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В умовах високо1 конкурентно!’ боротьбн на ринку надання послуг харчування 
все бшыне заклад1в ресторанного господарства
викорнстовують нов1 розробкн в харчовш технологи задля залучення споживач1в. 
Г оловним чином, широкого визнання набула молекулярна гастрономия, 
актуальшсть яко! е безперечною, адже це сучасний стиль приготування страв, який 
передбачае використання р1зномаштних новшпх прийом1в, серед яких i Croquanter- 
техшка -  метод молекулярно! гастрономп, що передбачае отримання хрустких 
листюв (чпклв), шгред1ентамп яких е фрукти, овоч1 та йогурт [1].

Для отримання нового каротин овмюного продукту функционального 
призиачения з рослпнно! сиров пни використовували гарбуз. Суть методу отримання 
хрустких листюв полягае у використанш низькотемпературного суппння (t=68°C), 
за якого збер1гаеться природнш смак та аромат основного шгред1енту, а 
зневоднення здшснюють до отримання хрустко!’ текстурп продукту. В ochobI 
Croquanter-TQxmjm лежить процес депдратацп, який забезпечуе м ’яке зневоднення 
речовин, дозволяе отримувати сухий харчовий продукт без втрати структурно! 
n,micHOCTi й бюлопчно! активиост1 [2].

У npoijeci виготовлення хрустких листюв i3 гарбуза в якост1 
структуроутворювач1в при супннш з метою отримання необхщних реолопчних 
властивостей продукту використовували 1зомальт та мальтодекстрин DE 18-20, що 
змшюють ступ1нь в’язкост1 продукту, згущують та гальмують процес природно! 
зм1ии кольору, формують структурну однор1дн1сть, знижують водопоглииальну 
здатн1сть пгроскошчних компонент1в cyMinii.

Хрустким листкам можна надавати р1зномаштну форму, згинаючи !’х руками 
одразу п1сля суш1ння, оскшьки текстура харчового продукту м ’яка, i до к1нцево! 
стадп охолодження стае хрусткою. Перевагою методу е те, що зневоднений 
харчовий продукт мае тривалий термш збер1гання за використання вакуумного 
пакування, а при зволоженш -  вщновлюються його первиин1 властивостг

Запропоноваиу Croquanter-TexHiKy виготовлення хрустких листюв i3 гарбуза 
доцшьно застосовувати у закладах ресторанного господарства з метою 
ур1зномаштнення асортименту, зокрема холодних страв i закусок, та задля 
кардинального перегляду уявлення про !’х оформления.
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