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Одним з напрямів створення кулінарної продукції нового 
покоління є використання технології sous vide, що у буквальному 

перекладі означає «приготування без повітря», тобто під вакуумом. 

Основні принципи технології sous vide: 

– поєднання приготування у вакуумній упаковці при низьких 

температурах з подальшим швидким охолодженням і регенерацією; 

– новий погляд на традиційні кулінарні прийоми – це теплова 

обробка в киплячій воді, парою або гарячим повітрям продуктів, 

упакованих у вакуумні пакети. Приготування у вакуумі дозволяє 

зберегти колір продукту, досягти стану медіум; 

– застосування в кулінарії креативних правил: особливі 

методики приготування страв у бойлерних пароконвектоматах. Це 

дозволяє знизити втрати маси на етапі теплової обробки, при 
зберіганні і знизити енергозатрати; 

– максимальне розкриття справжніх смаків продукту, 

збереження його консистенції, однорідності і корисних речовин. 

Страви готують без консервантів, стабілізаторів, загусників, 

забезпечується дієтичне харчування за рахунок зниження кількості 

солі, насичених жирів; 

– ефективність та оптимізація ресторанного бізнесу. Така 

організація технологічного процесу дозволяє раціонально розподілити 

зайнятість персоналу протягом дня; 

– посилений контроль виробництва, втрат і якості. 

Продукти, виготовлені методом sous vide, захищені вакуумом 
від зовнішніх забруднень, хворобливих мікроорганізмів, здатні 

тривалий час зберігатися при температурі від 0 до 3 °С. 

Під час розробки технології овочевих страв за технологією sous 

vide дотримувались основних етапів: 

– вакуумування продукту; 

– приготування в спеціальній водяній бані з термостатами. 

Аналізуючи отримані дані, можна дійти висновку, що 

приготування у вакуумі овочевих страв дозволяє залишити склад 

мікроелементів продукту в незмінному стані (вітаміни, білки, 

вуглеводи і жири) і одержати страви високої харчової цінності. 


	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю....
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	Сушені овочі – це продукти, які піддають термічній обробці, видаливши зайву вологу, щоб забезпечити їх зберігання. У свіжих овочах міститься близько 80–90% води. З цієї причини вони є швидкопсувними продуктами, які дуже швидко в’януть і гниють. Якщо з...
	Устриці – витончений, вишуканий і вельми дорогий делікатес, який цінується не тільки за свій смак, але і за свої небувалі корисні властивості. Що примітно, устриць їдять свіжими, прямо з раковин, злегка збризкуючи лимонним соком. Варто зазначити, що о...
	З метою подовження строку споживання устриць у сирому вигляді, кафедрою хімії, мікробіології та гігієни харчування ХДУХТ проводиться дослідження антимікробної активності препарату «Магнетофуд» на устрицях Fine de Claire. На сьогоднішній день було досл...
	В результаті проведених досліджень отримали результат: на всіх чашках з посівами контрольних та опитних груп була виявлена ідентична кількість КУО. У випадку антимікробної дії препарату «Магнетофуд» повинно було спостерігатися зниження мікробної актив...
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	Кутер ковбасний – це спеціалізована машина, призначена для подрібнення харчових продуктів. Пристрій користується великою популярністю в промисловому виробництві продуктів харчування, а найчастіше промислові кутери використовуються для переробки м’яса ...
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	З точки зору розподілу по регіонах найбільшим ринком холодильного обладнання залишається Північна Америка з об’ємом 13,4 мільярда доларів США. Слідом з 10,6 мільярда доларів йде Азія. Обсяг європейського ринку склав в 2017 році 9,7 мільярда. На частку...
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	У Європейському Союзі розвиток ринку обладнання для «холодильних ланцюжків» обумовлено зростанням популярності заморожених продуктів – перш за все в Німеччині, Франції, Великобританії, Італії та Іспанії. Крім того, свій внесок робить і посилення вимог...
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