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(см3) утримується 1 г сировини при віджиманні. Настої і відвари з м’яти готували при 

гідромодулі 1:10. В якості екстрагента обирали полярні розчинники у різних 

співвідношеннях з точки зору економічної доцільності. Настоювання проводили за 

температури киплячої водяної бані в залежності від маси настоюваної сировини від 15 

хвилин до 25 хвилин, а тривалість охолодження складала 45 хвилин. Цей час є достатнім для 

того, щоб пройшло замочування сировини і проникнення розчинника у клітини сировини, 

взаємодія між ними та масообмін, що супроводжується виходом екстрактивних речовин із 

сировини у екстрагент. 

Баланс сировини був наступним: Для приготування 100 см3 настою з листя м’яти 

перцевої, з урахуванням співвідношення сировина екстрагент 1:10, та коефіцієнта 

поглинання 2,4, на 10 грамів подрібненого листя треба увести екстрагента 100 + (10х2,4) 

=124 см3 розчинника. При застосуванні комбінованого екстрагента (вода спирт, спирт: 

коньяк, вода: коньяк) доцільно спочатку уводити більш дешевий компонент, який піде на 

замочування сировини, а потім увести компонент, що має більшу вартість. 

У отриманому екстракті міститься мікроелементи, мг/кг: натрій – 0,65, калій – 0,9, 

кальцій – 17,7 , залізо – 0,25 та вітаміни, мг/100 г:Е- 0,3, К – 0,15, В1 – 0,05, В2 – 0,05, РР – 

0,15, С – 11,5, каротин – 0,1. Отриманий настій м’яти перцевої характеризується інтенсивним 

ароматом. Масова частка ефірних олій м’яти перцевої складала 0,02 %. 

Раніше нами було показано [4], що використання екстракту м’яти перцевої для 

оброблення сирного десерту підвищує його біологічну активність у шість разів. Визначені 

режими отримання екстракту м’яти перцевої дозволяє підвищити показник біологічної 

цінності десерту до 6813 ум.од. 

Встановлено, що багатий вміст біологічно активних речовин у м’яті перцевій, їх 

сумісність та органолептичні властивості надають передумови для створення нових десертів 

оздоровчого призначення. 
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В останнє десятиліття в Україні спостерігався динамічний підйом у сфері 

ресторанного бізнесу, один за іншим відкривалися різні ресторани, з’являлися інноваційні 

формати їх діяльності. Проте з 2020 року даний вид підприємництва опинився на межі 

виживання. Винна в цьому явищі пандемія Сovid-19, яка руйнівно вплинула і навіть змінила 

діяльність підприємств ресторанного господарства. Але найболіснішим викликом для 

ресторанної індустрії та і для всієї країни в цілому, стало повномасштабне вторгнення 

російських військ на українську територію 24 лютого 2022 року. 

http://www.irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis_nbuv/cgiirbis_64.exe?C21COM=2&I21DBN=UJRN&P21DBN=UJRN&IMAGE_FILE_DOWNLOAD=1&Image_file_name=PDF/Vcndtn_2013_3_41.pdf
http://www.irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis_nbuv/cgiirbis_64.exe?C21COM=2&I21DBN=UJRN&P21DBN=UJRN&IMAGE_FILE_DOWNLOAD=1&Image_file_name=PDF/Vcndtn_2013_3_41.pdf
https://college.nuph.edu.ua/wp-content/uploads/2015/10/%D0%A4%D0%B0%D1%80%D0%BC%D0%B0%D0%BA%D0%BE%D0%B3%D0%BD%D0%BE%D0%B7%D1%96%D1%8F-%D0%B7-%D0%BE%D1%81%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D0%BC%D0%B8-%D0%B1%D1%96%D0%BE%D1%85%D1%96%D0%BC%D1%96%D1%97-%D1%80%D0%BE%D1%81%D0%BB%D0%B8%D0%BD.pdf
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Ресторанний бізнес зазнав значних фінансових втрат, більшість суб’єктів 

господарювання не змогли втриматися на ринку послуг та вимушені були згорнути свою 

діяльність. За даними аналітичного центру «Ресторани України», протягом «карантинного» 

2020-го кількість ресторанів та кафе в України зменшилась майже на 4 тисячі закладів. На 

початок 2021 року працювало 14,7 тисячі ресторанів, кафе та барів, у порівнянні з початком 

2020 року, коли в Україні працювало 18,6 тисячі закладів. Відповідно об’єм ресторанного 

ринку скоротився за 2020 рік майже на 30 % і склав за 2020 рік 14,1 мільярда гривень. 

Криза, пов’язана з розгортанням повномасштабної війни в Україні, стала найбільшим 

викликом, з яким стикався ресторанний бізнес за все своє існування, і призвела до масового 

банкрутства, закриття закладів та системних проблем працюючих підприємств, пов’язаних з 

утратою доступу до ринків. У цих умовах ресторанні компанії України шукають і знаходять 

шляхи виходу. Ресторанна сфера нині є однією з тих сфер національної економіки, що чи не 

найбільше зазнала негативного впливу розгортанню повномасштабної війни і продовжує досі 

знаходитися в умовах невизначеності та тотальної залежності від умов зовнішнього 

середовища. 

З початком воєнних подій ресторанний бізнес був змушений припинити свою роботу. 

Рішення про запровадження воєнного стану у країні було очікуваним, проте підприємства 

ресторанної сфери абсолютно не були готові до роботи в нових умовах, навіть послуга 

доставки їжі додому, що була дозволена, не могла компенсувати всіх збитків, що понесли 

ресторани. 

Вже у перші тижні війни кількість працюючих підприємств ресторанного бізнесу 

скоротилася на 66 %, а оборот зменшився на 79 %. Після поступового відновлення роботи 

рівень відвідування закладів не відновився навіть до карантинних показників, а значно 

знизився. Українські кафе та ресторани відновлюють роботу попри воєнний стан, відносно 

перших днів війни частка відкритих закладів зросла з 14 % до 38 %. Про це йдеться у 

дослідженні компанії з автоматизації закладів Poster, яке ґрунтується на даних понад 9 тисяч 

закладів 

Від початку березня тенденція закриття змінюється: ресторатори поступово 

повертаються до роботи навіть попри воєнний стан. З кожним днем кількість кафе та 

ресторанів, що повертаються до роботи, зростає. 

Найбільша кількість відкритих закладів очікувано знаходиться у регіонах, де немає 

активних бойових дій. Так, у Закарпатській області сьогодні працюють 84 % закладів, у 

Чернівецькій – 77 %, у Тернопільській – 73 %, у Хмельницькій – 75 %, в Івано-Франківській 

– 72 %, у Львівській – 69 % від довоєнної кількості. 

У таких умовах підприємства ресторанної сфери вимушені були оперативно 

змінювати формат роботи з гостями: із метою підвищення рівня відвідуваності закладу, 

збереження власного бренду і підприємства у цілому заклади запроваджували нові підходи 

до організації діяльності та безпеки клієнтів. 

З перших днів війни в Україні ресторани, бари та кафе закрилися для відвідувачів із 

мирного життя, але відкрилися для нужденних та військових. Їжу там, як і раніше, готують, 

але для військових, лікарів, дітей та дорослих, які тимчасово втратили домівки, годують 

безкоштовно. 

Одна з головних проблем, яку сьогодні доводиться вирішувати всіма видами бізнесу, 

– кадри. Через обстріл багатьом українцям довелося залишити українські міста, які 

опинилися під прицілом ворога, тому працювати в буквальному сенсі не було кому. 

Надходили сотні запитів від людей, які готові допомагати та щось робити.  

Сьогодні важко точно передбачити, який вплив матиме війна на ресторанний ринок 

України, оскільки його розвиток досить непередбачувальний.  
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