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АНОТАЦІЯ 

КОП’ЯК ЯН ВОЛОДИМИРОВИЧ  

«АНАЛІЗ ТА УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ  

ВИРОБНИЦТВА ЧІПСІВ» 

 

Кваліфікаційна робота виконана на 46 сторінках, містить 5 рисyнків, 8 

таблиць та 3 8 літератyрних джерел. 

Мета роботи – аналіз технології виробництва картопляних чіпсів та 

удосконалення їх рецептурного складу. 

Об’єктом дослідження є технологія виробництва картопляних чіпсів. 

Предмет досліджень – зміни харчової цінності чіпсів за рахунок 

використання аромо-смакових прянощів. 

На основі аналітичного огляду літератури вітчизняних і зарубіжних 

дослідників, поглиблено знання за темою даної кваліфікаційної роботи.  

Проаналізовано технологію виробництва чіпсів і проведено оцінку 

їхньої якості. Сенсорна оцінка готового продукту дала змогу визначити 

оптимальну кількість доданих смако-ароматичних добавок, що знайшло 

відображення в удосконаленій рецептурі. 

Зроблено висновки щодо використання пряно-ароматичних 

інгредієнтів у технології виробництва чіпсів та обґрунтовано доцільність 

обраного напрямку роботи. 

Ключові слова: чіпси картопляні, сухі сніданки, прянощі, снеки, 

смако-ароматичні добавки. 
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ABSTRACT 

KOPIAK YAN 

"ANALYSIS AND IMPROVEMENT OF TECHNOLOGY 

MANUFACTURE OF CHIPS" 

The qualification work is completed on 46 pages, contains 5 figures, 8 tables 

and 38 literary sources. 

The purpose of the work is to analyze the technology of the production of 

potato chips and improve their recipe composition. 

The object of research is the production technology of potato chips. 

The subject of research is changes in the nutritional value of chips due to the 

use of flavoring spices. 

Based on an analytical review of the literature of domestic and foreign 

researchers, the knowledge on the topic of this qualification work was deepened. 

Chip production technology was analyzed and their quality was evaluated. 

Sensory evaluation of the finished product made it possible to determine the 

optimal amount of added flavoring additives, which was reflected in the improved 

recipe. 

Conclusions were made regarding the use of spicy and aromatic ingredients 

in the technology of the production of chips, and the feasibility of the chosen 

direction of work was substantiated. 

Keywords: potato chips, breakfast cereals, spices, snacks, flavoring 

additives. 
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