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Їжа – фактор зовнішнього сере-
довища, за допомогою якого
людський організм вступає в тісний
контакт з усіма хімічними речови-
нами рослинного і тваринного по-
ходження. У формуванні раціону
останнім часом населення приділяє
увагу взаємозв’язку харчування
та здоров'я, оскільки зростає
частка людей, що страж-
дає від хвороб, на-
бутих у резуль-

таті неправильного споживання їжі
(на ходу, з надмірним вмістом жи-
ру, пересичена вуглеводами тощо).

У квітні 2002 року дослідниками
з університету Стокгольма та
Шведська національна адміністра-
ція з харчових продуктів (NFA) по-

відомили про вміст акриламіду
(2-пропенамід,

СН=СНС(О)NН2) у

смажених та печених продуктах
харчування [1]. Дослідження швед-
ських учених привернули увагу
всього світу, оскільки акриламід
був позначений як можливий
людський канцероген Міжнарод-
ним агентством по вивченню раку
(IARC) [2]. 

Акриламід – органічна сполука
з канцерогенною дією, токсична,
вражає нервову систему, печінку і
нирки. Ученими названі продукти
харчування, які містять акриламід
(за даними Всесвітньої організації
охорони здоров'я), а їх споживання
є одним з факторів розвитку серце-

вих захворювань (табл. 1). Ві-
домо, що він міститься в димі

цигарок, пластикових упа-
ковках, у невеликій
кількості потрапляє

у воду через полі-
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акриламід, який у ряді випадків за-
стосовують  для очищення води.
Тому була встановлена гранично
допустима концентрація акрила-
міду у воді – 0,01 мг/л.

Учені О. В Багрянцева, Р. Н. На-
метів, З. А Хотимченко підкреслю-
ють, що «грунтуючись на дослід-
женнях, проведених у різних краї-
нах, Об'єднаний комітет експертів
ФАО/ВООЗ, встановив, що середнє
споживання акриламіду з їжею ста-
новить 1 – 4 мкг на 1 кг маси тіла на
добу, причому в групу ризику висо-
кого споживання акриламіду вхо-
дять і діти» [ 5, 10].

Проведені дослідження по ви-
значенню акриламіду в харчових
продуктах шведських учених були
перевірені і підтверджені в лабора-
торіях Великої Британії, Німеччини,
Швейцарії та США. Результати тестів
перевищили максимально допу-
стимі межі, встановлені Об'єд-
наним комітетом експертів ФАО/
ВООЗ. Якщо у скандинавських країн
вміст акриламіду в картопляних
чипсах коливався від 300 до 2300
мкг/кг, то у британців він досягає від
420 до 3000 мкг / кг [11, 12].

За даними Всесвітньої організа-
ції охорони здоров’я найбільша
кількість акриламіду міститься в
снеках. Згідно з міжнародною кла-
сифікацією до снеків відносяться й
картопляні чипси, які не потребують
кулінарної обробки та повністю го-
тові до споживання як сухий сніда-
нок, гарнір до різних страв, закуска
до напоїв.  

Картопляні чипси, поряд з ін-
шими продуктами харчування, що
прийшли в Україну з-за кордону,
завойовують все більшу популяр-
ність у населення, а особливо  у мо-
лодого покоління та є беззапе-
речним лідером – 30 % від загаль-
ного споживання снекової продук-
ції [6]. Обсяг споживання картоп-
ляних чипсів у нашій країні оці-

нюється зараз приблизно в 0,5 кг на
душу населення в рік. У Європі цей
показник коливається від 1 до 5 кг,
в США досягає 10 кг. Виходячи із
збільшення обсягів споживання в
їжу картопляних чипсів, виникає
потреба зробити їх   безпечнішими
для здоров'я людини.

Мета статті - визначення
вмісту акриламіду в
картопляних чипсах за
різних температур
обсмажування
картопляних скибочок.

Враховуючи результати по-
передніх досліджень було обрано
три сорти картоплі: Кіммерія, Фан-
тазія, Левада [7]. Для визначення
редукуючих цукрів використову-
вали метод Інституту крохмалю і
технології переробки картоплі Ні-
меччини, в основу якого покладена
здатність редукуючих речовин да-
вати кольорову реакцію з пікрино-
вою кислотою в присутності
карбонату калію.  Інтенсивність за-
барвлення одержаного  розчину  в
результаті цієї реакції залежить від
концентрації редукуючих речовин у
картоплі [8]. 

Для визначення амінокислот ви-
користовували метод іонообмінної

рідинно-колоночної хроматогра-
фії. Визначення акриламіду прово-
дили за методом газорідинної
хроматографії [9].

Картопля, яку використовують
для переробки на картопляні чипси,
повинна  мати  комплекс  показни-
ків, що сприяють здійсненню техно-
логічних операцій і одночасно
виготовленню продукту високої
якості. Один з основних показників,
що регламентується ДСТУ, це кіль-
кість редукуючих цукрів, які впли-
вають на колір та вміст акриламіду
в готовому продукті. Це пов’язано з
тим, що при обсмажуванні картоплі
у фритюрі при високій температурі
170 – 180 oС редукуючі цукри всту-
пають у реакцію з амінокислотами і
утворюються меланоїдини та кан-
церогенні речовини — відбувається
так звана реакція Майяра [3, 4]. 

Масову частку редукуючих цу-
крів (табл. 2) визначали упродовж
усього терміну зберігання картоплі
починаючи з післязбирального пе-
ріоду.

Вміст редукуючих цукрів у буль-
бах всіх сортів  при їх закладанні на
зберігання був незначним, і коли-
вався в межах 0,07 – 0,09%, згідно
допустимо максимальною кількістю
редукуючих цукрів 0,2 – 0,4 %,
тобто всі досліджувані сорти кар-

Таблиця 1
Вміст акриламіду в продуктах харчування 
за даними Всесвітньої організації охорони здоров’я (мкг/кг) 

Продукти Середнє значення

Картопляні чипси 1343
Картопля фрі 330
Кава (мелена) 200
Кукурудзяні палички та пластівці 167
Сухі сніданки із злакових 
(пластівці, мюслі, «зірочки») 150
Хлібці, печиво, бісквіти, тости 142
Риба та морепродукти 35
Птиця 52
Хліб 30
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топлі були придатні для виготов-
лення картопляних чипсів. З надмір-
ною кількістю редукуючих цукрів
збільшується вміст меланоїдинів,
що надає чипсам гіркуватого при-
смаку та непривабливого вигляду.

Одержані результати показали,
що кількість редукуючих цукрів у
картоплі коливається залежно від
сорту та поступово збільшується під
час зберігання до березня, а почи-
наючи з весняного періоду відбува-
ється незначне зменшення цукрів,
що пов’язано з їх ресинтезом.  

Дослідженнями вчених встанов-
лено, що в ході реакції Майяра
саме аспарагінова кислота, яка ста-
новить приблизно 40% від загаль-
ного вмісту вільних амінокислот,

що знаходяться в сирій картоплі,
вступає в реакцію з редукуючими
цукрами (глюкоза, фруктоза та лак-
тоза) і відбувається утворення ак-
риламіду. Тому наступним етапом
дослідження було встановлення

кількості аспарагінової кислоти в
сортах картоплі (рис.). 

Проведеними дослідженнями у
весняний період зберігання кар-
топлі встановлено, що вміст аспара-
гінової кислоти в сорті Левада в 1,4
раза більший ніж у сортів Кіммерія
та Фантазія.

Одержані результати дали змогу
зробити висновок, що для подаль-
ших досліджень, враховуючи ма-
сову частку редукуючих цукрів та
кількість аспарагінової кислоти, для
виробництва картопляних чипсів
були обрані сорти картоплі Кімме-
рія та Фантазія.  

При обсмажуванні картопляних
чипсів за високої температури
може  відбуватися надмірне нако-
пичення канцерогенної речовини –
акриламіду. Було визначено вмісту
акриламіду в картопляних чипсах
за різних температурних режимів.

Картоплю нарізали на слайсері з
питомою поверхнею 10,7 – 14,0 см-
1 та обсмажували у пальмовому
олеїні, як популярному та високо-
рентабельному жирі для обсмажу-
вання, та купажі фритюрного жиру,
збалансованого за  поліненасиче-
ними жирними кислотами ω-6 до
ω-3 , як 10 до 1 (кукурудзяна олія :
ріпакова олія у співвідношенні 1:1)
за температури 140°С, 160°С, 180°С
протягом 220±20 секунд і прово-
дили визначення акриламіду в го-
товому продукті.

Таблиця 2 
Масова частка редукуючих цукрів в різних сортах картоплі

Сорт                    Вміст редукуючих цукрів при температурі зберігання
+2 – +4 з кондиціюванням , %

вересень- грудень березень червень
жовтень

Кіммерія 0,07±0,01 0,10±0,02 0,20±0,02 0,18±0,02
Фантазія 0,07±0,01 0,14±0,02 0,25±0,02 0,22±0,02
Левада 0,09±0,01 0,26±0,02 0,35±0,02 0,33±0,02

Вміст аспарагінової кислоти в різних сортах картоплі
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Проаналізувавши одержані
дані, можна зробити висновок, що
при збільшенні температури об-
смажування у фритюрі: пальмовий
олеїн та купажі олій (кукурудзяна :
ріпакова олії) вміст акриламіду в
чипсах збільшується. Враховуючи
попередні результати досліджень
за органолептичною оцінкою — при
обсмажуванні 140°С картопляні
чипси були низької якості, з м’якою

серединою, не хрумкими і повністю
недосмажені, а при 180 °С скибочки
мали непривабливий вигляд через
підгорілу по краях, та в деяких міс-
цях поверхню і на смак відчувалися
підгорілими, тому пропонуємо тем-
пературу обсмажування 160 °С, за
якої поверхня має однорідний зо-
лотистий колір, хрумку розсипчасту
консистенцію, яка б задовольнила
споживача. 

Безпечну якість картопляних
чипсів, можна забезпечити із сортів
картоплі Кіммерія та Фантазія, які
між собою незначно відрізняються
за  вмістом акриламіду. При спожи-
ванні 75 г чипсів на день ( поши-
рена маса упаковки), в організм
людини надходить від 184 до 188
мкг акриламіду, що  не перевищує
максимально допустимого зна-
чення, за даними Всесвітньої орга-
нізації охорони здоров’я.

Висновки
Показано, що масова частка ре-

дукуючих цукрів та вміст аспарагі-
нової кислоти залежить від сорту
картоплі та впливає на кількість ак-
риламіду в картопляних чипсах. З
підвищеним вмістом редукуючих
цукрів та аспарагіну в картоплі
збільшується кількість акриламіду в
готовому продукті. Доведено, що
одним з напрямів підвищення без-
печності картопляних чипсів є вибір
сировини високої якості та змен-
шення температури обсмажування
з 180 °С за класичною технологією
до 160 °С.

Таблиця 3 

Вміст акриламіду  в картопляних чіпсах

Сорт картоплі Кіммерія Сорт картоплі Фантазія

140 194 198 140 213 202

160 245 247 160 251 251

180 252 320 180 252 322
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призначення

М. СИЧЕВСЬКИЙ, докт.екон. наук  
І.  РОМАНЧУК, канд.техн. наук 
Інститут продовольчих ресурсів НААН України

Анотація. Наведено дані стосовно першого вітчизня-
ного продукту підвищеної біологічної цінності. Розглянуто
особливості видового та компонентного складу продукту у
контексті сучасних вимог до молочних продуктів функціо-
нального призначення. Встановлено, що дотримання вироб-
ником належних умов виробництва забезпечує випуск
продукції стабільної якості.  

Ключові слова: харчування,  кисломолочні продукти,
заквашувальні культури, біологічна цінність, якість.

Abstract. The article discussed the data on the first do-
mestic product of enhanceable biological value. The features of
specific and component composition of product are considered
in the context of current  requirements  for  functional  milk
products.

Key words: nutrition,  fermented milk product, starter cul-
ture, quality.

Необхідність розширення асортименту молочних
продуктів, призначених для певних груп спожи-
вачів, зумовлена збільшенням чисельності

людей, що страждають на   серцево-судинні захворювання
, цукровий діабет, порушення  шлунково-кишкового тракту
тощо. Результати останніх досліджень нутриціології свідчать
про   взаємозв’язок між структурою харчування та станом
здоров’я населення [2]. 
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жить кисломолочним продуктам. Вітчизняний асортимент
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