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ВПЛИВ СУЧАСНИХ КУЛІНАРНИХ ТРЕНДІВ 
НА РОЗВИТОК ТЕХНОЛОГІЙ ДЕСЕРТІВ

Анотація. Останнє десятиліття виявилося насиченим для ресторанного бізнесу. У ресторанному 
господарстві з’явилися нові тренди. У широкому асортименті продукції, яку виробляють заклади рес-
торанного господарства, десертна група користується популярністю завдяки високим органолептич-
ним якостям. При споживанні десертів в організм людини надходять, в першу чергу, легкозасвоювані 
вуглеводи, які викликають відчуття насичення. У даній статті розглянуто сучасні кулінарні тренди 
у технології десертної продукції в контексті розробок науковцями і фахівцями галузі ресторанного 
бізнесу. Набирають популярності суперфуди – продукти натурального походження, багаті на певні 
корисні речовини. Основним загальносвітовим трендом можна вважати дотримання здорового спо-
собу життя. Поступово формується попит на корисну їжу, страви короткочасного теплового обро-
блення, виготовлені за технологією sous-vide. Набуває популярність тенденція впровадження краф-
тових і екологічних продуктів харчування. Сучасний клієнт потребує продукції зі зниженим вмістом 
цукру, жиру, збагаченої натуральними харчовими компонентами. Зростає популярність дієтичних 
низькокалорійних десертів на основі свіжих фруктів. Для вегетаріанців та людей, що не переносять 
лактозу, пропонуються солодкі страви на основі рослинного молока, наприклад, соєвого, кокосового, 
вівсяного. Для зменшення вмісту цукру в десертній продукції науковці-технологи пропонують викорис-
тання природних цукрозамінників, таких як стевія, корінь солодки. Для збагачення десертів пожив-
ними речовинами пропонуються рецептури з нетрадиційними добавками – ламінарією, висівками, 
топінамбуром, вторинної сировини харчової промисловості. Усі розробки спрямовано на покращення 
якості та корисності продуктів, що відповідає сучасним потребам споживачів та підвищує їхній 
інтерес до здорового харчування.

Ключові слова: десерти, суперфуди, кулінарні тренди, здоровий спосіб життя, поживна цінність.
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THE INFLUENCE OF CURRENT CULINARY TRENDS 
ON THE DEVELOPMENT OF DESSERTS TECHNOLOGY

Abstract. The last decade has been a busy one for the restaurant business. New trends have appeared 
in the restaurant business. Among the wide range of products produced by restaurants, the dessert group is 
popular due to its high organoleptic qualities. When eating desserts, the human body receives, first of all, 
easily digestible carbohydrates that cause a feeling of satiety. This article examines modern culinary trends in 
the technology of dessert products in the context of developments by scientists and specialists in the restaurant 
business. Superfoods are gaining popularity – products of natural origin, rich in certain useful substances. The 
main global trend can be considered to be adherence to a healthy lifestyle. The demand for healthy food, short-
term heat treatment dishes made using sous-vide technology is gradually forming. The trend of introducing 
craft and ecological food products is gaining popularity. The modern customer needs products with a reduced 
content of sugar and fat, enriched with natural food components. Diet low-calorie desserts based on fresh fruit 
are growing in popularity. For vegetarians and lactose-intolerant people, sweet dishes based on vegetable 
milk, for example, soy, coconut, oat, are offered. To reduce the sugar content in dessert products, technologists 
suggest the use of natural sugar substitutes, such as stevia and licorice root. To enrich desserts with nutrients, 
recipes with non-traditional additives are offered – kelp, bran, Jerusalem artichoke, secondary raw materials 
of the food industry. All developments are aimed at improving the quality and utility of products, which meets 
the modern needs of consumers and increases their interest in healthy food.
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Постановка проблеми. Заклади харчування 
постійно залишаються популярними серед різ-
них соціальних груп населення, і тому конку-
ренція між ними є основною мотивацією для 
постійного розвитку. У сучасному ресторан-
ному бізнесі успішність досягається завдяки 
інноваціям в організації діяльності, вдоскона-
ленню асортименту і рецептур страв, підви-
щенню якості і харчової цінності продукції. 
У пріоритеті стають потреби споживачів, які 
набувають постійних змін завдяки розвитку 
суспільства.

Популярність десертів постійно знаходиться 
на високому рівні. Ресторани і кафе намагаються 
розширювати асортимент солодких страв. Крім 
традиційних десертних барів, це стало модним 
трендом серед закладів інших концепцій. Вони 
використовують новаторські ідеї, незвичайні 
поєднання смаків та оригінальне оформлення, 
щоб зацікавити клiєнтiв. Наприклад, можна 
зустріти нестандартні поєднання смаків солод-
ких i солоних або гострих складових у десертах. 
Такий підхід дозволяє задовольняти потреби i 
очікування постійних клiєнтiв i залучати нових.
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Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Популярність збалансованого, здорового харчу-
вання, екологічно чистої та безпечної продукції 
постійно збільшується. Споживач все більше 
цінує корисну їжу, звертає увагу на складові та 
походження продуктів. Інтерес населення до здо-
рового способу життя створив ринок продукції, 
що зазвичай називають superfoods [1]. Термін 
суперфуд був введений у 1990-х роках для позна-
чення особливої категорії їжі з високими пожив-
ними властивостями. Згідно з даними Американ-
ської асоціації серця, немає чітко встановлених 
критеріїв для визначення того, що може бути 
суперфудом [2]. Фахівці вважають, що поняття 
"суперфуд" є скоріше маркетинговим ходом, ніж 
науковим терміном [3]. Багато продуктів можуть 
мати корисні властивості для здоров'я. Важливо 
розуміти, що не існує одного "чарівного" про-
дукту, який може забезпечити всю потребу орга-
нізму в корисних речовинах. Здорове харчування 
передбачає розмаїття та баланс продуктів, а не 
концентрацію на деяких окремих "суперфудах". 

Продукти, які відносять до суперфудів, як пра-
вило, мають високий вміст антиоксидантів, віта-
мінів, макро- та мікроелементів та інших корис-
них речовин [4]. 

Традиційно до списку суперфудів, які можуть 
бути використані в технології десертних страв, 
відносять екзотичні ягоди (годжі, авокадо, 
асаї, перуанський фізаліс, біла шовковиця), 
насіння (чіа, кіноа) [5]. Вони додають не лише 
оригiнaльності меню закладу, але також задо-
вольняють потреби тих клієнтів, яким прита-
манна здорова харчова поведінка. 

Але навіть серед місцевих ягід, фруктів, горі-
хів можна знайти такі, що містять вітаміни, анти-
оксиданти та інші корисні речовини у набагато 
більшій кількості, ніж “закордонні” продукти, 
але вони не так розрекламовані і менш відомі 
громадськості. Наприклад, сушені плоди шип-
шини за своїми властивостями краще, ніж попу-
лярні годжі. Чорна смородина – це ті ж ягоди асаї. 
Хімічний склад чорної смородини можна вва-
жати унікальним. Вона містить значну кількість 
вітамінів, у першу чергу, аскорбінову кислоту 
і рутин, пантотенову і фолієву кислоти. Облі-
пиха – джерело біологічно-активних компонен-
тів: каротиноїди, макро і мікроелементи, ненаси-
чені жирні кислоти (ω-3, ω-6), органічні кислоти.

Ці та багато інших місцевих продуктів висо-
кої біологічної і харчової цінності можуть бути 
використані в технології солодких страв, бажано 
без тривалого теплового оброблення. 

Постановка завдання. Мета статті – ана-
ліз сучасних трендів у технології виробництва 
десертної продукції та оцінка перспектив для 
впровадження їх у ресторанний бізнес.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Десертна продукція є популярною серед від-
відувачів закладів ресторанного господарства. 
Проте багато десертів мають високу калорійність 
та низьку біологічну цінність. Як правило, вони 
містять обмежену кількість важливих харчових 
речовин, таких як вітаміни, макро- та мікроеле-
менти, а також харчові волокна. Але це залежить 
вiд виду десерту та інгредієнтів, які входять до їх 
складу. 

При виробництві десертів ресторатори сте-
жать за тенденціями і намагаються пропонувати 
споживачам продукцію з покращеними харчо-
вими властивостями, без штучних барвників, 
хімічних “удосконалювачів” смаку і аромату. 
У закладах харчування розробляють і впроваджу-
ють рецептури і технології солодкої продукції 
високої біологічної цінності, здатної позитивно 
впливати не тільки на настрій, але і на здоров’я. 

Розглянемо тенденції, які виділяють фахівці 
ресторанної галузі на сьогоднішньому етапі роз-
витку технології десертів [6, 7]. 

Загальносвітовий тренд здорового способу 
життя. Харчування відіграє важливу роль 
у здоров’ї людини, забезпечує її енергію, мiкро- 
i макроелементами, пластичними матеріалами. 
Збільшується мережа фітнес-клубів, з’являється 
мода на здорове харчування. У закладах ресто-
ранного господарства поступово формується 
попит на корисну їжу, страви короткочасного 
теплового оброблення. Набуває популярності 
тенденція впровадження крафтових і екологічних 
продуктів харчування. 

Полегшена кухня. Збільшується попит на спо-
живання десертів з фруктів, ягід і знежирених 
продуктів. Сучасний клієнт все більш потребує 
продукції зі зниженим вмістом жиру, збагаче-
ної натуральними харчовими компонентами. 
Науковці Петришин Н., Бліщ Р. запропонували 
технологію десерту “Чізкейк” з яблучним кріо-
порошком, який є потужним джерелом макро- 
і мікроелементів, вітамінів та клітковини. Отри-
мана страва має однорідну, ніжну консистенцію, 
багатий смак і аромат [8].

Досліджено також можливість використання 
в технології чізкейків гарбуза та моркви [9]. 
Вироби мають приємний помаранчевий колір. 
У м’якоті гарбуза знаходиться вітаміноподібна 
речовина карнітин, який має важливе значення 
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для людей з анемією і гемофілією. Карнітин бере 
активну участь у процесах транспортування жир-
них кислот до мiтохондрiй – основних "енерге-
тичних фабрик", зберігаючи в клітинах глікоген, 
захищаючи від атеросклерозу. І гарбуз, і морква 
є джерелом β-каротину, який перетворюється на 
вітамін А, необхідний для нормального функ-
ціонування зору, здоров'я шкіри та імунної сис-
теми. Важливим є те, що ці овочі зберігають свої 
корисні властивості цілорічно.

Нєміріч О.В. з колегами з НУХТ розробили 
функціональну схему виробництва крему зі сме-
тани з додаванням порошку обліпихи [10]. Вне-
сення порошку з обліпихи в кількості 5% сприяє 
покращенню органолептичних властивостей 
крему. Вироби мають ніжну консистенцію, вира-
жений смак, привабливий колір у порівнянні 
з продуктом аналогом. 

Науковці приділяють особливу увагу роз-
робленню технології солодких страв на основі 
молока. В якості додаткових інгредієнтів про-
понується плодово-ягідна сировина, природні 
смакові та ароматичні речовини. Використання 
пюре з моркви та гарбуза в рецептурах молочно-
білкових десертів запропонували Г. Дейніченко 
з колегами. Це дозволяє більш ефективно вико-
ристовувати молочні та рослинні ресурси, розши-
рити асортимент десертної продукції підвищеної 
поживної цінності, знизити її собівартість [11]. 

Вегетаріанські та веганські страви. Збільшу-
ється кількість людей, які з різних причин відмов-
ляються від продуктів тваринного походження. 
Виробники десертів для вегетаріанців шукають 
альтернативи традиційним інгредієнтам. Повне 
вегетаріанство передбачає вживання тільки рос-
линної їжі, тому актуальним напрямком роботи 
харчової промисловості та ресторанної індустрії 
є розширення асортименту дієтичної продукції, 
збагаченої на необхідні організму речовини. Вод-
ночас страви повинні бути смачним та пожив-
ними. Розробка нових вегетаріанських десертів 
передбачає використання свіжих фруктів та ягід, 
бобових культур, інших альтернативних джерел 
білка як основних інгредієнтів для покращення 
харчової цінності і забезпечення природного 
смаку [12]. 

Гіпоалергенне харчування. У деяких людей 
через брак ферменту лактази можуть виникати 
проблеми з травленням при споживанні тварин-
ного молока та продуктів його переробки. Заміну 
їм складає рослинне молоко, а саме, соєве, яке 
не викликає такої реакції. Соєві продукти міс-
тять унікальну комбінацію білків, які можуть 

бути корисними для здоров'я. Вони є повноцін-
ним джерелом амінокислот. Крім того, соєва їжа 
має низький вміст насичених жирних кислот 
і холестерину. Окрім білка, соєві боби багаті на 
основні макро- та мікроелементи. Десерти із соє-
вим молоком містять більше білка, менше жиру 
порівняно з наявними на ринку комерційними 
десертами на основі тваринного молока [13]. 

У деяких рецептурах солодких страв пропо-
нується використання кокосового молока, яке 
легко засвоюється та багате на поживні харчові 
речовини, а саме вітаміни С, Е, групи В, залiзo, 
кальцій [14]. 

Усе більшої популярності набувають рослинні 
аналоги молока, вироблені зі злаків, оскільки 
вони мають приємний смак і невисоку вартість. 
На основі вівсяних зерен або пластівців та філь-
трованої води виробляють так зване «вівсяне 
молоко». Воно вирізняється оптимальним вміс-
том вітамінів групи В, Е, а також калію, кальцію, 
фосфору, заліза і магнію. Розроблено техноло-
гію та рецептури десертів бланманже на основі 
“вівсяного молока” з додаванням натуральної 
та ароматичної сировини: бананового та облі-
пихового порошку, екстракту ванілі та цедри 
лимона [15]. Серед основних переваг розробле-
ної продукції є високий вміст харчових волокон, 
β-каротину, аскорбінової кислоти, антиоксидан-
тів, а також відсутність лактози, казеїну, холесте-
рину та глютену, що робить їх придатними для 
харчування широкого кола споживачів, включа-
ючи тих, хто страждає на целіакію та лактозну 
непереносимість.

Зниження вмісту цукру. Змінилися традиційні 
підходи до солодких страв. Зростає популярність 
дієтичних низькокалорійних десертів на основі 
свіжих фруктів. Такий вид десертів не тільки 
задовольняє потребу в солодкому, але й сприяє 
покращенню травлення. Фрукти мають природ-
ний солодкий смак, що дозволяє обходитися без 
додавання цукру або штучних підсолоджувачів. 
Широке розмаїття даної сировини дозволяє при-
готувати страви невисокої калорійності різнома-
нітного смаку. 

Дослідженнями вчених було підтверджено, 
що використання природної рослинної сировини, 
такої як кизил, журавлина та айва, не лише роз-
ширює асортимент десертів, але й дозволяє уник-
нути використання харчових добавок хімічного 
походження, раціонально використовуючи при 
цьому місцеві ресурси. Харчова цінність обра-
них плодів висока. Вони містять цукри, пере-
важно у вигляді фруктози, вітаміни С, В2, В12, 
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РР, ß-каротин, мають високий вміст мінеральних 
речовин, зокрема цінні для організму людини 
солі калію, заліза, магнію, кальцію. Запропоно-
вано рецептури самбуків і желе з обраної сиро-
вини [16, 17]. 

Однією з основних рекомендацій щодо хар-
чування при цукровому діабеті є обмеження спо-
живання цукру та легкозасвоюваних вуглеводів. 
У створенні десертів для даної категорії спожи-
вачів перспективним є використання природних 
підсолоджувачів, наприклад, фруктози. Фрук-
тоза, що міститься в плодах і фруктах, є натураль-
ний цукор. Під час розробки десертних страв для 
людей з цукровим діабетом цукор у яблучному 
мусі було замінено фруктозою [18]. У складі 
цього десерту також міститься крупа манна, яка 
характеризується високим глікемічним індексом. 
З метою оптимізації харчового складу десерту 
манну крупу було замінено на борошно кіноа та 
желатин.

Для меню харчування при цукровому діабеті 
можна запропонувати вершковий крем з порош-
ком топінамбуру [19]. Корисні властивості топі-
намбуру зумовлені високим вмістом полісахари-
дів інулінової природи, присутністю пектинових 
речовин, вітамінів групи В, вітаміну С, мікро-
елементів: заліза, кремнію, марганцю, цинку, 
міді, нікелю. Топінамбур сприяє зниженню рівня 
цукру в крові завдяки значному вмісту інуліну. 
Обґрунтовані технологічні параметри і рецеп-
тура страви в складі вершків, порошку топінам-
буру, яєць. Отримана продукція характеризується 
підвищеною харчовою цінністю завдяки вмісту 
інуліну в топінамбурі, високими смаковими якос-
тям та багатофункціональністю. Цей продукт 
може бути використаний як десерт або як оздо-
блювальний напівфабрикат для борошняних кон-
дитерських виробів. 

Для зменшення вмісту цукру в десертній про-
дукції науковці-технологи пропонують іннова-
ційний підхід, який включає використання при-
родних цукрозамінників, таких як стевія, корінь 
солодки, кленовий сироп, ксиліт, сорбіт та патока 
[20, 21]. Тростинний цукор являє собою найбільш 
простий альтернативний варіант білого цукру, 
при цьому можна дотримуватися тих самих про-
порцій в рецептурі, не відчуваючи значних змін 
у смаку. Стевія, натомість, має надзвичайно висо-
кий ступінь підсолоджування та володіє числен-
ними корисними властивостями для організму. 
Для лікувальних та оздоровчих дієт, зазвичай 
віддають перевагу прозорій стевії, яка має менш 
виражений смак. Оскільки цей підсолоджувач 

є рідким, рекомендується збільшити кількість 
твердих інгредієнтів у рецептурі. Бджолиний мед 
є смачним та поживним продуктом, який надає 
багато енергії і життєвих сил, а також підвищує 
імунітет. Кленовий сироп містить значну кіль-
кість корисних поживних речовин, включаючи 
вітаміни, мінерали та антиоксиданти, і широко 
споживається в Сполучених Штатах і Канаді. 
Його аромат і текстура нагадують смак меляси – 
корисної чорної патоки.

Використання вторинної сировини харчової 
промисловості. Відходи консервної та олійної 
промисловості, такі як вичавки і макуха, містять 
значну кількість корисних речовин, а саме хар-
чові волокна, пектини, мікро- та макроелементи. 
Ці ресурси можуть стати важливим джерелом 
поживних речовин для подальшого використання 
в харчовій промисловості. Використання вичавок 
та макухи дозволить створити нові продукти з під-
вищеною біологічною цінністю, сприяючи тим 
самим зменшенню кількості органічних відходів 
у промисловості, більш ефективному викорис-
танню ресурсів. Запропоновано технологію пана-
коти та шоколадної дзеркальної глазурі з добавкою 
вичавок хеномелесу. Готові вироби мають підви-
щений вміст фенольних речовин, вітаміну С та 
інших біологічно активних речовин [22]. 

Під час перероблення порічок на пюре утво-
рюються вичавки, які є джерелом різноманітних 
корисних речовин, таких як пектини, органічні 
кислоти, ароматичні та барвники. Це свідчить 
про їхню потенційну важливість для подальшого 
використання у продуктах харчування. Із вичавок 
можна отримати желюючий сік і включати його 
в рецептури десертів на желейній основі, таких 
як самбук та пана-кота [23]. 

Використання нетрадиційних добавок. Роз-
роблено технологію фруктово-ягідних десертів 
підвищеної біологічної цінності з використан-
ням продуктів перероблення морських водорос-
тей (ламінарії та цистозіри) [24]. Досліджено 
вміст есенційних мікроелементів (йоду, селену, 
феруму, цинку, купруму) у розроблених десер-
тах. Доведено, що такі фруктово-ягідні десерти 
доцільно включати до раціонів харчування насе-
лення з метою профілактики мікроелементозів. 

На основі кисломолочної продукції, що має 
профілактичні і високі поживні властивості, роз-
роблені технології низькокалорійних десертів 
з поліпшеним нутрієнтним складом з додаванням 
висівок [25]. Висівки, багаті харчовими волок-
нами, які мають здатність підсилювати перис-
тальтику кишечнику. Додатково, вони покра-
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щують органолептичні властивості десертів, 
роблячи їх більш привабливими для споживачів. 

У попередньому огляді ми звертали увагу на 
використання в технології десертів місцевої сиро-
вини, тобто застосування принципу локаворства. 
Але поява на комерційному ринку суперфудів, які 
вирощені далеко за межами України, набувають 
широкої популярності. Останнім десятиріччям 
зростає зацікавленість населення до нетрадицій-
них видів сировини, зокрема насіння чіа, як про-
дукту, що має певні корисні властивості для орга-
нізму людини. Насіння чіа – це низькокалорійні 
зерна іспанської шавлії. 

Були проведені глибокі дослідження хімічного 
складу насіння чіа, яке виявилося цінним джере-
лом біологічно активних речовин [26]. Воно міс-
тить велику кількість білка, харчових волокон, 
поліненасичених жирних кислот, мінеральних 
речовин та вітамінів. Особливості фракційного 
складу білкових речовин, наявність у насінні 
чіа некрохмальних полісахаридів та токоферо-
лів надають йому піноутворювальних, водопо-
глинальних та антиоксидантних властивостей, 
що позитивно впливає на технологію продукції 
з його використанням. Насіння чіа також відоме 
своїм тривалим терміном зберігання та приєм-
ним горіховим смаком. 

Нами було розроблено технологію мусу, що 
базується на використанні двох суперфудів – чор-
ної смородини та насіння чіа. Важливо зазна-
чити, що насіння чіа мають тверду оболонку, 
яка перешкоджає повному їхньому перетравлю-
ванню у звичайному вигляді. Тому для оптималь-
ного використання їх потенціалу раціональним 
варіантом є подрібнення насіння у блендері. Це 
дозволяє досягти більшої доступності поживних 
речовин та максимізувати користь від продукту 
в десерті. 

Властивість чіа поглинати рідину дає змогу 
використовувати його в якості структуроутво-
рювача у рецептурі мусів, замість традиційного 
желатину. Це значно покращує фізико-хімічні та 
органолептичні властивості продукту. Додавання 
чорної смородини також має позитивний вплив 
на його текстурні властивості, оскільки хімічний 
склад цього інгредієнту сприяє стабілізації хар-
чових систем і підвищенню якості виробу. Такий 
підхід не лише додає продукту більше смакових 
нюансів, а й робить його більш стійким та при-
вабливим для споживачів.

Для приготування мусу ягоди чорної сморо-
дини подрібнюють та проварюють 8…10 хв. Від-
вар проціджують, додають насіння чіа та залиша-

ють на 20-30 хв. для набрякання. Потім доводять 
до кипіння, додають цукор і прогрівають до 
його розчинення. Охолоджують до температури 
30…40°С, збивають до утворення пишної маси. 
Швидко розливають у форми і охолоджують. 
Готовий десерт має високі органолептичні показ-
ники: рожевий колір з вкрапленнями насіння чіа, 
приємний кисло-солодкий смак, пишну пористу 
структуру. 

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Таким чином, аналіз 
сучасних публікацій свідчить про те, що в про-
цесі виготовлення популярної кулінарної продук-
ції – десертів, активно досліджуються та опти-
мізуються параметри технологічних процесів. 
Особлива увага приділяється збагаченню рецеп-
тур ягідними, фруктовими та овочевими пюре, 
порошками, екстрактами та іншими складовими. 
Усі розробки спрямовано на покращення якості 
та корисності продуктів, що відповідає сучасним 
потребам споживачів та підвищує їхній інтерес 
до здорового харчування.
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