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ЕКСПЕРТИЗА КАРТОПЛЯНИХ СНЕКІВ МЕТОДАМИ
ОПТИЧНОЇ МІКРОСКОПІЇ, FTIR – СПЕКТРОСКОПІЇ ТА

ТОНКОШАРОВОЇ ХРОМАТОГРАФІЇ

Малинка О.В., к.х.н., доц., Крижановська А.Ю., студ. СВО „Магістр”
Одеська національна академія харчових технологій

«Snack» у перекладі з англійської означає «легка закуска», головне завдання якої шви-
дко і на час подолати відчуття голоду між основними прийомами їжі. Картопляні снеки – це 
продукти, які мають об’ємні форми (черепашки, ріжки, спіральки тощо) і виготовлені із су-
міші порошкової сировини на основі картопляної з додаванням кухонної солі, різноманітних 
харчових та смакових добавок (наповнювачів) чи без них, обсмажені в олії [1]. У ході техно-
логічних процесів екструзії (формування виробу) та обсмаження спостерігаються денатура-
ція білків, клейстерізація крохмалю тощо [2]. Залежно від рецептури снеки виготовляють 
різних асортиментних найменувань і таких видів: із сіллю, із сіллю та прянощами, із пряно-
щами і харчовими ароматизаторами, з харчовими ароматизаторами. При цьому, державним 
стандартом України передбачено визначення лише таких компонентів як масові частки воло-
ги, жиру та хлоридів [1].

Метою роботи було проведення експертизи картопляних снеків, вивчення їх складу, 
визначення вмісту поживних речовин та харчових добавок: підсилювача смаку та аромату 
глутамату натрію Е621 та екстракту куркуми методами оптичної мікроскопії, молекулярної, 
люмінесцентно, FTIR – спектроскопії та тонкошарової хроматографії (ТШХ). Для дослі-
дження відібрані три комерційних зразка картопляних снеків зі смаками «Барбекю» (1), «Ке-
тчуп» (2) та «Сир» (3) торгівельної марки: MR. STIX.

Відповідно до інформації виробника до складу картопляних снеків в якості основних 
компонентів входять: зневоднена картопля 35%, картопляний крохмаль, сіль, екстракт кур-
куми, рослинна олія: пальмовий олеїн, приправи, цукор, підсилювачі смаку та аромату: глу-
тамат натрію ароматизатор.

Визначений вміст поживних речовин наведено в таблиці 1.

Таблиця 1 - Фізико-хімічні показники снеків
Назва показника ДСТУ 4608:2006 1 2 3

Масова частка вологи, % 5,0 4,7 4,4 4,6
Масова частка жиру, % 33,0 25,5 25,2 24,8
Масова частка хлоридів, % 3,0 2,5 2,4 2,4
Масова частка крохмалю, % – 66,4 66,1 66,7
Масова частка білків, % – 3,4 3,4 3,4
Масова частка цукрів, % – 1,8 1,9 1,7

 
Методом FTIR – спектроскопії по характеристичним смугам поглинання у складі сне-

ків встановлена присутність двох основних компонентів: тригліцеридів жирних кислот / олія 
(смуги поглинання при 3005, 2924, 2853, 1746, 1465, 1377, 1237, 1164, 1117, 723 см-1 та полі-
сахаридів до яких відносяться крохмалі, а також декстрини, мальтодекстрини (смуги погли-
нання при 3430, 2928, 2854, 1645, 1464-1388, 1162, 1103, 1052, 1019, 932, 762 см-1) [3]. 

Методом оптичної мікроскопії встановлено, що зразки мають пористу (комірчасту) 
структуру; пори розподілені по всій масі, що характерно для снеків [2]. У складі зразків ви-
явлені лише поодинокі цілі зерна крохмалю [4]. Основна маса крохмалю знаходиться у клей-
стеризованому стані [2]. Жирнокислотний склад екстрагованої зі снеків рідкої олії відповідає 
пальмовому олеїну [5]. Глутамат натрію ідентифіковано методом ТШХ. Екстракт куркуми 
ідентифіковано по люмінесценції куркуміну.
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Рис. 1 – ІЧ-спектр олієподібного екстракту Рис. 2 – ІЧ-спектр порошку снеку
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Рис. 3 - Спектр люмінесценції знежиреного порошку картопляного снеку
(λex = 450 nm)

Висновки: проведена експертиза картопляних снеків методами оптичної мікроскопії, 
FTIR – спектроскопії та тонкошарової хроматографії, встановлений їх склад, визначений 
вміст поживних речовин та харчових добавок.
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