05.05. химия 10 класс. 

              Тема Пищевые  добавки в нашей жизни.
                Прочитать материал.               

                              Пищевые добавки.

Пищевые добавки — разрешенные Минздравом РФ химические вещества и природные соединения, обычно неупотребляемые в качестве пищевого продукта или обычного компонента пищи, но которые преднамеренно добавляют в пищевой продукт по технологическим соображениям на различных этапах производства, хранения, транспортирования с целью улучшения или облегчения производственного процесса или отдельных операций, увеличения стойкости продукта к различным видам порчи, сохранения структуры и внешнего вида продукта или специального изменения его свойств.

Пищевые добавки - это не изобретение нашего высокотехнологического века. Соль, сода, пряности известны людям с незапамятных времен. История применения пищевых добавок (уксусная и молочная кислоты, поваренная соль, некоторые специи и др.) насчитывает несколько тысячелетий. Однако только в ХIХ-ХХ веках им стали уделять особое внимание. Вызвано это особенностями торговли с перевозкой скоропортящихся и быстро черствеющих товаров на большие расстояния. Пищевые добавки – простой и дешевый способ придать продукту привлекательный вид и цвет, усилить вкус, а также продлить срок его хранения. Сейчас в производстве продуктов используются почти 500 различных добавок. Раньше, названия этих химических веществ писали на этикетках продуктов полностью, но они занимали так много места, что в 1953 году, в Европе, решено было заменить полные названия химических пищевых добавок одной буквой с цифровыми кодами. Индексом Е (от Europe) в рамках Европейского сообщества принято обозначать наличие в продукте питания любых пищевых добавок, идентифицированных согласно Международной системе классификации (INS). По данной системе пищевые добавки делятся на группы по принципу действия. Группа определяется по первой цифре указанной после буквы E.

Основные цели введения пищевых добавок
· Совершенствование технологии подготовки, переработки пищевого сырья, изготовления, фасования, транспортирования и хранения продуктов питания (применяемые при этом добавки не должны маскировать последствия использования испорченного сырья или проведения технологических операций в антисанитарных условиях);

· Сохранение природных качеств пищевого продукта;

· Улучшение органолептических свойств пищевых продуктов и увеличение их стабильности при хранении. 

· Пищевые добавки допускается применять только в том случае, если они даже при длительном использовании не угрожают здоровью человека

Классификация пищевых добавок.
Обычно пищевые добавки разделяют на несколько групп:

· Вещества, регулирующие вкус продукта (ароматизаторы, вкусовые добавки, подслащивающие вещества, кислоты и регуляторы кислотности);
· Вещества, улучшающие внешний вид продукта (красители, стабилизаторы цвета, отбеливатели);

· Вещества, регулирующие консистенцию и формирующие текстуру (загустители, гелеобразователи, стабилизаторы, эмульгаторы и др.);

· Вещества, повышающие сохранность продуктов и увеличивающие сроки их хранения (консерванты, антиоксиданты и др.).

	Е100 - Е182
	Красители. Усиливают цвет продукта.

	Е200 - Е299
	Консерванты (удлиняют срок годности продукта). Химически стерилизующие добавки. Защищают от микробов, грибков, бактериофагов.

	Е300 - Е399
	Антиокислители (замедляют окисление, например, от прогоркания жиров и изменения цвета; по действию схожи с консервантами)

	Е400 - Е499
	Стабилизаторы (сохраняют заданную консистенцию продукции). Загустители - повышают вязкость.

	Е500 - Е599
	Эмульгаторы (поддерживают однородную смесь несмешиваемых продуктов, например воды и масла). По действию похожи на стабилизаторы

	Е600 - Е699
	Усилители вкуса и запаха

	Е700 - Е899
	зарезервированные номера

	E900 - E999
	Пеногасители (предупреждают или снижают образование пены). Антифламинги и другие вещества


Выполнить задание.

Осуществить цепочки превращений

1. Ацетат натрия → метан → этин → этан → хлорэтан → пропан → оксид углерода (4)
2.  Углерод → метан → бромметан → метанол → диметиловый эфир
задания направляйте на почту annaverevkina220189@mail.ru
