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    Στα πλαίσια της ομαδικής εργασίας του project του Γενικού Λυκείου Ασημιού , αποφασίσαμε να ασχοληθούμε με θέματα διατροφής  τα οποία ενδιαφέρουν πολύ τους νέους της εποχής μας . Επιλέξαμε αυτό το θέμα γιατί στην σύγχρονη κοινωνία ο άνθρωπος λόγο της ζωής και της καθημερινότητας του δεν επιλεγεί σωστά τρόφιμα , με αποτέλεσμα να επιβαρύνει την υγεία του . Πιστεύουμε ότι το θέμα αυτό ενδιαφέρει τον κόσμο , γιατί μέσα από αυτό το θέμα μπορούμε να μάθουμε τι πρέπει να τρώμε για να έχουμε μια υγιεινή διατροφή . Επίσης , μπορούμε να γνωρίσουμε τις θερμίδες και τα συντηριτικά των προϊόντων που κάνουν καλό ή κακό σον οργανισμό μας . Τέλος , μέσα από αυτήν την ερευνητική εργασία της διατροφής μπορούμε να δώσουμε συμβουλές για τη καλή  υγεία .                                            
   Η ομάδα μας αποτελείται από την Φραγκάκη Ολυμπία ,  Κοβάτσι Ανζελα , Ξυλούρη Μαρία , Προββιδάκη Ελένη , Προβιδακης Μανώλης . . Ο ρολος της Φραγκακης Ολυμπιας είναι συντονίστρια είναι δηλαδή υπεύθυνη να συντονίζει την ομάδα να φτιάχνει το ομαδικό πλάνο της ημέρας , να αναθέτει εργασίες στους συμμαθητές της και να είναι υπεύθυνη για την ολοκλήρωση του ημερήσιου πλάνου . Επισης , η Ξυλούρη Μαρία  είναι υπεύθυνη υπολογιστών δηλαδή να γράφει στον επεξεργαστή κειμένου του υπολογιστή την εργασία μας και οτιδήποτε άλλο της ζητηθεί . Επιπλέον η Κοβάτσι Άντζελα είναι γραμματέας της ομάδας . Είναι δηλαδή υπεύθυνη να έχει το ομαδικό πλάνο της ομάδας , στο οποίο γράφεται η οργάνωση της επόμενης εργάσιας . Επίσης , ο Μανώλης και η Ελένη Προβιδάκη είναι υπεύθυνοι να κρατάνε το ατομικό τους ημερολόγιο στο οποίο γράφουν τι έκαναν σε ημερίσια βάση ….Το ημερολόγιο αυτό υποχρεούνται να το έχουν όλα τα μέλη της ομάδας . 
   Επίσης , η δουλεία μας ήταν ομαδική . Αρχικά , συγκεντρωθήκαμε όλοι μαζί σε μια αίθουσα και βρήκαμε όλοι μαζί το θέμα που μας ενδιαφέρει που είναι η διατροφή . Ακόμα , συζητήσαμε και αποφασίσαμε για τα ερωτήματα που θα μας απασχολήσουν σε όλη την διάρκεια της εργασίας μας . Το ερώτημα που σχετίζεται με την εργασία μας είναι                   ΠΩΣ Ο ΚΑΤΑΝΑΛΩΤΗΣ Ο ΚΑΤΑΛΩΤΗΣ ΣΤΗΝ ΣΗΜΕΡΙΝΗ ΕΠΟΧΗ ΜΠΟΡΕΙ ΝΑ ΕΠΙΛΕΞΕΙ ΕΠΕΞΕΡΑΣΜΕΝΑ ΤΡΟΦΗΜΑ , ΧΩΡΙΣ ΝΑ ΕΚΘΕΤΕΙ ΤΟΝ ΟΡΑΝΙΣΜΟ ΤΟΥ ΣΕ ΚΙΝΔΥΝΟ….
   Στόχος μας ήταν να δούμε εάν μέσα από επεργασμένα τρόφιμα ο οργανισμός μας κινδυνεύει . Για αυτόν τον λόγο ψάξαμε τις ετικέτες κάποιων επεξεργασμένων προϊόντων για να δούμε τα συντηρητικά τους και έπειτα να βρούμε πληροφορίες για αυτά , για να καταλάβουμε εάν τελικά τα εξεργασμένα τρόφιμα κάνουν καλό ή κακό στην υγεία μας . Έτσι , βρήκαμε κάποια προϊόντα για κάθε μέλος της ομάδας , στα οποία έπρεπε να βρούμε τα συντηρητικά τους και να ψάξουμε στο διαδίκτυο , εφημερίδα ή σε κάποια εγκυκλοπαίδεια , πληροφορίες για αυτά και πως βλάπτουν τον οργανισμό μας . Επομένως , στην Φραγκάκη Ολυμπία ανατέθηκε να βει εάν τα ανθρακούχα προϊόντα έχουν βλαβερά συστατικά και ποια είναι αυτά … Ακόμα , στην Ξυλούρη Μαρία ανατέθηκε να βρει εάν το γιαούρτι και οι χρωματικές καραμέλες έχουν βλαβερά συστατικά και ποια είναι αυτά . Επίσης , στη Κοβάτσι Άνζελα , ανατέθηκε να βρει για το ψωμί του τοστ εάν έχει βλαβερά συστατικά και ποια είναι αυτά και πώς κάνουν κακό στον οργανισμό μας . Τέλος , η  Προβιδάκη Ελένη ασχολήθηκε με την γκοφρέτα  και ο Προβιδάκης Μανώλης με τα πατατάκια , εάν έχουν  κάποια βλαβερά προσθετά τροφίμων  και ποιο είναι αυτά . 
   Επιπρόσθετα , επικοινωνήσαμε και επισπευτήκαμε με το τυροκομείο της Ένωσης Μονοφατσίου για να δούμε εάν υπάρχουν πρόσθετα συντηρητικά στο γιαούρτι και ποια είναι αυτά . Επίσης ο Ορφανουδάκης Σταύρος μας περιέγραψε την διαδικασία παραγωγής συσκευασίας ενός τυριού . Η διαδικασία [παρασκευής ενός τυριού είναι χρονοβόρα και απαιτεί εξειδικευμένο προσωπικό με άρτια γνώση του αντικειμένου ( τυριού)… Έτσι λιπών για να παρασκευαστεί ένα τυρί πρέπει πρώτα ο γαλατάς να το παραδώσει στο τυροκομείο και η Χημικός Κ. Λυκάκη Μαρία το ελέγχει  για να δει εάν έχουν περαστεί αντιβιοτικά στο γάλα . Σε αυτήν την περίπτωση πετάνε το γάλα και ενημερώνουν τον παραγωγό – κτηνοτρόφο . Επίσης η Χημικός ελέγχει για το PH του γάλατος . Ένα καλό PH είναι από 6,4 έως 6,7 …   Έτσι λιπών το γάλα συνεχίζει το <<ταξίδι>> του μέσα στην παγωλεκάνη που σε αυτήν το γάλα παγώνει για να απομακρυνθούν όλοι οι μικροοργανισμοί . Επίσης , το γάλα παστεριώνεται . Η παστερίωση είναι μια διαδικασία φεύγουν τα μικρόβια που δεν είναι ορατά στο γάλα . Η Χημικός κάνει το test φωσφάτασης για να δει εάν έχει γίνει καλή παστερίωση . Μετά ακολουθεί η διαδικασία της πήξης του γάλατος μέχρι να γίνει 7 σωλήνα ο όποιος καταλήγει ε μια μεγάλη λεκάνη  . Με αυτόν τον τρόπο βάζουν το γάλα σε ειδικά δοχεία για να φύγουν τα υγρά και να δημιουργηθεί το τυρί . Αφού λιπών γίνει αυτό βάζουν τα τυριά στον θάλαμο αλτμής δηλαδή τοποθετούν τα τυριά μέσα σε νερό κα αλάτι . Αυτή η διαδικασία προσδίδει γεύση στο τυρί αλλά αποτελεί και έναν τρόπο συντήρησης . Στην συνέχεια βάζουν το γάλα σε έναν θάλαμο τα τυριά για να ωριμάσουν για 3 μέρες ..Κατά την διάρκεια αυτής της διαδικασίας , τα τυριά εμφανίζουν μούχλα η οποία δεν είναι ανησυχητική διότι είναι απόδειξη ότι το τυρί ζει ..Έπειτα , καθαρίζουν τα τυριά και μετά τα συσκευάζουν σε ένα ειδικό σακουλάκι με την βοήθεια κάποιου μηχανήματος . Το μηχάνημα αυτό αφαιρεί τον αέρα για να μην μουχλιάσει  το τυρί . Αφού τα τυριά έχουν συσκευαστεί τοποθετούνται σε αυτά αυτοκόλλητα τα οποία αντιπροσωπεύουν το τυροκομείο της  Ένωσης Ασημίου . Τέλος η Χημικός κάνει ανάλυση στα τελικά  προϊόντα διότι θέλει να ελέγξει τα τυριά για σαλμονέλα .Το μηχάνιμα το οποίο ελένχει για την σαρμονέλα λέγεται ΕΠΩΣΙΑΚΟΣ ΚΛΙΒΑΝΟΣ . Αφού ελενχθούν τα τελικά προϊόντα είναι  έτομα να πουληθούν .  
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   Μετά από πολύ προσπάθεια και υπομονή ,  βρήκαμε ότι  το 
1. ψωμί του τοστ , 
2.πατατάκια , 
3.γιαούρτι
4.γκοφρέτα 
 περιέχουν Κιτρικό Οξύ . Το Κιτρικό Οξύ χρησιμοποιείται ως συντηρητικό για τροφές και ποτά , κυρίως μη αλκοολούχα . Ως πρόσθετο τροφίμων  επισημάνεται με τον κωδικό Ε330 . Η ικανότητα του να σχηματίζει χημικές ενώσεις με μέταλλα το καθιστά χρήσιμο σε σαπούνια και απορρυπαντικά πλυντηρίων . Ο λόγος είναι ότι με την δράση του αυτή στο σκληρό νερό , αφήνει τα απορρυπαντικά ανεμπόδιστα να δράσουν χωρίς την χρήση πρόσθετων αποσκληρυντικών . Επίσης χρησιμοποιείται στην βαφική και παρασκευή  παραγωγών φαρμακολογικής σημασίας . Τέλος το Κιτρικό Οξύ θεωρείται ασφαλές στα τρόφιμα και δεν είναι καρκινογόνο . Είναι κανονικό συστατικό των κυττάρων , αποικοδομείται και χρησιμοποιείται από το σώμα χωρίς παρενέργειες  . Έχουν αναφερθεί ψευδαργυρικές αντιδράσεις  , αλλά είναι σπάνιες …Επαφή σε σκόνη Κιτρικού Οξέως μπορεί να έχει σαν αποτέλεσμα τον ερεθισμό του ματιού και του δέρματος . Για αυτόν τον λόγο , κατά τη διαχείρηση του είναι απαραίτητη η χρήση κατάλληλης προστατευτικής ενδυμασίας , γαντιών και προστατευτικών γυαλιών … 
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   Επιπλέον , στα ανθρακούχα αναψυχτικά υπάρχει Σορβικο Νάτριο . Έχει μορφή λευκής σκόνης και η καθαρότητα του είναι πολύ καθαρό . Χρησιμοποιείται για την μικιτοστατική ιδιότητα του . Εμποδίζει τον πολλαπλασιασμό των ζυμομυκήτων και έτσι απομακρύνει τον κίνδυνο της αναζύμωσης σακχάρων .
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   Ακόμα , το Βενζοικο Νατριο  υπάρχει
 1.στα ανθρακούχα αναψυχτικά 
 και είναι το συντηρητικό Ε211 . Προστύθεται στα αναψυχτικά όπως επίσης και στους φρουτοχυμούς και στις σαλάτες , για να εμποδίσει την εμφάνηση μούχλας . Βρίσκεται στο επίκεντρο των ζητήσεων για πιθανή πρόσκληση καρκίνου διότι όταν αναμιγνύεται με την βιταμίνη C στα αναψυχτκά σχηματίζει βενζόλη , που είναι καρκινογόνος ουσία . Επίσης προκαλεί μεταλλάξεις στο DNA των μιτοχονδρίων των κυττάρων  .  Περιέχει μια  λευκή κρυσταλλική ουσία σχεδόν άοσμη σκόνη  σε κόκκους . Θα το βρούμε σε οινοπνευματώδη ποτά περιεκτικότητας  χαμηλής σε αλκοόλ , σε ζελέ , σε μαρμελάδες , σε λαχανικά , τσίχλες , παρασκευασμένες σαλάτες  , μουστάρδες , χαβιάρι . Υπάρχει περίπτωση να δημιουργήσει αλλεργικές αντιδράσεις σε άτομα που υποφέρουν από άσμα . 
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     Το καραμελόχρωμα  Ε150 βρίσκεται 
στα καραμελωμένα  γλυκίσματα,
1. ξίδι ,
2.ουισκι ,
3. μαρμελάδες ,
4.μπισκότα ,
5. κέικ ,
6. παγωτά ,
7. μη αλκοολούχα ποτά ,
8. δημητριακά πρωινού με αρωματισμένα φρούτα κτλ…

 Είναι μια χρωστική που χρησιμοποιείται σε διαφόρους τύπους ….. Έτσι έχουμε το
1. απλό καραμελόχρωμα
2.το καυστικό θειώδες καραμελόχρωμα 
3.το ενναμώνιο καραμελόχρωμα
4.το ενναμωνιο θειώδες καραμελόχρωμα ….  


[image: E:\καραμελοχρωμα.jpg]  καραμελωμένα γλυκίσματα 
Δεν έχει επιδράσεις στην υγεία του ανθρώπου γιατί στην ποσότητα που παρέχεται στα τρόφιμα θεωρείται ασφαλές . Όμως , μπορεί να προκαλέσει γαστρεντερικά προβλήματα …Οι ειδικοί θεωρούν ότι πρέπει να συνεχιστούν οι έρευνες προκειμένου να προκύψουν ασφαλή συμπεράσματα για την τοξικότητα τους και τις επιπτώσεις που μπορεί μα έχουν στην υγεία ….
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   Το Βουτανιλικό Υδροκυτολουόλιο Ε320 βρίσκεται στα παρακάτω προϊόντα 
1.Τσίχλες 
2.Γλυκά
3.Σταφύδες
4.Επεξεργασμέμο τυρί
5.Φυστικοβούτυρο
6.Στιγμιεες σούπες 

Είναι το πιο φτηνό αντιοξειδωτικό αλλά η χρήση του στα λίπη είναι περιορισμένη επειδή δεν είναι τόσο ανθεκτικό σε υψηλές θερμοκρασίες . Το Βουτανιλικό Υδροκυτολουόλιο έχει επιπτώσεις στην υγεία όπου σε αλλεργικά άτομα μπουρεί να εμφανιστούν εξανθήματα …
    Συμβατικά ως υψηλότερης επικινδυνότητας θεωρούνται τα συνθετικά προσθετικά, που επιτρέπονται μόνο σε ορισμένα τρόφιμα, ενώ η χρήση των φυσικών προσθετικών υπόκειται σε λιγότερους περιορισμούς. Έτσι, μπορεί να συμβεί ένα προσθετικό να επιτρέπεται υπό καθορισμένη ποσότητα σε ένα τρόφιμο, σε διαφορετική ποσότητα σε άλλο, ή και ακόμη να απαγορεύεται πλήρως η προσθήκη του σε ένα τρίτο. Καθίσταται, έτσι, εμφανής η μεγάλη δυσκολία προσδιορισμού της επικινδυνότητας αυτών των ουσιών, τόσο κατά ποσότητα, όσο και κατά το είδος επί των τροφίμων.
Οι αριθμοί Ε, με τους οποίους κωδικοποιούνται και ονοματίζονται αυτές οι ουσίες, είναι ορισμοί σύντομης μορφής και αναφέρονται συνήθως στις ετικέτες συσκευασίας των τροφίμων σε όλη την Ευρωπαϊκή Ένωση. Το σχέδιο αρίθμησης ακολουθεί αυτό του Διεθνούς Συστήματος Αρίθμησης (INS) όπως καθορίζεται από τον διεθνή οργανισμό Codex Alimentarius. Μόνο ένα υποσύνολο των πρόσθετων ουσιών INS εγκρίνεται για χρήση στην Ευρωπαϊκή Ένωση, και αυτό δημιούργησε το πρόθεμα "Ε". Οι αριθμοί Ε απαντώνται επίσης σε ετικέτες συσκευασίας τροφίμων και σε άλλες περιοχές, εκτός Ευρώπης, συμπεριλαμβανομένων των ΗΠΑ και της Αυστραλίας.
Στην Ελλάδα οι προδιαγραφές για τη χρήση των προσθέτων καθορίζονται από τον Κώδικα Τροφίμων και Ποτών που εκδίδει το Γενικό Χημείο του Κράτους και είναι εναρμονισμένες με την Ευρωπαϊκή νομοθεσία.
    Τέλος , το φετινό project ήταν πολύ διασκεδαστικό και ταυτόχρονα πολύ ενδιαφέρον γιατί μάθαμε πολλά πράγματα που έχουν σχέση με την υγεία μας . Ήταν πολύ δύσκολη η δουλεία μας γιατί πολλές φορές δεν είχαμε το χρονικό περιθώριο για να εργαστούμε αλλά με την κατανόηση της καθηγήτριας μας Κ.Τουτουδάκη Μαρίας και τη συνεργασία όλης της ομάδας μπορέσαμε να επιτύχουμε τον στόχο μας ομαλά…    
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