Первый прикорм. Готовить пюре самим или покупать в баночках?
Проблема введения прикорма, пожалуй, одна из животрепещущих для молодых мам. Для некоторых, порой, превращается в настоящую головную боль. Они начинают штудировать умные книги, « выкапывать» в Интернете зарубежные схемы введения прикорма, советоваться буквально со всеми. Помимо извечного вопроса, что именно и в каком возрасте, родителей беспокоит еще одна «тема» - готовить еду самим или покупать баночное питание? Сторонники обеих точек зрения вооружены достойными аргументами.

«Баночники» - молодые современные родители, образованные, всегда в курсе самых последних педиатрических и педагогических тенденций и методик. Мамы, как правило, выходят на работу, через 2-3 месяца после рождения крохи, и не собираются заморачиваться ежедневным перетиранием фруктов и овощей, выжиманием соков и т.п. Чего проще – пошел в магазин, набрал миниатюрных баночек на неделю – малыш сыт, а мама экономит массу времени. Приверженцы баночного прикорма уверены: заводские пюре и каша – экологичны, гипоаллергенны, прошли несколько обработок и проверок, в них добавлены витамины, минеральные и другие полезные вещества. Чего нельзя сказать о продуктах, купленных на рынке или в супермаркете.

«Натуралисты» - опытные мамы, ребенок у них уже не первый. Они считают, что морковка, только что сваренная и протертая заботливыми мамиными руками, гораздо лучше и полезнее заводского аналога. В такое пюре или кашку можно добавить и соль, и сахар по вкусу, и маслица и т.д. А то, что в банке и едой то назвать нельзя. При многочисленных обработках значительная часть витаминов и полезных веществ теряется. Приверженцы натурального прикорма считают, что баночная пища совершенно безвкусная и ничего кроме отвращения у малыша не вызывает.

А что по этому поводу думают специалисты?

Сегодня большинство педиатров, за исключением ярых приверженцев « старой школы» придерживаются рекомендаций Всемирной организации здравоохранения и предписывают:

· Начинать прикорм после 6 месяцев, даже если вы видите в продаже баночное питании и детские каши с «4 месяцев», а соки « с 3 месяцев».

· Оптимальный вариант – без фанатизма совмещать банки и блюда собственного приготовления, причем в самых разных вариантах. В дорогу или в гости предпочтительнее взять заводскую продукцию. Если вы не уверены в качестве рыночного мяса, тоже лучше воспользоваться баночкой.

· Выбирая готовую продукцию, обязательно обращайте внимание на сроки годности, внимательно читайте состав готового питания, чтобы в пюре не оказалось сливочного масла, говяжьего бульона – того, что вызывает аллергию и проблемы с желудком у малыша.

· Сегодня, по статистике, каждый 3-й ребенок имеет аллергические реакции на тот или иной продукт. В этом плане питание известных фирм-производителей предпочтительнее – их продукция гипоаллергенна.

· В зимнее время лучше открыть банку, весной и летом – угощать малыша блюдами из натуральных свежих овощей и фруктов.

· Учтите, самостоятельно приготовленные блюда для прикорма, не должны содержать соль, сахар и приправы. Каждый раз следует предлагать ребенку свежеприготовленную пищу.

Каждый ребенок, его рост и развитие, потребности и предпочтения - индивидуальны. В конечном итоге, банка или натурпродукт – решать Вам. Главное в этом вопросе – здоровье малыша!

Первыми в рационе ребенка могут стать фрукты или корневые овощи, позже меню ребенка можно пополнить кашами, супами и мясными блюдами. Конечно, в свежем виде все эти продукты мы ребенку давать не будем. Готовка детского питания требует много времени и терпения. Именно поэтому многие мамочки отдают предпочтение альтернативе – детскому питанию в баночках. Посмотрев на этикетку, мы увидим, что там есть все необходимые витамины (т.н. дневная норма), белки, углеводы, минеральные вещества. У многих продуктов есть даже биосертификаты, которые свидетельствуют о высоком качестве товара и безопасности для детского здоровья. Однако долгий срок хранения заставляет задуматься, насколько же эти баночки с пюре полезны для здоровья ребенка?.

 

 

Однако, при покупке овощей и фруктов, также необходимо следить за их происхождением. Самые полезные, конечно, выращенные в биохозяйствах или собранные на своем огороде. Если же вы склоняетесь к питанию из банок, для начала хорошенько изучите состав, чтобы потом не пришлось лечить аллергию или другие проблемы со здоровьем. Предпочтительнее покупать еду для ребенка в биомагазинах – есть хоть какая-то гарантия, что питание приготовлено из экологически-чистых, биологически выращенных овощей и фруктов.

 

В 2007 году английские ученые провели исследование о влиянии на детский организм красителей и консерванта натрия бензоата, которые содержатся в детском питании и напитках. Оказывается, что исскуственные добавки влекут за собой гиперактивность, нервозность, деструктивно отражаются на психике, замедляют процессы мышления и духовного развития, способствуют деградации личности, провоцируют безжалостность, истеричность и т.д.

Красители, которые запрещены для детского питания
E 102 (тартразин) — часто вызывает аллергию.

 

E 104 (гинолин желтый) — вызывает дерматит и др. проблемы. Запрещен в США, Австралии и Норвегии.

 

E 110 — может вызвать аллергию.

 

E 120 (кармины) — возможно, влияет на нервную систему, вызывая гиперактивность.

 

E 122 (азорубин, кармоизин) — фактор астматического риска. Запрещен в Швеции, Норвегии, Австралии и США.

 

E 123 (амарант) — особенно опасен для детей, может вызвать астму, дерматит, гиперактивность, патологии в развитии. Запрещен в США, Россие, Австрие, Норвегие и др.

 

E 132 (индиготин, индигокармин) — констатирован широкий спектр ранушений. Запрещен в Норвегии.

 

E 151 — запрещен в США, Австралие, Германие, Норвегии.

 

E 160b (аннато) — часто вызывает аллергию, особенно у детей.

 

Подсластители, которые запрещены для детского питания
E 950 (ацесудьфат калия), E 952, E 954 (сахарин) — запрещены во многих странах, т.к. есть подозрения, что эти добавки вызывают злокачественные опухоли.

 

E 951 (ааспартам) — может вызвать аллергию, особенно чувствительны к этому подсластителю дети.

 

E 621 (глютамат натрия) — передозировка может вызвать головные боли, тахикардию, боли мышц, слабость (т.н. синдром Китайского ресторана)

 

Консерванты, которые запрещены для детского питания
 

E 210–219 (бензокислоты и бензокислотные соли) — присуще токсические свойства и свойства вызвающие аллергию

 

E 211 (бензоат натрия) — могут вызмать приступ астмы у астматиков.

 

E 220–228 (диоксид серы и сульфиты) — вызывают головную боль, недостаток воздуха, крапивницу, нарушения кровообмена и кислорода, даже рак. Эти добавки снижают уровень витамина Б1.

 

E 249–252 (нитраты и нитриты) — могут реагировать с содержащимися в организме человека аминами и создавать нитрозамины – вещества с канцерогенными свойствами. Используя много продуктов с этими добавками, грозит риск онкологических заболеваний. Эти добавки также вызвают аллергию.

К сожалению, возможность приготовить для малыша свежее овощное или фруктовое пюре у мамы бывает не всегда. Тому могут быть самые разные причины; например, мама и ребенок находятся у кого-то в гостях, или они едут в поезде, летят в самолете; очень ча​стая причина - загулялись мама с ребенком в хорошую погоду и упу​стили время, что необходимо для приготовления пюре; а бывает, у мамы просто не оказывается под рукой необходимых овощей и фруктов. Однако, мама не хочет отступать от меню, да и ребенок, который уже распробовал вкус новых блюд и, возможно, полюбил его, ждет, что ему вот-вот дадут пюре. Проблема снимается с помо​щью консервированных пюре для малышей, какие можно приобре​сти в любом продуктовом магазине; причем ассортимент предлага​емых пюре велик; есть пюре и отечественного, и импортного произ​водства.

  Подавляющее большинство готовых к употреблению консерви​рованных пюре являют собой смеси двух или нескольких ингредиентов. Чаще всего в состав пюре входят тыква, морковь, кабачки, зеле​ный горошек, яблоки, груши, персики и другие овощи и фрукты в оп​ределенных соотношениях. Расфасованы готовые консервирован​ные пюре по стеклянным баночкам той или иной емкости - обычно от 190 до 360 мл. В пользовании эти баночки очень удобны: они гер​метически закрываются крышкой, занимают совсем мало места (в сумке, в прогулочной коляске). Приобретая консервированное пюре, мама должна соотноситься с возрастом ребенка: для малыша четвертого-пятого месяцев жизни лучше покупать пюре в баночках помень​ше; для ребенка более старшего возраста можно покупать пюре в ба​ночках емкостью до 360 мл. Обычно родители покупают сразу не​сколько упаковок разных консервированных чюре. Консервы хоро​шо сохраняются (в каком-нибудь темном прохладном месте), всегда есть возможность выбора, - что очень важно для соблюдения прин​ципа разнообразия меню.   Если после кормления малыша в баночке еще осталось какое-то количество пюре, - а именно так в основном и случается, пока ребе​нок мал и не в состоянии съесть сразу много блюда, - можно в тече​ние примерно суток хранить оставшееся пюре в холодильнике; в том случае. если баночка была открыта больше суток назад, пюре ис​пользовать нельзя. Наш совет: когда мама видит, что пюре остается и в течение суток малыш его вряд ли съест, она должна предложить остатки блюда другому ребенку - старшему; если же других детей в семье нет, мама может и сама доесть пюре; оно ей понравится - в этом можно не сомневаться.   Всякий раз при приобретении консервированных пюре следует обращать внимание на срок годности продукта и на указание возра​ста, с какого продукт можно давать ребенку. Когда на этикетке обозначено, что пюре можно давать малышу с шести месяцев жиз​ни, нельзя давать это пюре детям четырех-пяти месяцев жизни. Од​нако известны случаи, когда мамы по невнимательности или легко​мыслию не соблюдают это правило, и у детей их возникают серьез​ные сложности с пищеварением. Не надо рисковать здоровьем ма​мкина...   Несмотря на то, что готовые консервированные пюре из ово​щей и фруктов удобны в использовании и отличаются хорошими вкусовыми качествами, чересчур увлекаться ими не рекомендуется. Как бы вкусны они ни были, как бы они ни нравились малышу, все-таки пюре собственного приготовления полезнее, ведь готовится оно на свежих плодов. Следует учитывать, что такие важные питательные вещества, как витамины, в процессе переработки продукта (соприкосновение с металлами), в процессе термической его обра​ботки и при хранении разрушаются, и витаминная ценность любого консервированного пюре меньше, чем витаминная ценность пюре домашнего приготовления. К сожалению, особенно нестойким яв​ляется наиважнейший из витаминов - витамин С (физиологическая потребность организма в этом витамине самая большая). Летом и осенью со свежими овощами и фруктами не возникает проблем; зи​мой же и весной для приготовления пюре рекомендуется использо​вать замороженные плоды; все витамины хорошо переносят замо​раживание.

"Мир витаминов разнообразен, и неискушенному человеку в нем легко потеряться. Мы бесконтрольно принимаем большое количество синтетических витаминных препаратов, не задумываясь о последствиях. Мы привыкли считать, что витамины - это всегда полезно и чем их больше, тем лучше. Особенно это относится к детям, которым нравится приятный вкус многих синтетических витаминов. Они не видят разницы между вкусными витаминами и конфетами. Это может быть опасно. Гипервитаминоз синтетическими витаминами так же вреден для нашего организма, как и гиповитаминоз. Синтетические витамины даже в небольших дозах часто являются причиной аллергии, желудочно-кишечных заболеваний, мочекаменной болезни и других недугов. 
 
Естественный, природный витамин представляет собой целый биологический комплекс. Он имеет особую структуру и естественно связан с другими веществами.
Свойства искусственного кристаллического витамина отличны. Искусственный витамин - это кристалл, который становится активным только в том случае, если приобретет пространственную структуру естественного витамина и будет связан с другими веществами, входящими в состав природного витамина. Как правило, в лучшем случае лишь небольшая часть искусственного витамина принимает природную структуру натурального. "Остаток" же длительное время циркулирует, оседая в стенках сосудов, что ведет к их повреждению.
Искусственные витамины очень дешевы. Естественные получают из растительной массы, перабатывая до 10 кг и более первоклассного растительного сырья, чтобы получить всего лишь 1 грамм биологически активного материала. Отсюда и высокая цена на такие витамины. Естественно и отдача их для здоровья несоизмеримоболее высока по сравнению с "похожими на витамины" веществами. 
 
Каждый витамин имеет свое "поле деятельности" в нашем организме, то есть свою биологическую ценность. При превышении допустимого уровня концентрации в организме витамин из друга превращается в недруга. Это особенно касается синтетических витаминов - чужеродных для организма веществ." 
 
2. О синтетическом витамине С (который часто служит консервантом). Статья из журнала "Здоровье":
«За витамином С прочно закрепилась репутация безвредного препарата. Однако в последние годы врачи все чаще стали наблюдать у людей побочные реакции, вызванные чрезмерными дозами витамина С. Ведь многие пытаются предупреждать или лечить с его помощью острые респираторные вирусные заболевания, грипп и некоторые другие болезни. И принимают по своему усмотрению витамин С в дозе 4—б и даже 10 г в сутки (!) при норме около 100 мг..
Ученые различных стран солидарны в мнении, что прием витамина С не повышает устойчивости организма к простудам, но чрезмерные дозы этого витамина ухудшают течение некоторых инфекционно-аллергических заболеваний, и, в частности, ревматизма.
Наиболее опасным следствием максимальной дозы витамина С является повышенная свертываемость крови, в результате чего образуются тромбы.
Оказывая раздражающее действие на слизистую оболочку органов желудочно-кишечного тракта, избыточные дозы витамина С вызывают боль в подложечной области, изжогу, тошноту, рвоту, понос (большая миска салата из капусты, моркови, петрушки и так далее, содержащая кучу витамина С, ничего подобного не вызывает). Вот почему у любителей витаминчиков нередко обостряется течение гастрита с повышенной кислотностью, язвенная болезнь желудка и 12-перстной кишки. Витамин С может способствовать образованию в почках и мочевом пузыре камней из солей щавелевой и мочевой кислот.
Тех, кому делают инъекции витамина В12, врачи, как правило, предупреждают, что не стоит принимать витамин С, поскольку он способен разрушать витамин В12.
Больные диабетом должны знать, что большие дозы витамина С угнетают выработку инсулина поджелудочной железой и повышают содержание сахара в моче и крови.
В самое последнее время установлено, что большие дозы витамина С тормозят скорость передачи нервно-мышечных импульсов, вследствие чего возникает повышенная мышечная усталость, нарушается скоординированность зрительных и двигательных реакций».
