

















«Жуйки - освіжувач ротової порожнини чи вбивча сила?
Альтернатива жуйки. »
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ВСТУП

  Жувальна гумка вже давно стала невід'ємною частиною життя людини. Не дає про неї забути і телевізійна реклама, яка рада нагадати, що жуйка зменшує ризик виникнення карієсу. Якими ще «здібностями» володіє жуйка, спробуємо розібратися в цій статті.
  Історія жуйки йде корінням ще у Давню Грецію, тоді грекам подобалося жувати смолу дерева Мастики, що росте в Греції та Туреччині. Вже тоді вони зрозуміли, що мастика, так вони і називали жуйку, очищує зуби і освіжає подих. Любили жувати застиглий сік дерев і індіанці Майя, 1000 років тому вони використовували сік дерева Саподили, а індіанці Латинської Америки жували застиглий сік хвойних дерев. Пізніше білі поселенці перейняли у аборигенів цю звичку, але вдосконалили жувальну гумку, змішавши смолу хвойних дерев з бджолиним воском.
  3 вересня 1848 р. вважається днем народження жувальної гумки. І завдячуємо ми американцю Джону Куртісу, який у себе вдома зробив першу жувальну гумку. Американцеві прийшла в голову ідея відкрити промислове виробництво жувальної гумки із соснової смоли. Пізніше Куртіс став додавати в свої вироби парафінові ароматизатори. Поступово їх виробництво розширювалося, але продажі були низькими через наявність в жуйках домішок, які важко було видалити зі смоли.
Найперша жувальна гумка датується 7-2 ст. до н.е. Вона була знайдена під час розкопок у Північній Європі та представляла собою шматки доісторичної смоли з відбитками людських зубів. Стародавні греки жували смолу дерева мастика. А індіанці племені Майя близько тисячі років тому для очищення зубів й свіжості дихання використовували застиглий сік дерева саподілла. У Південній Америці індіанці, сучасники майя, жували смолу хвойних дерев. Цю звичку перейняли у них білі поселенці і створили свій варіант жувальної гумки – зі смоли хвойних дерев і бджолиного воску.
   Нове життя жувальна гумка (уже на основі каучуку, а не соснової смоли) отримала в   1869 році, завдяки винахідникові Томасу Адамсу. Людям винахід сподобався, що і дало поштовх до початку серійного виробництва жувальної гумки. У 1871 році Адамс винайшов і запатентував машину для її автоматичного виробництва, і тоді ж він придумав додавати екстракт лакриці для поліпшення її смаку і збільшення продажів. Так і до сьогодні фірми-виробники удосконалюють смакові властивості жувальних гумок.
  Сьогодні індустрія жувальної гумки є однією з найбільш вигідних, адже більшість людей підсвідомо вбирає в себе рекламні гасла про те, що жуйка - це смачно, корисно і модно. При цьому мало хто дбає про вплив її на організм, а тим часом для багатьох вживання жуйки стало звичкою. Виробники пропонують нам величезний вибір жувальних гумок в яскравих кольорових упаковках, і ми, спокушаючись на швидкий і легкий догляд за ротовою порожниною, готові вживати жуйку, щедро ділячись нею і зі своїми дітьми.
  У наші дні вже чимало стали говорити про шкоду, яку здатна нанести жувальна гумка здоров'ю людини, тема правильного використання жуйки стала актуальною та цікавою для досліджень вчених. Деякі країни вважають повальне захоплення населення жуйкою соціальною проблемою, адже люди не зважають ні на місце, ні на час, вони жують її під час розмови, на лекціях в університеті, нехтуючи встановленими естичними нормами. У той же час медики б'ють тривогу, розкриваючи негативні наслідки згубної звички частого використання жуйки.               Виявляється, є жувальні гумки, які особливо небезпечні для нашого здоров'я, а особливо для здоров'я дітей. Пояснюється це тим, що до їх складу входять хімічні елементи, властивості яких більшості людей невідомі. Заразлива реклама говорить, що жувальна гумка допоможе поліпшити зубну емаль, відновити кислотно-лужний баланс, усуне зубний камінь та інше. Але чому ж у людей, які часто вживають жуйку, розвиваються хвороби шлунково-кишкового тракту, відбувається механічне пошкодження зубної емалі або випадають пломби? Про це вам не розповість жодна реклама! А я розповім.
Об’єкт дослідження : жуйки та їх різноманітність у торгових мережах.

Мета мого дослідження є :

     - показати згубний вплив жуйок на організм людини

-дослідити ставлення учнів до жуйок та уміле використання цієї речовини у суспільстві

Завдання проекту:

-проаналізувати хімічний склад речовин, що входять до складу жуйок

-знайти альтернативу жуйкам 

-донести людям інформацію про замінники жувальної гумки.



















РОЗДІЛ 1
Хімічний склад жувальної гумки

1.1. Склад

Склад:
сорбіт Е420, малтітол Е965, гумова основа, стабілізатор Е422, згущувач Е414, натуральні, ідентичні натуральним та штучні ароматизатори, яблучна кислота, фумарова кислота, емульгатор соєвий лецитин, маніт Е421, аспартам Е951, ацесульфам К Е950, сукралоза Е955, синтетичний барвник Е171, засіб для глазурування Е903, антиоксидант Е320

1.2. Cорбіт

Сорбіт, який ще називають глюцитом — це шестиатомный спирт. У нього солодкуватий присмак, завдяки чому часто використовується як замінник цукру, хоча його солодкість приблизно в два рази менше. Харчової сорбіт зареєстрований як добавка Е420. Це біле тверда кристалічна речовина, яка добре розчиняється у воді.
Фахівці у відгуках про сорбіті згадують, що завдяки йому в організмі економиться витрата вітамінів групи В, таких як піридоксин, тіамін, біотин. Крім того, дана харчова добавка допомагає в рості кишкової мікрофлори, яка дані синтезує вітаміни.
  Офіційно експерти Євросоюзу визнали Е420 нешкідливим для здоров’я продуктом, тому він дозволений до застосування.
  Володіючи вираженим проносну дію, прямо пропорційним кількості спожитого продукту, він часто використовується для схуднення і очищення. Згідно з відгуками про сорбіті, доза понад 50 г надає сильне проносне дію, що дозволяє застосовувати його для боротьби з запорами. На відміну від багатьох інших коштів з таким ефектом, він не отруйний, тому його можна використовувати навіть для лікування сп’яніння (отруєння алкоголем).
  Слід зазначити, що хоча він і не є вуглеводом і, тим більше, цукром, все ж для людей, страждаючих ожирінням, не рекомендується вживати великі дози цього продукту. У відгуках про сорбіті йдеться, що завдяки желчегонному ефекту він може добре використовуватися для тюбажа — процедури очищення печінки, нирок, жовчного міхура і проток.
  Однак не можна забувати і про шкоду сорбіту, який, незважаючи на всі корисні властивості, все-таки теж є. Сорбіт — замінник цукру. Цей компонент відноситься до спиртів, поліолів, відомі як солодкістю, так і своїми проносними властивостями. Звичайно, хтось може сказати, що для досягнення даного ефекту треба зжувати 30–40 г гумки, але життя показує, що буває досить і 10 г.
    Перш за все, застосування у великих кількостях може викликати газоутворення, болі у шлунку та діарея. Також сорбіт здатний посилити синдром роздратованого кишечника, погіршити всмоктування фруктози. Надлишок його в клітинах організму також шкідливий — він може стати причиною невропатії або діабетичної ретинопатії.
  Підсилює проносну дію ще один компонент — ксиліт. З одного боку він корисний для зубів, але з іншого — він теж представляє групу поліолів і проносить теж ефективно. Висновок такий: всі протикарієсні жувальні гумки здатні стати причиною діареї.
Зауважте, вага однієї пачки гумок 13–15 г, а це означає, що вона може містити 8–10 г проносно-солодких спиртів. Звичайно, не можна стверджувати, що жувальна гумка – оптимальне проносне. Адже спирти, поліоли, працюють як осмотичні засоби, тобто затримують частину рідини у товстому кишечнику. Це призводить до того, що виникають спазми і метеоризм. А людям, які вже страждають гастродуоденітом, колітами взагалі жуйка протипоказана. Особливо шкідливо жувати жуйку натщесерце.

1.3. Малтітол Е965

  Мальтітол складається з молекули глюкози і сорбіту. В організмі розщеплюється на ці молекули. Не викликає різкого підвищення рівня глюкози в крові, не сприяє розвитку карієсу. Може застосовуватися без обмежень.
  Однак, вживання більш 90 г цього замінника цукру на добу призводить до здуття живота, метеоризму, проносу.

1.4. Стабілізатор Е422(Гліцерин)

 Завдяки відмітним властивостям харчової стабілізатор E422 Гліцерин знайшов широке застосування не тільки в харчовій, але і в інших галузях промисловості. Біологічно активна речовина гліцерин, що входить до складу стабілізатора Е422, за структурою являє собою примітивний трьохатомний спирт, з молекулярною формулою C3H5 (OH) 3. За своїм зовнішнім виглядом гліцерин нагадує безбарвне рідке речовина, яка відрізняється своїми винятковими хімічними характеристиками.
 Властивості харчового стабілізатора E422 Гліцерин дозволяють використовувати харчову добавку в процесі виготовлення багатьох продуктів харчування. Органічно активна речовина гліцерин прекрасно змішується з водомісткими розчинами. Крім того гліцерин відрізняється від інших схожих за властивостями і складом хімічних сполук тим що має яскраво виражений солодкий смак. Примітно те, що свою оригінальну назву гліцерин отримав завдяки солодкому смаку.
 Вся справа в тому, що слово глікос перекладається, як «солодкий». Хімічні властивості харчового стабілізатора E422 Гліцерин типові з тими, що проявляють все багатоатомні спирти. Приміром, на основі харчового стабілізатора E422 Гліцерин шляхом етеріфіцірованія карбоновими, а також мінеральними кислотами отримують ефіри. Найвідомішим таким ефіром, можна вважати нітрогліцерин. Цей ефір був синтезований з гліцерину в результаті взаємодії стабілізатора Е422 та азотної кислоти.
 Ще в XIX столітті італійський хімік Асканія Собреро зміг отримати нітрогліцерин, який відразу взяли на прикмету військові і стали використовувати для виробництва вибухових речовин, а також бездимного пороху. Вважається, що шкода харчової стабілізатор E422 Гліцерин нанести не може, а в деяких випадках це хімічна сполука приносить відчутну користь людському організму. Однак, часте вживання в їжу продуктів харчування, що містять гліцерин може призвести до негативних наслідків.
Шкода харчового стабілізатора E422 Гліцерин
Найбільшої шкоди харчової стабілізатор E422 Гліцерин може завдати людям, страждаючим захворюваннями нирок, а також при порушенні процесів кровообігу. З іншого боку гліцерин займає особливе місце в фармакологічному виробництві. Речовина входить до складу лікарських засобів, які застосовують в екстрених випадках при необхідності оперативного втручання і зниження рівня внутрішньочерепного тиску. Крім того деякі дослідники запевняють, що гліцерин позитивно впливає на стан шкірних покривів людини.
  
1.5. Згущувач Е414 (гуміарабік)

  Ми звикли вважати, що всі харчові добавки шкідливі. Чи може принести здоров'ю шкоду гуміарабік? Оскільки аравійська камедь має природне походження і містить велику кількість харчових волокон, то її можна по праву вважати не тільки безпечною, але і корисною харчовою добавкою.
  Забезпечуючи організм рослинними волокнами, гуміарабік сприяє профілактиці багатьох захворювань травної системи, серцево-судинних захворювань, гіпертонії, ожиріння, цукрового діабету.
  Дана добавка вивчена досить добре, проте даними про шкоду гуміарабіка вчені не мають у своєму розпорядженні. Але не варто скидати з рахунків той факт, що камедь, як і будь-яке природна речовина, може служити алергеном.

1.6. Харчові ароматизатори

  Ароматизатори, здебільшого штучні, хоч і завдають шкоди здоров'ю, але не такий значний, як інші харчові добавки. Істотну шкоду здоров'ю, особливо дитячому, може завдати тільки  інтенсивне вживання продуктів із синтетичними ароматизаторами.
  Тривале вживання продуктів, що містять високі концентрації штучних ароматизаторів, може негативно вплинути на печінку.
  Якщо говорити про безпечні харчових ароматизаторах, то слід сказати що більшість харчових ароматизаторів безпечно, якщо вживати їх в розумних кількостях, тобто потроху і не кожен день. Перевага, звичайно ж, слід віддавати натуральним або ідентичним їм ароматизаторам, а вживання продуктів зі штучними ароматизаторами symtowoman.ru все ж рекомендує обмежити.







1.7. Яблучна кислота

  Як і будь-який засіб, яблучний оцет вимагає правильного застосування. Ні в якому разі не збільшуйте дозування засобу, оскільки яблучний оцет є кислотою, а це означає, що є ризик появи опіків внаслідок подразнення слизових оболонок.
  Підвищена концентрація яблучного оцту тягне за собою серйозні пошкодження емалі зубів, тканин ротової порожнини.
  Виразкова хвороба шлунка, гастрит, панкреатит, підвищена кислотність шлункового соку, гостра форма циститу - протипоказання до вживання яблучного оцту.

1.8. Фумарова кислота(сукразіт)

 Сукразіт – це один з найпопулярніших цукрозамінників, випускається в таблетках, що дуже зручно у використанні. 
 Одна таблетка Сукразита замінює одну чайну ложку цукрового піску
Цей замінник цукру не містить калорій, не бере участь у вуглеводному обміні і ніяк не впливає на рівень цукру в крові.
 Сукразіт можна використовувати навіть при приготуванні гарячої їжі і напоїв, так як він не схильний до впливу високих температур і зберігає свій склад незмінним.
Вживання цукрозамінників на практиці навпаки призводить до посилення апетиту. А відгуки про сукразите споживачів свідчать про те, що регулярне його вживання створює постійне відчуття голоду.
Міститься в сукразиті фумарова кислота має деяку токсичність, І безмірне його вживання може призвести до сумних наслідків. Незважаючи на це в Європі немає заборони на його виробництво, розповсюдження і застосування. Але все ж, не рекомендується споживати на голодний шлунок напої з цукрозамінниками.

1.9. Емульгатор соєвий лецитин

Соєвий лецитин -це біологічно активна смакова добавка до їжі. Завдяки входять до його складу інозитол і фосфатидилхоліну відбувається передача нервових імпульсів. Також вони є ліпотропні речовинами, тобто такими, які розчиняють і спалюють жир. За рахунок дії инозитола і холіну печінка, жовчний міхур і кровоносні судини захищені від відкладення холестерину, оскільки дані складові запобігають утворенню шкідливих бляшок. Натуральний соєвий лецитин сприяє розчиненню і окисленню жиру, але, на відміну від медикаментозних засобів, спалює виключно зайві жирові відкладення. Дана речовина має виражену жовчогінну дію. Лецитин перешкоджає розвитку і утворенню каменів у жовчному міхурі. Крім того, з його допомогою поліпшується засвоюваність організмом споживаних вітамінів і лікарських препаратів. А ще широко дана речовина широко використовується в косметології. Лецитин, що входить до складу косметичних засобів, допомагає дермі утримувати вологу, завдяки чому шкіра довше залишається молодою.
  У великих кількостях даний продукт діє гнітюче на ендокринну систему організму. Також можуть розвинутися алергічні реакції, особливо при підвищеній чутливості до харчовій добавці. Вкрай рідко з'являються такі явища, як нудота, підвищене слиновиділення, диспепсія.

1.10. Маніт Е421

  Хоча харчової стабілізатор Е 421 Маніт включений в список дозволених до використання в харчовій промисловості добавок, медики встановили гранично допустимі добові норми споживання в їжу маніту. Як виявилося з одного боку безпечна добавка може завдати серйозної шкоди людському організму. Шкода харчового стабілізатора Е 421 Маніт може виражатися в загостренні захворювань нирок. Крім того шкоду харчового стабілізатора Е 421 Маніт може виражатися в порушенні кровообігу.                                                                                                                                                                                 
Оскільки органічно активне з'єднання маннит відрізняється потужними дегідратуючими властивостями, в результаті збільшується тиск плазми, що призводить до виділення води. Постійне вживання в їжу продуктів харчування, що містять стабілізатор Е 421, може призвести в обезводнення організму. Однак, незважаючи на такий негативний вплив харчової добавки на людський організм, стабілізатор Е 421 активно використовують у харчовій, фармакологічній та косметичної промисловості.


1.11. АспартамЕ951

Аспартам є цукрозамінником і фігурує в продажу як харчова добавка під номером Е951. Він в 200 разів солодше цукру і складається з аспарагінової кислоти і фенілаланіну. Харчова добавка E951 є найбільш поширеним цукрозамінником і активно застосовується в харчовій промисловості.
При передозуванні або нагріванні аспартам може викликати рак сечового міхура, захворювання нервової і судинної систем. При постійному впливі харчової добавки Е951 у людей виникають запаморочення, нудота, депресія, порушення травлення і багато іншого.

1.12. Ацесульфам К Е950

Як і для більшості підсолоджувачів питання безпеки ацесульфамом калію поки залишається спірним. Деякі критики звинувачують виробників в недостатньому вивченні побічних явищ, пов'язаних з його вживанням, і стверджують, що Ацесульфам калію може бути канцерогеном. Але їх претензії були відхилені владою Європейського Союзу і ФДА США. Добавка затверджена як дозволена для використання в харчовій промисловості в Євросоюзі, США та багатьох інших країнах. Дослідження на гризунах, проведені Національним інститутом здоров'я США в 2005 році не показали збільшення кількості пухлин при прийомі досліджуваного підсолоджувача.



1.13. Сукралоза Е 955

 Сукралоза не корисна, але й не шкідлива.
  Роблять сукралозу із звичайного цукру (тому у неї немає присмаку, властивого багатьом штучних підсолоджувачів і сахарозамінникам), але змінюють атоми водню на атоми хлору. В результаті цей підсолоджувач стає в кілька сотень разів солодше цукру.
  При цьому 85 % його взагалі не всмоктується в кишечнику, а що залишилися 15 % виводяться із сечею у незміненому стані. Тобто сукралоза – фізіологічний инерт, і організмом жодним чином не засвоюється.
  Містить 0 кілокалорій – вона ідеальна для ласунів, які мріють схуднути . Всі, то від неї залишається, це – солодкий смак.
  Всесвітня організація охорони здоров’я офіційно вважає, що сукралозу можна вживати без побоювань. Її дуже активно досліджують в останні десятиліття і вже кілька сотень досліджень не виявили жодних негативних ефектів.

1.14. Синтетичний барвник Е 171

Діоксид титану	
За деякими даними може привести до захворювань печінки і нирок

1.15. Засіб для глазурування Е 903 (віск карнаубський)

  На сьогоднішній день офіційних наукових доказів негативного впливу харчової добавки Е903 не зафіксовано. Проте варто відзначити, що середньодобова норма все ж встановлена і становить 7 мг на 1 кг ваги людини. При підвищеному вживанні Е903 у людини можуть виникнути порушення шлунково-кишкового тракту, що супроводжуються запорами. Карнаубський віск має кілька назв, серед яких бразильський віск, пальмовий віск, brazil wax і carnauba wax. При покупці продуктів можна відразу виявити цю харчову добавку. Щоб убезпечити здоров’я своє і своїх дітей слід уважно вивчати склад будь-якого продукту.

1.16 Антиоксидант Е 320 (бутилгідрогксіанозол)

  Добавка Е320 широко використовується в якості добавки-консерванту, особливо в жировмісних продуктах, кондитерських виробах і м'ясі.
  Міжнародне агентство з вивчення ракових захворювань говорить, що, можливо, добавка Е320 є канцерогеном для людини. Bона хімічно взаємодіє з нітратами. В результаті, з'єднання бутилгідроксіанізол набувають мутагенні властивості, тобто служать причиною змін в ДНК клітин.
  У багатьох країнах добавка Е320 занесена до червоного списку харчових добавок, так як має високий рівень небезпеки.
Антиоксидант Е320 входить в список дозволених харчових добавок в Україні.


РОЗДІЛ 2
Користь і шкода жуйок

1.1. Правильне використання

  По-перше, малюкам можна починати жувати гумку лише зі старшого дошкільного віку. Лише діти 5-6 років чітко розуміють, як її потрібно «використовувати» (зокрема, її не можна ковтати чи розмовляти під час жування гумки).
  По-друге, для дітей краще купувати жуйку, що не містить цукру, який може пошкодити крихку дитячу емаль. Також бажано використовувати жуйку без барвників.
  Останнє, але найважливіше правило стосується «часу прийому» гумки. Зазвичай гумку треба жувати впродовж 15 хвилин після їжі! Саме в такий термін жуйка впорається із очищенням зубів від залишків їжі та зберігатиме свої смакові властивості. Неприпустимим є надування міхурів та виймання жуйки з рота руками, це сприяє розвитку інфекцій ротової порожнини. Деякі лікарі схвалюють використання жуйки дітьми й перед їжею, але впродовж не більше 5 хвилин, щоб стимулювати вироблення шлункового соку для кращого травлення.

1.2. Шкода

1. Якщо використовувати жувальну гумку на голодний шлунок, то посилене виділення шлункового соку приведе до розвитку гастриту або й гірше - до виразкової хвороби шлунку і 12-персної кишки. 
2. Тривале жування призводить до посилення тонусу жувальних м’язів. Це небезпечно розвитком бруксизму (нічне або денне скреготіння зубами). Крім того, при постійному жуванні збільшується навантаження на зуби, яке викликає їх зношування.
 3. Жування за кермом, на роботі і на уроках відволікає. Звідси погіршення уваги і пам’яті, неможливість зосередитися. Деякі психологи відзначають, що у дітей, які постійно жують жуйки, в порівнянні з однолітками значно нижчий рівень інтелекту. Пояснюється це тим, що гумка не дає можливості зосередитися, притупляє увагу, знижує пам’ять і послаблює процес мислення.
 4. Не можна жувати жуйку дітям до трьох років. Батьки не повинні давати гумку дітям до тих пір, поки вони не зрозуміють, що ковтати жуйку не можна у жодному випадку. Дітям можна купувати тільки білу жуйку (без фарбників) і жувати її не більше 3-4 разів на день, причому тільки після їжі і не довше 10 хвилин. Крім того, жувальні гумки заборонені у дітей із захворюваннями шлунка, кишечника, печінки і підшлункової залози, у малюків з порушеннями обміну речовин і харчовою алергією слід акуратно вибирати жувальні гумки з ароматами. Психологи і неврологи стверджують, що якщо дитина і її рот постійно зайняті процесом жування жувальної гумки, дитина зазвичай погано розмовляє і вимовляє слова, складно розрізнити, що вона хоче сказати. 
5. Купувати треба жуйку тільки відомих виробників, оскільки при її виробництві в деяких країнах використовується бутадієнстірольний каучук, що має багато негативних побічних ефектів. 
6. Жувальна гумка без цукру робить позитивний вплив на органи і тканини жувального апарату і шлунково-кишковий тракт, але: 
- її потрібно застосовувати тільки строго після прийому їжі, у жодному випадку не натщесерце; 
- час жування не повинен перевищувати 10-15 хвилин, триваліше жування порушує роботу шлунково-кишкового тракту;
 - жування в громадських місцях непривабливе і негігієнічне; 
- жування за кермом здатне спровокувати аварію.
7. Вироблення психологічної залежності. Для багатьох любителів «свіжого подиху» жувальна гумка стала справжнім порятунком, адже це швидко і просто допомагає набути впевненості у відсутності неприємного запаху з рота після їжї. Але опитування, проведені в більшості країн, показали, що більшість людей гірше ставляться до тих, хто постійно жує жуйку, у деякого постійно жуюючі взагалі викликають огиду.
Вкрай шкідливо одночасно жувати гумку і затягуватися сигаретою, оскільки жуйка має здатність вбирати канцерогенні речовини, які разом зі слиною попадають у шлунок.
8. Багато хто з людей, викидуюють жуйки не у смітник, як це мало б бути, а у відкритий простір (на траву, на дорогу). Часто птахи думаючи що це зерно, починають клювати використані жуйки. У бідних склеюється дзьоб і птах помирає з голоду.
9. А тепер ще один цікавий момент, який стає проблемою в усьому цивілізованому світі, і вже точно у великих містах: як очистити від жуйки поверхні, взуття, одяг, а то і волосся - адже вона туди потрапляє, і досить часто, хоча і призначена зовсім для інших цілей. Варіантів тут вже досить багато, так як люди швидко вчаться боротися з труднощами, які самі ж і створюють. І ще: що б не казали виробники і торговці жувальними гумками, жодна, навіть найбільш “лікувальна”, жуйка не може замінити зубної щітки

1.3. Користь

   По-перше, виробники здогадалися, що, збагачена гвоздиковим або м'ятним ароматом, гумка може освіжити дихання. В житті бувають ситуації, коли приємний запах з рота людини аж ніяк не буде зайвим для нього. Та й для оточуючих теж. Ну справді, не носити ж постійно з собою зубну щітку і пасту в кишені або сумочці! А якщо у вас через декілька хвилин повинна відбутися ділова зустріч або побачення -- хай і не ділове, але для вас вельми важливе? І те, й інше однаково відповідально, а неприємний запах з рота здатний відштовхнути від вас людину, зруйнувавши всі плани щодо неї. У таких випадках жуйка часто виручає.
   По-друге, з'ясувалося, що жування сприяє розвитку жувального апарату. Деякі боксери, увірувавши в необмежені можливості жуйки як спортивного тренажера, включали в свої тренування пережовування великої кількості гуми. Вони вважали, що це допоможе тримати під час бою потужні удари в щелепу. Позитивна дія жувальної гумки - тренування жувальної мускулатури і хороше очищення порожнини рота. У процесі жування відбувається стимуляція кровообігу в яснах.
   По-третє, в результаті проведених досліджень виявилося, що жувальна гумка без цукру за рахунок стимуляції слиновиділення може використовуватися як засіб гігієни порожнини рота і сприяє зниженню ризику виникнення карієсу «очищаючи порожнину рота». Під "очищенням" найчастіше мають на увазі механічне видалення м'якого зубного нальоту і дрібних часток їжі, що залишилися на зубах після її прийому. Механізм очищення передбачається такий: в процесі жування жуйка, ковзаючи по поверхні зубів, пере, наче ганчірка, наліт і частки їжі, які, прилипнув до неї, потім разом з жуйкою видаляються з порожнини рота. Але одночасно з прийомом їжі починає посилюватися вироблення слини, яка бере участь у травленні, і поступово середовище в порожнині рота стає лужним. Після такої зміни  мікроорганізми починають активно гинути. Загроза виникнення карієсу зменшується. Але для підтримки такої рівновага потрібно постійно виробляти досить слини. Це і здійснює жувальна гумка. Слина не тільки допомагає у відновленні рівноваги, але і виконує функцію очищення зубів. Слина омиває зуби, тим самим, звільняючи їх від залишків їжі. Повне вимивання залишків їжі в нормі повинне відбуватися протягом години.
По-четверте, було науково доведено, що жування гумки допомагає зняти стрес. У зв'язку з цим інтенданти американської армії почали включати жувальну гумку в щоденний солдатський пайок. І, напевно, не випадково споживання жуйки серед військових під час Другої Світової війни виявилося в шість разів вище, ніж у мирний час. У солдатській кишені обов'язково лежала упаковка Orbit.
Гумку жують під час польоту на літаку - щоб не закладало вуха, в автобусі - щоб не заколисували. Під час нарізання цибулі, жування жуйки запобігаю сльозінню очей.
  Лікувальні жуйки допомагають кинути курити, лікують від кишкових захворювань і карієсу.За допомогою шматочка жуйки можна зробити екстрений ремонт черевика, що лопнув під час дощу, очистити насічку напилка, зібрати дрібні осколки скла. Можна приклеїти на двері записочку. Хімік 
Артур Фрай, взявши за основу цей принцип, в 1974 році придумав знамениті "жовті листи" - post-it.В останні роки широке застосування знайшли жувальні гумки, до складу яких входять цукрозамінники, фториди та інші речовини, які надають противокариозное дію. Використання таких засобів не тільки безпечно для органів порожнини рота, але і корисно в зв'язку з профілактичною дією зазначених добавок.

















РОЗДІЛ 3
Замінник жуйки 

 Здавалося б, жуйка незамінний продукт. Ви скажете, ну які можуть бути пропозиції на рахунок альтернативи . Але я не довго думала. Забрус !

1.1. Забрус

  Забрус - унікальний продукт бджільництва, він поєднує в собі всі корисні властивості прополісу, перги, меду, пилку, воску і слинної секрету бджіл. Це тонка плівка, якою запечатуються наповнені стільники. Перед викачуванням меду забрус зрізають цілими смужками, після чого продають у свіжому вигляді, або висушують на сонці. В медицині активно використовують забрус, користь для здоров'я цієї натуральної речовини просто неоціненна!
  Забрус не використовують для виготовлення таблеток і пігулок, з нього не роблять бальзами, настойки і креми. Цей натуральний продукт використовується без добавок і не вимагає ніякої обробки. Він, як природна жуйка, віддає всі свої корисні речовини в процесі жування. Це приносить користь для всього організму і, в першу чергу, для зубів і ясен! Ферменти і смоли зміцнюють емаль, ефіри знімають запалення і виробляють антибактеріальний ефект, хітин знімає зубний камінь і наліт з зубів. Цілющі властивості забрусу для зубів і всієї ротової порожнини настільки високі, що дозволяють повністю замінити цим продуктом всі гігієнічні засоби, скажемо, на тиждень. За цей час ви не тільки зміцните зуби і відбілити їх, але і влаштуєте хорошу профілактику органів травлення.

1.2.Склад і користь забрусу

Продукт містить багато активних речовин, але в якості основних діючих компонентів виступають такі складові: 

· вітаміни А, С, Е, вітаміни групи В, основні макроелементи і мікроелементи;

· хітин;

· сильнодіючі ефірні олії;

· органічні кислоти;

· ферменти і смоли;

· поживні речовини.





У складі забруса представлені частинки практично всіх продуктів бджільництва. Крім того, в ньому були виявлені хітин (речовина, відома як визволитель організму від токсинів) і лізоцим (природний антибіотик). Цим пояснюється широкий спектр властивостей забруса. Давайте розберемо кожен «пазл» в складі продукту. Візьмемо, наприклад, мед. Він здійснює антибактеріальний ефект, в той же час зміцнює імунітет і покращує фізичну витривалість. Бджолиний віск і прополіс здійснюють додаткову атаку на мікроби, а також знімають запалення і сприяють регенерації тканин. Пилок і перга заряджають організм потужним «викидом» вітамінів, покращують самопочуття, зміцнюють нервову систему і збільшують запас бадьорості.
Корисні властивості забрусу знайшли своє застосування в лікуванні таких захворювань: 
· ГРВІ (зміцнює імунітет, знімає запалення пазух носа і горла, сприяє відхаркуванню) дихальної системи (допомагає при гаймориті, ангіні, бронхіті, риніті і навіть астмі; є ліками проти сінної лихоманки; позбавляє від симптомів алергії)
· шлунково-кишкового тракту (покращує апетит; активізує секрецію і покращує моторну функцію кишечника; прискорює обмін речовин) 
· серцево-судинної системи (покращує склад крові, зменшує рівень холестерину, сприяє нормалізації роботи серця) 
· зубів і порожнини рота (знімає запалення ясен і слизової оболонки; очищає зуби і порожнину рота; є профілактикою карієсу, посилює слиновиділення; допомагає при стоматиті, гінгівіті і пародонтозі) 
· опорно-рухового апарату (допомагає при лікуванні остеохондрозу хребта, артриту, остеомієліту і суглобової патології) Забрус для зубів - чи не найпопулярніше застосування продукту. Згідно з деякими фактами, саме так були виявлені цілющі властивості бджолиного десерту: один пасічник в Сибіру спробував жувати те, що всі вважали обрізками. Завдяки цьому він став володарем білосніжної усмішки і «неприступним» для інфекційних хвороб.
· При панкреатиті .Всі ми знаємо, що панкреатит - це складне запалення слизової шлунка і 12 -палої кишки. Забрус через особливого свого складу, де присутня прополіс і квітковий пилок, добре допомагає при панкреатиті. Жування цього чудо- продукту кожен день по одній чайній ложці двічі на день до їди сприяє швидкому одужанню. Прополіс (головний забрусного інгредієнт) знищує хвороботворні мікроби, лікує запалення, пилок насичує організм вітамінами, мед і віск обволікають уражені ділянки слизової шлунка. Як показує практика, його можна і дуже добре приймати також разом з іншими препаратами при лікуванні гострих форм панкреатиту. Він підсилює дію медикаментів і благотворно впливає на імунну систему.
· Від алергії .Так, так, від алергії, що не дивно звучить, це продукт також хороший лікувальний препарат. Справа в тому, що мед в ньому міститься в невеликих кількостях, а основну частку займає прополіс і летючі масла нектару, тому забрус практично ніколи не викликає алергію, а навіть навпаки, допомагає її побороти. Наскільки відомо, виною алергії є слабка імунна система. Забрусного фермент, в свою чергу, підвищує захисні функції організму і допомагає повністю відновити імунну систему.
·  Цукровий діабет. У деяких медичних трактатах не раз зустрічається згадка забруса при лікуванні такого захворювання, як цукровий діабет. Зокрема А.Я. Давидов в 1915 році писав, що регулярне вживання прополісу і забруса в невеликих кількостях (пів чайної ложки двічі на день) дає хороші результати в лікуванні цієї недуги. Більш того, медик також заявив, що при діабеті можна додавати в загальну терапію і трохи меду, який у маленьких дозах на організм діє точно також як інсулін. Однак перед тим, як приймати ці продукти при цукровому діабеті, все ж слід проконсультуватися у лікаря.
· При вагітності. Так як цей бджолиний продукт не має обмежень і не викликає алергію, його можна і навіть потрібно в малих дозах вживати при вагітності. Він вважається природним безпечним антибіотиком широкого спектра дії, тому жінкам його слід вживати при різних захворюваннях, особливо в період епідемії грипу. Забрус мобілізує захисні властивості організму, насичує його вітамінами та цінними речовинами. У своєму складі цей продукт має незамінні для вагітності кислоти: фолієву і пантотенову кислоту, які безпосередньо беруть участь у зростанні організму малюка. А вітаміни Е, С, В, В1, В2, В6 - допомагають йому розвиватися здоровим і міцним.
· При астмі. Астма - серйозна недуга, який вимагає негайного і швидкого втручання. Особливо під час гострої форми захворювання. Як правило, при астмі (остання стадія алергії) забрус слід вживати як профілактичний засіб до настання бронхо- легеневого спазму, а також після того, як цей спазм знятий за допомогою медикаментів. При настанні погіршення дихання також слід відразу ж почати жувати воскові кульки. При астмі їх найкраще мати завжди під рукою.
 Одна з найбільш унікальних властивостей продуктів бджільництва - те, що він є природним антибіотиком. При цьому, він абсолютно нешкідливий для організму, на відміну від своїх аптечних «аналогів». Він не викликає дисбактеріозу, а навіть навпаки - покращує стан мікрофлори в кишечнику. Забрус має високі лікувальні властивості. Вчені дослідили, що в меді забрусу ферменту лізоциму в 4 рази більше, ніж у звичайному меді і в 2 рази більше, ніж у щільниковому, або, що теж саме - стільниковому. У забрусі містяться речовини, які затримують ріст багатьох видів хвороботворних організмів, мають антибіотичну дію. Він покращує обмін речовин в організмі, позитивно діє на кровотворення, підвищує імунітет, не викликає звикання збудника хвороби до себе й цим відрізняється від медикаментів.

1.3. Застосування забрусу
  Почнемо з того, що забрус слід жувати, що не ковтаючи. Змішуючись зі слиною, мед і інші компоненти продукту поступово розчиняються. Цей процес може зайняти 10-20 хвилин, поки у Вас в роті не залишиться тільки віск. Він не перетравлюється організмом, тому його потрібно буде виплюнути. Однак, якщо Ви або Ваша дитина випадково проковтнули частинки бджолиного воску, не турбуйтеся - шкоди від цього не буде. Лікування і просте, і смачне, і не має побічних ефектів: 1-2 чайних ложки забрусу жувати 15 хвилин щогодини протягом 4-6 годин, а потім по 3-4 рази на день. Нежить, запаленняслизової оболонки носа та горла, стоматити, трахеїти, бронхіти, пневмонія, ангіна при правильному використанні забрусу лікуються в два-три рази швидше, ніж при звичайному медикаментозному лікуванні.
  При сильному нежиті можна жувати забрус щогодини протягом 15 хвилин. Звичайно ця недуга проходить через 3-4 години.
При гаймориті рекомендується жувати забрус протягом 15 хвилин щогодини протягом 4-6 годин. Звичайно досить одного дня лікування. Протягом ще одному тижня рекомендується жувати забрус раз у день — для попередження рецидиву.
При астмі, сінній лихоманці й алергійному нежиті потрібно жувати протягом 15 хвилин воскові кришечки, тобто забрус (приблизно половину чайної ложки) раз у день. При сильному прояві захворювання лікувальну процедуру потрібно повторювати до 5 раз у день протягом двох перших днів. А потім — 3 рази протягом періоду загострення.
Забрус виліковує такі захворювання, як стоматит, гінгівіт, пародонтоз, ангіна. Протипоказань до застосування забруса практично ні, за винятком алергії. Передозування тут теж не страшне: забрус легко переварюється в шлунку, підвищуючи його секреторну й рухову функції.
Американський лікар Д. Джарвис затверджує, що жування забруса виробляє імунітет до захворювань дихального тракту, який зберігається протягом чотирьох років.
Дітям рекомендується жувати забрус або медяний стільник раз у день із осені, коли вони йдуть у школу, і до червня (поряд зі споживанням за кожним прийманням їжі двох чайних ложок меду), і тоді їм будуть не страшні інфекційні захворювання. Забрус приємний на смак. Діти жують його охоче. Якщо забрус трохи жестковат, перед застосуванням можна додати в нього небагато меду.
При жуванні забруса: активізується вироблення слини, тобто очищаються слинні залози, зміцнюються ясна, механічно очищаються зуби від нальоту й зубного каменю, виділювані при жуванні ефірні масла благотворно впливають на гайморовы пазухи, що поліпшує нюх і полегшує подих.
Є відомості, що жування забруса може замінити, спочатку частково, тютюнокуріння з перспективою повного відвикання. При депресії також рекомендується 2- 3 рази в день жувати забрус, але не ковтати.
 Для профілактики й лікування пародонтозу рекомендується після 40 років хоча б три рази в тиждень жувати по 15 хвилин забрус ( до чайної ложки).
Забрус цілком заслужено може вважатися природним антибіотиком і використовуватися для профілактики сезонних епідемій грипу. Він впливає благотворно на імунітет, мобілізує захисні сили організму, має високу антимікробну дію, перешкоджає розвитку гнильних процесів, сприяє загибелі вірусів і мікробів.
При захворюваннях органів травлення також рекомендується жувати забрус, це викликає сильне слиновиділення, і, як наслідок, поліпшуються секреторна й рухова функції шлунка.
  Для дітей передбачено застосування бджолиного продукту в тих же кількостях. Боятися «передозування» не варто - солодкий десерт не тільки смачний, але й абсолютно нешкідливий. Цей бджолиний «коктейль» дуже швидко пригнічує запальні процеси в організмі. Якщо болить горло, заклало ніс або турбують інші неприємні симптоми - просто жуйте по 1 чайній ложці щогодини. І вже на наступний день від поганого самопочуття не залишиться і сліду! Протипоказанням є тільки алергічні реакції на бджолопродукти. Наостанок поговоримо про зберігання медового забрусу. Термін його придатності становить десятки років. Але не рекомендується зберігати продукт під прямими сонячними променями - в іншому він невибагливий.

1.4. Переваги забрусу над жуйками
· корисний для емалі , відбілює зуби;
· не має протипоказань;
· коштує в 5 раз дешевше: пачка жуйок(12г) - 10 грн, 150 г за брусу-24 грн. Отже 12 г забрусу коштує, в середньому 2 грн;
· використовується у лікуванні більшості органів;
· діти та дорослі люблять смакувати;
· є екологічно чистим, не шкодить навколишньому середовищу
· жувати можна цілодобово







































РОЗДІЛ 4
Практичне дослідження

1.1. Опитування
Для того, щоб дослідити щільність взаємозв’язку учнів моєї школи з вживанням жуйок, я провела опитування.
На опитування я вибрала такі за
питання:
«Як часто ви купляєте жуйки?»
«З якою метою вживаєте жуйки?»
«Чи бували у вас болі у шлунку після вживання жуйок?»
«Чим запропонуєте замінити жуйки?»
Результати мене приголомшили!
39 % опитуваних вважають, що жуйки незамінні.
У 18% завжди після вживання жуйок є болі у шлунку.
Тішить те, що 50 % опитуваних рідко вживають жуйки, але тільки 17 % ніколи не жують їх.
Вашій увазі хочу представити кілька діаграм, що відображають результати моїх опитувань.
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ВИСНОВКИ

  Звичайно, до тепер усім здавалось, що жуйки незамінний продукт.
Я змогла довести, що це не так.
  Хоча жувальна гумка освіжує подих, тренує щелепу, якщо часто жувати, але на 10 позитивних сторін є 100 негативних. І потрібно задуматись чи потрібні нам хвороби викликані вживанням такої, здавало ся б, нешкідливої речовини. Думаю, ні.
  Забрус - природний антибіотик, що може повністю замінити жуйку. На превеликий жаль, небагатьом з тих, кому відомий медовий продукт, зрозуміло, що собою представляє забрус. А адже це виріб є не менш корисним, ніж інші натуральні бджолині товари з пасіки.
  І головне, що без нього у бджіл не виходить зберігати всі якості меду. Жувати можна коли захочеш, де захочеш і скільки захочеш! А головне - ніякої шкоди, тільки користь. Зазвичай, люди кажуть, що не вживають забрус, бо не знають, де його знайти. Так от, Україна це країна, у якій дуже багато пасічників і пасічництво процвітає. Ми можемо звернутися за забрусом до найближчого пасічника чи просто купити в Інтернеті. Забрус коштує недорого, а результат приносить, як найдорожчі ліки.
  Отже, я вважаю, що замінник жуйці, який не шкодитиме життю, знайдено. І, можливо, з часом люди порозумнішають і почнуть його використовувати.
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