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1. Введение
В последнее время большое внимание уделяется качеству продуктов питания, поскольку потребление некачественных продуктов питания может привести к ряду негативных для человека  последствий.
Пчелиный мед – это естественный продукт жизнедеятельности растений и пчел, содержащий широкий спектр простейших сахаров, необходимый как пчелам, так и человеку. В течение тысячелетий пчелы собирали этот продукт, а человечество потребляло, не задумываясь о его качестве. Это было связано с тем, что он был единственным источником сахаров на столе у человека и подделывать или заменить его было нечем. Теперь все чаще пчелиный мед получают не только для собственных нужд, но и в производственном масштабе с применением  технологических схем. И  возникает необходимость контроля качества меда.

При выполнение работы использовали известные методики определения органолептических и физико-химических свойств меда, но не были найдены аналогичные работы.

Методы исследования меда довольно разнообразны. Дело в том, что мед является многокомпонентным продуктом (в нем обнаружено более 70 компонентов) и для него до сих пор не определен общий показатель, по которому можно было бы дать заключение о натуральности и качестве. Поэтому ветсанэкспертиза меда складывается из многочисленных частных методик.
В приложение даны сведения о меде: мед и косметика, мед и пища, мед-лекарство, классификация меда. Данный материал находили в различных источниках: журналы, интернет, литература. 
2. Основное содержание
Цель: исследование меда продающегося  п. Северо-Енисейский на выявление натурального и фальшивого меда.

Задачи:

1. Нахождение литературы по данной теме;

2. Рассмотрение существующих способов определения различных показателей качества меда: органолептические и физико-химические;

3. Исследование органолептических и физико-химических свойств меда:

· Майский мед (приобретенный в магазине п. Северо-Енисейский);

· Мед пчелиный (приобретенный в магазине п. Северо-Енисейский);
· Мед гречишный (полученный на пасеке Красноярского края);
· Мед алтайский (полученный на пасеке Алтая).
Экспериментальная часть.

Материалы и реактивы: пищевой сахар; порошок пищевой лимонной кислоты; спиртовой раствор йода; водяная баня; проба меда; 10 мл 1%-ный раствор красной кровяной соли; 10%-ный и 40%-ный растворы едкого натра; 1%-ный раствор камфары в концентрированной соляной кислоте; 0,58%-ный раствор поваренной соли;1%-ный раствор крахмала; эфир; дистиллированная вода; фарфоровая ступка с пестиком; химический карандаш; коническая колба на 200-250 мл; штатив с кольцом; стеклянная палочка.
                                              Ход работы
 Простые способы распознания фальсифицированного меда.

    1.Органолептическое исследование меда. 

Цвет меда бывает различным, что зависит главным образом от растения, с которого он собран. Кроме того, на цвет меда влияет время года и местность: мед, собранный в первую половину лета, светлее меда, собранного во вторую половину, мед с высоких мест светлее меда, собранного с низких. При длительном хранении мед темнеет. Цвет мед определяют визуально при дневном освещении.

Определение аромата. Мед обладает специфическим приятным ароматом, который зависит от нектароноса, длительности и условий хранения, а также нагревания и наличия примесей. Аромат меда исчезает при брожении, длительном и интенсивном нагревании, при добавлении тростникового и искусственно инвертированного сахара, патоки и т. д., а также после скармливания пчелам сахарного сиропа в большом количестве.  Для определения аромата в стеклянную бюксу (стакан) помещают 30—40 г меда, закрывают крышкой и нагревают на водяной бане при температуре 40—45 °С в течение 10 мин. Затем крышку снимают и определяют запах.

Определение вкуса. Вкус меда обусловливается сладостью сахаров левулезы и декстрозы; он изменяется от наличия в меде ферментов, коллоидов, кислот, эфиров и некоторых других компонентов. Мед может быть с привкусом (терпкий, кислый, горьковатый, подгорелого сахара и др.). К лучшим видам меда по аромату и вкусу относят: акациевый, фацелиевый, липовый, малиновый, луговой и ряд других. Значительно ниже вкусовые качества у медов — кипрейного, эвкалиптового и каштанового. Вкус определяют после предварительного нагревания меда до 30 °С.

Консистенция недавно выкачанного меда может быть жидкая (акациевый, клеверный) и очень густая (хвойный, вересковый) и зависит от влажности воздуха, содержания декстринов, которые обладают высокой вязкостью. Мед, собранный в сырую погоду, жиже меда, полученного в сухую погоду. Свежеоткачанный мед при стоянии мутнеет. Через 1—2 мес. он кристаллизуется (засахаривается) и становится более плотным. При герметизации свежий мед годами может не засахариваться. Иногда зрелый мед при хранении его в герметически закрытой таре (бидоны, молочные фляги) расслаивается. Такой мед после перемешивания допускают к продаже без ограничений.

Для определения консистенции (вязкости) меда в него погружают шпатель, имеющий температуру 20 °С, затем шпатель извлекают и оценивают характер стекания меда:

а) жидкий мед — на шпателе небольшое количество меда, который стекает мелкими, частыми каплями; жидкая консистенция характерна для белоакациевого, клеверного, кипрейного медов и при содержании в нем воды более 21 %;

б) вязкий мед — на шпателе значительное количество меда, стекающего крупными, редкими, вытянутыми каплями; такая консистенция присуща большинству видов цветочного меда;

в) очень вязкий мед — на шпателе значительное количество меда, который при стекании образует длинные тяжи; данная консистенция характерна для падевых медов и цветочных в процессе кристаллизации;

г) плотная консистенция — шпатель погружается в мед под давлением.
    2. Проверка на влажность. Зрелый и способный к длительному хранению мед содержит не более 18-20% воды. Химический карандаш окунают в мед и затем пробуют писать на белой бумаге. Если карандаш оставляет окрашенный след, то в меде присутствует свободная вода. Прикладывают к меду промокательную бумагу и определяют, остался ли на ней влажный след. При наличии большого количества свободной воды даже в созревшем меде в дальнейшем протекать процессы брожения.

        3.Определение примесей. В фальшивый мед подмешивают крахмал или муку (как загустители). Распознать их присутствие можно, добавив к пробе меда дистиллированную воду и несколько капель раствора йода. При наличии крахмала или муки в пробе появится синяя окраска. 
   4. Определение массовой доли воды.

 В предварительно взвешенною бутылку наливают 1л воды и отмечают уровень меткой. Воду выливают, бутылку высушивают, а затем наполняют её до метки мёдом без пузырьков воздуха. Бутылку с мёдом взвешивают и определяют вес 1л мёда. При 15
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1л мёда должен весить более 1409г. 

5. Определение механических примесей.

50г мёда растворяют в 50мл дистиллированной воды, нагревают до 50
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. Затем раствор мёда выливают в цилиндр вместимостью 100мл. Механические примеси в зависимости от их удельного веса будут плавать в растворе или же находиться на дне или поверхности.

6. Реакция на декстрины.

К водному раствору меда (1:2 или 1:3) приливают 96%-ный этиловый спирт и взбалтывают. Раствор становится молочно-белым, в отстое образуется прозрачная полужидкая масса (декстрины). При отсутствии примеси крахмальной патоки ферментативного гидролиза раствор остается прозрачным, и только в месте соприкосновения слоев меда и спирта появляется едва заметная муть, исчезающая при взбалтывании.

7. Реакция на аммиак.

Нагревают раствор меда(1:2) с водным раствором едкой щелочи. Смолоченной лакмусовой бумажкой испытывают реакцию паров при кипячении раствора. При наличии желатина или клея в меде образуется аммиак, который вызывает посинение красной лакмусовой бумажки.

8.Определение диастазного числа.

В пробирку наливают 7,5мл 10%-ного раствора мёда, приливают 2,5мл дистиллированной воды,0,5мл 0,58%-ного раствора поваренной соли, 5мл 1%-ного раствора крахмала и закрывают пробкой, тщательно перемешивают, помещают в водяную баню на 1ч при t=40
[image: image3.wmf]С

0

. Затем вынимают, быстро охлаждают  под струёй  холодной воды до комнатной температуры, приливают 1 каплю раствора йода. Если раствор после тщательного перемешивания стал слабо-желтым или бесцветным, то диастазное число более 7ед.

Результаты
Мед – сложный пищевой продукт, углеводная часть которого представляет собой смесь продуктов гидролиза сахарозы и саму сахарозу. Зрелый мед должен содержать фруктозу и глюкозу. Поддельный мед содержит крахмал, муку, мел, сахар и ряд других веществ.

Для исследования мы взяли четыре образца меда:

1. Майский мед (приобретенный в магазине п. Северо-Енисейский);

2. Мед пчелиный (приобретенный в магазине п. Северо-Енисейский);
3. Мед гречишный (полученный на пасеке Красноярского края);
4. Мед алтайский (полученный на пасеке Алтая).
1.Органолептическое исследование меда.

	
	Мед алтайский
	Мед пчелиный
	Мед гречишный
	Майский мед

	Цвет
	Светло-коричневый
	Светло-янтарный
	Темно-желтый
	Светло-коричневый

	Аромат
	Чистый, приятный
	Слабо-нежный
	Приятный
	Специфический приятный аромат

	Вкус
	Сладкий, нежный, без посторонних привкусов
	Сладкий
	Специфический вкус
	Сладкий

	Консистенция
	Вязкая
	Вязкая
	Плотная
	Жидкая


 2. Проверка на влажность.
Химический карандаш окунают поочередно в алтайский мед, гречишный мед, пчелиный и майский мед и затем писали на белой бумаге. 

Алтайский мед – остался едва заметный влажный след.

Гречишный мед - остался едва заметный влажный след.

Пчелиный мед – остался ярко выраженный влажный след.

Майский мед - остался ярко выраженный влажный след.
3.Определение примесей. 

	
	Мед алтайский
	Мед пчелиный
	Мед гречишный
	Мед 

майский 

	Появление синей окраски
	Нет, синей окраски
	Синяя окраска
	Нет, синей окраски
	Слабо-синяя окраска


4.Определение механических примесей.

	
	Мед алтайский
	Мед пчелиный
	Мед гречишный
	Мед

майский

	Наличие примесей
	Нет примесей
	Примеси на поверхности.
	Нет примесей
	Примеси на дне.


5.Реакция на декстрины.
	
	Мед алтайский
	Мед пчелиный
	Мед гречишный
	Мед

майский

	Цвет раствора
	Раствор остается прозрачным, и только в месте соприкосновения слоев меда и спирта появляется едва заметная муть, исчезающая при взбалтывании.

	Раствор помутнел, появился осадок
	Раствор остается прозрачным, и только в месте соприкосновения слоев меда и спирта появляется едва заметная муть, исчезающая при взбалтывании.

	Раствор помутнел


6.Реакция на аммиак.
	
	Мед алтайский
	Мед пчелиный
	Мед гречишный
	Мед

майский

	Посинение красной лакмусовой бумажки
	нет
	нет


	нет
	да


7.Определение диастазного числа.
	
	Мед алтайский
	Мед пчелиный
	Мед гречишный
	Мед

майский

	Диастазное число
	Больше 7


	Больше  7


	Больше 7


	Меньше 7




3. Заключение
Из четырех исследуемых образцов меда, только два соответствуют ГОСТу: мед гречишный и мед алтайский.

1. Майский мед (приобретенный в магазине п. Северо-Енисейский)

Мед светло – коричневого цвета, со  специфическим приятным ароматом. Вкус сладкий. Консистенция жидкая, мед стекал со шпателя мелкими, частыми каплями. Жидкая консистенция характерна для меда содержание воды, в котором более 21 %.
Проверка на влажность доказала, что этот мед содержит воду. При наличии большого количества свободной воды в дальнейшем протекают процессы брожения.

В фальшивый мед подмешивают крахмал или муку (как загустители). Распознать их присутствие можно, добавив к пробе меда дистиллированную воду и несколько капель раствора йода. При наличии крахмала или муки в пробе появится синяя окраска. В пробе майского меда окраска слабо-синяя, следовательно, в меде содержится небольшое количество примесей. 

При определение механических примесей, примеси обнаружились. Которые  находились при растворение меда, на дне.

Реакция на декстрины: раствор помутнел, следовательно, в меде присутствуют примеси крахмальной патоки.

Реакция на аммиак показала, что в меде  присутствует желатин. 

Диастазное число меньше 7 ед. Готе, значит, данный мед не соответствует ГОСТу.
2.Мед пчелиный (приобретенный в магазине п. Северо-Енисейский)

Мед пчелиный светло-янтарного цвета, со слабо-нежным запахом. Вкус сладкий. Консистенция вязкая. Проверка на влажность показала, что этот мед содержит воду. При наличии большого количества свободной воды в дальнейшем протекают процессы брожения.

В фальшивый мед подмешивают крахмал или муку (как загустители). Распознать их присутствие можно, добавив к пробе меда дистиллированную воду и несколько капель раствора йода. При наличии крахмала или муки в пробе появится синяя окраска. В пробе пчелиного меда окраска синяя, следовательно, в меде содержатся  примеси. 

При определение механических примесей, примеси обнаружились. Которые  плавали на поверхности при растворение меда.

Реакция на декстрины: раствор помутнел, следовательно, в меде присутствуют примеси крахмальной патоки.

Диастазное число меньше 7 ед. Готе, значит, данный мед не соответствует  ГОСТу.
3.Мед гречишный (полученный на пасеке Красноярского края)

 Гречишный мед  темно-желтый с красноватым оттенком. Обладает своеобразным ароматом и специфическим вкусом, «щекочет горло». Проверка на влажность показала, что этот мед зрелый и способный к длительному хранению.

Мед не фальшивый, так как при добавление к пробе меда иода синей окраски не было. 

Реакция на декстрины: при отсутствии примеси крахмальной патоки ферментативного гидролиза раствор остается прозрачным, и только в месте соприкосновения слоев меда и спирта появляется едва заметная муть, исчезающая при взбалтывании.

Реакция на аммиак показала, что в меде нет присутствия желатина. 

Диастазное число больше 7 ед. Готе, значит, данный мед соответствует ГОСТу.

4.Мед алтайский (полученный на пасеке Алтая) 

Мед алтайский светло-коричневого цвета, с чистым приятным запахом. Вкус сладкий, нежный, без посторонних привкусов. Консистенция вязкая.

Проверка на влажность показала, что этот мед зрелый и способный к длительному хранению.

Мед не фальшивый, так как при добавление к пробе меда иода синей окраски не было. 

Реакция на декстрины: при отсутствии примеси крахмальной патоки ферментативного гидролиза раствор остается прозрачным, и только в месте соприкосновения слоев меда и спирта появляется едва заметная муть, исчезающая при взбалтывании.

Реакция на аммиак показала, что в меде нет присутствия желатина. Диастазное число больше 7 ед. Готе, значит, данный мед соответствует ГОСТу.
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Исследование чипсов продающихся

в п. Северо-Енисейский
1. Введение

В последнее время большое внимание уделяется качеству продуктов питания, поскольку потребление некачественных продуктов питания может привести к ряду негативных для человека  последствий. Проблема здорового питания стала важна  особенно в настоящее время, так как изменился образ жизни современного человека, экология и качество потребляемой пищи. С питанием люди получают вещества формирующие ткани организма, регулирующие жизненные процессы, восполняющие энергетические затраты, необходимые для жизнедеятельности. Для сохранения здоровья человек  должен получать пищу определенного качества. От правильного питания человека зависят его нормальный рост, развитие и здоровье. 

Многие из нас любят чипсы. Но приносят ли они пользу для нашего организма или являются вредным продуктом питания?  Мы решили ответить на этот вопрос.

Цель нашей исследовательской работы: исследовать  качество  чипсов.

2 Историческая справка о чипсах

Хрустящий картофель появился, как и многие кулинарные шедевры, в результате ошибки. По легенде, в 1850 году повар отеля «Ритца» готовил любимое блюдо для мультимиллионера Вандербильдта, но отвлекся с любимой и забыл про картофель, жарившийся в масле. Когда он вернулся к плите, то выловил из фритюра золотистые хрустящие «листочки», завоевавшие потом популярность во всем мире. 

Производство чипсов широко развернулось на Западе. Там и появилось их название: от английского chips — «ломтик, кусочек». В СССР этот продукт под названием «Картофель хрустящий» можно было найти практически только в московских магазинах. Хотя нельзя сказать, чтобы русским в советские времена он был совершенно неизвестен: люди интуитивно додумались до несложного рецепта чипсов и готовили нечто похожее. Например, в блокаду в Ленинграде детей баловали «печеньем» — тонкими пластинками картофеля, подсушенными на печи и присоленными. 

Сейчас в России продается довольно много марок чипсов, в том числе и отечественных. 

3 Анкетирование

Мы составили анкету, которая включала в себя следующие вопросы:

Анкета:

1. Любите ли вы чипсы?

2. Какие чипсы вы предпочитаете?

3. Как вы думаете из чего состоят чипсы?

4. Как вы думаете чипсы приносят вред или пользу?

5. В чём польза а вчём вред?

Было опрошено 56 человек (учащиеся СОШ №2 и работники отдела социальной защиты). Мы получили следующие ответы.

85 % из опрошенных, любят чипсы, 15 % не любят.

Обрабатывая результаты второго вопроса, мы получили следующие результаты.

№1 ЛЕЙС – любят 54% опрошенных

№2 ЧИТОС – любят 18% опрошенных

№3 КРАБОВЫЕ – любят 0,89%

№4  ЗЯКИ-ЗЯКИ – 0,053%

0,14 % опрошенных не любят чипсы

Обрабатывая ответы третьего вопроса мы получили следующие ответы: чипсы состоят из картофеля, чипсы состоят из химикатов, из ароматизаторов, из специй и т.д. То есть, точного ответа никто не дал, люди которые любят кушать чипсы не знают из чего они состоят.

0,87% опрошенных считают, что чипсы приносят вред. 0,1% считают, что чипсы приносят пользу. Остальные не знают пользу или вред приносят чипсы.

4 Состав чипсов
Для опытов были взяты образцы чипсов «Лейс», «Зяки-зяки», «Крабовые», «Читос»

Состав чипсов Лейс:

Картофель, растительное масло, идентичный натуральному ароматизатор  [луковый порошок, порошок молочной сыворотки, сахар, сухие молочные сливки, усилитель вкуса и аромата ( глутамат натрия, 5’рибонуклеотид ) лактоза, ( из молока ), натуральные и искусственные вкусоароматические вещества, сырный порошок, регулятор кислотности (лимонная кислота, яблочная кислота), красители (аннато, экстракт паприки), соевое масло], соль.

Состав чипсов  Зяки - зяки:

Картофель, овощное масло, соль, мясной экстракт, усилитель вкуса, глутамат натрия, натуральные и идентичные натуральным ароматизаторы, пищевые красители Е102 и Е110, экстракт красной паприки, кукурузный крахмал. 

Состав чипсов Крабовые: 

Картофель, растительное масло, соль, декстроза (глюкоза), мальтодекстрин, пищевые добавки Е621, Е627, Е631, краситель Е160, ароматизаторы, специи, экстракт дрожжей, растительный жир.

Состав чипсов Читос :

Картофельный полуфабрикат, масло растительное, соль поваренная пищевая, декстроза, глутамат натрия, луковый порошок, экстракт паприки, молочная кислота, сливки сухие.

5 Рецепт приготовления
Традиционный путь — это изготовление чипсов из кусочков сырого картофеля. Здесь очень важно качество исходного сырья: далеко не из любых клубней можно приготовить хороший хрустящий картофель. Они должны быть плотными, с невысоким содержанием сахара, без повреждений внутри и с ровной поверхностью. После испарения воды из клубня «сухой остаток» желательно получить объеме 20%, иначе чипсы будут слишком хрупкими. Из 5-6 килограммов качественного картофеля получается 1 килограмм чипсов. Затем картофель нарезают ломтиками и после удаления выделившегося на их поверхности крахмала обжаривают в растительном масле.
Сорт масла может быть различным и зависит от региональных предпочтений. В США, например, распространены чипсы, жаренные на соевом масле; в Европе применяется пальмовое масло, которое не придает запаха конечному продукту; в Беларуси используют подсолнечное масло. 
В настоящее время в мире достаточно распространены и так называемые экструзионные технологии. Продукция, напоминающая чипсы, на самом деле готовится из пюре, для которого используют как картофельные полуфабрикаты, так и производные зерновых культур (при этом необходима дополнительная желатинизация). Процесс приготовления такого продукта начинается с подго​товки сухих компонентов смеси. После смешивания их подают в экструдер, где замешивается в тесто, которое затем выходит через матрицу. Возможно получение как плоских чипсов классической круглой или овальной формы, так и новых, оригинальных конфигураций типа (ракушки, облачка, спиральки). 
6 Экспериментальная часть

Экспериментальная часть включает в себя исследование состава чипсов.

№1 ЛЕЙС

№2 ЗЯКИ-ЗЯКИ

№3 КРАБОВЫЕ

№4 ЧИТОС

1. Качественное определение жиров
Самые жирные №4

Менее жирные №3

Менее жирные №2

Самые нежирные №1

2. Определение качества растительного масла в исследуемых образцах чипсов

Определение непредельности жиров по их отношению к бромной воде или раствору перманганата калия

На жирные пятна образцов исследуемых чипсов необходимо поместить несколько капель бромной воды или раствора перманганата калия  (КМnО4). 

Растворы на образцах обесцветились в разной степени.

	Номер образца
	Степень обесцвечивания раствора

	№1     
	Очень слабое

	№2     
	Практически нет

	№3     
	Слабое

	№4     
	Обесцветился


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.

                                3. Приготовление водной вытяжки для качественного определения
растворимых компонентов
Методика проведения исследования: 

На практике кроме водных вытяжек иногда готовят спиртовые, гексановые, эфирные и т. д. При​готовление водной вытяжки в нашем случае наиболее целе​сообразно.
Раскрошить 1-3 чипса (1 г) и перенеси​те крошки в пробирку. Добавить 15-20 мл дистиллированной воды и нагреть пробир​ку в пламени спиртовки. Профильтруйте об​разовавшуюся смесь. Фильтрат соберите и используйте для проведения испытаний 3-5.

	Номер образца
	Качество фильтрата
	Вывод

	№1 

«Lays»
	Прозрачный
	Содержит растворимые компоненты

	№2

«Московский картофель»
	Слабо мутный с интенсивной окраской
	Содержит много нерастворимых компонентов

	№3

«Estrella»
	Очень мутный
	Содержит много нерастворимых компонентов

	№4

«Русская картошка»
	Прозрачный
	Содержит растворимые компоненты


Вывод: наличие в водной вытяжке  растворимых компонентов свидетельствует высокая прозрачность фильтрата. Присутствие в вытяжке 
нерастворимых компонентов говорит наличие на поверхности фильтра твердого остатка.  
4. Качественное определение катионов натрия
Методика проведения исследования: 

Половину полученного фильтрата поместите в чашку для выпаривания и выпа​рите досуха. В сухой остаток погрузите гра​фитовый стержень, который затем внесите в несветящееся пламя горелки.
Вывод: Физико-химическо​го анализ, основан на использовании эффекта изменения окраски пламени, что объясняется наличием ионов натрия в фильтрате раствора чипсов.
№1 оранжевый цвет

№2 сине-зелёный цвет

№3 синий цвет

№4 синий цвет

5. Определение калорийности продукта
Методика проведения исследования: 

С помощью мерного цилиндра отмерьте 10 мл воды и налейте ее в широкую пробир​ку. Измерьте исходную температуру воды, а затем зажмите под углом пробирку с водой в штативе. Взвесьте большой чипс и подож​гите его, держа под пробиркой с водой. (Если чипс потухнет, зажгите его снова.) Измерьте температуру воды после опыта и рассчитай​те калорийность продукта по формуле:
Q = (С(воды) • m(воды) + С(стекла) х m(стекла)) • (t2 – t1),
где Q — калорийность чипса установленной вами массы; С — удельная теплоемкость ве​ществ (вода и стекло); t1и t2 — начальная и конечная температуры тел, С(воды) = 4200 Дж/(кг-0С); С(стекла) = 840 Дж/(кг • °С). 

Получили следующие данные

№1 569 ккал

№2 550 ккал

№3 510 ккал

№4 500 ккал

7 Выводы

В результате  исследования состава чипсов   было установлено, что в них содержатся как полезные (белки, углеводы и жиры), так и вредные вещества (ароматизаторы, канцерогены, опасные пищевые добавки). 

При экспериментальном исследование чипсов выбранных образцов, подтвердилось наличие в чипсах различных веществ. Данное исследование подтверждает, что чипсы являются высококалорийным жирным продуктом, частое употребление которого может негативно отразиться на здоровье человека, особенно на детском здоровье.

Данная работа  показала, что основные компоненты чипсов  (белки, жиры, углеводы)  человеку жизненно необходимы.  Но, тем не менее, чтобы избежать возможных отрица​тельных воздействий на здоровье, необходимо соблюдать рекомендации медиков по организации питания. А по советам врачей – диетологов нужно как можно меньше употреблять в пищу такие продукты, как чипсы, и тем более ограничить попадание их в рацион питания детей.
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