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Введение


Я очень люблю проводить разные опыты. После таких экспериментов получаются очень интересные результаты, меня стала интересовать природа  этих явлений. Проводя опыты, я исследовал много нового, пытался понять то или иное  явление, хотя, для этого иногда приходилось повторять эксперименты помногу раз, менять состав, концентрацию веществ и так далее. При проведении опытов ближе знакомишься с окружающим миром, на который часто не обращаем внимания. Если в процессе экспериментирования у меня возникают вопросы, всегда на них могут дать ответ родители. Почти над всеми экспериментами мы работаем с мамой. 
          У меня есть химическая минилаборатория, где и проводятся опыты. В минилаборатории есть разные реактивы, приборы для смешивания и прогревания веществ. Недавно мы с мамой смешивали  соляную кислоту и щелочь, перемешали, нагрели и выпарили - в результате образовались кристаллы соли.
 Последние из моих опытов - это приготовление духов. Конечно, проводить опыты интересно, но и немного опасно, поэтому мы обязательно соблюдаем меры предосторожности: в случае необходимости надеваем защитные очки, специальную одежду, респираторы. Я стал задумываться, если так опасно проводить опыты, значит, химия не всегда может приносить пользу для человека. И так ли необходима химия в жизни человека? Надеюсь, что и Вам интересно будет узнать о некоторых экспериментах, которые сегодня будут показаны. 
Большое внимание я хотел бы уделить вредным продуктам  питания. Когда я рассказываю своим одноклассникам о вредности  некоторых продуктов, они перестают их употреблять.  В нашем классе только один человек ест чипсы и пьёт колу, потому что он не видел моих опытов. И, если после демонстрации моей работы хотя бы 10 человек перестанут есть вредные продукты, моя работа проведена не зря.
1.  Области применения химии

Сначала я просто так смешивал разные вещества, составы, затем начал задумываться, что именно мне интересно получить в результате. Для этого я глубже изучал, какими действиями или процессами можно  добиться желаемого результата и выяснил их:
1. перемешивание;

2. подогревание;

3. охлаждение;

4. добавление других элементов.

Также я узнал, что вещества (элементы) бывают растворимые, мало растворимые и не растворимые.


Однажды у мамы на газовой плитке сбежало молоко, появился  очень неприятный запах, это был запах не молока. Я спросил у мамы «Почему так пахнет?».  Мне объяснили, что так пахнет животный белок при сгорании, что продукты состоят из белков, жиров и углеводов. Присутствие такого запаха говорит о наличии животного белка в продукте. 


Значит, химия нужна при производстве продуктов питания. На этикетках всех продуктов должен быть расписан химический состав продукта. 

Я так люблю все, что связано с химией, что бабушка для меня организовала экскурсию в химическую лабораторию СЭС. В лаборатории я для себя открыл очень много нового и интересного, так, например, заведующий лабораторией Лавник Олег Иванович  рассказал о результатах своих исследований. В тот момент он исследовал молоко. Олег Иванович показал, что в молоке разных производителей существует разное количество вредных микробов. И наглядно показал их в «чашке Петри».  Оказалось, что в Анапском районе самое хорошее молоко из Юровского молочного цеха. В другой лаборатории мне рассказали об исследованиях питьевой воды и что в Анапе вода чистая, а в Анапском районе вода требует обязательной дополнительной очистки с помощью, в том числе, и химических элементов. Следовательно, химия нужна для охраны здоровья человека.

Химия необходима  и в медицине – это таблетки,  проведение различных исследований, анализов, процедур и др.

Химия используется и в промышленности - для приготовления пластмассы, удобрений, стекла и многого другого.

Химия нужна и в спорте -  так, например, если нужно, можно сделать искусственный лёд или снег, очистка воды в бассейнах и т.д.

Областей применения химии великое множество и в дальнейшем, я надеюсь внести свой вклад в развитие этой науки.

Значит, без применения химии в жизни человека нам не обойтись. 

Но всегда ли так необходимо применение химии. В своей работе я попытаюсь это выяснить.
1.1 Мыльные пузыри

Все дети любят  пускать мыльные пузыри, но есть одна неприятность  - это жидкость, которая используется для пузырей, она почему-то всегда  быстро заканчивается, и, как ты не мешай  мыло или шампунь, всё равно такой же раствор не получается. Я сейчас Вам подскажу, что нужно сделать для этого. Нам поможет жидкое мыло (лучше хозяйственное мыло натереть на тёрке и растворить в тёплой воде), добавим глицерин, его можно купить в аптеке. Для получения жидкости  хорошего качества нужно в правильных пропорциях всё смешать.   

Глицерин 2/5 + жидкое мыло 3/5

И дать отстоятся, пузыри готовы!
1.2. Действие кислоты на наши зубы
на примере куриного яйца
Нам часто говорят родители, «ты должен обязательно чистить зубы». Правы ли они или просто хотят нас заставить что-нибудь делать? Сейчас я Вам отвечу на этот вопрос. 

Зубная эмаль состоит преимущественно из вещества, именуемого апатит. Апатит растворим в кислотах. Вы спросите: «откуда у нас во рту взяться  кислоте?» А вот откуда, съели яблоко (яблочная кислота), съели лимон (лимонная кислота),  в щавеле (щавелевая кислота), выпили кефир (молочная кислота). Эти элементы содержатся в разных продуктах. Поэтому, кушая, мы подвергаем наши зубы кислотному воздействию. 
В человеческой слюне тоже содержится кислота, она необходима для переваривания пищи. Давайте её обнаружим, смочим слюной индикатор и увидим результат. Конечно, в наших зубах содержатся вещества, способные нейтрализовать кислоту, поэтому человек может спокойно есть фрукты и овощи. Но для полной нейтрализации кислоты и очищения зубов от остатков пищи необходимо хотя бы два раза в день – утром и вечером - чистить зубы. Я вчера залил уксусной кислотой куриное яйцо, состав скорлупы аналогичен составу наших зубов. Результат: скорлупа стала мягкой и потрескалась, не дайте также испортиться своим зубам.

 Будьте здоровы и чистите зубы каждый день. И здесь нам помогла химия – зубная паста. Это здоровье человека и это очень важно. Но ведь можно недолго пожевать и жевательную резинку – это тоже продукт химиков. Об этом я расскажу в следующем разделе.
2. Область применения химии - продукты питания
Химическая промышленность развивается быстро, нам предлагаются продукты, полученные на основе химических пищевых добавок (красители, ароматизаторы, консерванты и т.п.). Но всегда ли это принесёт пользу человеку? Я думаю, что нет. И сейчас я покажу Вам некоторые опыты. 
Самый незащищённый потребитель в современной России — это дети. [image: image1.png]
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По российским санитарно-гигиеническим нормам, в детском питании вполне могут быть использованы даже пресловутые пищевые добавки, но только те из них, безопасность которых доказана. На деле же всё обстоит совсем иначе. Организм маленького ребёнка еще очень слаб, любое неосторожное действие может внести дисбаланс в эту крайне хрупкую систему. Пищеварительная система малыша особенно подвержена разного рода угрозам, ведь ребёнок только учится есть пищу. Все мы знаем,  что полезно и необходимо кушать детям. Но часто забываем о некоторых продуктах, которые могут быть вредными для здоровья и, особенно для здоровья ребёнка. Что же это за продукты? 

Всё самое приятное в этом мире либо вредно, либо ведёт к ожирению. Действительно, часто случается, что самое вкусное является и самым вредным. В этом разделе я расскажу  о продуктах, которые вредны для нашего организма.
Конечно, тяжело присудить ПЕРВОЕ место перечисленным ниже продуктам, но я считаю, что я их не буду употреблять никогда. Тяжело отказаться от вкусного батончика, но можно съесть шоколадку или мёд, не есть сосиски, а съесть котлетку. Газированные напитки я вообще не пью, а химический вред чупа-чупса  я знаю по себе - «Один чупа-чупс – 3 дня болей в желудке и рвота обеспечены».
Самые вредные продукты питания:

1. Жевательные конфеты, пастила в яркой упаковке, «мэйбоны»,

 «чупа-чупсы», жвачки.

2. Чипсы.

3. Сладкие газированные напитки.

4. Продукты Фаст-фуд.

5. Колбасные изделия и сосиски.

Обратите внимание, эти продукты больше всего любят дети!
Узнаем, вредны ли на самом деле эти продукты и так ли плохо применение в них химии?
2.1. Жевательные конфеты, пастила в яркой упаковке, «мэйбоны», «чупа-чупсы», жвачки.
Всё это, без сомнения, вредные продукты. Мало того, что все они содержат огромное количество сахара, так ещё и химические добавки, красители, заменители и так далее. Не секрет, что в состав жевательной резинки входит синтетика. Основа жвачки, латекс, хоть и признаётся безвредным, но до определённого предела. Сахарозаменители и ароматизаторы, натуральные и идентичные им, отнюдь не безгрешны! Взять хотя бы один из заменителей сахара — подсластитель аспартам (Е951), который присутствует практически в любой дешёвой газировке и жевательной резинке – продуктах очень привлекательных для детей! При этом аспартам можно смело назвать «биологическим оружием». Помимо сладкого вкуса аспартам является источником фенилаланина. В организме человека фенилаланин приводит к нарушению гормонального баланса, что особенно опасно для детей, беременных женщин, людей с избыточным весом, диабетиков, других больных с нарушенным обменом веществ. Фенилаланин может годами накапливаться в организме и лишь, затем вызвать заболевание. Более того, многочисленные опыты на животных, проведённые в США, доказали канцерогенный эффект аспартама, поэтому в самих Штатах он запрещён. 
Кроме этого, в сахарозаменителях и ароматизаторах пусть и немного, но остаётся «грязь» после обработки или синтеза. Кстати, если на упаковке упомянута “пищевая” добавка Е171, это так называемые титановые белила. Ими подкрашивают жвачку «Орбит», «Эйрвэйс». Увы, но привлекательные для детей жвачки с наклейками и картинками оказались практически отравой, они выделяют ядовитый стирол. Это «Терминатор», «Дональд», «Рэмбо», «Прялка», «Колесо чудес», «Супер», «Лимон», «Кукольные серии».

Многие родители думают, что продукты, производимые для детей в западных странах, и, в первую очередь, детские сладости не причиняют подрастающему поколению никакого вреда и соответствуют лозунгу «лучшее детям». Увы, это опасное заблуждение. 
В конце 2000-го года английская комиссия по продуктам проверила 358 детских лакомств. Для проверки были отобраны «вкусности» с достаточно приличной репутацией: от продуктов, сделанных на основе молока и йогурта (у нас, их называют «творожками», десертами и муссами) до шоколадных хрустящих хлопьев. Результатами проверки были поражены даже сами проверяющие: девять детских продуктов из десяти исследователи отнесли к разряду «джанков» («junk» — отбросы, мусор). Это слово в англоязычных странах используется для обозначения продуктов, опасных для здоровья. В них содержится много вредных жиров, рафинированного сахара, соли и химических пищевых добавок.
 Употребление их детьми приводит к ожирению (в старшем возрасте грозит стать причиной атеросклероза), способствует развитию сахарного диабета и кариеса, провоцирует возникновение гипертонии и негативно влияет на обмен веществ. Участвовавший в исследовании доктор Тим Лобстейн отметил: «Если бы изготовители старались подорвать здоровье детей, то они вряд ли смогли бы это сделать более эффективно». 
Но не стоит думать, что опасность грозит только лишь английским детям. В нашей стране тоже продаётся множество детских сладостей не самого лучшего качества. Причём, производят их зачастую солидные фирмы. 
Так, известная финская фирма «Лиф» выпускает фруктовые пастилки «Тутти-Фрутти». Однако фруктов во фруктовых пастилках как раз и нет. В их состав входят: сладости типа сахара и глюкозы, желатин, крахмал, пищевые кислоты, воск, вкусовые добавки и три красителя. Упоминания же о фруктах просто нет. Отметим, что опасность может исходить не только от низкого качества сладостей.
 Так, например, в нашей стране популярны немецкие жевательные конфеты «Мамба». При их производстве используется желатин, а в его основу входят животные жиры, в том числе говяжьи, из-за чего, по мнению экспертов, существует опасность заражения коровьим бешенством. Именно поэтому «Мамба» была изъята из некоторых магазинов в США. Так же, как нет фруктов и в популярных леденцах «Чупа-Чупс». Эти леденцы почти на 100% состоят из cахаров, а остальное — добавки, в том числе ароматизаторы, создающие вкус фруктов.
Негативное влияние жевательной резинки.
1.Вызывает заболевания желудочно-кишечного тракта (гастриты, язвы желудка) – наиболее опасным является употребление жевательных резинок на голодный желудок.

2. Употребление сахаросодержащих жвачек – прямая дорога к заболеванию кариесом. Однако многочисленные сахарозаменители еще более вредны, чем сахар. 

3. Надувные жевательные резинки нарушают прикус у детей.

4. На прилепленной жвачке несколько дней живут микробы больного, жевавшего её.

5. На рынке огромный процент поддельной жвачки, которая может содержать ингредиенты, способные в лучшем случае вызвать местные и общие аллергические реакции.

6. Из-за жвачки выпадают зубные пломбы.

7. Следует избегать заглатывания жвачки, поскольку она может накапливаться в толстом кишечнике и со временем приводит к его непроходимости.

8. Вызывает привыкание.

9. И, самое главное, необходимо помнить: ни одна жевательная резинка не заменяет обязательную двухразовую чистку зубов.

Я очень люблю делать этот эксперимент: берёшь бутылку колы-пепси (подойдёт даже спрайт) открываешь и кидаешь штук 5-6 «ментосов» или «фруктелы»  - фонтан вам обеспечен.
Так что же произойдёт в моём желудке? Я не пробовал. 
2.2. Чипсы

Чипсы — это смесь углеводов и жира, в оболочке красителей и заменителей вкуса. Из-за особенностей приготовления в чипсах образуется уйма канцерогенов — веществ, провоцирующих рак. А гидрогенизированные жиры ведут к увеличению уровня холестерина в крови, что повышает риск инфарктов и инсультов.
Производство и состав чипсов. Как делают чипсы?
Многие люди искренне верят, что чипсы делаются из картофеля. Просто его нарезают тонкими ломтиками и обжаривают специальным образом, вот и всё. А что плохого в жареной картошке? Ведь дома мы часто её готовим, и это очень вкусно. Конечно, к чипсам добавляются какие-то вещества, чтобы они были вкуснее и дольше хранились, но ведь это же разрешается?

Попробуем разобраться хотя бы немного. Все ли чипсы делаются из картофеля? Вообще-то подавляющее большинство производителей используют муку – пшеничную или кукурузную, а также смесь крахмалов. Очень часто это бывает соевый крахмал, в основном из генетически модифицированной сои. В организме человека крахмал превращается в глюкозу, и, если есть чипсы часто, то избыток глюкозы накапливается в печени – а это уже верный путь к ожирению. Из теста, полученного путём смешивания подобных ингредиентов, формуют чипсы, а потом обжаривают в кипящих при 250°C дешёвых жирах – ведь использование дорогих, очищенных масел нерентабельно. Чипсы не должны жариться более 30 секунд, однако это правило соблюдается редко.
Вредные вкусовые добавки для чипсов
Вкус таких чипсов далёк от картофельного – на помощь опять приходят приправы и вкусовые добавки, в основном – глутамат натрия. Напомним, что глутамат натрия может превратить самую невкусную еду в такую, которую захочется есть снова и снова, не думая при этом о её действительной ценности. А производителям чипсов, прежде всего, нужно привлечь потребителя…
Вред чипсов. Чипсы – вредно и опасно!
Гидрогенизированный жир, накапливающийся в чипсах, приводит к образованию «плохого» холестерина – а это атеросклероз, тромбофлебиты и другие опасные заболевания. Чипсы в процессе готовки так пропитываются жиром, что, съев маленький пакетик, мы получаем этого жира целых 30 г, а ведь часто одним 100-граммовым пакетиком дело не ограничивается. Вроде как полчашечки жира выпили на закуску…

Конечно, есть другие производители – они используют для приготовления чипсов настоящий картофель. Однако чаще всего и картофель выбирают тоже генномодифицированный, потому что его клубни большие, ровные и неповреждённые – ведь от них все вредители шарахаются. Обжаривают такой картофель всё в том же дешёвом жире.

Мало того, что в процессе жарки абсолютно всё полезное, что есть в картофеле, разрушается, он приобретает другие свойства – канцерогенные. Продукт распада жиров – акролеин, обладает мутагенными и канцерогенными свойствами, а образуется он даже при относительном соблюдении технологий. Чтобы избежать образования большого количества акролеина, масло для жарки надо регулярно менять. 

Акриламид – ещё более опасный канцероген, тоже образуется даже в домашних условиях, если неправильно выбрать масло и слишком раскалить сковороду. Что уж говорить об условиях поточного производства, когда много партий чипсов долго готовятся в одних и тех же пережаренных жирах, которые часто менять невыгодно?
Дальше – больше. Несколько лет назад в чипсах был найден глицидамид, брат акриламида, способный не только вызывать возникновение раковых опухолей, но и разрушать ДНК. А кроме этих, уже найденных веществ, сколько ещё токсинов, образующихся при приготовлении чипсов, просто не изучались? Учёные до сих пор не могут точно сказать, что образуется в нашем организме, когда в него активно поступают вкусовые добавки и прочие «Е-шки», которые в изобилии содержатся в каждом аппетитном, хрустящем кружочке чипсов.

Чего только не пишут на пачках с чипсами: с сыром, с беконом, с крабами и красной икрой и т.д. Правда, в последнее время производители стали честнее, и пишут – «со вкусом» того или иного продукта, но ведь потребители всё равно покупают – они уже привыкли хрустеть чипсами по любому поводу и без повода: за компанию с друзьями, перед телевизором, чтобы перебить возникший не вовремя аппетит или просто «убить» время. 

Однако время как раз оборачивается против нас, и постепенно любители чипсов получают изжогу, гастриты, аллергию, проблемы с работой кишечника. А сколько соли в чипсах? Ведь именно поэтому и тянутся к пакетику многие любители «солёненького», не думая или стараясь не думать о том, что избыток соли в организме тормозит нормальный рост костей, вызывает нарушения обмена веществ и сердечные заболевания.

А вообще искренне желаю Вам вспомнить, сколько по-настоящему вкусных, здоровых и полезных блюд есть в нашей, родной русской кухне, и тогда вы просто не будете знать, что такое чипсы. Разве это еда? 
2.3. Сладкая химическая газированная вода.
Сладкие газированные напитки — смесь сахара, химии и газов. Как правило, содержат аспартам (Е951), синтетический сахарозаменитель. Фелатанин, содержащийся в аспартаме изменяет порог чувствительности, при употреблении в больших дозах способствует развитию маниакальной депрессии, припадков паники, злости и насилия. На полках магазинов – разнообразие газированной воды с множеством вкусов. Независимо от ценовой категории, они одинаково разрушительно влияют на организм! 
Пищевые красители, консерванты, содержащиеся в «неоновых» напитках - источник ксенобиотиков (устойчивых и трудновыводимых веществ). Их накопление в клетках, особенно жировых служит причиной синдрома хронической усталости, снижения иммунитета, приводит к функциональным расстройствам систем организма - запорам, кожным заболеваниям, опухолям в желудка, раку пищевода. 

По мнению экспертов, успех американских компаний PepsiCo и Coca-Cola связан с грамотно построенным брендом и умением вызвать эффект привыкания у потребителя. Любители газировки за это расплачиваются лишним весом и болезнями.

Помните, лучший из всех напитков - чистая вода!
2.4.  Продукты Фаст-фуда.
Самая быстрая еда — беляши, чебуреки, картошка фри, шаурма и вообще всё, что жарится, — очень вредна. Потому что жарят это всё нередко в одном и том же масле, меняется оно крайне редко. Результат — всё те же канцерогены. С годами такое питание приводит к нарушению в области пищеварения — к колитам, гастритам, изжоге, запорам и т.п.

Разновидность фаст-фуда — чипсы, сухарики, орешки, шоколадно-ореховые батончики и прочие любимые детьми продукты. Как отучить детей от фаст-фуда? Выход один — полностью исключить его из рациона.

Вредный и очень вредный фаст-фуд

Фаст-фуд давно стал неотъемлемой частью современного мира. Многие и представить себе не могут жизнь без гамбургера или хот-дога. Откуда же взялось это самое быстрое питание? И правда ли, что фаст-фуд так вреден для здоровья?
Однако, в последние годы могучий "МакДональдс" начал испытывать проблемы. После компании борцов за здоровое питание, призывающих бойкотировать фаст-фуд, продажи в США и других развитых странах стали сокращаться, некоторые рестораны даже пришлось закрыть. 

Лучше всего у "МакДональдс" дела обстоят в странах СНГ, здесь каждый год открываются десятки новых ресторанов, в каждом из которых посетителей в три раза больше, чем в европейских странах. Только в первый день заморские гамбургеры с колой попробовало более 30000 человек. Любовь к американскому фаст-фаду с той поры только крепла, "МакДональдс" до сих пор с огромных отрывом лидирует на рынке быстрого питания. 

Все врачи и диетологи едины во мнении - фаст-фуд бывает двух видов: вредный и очень вредный. Питаться им регулярно никак нельзя. Главная проблема состоит в том, что большая часть подобной пищи очень высококалорийна, содержит много жиров и мало витаминов. В первую очередь это касается гамбургеров. 

Производители фаст-фуда с давних пор стремились сделать так, чтобы их продукты были покалорийнее. Посетителям это казалось выгодным - скушал всего один недорогой гамбургер и уже сыт. Если делать более здоровые и полезные блюда, питание неизбежно станет менее быстрым, а цена блюда возрастет. 

Тем не менее, под давлением общественности даже самые упрямые производители фаст-фуда вынуждены были сделать шаг навстречу "здоровому питанию". Например, "МакДональдс" ввел в свое меню салаты, соки и минеральную воду, а также сделал своего клоуна Рональда МакДональда более спортивным и подтянутым. 

Однако не обошлось без казусов. Медики обнаружили, что салаты от "МакДональдс" еще вреднее, чем их гамбургеры. Например, в салате "Цезарь" содержится 18,4 грамма жира, а в стандартном чизбургере всего 11,5 грамма. Судя по всему, в салат кладут слишком жирную и высококалорийную заправку. 

Так что всем любителям картошки фри, бигмаков и прочей шаурмы следует запомнить три простых правила, которые предлагают диетологи: 

1. Не ешьте фаст-фуд чаще чем раз в неделю. А желательно делать это еще реже. 

2. Опаснее всего для здоровья жирные и высококалорийные блюда (картофель фри, гамбургеры, сладкая газировка). 

3. Если днём вы ели фаст-фуд, вечером обязательно нужно поесть нормально. Не стоит идти в ресторан быстрого питания на голодный желудок.
2.5. Колбасные изделия
Сосиски, колбасы, шпикачки, пельмени и т.д. Продукция, которую мы чаще всего с вами покупаем, содержит всё больше ароматизаторов и красителей, чем мяса. Копчёные мясо и рыба тоже попали в рейтинг за высокое содержание канцерогенов. Они образуются в процессе обработки в виде вещества бензопирена. 

Всё больше производителей переходит на генно-модифицированное сырьё. Например, сосиски, колбасы на 80% (!) состоят из трансгенной сои. А один кусочек обычной копчёной колбасы содержит столько фенольных соединений, сколько человек вдыхает в городе за год! Фенол крайне токсичен. 
Про сосиски и сардельки раньше говорили, что это палочка-выручалочка, особенно для работающих женщин – ведь семью надо накормить в любом случае. А их так легко готовить: стоит только бросить на пару минут в кипящую воду, и можно подавать на стол – с любым гарниром. Именно поэтому очередь за сосисками всегда была длиннее, чем за обычной колбасой. 
Похожи ли сегодняшние сосиски и сардельки на те, прежние, и есть ли в них настоящее мясо? По статистике, каждый житель России за год употребляет около 40 кг мясопродуктов – по крайней мере, так их называют производители. 
То, что входит в состав сегодняшних сосисок, напоминает названия химических элементов – да так оно и есть на самом деле. Нитраты, нитриты, фосфаты, кошениль, каррагинан – всё это делает сосиски такими ароматными, вкусными и привлекательными на вид. 
Вкус этих химических веществ нравится нам – ведь мы к нему привыкли, да и нашим детям тоже, потому что их вкусовые рецепторы гораздо чувствительнее, и пищевая зависимость возникает быстрее. Многие дети не желают есть мясо – например, приготовленные мамой котлеты, а вот сосиски готовы есть три раза в день. 
В одном из детских садов Москвы провели небольшой эксперимент. После полдника детям предложили поиграть. В комнате накрыли стол: на тарелочках лежали свежесваренные сосиски, которые перед этим проверили на безопасность. Детям предлагалось просидеть за столом всего 2 минуты, и, если за это время сосиска останется целой, получить в подарок новую игрушку. 
Из 20 детей выдержать положенное время смогли только трое, а остальные съели сосиску кто на первых секундах, кто на последних, но удержаться не смогли. После полдника дети не были голодными, но выбрали сосиску, а не новую, ещё неизвестную игрушку – пример весьма красноречивый. Химические пищевые добавки, содержащиеся в сосисках и сардельках, действуют на наших детей гораздо сильнее – так стоит ли их к ним приучать?
Состав сосисок и сарделек: вред и требования
Однако многие люди считают, что сосиски и сардельки гораздо безопаснее, чем колбаса, особенно копчёная. Специй в них немного, нет так называемых продуктов горения – например, смол, зато много других, не менее «интересных» компонентов: усилителей вкуса, красителей, загустителей, ароматизаторов, наполнителей, вот только мясо встречается редко. 
Много лет назад были разработаны требования ГОСТа, обязывающие производителей использовать для изготовления сосисок и сарделек натуральное мясо – более 50%. Эти требования выполнялись; возможно, и сегодня есть производители, которые стремятся выпускать качественный продукт, но подавляющее большинство из них от этого отказались.Технические условия (ТУ) обходятся гораздо дешевле, чем ГОСТ, а требования к качеству продуктов, выпускаемых с их соблюдением, гораздо ниже.

 Я провёл такой опыт: в вазу с цветком бросил 3 кусочка копченой колбасы, через 2 часа цветок начал увядать, а через 3,5 часа совсем умер. Но мы же не цветки -  мы сильные. 
 Если сосиски разрезать и протереть йодом они все (даже очень дорогие) начинают темнеть – это говорит о содержании крахмала. Но только «студенческие» сосиски ни как не отреагировали, йод даже не смог в них впитаться, а просто сбежал. Все мои эксперименты показали, что колбасные изделия вредны. И в нашей семье их стараются не употреблять.
К чему приводит употребление вредных продуктов?
Неправильное питание, как известно, является скрытой причиной большинства заболеваний человека. Употребление жирной пищи приводит к увеличению веса. Обилие пищи, содержащей большое количество заменителей и красителей, постепенно отравляет организм, однако и вызывает привыкание.
 Я хочу обратить ваше внимание на то, что организм перестаёт работать так называемая «система оповещения» о поступившем яде. Да-да, действие многих веществ, добавляемых в продукты современными производителями, сопоставимо с действием ядов. Ваш организм получает яды малыми дозами, привыкает к ним и уже не посылает тревожных сигналов, выражаемых высыпаниями на коже, или тошнотой, или головокружениями.
 Чувство насыщения со временем у человека притупляется. Виной тому вареная пища. Она особым образом влияет на желудочно-кишечный тракт, притупляя чувство насыщения. Грубая же растительная пища стимулирует работу пищеварительной системы. Поэтому составлять свой ежедневный рацион таким образом, чтобы он включал в себя как можно больше сырых овощей и фруктов. 
Важно не только качество употребляемой пищи, важно и количество. Неправильное питание – прямая дорога к ожирению, к сердечным заболеваниям, к болезням желудочно-кишечного тракта. 
Прежде, чем съесть что-то из приведённого выше списка, подумайте несколько раз. Вредные продукты укорачивают жизнь человека, отравляют организм.

Заключение
 Химия в жизни человека, конечно же, нужна и мы не смогли бы жить без неё. Химия приносит много полезного в нашу жизнь.

·   Химические средства очищают (мыло, зубная паста, средства для       очистки воды, и даже средства для унитазов);
·  Лекарства, созданные с помощью химии, продлевают жизнь человека;
·  Химические лаборатории стоят на страже здоровья человека (сан-эпид надзор, экологический надзор и т.д.);
·  Бытовая химия и средства гигиены;
· Даже сделать мыльные пузыри

Вмешательство химиков в продукты питания недопустимо, нельзя делать продукты краше, вкуснее и с большим сроком хранения, лишь бы их покупали. Химические продукты разрушают био баланс человека, отравляя его.
 Что в данном случае можно посоветовать детям и родителям? 
1. Не стоит слепо доверять рекламе;
     2. Внимательно читайте этикетки;
     3. Обращайте внимание на цвет продукта (яркие цвета получаются только с помощью химических красителей, натуральная окраска всегда блеклая).

4. Смотрите срок годности

5. Не употребляйте продукты, о которых я рассказал.
Внимательно читайте состав продуктов сами и напоминайте об этом родителям. Соблюдайте правила гигиены. Ведь жить без химии нельзя, но во всём должна быть разумность.
Будьте здоровы! А я буду продолжать «химичить» и думаю, что мои опыты принесут мне успех, и я стану великим химиком!
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