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КОНЦЕПЦІЯ СОЛОДКИХ СТРАВ ЗНИЖЕНОЇ 

КАЛОРІЙНОСТІ 
 
Вступ. На сьогодні здорове харчування стає не лише модною 

тенденцією, але й важливою складовою повсякденного життя. Заклади 
ресторанного господарства (ЗРГ) все частіше привертають увагу та 
зацікавленість серед споживачів до низькокалорійних страв [1, 2]. 

Матеріали та методи. Дослідження базується на аналізі основних 
аспектів зниження калорійності солодких страв і сучасних концепцій. 

Результати та обговорення. Створення концепції солодких страв 
зниженої калорійності створює нові можливості для ЗРГ і передбачає: 

– заміну висококалорійних складників (білий цукор, масло, 
вершки, які мають високий вміст насичених жирів тощо) на низько-
калорійні (ягоди, фрукти, овочі, нежирний йогурт, «рослинне молоко» [2], 
цукрозамінники тощо), що дозволяє знизити енергетичну цінність, 
зменшити глікемічний індекс, збалансувати вміст енергетичних речовин 
(білків, жирів, вуглеводів), при збережені високих органолептичних 
показників; 

– зменшення маси порції із одночасним збільшенням об’єму для 
забезпечення відповідності рекомендованій кількості калорій, врахо-
вуючи норми фізіологічної потреби людини. Збільшення об’єму 
порції може позитивно вплинути на зовнішній вигляд страви, що 
стимулює апетит споживачів і робить їх більш привабливими для 
споживання. Створення враження великої порції, незважаючи на 
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зменшення маси є важливим фактором для споживачів, які звикли до 
великих порцій або хочуть відчувати повне задоволення від спожи-
вання страви. 

Висновок. Розвиток концепції солодких страв зниженої калорій-
ності стає важливим елементом у прагненні споживачів до здорового 
способу життя, що дає можливість створювати більш збалансовані та 
корисніші страви без зайвих калорій та впливу на здоров’я. Це може 
стати важливим фактором у подоланні сучасних викликів для ЗРГ та 
зростанні свідомості споживачів щодо здорового харчування. 
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