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развиваться лейкопения и концу опыта количество лейкоцитов в опытной группе 

составляло17,8±0,4×109/л, а в контроле 21,9±0,7×109/л (Р<0,01). 

В процессе переболевания эймериозом в крови индюшат отмечалось 

пониженное содержание гемоглобина. Гипогемоглобинемия имела место к концу 

опыта (62,4±0,6 г/л), что на 26,4% ниже, чем у молодняка контрольной группы 

(84,75±0,55г/л). Развивалась также тромбоцитопения. При этом содержание 

тромбоцитов не стабилизировалось даже к концу опыта (23,3±3,7×10 9/л). 

Выводы. Эймерии индеек являются высокопатогенными простейшими 

паразитами. При экспериментальном заражении эймериями у индюшат 

наблюдалось тяжелое течение болезни, которое характеризовалось снижением 

двигательной активности, затем угнетением общего состояния, жаждой, отказом 

от корма, диареей, повышением температуры тела. Основные патологические 

изменения обнаружены в виде катарального и катарально- геморрагического 

воспаления слизистой оболочки тонкого и толстого кишечника, спленита, 

дистрофии печени, почек и сердечной мышцы. Развитие болезни сопровождалось 

эритропенией, гипогемоглобинемией, лейкоцитозом, тромбоцитопенией. 
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Вступ. Впродовж останніх 20-ти років український ринок активно насичується новими 

для нашого споживача продуктами харчування, які називаються снеками. Українці споживають 

близько 1,5 кг снеків в рік, тоді як рівень споживання в Європі становить – 5-6 кг, а США – 10 

кг (Сергієнко А, 2017). Найакутальнішим продуктом з групи снеків є чіпси, вони різняться за 

формою, смаками та технологіями виготовлення. Враховуючи, що чіпси та снеки найчастіше 

виготовлені з картоплі, їх практично неможливо збагатити функціональними добавками для 

покращення впливу на стан здоров’я людини. Тому запропоновано безліч варіантів 

виготовлення даного харчового продукту з інших видів сировини. Крім того, змінюється 

принцип технології виробництва прототипів чіпсів та снеків. В контексті здорового харчування 

також включені фруктові закуски. В останні роки на світовому ринку спостерігається зростання 

цього сегмента (Кузьменко О.В., у співавторстві з Тягло М.Д., 2018) Найактуальнішими 

чіпсами з оздоровчими властивостями на сьогоднішній день являються чіпси з сушених яблук 

та бананів.  

Мета. Метою роботи було визначити показники якості і безпеки чіпсів різного 

походження та встановити їх відповідність вимогам ДСТУ 4608:2006 «Чіпси і снеки картопляні. 

Загальні технічні вимоги». 

Матеріал та методи. Для досліджень було відібрано зразки чіпсів різного походження: 

№1 – чіпси бананові «Fruts ECO», №2 – чіпси картопляні «La’ys. З сіллю», №3 – чіпси яблучні 

«Sosedi. Зроблені з солодких яблук».  

У зразках визначили органолептичні показники (зовнішній вигляд, колір, смак і запах, 

консистенцію), вміст поживних речовин та проводили бактеріологічні дослідження. Серед 
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фізико-хімічних показників визначили: масову частку білку – за методом К’ельдаля, жиру – за 

методом Рушковського (екстракції), вологи – гравіметрично, клітковини – методом Генеберга 

та Штомана з використанням фільтрувальних пакетиків, золи – методом сухого озолення. 

Вміст окремих мікро- та макроелементів визначали методом атомно-емісійної 

спектометрії з індуктивно зв’язаною плазмою. 

При проведенні мікробіологічних досліджень визначали кількість мезофільних аеробних і 

факультативноанаеробних мікроорганізмів - ГОСТ 10444 15, бактерії групи кишкових паличок 

(коліформи) – ГОСТ 29184, патогенні мікроорганізми – ДСТУ ISO 12824 , у т. ч. бактерії роду 

Salmonella, плісняві гриби – ГОСТ 10144 12. 

Результати. За органолептичними показниками визначили, що всі три проби є якісними 

та відповідають вимогам ДСТУ 4608:2006. 

Масова частка білку не нормується згідно діючих нормативних документів, однак 

виробники зазначають вміст білку на упаковці. Отримані дані свідчать, що бананові чіпси 

містили 3,5% білку, картопляні та яблучні – 7,8% та 2,5 % білку відповідно. При визначенні 

масової частки жиру було встановлено, що проби чіпсів не перевищують межі, вказані в ДСТУ 

та відповідають нормативам. Найбільший відсоток жиру містили картопляні чіпси – 28,8%, що 

було значно більше порівняно з банановими і яблучними. 

При визначенні масової частки вологи було встановлено, що картопляні та яблучні чіпси 

за відсотком вмісту вологи відповідали вимогам ДСТУ, тоді як бананові чіпси містили 8,13% 

вологи, що на 3,13% від встановлених вимог.  

Найвищий рівень клітковини було виявлено у яблучних чіпсах – 3,9%, тоді як найнижчі 

вміст мали бананові – 0,93%. При визначенні масової долі золи було встановлено, що найвищий 

показник мали яблучні чіпси (3,34%), а найменший – картопляні (2,43%). 

При дослідженні макроелементів найвищий їх рівень було виявлено у бананових чіпсах – 

вміст Кальцію становив 0,4 г/кг, Калію – 10,93 г/кг та Магнію – 1,08 г/кг, а вміст Натрію в 

картопляних чіпсах (0,46%) значно переважав яблучні та бананові, що, навпевне, пояснюється 

додаванням до їх складу солі кухонної. Найвищий рівень Цинку було встановлено в 

картопляних чіпсах – 11,42 мг/кг, тоді як яблучні мали найнижчий його вміст (3,7 мг/г). Також 

картопляні чіпси містили найвищий рівень Фосфору, Купруму та Феруму. Найвищий рівень 

Мангану, натомість, було встановлено у яблучних чіпсах – 4,59 мг/кг. 

Вміст Плюмбуму був найнижчим у картопляних чіпсах – 0,02 мг/кг, в той же час, як 

рівень Кадмію в них становив 0,21 мг/кг, що було в 7 разів вище від допустимих вимогами 

ДСТУ значень (0,03 мг/кг). Очевидно, це пояснюється значною контамінацією вихідної 

сировини, зокрема, внаслідок антропогенної діяльності.  

За результатами мікробіологічних досліджень було встановлено, що всі три проби 

відповідають вимогам ДСТУ.  

          Висновки. 1. Досліджені зразки чіпсів різного походження відповідають вимогам за 

органолептичними показниками, тоді як за масовою часткою вологи була встановлена 

невідповідність у бананових чіпсах.  

2. За вмістом Кадмію картопляні чіпси перевищували максимально допустимий рівень у 7 

разів, тоді як за мікробіологічними показниками всі зразки відповідали вимогам ДСТУ.  

3. Мікро- та макроелементий склад чіпсів різного походження має певні відмінності, що 

може бути пов’язано зі складом вихідної сировини та технологічними особливостями 

виготовлення. 

 
 

 

 

 

 


