ТЕМА 14. Сучасні проблеми безпечності харчування

14.1. Актуальність проблеми безпеки харчування.

14.2. Безпека продукції та розвиток науково-технічного й соціального прогресу.

14.3. Безпека продукції як чинник якості товарів і підвищення їх конкурентоспроможності.

14.4. Соціально-економічні аспекти проблеми безпеки товарів.

14.1. Актуальність проблеми безпеки харчування
Забезпечення безпеки продуктів харчування – один з основних напрямів, що зумовлюють здоров’я населення, збереження генофонду нації. Здоров’я і безпека населення значною мірою залежать від харчування, яке забезпечує ріст і розвиток організму людини, створює умови для адекватної його адаптації до навколишнього середовища. Водночас із продуктами харчування до організму людини можуть потрапляти речовини, небезпечні для її здоров’я.

Їх можна поділити на дві великі групи (рис..1).


Рисунок 14.1 – Групування небезпечних речовин

На рисунку 14.2 наведено узагальнену класифікацію небезпечних речовин у харчових продуктах.
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Рисунок 14.2 – Узагальнена класифікація небезпечних речовин у харчових продуктах

Біологічні небезпечні фактори – це шкідливі бактерії, віруси і паразити. Такі небезпечні фактори  часто пов’язані з сировиною, яку використовують безпосередньо для виготовлення харчових продуктів. Проте небезпека може появитися під час проведення працівниками виробничого процесу або з зовнішнього середовища.

Хімічні небезпечні чинники – це речовини, які можуть утворюватися у харчових продуктах  природним шляхом чи потрапити у продукцію ззовні в процесі переробки.  

Хімічні небезпеки можна розділити на три групи, залежно від джерела походження.

1. Хімікати, що випадково потрапили в їжу:

а) сільськогосподарські хімікати;

б) хімікати, що використовують підприємства;

в) зараження із зовнішнього середовища.

2.Чинники ризику, що виникають природно, продукти рослинного, тваринного або мікробного метаболізму, наприклад афлатоксини.

3. Хімікати, які додають в їжу навмисно, консерванти, кислоти, харчові добавки тощо. 

Фізично небезпечні фактори – це сторонні предмети у харчових продуктах, при вживанні яких здоров’ю споживача може бути завдано шкоди.

14.2. Безпека продукції та розвиток науково-технічного й соціального прогресу
На сучасному етапі розвитку цивілізації науково-технічний прогрес не лише не гарантує повної безпеки людству, а часто його результати призводять до надзвичайних ситуацій через антропогенний вплив на довкілля, недосконалість технологій та обладнання і суб’єктивний чинник виробництва. В умовах постійного зростання інтенсивності життєдіяльності людини, впровадження високих технологій та унікального обладнання різко зростає роль суб’єктивного чинника в оптимізації взаємовідносин людини з середовищем перебування і сучасною виробничою та побутовою технікою.
Якщо донедавна науково-технічний прогрес сприймався як гарант благополуччя людини, то сьогодні через потужний антропогенний вплив на довкілля та загрозу порушення глобальної рівноваги і знищення життя на Землі ця думка змінюється. У висвітленні світоглядних проблем дедалі частіше акценти ставляться на негативних наслідках науково-технічного прогресу. Немає сумніву в тому, що сучасний етап науково-технічного прогресу характеризується загостренням питань безпеки життєдіяльності людини, а відтак постає проблема пошуку шляхів їхнього вирішення.[image: image2.png]Bce Te, mo cTBOpeHO
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Рис. 14.3. Модель життєдіяльності людини
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Рисунок 14.4 – Види токсичних компонентів
14.2. Безпека продукції як чинник якості товарів і підвищення їх конкурентоспроможності
Соціально-економічне значення підвищення якості й конкурентоспроможності продукції полягає в тому, що заходи спрямування сприяють формуванню ефективнішої системи господарювання за умов ринкових відносин. Соціально-економічна ефективність підвищення конкурентоспроможності продукції, що виготовляють підприємствами полягає передусім у тому, що високоякісна та конкурентоспроможна продукція завжди повніше й ліпше задовольняє суспільно-соціальні потреби в ній; підвищення якості продукції є специфічною формулою виявлення закону економії робочого часу; конкурентоспроможна продукція забезпечує постійну фінансову стійкість підприємства та сприяє покращенню кінцевих фінансових результатів діяльності підприємства.

Під якістю продукції найчастіше розуміють сукупність її властивостей, які зумовлюють рівень здатності задовольняти певні потреби споживачів відповідно до їх призначення. Також якість можна охарактеризувати як сукупність характерних форм, зовнішнього вигляду й умов застосування, якими повинні бути наділені товари відповідно до свого призначення. 

Основними причинами, що визначають необхідність забезпечення і підвищення якості є:

- безперервне і кількісне зростання потреб (особистих, суспільних, виробничих), їх якісний розвиток і видозміна;

- зростання ролі і темпів науково-технічного прогресу в розвитку науки, техніки, виробництва, економіки;

- удосконалення і ускладнення конструкцій виробів, що випускаються, підвищення значущості функцій, які виконуються ними; наслідок, можливе зростання вартості браку;

- посилення вимог до інтенсифікації виробництва і підвищення його ефективності;

- посилення конкуренції на внутрішніх і світових ринках.

Існує два методи зміни якості. Перший полягає в простому перегрупуванні тих характеристик, що має продукція. Другий, складніший шлях, полягає у зміні складу характеристик продукції.

Забезпечити конкурентоспроможність продукції неможливо без комплексного вирішення економічних питань якості, а витрати на виготовлення продукції зростають більшою мірою, ніж підвищується її якість.

Основною задачею державної влади на даний час повинно бути стимулювання виробництва високоякісної, екологічно безпечної та конкурентоспроможної продукції з використанням новітніх технологій. Якість же сільськогосподарської продукції та продуктів харчування на даний момент повинна бути першочерговою задачею державної влади будь-якого рівня.

Для того, щоб підвищити якість харчової продукції і відповідно її конкурентоспроможність необхідно:

- забезпечити вітчизняні переробні підприємства високоякісною сільськогосподарською сировиною;

- підвищити технічний та технологічний рівень підприємств;

- підвищити увагу державних органів всіх рівнів до проблеми якості сільськогосподарської та харчової продукції;

- запровадити на усіх підприємствах, що працюють на зарубіжних та вітчизняних ринках систем управління якістю та безпечністю харчової продукції, побудованих на принципах НАССР;

- створення програм фінансування проектів по підвищенню якості продукції.

Отже, якість є одним з основних факторів підвищення конкурентоспроможності на вітчизняних та зарубіжних ринках. Тому підприємствам харчової промисловості необхідно приділяти велику увагу даному фактору, хоча він і потребує додаткових витрат. Проте ці витрати повністю компенсуються за рахунок отримання додаткових прибутків, так як існує високий попит на високоякісну та екологічно безпечну продукцію харчування. Високі стандарти якості допомагають вітчизняним підприємствам завоювати зарубіжні ринки, тому встановлення таких стандартів повинно бути першочерговою задачею державних органів управління.

Речовини, які потрапляють до їжі ззовні, можна умовно поділити на дві групи:

–речовини, введені з певною метою (харчові добавки);

–речовини, які потрапляють із навколишнього середовища.


Класифікація харчових добавок
Е100-І182 Барвники підсилюють або відновлюють колір продукту.

Е200-І299 Консерванти подовжують термін зберігання продуктів, захищаючи їх від мікробів, грибків, бактеріофагів, хімічні добавки, що додають при дозріванні вин.

Е300-І399 Антиокиснювачі захищають від окиснювання, зокрема від згіркнення жирів і зміни кольору.

Е400-І499 Стабілізатори зберігають задану консистенцію. Загусники – підвищують в'язкість.

Е500-І599 Емульгатори створюють однорідну суміш фаз, що не змішують (наприклад, вода й олія).

–Е600-І699 Підсилювачі смаку й запаху.

Е900-І999 Піногасники запобігають або зменшують утворення піни.

Е1000. До цієї групи входять глазурувачі, підсолоджувачі, розпушувачі й інші добавки. Цей вид добавок повністю заборонений в Україні

Харчові добавки, заборонені в Україні
–Е121 – Барвник червоний цитрусовий 2.
–Е123 – Червоний амарант.
–Е240 – Консервант-формальдегід.
Харчові добавки, не дозволені в Україні
Заборона цих добавок пов'язана з тим, що весь комплекс випробувань ще не завершений. Е103, Е107, Е125, Е127, Е128, Е140,

Е153-155, Е160, Е166, Е173-175, Е180, Е182, Е209, Е213-219, Е225-228, Ее230- 233, Е237, Е238, Ее241, Е263, Е264, Е282, Е283, Е302, Е303, Е305, Е308-314, ЕЕ317, Е318, Е323-325, Е328, Е329, Е343-345, Е349-352, Е355-357, Е359, Е365- 368, Е370, Е375, Е381, Е384, Е387-390, Е399. Е430, Е408, Е409, Е418, Е419, Е429-436, Е441-444, Е446, Е462, Е463, Е465, Е467, Е474, Е476-480, Е482-489, Е491-496. Е505, Е512, Е519, Е521-523, Е535, Е537, Е538, Е541, Е542, Е550, Е554-557, Е559, Е560, Е574, Е576, Е577, Е580. Е622-625, Е628, Е629, Е632-635, Е640, Е641. Е906, Е908-911, Е913, Е916-919, Е922, Е923, Е924, Е925, Е926, Е929, Е943, Е944-946, Е957, Е959. Е1000, Е1001, Е1105, Е1503, Е1521.

Небезпечні харчові добавки
Ті, що викликають злоякісні пухлини: Е103, Е105, Е121, Е123,
Е125, Е126, Е130, Е131, Е142, Е152, Е210, Е211, Е213-217, Е240, Е330, Е447.
Ті, що викликають захворювання шлунково-кишкового тракту: Е221-226, Е320-322, Е338-341, Е407, Е450, Е461-466. 

Алергени:

Е230-232, Е239, Е311-313.
Ті, що викликають хвороби печінки й нирок: Е171-173, Е320-322.
Регламентування харчових добавок у продуктах та раціоні харчування здійснюється в декілька етапів.

1 - й етап Проводять попередню токсиколого-гігієнічну оцінку харчової добавки.
2 - й етап Експериментально визначають максимально безпечну дозу харчової добавки за загальнотоксичною дією.
3 - й етап Обґрунтовують допустиму добову дозу споживання (ДДД), допустиме добове споживання (ДДС), гранично допустиму концентрацію (ГДК) у харчових продуктах.

4 - й етап Спостерігають за використаною харчовою добавкою для підтвердження її безпечності

Перелік харчових добавок, дозволених для застосування в Україні, постійно коригується. Використані харчові добавки слід зазначати в маркуванні харчових продуктів.

Список 9 небезпечних харчових добавок та консервантів:

Е 510 - Хлорид Амонію

Е 527 - Гідроксид амонію

Е 1442 - Гідроксіпропілдікрахмалфосфат

Е 102 - Тартразин

Е 924а - Бромат калію

Е 171 - Діоксид титану

Е 211 - Бензоат натрію

Е 124 - Понсо

Е 123 - Амарант

Даний список небезпечних консервантів не є вичерпним. Уважно читайте інформацію на упаковці і пам'ятайте, що абсолютно нешкідливих харчових добавок не буває, а деякі з них можуть також викликати індивідуальну непереносимість. Крім того, побічні ефекти залежать також від ряду інших факторів, таких як: кількість консерванту, тривалість застосування, взаємодія з іншими продуктами харчування.

14.4. Соціально-економічні аспекти проблеми безпеки товарів
До показників нешкідливості харчових продуктів належать гігієнічні та токсикологічні показники, які визначають рівень безпеки продукту щодо наявності патогенних мікроорганізмів, перевищення гранично допустимої концентрації токсичних елементів (ртуті, свинцю, кадмію, миш’яку, цинку, міді, олова), пестицидів, нітратів, нітритів, нітрозамінів, а також мікотоксинів, антибіотиків, гормональних препаратів, радіонуклідів.

Таблиця 2.1.

Показники безпеки харчових продуктів

	
	Основні показники безпеки
	Номенклатура

	
	Мікотоксини
	Афлатоксин, патулін, охратоксин тощо

	
	Чужорідні сполуки
	Нітрати, нітрити, нітрозаміни Аромати-

	
	
	чні вуглеводні

	
	
	Токсичні елементи

	
	
	Хімічні речовини, здатні викликати от-

	
	
	руєння  (пестициди,  гормони,  антибіо-

	
	
	тики, важкі метали, радіонукліди)

	
	
	Механічні домішки (кістки, метали)

	
	Компоненти  харчових  про-
	Коптильні препарати

	
	дуктів,  які  спеціально  вво-
	Нітрити

	
	дять із технологічних мірку-
	Фосфати

	
	вань (харчові добавки)
	Антиоксиданти тощо



З усього різноманіття забруднювачів харчових продуктів найважливіші, з погляду формування показників безпеки продуктів харчування, наведені в табл.2.1.

Мікотоксини

Мікотоксини (від грец. mukеs - гриб і tохісоп - отрута) - вторинні метаболіти мікроскопічних (цвілевих) грибів, що відрізняються високою токсичністю. Значна їх кількість має також мутагенні, тератогенні та канцерогенні властивості.

Чужорідні сполуки

Нітрати (солі азотної кислоти), зокрема нітрати натрію, калію, амонію і кальцію, широко застосовуються в сільському господарстві, оскільки є високоефективними мінеральними добривами. Унесення нітратів у ґрунт супроводжується їхнім накопиченням у тканинах рослин. Термічна обробка продуктів сприяє зниженню вмісту в них нітратів.

Нітрити (солі азотистої кислоти, зокрема нітрит натрію) широко використовуються в харчовій промисловості як консерванти під час виготовлення шинки, ковбас, м’ясних консервів, сирів, додаючи їм специфічного смаку, аромату і запобігаючи розвитку Clostridium Botulinum.

N-нітросполуки, зокрема N-нітрозаміни, легко утворюються як у навколишньому середовищі (у тому числі й у харчових продуктах), так і в організмі тварин і людини з відповідних попередників - з одного боку, з нітратів, нітритів, а з іншого - з речовин, що містять аміногрупи, - амінів, амідів тощо.

Ароматичні вуглеводні. Поліциклічні ароматичні вуглеводні (далі — ПАВ) одними із забруднювачів харчових продуктів і належать до найбільш сильних канцерогенних речовин. Основними джерелами ПАВ у навколишньому середовищі і далі в харчових продуктах є техногенні викиди різних виробництв, тепло- і електростанцій, вихлопні гази автомобілів і низка технологічних обробок харчових продуктів (копчення, сушіння).

Токсичні елементи. Метали достатньо поширені в живій природі, і більшість із них, за винятком деяких важких металів, є ессенціальними факторами для організму людини. Але разом із тим, у певних концентраціях деякі з них викликають погіршення стану здоров’я. При цьому з 12 найбільш поширених і потен-ційно небезпечних для життя людини важких металів (мідь, кадмій, ртуть, олово, свинець, сурма, ванадій, хром, молібден, марганець, кобальт і нікель) тільки 4 (кадмій, ртуть, свинець і сурма) безперечно можуть бути зараховані до токсичних елементів.
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Шкідливі речовини які потрапляють до їжі ззовні





Фальсифіковані продукти





Харчові добавки





Шкідливі речовини внесені у процесі переробки речовини





Природні компоненти, які виявляють шкідливу дію





Шкідливі речовини харчових продуктів
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Шкідливі речовини навколишнього середовища





Харчові добавки – це хімічні речовини й природні сполуки, які додаються до їжі для покращення якості сировини для виготовлення продукції









