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Экологическая обстановка в  России 
благодаря стремлению человечества макси-
мально улучшить условия среды обитания, 
оказалась на  грани катастрофы: отравлена 
вода, загрязнены почвы, атмосфера и  ги-
дросфера, разрушаются экосистемы и в ре-
зультате становится опасным проживание 
человека. Задача современной науки – опре-
делить допустимые пределы воздействия 
деятельности человека на  окружающую 
природу.

Давно известен вред, который оказы-
вают на человека тяжелые металлы: ртуть, 
кадмий, свинец. Недавно был исследован 
считавшийся нетоксичным Аl, и  оказалось 
что и этот металл, не являющийся тяжелым, 
может оказывать вредное влияние на орга-
низм человека.

Алюминий попадет в  организм чело-
века в  основном с  водой. Из  воды посту-
пает 5–8 % алюминия. В  настоящее время 
в  технологии подготовки питьевой воды 
используют «...алюминий  – вещество, ока-
зывающее нейрогенное действие на  орга-
низм. В  ходе коагуляции воды соединени-
ями алюминия, содержание этого металла 
в питьевой воде, особенно в период паводка 
и цветения водоёмов, может увеличиваться 
в 2 и более раз. Накопленные за последние 
годы данные свидетельствуют о  практиче-
ски повсеместном ухудшении санитарно-
технического состояния распределительных 
водопроводных сетей и возможности, в свя-
зи с этим, вторичного загрязнения в них пи-
тьевой воды».

Отрицательным моментом при  исполь-
зовании алюмосодержащих коагулянтов 
является поступление в  обрабатываемую 
воду ионов алюминия (содержание которых 
регламентирует ГОСТ 2874–82  «Вода пи-
тьевая») на  уровне 0,5  мг/дм3, а  по  новым 
требованиям – 0,2 мг/дм3. 

Коагулянты на основе алюминия наибо-
лее распространены (сульфат алюминия, ги-
дроксохлорид алюминия, композитный коа-
гулянт на  основе сернокислого алюминия 
и др.), и удаляют от 60 до 80 % различных 
вредных примесей. Они дешевы, доступны, 
хорошо изучены, имеют длительную исто-
рию применения в  практике водоочистки. 
Однако при  высоких уровнях загрязнения 
источника, алюминиевые коагулянты требу-
ют больших дозировок, что приводит к уве-
личению уже в очищенной воде концентра-

ции ионов алюминия. Это и есть «вторичное 
загрязнение». 

Существуют также другие источники 
попадания ионов алюминия в организм че-
ловека, которые на данный момент изучены 
гораздо меньше. Считается, что алюминий 
может попасть в  организм человека также 
через воздух (вдыхание паров), космети-
ческие и  парфюмерные средства (помада, 
дезодоранты), лекарственные препараты, 
а также через алюминиевую посуду, в кото-
рой готовится пища. 

Вопросы. Своим исследованием я хоте-
ла бы ответить на следующие вопросы:

1. Выявить и  установить возможность 
попадания ионов алюминия в организм че-
рез металлическую посуду, опытным путем 
подтвердить, что алюминиевая посуда не-
пригодна для приготовления пищи.

2. Подготовить памятки с рекомендаци-
ями «Советы хозяйкам».

Гипотеза. Если с помощью химических 
методов можно определить наличие ионов 
Al3+ в пище после её приготовления в алю-
миниевой посуде, то можно установить, что 
ионы алюминия попадают в  организм че-
ловека с  пищей и  представляют опасность 
для здоровья человека.

Цель исследования: исследовать воз-
можные пути попадания ионов алюминия 
в  организм человека через использование 
в быту алюминиевой посуды; опытным пу-
тем подтвердив непригодность алюминие-
вой посуды для  приготовления и  хранения 
пищи.

Задачи исследования:
1. Теоретическим путем изучить хими-

ческие свойства алюминия. 
2. Изучить влияние и  возможное нега-

тивное воздействие на живой организм ио-
нов Al3+.

3. Определить, насколько широко алю-
миниевая посуда используется в  быту 
в наше время. 

4. Определить рН среды различных ви-
дов пищи, которую готовят в алюминиевой 
посуде.

5. С помощью качественного анализа рас-
творов исследовать их на наличие ионов Al3+.

На основе проведенных исследований 
сделать вывод о пользе или вреде алюмини-
евой посуды и дать рекомендации по её пра-
вильному использованию.

Объект исследования: Ионы металла  Al3+
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Предмет исследования: Алюминиевая 

посуда.
Методы исследования:
• обзор и анализ литературы по изучению 

влияния алюминия на организм человека.
• социологический опрос по  использо-

ванию алюминиевой посуды в быту. 
• лабораторные исследования по  опре-

делению рН среды различных видов пищи, 
которую готовят в алюминиевой посуде.

• исследование с помощью качественно-
го анализа растворов на наличие в них ио-
нов Al3+.

Изучив различные источники информа-
ции, мною был структурирован материал 
о применении в быту алюминия и его солей, 
изучен вопрос влияния алюминия на  орга-
низм человека. 

Лёгкость алюминия и  его сплавов 
и  большая устойчивость по  отношению 
к воздуху и воде обусловливают их приме-
нение в машиностроении, авиастроении, су-
достроении, быту. 

Некоторые соли алюминия применяют 
в  медицине для  лечения кожных заболева-
ний: KAl (SO4)2   12H2O  – алюмокалиевые 
квасцы: (CH3COO4)3Al- ацетат алюминия. 
Оксид алюминия Al2O3 используется в каче-
стве адсорбента в  хроматографии. Хлорид 
алюминия AlCl3 применяется в качестве ка-
тализатора в органической химии. Сульфат 
алюминия Al2(SO4)3 18H2O используется 
для очистки воды.

Бытовало мнение, что алюминий инер-
тен, так как он защищен оксидной пленкой, 
и  поэтому не  оказывает вредного влия-
ния на  здоровье человека. Алюминий дей-
ствительно выполняет в  живом организме 
важную биологическую роль: принимает 
участие в построении эпителиальной и со-
единительной тканей, участвует в процессе 
регенерации костной ткани, оказывает ак-
тивирующее или  ингибирующее действие 
на  реакционную способность пищевари-
тельных ферментов (в зависимости от кон-
центрации в организме), участвует в обмене 
фосфора.

Более 30 лет назад определили, что так 
называемый пищевой алюминий опасен 
для нашего здоровья. Московский институт 
гигиены подтвердил выводы о  небезопас-
ности алюминия. Оказывается, он изменяет 
энергообмен в  клетках. Последние, в  ре-
зультате, теряют способность к нормально-
му размножению, и начинают делиться хао-
тично, порождая опухоли. 

Алюминий обладает способностью 
к  накоплению в  организме, вызывая ряд 
тяжёлых заболеваний. Медики обнаружи-
вают всё новые негативные последствия 
контактов с  ним. Установлено, что алюми-

ний отрицательно влияет на обмен веществ, 
особенно минеральный, на  функцию нерв-
ной системы, воздействует на размножение 
и  рост клеток. К важнейшим клиническим 
проявлениям нейротоксического действия 
относят нарушения двигательной актив-
ности, судороги, снижение или потерю па-
мяти, психопатические реакции. Избыток 
солей алюминия снижает задержку кальция 
в организме, уменьшает адсорбцию фосфо-
ра, одновременно в 10–20 раз увеличивает-
ся содержание алюминия в костях, печени, 
семенниках, мозге и  в  паращитовидной 
железе. Избыток алюминия тормозит син-
тез гемоглобина, вызывает флюороз зубов 
и специфическое повреждение костей (кост-
ный флюороз); может вызвать или усилить 
новообразования костей. Физическими при-
знаками отравления алюминием могут быть 
ломкие кости или  остеопороз, нарушение 
почечной функции. 

Особенно склонны к  негативному воз-
действию алюминия дети и пожилые люди. 

У  детей избыток алюминия вызывает 
повышенную возбудимость, нарушения мо-
торных реакций, анемию, головные боли, 
заболевание почек, печени, колиты. Гипе-
рактивность, повышенная возбудимость, 
агрессивность подростков, нарушения па-
мяти и  трудности в  учёбе, могут быть ре-
зультатом даже небольшого повышения 
количества ионов алюминия в  организме. 
Алюминий также оказывает общее отравля-
ющее и  засоряющее действие на  организм 
человека. 

Алюминий обнаружен у  некоторых по-
жилых людей, страдающих потерей памяти, 
рассеянностью или слабоумием, и может при-
водить к деградации личности. В некоторых 
исследованиях алюминий связывают с пора-
жениями мозга, характерными для  болезни 
Альцгеймера (в волосах больных наблюдает-
ся повышенное содержание алюминия). 

Одним из  путей попадания алюминия 
в организм человека является алюминиевая 
посуда. 

Далее я в  своем исследовании изучила 
вопрос промышленного производства алю-
миниевой посуды, возможности ее приме-
нения в быту и в общепите. 

На основе источников информации, сре-
ди которых были архивные материалы му-
зея завода ОЦМ Свердловской области, я 
выяснила следующее: алюминий и его спла-
вы в  производстве посуды используются 
совсем недолго, меньше 100 лет, в отличие 
от  меди, бронзы, золота, серебра и  желе-
за, известных уже несколько тысячелетий. 
Алюминий хорошо проводит тепло, поэто-
му пища в таких кастрюлях готовится очень 
быстро. Ассортимент посуды из алюминия 
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весьма разнообразен: толстостенные литые 
гусятницы, казаны, сковороды и  кастрю-
ли. Вспомогательные кухонные предметы: 
дуршлаги, вилки, ложки, фляги, миски.

Когда-то  ее производили в  больших 
количествах, так как ее себестоимость 
в  промышленном масштабе была невысо-
ка. Однако, после того, как учеными были 
установлены негативные воздействия алю-
миния на  организм человека, во  многих 
странах мира отказались от  производства 
посуды из алюминия. Но в России и странах 
СНГ есть 26  предприятий, на  которых по-
прежнему выпускается алюминиевая посу-
да: это Балезинский литейно-механический 
завод, Белгородецкий завод металлоизде-
лий, Каменск-уральский металлургический 
завод, Кукнарский завод металлопосуды, 
Ступинский металлургический комбинат 
и другие. То есть такая посуда используется 
хозяйками на кухнях. 

Ионы алюминия могут попасть в  ор-
ганизм человека через посуду. Во-первых, 
это металл нежный, он легко соскребается 
со  стенок посуды. Мы съели уже немало 
алюминиевой стружки. Когда тщательно 
вытираешь полотенцем алюминиевую ка-
стрюльку, на  нем остаются серые пятна. 
Можно себе представить, сколько ионов 
алюминия мы получаем, когда такая ка-
стрюлька сильно нагревается при  приго-
товлении! То есть, очевидно, что алюминий 
попадет в  организм через пищу, приготов-
ленную в такой посуде. 

Специалисты, занимающиеся испытанием 
и сертификацией посуды, в том числе и алю-
миниевой, советуют ее использовать только 
для кипячения воды – все остальные вещества 
при высокой температуре провоцируют в алю-
миниевой посуде активную реакцию. 

Недаром, алюминиевая посуда запреще-
на для использования в детских учреждени-
ях общепита. Так, в постановлении Главно-
го государственного санитарного врача РФ 
от  23  июля 2008  г. N  45  «Об утверждении 
СанПиН 2.4.5.2409–08» говорится: 

4.12. Не допускается использование ку-
хонной и  столовой посуды деформирован-
ной, с  отбитыми краями, трещинами, ско-
лами, с  поврежденной эмалью; столовые 

приборы из  алюминия; разделочные доски 
из пластмассы и прессованной фанеры; раз-
делочные доски и  мелкий деревянный ин-
вентаря с трещинами и механическими по-
вреждениями.

Кроме того, в быту в нашей стране ши-
роко используется упаковка на основе алю-
миния (пищевая фольга, а  также широко 
разрекламированный «ТетраПак» (бумаж-
ные пакеты на  основе алюминиевой фоль-
ги). В то же время, во всех развитых странах 
считают, что единственный экологически 
чистый вид упаковки для молочных продук-
тов – стеклянная бутылка, которая позволя-
ет сохранить все ценные свойства напитков. 
По  заявлениям учёных, алюминиевосодер-
жащая тара негодна для хранения большин-
ства продуктов, особенно круп, соли и  са-
хара: мягкий металл остаётся на  твёрдой 
поверхности, и переходит в пищу. При хра-
нении или  тепловой обработке продуктов, 
особенно кислых, в алюминиевой таре, со-
держание этого элемента в продуктах может 
возрасти почти в два раза. 

Алюминий также может быть выщело-
чен из алюминиевой фольги или консервной 
банки в пищу, напитки. Главные «виновни-
ки» – содовая вода (с фосфорной кислотой), 
томатный соус, ананасы, кофе в  алюмини-
евых банках, и еда, завёрнутая в алюмини-
евую фольгу. Томатный соус часто готовят 
в огромных алюминиевых котлах, и кислот-
ность томатов может вызвать выщелачи-
вание алюминия в  готовый продукт. Кофе, 
который готовят в  алюминиевых котлах, 
также может быть токсичным. 

Изучив различные источники, я пришла 
к выводам, что не смотря на то, что о вреде 
алюминиевой посуды говорит немало источ-
ников, подобная посуда и  пищевая упаковка 
по-прежнему производятся в промышленных 
масштабах в России и СНГ, пользуется спро-
сом среди хозяек для использования в быту. 

Далее я решила выяснить, почему хо-
зяйки используют алюминиевую посуду: 
не  знают о  ее вреде или не  считают эту 
информацию существенной? Для  ответа 
на этот вопрос исследования мной был про-
ведён социологический опрос об использо-
вании алюминиевой посуды в быту.

1. Какую посуду вы используете дома?
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2. Знаете ли вы о недостатках алюминиевых кастрюль?

3. Можно ли использовать алюминиевую посуду?

4. Знаете ли вы, какую пищу можно готовить в алюминиевой посуде, без вреда организ-
му человека?

5. Можно ли в алюминиевой посуде готовить молочную кашу?
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6. Можно ли в алюминиевой посуде варить морс, компот, борщ?

7. Знаете ли вы, что алюминиевая посуда запрещена к использованию в детских садах, 
школах?

Выводы по результатам 
социологического опроса

1. При проведении социологического 
опроса 15 % респондентов ответили, что 
используют алюминиевую посуду для при-
готовления пищи.

2. 42 % не знает о вреде, который может 
быть нанесен организму человека, если он 
использует алюминиевую посуду для  при-
готовления пищи. 

3. 71 % респондентов не  знает, какую 
пищу можно готовить в алюминиевой посу-
де, чтобы не нанести вреда здоровью. 

4. 34 % респондентов думают, что мо-
лочную кашу и  другие молочные блюда 
можно готовить в  алюминиевой посуде, 
а 44 % считают, что она пригодна для при-
готовления борща, морсов, киселей. 

5. Кроме того 70 % респондентов не зна-
ют, что алюминиевая посуда запрещена 
к использованию в детских садах, школах. 

На основании социологического опроса 
мной был сделан вывод, что население пло-
хо информировано о вреде, который алюми-
ниевая посуда может нанести здоровью че-
ловека при неправильном её использовании.

Проведение эксперимента в школьной 
лаборатории
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Опыт №1. Исследование взаимодей-
ствия алюминия с растворами кислот и ос-
нований. 

Мною были проведены опыты взаимо-
действия алюминия с  раствором соляной 
кислоты и  раствором гидроксида натрия. 
В обоих случаях я наблюдала выделение Н2, 
а поэтому пришла к выводу, что алюминий 
особый металл, который проявляет свойства 
переходного элемента. 

Опыт №2. Определение среды распро-
страненных пищевых блюд. 

Мною были проверены наиболее рас-
пространенные блюда, которые готовят 
в школьной столовой индикаторами и была 
определена среда этих блюд. 

Среда
1 Манная каша Щелочная
2 Рисовая каша Щелочная
3 Пшенная каша Щелочная
4 Гречневая каша Щелочная
5 Картофельное пюре Щелочная

6 Суп вермишелевый 
на курином бульоне Щелочная

7 Какао Щелочная
8 Борщ Кислая
9 Щи Кислая
10 Рассольник Кислая
11 Гуляш Кислая

12 Печень –по строганов-
ски Кислая

13 Компот из свежих яблок Кислая
14 Морс из брусники Кислая
15 Морс из клюквы Кислая

Вывод: Мною было обнаружено, что 
различные блюда имеют различную среду 
растворов: молочные каши имеют щелоч-
ную среду, мясные блюда, приготовленные 
с  добавлением томатного соуса  – кислую 
среду, все компоты и морсы имеют кислую 
среду. 
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Опыт №3. В алюминиевой кастрюле 

проведено кипячение чистой воды в  тече-
нии 15 минут. Затем остудила раствор и про-
верила его на наличие ионов алюминия рас-
твором гидроксида натрия. 

Наблюдения: Никаких изменений в про-
бе воды, которая кипятилась в алюминиевой 
посуде, не  наблюдала и  ионов алюминия 
не обнаружила.

Опыт №4. В  алюминиевой кастрюле 
проведено кипячение раствора соляной кис-
лоты с концентрацией 0,01 моль/л в течении 
15 мин. Затем остудила раствор и проверила 
его на наличие ионов алюминия раствором 
гидроксида натрия.

Наблюдения: в  пробе воды с  добавле-
нием соляной кислоты, которая кипятилась 
в  алюминиевой посуде, при  добавлении 
раствора гидроксида натрия наблюдалось 
выделение светлого студенистого осадка, 
а  значит, в  растворе присутствуют ионы 
алюминия. 

Опыт №5. В алюминиевой кастрюле 
проведено кипячение раствора гидроксида 
натрия с концентрацией 0,01 моль/л в тече-
нии 15 мин. Затем остудила раствор и про-
верила его на наличие ионов алюминия рас-
твором соляной кислоты с  концентрацией 
0,001 моль/л. 

Наблюдения: в пробе воды с добавлени-
ем гидроксида натрия, которая кипятилась 
в  алюминиевой посуде, при  добавлении 
раствора соляной кислоты наблюдалось 
выделение светлого студенистого осадка, 

а  значит, в  растворе присутствуют ионы 
алюминия.

Вывод: слабокислая среда раствора 
и  слабощелочная среда раствора способ-
ствует незначительному переходу ионов 
алюминия в раствор. 

Опыт №6. В алюминиевую посуду, взя-
тую для  исследований, наливаю дистил-
лированную воду и  оставляю на  10  суток. 
Затем проверяю воду на  наличие ионов 
алюминия, добавляя раствор гидроксида на-
трия. 

Наблюдения: В  пробе воды, взятой 
из  алюминиевой посуды, при  добавлении 
раствора гидроксида натрия, наблюдаю 
выпадение слабого светлого студенистого 
осадка.

Вывод: при  нахождении в  контакте 
с алюминиевой посудой длительное время, 
вода также насыщается ионами алюминия. 
Интенсивность перехода ионов в  раствор, 
отраженная в данном опыте, говорит о том, 
что хранение продуктов в  металлической 
посуде небезопасно с точки зрения насыще-
ния их ионами алюминия. 

После проведения практического этапа 
исследования я пришла к следующим выво-
дам: 

Алюминий не любит контакта с кислота-
ми и щелочами. Потому, что кислоты и ще-
лочи, содержащиеся в продуктах, защитную 
пленку все-таки разрушают, и тогда металл 
переходит в пищу. Но щи, кисель или мясо 
в кисло-сладком соусе как раз и есть такие 
реактивы, которые имеют кислую среду, 
а  молоко имеет щелочную реакцию. В  ре-
зультате в наши блюда со стенок кастрюль 
переходят соединения, не предусмотренные 
кулинарными рецептами. Нельзя хранить 
продукты, содержащие серу, кальций (яйца, 
молочные продукты, рассолы) в алюминие-
вой посуде. 

После теоретического и  практического 
этапа мной были сделаны общие выводы 
по теме исследования: 

1.	 Соцопрос населения показал, что 
многие люди не знают, либо не придают осо-
бого значения тому, что алюминиевая посу-
да не безопасна для использования на кухне 
и по-прежнему используют её для приготов-
ления пищи. 

2. Опытным путем подтверждена небез-
опасность алюминиевой посуды, потому 
что при  приготовлении пищи в  ней ионы 
алюминия переходят в пищу. 

3. Наиболее интенсивный переход на-
блюдается, когда готовят пищу, имеющую 
кислую или щелочную среду.

4. Наиболее опасно приготовление 
в  алюминиевой посуде молочных блюд 
и  блюд с  добавлением молока, имеющих 
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слабощелочную среду, а  также овощных 
и фруктовых блюд, имеющих слабокислую 
среду. Это развенчивает миф большинства 
домохозяек о том, что в алюминиевой посу-
де хорошо готовить каши. 

5. При кипячении чистой воды перехода 
ионов в раствор практически не наблюдает-
ся, так как вода имеет нейтральную среду. 

6. Алюминиевая посуда непригодна 
для  хранения пищевых продуктов и  воды, 
так как при  долгом хранении наблюдается 
переход ионов алюминия в раствор. 

7. Есть необходимость больше освещать 
вред бытового использования алюминия 
с целью предотвращения возможного вреда 
здоровью человека. 

На основании исследования мной были 
подготовлены рекомендации для хозяек: 

1. В алюминиевой посуде без вреда 
для  здоровья можно кипятить только чи-
стую воду.

2. Пользоваться алюминиевой посудой 
постоянно нельзя, так как ионы алюминия 
могут накапливаться в организме человека, 
что способствует ухудшению здоровья че-
ловека. 

3. Нельзя готовить в  алюминиевой по-
суде молочные блюда и  блюда из  овощей 
и фруктов.

4. Нельзя готовить в  алюминиевой по-
суде различные маринады с  добавлением 
уксусной и лимонной кислот.

5. Нельзя хранить питьевую воду долгое 
время в алюминиевой посуде.

6. Нельзя хранить различные крупы 
в алюминиевой посуде.

7. Ни в  коем случае не  годится она 
и  для  варки диетических блюд и  детского 
питания.

8. Нельзя мыть алюминиевую посу-
ду металлическими щетками и  мочалками 
и абразивными чистящими веществами, так 
как они разрушают оксидную пленку.

9. Если кастрюля очень загрязнена, то ее 
можно вымыть содовым раствором (ложка 
на литр воды), грязь уйдет вместе с раство-
ренной пленкой, а на  их месте образуется 
новая и чистая. 
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