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Аскорбінова кислота і процеси життєдіяльності

Буряк Л.Г., група ТМД-16. Керівник: доц. Петюніна В.М.

Російський вчений Н.І. Лунін у 1880 році опублікував дані дослідів на мишах. Якщо білих мишей вигодовувати цільним молоком, то вони розвиваються і ростуть нормально. Але якщо мишей годувати їжею, що складається з основних частин молока: казеїну, молочного жиру, сахарози і дистильованої води, то вони швидко гинуть. З цього Лунін зробив висновок, що в молоці, окрім казеїну, жиру, молочного цукру і солей, містяться ще й інші речовини, незамінні для живлення. У 1912 році польський вчений К. Функ назвав існуючі в продуктах харчування життєво важливі речовини вітамінами. У 1918 р. вдалося отримати вітамін С в кристалічному вигляді з лимонного соку. Очищений препарат вітаміну С вперше отримав в 1922 році з соку капусти російський біохімік Н. А. Бессонов, а в 1927 р. - з червоного перцю. Але лише в 30-х роках ХХ століття вдалося розшифрувати хімічну структуру цього харчового фактора. Антицинготний фактор отримав найменування вітамін С.[1] Аскорбінова кислота (вітамін С) по структурі близька до моносахаридів. Вона міститься у фруктах, особливо цитрусових, ягодах (шипшина, чорна смородина), овочах, молоці. Недолік аскорбінової кислоти в їжі викликає різні захворювання, в тому числі цингу. Аскорбінова кислота відноситься до водорозчинних вітамінів. У великому масштабі вона робиться в промисловості з D-глюкози.[4] Аскорбінова кислота - γ-лактон 2-оксо-L-гулонової кислоти.
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	2-Оксо-L-гулонова кислота
	γ-Лактон 2-оксо-L-гулонової кислоти (аскорбінова кислота)
	


Аскорбінова кислота проявляє досить сильні кислотні властивості (рКа = 4,2), обумовлені дисоціацією однієї з ОН-груп єндіольного фрагменту. При утворенні солей γ-лактонне кільце не розмикається
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Акорбат-ион

Аскорбінова кислота володіє сильними відновлюючи ми властивостями. Дегидроаскорбинова кислота, що утворюється при її окисленні, легко відновлюється в аскорбінову. [4]
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	Аскорбинова кислота
	Дегідроаскорбинова
кислота


Найбільш важливою хімічною властивістю аскорбінової кислоти є її здатність зупиняти утворення окислів, окиснюючись у дегідроаскорбінову кислоту з утворенням окисно-відновної системи, пов'язане з відщепленням і приєднанням електронів і протонів окиснення може бути викликане різними факторами і частково киснем повітря, метеленовим синім, перекисом водню й іншими. Найбільш характерною ознакою недостатності вітаміну С є втрата організмом здатності депонувати міжклітинні речовини, що викликає враження судинних стінок і опорних тканин. У людини при недостатності вітаміну С також відзначається втрата маси тіла, загальна слабкість, перепочинок, біль у серці, серцебиття. При цинзі дуже вражається кровоносна система: судини стають крихкими і проникними, що служить причиною дрібних точкових крововиливів під шкіру і в шкіру - так званих петехій. Часто відзначаються крововиливи і кровотечі у внутрішніх органах і слизових оболонках. У хворих цингою спостерігається, крім того, набряк нижніх кінцівок і біль при ходьбі.
Біологічна роль. Є припущення, що вітамін С бере участь у реакціях гідроксилювання проліну і лізину при синтезі колагену, синтезі гормонів кори надниркових залоз (кортикостероїдів), амінокислоти триптофану і, можливо, в інших реакціях гідроксилювання. Є докази про необхідність участі вітаміну С в окислювальному розпаді тиразину і гемоглобіну в тканинах. [5] Основні ефекти аскорбінової кислоти пов'язані з її участю в окисно-відновних процесах, які здійснюються внаслідок окислення кислоти аскорбінової в дегідроаскорбінову. [2] Особливо багаті вітаміном С шипшина, червоний солодкий перець і цитрусові (апельсин і лимон). При зберіганні та переробці аскорбінова кислота руйнується. Так, при різанні салатів, варінні, смаженні, отриманні соків аскорбінова кислота руйнується приблизно на 30%. Тому ефективніше використовувати в їжу свіжі овочі та фрукти або лікарські рослини. Але не у всіх свіжих овочах і фруктах міститься достатньо вітаміну С (апельсин і лимон). Хоча аскорбіновая кислота відіграє фундаментальну біохімічну та фізіологічну роль, вона не синтезується в організмі людини і надходить лише з їжею. Тому необхідно щодня споживати продукти, багаті вітаміном С. [3] І зовсім необов'язково витрачати гроші на дорогі вітаміни і ліки або купувати недешеві імпортні фрукти та овочі. Треба просто включити в своє щоденне меню шипшину, капусту, червоний солодкий перець, цибулю, часник і легко підтримати свій імунітет!
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Яды растительного происхождения

Луценко Л.Е., группа: ТМД-16. Руководитель: Петюнина В.Н.

Актуальной темой является отравления различными ядами, в частности растительного происхождения. Ядовитыми называются растения, способные вырабатывать и накапливать ядовитые вещества, вызывающие отравления человека и животных. Разные виды ядовитых растений могут вырабатывать одно или несколько ядовитых соединений: алкалоиды, гликозиды, сапонины и другие. При этом ядовитые вещества содержатся во всем растении целиком или только в отдельных его частях. Например, хинин содержится в коре хинного дерева, но отсутствует в листьях, у мака ядовиты листья, стебли, семенные коробочки, но не ядовиты семена. Действующим токсическим началом растений, преимущественно нарушающих деятельность сердца, являются гликозиды. К ним относятся известные растения – наперстянка, горицвет, олеандр, ландыш, из которых приготавливаются специальные настойки, уже долгое время используемые в качестве лекарств. Токсические дозы перевозбуждают деятельность сердца и делают его неспособным воспринимать тормозящее влияние со стороны центральной нервной системы, передаваемое через блуждающий нерв. Отравление проявляется сильным сердцебиением, чувством «замирания» в сердце в связи с нарушением ритма его деятельности, побледнением лица и обмороком. Сердечные гликозиды наперстянки и других растений обладают кумулятивным действием, то есть способностью накапливаться в организме при их длительном приёме. В этом случае симптомы отравления могут развиваться после приёма даже небольшой дозы этих препаратов. Кроме того, сапонины и ряд других органических веществ разрушают слизистую оболочку пищеварительного тракта и могут вызвать тошноту, рвоту, понос. Ряд ядовитых растений обладает преимущественным действием на печень, вследствие чего они получили название печеночных ядов. К ним относятся крестовник, гелиотроп, горчак розовый. Алкалоиды этих растений вызывают потерю аппетита, нарушение пищеварения (тошнота, понос), желтуху (желтушное окрашивание белков глаз и кожи), зуд кожи, боли в области печени, нарушения психической деятельности (речевое возбуждение, сменяющееся состоянием сонливости). [5]

Одним из таких растений является Волчье лыко – кустарник с сочными ярко-красными или оранжево-красными ягодами, напоминающими облепиху. Ядовито все растение, особенно ягоды. Чаще всего жертвами отравления становятся дети, которых привлекает яркий цвет ягод. Вкус у них острый и жгучий, поэтому съесть их много невозможно. Но даже 8-10 ягод могут вызвать у ребенка сильное отравление, обусловленное высоким содержанием в волчьих ягодах гликозида дафрина и смолы мезерина, флавоноидов, ситостерина. Смола мезирина обладает раздражающим действием, вызывая покраснение, отечность и ожоги кожных покровов и слизистых оболочек. Попадание этого токсина в пищеварительный тракт приводит к развитию гастроэнтеритического синдрома. Гликозид дафрин негативно воздействует на свертывающую систему крови, вызывая повышенную кровоточивость.[1] 

Ландыш майский (Convallaria majalis L.) также является ядовитым. Многолетнее растение. Листья прикорневые, эллиптические, крупные; стебель несет только кисть белых, поникающих, колокольчатых цветков; плод — красная ягода. Действующие вещества ландыша: глюкозиды конвалламарин, конваллатоксин, сапонин конвалларин; кроме того, в ландыше находятся эфирное масло (в цветках), ряд органических кислот и др. Глюкозиды конвалламарин и конваллатоксин обладают действием глюкозидов наперстянки. Они лишь в слабой степени проявляют кумулятивные свойства: их действие уменьшается через 4-8 часов после применения. Сапонин конвалларин при введении внутрь раздражает слизистую оболочку пищеварительного тракта, вызывая понос; действует на почки, повышая мочеотделение. [5] Достаточно распространённое растением является Дурман обыкновенный. Обладает лечебными свойствами. Поэтому различные его части используют в медицинских целях. Люди пытаются это делать самостоятельно. В результате получают отравление дурманом. Причиной отравления дурманом обыкновенным являются содержащиеся в нём алкалоиды: атропин, скополамин (гиосцин), гиосциамин. Эти вещества блокируют М-холинорецепторы, имеющиеся в человеческом организме. Такие рецепторы находятся в гладкомышечных органах пищеварительной системы, бронхах, мочевыделительной системе, мышцах глаза, сердца, сосудов, в желёзах, в центральной нервной системе. Прекращение действия нейромедиатора ацетилхолина на рецепторный аппарат приводит к появлению тех симптомов, которые возникают в результате отравления семенами дурмана. [2]

Клещевина обыкновенная. Однолетнее растение, широко культивируется с техническими и лекарственными целями (для получения из семян касторового масла). Семена бобовидные, длиной 1-5 см, имеют твердую, серовато-пеструю скорлупу. Ядами клещевины являются два вещества: токсальбумин рицин и алкалоид рицинин. Рицин откладывается только в семенах (в основном в оболочке семян). Количество его может доходить до 0,1% и больше. Алкалоид рицинин находится во всех частях растения — в семенах до 0,15%, в молодых листьях до 1,37%, в жмыхах до 0,15-0,18%; ко времени цветения содержание рицинина в листьях снижается, одновременно увеличиваясь в цветках. Основное токсикологическое значение имеет рицин. [4] Отравление может наступить также при употреблении в пищу растений, считающихся неядовитыми. Например, зерна горького миндаля, урюка, вишни, черемухи и других косточковых растений содержат синильную кислоту. Позеленевшие клубни картофеля содержат большое количество гликоалкалоида соланина состоящего из глюкозы и соланоидина. Структура вещества представлена кристаллами. Вызывает у человека понос, учащенное сердцебиение, одышку, оцепенение. Аналогичные симптомы отмечаются при отравлении ягодами сладко-горького паслена. [5]
Так же часто встречается отравление грибами. Отравления грибами возникают не только при употреблении в пищу несъедобных грибов, но и съедобных при неправильной их обработке и консервировании. Отравление грибами встречается довольно часто и иногда оканчивается смертью, так как грибной токсин ядовит. Бледная поганка – самый ядовитый гриб из всех встречающихся на территории Украины. Основную роль в механизме отравления бледной поганкой играет аманитотоксин. Это вещество совершенно не растворяется в воде, сохраняет свою ядовитость даже после 20-минутного кипячения, не разрушается под воздействием ферментов желудочно-кишечного тракта. В 90% случаев отравления, вызванные бледной поганкой, заканчиваются летальным исходом. Яды белой поганки устойчивы к нагреванию, они не переходят в отвар, не разрушаются при сушке грибов и под действием пищеварительных ферментов. Яд бледной поганки поражает печень, клетки центральной нервной системы, кровеносных сосудов, железистой ткани и стенок пищеварительного тракта. Наряду с этим яд обусловливает и нарушение многих биохимических процессов в организме. Попав в организм, яд даёт знать о себе не сразу, а много часов спустя после ужина или обеда. А между тем яд делает своё дело, и когда появляются признаки отравления, то спасти человека уже трудно: токсин гриба, проникший в кровь, можно удалить из организма только при помощи гемодиализа. Поэтому ранняя госпитализация в квалифицированное медицинское учреждение может спасти отравившегося бледной поганкой человека даже тогда, когда грибной токсин находится в крови.[3] Часто в лесах грибникам встречается Мухомор. Химический состав мухомора и механизм его действия на органы человека сейчас хорошо изучены. Основное ядовитое начала мухоморов – алкалоид мускарин – сильный яд, 3-5 мг которого убивают человека, (такое количество яда содержится в 3-4 мухоморах). Инкубационный период при отравлении мухомором составляет от 0,5 до 6 часов. Клиническая картина отравления - тошнота, рвота, водянистый понос, обильное потоотделение, слюно- и слезотечение. Появляются признаки нервно-психических расстройств: головокружение, спутанность сознания, галлюцинации, бред, зрачки глаз расширены. В тяжелых случаях развиваются коматозное состояние. Исход отравлений чаще всего благоприятный, летальность невелика. [2] Такие грибы как Ложные опята не отличаются сильной ядовитостью. При отравлении этими грибами возникают желудочно-кишечные расстройства. Эти явления связаны с действием «молочного» сока ложных опят, который обладает выраженными раздражающими свойствами и вызывает гастроэнтерит (воспаление желудочно-кишечного тракта), сопровождающийся тошнотой, рвотой, болями в животе, поносом .[4]
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Влияние никотина на здоровье человека

Мазуркевич М.И., группа: ТМД-16. Руководитель: Петюнина В.Н.

Влияние никотина на человека. Из всех смертей, смерть от курения сигарет легче всего предотвратить. Основная причина рака легких - это курение (в 90%). У женщин смертность от рака легких вызванных курением сигарет выше, чем от рака груди. Пассивное курение на 20% наносит больший вред, чем самому курильщику, поэтому пассивное курение очень опасно для некурящих членов семьи, особенно для детей. Некурящие члены семьи из-за пассивного курения на 20% имеют больший риск развития рака легких, чем члены семей где вообще не курят. Курение способно вызывать хромосомные мутации, что в следующих поколениях приводит к серьезным заболеваниям или уродствам. Курильщики и члены их семей в 5 раз чаще обращаются за медицинской помощью по сравнению с некурящими семьями, соответственно и расходы на медикаменты в разы больше.

Влияние никотина и его всасывание в организм. Основной путь поступления никотина в организм – это легкие. Никотин и другие компоненты табачного дыма при вдыхании проходят через трахею, бронхи и попадают в альвеолы, откуда всасываются в кровь. Через 8 секунд после затяжки никотин поступает в головной мозг и его концентрация начнет снижаться только через 30 минут после курения. Основной процесс метаболизма никотина происходит в печени, почках и легких.

Действие никотина на мозг двухфазное: сначала происходит стимуляция головного мозга, а затем постепенное угнетение. Курильщику для удовлетворения своих потребностей требуется как минимум 10 сигарет (20 мг никотина), в одной сигарете около 2 мг никотина.

Медицинские последствия влияние никотина на организм. Никотин влияет практически на все органы, но наибольший эффект он оказывает на центральную нервную систему, сердечно-сосудистую и эндокринную. Никотин влияет на организм человека как стимулирующее вещество. Влияние никотина на человека – резко отрицательно, он способствует развитию атеросклероза сосудов, что может приводить к инсультам и болезням сердца. Никотин способствуют образованию тромбов, обладает канцерогенным (способствует развитию рака) действием. Самое страшное влияние никотина на организм человека – это способность вызывать мутации клеток, которые в последующих поколениях только возрастают.
Влияние никотина на человека пассивно курящего. Некурящие люди, находясь в кругу курящих, на 20% имеют больший риск развития рака, чем сами курильщики, и риск развития рака у некурящих возрастает на 70%, если в семье курят много в квартире. Это объясняется тем, что состав дыма при вдыхании курильщиком отличается от химического состава от тлеющего дыма образующегося между затяжками. Этот тлеющий дым содержит больше нитрозаминов, бензапирена. Поэтому пассивный курильщик находясь в курящей компании наносит вред своему здоровью. Дети, проживающие с курящими родителями, болеют респираторными болезнями в 2 раза чаще, чем дети не курящих родителей.

Влияние никотина на человека (клинические проявления). При курении сигарет довольно быстро развивается никотиновая зависимость, влияние никотина на человека можно разделить на 3 фазы:

1 фаза влияния никотина на человека: происходит в пределах 24-28 часов после того как курильщик перестал потреблять никотин и характеризуется развитием симптома отмены. К симптому отмены относятся: чувство тревоги, плохой сон, снижение внимания, раздражительность, человек становится менее терпимым, головная боль, усталость. Если курильщик продолжит воздерживаться от курения, то как правило синдром отмены проходит через 2 недели, но некоторые неприятные ощущения могут сохранятся до 2 месяцев. Именно никотин вызывает пристрастие, поэтому курящим следует сокращать количество сигарет в день.

2 фаза влияния никотина на человека: стресс и скука это факторы, которые провоцируют появление этой вредной привычки. Привычка – это своеобразный ритуал, который ежедневно по несколько раз проводит курильщик (манера держания сигареты, курение сигареты с характерным прищуром, выдыхание дыма через нос – все это формирует своеобразный ритуал, который у каждого свой). Эти ритуалы закрепляются и тем, что никотин активирует центральную нервную систему.

3 фаза влияния никотина на человека: никотин поступает в головной мозг в течение считанных секунд и тут же вызывает приятные ощущения, постепенно курильщик не может уже обходится без этих приятных ощущений, которые дает никотин.

Влияние никотина на организм.

Центаральная нервная система (ЦНС). У начинающего курильщика, как правило возникает тошнота, а иногда и рвота – это защитные реакции организма на отравление. У курильщика появляются: повышенная возбудимость, улучшение кратковременной памяти, снижается время реакции, улучшается внимание, пропадает чувство тревоги, снижается аппетит, наступает общее расслабление. Однако, все положительные моменты быстро сменяются на противоположные, после того, как концентрация никотина в головном мозге падает.

Сердечно-сосудистая система (ССС). Никотин способствует повышению артериального давления, сердечно выброса и улучшению коронарного кровотока, увеличению доставки крови скелетной мускулатуре. Однако опять же, после того как концентрация никотина падает, наступают отрицательные моменты: артериальное давление значительно падает, происходит сужение сосудов, доставка кислорода скелетным мышцам значительно снижается, повышается содержание в крови жирных кислот, лактата, глицерола, происходит активация тромбоцитов.

Эндокринная система. Никотин способствуют развитию ранней менопаузы у женщин, возрастает риск развития остеопороза, повышается уровень метаболизма, выбрасываются в кровь катехоламины, адренокортикотропный гормон, эндорфины, вазопрессин. 
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Глютен
Мельник Е.В., группа: ТМД-16. Руководитель: Сыровая А.О.
Глютен входит в состав мясных продуктов, молока и нежных на вкус йогуртов. Еще глютен встречается в печенье, булочках для гамбургеров, шоколадных батончиках и других продуктах, содержащих пшеницу или перловку.
Что такое глютен. Глютен – белок сложного типа, который входит в состав злаков (в первую очередь, пшеницы, ячменя и ржи). Пшеница – рекордсмен по содержанию глютена, зерно на 80% состоит из него. Дословный перевод латинского названия gluten –«клей», поэтому второе название у глютена «клейковина». Уже давно ученые выяснили, что такое глютен с точки зрения химии и питания. По морфологическим данным — это серое, клейкое и безвкусное вещество. Но за счет глютена продукты становятся эластичными. При высоком количестве глютена тесто получается упругим и затем превращается в пышную выпечку. Глютен используют как консервант, поэтому искусственный вариант добавляют в кетчупы и соевые соусы. Часто он скрывается за названием «модифицированный пищевой крахмал».
Почему глютен вреден? Диетологи и врачи с маркетологами твердят, что глютен – это вредно. Прежде чем решить для себя, стоит ли исключать вещество из рациона, узнайте какова польза и вред глютена для организма.
Две причины исключения белка из рациона: 

1)Непереносимость глютена.
2)Аллергия на глютен.

Полезное вещество в большом количестве тоже вызывает отрицательные реакции организма – от аллергии, интоксикации, раздражении слизистых, расстройства пищеварительной системы до непоправимого вреда здоровью.
Непереносимость глютена Заболеванию «целиакия» или глютеновая энеропатия подвержен 1% жителей планеты. Иммунная система борется с глютеном, воспринимая его как чужеродный белок для организма. Опасность точечных ударов по глютену невелика, однако при этом повреждаются области вокруг мест его скопления (ткани желудка, пищеварительный тракт с мозгом и суставами).

К числу признаков болезни относят:

· боли в животе;

· вздутие живота;

· диарею 
· расстройства желудка.

Непереносимость глютена относится к числу генетических заболеваний, подобному непереносимости лактозы. Если родители или родственники болеют целиакией, то высока вероятность обнаружения и у вас. При этом придется отказаться от продуктов питания, в которых содержится глютен.
Аллергия на глютен. Другой вариант негативного воздействия глютена на организм — аллергическая реакция. Она возможна в случае чувствительности организма к глютену, либо в случае модификации глютена. В процессе селекции изменяются вкусовые, физические качества злаков, химическая составляющая.

Обязательно проверьтесь на непереносимость и на аллергию на глютен. Это касается и детей – у них аллергия на глютен может проявляться с рождения в слабой форме. При употреблении продуктов с глютеном следите за реакцией организма. Подозревая аллергию или непереносимость – обратитесь к врачу. Продукты, искусственно обогащенные глютеном, приводят к ожирению с сахарным диабетом, инфарктом, атеросклерозом и депрессией. Для сохранения здоровья исключите из рациона дешевую колбасу. Консервы с полуфабрикатами поменяйте на нежирное мясо, овощи и фрукты. Под ограничение попадают сладости с мучными изделиями и соусами.

Есть ли польза? Глютен употребляют здоровые люди, так как этот белок безопасен для организма, если нет противопоказаний. Отсутствие клейковины приводит к нехватке витаминов В и D, магния и железа, поэтому польза глютена для организма весома.

Продукты, содержащие глютен

· злаковые культуры – пшеница, ячмень, овес, кукуруза, просо. Клейковина по %-му содержанию определяется сортностью злака и качеством муки на основе злаков;

· продукты на основе злаков – хлеб с булочками, бубликами, лавашами и печеньем, тортами, пиццей, макаронами и пивом;

· каши – манка, перловка, овсянка, пшеничная, ячневая;

· злаковые хлопья;

· соусы — кетчуп, соевый соус, майонез, молочные смеси, йогурты, сырки, мороженое, фасованный творог и сгущенка. Эти продукты искусственно обогащены глютеном для улучшения вкуса и увеличения срока годности;

· дешевая вареная колбаса, сосиски и сардельки;

· мясная тушенка и рыбные консервы, консервированная рыбная икра;

· полуфабрикаты – сырники, котлеты, вареники, пельмени.

Помните, что употребление натурального глютена в разумных пределах не принесет вреда организму.
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Вплив якості питної води на здоров'я людини

Павленко В.В., група ТМД 16. Керівник: Петюніна В.М.

Вода є одним з найважливіших елементів біосфери. Без води неможливе життя людей, тварин і рослин. Людина без води може прожити не більше 5-6 діб. Організм дорослої людини складається в середньому на 65 % з води. З віком її кількість зменшується. Так, зародок людини містить 97% води, організм новонароджених - 77%, у 50 річному віці кількість води в організмі становить лише 60%. Основна маса води (70%) зосереджена всередині клітин, а 30% - це позаклітинна вода, яка розподілена в організмі неоднаково: менша кількість (близько 7%) - це кров і лімфа, більша - вода, що омиває клітини. У різних органах і тканинах вміст води теж неоднаковий: скелет містить 20%, м'язова тканина – 76%, сполучна тканина – 80%, плазма крові – 92%, склоподібне тіло - 99% води. Вода є добрим розчинником. Усі біохімічні реакції, що проходять в організмі людини і пов'язані з процесами травлення та засвоєння поживних речовин, перебігають у водному середовищі. Разом із солями вода бере участь у підтримці найважливішої фізіологічної константи організму - величини осмотичного тиску. За рахунок малої в'язкості, здатності розчиняти різні хімічні речовини і вступати з ними в неміцні зв'язки вода, що є основною частиною крові, відіграє роль транспортного засобу. Крім того, вона є основою кислотно-лужної рівноваги в організмі, оскільки проявляє властивості як кислот, так і основ. Усі процеси засвоєння і виділення в організмі також перебігають у водному середовищі.[1]

Для задоволення фізіологічних потреб людині необхідно 2,5-3,0 л води на добу. Вона в організм людини надходить з питвом і харчовими продуктами. З водою потрапляє багато фізїологічно необхідних солей, в тому числі таких макро- і мікроелементів, як кальцій, магній, натрій, калій, йод, фтор тощо. Скільки води надходить в організм людини, стільки ж її і виділяється. У стані спокою вода з організму людини виводиться через нирки із сечею - 1,5 л/добу, через легені у вигляді водяної пари - приблизно 0,4 л, через кишечник з калом - близько 0,2 л. Ще 0,6 л води виділяється через пори шкіри, що пов'язано з терморегуляцією організму. Таким чином, щодоби з організму людини в стані спокою виводиться приблизно 3 л води. При важкій роботі, роботі в гарячих цехах, влітку в полі, при патологічних станах тощо її виводиться до 8-10 л.[2]

Вода, що використовується населенням для пиття і господарсько-побутових цілей, повинна відповідати певним гігієнічним вимогам, викладеним в Державних санітарних правилах і нормах (ДСанПіН) України № 383 1996 року "Вода питна. Гігієнічні вимоги до якості води централізованого господарсько-питного водопостачання". Згідно з вимогами доброякісна питна вода повинна:

1. бути безпечною в епідемічному відношенні. Вода не повинна містити патогенних мікробів, вірусів та інших біологічних включень, небезпечних для здоров'я споживачів;

2. бути нешкідливою за хімічним складом (хімічні речовини не повинні завдавати шкоди споживачеві або обмежувати використання води в побуті);

3. мати добрі органолептичні властивості (бути прозорою, без кольору, не мати будь-якого присмаку або запаху);

4. бути безпечною в радіаційному відношенні.[3]

Найбільшим недоліком хімічних показників забруднення води, як і мікробного числа, є мала специфічність, оскільки причиною наявності їх у воді є не тільки обставини, пов'язані із забрудненням води нечистотами. Показники нешкідливості хімічного складу питної води включають регламенти для неорганічних і органічних компонентів. Переважно до них відносяться високотоксичні хімічні елементи (2-го класу небезпеки). Вони допускаються у питній воді в такій кількості: алюміній — 0,2 (0,5) мг/дм3, барій і нікель - 0,1 мг/дм3, миш'як, селен і свинець не більше 0,01 мг/дм3. Дещо у вищих концентраціях допускається вміст фтору (1,5 мг/дм3) і нітратів (45,0 мг/дм3). Сумарна концентрація пестицидів не повинна перевищувати 0,0001 мг/дм3, тригалометанів (ТГМ) - 0,1 мг/дм3, інакше вода буде негативно впливати на здоров'я людей. Наявність токсичних речовин у воді головним чином пов'язана із забрудненням водойомів промисловими стічними водами. У цих випадках ознайомлення з технологією виробництва, санітарною ситуацією або клінічною картиною виниклих захворювань дає можливість спеціалістові вирішувати питання про те, якими дослідженнями треба доповнити програму аналізу води. Про загальне забруднення води органічними речовинами можуть свідчити окисненість і вміст органічного вуглецю.[4]

Окисненість води марганцевокислим калієм не повинна перевищувати 4,0 мг/дм3, а вміст загального органічного вуглецю - 3,0 мг/дм3. Хімічний склад води може впливати на виникнення і перебіг захворювань, викликаних надходженням в організм людини ряду мікроелементів. Відомо, що з водою в організм потрапляють такі мікроелементи: фтор, йод, мідь, цинк, селен, нікель тощо, що мають велике значення в обміні речовин. Вони в природі розподілені нерівномірно. Люди можуть одержувати їх з їжею і водою в недостатній або надлишковій кількості. Такі захворювання називають ендемічними, а місцевості - геохімічними провінціями. Як правило, вони охоплюють велику кількість людей і характерні для окремої місцевості, де в мінеральному складі ґрунту і води відсутні чи присутні в надлишкових кількостях ті чи інші мікроелементи. При недостатній кількості йоду у воді та їжі порушуються нормальний розвиток і функція щитоподібної залози, виникає ендемічне воло (зоб). Для попередження цієї хвороби в ендемічних за волом регіонах люди повинні вживати сіль, в яку дано йодид калію (йодована сіль). [5]
Велике гігієнічне значення має також наявність у воді фтору. Вміст його у воді в кількості від 0,7 до 1,5 мг/дм3 сприяє нормаль​ному розвитку і мінералізації кісток та зубів. Надходження в організм води з підвищеною кількістю фтору (понад 1,5 мг/дм3) викликає захворювання, яке називають флюорозом. Воно проявляється ураженням зубів у вигляді пігментованих білих, жовтих і коричневих плям на емалі різців (передніх зубів). При вмісті фтору у воді понад 5 мг/дм3 уражаються не тільки зуби, але і кістково-суглобовий апарат. Недостатня кількість фтору у воді (менше 0,7 мг/дм3) призводить до розвитку іншого захворювання зубів - карієсу (гнилі зуби). З метою профілактики карієсу зубів на головних спорудах деяких великих водогонів проводять збагачування води фтором. Фторують воду фторидом чи кремнефторидом натрію. При надлишку фтору її дефторують. [6]

Органолептичні властивості води зумовлені фізичними, хімічними і біологічними факторами. На органолептичні показники впливають як походження води, так і мінеральний склад. В природі хімічний склад води формується при ЇЇ контакті з різними геологічними породами, залежить від розчинності мінералів, а також може змінюватися в результаті антропогенної діяльності. Ступінь загальної мінералізації характеризує сухий залишок. Він дає уявлення про кількість розчинених у воді солей. Доброю для вживання вважають прісну воду, загальна мінералізація якої становить не менше 100 і не більше 1000 (1500) мг/дм3. Мінеральні води (найчастіше лікувальні) містять від 1 до 10 г/дм3 розчинених солей. Солона (морська) вода має мінералізацію до 50 г/дм3, а розсольна - понад 50 г/дм3. Мінералізація прісних вод може підвищуватись і за рахунок потрапляння у воду сторонніх хімічних речовин. Загальна твердість води переважно зумовлюється наявністю в ній гідрокарбонатів, хлоридів, сульфатів та інших сполук кальцію і магнію. [7]

Карбонатна твердість зумовлена наявністю у воді розчинних бікарбонатів кальцію і магнію, які при кип'ятінні води розкладаються на вуглекислоту і нерозчинні монокарбонати. Останні є причиною утворення накипу на стінках парових котлів, стерилізаторів, радіаторів, самоварів, чайників та інших водонагрівних приладів. Тому в медичній практиці інструменти багаторазового використання кип'ятять у дистильованій воді, рідше - у чистій дощовій воді. Карбонатна твердість часто співпадає з усувною твердістю. При кип'ятінні усувається переважно та частина карбонатної твердості, яка залежить від гідрокарбонату кальцію. При великій кількості у воді гідрокарбонату магнію різниця між карбонатною і усувною твердістю буває досить значною.

Утворені осади карбонатів кальцію і магнію відфільтровують. Карбонатну твердість можна усунути також шляхом нагрівання води до кипіння. При цьому кислі карбонати розкладаються з утворенням нормальних карбонатів кальцію і магнію [8], які виділяються в осад:

Са(НСО3)2 = СаСО3 ↓ + Н2О + СО2 ↑

Mg(НСО3)2 = MgСО3 ↓ + Н2О + СО2 ↑ 

Постійною твердістю води називають ту, яка залишається після тривалого кип'ятіння води і зумовлюється наявністю у ній хлоридів, сульфатів, нітратів і фосфатів кальцію і магнію. [9]

Деякі автори вважають, що вода є частковим джерелом кальцію для організму людини. Справа в тому, що кальцій багатьох харчових продуктів засвоюється лише на 30 %, тоді як кальцій питної води — на 90 %. Слід відзначити, що овочі, зварені у м'якій воді, втрачають велику кількість кальцію, а у твердій воді - збагачуються кальцієм за рахунок осідання його на поверхні овочів. Гранична норма твердості води не повинна перевищувати 7, а в окремих випадках - 10 мг-екв/дм3. При вживанні маломінералізованої води загальна твердість її повинна становити не менше 1,5 мг-екв/дм3. Вода, що не містить солей кальцію і магнію, неприємна на смак. [10]

Хлориди (хлорид-іон). Незабруднені прісні води переважно містять до 30-50 мг/дм3 хлоридів. Якщо їх кількість перевищує 350 мг/дм3, такі води мають солонуватий присмак і негативно впливають на шлункову секрецію. Тому вміст хлоридів у водогінній воді не повинен перевищувати 250 мг/дм3, в окремих випадках - 350 мг/дм3.[11]

Сульфати (сульфат-іон) в кількостях понад 500 мг/дм3 надають воді гіркувато-солонуватого присмаку, негативно впливають на шлункову секрецію і можуть спричинювати диспепсичні явища у осіб, які не звикли до води такого складу, особливо при одночасному великому вмісті магнію у воді. Згідно із стандартом, кількість сульфатів у питній воді не повинна перевищувати 250(500) мг/дм3.[12]

Залізо у природних водах зустрічається в основному у вигляді гідрокарбонатів, які можуть перетворюватися в карбонати, що гідролізуються і при контакті з повітрям утворюють гідроксид заліза (ПІ) з переходом в оксид, який надає воді каламутності і забарвлення. При прані білизни залізо надає їй жовтувато-коричневатого відтінку і залишає іржаві плями. Солі заліза (понад 0,3 мг/дм3) і марганцю (понад 0,1 мг/дм3), крім забарвлення, надають воді помутніння, запаху сірководню, в'яжучого, а в сукупності з гуміновими сполуками - болотного присмаку. Така вода непридатна і для деяких процесів у харчовій промисловості, змінюючи присмак масла, сиру та інших харчових продуктів. [13]

Способів, якими можна очистити воду, існує кілька. У кожному конкретному випадку необхідно знати від чого доведеться чистити воду. Це можна з'ясувати за допомогою аналізу води.
Іонітів(іонообмінники) - тверді нерозчинні речовини, здатні обмінювати свої іони з іонами зовнішнього середовища (іонний обмін).

Іонний обмін - оборотна хімічна реакція, при якій відбувається обмін іонами між твердою речовиною (іонітом) і розчином електроліту або між різними електролітами, що знаходяться в розчині. Іонний обмін застосовують для знесолення води, в гідрометалургії, в хроматографії.

Іоніти підрозділяються на аніоніти та катіоніти, що обмінюють відповідно негативно чи позитивно заряджені іони, і амфоліти, здатні обмінювати одночасно ті й інші іони. Найбільш поширені синтетичні органічні іоніти - іонообмінні смоли. Смоли, що обмінюють з іонами зовнішнього середовища негативно заряджені іони, називаються аніонообмінними, позитивно заряджені іони -катіонообмінними, а одночасно іони того й іншого знаку - поліамфолітами. Отримують полімеризацією або поліконденсацією органічних сполук, а також шляхом хімічних перетворень готових полімерів. Широко поширені іонообмінні смоли на основі сополімерів стиролу з дивінілбензолу, феноло-формальдегідних смол, поліамінів. З неорганічних іонітів важливі природні й синтетичні алюмосилікати, гідроксиди та солі полівалентних металів. Застосовуються головним чином для зм'якшування і демінералізації води, а також вилучення з розчинів слідів металів, очищення цукрових сиропів, ліків та багатьох інших алюмосилікатів. Група породоутворюючих мінералів класу силікатів; алюмокремнієвих сполук з катіонами лужних металів (польові шпати, слюди, мінерали глин та ін.). [14]
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Химические средства в косметологии

Ушакова А.А., группа ТМД-16. Руководитель: Петюнина В.Н.

На сегодняшний день косметические препараты пользуются большой популярностью. Часто в составе косметики встречаются химические вещества, способные оказывать канцерогенное и мутагенное действие. Канцерогенны – это вещества, способные вызвать развитие злокачественных опухолей. Мутагены – вещества, способные вызвать мутацию клеток.

Одно из веществ, способное вызвать такое действие – триклозан. Он обладает антимикробным действием, способен накапливаться в нашем организме, нарушая деятельность гормональной системы. Он способствует появлению бактерий, устойчивых к антибиотикам и антибактериальной продукции. Наряду с отрицательными последствиями для здоровья, триклозан также негативно влияет на окружающую среду, поступая в озера, реки и другие водные источники, где он накапливается и оказывает токсическое действие на водные организмы. Триклозан содержится в самых разнообразных продуктах – от антибактериального мыла и моющих средств, до многих дезодорантов, зубных паст, косметики, ткани и пластика. [1]

Формальдегид и консерванты, выделяющие формальдегид, используются во многих средствах личной гигиены, в частности в шампунях и жидком мыле для рук и тела. Эти вещества помогают предотвратить размножение бактерий в продуктах на водной основе, но при этом они могут проникать в кожу и приводить к повышенной чувствительности кожи и раку. Формальдегид используется как ингредиент в лаках для ногтей, средствах для снятия лака, туши для ресниц, гелях для волос и многих других средствах личной гигиены, а также был обнаружен в профессиональных средствах для выпрямления волос. Предметы личной гигиены, такие как детский шампунь, детское мыло и гель для душа могут содержать формальдегид, хотя он может не указываться в качестве ингредиента. Так происходит потому, что эти продукты содержат не сам формальдегид, а консерванты, выделяющие его. [2]

Вещество гидрохинон используют в качестве компонента осветляющего кожу, но он также может содержаться в других ингредиентах косметики в виде примеси. Это один из самых опасных компонентов, используемых в продуктах личной гигиены, является одним из наиболее токсичных компонентов, который до сих пор используется в косметике. Средства с гидрохиноном – это не только крема, но также гели для волос, лаки для ногтей, краски для волос, а также средства способствующие выпрямлению локонов. Кроме его прямого назначения осветлять кожу, существуют крема с гидрохиноном отбеливающие, средства для очищения лица, кондиционеры для волос, увлажняющие крема и многое остальное.

Фталаты. Один миллиард тонн фталатов производится ежегодно во всем мире. Используются в различных потребительских товарах: они смягчают винил и пластмассы, которые используются для производства игрушек, фталаты отвечают за запах новой виниловой занавески для ванной, а также являются частыми компонентами освежителей воздуха, чистящих и моющих средств и многих других продуктов. Они используются в косметике для сохранения цвета и запаха, и также применяются в лаках для ногтей. [3]

Парабены используются для предотвращения роста микробов в парфюмерно-косметической продукции и могут попадать в организм через кожу, кровь и пищеварительную систему. Они были найдены в биопсии опухолей молочной железы в концентрациях, подобных тем, что содержатся в товарах для широкого потребления. Парабены – это группа различных химических веществ с аналогичными молекулярными структурами. Четыре из них часто встречаются в косметике: этилпарабен, бутилпарабен, метилпарабен и пропилпарабен. Метилпарабен и пропилпарабен являются наиболее распространенными из них и содержатся в большинстве косметических продуктов. Парабены используются в основном в профессиональной косметике и средствах личной гигиены, которые содержат значительное количество воды, таких как шампуни, кондиционеры, лосьоны для лица, моющие средства для душа и скрабы. Существуют нормы предельно-допустимой концентрации для каждого типа парабенов, но эти рекомендации не учитываются при использовании нескольких парабенов в одном продукте или при воздействии разных парабенов из нескольких продуктов на одного человека. [2]

Синтетический мускус входит в большой, плохо изученный класс химических веществ, которые добавляются в косметику в качестве отдушки, он присутствует в духах, лосьонах и другие средства личной гигиены. Проведенные исследования доказывают, что некоторые из этих соединений приводят к нарушению гормонального фона и увеличивают фоточувствительность кожи. Синтетический мускус, входящий в состав отдушки, был обнаружен в пуповинной крови новорожденных, а также в крови, грудном молоке и подкожной жировой клетчатке. В парфюмерии, косметике и средствах личной гигиены традиционно используются два типа мускуса: нитромускусы, такие как мускус-кетон, и полициклические мускусы, такие как галаксолид и тоналид. Синтетический мускус широко используется в качестве отдушки в продуктах личной гигиены и присутствует во многих духах, лосьонах, одеколонах и дезодорантах.

 Альтернативой применению косметики с канцерогенными и мутагенными веществами является органическая косметика. Она выпускается с пометкой “Organic” и “Bio”, что означает отсутствие в составе синтетических отдушек, красителей, консервантов, продуктов нефтепереработки, силикона и других вредных компонентов. На этикетке органических препаратов должен содержаться полный список компонентов с указанием сертификата. [1]
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Химические аспекты деятельности человека и состояние окружающей среды
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Химическое загрязнение – поступление в окружающую среду загрязнителей в виде химических веществ, образующихся непосредственно в ходе естественных, природно-антропогенных и антропогенных процессов (первичное загрязнение), либо образование (синтез) вредных и опасных загрязнителей в ходе физико-химических процессов в среде (вторичное загрязнение). Различают разрушаемые и стойкие химические загрязнители.

Среди химических загрязнителей выделяют:

· ксенобиотики - вещества, чужеродные по отношению к живым организмам и не входящие в естественные биогеохимические циклы;
· экотоксиканты - ядовитые вещества антропогенного происхождения, вызывающие серьезные нарушения в структурах экосистем;
· суперэкотоксиканты- вещества, обладающие в чрезвычайно малых дозах мощным токсическим действием.

По силе и характеру воздействия на окружающую среду загрязнения бывают: 

· импактные (разовые, залповые);
· постоянные (хронические, перманентные);
· постепенно нарастающие и катастрофические.
Самым распространенным загрязнителем является тяжелые металлы – металл с плотностью 8 тыс кг/м3 и более (кроме благородных и редких).
К тяжёлым металлам относятся: свинец, медь, цинк, никель, кадмий, кобальт, сурьма, олово, висмут, ртуть.
Основной поставщик – предприятия цветной металлургии. Для таких предприятий характерно наличие 5 км зоны максимальных концентраций т.м. и 20-50 км зоны повышенных концентраций. Сильное загрязнение свинцом и другими тяжелыми металлами наблюдается вокруг автострад.
Растения могут накапливать тяжелые металлы, являясь промежуточным звеном в цепи почва–>растение–>животное–>человек (или минуя животных). Медь накапливают растения семейства гвоздичные, кобальт – перцы, цинк поглощают карликовые березы и лишайники и т.д.

Тяжелые металлы являются ядами. Механизмы их токсического действия различны. Многие металлы при определенных концентрациях ингибируют действие ферментов (медь, ртуть). Некоторые металлы образуют хелатоподобные комплексы с обычными метаболитами, нарушая обмен веществ (железо). Другие металлы повреждают клеточные мембраны, изменяя их проницаемость и другие свойства. Некоторые металлы конкурируют с необходимыми организму элементами. [1,2]

Загрязнение пестицидами. Пестициды — химические средства, используемые для борьбы с вредителями и болезнями растений, а также с различными паразитами, сорняками, вредителями зерна и зернопродуктов, древесины, изделий из хлопка, шерсти, кожи, с эктопаразитами домашних животных, а также с переносчиками опасных заболеваний человека и животных. Пестициды объединяют следующие группы таких веществ: гербициды, уничтожающие сорняки, инсектициды, уничтожающие насекомых-вредителей, фунгициды, уничтожающие патогенные грибы, зооциды, уничтожающие вредных теплокровных животных и т.д. Особую опасность представляют стойкие и кумулятивные (т.е. накапливающиеся в экосистемах) пестициды, которые обнаруживаются спустя десятки лет после применения.
Даже при низких концентрациях в воде пестициды опасны из-за способности некоторых организмов накапливать эти вещества в своих тканях. Так, если процесс концентрирования (биологического усиления) хлорпроизводных углеводородов повторяется на нескольких трофических уровнях (планктон – мальки – моллюски – более крупные организмы), то в конце их концентрация может оказаться очень высокой.

В результате накопления пестицидов уменьшается численность популяций некоторых видов рыб. Выявлены такие негативные аспекты воздействия пестицидов на биологические объекты как мутагенный, канцерогенный, аллергенный. [3,4]

Загрязнение нефтью и нефтепродуктами. Нефтепродукты – один из наиболее характерных загрязнителей океана. В Мировой океан и поверхностные воды ежегодно вносится 15-17 миллионов тонн нефти и нефтепродуктов. Влияние нефтяного загрязнения на состояние гидробионтов описывается следующими фактами: 
1. непосредственноеотравление организмов с летальным исходом;
2. серьезные нарушения физиологической активности гидробионтов;
3. прямое обволакивание птиц и других организмов нефтепродуктами. Нефтепродукты нарушают изолирующие функции оперения, а при попытке очистить перья птицы заглатывают нефтепродукты и погибают;
4. изменения в организмах, вызванные проникновением нефтепродуктов;
5. изменение химических, физических и биологических свойств среды обитания.[5]

Влияние газопылевых выбросов на растительность. Под влиянием газопылевых выбросов наблюдается нарушение и даже полное уничтожение естественных фитоценозов. Воздействие высоких концентраций газопылевых выбросов в конечном счете приводит к гибели растительности и эрозии почвы. Формируются геохимические аномалии антропогенного происхождения. В значительной мере изменяется флористический состав, возникают специфические болезни хвойных (например, дехромация, суховершинность).
Вокруг медеплавильных предприятий четко выделяется четыре зоны: 
· с отсутствием или сильным угнетением растительности (техногенная пустыня);
· средне угнетенная, с наличием травянистого покрова;
· слабо угнетенная, характеризуется суховершинностью хвойных деревьев;
· неповрежденная (фоновая).

Поступление тяжелых металлов в растения может происходить двояко: воздушным путем с пылью, оседающей на листья и стебли, и через почву – при поглощении почвенного раствора, содержащего высокие концентрации тяжелых металлов. [6]

Воздействие химических загрязнителей на человека. Различают два вида воздействия химических загрязнителей на человека:
· специфическое - приводит к возникновению определенных заболеваний в результате избирательного воздействия на органы и ткани организма - при высоких дозах

· неспецифическое - способствует росту заболеваний, этиологически связанных с другими факторами; возникает при хроническом воздействии небольших доз.

Специфическое действие. Отравление кадмием вызывает болезнь итай-итай. Употребеление в пищу рыбы, отравленной ртутью, приводит к болезни минамата. Специфическая болезнь возникают при отравлении хлебом из пшеницы, протравленной фунгицидом. Поражения слуха наблюдается при выбросах мышьяка. Кожные заболевания – вблизи алюминиевых заводов. И так далее - список можно продолжать: сколько есть специфических ядов, столько и специфических болезней.

Общетоксическое действие высоких доз тяжелых металлов на человека приводит к поражению или изменению деятельности нервной системы, органов кроветворения, эндокринной системы. Некоторые загрязняющие вещества, помимо общетоксического действия, обладают канцерогенным эффектом. Специфическое канцерогенное действие выявлено у следующих веществ: мышьяка, кобальта, кадмия, хрома (VI), некоторых полициклических ароматических углеводородов (например, бенз(а)пирен), у некоторых пестицидов.
В результате загрязнения атмосферы в индустриальных районах проявляются неспецифические реакции - увеличение заболеваемости и смертности, снижение средней продолжительности жизни, нарушения иммунной системы, замедление физического развития детей, аллергические реакции, синдром хронической усталости и т.д 
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Пищевые добавки. Консерванты.

Шевченко В.В., ТМД-16. Руководитель: Петюнина В.Н.

Пищевые добавки — вещества, добавляемые в технологических целях в пищевые продукты в процессе производства, упаковки, транспортировки или хранения для придания им желаемых свойств, например, определённого аромата (ароматизаторы), цвета (красители), длительности хранения (консерванты), вкуса, консистенции и так далее. Некоторые люди стремятся употреблять в пищу продукты без добавок, хотя в строгом смысле слова соль и перец тоже ими являются. [1]
Оновные функции введения пищевых добавок предусматривают:

1. совершенствование технологии подготовки и переработки пищевого сырья, изготовления, фасовки, транспортировки и хранения продуктов питания. Применяемые при этом добавки не должны маскировать последствий использования некачественного или испорченного сырья, или проведения технологических операций в антисанитарных условиях;

2. сохранение природных качеств пищевого продукта;

3. улучшение органолептических свойств или структуры пищевых продуктов и увеличение их стабильности при хранении.

Обычно пищевые добавки разделяют на несколько групп:

1. вещества, улучшающие внешний вид пищевых продуктов (красители, стабилизаторы окраски, отбеливатели);

2. вещества, регулирующие вкус продукта (ароматизаторы, вкусовые добавки, подслащивающие вещества, кислоты и регуляторы кислотности);

3. вещества, повышающие сохранность продуктов питания и увеличивающие сроки хранения (консерванты, антиоксиданты и др.).

К пищевым добавкам не относят соединения, повышающие пищевую ценность продуктов питания и причисляемые к группе биологически активных веществ, такие как витамины, микроэлементы, аминокислоты и др. [2]

Консерванты - пищевые добавки, повышающие срок хранения продуктов, защищая их от порчи, вызываемой микроорганизмами (бактериями, дрожжами, плесенью). В системе кодификации ЕС консервантам присвоены индексы Е 200-Е297. [3]

Общие требования к консервантам, предъявляемые современной пищевой промышленностью, таковы: они должны быть эффективными в небольших количествах; быть безвредными для организма человека или легко удаляться из продукта перед его употреблением в пищу; не вступать в химическую реакцию с материалами, из которых изготовлены оборудование или тара; не снижать пищевой ценности продуктов и не придавать им постороннего, нежелательного привкуса и запаха. Хотя в некоторых случаях консервант как раз придает продуктам желаемые вкусовые качества, как, например, уксус при мариновании или изготовлении соусов.

Консерванты могут оказывать бактерицидное действие (уничтожать микроорганизмы) или обладать бактериостатическими свойствами (останавливать или замедлять рост и размножение микроорганизмов). При этом эффективность консервантов в отношении разных микроорганизмов неодинакова. Она также зависит от физико-химических свойств самого продукта (в число важнейших факторов входят кислотность и содержание воды) и способа его технологической обработки. Поэтому консерванты зачастую используют не по отдельности, а в сочетании.

В ряде случаев использование добавок позволяет применять более мягкие режимы обработки сырья, например, щадящую термообработку, в результате чего в продукте сохраняется больше витаминов.

В перечне консервантов с индексами Е представлены, в основном, органические кислоты и их производные, а также некоторые виды газов (сернистый, углекислый), сложные вещества с антибиотическими свойствами, неорганические соединения, другие природные и синтетические вещества.

Все они используются по-разному. Одни, такие как сорбиновая кислота (Е200), бензоат натрия (Е211), вводятся непосредственно в продукт, преимущественно в виде растворов. Другие предназначены только для обработки поверхности продуктов и тары, например, дифенил (Е230), ортофенилфенол (Е231) и ортофенилфенолят натрия (Е232), которыми опрыскивают цитрусовые; сернистый газ (диоксид серы Е220), которым обрабатывают сухие овощи и фрукты.

Накопление консерванта в продукте может происходить не только при его внесении извне, но и в связи с химическими изменениями, происходящими в сырье в результате деятельности микроорганизмов. Квашение капусты, соление огурцов и других овощей основано на молочнокислом брожении сахара, в результате которого в продукте накапливается молочная кислота, являющаяся природным консервантом. Допустимая суточная доза природных консервантов составляет 5 мг на 1 кг массы тела человека.

Сорбиновая кислота (Е 200) активно используются практически во всех отраслях пищевой промышленности - от хлебопечения до виноделия. Сорбиновая кислота и сорбат калия наиболее эффективны в борьбе с дрожжами и плесенью; при этом они применимы для сохранения как сильно-, так и слабокислых продуктов и отличаются только способностью растворяться в воде. Сорбат калия обычно используется для консервации продуктов с большим содержанием воды. Позволяет увеличить сроки хранения продукта.

Бензоат натрия (Е 211) - широко распространенный консервант, используется при приготовлении майонезов, кетчупов, рыбопродуктов, безалкогольных напитков, консервировании овощей и фруктов и пр. Бензойная кислота и ее соли (Е210-Е213) даже в небольших количествах тормозят рост аэробных микробов, а при более высокой концентрации подавляют дрожжевые и плесневые грибы. Бензойная кислота наиболее эффективна в кислой среде, ее активность усиливается в присутствии фосфатов и хлоридов и снижается в присутствии белков.

Двуокись серы и ее производные (Е220-Е228) используются при производстве многих продуктов и полуфабрикатов, а также для дезинфекции тары. Эти вещества активно действуют на плесневые грибы, дрожжи и аэробные бактерии, и в меньшей степени - на анаэробные бактерии.

Нитрит натрия (Е250) применяется, в основном, в производстве мясопродуктов для решения сразу двух задач: сохранения привлекательного розоватого цвета мяса при его термической обработке и для подавления жизнедеятельности микроорганизмов. Поскольку это вещество небезопасно в увеличенных дозах, его использование строго регламентируется. Так, его вводят только в виде специальных посолочных смесей, состоящих из поваренной соли и небольшого количества самого нитрита натрия.

Диоксид углерода (Е290) используется в производстве безалкогольных напитков и пива, в хлебопечении, а также - в твердой форме - как хладагент при транспортировке и хранении охлажденных и скоропортящихся продуктов.

Пропионовая кислота и ее соли (Е280-283) рекомендуются в качестве основного консерванта (или в комбинации с сорбиновой кислотой и ее солями) для сыроварения. Пропионаты также используются при производстве других молочных продуктов и в хлебопечении.

Молочная кислота (Е270) образуется в процессе молочнокислого брожения и, благодаря низкому значению рН, широко используется в качестве консерванта при изготовлении сыра и целого ряда других молочных продуктов.

Муравьиная кислота и ее производные (Е236-238) используются, в основном, при консервировании овощей и производстве безалкогольных напитков. [4]
Консерванты оказывают самое противоречивое влияние на организм человека. С одной стороны они позволяют сохранить необходимые нам продукты на долгое время, поэтому мы имеем возможность в «студеную зимнюю пору» наслаждаться вкусными и витаминными ягодами и овощами. Причем эти вещества и рецепты существуют целые тысячелетия, за которые не возникало сомнений в их необходимости.

С другой стороны, в последнее время все чаще слышны слухи о том, что консерванты канцерогенны и представляют собой настоящие яды, а результатом их использования являются множественные болезни и влияние на генетику. Тем не менее, исследования не подтверждают полностью этот факт, за исключением утвержденных запретов.

Каждый из пищевых консервантов, так или иначе, оказывает влияние на организм человека – некоторые разрушают витамины, другие вызывают аллергические реакции, приступы астмы, препятствуют насыщению кислородом клеток, что может привести к понижению иммунной системы. С другой стороны не замечено никакого влияния на процессы пищеварения, усвоение белков, жиров и углеводов.

Еще одной проблемой является то, что в большинство продуктов добавляют целые комплексы консервантов, приводящие к значительному увеличению сроков годности, однако для человека последствия таких «долгоиграющих» продуктов весьма неутешительны.

И все же отказаться от консервантов на сегодняшний день невозможно. Большинство продуктов, которые составляют наш повседневный рацион насыщены добавками, защищающими от образования токсинов и плесени целые отрасли пищевой промышленности: сыр и молочные продукты; кондитерские изделия, шоколад; рыбопродукты; соусы – майонезы, кетчупы; колбасы; безалкогольные газированные напитки и соки; супы быстрого приготовления и многое другое.

В итоге может оказаться, что без применения консервантов человечеству в один прекрасный день просто нечем будет питаться. Синтетические пищевые консерванты Е могут вызвать рак, каменно-почечную болезнь, расстройство кишечника, аллергию (дерматит, астму). Некоторые консерванты могут нарушать артериальное давление. Такой распространеный консервант, как Е211, разрушает печень, нарушает работу нервной системы, а в соединении с витамином С вызывает рак. Также консерванты могут вызывать такие симптомы отравления, как головная боль и тошнота. [5]
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ОЦЕНКА ЖИЗНЕННОГО ЦИКЛА ЛП КАК ИНСТРУМЕНТ СТРАТЕГИЧЕСКОГО ПОДХОДА К РЕШЕНИЮ ЭКОЛОГИЧЕСКИХ ПРОБЛЕМ.

Шехова М. В., группа ТМД-16. Руководитель: Завада О.А.

Химическая промышленность — одна из важнейших отраслей мировой экономики и наряду с машиностроением является самой динамичной отраслью современной индустрии. В настоящее время практически нет такой отрасли хозяйства, куда бы ни проникла химия. Химизация хозяйства — одно из основных направлений современного научно-технического прогресса. Также следует отметить, что наиболее масштабным и значительным является химическое загрязнение окружающей среды несвойственными ей веществами химической природы. Предприятия химической индустрии являются точками высокой опасности заражения токсическими веществами. В процессе работы многих из них в окружающую среду попадают опасные вещества. Объемы таких выбросов некрупнотоннажны, но имеют серьезное влияние и могут нанести существенный вред. В последнее время вносятся требования по минимизации сбросов и утилизации опасных отходов для обеспечения необходимого уровня безопасности экологии химической промышленности. Однако эти схемы требуют серьезного переоборудования предприятий и использования дорогостоящих технологий. В связи с этим их использует только небольшое количество крупных производств, остальные продолжают работать в прежнем режиме.

В ответ на возрастающую озабоченность в обществе проблемами экологической безопасности, был принят ряд международных конвенций по химическим веществам с целью уменьшения их влияния на окружающую среду и человека.

Наряду с химической промышленностью, особого внимания заслуживает загрязнение окружающей среды фармацевтической промышленностью. Исследования последних лет подтверждают присутствие фармацевтических препаратов окружающей среде. Фармацевтическое загрязнение на сегодняшний день обнаружено в водах по всему миру. Лекарственные вещества обнаруживаются в сточных, природных водах и в питьевой воде в США, Европе и многих других странах.

Сообщения о низких уровнях фармацевтических препаратов в поверхностных водах, а также в других водных источниках, в питьевой воде, в донных отложениях начали поступать с конца 1990-х годов. Источниками попадания ЛС в окружающую среду могут быть бытовые отходы, канализационные стоки населения и отходы фермерских хозяйств. Лекарственные препараты, попадающие с экскрементами в канализационные стоки, не улавливаются и не обезвреживаются в очистных сооружениях. Дальше они попадают в поверхностные воды и другие водные системы.

Наиболее подходящим подходом к минимизации присутствия фармацевтических средств в питьевой воде и уменьшения их воздействия на людей является предотвращение или уменьшение масштабов их попадания в водную среду в разумных пределах практической осуществимости. Это может быть достигнуто с помощью сочетания профилактических мер, включая улучшение информирования населения в отношении рационального использования лекарств и утилизации фармацевтических средств (например, для предотвращения выбрасывания неиспользованных лекарств в туалет), просвещение медицинских работников, назначающих рецептурные препараты, и проведение систематических программ по возвращению неиспользованных лекарств. Однако в соответствии с принципом, лежащим в основе плана по обеспечению безопасности воды и заключающимся в установлении контроля за загрязнителями в самом источнике, было бы целесообразным провести исследование улучшений в области обработки сточных вод с целью удаления фармацевтических средств и других потенциальных загрязнителей, вызывающих беспокойство, из основного пути их поступления в водную среду.

Таким образом, следует более внимательно относиться к утилизации фармацевтических препаратов, а также предусмотреть в водоочистных сооружениях ряд процедур, которые бы предотвращали попадание фармацевтических препаратов и их метаболитов в сточные воды.
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