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Аннотация. Чипсы пользуются постоянным спросом. Несмотря на то, что современ-
ный покупатель знает, что они не относятся к продуктам здорового питания, многих при-
влекают их вкусовые характеристики и хрустящая текстура. Технология приготовления 
чипсов подразумевает воздействие высоких температур при жарке, что оказывает нега-
тивное влияние на качество готового продукта, так как образуются акриламид и фуран – 
токсичные соединения. Для придания вкусо-ароматических характеристик чипсам, а также 
сохранения их структуры во время транспортирования и хранения используют пищевые 
добавки определенного назначения, что также оказывает влияние на безопасность изделий. 
Учитывая технологические особенности приготовления картофельных чипсов, а также 
разнообразный состав пищевых добавок, применяемых для формирования привлекательных 
вкусо-ароматических свойств, актуальным является определение норм содержания пище-
вых добавок в чипсах. Объектами исследования являлись образцы чипсов различных торго-
вых марок, представленные ритейлом. В качестве метода исследования применяли методы 
анализа, систематизации, обобщения информационных данных поисковых отечественных и 
международных систем за последние шесть лет. В составе анализируемых чипсов выявлены 
пищевые добавки различного назначения: усилители вкуса и аромата, антислеживающие 
агенты, регуляторы кислотности, эмульгаторы, консерванты, красители. На маркировке 
отсутствуют сведения об их количественном составе, рекомендуемых нормах потребле-
ния продукта. Результаты исследования свидетельствуют о необходимости установления 
регламентированного содержания применяемых в составе чипсов пищевых добавок и выне-
сения информации об их количестве на маркировку. Информация на маркировке о норме по-
требления чипсов и доле пищевых добавок в 100 г продукта может служить важной инфор-
мацией для покупателей, придерживающихся здорового питания. 

Ключевые слова: чипсы, пищевые добавки, технические характеристики, нормы по-
требления чипсов, регламентирование содержание пищевых добавок, маркировка.  
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Abstract. Chips are in constant demand, although the modern consumer knows that they are not 
healthy foods, but many are attracted by their taste characteristics and crispy texture. The technology 
of making chips involves exposure to high temperatures during frying, which has a negative impact on 
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the quality of the finished product, because. acrylamide and furan are formed - toxic compounds. To 
impart taste and aromatic characteristics to chips, as well as to preserve their structure during trans-
portation and storage, food additives of a certain purpose are used, which also affects the safety of 
products. Given the technological features of the preparation of potato chips, as well as the diverse 
composition of food additives used to form attractive flavoring properties, it is important to determine 
the normalized quantitative content of food additives in chips.The objects of the study were samples of 
chips of various brands, presented by retailers. As a research method, methods of analysis, systema-
tization, and generalization of information data from search domestic and international systems for the 
last five years were used.As part of the analyzed chips, food additives for various purposes were iden-
tified: flavor and aroma enhancers, anti-caking agents, acidity regulators, emulsifiers, preservatives, 
dyes. The label does not contain information about their quantitative composition, recommended con-
sumption rates of the product.The results of the study indicate the need to establish the regulated con-
tent of food additives used in the composition of chips and to submit information about their quantity to 
individual labeling. Information on the label about the amount of consumption of chips and the propor-
tion of food additives per 100 g of product can serve as an attractive alternative for consumers who 
adhere to a healthy diet. 

Keywords: chips, food additives, specifications, consumption standards for chips, regulation of 
the content of food additives, labeling. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Под чипсами принято понимать карто-
фель, нарезанный тонкими ломтиками в виде 
хрустящих пластинок, обжаренных в расти-
тельном масле. Чипсы относят к закускам, упо-
требляют их чаще всего с пивом или другими 
напитками. Ассортимент разнообразен и вклю-
чает чипсы с луком, с сыром, со сметаной, с 
беконом, с укропом и другие виды различных 
торговых марок. Чипсы пользуются постоянным 
спросом у всех возрастных категорий потреби-
телей, хотя современный покупатель знает, что 
они не относятся к продуктам здорового пита-
ния. В частности, потребителей настораживает 
большое количество знаков «Е» (пищевых до-
бавок), указанное на маркировке чипсов, но 
многих привлекают их вкусовые характери-
стики и хрустящая текстура. 

Наблюдение и опрос предпочтений, про-
веденные в отношении рациона студентов и 
сотрудников одного их крупных университе-
тов Австралии, показали необходимость 
стратегии вмешательства для формирования 
ассортимента в пунктах общественного пита-
ния студентов и сотрудников шести кампусов 
университета. Предложено исключить прода-
жу чипсов и некоторые виды напитков в кафе, 
торговых автоматах, круглосуточных магази-
нах и ресторанах и одновременно повышать 
цены на нездоровую пищу и снижать цену на 
продукты здорового питания [1]. Определена 
взаимосвязь между потреблением продуктов 
и местом приема пищи у британских подрост-
ков на основе анализа в рамках Британской 

национальной программы исследования дие-
ты и питания [2]. Установлено, что менее 
здоровую пищу, такую как чипсы, безалко-
гольные напитки, шоколад, подростки упо-
требляют как вдали от дома, так и в школе, в 
связи с чем разработана политика обще-
ственного здравоохранения, направленная на 
здоровое питание [2]. 

Приведены результаты самооценки гормо-
нальных изменений, связанных с употреблени-
ем чипсов у студенток университета в Саудов-
ской Аравии. Потребление чипсов подтвердили 
92 %, из них 78 % отметили их высокие вкусовые 
качества. Установлена связь между потребле-
нием чипсов и репродуктивными гормональны-
ми изменениями [3]. Отмечено, что закуски, обо-
гащенные витаминами и заявленные как диети-
ческие продукты, могут привести к неверному 
выбору потребителей. Политика Управления по 
санитарному надзору за качеством пищевых 
продуктов США (FDA) в отношении обогащения 
не поощряет обогащение определенных продук-
тов, включая сахар, закуски, такие как чипсы и 
газированные напитки. Это связано с тем, что 
потребитель, знакомясь с информацией о това-
ре, выбирает продукт с более здоровым профи-
лем питательных веществ и воспринимает про-
дукт как более полезный [4]. Тенденция к здоро-
вому образу жизни характерна для многих со-
временных потребителей [5]. 

Чипсы характеризуются высоким содер-
жанием углеводов, жиров и низким содержа-
нием белка и витаминов. Традиционно в ка-
честве сырья используют картофель (или 
картофельную муку) и кукурузу, а чипсы по-
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лучают путем жарки или запекания при тем-
пературе от 170 до 190 ºС. 

Результаты многих исследований дока-
зывают негативное влияние высоких темпе-
ратур жарки на качество готовых изделий, в 
частности жареных закусок, чипсов, т.к. во 
время обжарки продуктов выделяются ток-
сичные соединения: акриламид и фуран. Ак-
риламид – нейротоксин и канцероген для че-
ловека. Исследование на содержание акри-
ламида более трех сотен образцов пищевых 
продуктов, реализуемых во Вьетнаме, пока-
зало, что самое высокое его содержание ‒ в 
жареной пище (чипсы, жареный картофель 
фри, жареные пироги, жареная лапша и др.); 
в нежареных лапше, сушеных овощах его со-
держание намного ниже [6]. 

Постановлением Европейской комиссии 
(ЕС) установлены контрольные уровни акри-
ламида в различных пищевых продуктах из-
за его негативного влияния на человека. 
По этой причине возрос интерес пищевой 
промышленности в разработке методов обра-
ботки для уменьшения образования акрила-
мида и в то же время для поддержания при-
емлемого качества конечной продукции [7]. 

Так как высокое содержание акриламида 
в чипсах сопряжено с развитием сердечно-
сосудистых и онкологических заболеваний, 
предложена технология приготовления чип-
сов в съедобном покрытии из белков молоч-
ной сыворотки и экстрактов розмарина, что 
позволяет снизить долю жира на 8–30 % и 
акриламида до 130 мкг/кг [8]. 

Предложена технология приготовления 
картофельных чипсов с использованием конвек-
ции горячего воздуха или импульсного инфра-
красного излучения (ИК-излучение), установле-
но, что ИК-излучение при 60 ºС в течение 5 ча-
сов с последующей сушкой горячим прессом при 
180 ºС позволяет получить чипсы хрустящей 
структуры и хорошего качества [9]. 

Проведено исследование качества чип-
сов на содержание акриламида и фенолов, 
приготовленных при разных режимах: сушкой 
горячим воздухом (75–85 ºC), вакуумной суш-
кой (75–85 ºC, 250 мБар) и микроволновой 
сушкой (90 Вт и 180 Вт) при введении в ре-
цептуру различных наполнителей. Показано, 
что сырьевые добавки (зеленые оливки, нут, 
фасоль), вводимые в состав чипсов, оказы-
вают определенное влияние на антиокси-
дантную активность и количество фенолов в 
зависимости от способа приготовления [10]. 
Установлено снижение количества фурана и 
акриламида в картофельных чипсах при при-
готовлении с помощью вакуумной жарки. 

Обжарка картофеля при атмосферном 

давлении Р = 29,92 рт.ст. и в условиях вакуума 
Рабс.= 3,00 Н/м3 с использованием эквивалент-
ных тепловых движущих сил (разница между 
температурой точки кипения воды и темпера-
турой точки кипения масла составляет от 50 до 
70 ºС) [11]. При данных параметрах содержа-
ние фурана и акриламида снижается до 30 %, в 
связи с чем вакуумная жарка является эффек-
тивной технологией уменьшения количества 
вредных веществ при сохранении качествен-
ных характеристик продукта. 

Другим методом, доказавшим снижение 
содержания акриламида в термически обра-
ботанных пищевых продуктах, является при-
менение альгината натрия в качестве покры-
вающего агента. При оптимизированных 
условиях обработки: альгинат натрия в кон-
центрации 1,34 %, время жарки 4,38 минут и 
температура жарки 179 ºC, степень ингибиро-
вания акриламидом составляла 76,59 %. 
По сравнению с контрольным образцом чип-
сов абсорбция масла чипсами с покрытием 
значительно снизилась, в тоже время добав-
ление альгината натрия не повлияло на каче-
ство картофельных чипсов. Анализ с помо-
щью сканирующего электронного микроскопа 
показал, что покрытие альгинатом натрия 
может эффективно предотвращать поглоще-
ние масла, что может способствовать умень-
шению воздействия акриламида [12]. 

Предложена технология приготовления 
чипсов, которая исключает контакт ломтика с 
маслом [13]. 

Проведение исследований с целью сни-
жения негативного влияния технологической 
обработки на качество чипсов дают свои по-
ложительные результаты [14]. 

Современные технологические решения 
по повышению биологической ценности чип-
сов также имеют значение в расширении ас-
сортимента здоровых чипсов [15]. Представ-
лены результаты исследования по модели-
рованию рецептур чипсов на основе ягодно-
овощных жмыхов, которые рассматривали в 
качестве источника пищевых волокон, устой-
чивых во всем видам переработки: механиче-
ской, тепловой [15]. 

Разработана технология чипсов из бело-
го мяса птицы с повышенным содержанием 
белка, экстрактивных веществ и пониженным 
содержанием жира [16]. Для разнообразия 
вкусовых характеристик в настоящее время 
ведутся исследования по производству кар-
тофельных чипсов с добавлением зеленых 
оливок, нута, фасоли для создания функцио-
нальной закуски, привлекательной для поку-
пателей всех возрастных категорий и имею-
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щей повышенную пищевую ценность и функ-
циональную направленность [17, 18]. 

Требования к нормируемым показателям 
качества чипсов отсутствуют, хотя по сути их 
можно отнести к продуктам переработки 
овощей, фруктов и грибов (ГОСТ 28322-
2014). Многие авторы относят чипсы к снеко-
вой продукции, на которую также отсутствуют 
нормируемые требования к качеству. 

Учитывая технологические особенности 
приготовления картофельных чипсов, а также 
разнообразный состав пищевых добавок, при-
меняемых для формирования привлекательных 
вкусо-ароматических свойств, актуальным явля-
ется определение нормируемого количествен-
ного содержания пищевых добавок в чипсах. 

В связи с вышеизложенным цель работы 
заключалась в анализе состава образцов 
чипсов и разработке рекомендаций по опре-
делению технических характеристик продук-
ции для обеспечения потребителя качествен-
ным и безопасным товаром.  
 

МЕТОДЫ 
 

Объектами исследования являлись об-
разцы отечественных чипсов, реализуемых 
на потребительском рынке. Характеристика 
объектов приведена в таблице 1. 

В качестве метода исследования приме-
няли методы анализа, систематизации и 
обобщения данных. Использовали информа-
ционные данные поисковых отечественных и 
международных систем (Elibrary.ru, Scimago 
Journal Country Rank, Scopus, Scielo, 
Googleacademy, Elsevier, Academicpress, Ки-
бер Ленинка). 
 

РЕЗУЛЬТАТЫИ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Анализ состава анализируемых образ-
цов чипсов показал, что во всех образцах 
присутствуют пищевые добавки от трех до 
девяти видов различного назначения [20]. 

Во всех образцах содержится добавка 

Е621 (глутамат натрия) – усилитель вкуса и 
аромата, который применяется при произ-
водстве разнообразных пищевых продуктов. 
Норма потребления глютамата натрия в сутки 
составляет не более 10 г на 1 кг массы тела 
взрослого человека, 3–4 г на 1 кг массы тела 
для детей старше трех лет (Единые санитар-
но-эпидемиологические и гигиенические тре-
бования к товарам, подлежащим санитарно-
эпидемиологическому надзору (контролю), 
приложение 16) [19]. Превышение нормы по-
требления может спровоцировать головную 
боль, отдышку, ухудшение зрения, сверх-
допустимые дозы вызывают аллергию. 

В четырех образцах присутствует пищевая 
добавка Е627 (гуанилат натрия) – усилитель 
вкуса, которая, как правило, всегда дополняет 
Е621 и усиливает специфический вкус, свой-
ственный глутамату. Норма потребления в сут-
ки составляет не более 500 мг/кг массы тела 
человека. Не рекомендуется включать в рацион 
детей до 12 лет, людям с астмой и подагрой, 
какгуанилат натрия в организме человека 
трансформируется в пурины, которые являются 
опасными веществами. 

Пищевая добавка Е631 (инозинат натрия) 
присутствует также в четырех образцах. Эта 
добавка также усиливает вкус и аромат продук-
та. Норма потребления в сутки не более 0,5 г/кг 
массы тела человека. Потребление большего 
количества может вызвать проблемы с желу-
дочно-кишечным трактом, аллергию. 

Добавка Е551 (диоксид кремния) являет-
ся антислеживающим агентом, применяется 
для предупреждения слипания чипсов. Отри-
цательное воздействие на организм человека 
данной добавки не выявлено, несмотря на 
это, его содержание в составе продукта не 
должно превышать 30 г на 1 кг. При примене-
нии в сахарном песке, соли, сырах и сухих 
порошкообразных смесях его содержание не 
должно превышать 10 г на 1 кг. 

 

Таблица 1 – Характеристика объектов исследования 
 

Table 1 – Characteristicso research objects 
 

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 

 
 

 
   

Чипсы пшенич-
ные «5G» со 
вкусом «Икра 

красная» 

Московский карто-
фель «Со вкусом 
лисичек в сливоч-

ном соусе» 

Чипсы Картофель-
ные «Snack» со 
вкусом сладкого 
тайского перца 

Чипсы  
«Русская  

картошка» 
сметана и лук 

Чипсы 
«Lays» сме-
тана и зе-

лень 

Чипсы 
«Cheetos» хот-

дог 
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Продолжение таблицы 5 / Continuation of table 5 

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 

Стабилизатор 
модифициро-
ванный крах-
мал, глутамат 
натрия 1-
замещенный, 
лимонная кис-
лота, нату-
ральный краси-
тель, антиком-
кователь 

Декстроза, 
глутамат 
натрия 1-
замещенный,  
5-гуанилат 
натрия 2-
замещенный, 
мальто-
декстрин кар-
тофельный, 
стабилизатор 
– эфир крах-
мала и 
натриевой 
соли октенил 
янтарной 
кислоты, ан-
тислеживаю-
щий агент – 
диоксид 
кремния 
аморфный, 
красители 
(каротины) 

Дигидропирофос-
фат натрия, анти-
окислительаскор-
билпальмитат, 
консервант пиро-
сульфит натрия, 
регулятор кислот-
ности, глутамат 
натрия 1-
замещенный, 5- 
гуанилат натрия 2-
замещенный, 5-
инозинат натрия – 
замещенный, аце-
тат натрия, под-
сластитель сукра-
лоза, агент анти-
слеживающий-
ферроцианид ка-
лия, эмульгатор 
моно-
идиглицериды 
жирных кислот 

Глутамат-
натрит 1-
замещенный, 
5'-инозинат 
натрия 2-
замещенный,  
Диоксид 
кремния 
аморфный 

Глутамат-
натрит 1-
замещен-
ный,  
5'-инозинат 
натрия 2-
замещен-
ный,  
5'-гуанилат 
натрия 2-
замещен-
ный,  
диацетат 
натрия 

Глутамат-
натрит 1-
замещенный,  
5'-инозинат 
натрия 2-
замещенный,  
5'-гуанилат 
натрия 2-
замещенный,  
хлорид калия 

Е1450 , Е621, 
Е330 , Е160с, 
Е551 . 

Е621, Е627, 
Е459, 
Е551 

Е1401, T304, Е223, 
Е621, 
Е627, 
Е631, Е262 , 
Е536, Е471. 

Е621,  
Е631,  
Е551 

Е621,  
Е631,  
Е627 

Е621, Е631,  
Е627, Е505 

 
В образце № 6 содержится пищевая до-

бавка Е505 (карбонат железа) в качестве ре-
гулятора кислотности, эмульгатора. В насто-
ящее время от применения данной добавки в 
пищевых целях отказались страны Евросою-
за, а также Россия и Украина. 

Пищевая добавка Е223 (пиросульфат 
натрия) является консервантом, антиокисли-
телем и относится к синтетическим антиокси-
дантам. Содержание в продукте не должно 
превышать 400 мг/кг. Безопасная норма по-
требления Е223 – 0,7 мг на 1 кг веса взросло-
го здорового человека. В больших дозах пи-
росульфит натрия может вызвать проблемы с 
желудочно-кишечным трактом и аллергиче-
ские реакции, вплоть до астмы. 

Е536 (ферроцианид калия) присутствует 
в составе образца № 3. Добавка применяетcя 
для предотвращения комкования и слежива-
ния продукта. Широко применяется в произ-
водства колбас, в виноделии, в производстве 
смесей специй. Использование пищевой до-
бавки E536 официально разрешено в России, 
Беларуси, странах Евросоюза, США. Однако 
применять ее можно в строго допустимых до-
зах (20 мг/кг продукта). 

Краситель – экстракт паприки (Е160с) 
обнаружен только в одном образце № 1. Пи-
щевая добавка используется для придания 

или восстановления пищевым продуктам 
цвета, утраченного в процессе технологиче-
ской переработки. В более высоких концен-
трациях добавка придает острый вкус. Норма 
суточного потребления составляет не более 
5 мг/кг массы тела человека. Превышение 
допустимого количества может вызвать ал-
лергические реакции. 

Как видно из приведенных данных, многие 
пищевые добавки направлены на усиление 
вкуса и запаха чипсов, придания привлекатель-
ных сенсорных характеристик продукту, в тоже 
время на маркировке всех образцов отсутству-
ют данные о нормах суточного потребления 
продукта и данные о количественном содержа-
нии применяемых пищевых добавок. 

Исследования, проведенные учеными 
лаборатории Центра передовых сенсорных 
наук Университета Дикина Австралии среди 
153 студентов университета, показали, что 
наличие этикетки с информацией о нормах 
употребления чипсов влияет на выбор про-
дукта. В случае присутствия информации 
снижение потребления продукта отмечено на 
9 % [21]. Показано, что маркировка является 
многообещающим способом снижения при-
вычного потребления вредных закусок моло-
дыми, заботящимися о своем здоровье 
людьми. 
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Согласно рекомендациям ВОЗ, употреб-
ление чипсов следует ограничить до 1 % от 
ежедневного количества энергии, поступаю-
щей в организм с пищей, что соответствует 
примерно 2 г в день [24]. Хотя в руководстве 
по детскому питанию и физической активно-
сти детей от 6 до 10 лет отмечен запрет на 
использование в рационе чипсов [23]. 

Подводя итог вышеизложенному, можно 
рекомендовать на маркировке чипсов, приго-
товленных по традиционной технологии, в 
обязательном порядке указывать информа-
цию о рекомендуемой суточной норме по-
требления продукта (с учетом его состава) 
для взрослых и детей старше 10 лет, инфор-
мацию «детям до 10 лет употребление про-
дукта не рекомендуется». В нормативном до-
кументе на чипсы (ТУ, СТО) указывать со-
держание применяемых пищевых добавок, 
при сертификации и контроле качества про-
дукта контролировать уровень пищевых до-
бавок с учетом предельных концентраций их 
применения при изготовлении продукции. 
 

ВЫВОДЫ 
 

Результаты исследований вносят вклад 
в теоретическую и практическую дискуссию о 
нормировании содержания пищевых добавок 
в чипсах и свидетельствуют о необходимости 
установления регламентированного содер-
жания применяемых в составе чипсов пище-
вых добавок и вынесение информации об их 
количестве на индивидуальную маркировку. 
Информация на маркировке о норме потреб-
ления чипсов и доле пищевых добавок в 100 г 
продукта может служить важной информаци-
ей для покупателей, придерживающихся здо-
рового питания. 
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наук, профессор кафедры «Биотехнологий и 
производства продуктов питания». 
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