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качественном составе и соотношении пищевых веществ, при условии 
адекватного режима питания становятся возможными упорядоченность 
учебно-трудовой деятельности, приобщение молодежи к здоровому образу 
жизни и снижение риска развития многих заболеваний.

Выводы. Полученные результаты показывают, что качество питания 
студентов учреждения образования «Гродненский государственный меди-
цинский университет» не соответствует принципам рационального пита-
ния, не сбалансировано, как по основным макронутриентам, так и по со-
держанию микроэлементов и витаминов.
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Актуальность. Питание является одним из важнейших факторов, 
определяющих состояние здоровья человека [3]. 

Анализ структуры питания и потребления основных групп продуктов 
населением Республики Беларусь (мясо-молочных продуктов, рыбы, хлебо-
булочных изделий, яиц, овощей и фруктов) свидетельствует о том, что они не 
соответствуют принципам рационального и сбалансированного питания [10].  

В последнее десятилетие проблема нерациональности питания насе-
ления страны все более усугубляется увеличением потребления таких 
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рафинированных продуктов как снеки. Причем результаты проведенных 
социологических исследований выявили, что особой популярностью сре-
ди снеков у населения, особенно детей и студенческой молодежи [7, 9], 
пользуются картофельные чипсы, в основном импортного производства 
различных торговых марок, представленные на отечественном рынке 
в широком ассортименте. Они имеют привлекательный внешний вид 
(тонкие ломтики картофеля), отличаются приятным вкусом и нежной 
хрустящей консистенцией и используются в качестве сухого завтрака или 
закуски к различным сокам и другим напиткам, нередко заменяя полно-
ценные приемы пищи [2]. 

Технологически чипсы картофельные представляют собой готовый 
к употреблению обжаренный в масле продукт, приготовленный на основе 
сухого картофельного пюре, в составе которого, как известно, содержится 
значительное количество сложных углеводов (крахмал), а также макро- и 
микроэлементов (калий, железо, медь, марганец, цинк), положительно 
влияющих на обменные процессы в организме человека [1]. 

Однако в состав современных чипсов нередко входят модифициро-
ванные крахмалы, а также различные химические ароматизаторы, красите-
ли, консерванты и усилители вкуса. Для жарки же чипсов производители 
все чаще применяют дешевые и низкокачественные сорта дезодорирован-
ных растительных масел, включая пальмовое [4]. 

Следует отметить, что при обжаривании происходит термическое 
разложение и окисление различных видов крахмала и масел. В результате 
этого образуются трансжиры, которые при регулярном потреблении данно-
го продукта приводят как снижению иммунитета, так и к увеличению риска 
развития таких основных неинфекционных заболеваний как сахарный диа-
бет и разного рода онкологические заболевания [4].

Длительное воздействие горячего масла приводит к появлению в кар-
тофельных чипсах и такого канцерогенного вещества как акриламид. Это 
токсичное вещество поражает органы нервной системы (особенно в детском
возрасте), а также печень, почки и слизистую оболочку органа зрения [4].

Также в картофельных чипсах содержится и акролеин, обладающий 
сильным раздражающим эффектом, и большое количество соли [4]. 

Все вышеизложенное послужило основанием для выбора цели насто-
ящего исследования. 

Цель исследования: дать валеолого-гигиеническую оценку роли 
картофельных чипсов в рационе питания студентов Гродненского государ-
ственного медицинского университета.

Материал и методы исследования: На основе результатов социоло-
гического исследования, проведенного с применением валеологической 
анкеты на 2 месяце обучения осеннего семестра 2020 г. среди 100 студентов
факультета (девушки – 79,0%, юноши – 21,0%) 1-3 курсов лечебного факуль-
тета учреждения образования «Гродненский государственный медицинский
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университет», оценены характер потребления картофельных чипсов.  
Возраст опрошенных был следующим: до 18 лет – 29,0%, от 18 до 20 лет –
64,0%, от 21 до 23 лет – 7,0%.  

Исследовательская база была сформирована на основе данных, полу-
ченных при выкопировке из опросных анкет и расчетных показателей, 
обработанных с применением методов вариационной статистики програм-
мы Excel.

Результаты и их обсуждение. При проведении анализа полученных 
в ходе анкетирования данных установлено, что для абсолютного большин-
ства опрошенных студентов 1-3 курсов (93,0%) картофельные чипсы не 
только являются излюбленным продуктом питания, но и потребительским 
приоритетом: не реже, чем 1 раз в месяц их приобретали 53,0% будущих 
врачей, а еще 32,0% из них – даже несколько раз в неделю. Причем, харак-
терным обстоятельством оказалось следующее: основными покупателями 
оказались студенты 2 курса в возрасте от 18 до 20 лет (без учета гендерных 
различий), процентная доля которых составила 61%.

Наиболее распространенной весовой упаковкой приобретенных чип-
сов оказалась 90-граммовая: ее предпочли 56,0% опрошенных студентов. 
Однако значительным покупательским спросом пользовались и 150-граммо-
вые упаковки – 27,0% ответов. Значительно реже студенты приобретали 
картофельные чипсы в 30-граммовой расфасовке – 11,0% анкетированных. 
А вот покупателей больших пачек (весом более 150 грамм) оказалось толь-
ко 6,0%. 

Оказалось, что если покупатели 30- и 90-граммовых пачек практиче-
ски сразу же и успешно «пользовали» ее содержимое (соответственно, 
11,0% и 55,0% ответов), то некоторым студентам оказалось недостаточно 
для разового потребления и 150-граммовой упаковки (34,0%): в этом слу-
чае заметно больший аппетит был у первокурсников – 10% ответов).

Причем данный продукт большинство анкетированных студентов 
всех курсов использовали именно в качестве «перекуса» (58,0% опрошен-
ных без учета гендерных отличий). По-видимому, хорошими органолепти-
ческими (в первую очередь, вкусовыми) свойствами этого продукта можно 
объяснить и тот факт, что 25% студентов чипсами дополняли один из ос-
новных приемов пищи (завтрак, обед или ужин). И только 13,0% студентов 
(преимущественно, первокурсников) ответили, что употребляли карто-
фельные чипсы в качестве отдельного приема пищи в связи с дефицитом 
времени вследствие интенсивного учебного процесса.

Абсолютное предпочтение среди широкого разнообразия данного 
рода продуктов в торговой сети студентами всех опрошенных курсов было
отдано картофельным чипсам торговой марки «LAY’S» (83,0% ответов). 
И только, соответственно, 9,0% и 8,0% потребителей оказалось любителя-
ми чипсов таких производителей как фирмы «ОНЕГА» и «Mega Chips».

ов
(преим(преи
фельныефель
времениврем

ить
ных приеых прие
имущестмущест

е ч

в первв перв
ь и тот ь и тот 

емоемо

пользпольз
а гендернгендер

вую очвую о
ф

нный пный п
ьзовалиьзовал

рны

ния иия и
аппетит аппетит 

продупро

попо
то некото не

и 150и 150-г
бы

пателпател
ользовалльзовал
которыкоторы

есомесом

ли 30ли 30-- и 9
и» еи» 

ьньн
асфасовасфасов
м болеем более

56,056
осом полосом пол
но реже но реже 

вке –вке

ет ет 
%.%.
вкой приовкой

прошепро

ми
без учетбез уче

иобретеиобр

53,0%53,0
ю. Причемю. П

и покупаи по
та гета г

чипсыипсы
ебительскиебительски
0% будущих0% будущих

ем, харем, хар

нных ых
льшин-льшин-

сы не не
им м



125 

Исходя из явно обозначенных студентами приоритетов, нами был 
изучен состав картофельных чипсов «LAY’S», произведенных ООО «Фри-
то Лей Мануфактуринг» в г. Кашира, Московской области (Российская Фе-
дерация), по информации, представленной на этикетке данного продукта. 

Удалось установить, что чипсы «LAY’S» были произведены из нату-
рального картофеля, имели вкус бекона (состав ароматизатора включал 
ячмень и говяжий порошок). Кроме того, в их состав входили растительное 
масло, пшеничная мука, соль, глюкоза, соевый белок, усилители вкуса и 
аромата (глутамат натрия 1-замещенный, 5 инозинат натрия 2-замещенный, 
5 гуанилат натрия 2-замещенный), вкусоароматические вещества (произ-
водные молока), красители (экстракт паприки, сахарный колер IV), коп-
тильный ароматизатор, регулятор кислотности (лимонная кислота). 

Таким образом, мы выяснили, что, исходя из их состава, эти «карто-
фельные» чипсы оказались картофельными чисто номинально. Кроме того, 
они имели в своем составе достаточно большое количество консервантов. 
ароматизаторов, красителей, регуляторов и иных химических соединений. 
Из них наиболее вредными для организма человека являлись следующие: 

– соевый белок, который способен негативное воздействовать на 
функционирование органов эндокринной системы, в частности, щитовид-
ной железы, что нередко сопровождается как ускорением (у девочек), так и 
торможением (у мальчиков) процессов полового созревания, а также уско-
рением процессов старения организма в зрелом возрасте; кроме того, его 
чрезмерное потребление также стать причиной развития нарушений мозго-
вого кровообращения [5, 8]; 

– глутамат натрия 1-замещенный (пищевая добавка Е621), применяе-
мый для усиления вкуса и аромата, способен вызывать как аллергические 
реакции, так и иные расстройства состояния здоровья (головная боль, боль 
в груди и тошнота, жжение и давление в области лица, снижение остроты 
зрения, нарушения билиарной функции печени, что в литературе получило 
характерное название: «синдром китайского ресторана») [6];

– 5'-инозинат натрия 2-замещенный, используемый в качестве пище-
вой добавки Е631, может вызвать нарушение эвакуаторной функции 
кишечника, аллергические реакции, обострения бронхиальной астмы, рев-
матизма [2, 6];

– 5'-гуанилат натрия 2-замещенный вызывает аллергические реакции, 
расстройства пищеварительного тракта, бессонницу, обезвоживание [4, 6]. 

Выяснение отношения к проблемам, определяющим информирован-
ность студентов-медиков о вредных свойствах чипсов, позволило устано-
вить, что респонденты имели определенный уровень осведомленности, 
который, в основном, сводился к возможности поражения органов желу-
дочно-кишечного тракта (52,0% ответов) вследствие наличия в данном 
продукте разного рода консервантов (38,0% ответов). Кроме того, преиму-
щественно первокурсники (10,0% ответов) считали, что вред картофельных 
чипсов заключен только лишь в их высокой калорийности.
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Выводы. Таким образом, результаты проведенных исследований 
свидетельствуют как о недостаточно высокой осведомленности студентов-
медиков о вреде картофельных чипсов, так и об избыточном их потребле-
нии, что определяет необходимость совершенствования соответствующих 
мероприятий корригирующего характера.
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