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Традиції та інновації для технологій гостинності 

Croquanter-техніка як сучасний метод молекулярної гастрономії 
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Національний університет харчових технологій 

В умовах високої конкурентної боротьби на ринку надання послуг харчування 
все більше закладів ресторанного господарства 
використовують нові розробки в харчовій технології задля залучення споживачів. 
Головним чином, широкого визнання набула молекулярна гастрономія, 
актуальність якої є безперечною, адже це сучасний стиль приготування страв, який 
передбачає використання різноманітних новітніх прийомів, серед яких і Croquanter-
техніка - метод молекулярної гастрономії, що передбачає отримання хрустких 
листків (чіпсів), інгредієнтами яких є фрукти, овочі та йогурт [1]. 

Для отримання нового каротиновмісного продукту функціонального 
призначення з рослинної сировини використовували гарбуз. Суть методу отримання 
хрустких листків полягає у використанні низькотемпературного сушіння ^=68°С), 
за якого зберігається природній смак та аромат основного інгредієнту, а 
зневоднення здійснюють до отримання хрусткої текстури продукту. В основі 
Croquanter-техніки лежить процес дегідратації, який забезпечує м'яке зневоднення 
речовин, дозволяє отримувати сухий харчовий продукт без втрати структурної 
цілісності й біологічної активності [2]. 

У процесі виготовлення хрустких листків із гарбуза в якості 
структуроутворювачів при сушінні з метою отримання необхідних реологічних 
властивостей продукту використовували ізомальт та мальтодекстрин DE 18-20, що 
змінюють ступінь в'язкості продукту, згущують та гальмують процес природної 
зміни кольору, формують структурну однорідність, знижують водопоглинальну 
здатність гігроскопічних компонентів суміші. 

Хрустким листкам можна надавати різноманітну форму, згинаючи їх руками 
одразу після сушіння, оскільки текстура харчового продукту м'яка, і до кінцевої 
стадії охолодження стає хрусткою. Перевагою методу є те, що зневоднений 
харчовий продукт має тривалий термін зберігання за використання вакуумного 
пакування, а при зволоженні - відновлюються його первинні властивості. 

Запропоновану Croquanter-техніку виготовлення хрустких листків із гарбуза 
доцільно застосовувати у закладах ресторанного господарства з метою 
урізноманітнення асортименту, зокрема холодних страв і закусок, та задля 
кардинального перегляду уявлення про їх оформлення. 
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