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СПОСІБ ВИРОБНИЦТВА МОРКВЯНИХ ЧІПСІВ 

 
Причини незмінною популярністю снекової продукції різноманітні: 

занадто мало часу на тривалий прийом їжі, нерегулярний розпорядок дня і 
зростаюча мобільність населення перетворюють сучасного споживача в так 
званого «Mobile Eater», який набуває в дорогу практичні і смачні снеки. Тому 
виробництво снекової продукції стає глобальним перспективним ринком, а 
джерела «швидких калорій» переживають світовий бум, залишаючи далеко 
позаду класичні обідні страви [1]. У цю групу входять і чіпси. Розроблення та 
отримання нового типу продуктів, що виробляються без застосування 
обсмажування, консервантів і цукру, здатних замістити, або знизити 
споживання обсмажених чіпсів з високим вмістом жиру, солі, синтетичних і 
натуральних добавок, є актуальним завданням для харчової промисловості 
[3]. Сировиною для чіпсів можуть служити фрукти і овочі, що не містять 
крохмаль і жири – такі як яблука, морква, буряк тощо. Однак, для 
виробництва чіпсів без використання обсмажування і додання продукту 
крихкості необхідно провести спеціальну гідротермічне оброблення, 
забезпечити їх низьку вологість і мікробіологічну стабільність [2, 4]. 

Досліди з сушіння конвективним способом проводилися в сушильній 
шафі DNG-9035A з об’ємом камери 30 л та максимальною споживаною 
потужністю 850 Вт, а для мікрохвильового оброблення використовувалась 
модернізована мікрохвильова піч Scarlett SC-1701 з робочим об’ємом 17 л і 
максимальною потужністю НВЧ-випромінювача 700 Вт. Визначення вмісту 
сухих речовин проводили згідно ГОСТ 28561-90 (Продукты переработки 
плодов и овощей. Методы определения сухих веществ или влаги). 

Для дослідів використовували моркву сорту Абако типу Шантанне, 
зберігали за температури 5 °С. Перед сушінням її мили і нарізали 
кружечками діаметр 0,02 м та товщина 3, 4 і 5 мм. Збільшення товщини 
чіпсів значно подовжує тривалість теплових процесів, але дозволяє зменшити 
деформацію початкової форми. З метою максимального збереження 
початкової форми та додання додаткових ребер жорсткості чіпси нарізали 
фігурним ножем. 

Для вибору оптимального способу початкового термічного оброблення 
моркву бланшували в киплячій воді, парою з температурою 100 °С і НВЧ–
нагріванням. Прогрівання продукту при мікрохвильовому обробленні 
відбувається до 15 разів швидше в порівнянні з гідравлічним чи паровим, 
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коли теплота передається тільки через поверхневий шар продукту. Крім того 
при використання останніх двох способів спостерігається збільшення 
вологовмісту моркви на 0,3…2,1 % та незначне відбілювання тканин за 
рахунок вимивання барвних речовин. 

Температура сушильного агента в усіх дослідах становила (652) °С, а 
потужність мікрохвильового поля – 250 Вт. Витрати сушильного агента 
становили (0,0010,0002) м3/с з початковими температурою (191) °С та 
відносною вологістю 40…45 % повітря. Дослідження кінетики сушіння 
плодів моркви конвективним, мікрохвильовим і комбінованим мікрохвильво-
конвективного способами показали, що тривалість сумісного для різної 
товщини чіпсів значно менша в порівнянні з традиційним конвективним 
способом. Так, різниця в тривалості сушіння двома способами становить до 
150 хв. Використання виключно мікрохвильового сушіння моркви значно 
скорочує тривалість процесу, але якість отриманої продукції погіршується за 
рахунок часткового обвуглювання тканин. У даному випадку однією з 
основних причин, яка впливає на якість сушеної продукції, є необхідність 
зміни в значний діапазоні потужності НВЧ-випромінювача зумовленої 
періодичністю роботи установки. А НВЧ-випромінювач лабораторної 
установки має дискретне шестипозиційне регулювання потужності, що не 
може в достатній мірі забезпечити необхідну зміну режиму сушіння. 

Висновки 
Прогрівання продукту при мікрохвильовому обробленні відбувається до 15 

разів швидше в порівнянні з гідравлічним чи паровим, крім того при 
використання останніх двох способів спостерігається збільшення вологовмісту 
моркви на 0,3…2,1 % та незначне відбілювання тканин за рахунок вимивання 
барвних речовин. Визначено, що для отримання високоякісного кінцевого 
продукту найкращим способом сушіння є комбіноване конвективно-
мікрохвильове зневоднення. 
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