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«ЛЮДИНА Є ТЕ, ЩО ВОНА ЇСТЬ» 

«Нехай їжа стане вашими ліками, інакше 
ліки стануть вашою їжею»  -  Гіппократ 

«Їжа, що насолоджує своїм смаком, і змушує 
їсти більше, ніж це потрібно, отруює, замість 
того, щоб живити»  Ф. Фенелон 



«Захворювання органів травної системи та їх 
актуальність» 

Мета дослідження: Вивчення захворювань органів травної 
системи людини і їх сучасної актуальності шляхом 
бібліографічного аналізу літератури. 
 
Матеріали та методи: Загалом використовувалися теоретичні 
методи дослідження. Представлена робота ґрунтується на 
книгах, навчальних посібниках за даною темою. Були 
використані огляд та пошук літератури у всесвітній мережі 
Інтернет. Для кращого розуміння будови травної системи була 
використана наукова електрона бібліотека Національного 
фармацевтичного університету. 



Травлення — це процес фізичної і хімічної обробки 
їжі в травному каналі до стану, придатного до 
всмоктування й участі в обміні речовин.  

Перетравлювання їжі починається в порожнині 
рота за допомогою слини їжа, яка подрібнюється в 
роті, змочується слиною (формується харчова 
грудка), починають розщеплюватися вуглеводи.  

У шлунку їжа зазнає дії шлункового соку, який містить 
соляну кислоту. При скороченні м’язів шлунку харчова 
кашка переходить окремими порціями в 
дванадцятипалу кишку.  

Завершується етап травлення в кишках, де їжа зазнає 
дії кишкового соку.  

Заключний етап травлення – всмоктування поживних 
речовин. 
 



При недотриманні правил та норм харчування, 
можуть виникнути порушення у роботі органів 
шлунково кишкового тракту (ШКТ), що призводять до 
захворювань. 

Такі порушення можуть викликати: часте 
вживання  фаст-фудів, газованих напоїв, 
смаженої, жирної, копченої їжі, 
напівфабрикатів. Недостатнє споживання 
злаків, овочів, фруктів. 



Харчові добавки 
- це речовини, які додають у продукти з технологічних міркувань, щоб 

подовжити термін їх придатності, змінити колір, консистенцію тощо.  

 

Буквені коди «E» (перша буква в слові Europe) — це система, 

розроблена в Європі для зручності сприйняття. Нумерацію 

харчових добавок розпочинають із числа 100. По даній 

системі харчові добавки діляться на групи за принципом дії. 

Група визначається по першій цифрі зазначеної після букви E. 

 



Класифікації харчових добавок згідно із 
запропонованою системою цифрової кодифікації 

виглядає таким чином: 

Е 102 – Е 180. Барвники. Посилюють та відновлюють колір продукту. 
Е 200 – Е 299. Консерванти. Збільшують термін зберігання продуктів, 
захищаючи їх від мікробів, грибків, бактеріофагів. 
Е 300 – Е 399. Антиоксиданти. Захищають продукти від окислення та 
зміни кольору. 
Е 400 – Е 499. Стабілізатори – зберігають певну консистенцію. Згущувачі – 
підвищують в’язкість. 
Е 500 – Е 599. Емульгатори. Зберігають однорідну суміш фаз, що не 
змішуються (наприклад, води та олії). 
Е 600 – Е 699. Посилювачі смаку та аромату. 
Е 900 – Е 999. Антифламінги. Попереджують та зменшують утворення 
піни  





консерванти (Е 211, Е 221, Е 222, Е 223,  
Е 224, Е 225, Е 226) 

регулятори кислотності (Е 250, Е 338, Е341) 

підсилювачі смаку (Е 621);  
підсолоджувачі (Е 950, Е 951, Е 952…) 



Харчові добавки у ковбасній продукції 



Харчові добавки у кондитерських 
виробах 

Е 322  









Учасники конференції! 

Обмежте 
купівлю та 
споживання 
продуктів із 
харчовими 
добавками. 

Віддавайте 
перевагу 
здоровому 

харчуванню! 

Бережіть 
своє здоров'я та 
здоров'я Ваших 
близьких, воно 
Вам всім ще 
знадобиться! 




