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ТОПІНАМБУР – ВИКОРИСТАННЯ У МЕНЮ ЗАКЛАДІВ 

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА ПРИ  СТВОРЕННІ 

ФУНКЦІОНАЛЬНОЇ КУЛІНАРНОЇ ПРОДУКЦІЇ 

 

Ресторанний бізнес в усьому світі вважається одним з найбільш 

швидкоокупних видів діяльності. Повномасштабна військова агресія 

щодо України сформувала абсолютно нову соціально-економічну 

реальність функціонування всіх секторів національної економіки. Нові 

умови діяльності стали значним викликом і для сфери готельно-

ресторанного бізнесу: частина суб’єктів господарювання була 

вимушена повністю припинити діяльність або ж перепрофілювати її. З 

огляду на це сьогодні особливої актуальності набувають питання 

формування ключових стратегічних орієнтирів та підходів у готельно-

ресторанному бізнесі з метою його збереження та формування 

потенціалу повоєнного розвитку. Через це меню закладів скоротилося: 

тепер у ньому переважають більш прості страви, проте спеціального 

оздоровчого призначення. У зв’язку з цим, необхідно удосконалювати 

існуючі та створювати принципово нові технології переробки 

рослинної сировини з максимальним збереженням харчової та 

біологічної цінності і створення на її основі м’ясних страв із 

застосуванням високоефективних та інтенсивних технічних прийомів.  

Актуальність даної наукової роботи визначається необхідністю 

розробки технології м’ясних  страв –  напівфабрикатів котлет та 
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мітболів,  шляхом введення до рецептурного складу нової рослинної 

сировини – топінамбура, що змінить харчову цінність десертів та 

задовольнить потреби споживача в якісному та здоровому харчуванні.  

Об’єктом дослідження є технології поглибленої переробки 

топінамбуру та розширення асортименту страв з даної рослинної 

сировини у меню закладів ресторанного господарства. 

Отже, нами теоретично обґрунтовано та експериментально 

підтверджено можливість використання рослинної сировини – у 

технології приготування  котлет та мітболів з додаванняи топінамбуру 

в технології кулінарних м’ясних страв,  з метою підвищення їх харчової 

та біологічної цінності, зниження глікемічного індексу, а також 

покращення структурно-механічних властивостей та їх фізико-

хімічних показників.  

Нами, встановлено оптимальний відсоток топінамбура у складі 

напівфабрикатів котлет та мітболів та їх  вплив на органолептичні, 

фізико-хімічні та мікробіологічні показники в процесі виготовлення. 

Ключові слова: напівфабрикати, ресторан, технологія, котлети, 

мітболи, топіамбур. 
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