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1. Введение

Пасха — самый главный и торжественный христианский праздник. Это торжественное воспоминание Воскресения Господа на третий день после Его страданий и смерти. Трудно представить главный христианский праздник без крашеных яиц. Яйца начинают красить в Страстную неделю, их несут в церковь, угощают ими родных и близких людей и с них начинают праздничное застолье. Когда настает пора красить яйца к Пасхе, каждому из нас хочется сделать их красивыми, яркими, оригинальными. И в погоне за новым, интересным способом окраски мы можем забыть о безопасности. Это может отразиться на нашем здоровье. Ведь некоторые способы, даже широко разрекламированные в интернете, довольно опасны. Перед Пасхой в продаже появляются специальные красители для яиц — порошки, жидкости и даже гелевые карандаши для яиц. И все бы хорошо, да говорят, будто после такого макияжа яйцо переходит из категории «продукты питания» в категорию «сувениры». Давайте разберёмся, что такое краски и красители для яиц — и можно ли ими пользоваться. Или лучше использовать природные красители и красить яйца способами наших бабушек?
Цель работы: выяснить, какие красители лучше применять при окрашивании яиц, чтобы получить вкусный, полезный, безопасный для здоровья и очень эстетичный продукт.
Задачи:                                                                                                                                             1.Изучить состав химических красителей для яиц.                                                                                      2. Выяснить какие красители наиболее безопасные для здоровья.                                                             3. Изучить способы окраски яиц.                                                                                                               4. Применить на практике полученные знания.

Гипотеза: если выяснить какие красители наиболее безопасные для здоровья, то можно использовать их для окраски пасхальных яиц. 

Объект исследования: искусственные и природные  красители для пасхальных яиц.
Предмет исследования: влияние красителей на качество пасхальных яиц. 
Методы: сбор и анализ информации, эксперимент, фотографирование

2. Откуда пошла традиция красить яйца?

Традиция украшения яиц имеет долгую историю, полную легенд.  Впервые упоминание о крашеных яйцах встречается в рукописи Х века, найденной в библиотеке греческого монастыря святой Анастасии. Согласно рукописи, после службы на Пасху игумен раздавал братии освящённые яйца со словами: «Христос Воскресе!». Существует несколько версий возникновения традиции красить яйца на Пасху. По преданию, крашеное яйцо стало символом Пасхи после чуда с Марией Магдалиной. Православная церковь почитает её как равноапостольную святую и мироносицу, которая проповедовала о воскресшем Христе в Риме до прибытия туда апостола Павла и ещё два года после отбытия его из Рима, после первого суда над ним. Мария Магдалина пришла с проповедью и к римскому императору Тиберию (14–37 годы). По древнему обычаю императору подносили дары, и Магдалина поднесла яйцо со словами: «Христос Воскресе!». Император отвечал, что, как яйцо белое, а не красное, так и мёртвые не воскресают. В тот же миг яйцо в его руке покраснело. Плиний Старший писал, что римляне употребляли окрашенные яйца при игрищах, храмовых обрядах и ритуалах. У римлян также был обычай в начале праздничной трапезы съедать печёное яйцо, что означало успешный зачин нового дела. Плутарх пояснял эти традиции тем, что яйцо подобно солнцу, которое всё оживляет и возрождает. Предполагается также, что обычай красить яйца связан с рождением римского императора Марка Аврелия: в тот день одна из принадлежавших его матери кур снесла яйцо с красными точками, что было истолковано счастливым предзнаменованием. С 224 г. у римлян стало обычаем посылать в качестве поздравления друг другу окрашенные яйца. Есть предположение, что обычай красить яйца на Пасху связан с дохристианским празднованием весны. Яйцо у многих народов являлось олицетворением животворной силы. Вся вселенная представлялась вышедшей из яйца. В верованиях и обычаях египтян, персов, греков, римлян яйцо было символом рождения и возрождения.[1] Другая легенда рассказывает об иудеях, которые собрались за трапезой после казни Иисуса Христа, им подали жареную курицу и вареные яйца. Один из них упомянул, что через 3 дня Иисус воскреснет, другой рассмеялся, сказав, что скорее эта жареная курица оживет, а яйца покраснеют. И в тот же момент именно это и произошло. С тех пор в память об этом событии на Пасху красят яйца. Есть и другая легенда, в которой говорится о том, что Богородица сама раскрашивала яйца, чтобы использовать их как игрушки для младенца Христа. Существует и более простой, и логичный ответ на вопрос, почему на Пасху красят яйца. 
__________________________________________________________________________

1. http://www.aif.ru/food/products/opasnye_krasiteli_dlia_pashalnykh_iaitc

Как известно, во время Великого поста, который заканчивается праздником Воскресения Христова, запрещается употребление любых продуктов животного происхождения, в том числе и куриных яиц. И всё было бы намного проще, если бы курам можно было это объяснить, и на время поста они бы прекратили нести яйца. Однако куры до сих пор не догадываются о всевозможных ограничениях и продолжают нестись даже во время Великого поста. Чтобы не выбрасывать ценный продукт, крестьяне заготавливали яйца впрок и, чтобы отличать ранние партии от более свежих, их окрашивали. А с наступлением праздника Пасхи, дарили окрашенные яйца близким людям, относили в церковь и ели сами. [2] 

3. Пищевые красители для яиц: E, E, E и ещё раз E

Когда настает пора красить яйца к Пасхе, каждому из нас хочется сделать их красивыми, яркими, оригинальными. И в погоне за новым, интересным способом окраски мы можем забыть о безопасности. Это может отразиться на нашем здоровье. Ведь некоторые способы, даже широко разрекламированные в интернете, довольно опасны. Перед Пасхой в продаже появляются специальные красители для яиц — порошки, жидкости и даже гелевые карандаши для яиц. И все бы хорошо, да говорят, будто после такого макияжа яйцо переходит из категории «продукты питания» в категорию «сувениры». Давайте разберёмся, что такое краски и красители для яиц — и можно ли ими пользоваться.
 «Пасхальный набор», «Крашенка», «Волшебный блеск», «Украса» — названий не счесть, цена копеечная, времени почти не требуется. Иной производитель укажет на упаковке химический состав, включая различные «Е». А большинство пишет просто: краситель пищевой. Иногда к нему добавляют сахар или соль. Но не стоит терять бдительность! Таким образом можно снизить концентрацию краски, но сделать ее съедобной — нет. Познакомимся поближе с «Е-шками», которые обычно используются в пасхальных красках. Е100 (куркумин) и Е140 (хлорофилл) — добавки, дающие соответственно красный и бирюзовый цвет, — безвредны и в полном смысле слова пищевые. Но это лишь ложка меда в бочке дегтя.Красный цвет разных оттенков дают Е122, Е124 и Е128. E122 (азорубин или кармуазин) — азокраситель, применяемый в России, но запрещенный в некоторых странах. Людям, чувствительным к аспирину, лучше его избегать. Е124 в нашей пищевой промышленности использовать нельзя. Так же, как и Е128, признанный Европейской комиссией опасным для здоровья из-за содержания в нем канцерогенного анилина. Желтый краситель Е102 — тартразин —  имеет запятнанную репутацию и в России, и в других странах.
__________________________________________________________________________

 2. http://kedem.ru/history/pochemu-na-paskhu-krasyat-yajca/

Желтый, зеленый и синий цвет дает Е132 — синтетический индигокармин, провоцирующий у астматиков удушье, а у аллергиков — серьезные обострения вплоть до отека Квинке. На те же подвиги способен и Е133, «синий блестящий FCF». «Зеленая» добавка Е142, запрещенная в Канаде, Норвегии и Японии, способна при прямом контакте вызывать сильную аллергию. 

Справедливости ради нужно сказать, что в Интернете упоминаются «холодные» органические красители, вроде бы безвредные. Но в магазинах и церковных лавках о них никто не слышал.

Главные неприятности, с которыми могут нас  познакомить синтетические пищевые красители:    повышенная возбудимость, детская гиперактивность;  нарушение концентрации внимания, проблемы в школе;  резкие перепады настроения; дисбактериоз, аллергия.  [3]
Итак, стоит красить яйца синтетическими красителями или нет? Вроде бы все запреты касаются именно пищи — а скорлупа-то не пища!  Ну, лопнуло яйцо, ну, стал белок под трещиной синим или зеленым — так выбросим. А остальные можно в пищу. Однако через скорлупу и пленки внутрь яйца запросто может проникнуть всякая синтетическая нечисть. Даже если белок остался белым, это не гарантирует отсутствие в нем какого-нибудь бензоата, сульфита или нитрита. Получается, есть такие яйца небезопасно. Выбросить? Почему нет, выносим же мы на помойку отслужившую елку. Но освященное яйцо может выбросить атеист. Если же в результате традиционного пасхального обмена оно попадет к человеку верующему, тот съест святыню вместе со всей «начинкой», и это останется на вашей совести. Чтобы подобного не случилось, яйца можно покрасить природными красителями.
4. Используем натуральные красители.

Готовясь к празднику святой Пасхи, мы с мамой решили покрасить яйца натуральными (природными) красителями, чтобы получить вкусный, полезный, безопасный для здоровья и очень эстетичный продукт.                                                                                                                                              Перед покраской яйца нужно подготовить:

1. Вынуть их из холодильника за пару часов, чтобы они согрелись и не лопнули при варке.

2. Для равномерного покрытия красителями, яйца нужно обезжирить. Для этого помыли их тщательно с мылом. 
3. В воду для варки яиц обязательно добавляли соль, опять же для сохранения их целостности.

4. Для окраски использовали яйца белого цвета.
_____________________________________________________________________________
3.http://www.supersadovnik.ru/text/kak-krasit-yajca-kraska-dlya-yaic-krasiteli-dlya-yaic-krashenye-pashalnye-yajca-1005258
Мы решили покрасить яйца в разный цвет, используя для этого различные натуральные красители. 

1. Всем известен способ окраски яиц наших бабушек -  использование луковой шелухи. Луковая шелуха, по полному праву, может возглавить  перечень натуральных красителей, так как является чуть ли не самым распространенным и доступным ингредиентом для приготовления отличной натуральной краски. Яйца от нее получаются в цветовом спектре от светло-желтого, до темно-коричневого. Оттенок зависит от того, насколько концентрированным получится отвар, а также — как долго в нем вы выдержать яйца. Вначале приготовили отвар луковой шелухи. Взяли луковую сухую шелуху (на 1 литр воды 3 пригоршни), залили чистой питьевой водой, поставили на плиту (газовую), довели до кипения, варили на медленном огне около 10-13 минут, после этого отвар настаивается еще минут около 15-18. В кастрюлю с отваром добавили 1 столовую ложку соли, чтобы яйца не полопались. В кастрюлю опустили яйца и варили 30 минут, аккуратно поворачивая ложкой, чтобы шелуха не прилипала слишком плотно к скорлупе, иначе останутся неокрашенные пятна (Приложение 1). 
2.  Куркума (порошок). Из ее концентрированного отвара можно получить насыщенный, превосходный золотисто-желтый цвет. На 1 литр воды взяли 3 ложечки куркумы. Засыпаeм куркуму в кастрюлю с вoдoй. Ставим пoсуду на oгoнь, варим куркуму 15 минут. Одновременно варим яйца.  Нeмнoгo oстужаeм раствор куркумы, пeрeкладываeм в нeгo куриныe яйца (они должны быть горячими). Чтобы краска лучше прилипала, добавляем 1 столовую ложку 9% уксуса. Яйца выдерживаем  oкoлo 20-25 минут. Раствoр дoлжeн пoлнoстью пoкрывать яйца.[4] Дoстаeм яйца, кoтoрыe приoбрeли приятный жeлтый цвeт (Приложение 2). 

3.  Для того чтобы окрасить яйца в красивый розовый цвет, мы взяли корнеплод свёклы и приготовить из него сок. Чтобы сок имел более насыщенный яркий цвет, лучше брать корнеплоды с тонкой кожицей некрупных размеров. Чтобы свекольный сок лучше закрепился на яичной скорлупе, добавили в него 9% уксус (1 ст.л. на каждые 50 мл сока свёклы) и 1 столовую ложку соли. Так как краситель натуральный, держать варёные яйца в этом растворе нужно как минимум 30 минут, чтобы получить желаемый оттенок. Причём важно класть яйца в красящий раствор в горячем виде, тогда они будут прокрашены лучше, а для равномерной окраски их нужно ещё время от времени переворачивать в растворе. [5] (Приложение 3)
4. Оранжевый цвет яиц получили, используя морковь. Для этого использовали те же приёмы, что и в случае со свёклой. (Приложение 4)

__________________________________________________________________________

4. http://easycookschool.com/2016/04/04/kak-pokrasit-yajca-kurkumoj/

5. http://namenu.ru/7796/Kak_pokrasitq_yajca_svekloj/

5. Получить яйца синего цвета позволила краснокочанная капуста. Измельчили капусту. Объем  капусты возможно варьировать в зависимости от количества яиц. Если нужно окрасить не более десятка яиц, достаточно одной штуки. При большем количестве яиц - не менее двух головок капусты. Поместили измельчённую капусту в глубокую ёмкость для варки, залили водой ( на 3 см выше уровня капусты) и довели до кипения. Кипятили капусту на медленном огне на протяжении получаса. Отфильтровали остывший отвар и добавили в него 6 столовых ложек уксуса. Поместили сваренные яйца в полученную жидкость на два часа. [6] (Приложение 5)
6. Зелёный цвет яиц получили с помощью шпината. Шпинат измельчаем ножом и заливаем водой, добавляем уксус. Ставим на огонь и ждем, когда шпинат закипит, делаем огонь тише и опускаем яица. Вариться в шпинатном отваре они должны — 15 минут, время считать после закипания. [7]  (Приложение 6)
7. «Мраморные яйца» мы делала с помощью луковой шелухи и крапивы. Шелуху измельчили. Сырые яйца обваляли в луковой шелухе. Отрезали необходимое количество квадратов из марли. В центр марлевого квадрата положили яйцо и перевязали ниткой. Опустили в концентрированный отвар крапивы. Добавили соль и 9% уксус. Варили 30 минут. Яйца оставили в отваре крапивы до остывания. Затем сняли марлю, освободили от шелухи. Смазали растительным маслом.
5. Заключение
Используя натуральные красители, мы получили разнообразную палитру красок и экологически чистый продукт.  Такими яйцами с чистой совестью можно христосоваться!  Впрочем, применение исключительно природных пигментов — тоже не панацея. Ведь и растительные красители могут вызывать аллергические реакции.  Здесь важно помнить об индивидуальной непереносимости продуктов и трав, которые будут использоваться при крашении яиц. В данной работе рассмотрены лишь некоторые способы получения экологически чистых крашеных яиц. Существуют и другие. К следующему празднику Пасхи планируется приготовить экологически чистые «писанки». 
 __________________________________________________________________________
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4. http://easycookschool.com/2016/04/04/kak-pokrasit-yajca-kurkumoj/

5. http://namenu.ru/7796/Kak_pokrasitq_yajca_svekloj/

6. http://sovetclub.ru/kak-krasit-yajca-kapustoj
7. http://recept-menu.ru/kak-pokrasit-yajtsa-shpinatom/
7. Приложения
Приложение 1. «Яйца, покрашенные луковой шелухой»
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Приложение 2. «Красим яйца куркумой»
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Приложение 3. «Покраска яиц соком столовой свёклы»
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Приложение 4. «Покраска яиц соком моркови»
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Приложение 5. «Покраска яиц отваром краснокочанной капустой»
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Приложение 6. «Покраска яиц отваром петрушки»
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Приложение 7. Приготовление «мраморных» яиц
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