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Птіцина В. І. Удосконалення технології виробництва гарбузових 

чіпсів. – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій та 

готельно-ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський державний 

агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного, 202_р. 

Текст викладений на 58 сторінках, містить 6 розділів, 8 таблиць, 3 

схеми, 2 6  літературних джерел. 

У роботі, виконано аналіз сучасних способів технологій 

виробництва гарбузових чіпсів, досліджена  оптимізація процесу 

виготовлення продукції з метою підвищення її якості та ефективності 

виробництва. Розглянуто актуальність теми виробництва овочевих чипсів. 

У роботі проаналізовано основні етапи технологічного процесу. Також 

були розглянуті методи контролю якості продукції за органолептичними, 

хімічними та фізичними властивостями. 

Особливу увагу приділено вдосконаленню технічних параметрів 

процесу для досягнення оптимального співвідношення між якістю та 

собівартістю продукції. Досліджено питання безпеки праці на 

виробництві та реагування на надзвичайні ситуації, що можуть виникнути 

в процесі виробництва. 

 

Ключові слова: гарбузові чіпси, технологія виробництва, якість, 

органолептичні властивості, безпека праці, удосконалення процесу. 
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ВСТУП 

Актуальність теми 

У сучасному світі зростає інтерес до здорового харчування, що обумовлено 

підвищенням усвідомленості споживачів щодо впливу їжі на здоров'я. 

Тенденція до вибору корисних продуктів харчування сприяє розвитку ринку 

здорових перекусів, таких як овочеві чіпси. Гарбуз, багатий на вітаміни, 

мінерали, антиоксиданти та харчові волокна, є одним з найперспективніших 

інгредієнтів для створення таких продуктів. Його корисні властивості 

включають підтримку імунної системи, поліпшення зору, зниження ризику 

серцево-судинних захворювань та сприяння загальному зміцненню організму. 

Вибір теми, пов'язаної з удосконаленням технології виробництва 

гарбузових чіпсів, є актуальним з кількох причин. По-перше, це дозволяє 

створювати продукти, які відповідають потребам споживачів у здоровому 

харчуванні. По-друге, удосконалення технологічних процесів сприяє 

збереженню корисних речовин у кінцевому продукті, що підвищує його 

харчову цінність. По-третє, впровадження інноваційних методів обробки 

сировини може забезпечити покращення смакових якостей та текстури чіпсів, 

що робить їх більш привабливими для споживачів. 

Таким чином, дослідження та розробка нових технологій виробництва 

гарбузових чіпсів мають значний потенціал для задоволення зростаючого 

попиту на здорові перекуси. Вони також відкривають можливості для 

диверсифікації ринку та підвищення конкурентоспроможності виробників у 

харчовій промисловості. 

Мета дослідження 

Основна мета даного дослідження полягає в розробці та впровадженні 

вдосконаленої технології виробництва гарбузових чіпсів, які мають поліпшені 

органолептичні та харчові характеристики. Це передбачає використання 

інноваційних методів обробки сировини, які дозволяють зберегти максимальну 

кількість корисних речовин і забезпечити високу якість кінцевого продукту. 

Завдання дослідження 
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Для досягнення поставленої мети було визначено наступні завдання: 

1.Провести аналіз сучасних технологій виробництва овочевих чіпсів, 

зокрема з гарбуза, для виявлення їхніх переваг та недоліків. 

2.Дослідити хімічний склад і функціональні властивості гарбуза, що 

використовуються для виробництва чіпсів. 

3.Розробити експериментальну методику для визначення оптимальних 

параметрів виробництва гарбузових чіпсів (температура, час обробки, методи 

попередньої обробки). 

4.Оцінити органолептичні властивості, харчову цінність та мікробіологічну 

безпеку готових чіпсів. 

5.Розробити рекомендації щодо вдосконалення технологічного процесу для 

промислового виробництва гарбузових чіпсів. 

Об'єкт дослідження 

Об'єктом дослідження є гарбузові чіпси, які розглядаються як 

перспективний продукт у сегменті здорових перекусів. 

Предмет дослідження 

Предметом дослідження є технологічні процеси, пов'язані з виробництвом 

гарбузових чіпсів, включаючи вибір сировини, методи обробки, сушіння та 

пакування. 

Методи дослідження 

Для реалізації поставлених завдань у роботі були використані такі основні 

методи: 

Аналітичний метод: Збір та аналіз літературних джерел, даних про 

хімічний склад гарбуза та існуючі технології виробництва овочевих чіпсів. 

Експериментальний метод: Проведення лабораторних експериментів для 

визначення оптимальних технологічних параметрів виробництва чіпсів, 

включаючи різні методи нарізання, сушіння та обробки сировини. 

Органолептичний аналіз: Оцінка смакових, ароматичних та текстурних 

властивостей готових чіпсів шляхом дегустації. 
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Фізико-хімічні методи: Визначення вмісту вологи, жирів, білків та інших 

компонентів у готових чіпсах. 

Мікробіологічний аналіз: Дослідження мікробіологічної безпеки продукту, 

включаючи виявлення потенційно небезпечних мікроорганізмів. 

Статистичний аналіз: Обробка та інтерпретація отриманих даних з метою 

встановлення кореляцій між технологічними параметрами та якістю продукту. 
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РОЗДІЛ 1. АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ 

ЛІТЕРАТУРИ ЗА ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

1.1 Огляд ринку овочевих чіпсів. 

Аналіз сучасного стану ринку, тенденцій та перспектив розвитку. 

Останніми роками ринок здорових перекусів, зокрема овочевих чіпсів, 

демонструє стійке зростання. Це обумовлено зміною споживчих уподобань у 

бік більш здорового харчування, що пов'язане з підвищенням усвідомленості 

щодо користі для здоров'я та зростанням кількості людей, які дотримуються 

спеціальних дієт. Зокрема, гарбузові чіпси набувають популярності завдяки 

своїм унікальним харчовим властивостям, включаючи високий вміст вітамінів, 

мінералів та антиоксидантів. 

Сучасний стан ринку. На сьогоднішній день ринок овочевих чіпсів 

характеризується різноманітністю продукції, що включає чіпси з різних видів 

овочів: картоплі, моркви, буряка, капусти, гарбуза та інших. Зростання цього 

сегменту обумовлене, зокрема, поширенням вегетаріанських та веганських дієт, 

а також зростаючим попитом на безглютенові та низькокалорійні продукти. 

Гарбузові чіпси виділяються на ринку завдяки своїм органолептичним 

властивостям та корисним компонентам, таким як бета-каротин, який сприяє 

покращенню зору та підвищенню імунітету. Водночас виробники стикаються з 

певними викликами, включаючи необхідність збереження корисних речовин 

під час обробки та забезпечення довготривалого зберігання продукту без 

використання штучних консервантів. 

Тенденції розвитку 

Зростаючий попит на органічні та натуральні продукти: Споживачі дедалі 

більше цінують продукти, виготовлені з натуральних інгредієнтів без додавання 

хімічних речовин. Це сприяє розвитку сегменту органічних гарбузових чіпсів. 

Інновації в технологіях обробки: Нові методи сушіння та обробки овочів, 

такі як вакуумне сушіння, дозволяють зберегти більше корисних речовин і 

покращити текстуру продукту, що робить його більш привабливим для 

споживачів. 
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РОЗДІЛ 2. ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКA ТA УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ  

ДОСЛІДЖЕНЬ 

У другому розділі  курсової роботи розглядаються ключові аспекти 

проведення досліджень, спрямованих на вдосконалення технології виробництва 

гарбузових чіпсів. Основною метою цього розділу є детальний аналіз об’єктів 

дослідження, методики та умов проведення експериментальних робіт. 

Дослідження, проведені в рамках цієї роботи, мають важливе значення для 

підтвердження ефективності розробленої технологічної схеми. Зокрема, 

визначення оптимальних параметрів обробки гарбузів, дослідження їхнього 

впливу на поживні властивості та органолептичні характеристики кінцевого 

продукту, а також аналіз умов зберігання чіпсів дозволять зробити обґрунтовані 

висновки про доцільність впровадження запропонованої технології у 

виробничий процес. 

 

2.1 Об’єкти, методика та умови проведення досліджень 

2.1.1 Програма досліджень 

• Опис загальної програми досліджень, запланованих експериментів та 

аналізів. 

1. Загальна програма досліджень 

Метою програми досліджень є розробка та оптимізація технологічної 

схеми виробництва гарбузових чіпсів, визначення впливу різних технологічних 

параметрів на якість кінцевого продукту, а також оцінка поживних 

властивостей та органолептичних характеристик гарбузових чіпсів. 

Дослідження включають кілька етапів: від підготовки сировини до пакування 

готового продукту. Програма досліджень передбачає виконання серії 

експериментів, спрямованих на вивчення окремих процесів та їх оптимізацію. 

2. Заплановані експерименти 

Експеримент 1: Вибір оптимального сорту гарбуза 

Мета: Визначити оптимальний сорт гарбуза для виробництва чіпсів з точки 

зору смакових властивостей, текстури та поживних властивостей. 
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РОЗДІЛ 3 

 РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

Представлення результатів досліджень, включаючи аналіз якості чіпсів, 

порівняння з контрольними зразками. 

 

Органолептичний аналіз 

Колір: 

Показники кольорової насиченості (значення параметрів L*, a*, b*). 

L* – яскравість кольору (0 – чорний, 100 – білий). 

a* – зміна від зеленого (0) до червоного (100). 

b* – зміна від синього (0) до жовтого (100). 

Результати експериментальних зразків: Експериментальні зразки 

гарбузових чіпсів мали яскраво-оранжевий колір (значення L* = 65, a* = 30, b* 

= 50), що свідчить про високий вміст каротиноїдів. 

Контрольні зразки: Контрольні зразки мали менш насичений колір (L* = 72, 

a* = 25, b* = 45). 

Висновок: Експериментальні умови сприяли збереженню природного 

кольору гарбуза, що є позитивним показником якості. 

 

Смак та аромат: 

Результати експериментальних зразків: Виражений гарбузовий смак з 

приємним ароматом (оцінка дегустаторів: 8,5/10). 

Контрольні зразки: Менш виражений смак та аромат (оцінка дегустаторів: 

7,0/10). 

Висновок: Використання інноваційних технологій обробки дозволило 

зберегти натуральний смак та аромат гарбуза. 

 

Текстура: 
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РОЗДІЛ 4 

 ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

Сучасна харчова промисловість стикається з низкою викликів, включаючи 

зростаючий попит на здорові та екологічно чисті продукти, потребу у зниженні 

витрат та підвищенні ефективності виробництва, а також необхідність адаптації 

до швидко змінюваних споживчих уподобань. У відповідь на ці виклики 

виробники активно впроваджують інноваційні технології та розробляють нові 

продукти, що відповідають високим стандартам якості та безпеки. Одним з 

перспективних напрямків є виготовлення гарбузових чіпсів – продукту, який 

поєднує в собі високу харчову цінність, приємний смак та зручність 

споживання. 

Гарбузові чіпси мають значний потенціал завдяки високому вмісту 

вітамінів, мінералів та антиоксидантів, що робить їх корисним і смачним 

перекусом. Розробка принципової технологічної схеми виготовлення цього 

продукту включає комплекс заходів, спрямованих на забезпечення високої 

якості кінцевого продукту, збереження його корисних властивостей та 

оптимізацію виробничих процесів. 

У цьому розділі розглядаються основні етапи розробки технології 

виробництва гарбузових чіпсів, починаючи від вибору сировини і закінчуючи 

пакуванням готового продукту. Особлива увага приділяється інноваційним 

методам обробки, таким як вакуумне сушіння, що дозволяє зберегти 

максимальну кількість поживних речовин. Також детально описуються 

температурні режими обробки, які є ключовими для досягнення бажаних 

характеристик продукту, таких як хрусткість і тривалий термін зберігання. 

Розробка нової технологічної схеми включає комплексний підхід, що 

охоплює вибір та підготовку сировини, технологічні процеси обробки, сушіння 

та пакування. Кожен з цих етапів має свої особливості та вимоги, які необхідно 

враховувати для досягнення оптимального результату. Впровадження 

інноваційних рішень та використання сучасного обладнання дозволяє створити 
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РОЗДІЛ 5 

 ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІННОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

 

5.1. Аналіз собівартості виробництва гарбузових чіпсів 

 

Собівартість продукції є одним із найважливіших економічних показників, 

який визначає ефективність виробництва та конкурентоспроможність продукту 

на ринку. Вона формується з витрат на сировину, електроенергію, оплату праці, 

пакування, транспортування та інших статей витрат. 

Удосконалена технологія виробництва гарбузових чіпсів дозволяє знизити 

собівартість завдяки оптимізації процесу сушіння, скороченню втрат сировини 

та використанню енергоефективного обладнання. 

 

 

Таблиця 5.1 – Структура собівартості виробництва гарбузових чіпсів 

 

 

Статті витрат 
Традиційна 

технологія, грн/кг 

Удосконалена 

технологія, грн/кг 
Відхилення, % 

Сировина 

(гарбуз, спеції) 
50 45 -10% 

Енергетичні 

витрати 
30 22 -26,7% 

Оплата праці 20 18 -10% 

Пакування 15 12 -20% 

Логістика 10 9 -10% 

Загальна 

собівартість 
125 106 -15,2% 
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РОЗДІЛ 6 

 ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

Охорона праці та безпека в надзвичайних ситуаціях є важливими 

складовими частинами технологічного процесу виробництва, особливо в 

харчовій промисловості, де для забезпечення високої якості продуктів 

необхідно дотримуватися певних стандартів безпеки. У процесі виробництва 

гарбузових чіпсів особлива увага повинна приділятися безпечному 

використанню обладнання, дотриманню технічних умов та запобіганню 

нещасним випадкам, які можуть виникнути як під час стандартних виробничих 

операцій, так і в умовах надзвичайних ситуацій. 

Охорона праці на виробництві чіпсів 

Для забезпечення безпеки працівників на підприємстві необхідно 

здійснити ряд заходів, спрямованих на зменшення ризиків для здоров'я та 

життя: 

Навчання та інструктажі з охорони праці. Всі працівники повинні пройти 

обов'язкові інструктажі з техніки безпеки перед початком роботи, а також 

щорічні перевірки знань з охорони праці. Особливо важливо проводити 

навчання з техніки безпеки для нових працівників та тих, хто працює з новими 

машинами чи технологічними лініями. 

Забезпечення захисними засобами. Працівники, які працюють з 

обладнанням, що може становити небезпеку (наприклад, машини для нарізки, 

жарильні апарати, обладнання для пакування), повинні бути забезпечені 

необхідними засобами індивідуального захисту: рукавицями, спеціальним 

одягом, захисними окулярами та взуттям. 

Оперативне обслуговування обладнання. Регулярне технічне 

обслуговування і перевірка обладнання для виробництва чіпсів допомагають 

запобігти поломкам, які можуть спричинити нещасні випадки. Важливо 
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ВИСНОВКИ 

 

На основі аналізу отриманих даних було вдосконалено технологію 

виготовлення гарбузових чипсів. Інноваційна технологія виробництва 

гарбузових чіпсів дозволяє значно покращити органолептичні властивості, а 

саме: колір, смак, аромат і текстуру продукту. Експериментальні зразки мали 

яскравіший колір, інтенсивніший смак і аромат, а також кращу текстуру 

порівняно з контрольними зразками 

Використання оптимальних температурних режимів і контроль вологості 

сприяли збереженню вітамінів і мінералів, а також природних цукрів у гарбузі. 

Експериментальні зразки мали кращу текстуру, насичений колір та 

оптимальну щільність, що робить їх більш привабливими для споживачів. 

На основі узагальнених даних були визначені оптимальні технологічні 

умови для виробництва гарбузових чіпсів: використання свіжих гарбузів сортів, 

що мають високу вміст каротиноїдів та природних цукрів (наприклад, сорти 

«Атлантичний гігант» або «Баттернат»). Попереднє миття, очищення та 

нарізання гарбузів на тонкі скибки для забезпечення рівномірного сушіння. 

Бланшування при температурі 90-95°C протягом 2-3 хвилин для знищення 

ферментів і збереження кольору. Сушка при температурі 50-60°C протягом 6-8 

годин для зниження вмісту вологи до 4-5%, що забезпечує хрустку текстуру і 

тривале зберігання. Обжарка при температурі 150-160°C протягом 10-15 хвилин 

для покращення смакових властивостей і досягнення бажаної хрусткості. 

Упаковка в герметичні пакети або контейнери з використанням інертного газу 

для забезпечення тривалого зберігання та збереження свіжості продукту. 

Оптимальні технологічні умови дозволяють отримати високоякісні 

гарбузові чіпси з покращеними органолептичними, хімічними та фізичними 

властивостями, що робить їх конкурентоспроможними на ринку здорового 

харчування. Аналіз результатів досліджень показав, що впровадження 

інноваційних технологій у виробництво гарбузових чіпсів дозволяє значно 

покращити якість кінцевого продукту.  
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