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пектину у складі соусу та способу його введення. Для визначення стабілізуючих 

властивостей пектину у складі овочевого соусу було приготовлено контрольний зразок для 

порівняння. В даному зразку роль стабілізатора виконувала гуарова камедь - популярний 

харчовий загусник і стабілізатор. Були отримані лабораторні зразки з масовою часткою 

пектину 0,5%. надалі дані зразки піддавалися органолептичному аналізу та фізико-хімічним 

випробуванням: визначення колоїдної стабільності, кислотності та в'язкості соусів. 
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1. Biological value of by-products of tomato processing. O. Benderska, О. Bessarab, V. 

Shutyuk, B. Iegorov - Food Science & Technology (2073-8684), 2021 

 

 

УДК 637.52:641.524.2 

 12. ІНОВАЦІЙНА  ТЕХНОЛОГІЯ SOUSE-VIDE  В РЕСТОРАННІЙ ПРОДУКЦІЇ 

Тетяна СЕМКО, Ольга ІВАНІЩЕВА, Олена ПАХОМСЬКА  

Вінницький торговельно-економічний інститут ДТЕУ (ВТЕІ ДТЕУ), м. Вінниця, Україна 

 

Інноваційне впровадження молекулярної гастрономії у ресторанах є великим кроком 

вперед. Це новий шлях до створення українських страв та напоїв, із впроваджуванням 

інноваційної техніки та використанням вишуканої форми подачі. «Sous Vide» привертає 

увагу як вчених, так і фахівців галузі та здобуває популярність у найкращих ресторанах 

світу. Наукове вивчення належним чином почалося лише в 1990-х роках. Сьогодні ця 

технологія широко впроваджена в закордонних ресторанах, що займаються молекулярною 

гастрономією, а українські шеф-кухарі поступово інтегрують технологію у вітчизняні 

заклади ресторанного господарства [1]. 

Шеф-кухар молекулярної гастрономії Хестон Блюменталь назвав «Sous Vide» 

технологію однією з найвагомішого відкриття кулінарії. «Sous Vide» дійсно дає 

приголомшливі результати, не досяжні за будь-якої іншої технології і відкриває значні 

можливості для експериментів і творчості. Однак, як і будь-яка технологія має свої 

обмеження, за рамки яких вона вийти не може [1].  

Ця технологія дозволяє зберегти натуральний смак та аромат продукту, уникнути 

значних втрат вологи та поживних речовин, а також забезпечує рівномірне та прецизійне 

приготування. Завдяки цьому, страви мають більш ніжну та соковиту текстуру, і мають 

більш яскравий смак. Крім кулінарних переваг, технологія «Sous Vide» знижує економічні 

витрати за рахунок ефективного використання інгредієнтів та зменшення витрат ваги під час 

обробки. Також ця технологія дозволяє забезпечити точне управління кулінарним процесом 

та стабільну якість страв. 

Під час неодмінної частини процесу теплової обробки харчових продуктів втрачається 

вага до 30%.  При використання технології «Sous Vide» суттєво зменшується цей відсоток, 

зберігаючи при цьому фізико-хімічну та біохімічну структуру м’язової тканини. При 

температурі вище 100°C спостерігаються значні втрати, тому що сполучні тканини м'яса 

скорочуються, а білі згортаються в геометричній прогресії. Це відбувається до того, що м'ясо 

стає жорстким і втрачає свій смак, що впливає на його смакові якості та текстуру 

залишаючись соковитим та ніжним Технологія «Sous Vide» стала інструментом для шеф-

кухарів та ресторанних закладів, що дозволяє підвищити рівень кулінарної майстерності, 

задовольнити вимоги гостей та оптимізувати витрати на переробку продукції [5]. ЗРГ 

використовують два різні способи приготування м'яса і овочів при різних температурах: 

запікання (традиційний спосіб) та приготування з використанням технології «Sous Vide».  

Запікання - це один із традиційних способів приготування м'яса, коли продукт 

викладається в духовку або інший посуд і готується при високій температурі, попередньо 

понад 180°C. Під час запікання, м'ясо піддається сильному нагріванню, що дозволяє 

створити хрустку скоринку та внутрішній мокрий розпечений шар. Відварювання або 

тушкування, правильний підбір температури дозволяє м'язовому колагену перетворитися в 
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желатин, недопускаючи денатурації білків – через те саме, яке м'ясо стає жорстким і сухим. 

Овочі, приготовані з використанням цього методу, навпаки, зберігають свіжість, хрустку 

текстуру, яка складніше досягається при звичайному варінні [3]. 

Висновки. Отже, використання технології «Sous Vide» може сприяти зменшенню втрат 

тепла та покращенню якості теплової обробки харчових солодких інгредієнтів, забезпечуючи 

солодкі та ніжніші страви для гостей у ресторанах. Технологія «Sous Vide» дійсно надає 

кулінарним стравам значних переваг порівняно з іншими методами приготування. Вона 

дозволяє отримати страви з соковитою консистенцією та вищими органолептичними 

характеристиками, мінімізуючи при цьому втрату ваги, що робить її особливо привабливою з 

кулінарної та економічної точки зору. 
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13. ТЕХНОЛОГІЇ HоRеCа В РОЗВИТКУ ТУРИСТИЧНОЇ ІНДУСТРІЇ УКРАЇНИ 

Вадим БАЄВ, Олександр БЕЛІНСЬКИЙ 

Національний університет харчових технологій (HУXT), м. Київ, Україна 

  

       Вступ. Туристична індустрія є однією з найдинамічніших і найприбутковіших 

галузей економіки в світі. В Україні ця сфера також має значний потенціал для розвитку, 

особливо з огляду на багатство культурної спадщини, природних ресурсів та гостинність 

українського народу. Одним із ключових факторів, що сприяють розвитку туризму, є 

впровадження інноваційних технологій у сфері HoReCa (Hotel, Restaurant, Cafe). 

Актуальність теми. Цифровізація стала основним рушієм змін у HoReCa. 

Використання сучасних технологій дозволяє значно підвищити ефективність роботи готелів, 

ресторанів та кафе, забезпечуючи високий рівень обслуговування клієнтів. Зокрема, системи 

управління готелями (Property Management Systems) допомагають автоматизувати процеси 

бронювання, обліку та управління номерами, що сприяє зниженню витрат і покращенню 

якості сервісу. 

Матеріали та методи. Розвиток мобільних додатків та онлайн-платформ для 

бронювання дозволяє туристам швидко і зручно планувати свої подорожі. Наприклад, 

системи на кшталт Booking.com або Airbnb забезпечують користувачам доступ до великого 

вибору варіантів проживання, а також можливість порівнювати ціни та читати відгуки інших 

користувачів. 

У ресторанному бізнесі України також спостерігається активне впровадження 

технологій. Сучасні POS-системи (Point of Sale) дозволяють оптимізувати процеси 
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