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Введение

Множество людей из-за ряда факторов забывают о правильном питании 
и о здоровом образе жизни, что очень и очень печально. Из-за быстрого 
темпа жизни многие забыли, что такое настоящая вкусная домашняя еда. 
Часто мы можем увидеть, что дети и взрослые предпочитают горячему супу 
растворимую лапшу из пакетов, домашним пирогам - гамбургеры и 
чизбургеры, а вкусному печенью - чипсы. 

Неправильное питание может стать причиной серьезных заболеваний 
пищеварительной системы, например, гастритов, панкреатитов, язв или 
кожных заболеваний.

Цель исследования: изучение качественного состава чипсов с 
помощью химического анализа и определение влияния на здоровье 
человека компонентов, входящих в их состав.



История появления чипсов

В переводе с английского языка слово чипсы означает кусочек или 
ломтик. Прародителем ныне популярных чипсов стал американец Джордж 
Крам. Джордж был шеф-поваром в дорогом ресторане в городе Саратог-
Спрингс. 

24 августа 1853 год - считается официальным днем рождения чипсов.



Основные компоненты чипсов

Особое значение в составе чипсов имеет глутамат натрия, благодаря 
которому чипсы кажутся невероятно вкусными. Задача добавки – 
стимулировать рецепторы, чтобы вкус еды казался более насыщенным и 
ярким. Поэтому если после чипсов съесть обычное мясо, в которое не 
добавлено много специй, оно покажется пресным и несоленым.



Химический анализ чипсов

Опыт 1. – «Качественное определение жиров»

Вывод: заполняя пространство между волокнами бумаги, масло — 
иммерсионная жидкость уменьшает рассеяние света бумагой. Чем больше 
жира содержит продукт, тем больше размер пропускающего свет пятна. 
Самый большой размер пятна оказался в чипсах «Lays», тогда как на 
упаковке указано меньшее количество жира по сравнению с чипсами 
«Estrella». 



Химический анализ чипсов

Опыт 2. – «Определение качества растительного масла в исследуемых
образцах чипсов»

Вывод: обесцвечивание раствора перманганата калия говорит о наличии 
в продукте непредельных карбоновых кислот, являющихся показателем 
качества растительного масла, на котором обжаривали данные чипсы. Чем 
лучше обесцвечивание раствора, тем выше качество масла (у чипсов 
«Estrella»).



Химический анализ чипсов

Опыт 3. – «Приготовление водной вытяжки для качественного 
определения растворимых компонентов»

Вывод: наличие в водной вытяжке растворимых компонентов 
свидетельствует высокая прозрачность фильтрата. Присутствие в вытяжке 
нерастворимых компонентов говорит наличие на поверхности фильтра 
твердого остатка.



Химический анализ чипсов

Опыт 4. – «Качественное определение хлорид – ионов»

Вывод: наибольшее содержание соли в чипсах «Estrella» и «Lays», 
наименьшее - в чипсах «Chipsy king».



Химический анализ чипсов

Опыт 5. – «Качественное определение крахмала»

Вывод: химический анализ определения крахмала во всех исследуемых 
образцах показал изменение окраски раствора йода на фиолетовую. 
Наибольшее количество крахмала в чипсах «Lays», что соответствует 
качественному составу на упаковке.



Заключение

Эта экспериментально - исследовательская работа показала, что 
основные компоненты чипсов и хлебцев (белки, жиры, углеводы) человеку 
жизненно необходимы. 

Но, тем не менее, чтобы избежать возможных отрицательных 
воздействий на здоровье, необходимо соблюдать рекомендации медиков по 
организации питания. 

По советам врачей – диетологов нужно как можно меньше употреблять 
в пищу такие продукты, как чипсы и сухарики, и тем более ограничить 
попадание их в рацион питания детей. 

Чипсы приносят вред здоровью и в лучшем случае следует отказаться 
от них. В худшем - сократить их потребление до минимума.



Приложения
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