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Півдня вже сьогодні розробляють технічно обґрунтовані, економічно виправдані, соціально-

прийнятні інноваційні рішення і сприяють їх адаптації на місцевому рівні, в Україні. Такі 

інкубатори необхідно зміцнювати і розширювати, на думку [1], в країнах із середніми і 

низькими доходами. Практичним втіленням такої співпраці можна вважати підготовлені у 

рамках проєкту «Водна гармонія» фахівцями 8 навчальних закладів Європи (у т. ч. України) 

монографії та методичні вказівки для курсів по водопостачанню та очистці стічних вод [7, 8]. 

Надзвичайно важливою вважаємо таку співпрацю не лише між ЗВО, але й між факультетами 

і кафедрами профільних ЗВО в нашій країні, що перетворило би наміри у реальний прогрес 

розвитку технологій водопідготовки, у справу всіх і кожного.  

Збереження водогосподарської, продовольчої та енергетичної безпеки шляхом сталого 

управління водними ресурсами, забезпечення питного водопостачання і санітарних послуг, 

охорона здоров'я населення, пом'якшення наслідків зміни клімату та екстремальних 

кліматичних явищ, підтримка та відновлення екосистем і цінних послуг, які вони надають - 

усе це елементи великого і складного завдання, розв'язання якого можливе лише шляхом 

партнерських зв'язків і співпраці. 
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Десертна продукція, що виробляється у закладах ресторанного господарства, 

користується попитом, має привабливі органолептичні показники, проте її харчова щільність 

дуже низька. Наприклад, популярний Чизкейк має калорійність 320 ккал у 100 грамах 
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продукту переважно за рахунок жирів, індекс харчової щільності (ІХЩ) яких складає 2,1 

одиниці. Всі інші макро- та мікронутрієнти мають ІХЩ значно менше одиниці, що свідчить 

про те, що їхній вміст відносно добових норм споживання незначний. Теж можна сказати 

про яблучний струдель та іншу продукцію цього виду, яка виготувана за традиційною 

рецептурою і характеризується низьким вмістом важливих і цінних речовин, необхідних для 

повноцінного розвитку організму людини. Сучасний рівень технології дозволяє розробляти 

та впроваджувати у масове виробництво рецептури десертів, збагачені необхідними для 

людини компонентами.  

З метою розробки рецептури десертів підвищеної біологічної цінності науковці 

використовують різноманітну нетрадиційну сировину – насіння льону, порошок м’яти 

перцевої тощо. Такий підхід дозволяє створити специфічні органолептичні показники, 

збагатити продукт мікроелементами Кальцієм, Магнієм, Ферумом, вітамінами та знизити 

калорійність десертів. Спосіб вилучення біологічно цінних з’єднань з сировини та технологія 

їх застосування розробляється для кожного такого продукту окремо. 

М’ята перцева введена в культуру в XVIII столітті. Ця листова рослинна сировина 

практично не містить макронутрієнтів. Загальні вуглеводи складають близько 0,1 %. В той 

же час відмічають наявність мікроелементів, вітамінів, біологічно активних сполук, 

ароматичних речовин. Мікронутрієнти м’яти перцевої можуть бути використані у вигляді 

тонкоподрібненого порошку або екстракту. На сьогодні на фармацевтичному ринку настойку 

м’яти виготовляють із сухого листя м’яти перцевої (Mentha piperita) у співвідношенні (1:20) 

із екстрагентом (90%-го етанолу). Іноді до настойки м’яти уводять ще й олію м’яти [1]. 

Проте для харчових продуктів настойку виготовляють залежно від мети і способу збагачення 

шарів продукту. Стандартизація листя м’яти відбувається за флавоноїдами (ідентифікація, 

ТШХ) і ефірними оліями (кількісне визначення ефірних олій методом перегонки з водяною 

парою),  

У дослідженнях [2] було встановлено, що при ідентифікації м’яти у визначених 

умовах розділяються різні фенілпропаноїди, такі як кислота розмаринова (відповідає 

рутину), рутин, неоеріоцитрин, еріоцитрин і кислота кофейна [3]. За даними різних 

дослідників показано багатий мікронутрієнтний склад м’яти і її корисна дія на стан 

організму людини. 

Переробку м’яти у закладах ресторанного господарства можна здійснювати на 

фабриках заготівельних або на потужному підприємстві, застосовуючи комплексну 

переробку листової сировини. У будь якому випадку обов'язково проводять вхідний 

контроль сировини (перевірка упаковки, маркування, зовнішнього виду, наявності 

сертифікату аналізу лабораторії тощо). Листову рослинну сировину, що надходить від 

населення, із зазначенням місця і року заготовки, перевіряють на ідентичність (тотожність) 

за зовнішніми ознаками згідно з вимогами ДФУ, і вона підлягає обов'язковому 

лабораторному контролю в уповноваженій лабораторії чи в лабораторіях територіальної 

державної служби для проведення лабораторного аналізу за всіма показниками (в тому числі 

і дослідження на вміст радіонуклідів 137Cs і 90Sr у радіологічних лабораторіях) у разі, якщо 

вона надходить без сертифікату лабораторного аналізу. 

Технологічний процес переробки складається із таких технологічних 

стадій:подрібнення та просіювання листової рослинної сировини; дозування , змішування 

подрібненої сировини; з екстрагентом, настоювання за певних умов, пакування та 

маркування (оформлення); зберігання і контроль якості. 

Нами використана настойка м’яти у виробництві десертів. Наприклад, для 

просочування коржів бісквіту у закладах ресторанного господарства можна застосовувати 

настойку м’яти на коняці або на суміші полярних розчинників.  

Попередньо підготовлену листову рослинну сировину подрібнювали із застосуванням 

траворізок до розмірів 0,6…0,7 мм та просіювали від пилу за допомогою сита (0,2 мм). Щоб 

отримати настоянку або відвар необхідно враховувати ступінь водопоглинання сировини. 

Для м’яти коефіцієнт поглинання води складає 2,4. Коефіцієнт показує скільки грамів води 



77 
 

(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
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