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Актуальність теми дослідження. На сьогодні ресторанний бізнес знаходяться 

в умовах постійної конкуренції, у зв’язку зі зростанням потреб споживачів у 

високоякісній та безпечній продукції [1-3]. 

Завдяки унікальному хімічному складу страви з сиру все більше знаходять 

популярність у кулінарії. Як холодна страва сир подається з цукром, цукровою 

пудрою, молоком, сметаною тощо; у сирних масах – з наповнювачами та топінгами; 

у гарячих стравах – згідно з рецептурою та подальшою термічною обробкою 

(варенням; смаженням; запіканням), що впливає на смакові властивості та текстуру 

страв. Такий підхід допомагає досягти оптимальних результатів у приготуванні 

страв з сиру [4-6] та забезпечує їх високу якість. 

В українській кухні серед гарячих страв з сиру найбільш затребуваними є 

сирники. Удосконалення рецептури сирників завдяки додаванню інноваційних 

інгредієнтів (насіння льону, насіння чіа, гарбузового пюре, кунжутної пасти, 

чорного перцю) дозволить поліпшити поживну цінність та смако-ароматичні 

властивості. Дослідження якості та безпечності сирників з використанням 

інноваційних інгредієнтів стає актуальним завданням для закладів ресторанного 

господарства, оскільки дозволяє відповісти на потреби споживачів у здоровій та 

смачній їжі, а також привернути увагу до класичних страв української кухні. Такий 

підхід призводить до зростання популярності сучасної української кухні та 

автентичних страв, збагачених корисними речовинами. 

Метою роботи є визначення впливу інноваційної сировини на якість та 

безпечність страв з сиру у ресторанному господарстві. 

Виклад основного матеріалу. Якість страв з сиру. Завдяки своєму складу сир 

є одним із найцінніших продуктів, який містить широкий спектр нутрієнтів, 
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необхідних для здорового харчування. Високий вміст повноцінних білків, які 

обумовлені наявністю незамінних амінокислот, жирів, молочного цукру, робить 

страви з сиру відмінним джерелом енергії. Сир містить кальцій, калій, фосфор, 

залізо, магній, інші мінеральні речовини; вітаміни групи В, вітаміни А, D, E, С, що 

сприятимуть зміцненню імунної системи. 

Додавання інноваційної сировини до рецептури сирників – насіння льону, 

насіння чіа, гарбузового пюре, кунжутної пасти, чорного перцю призведе до 

значного розширення смако-ароматичних характеристик і корисних властивостей: 

– насіння льону містить [7]: ω-3 жирні кислоти, які здатні збалансовувати вміст 

жирів у страві; харчові волокна, які сприятимуть належному функціонуванню 

кишечнику та перетравленню їжі; антиоксиданти, які захищатимуть клітини від 

пошкоджень від вільних радикалів; фітостероли, які допоможуть знизити рівень 

холестерину у крові. Додавання насіння льону дозволить змінити текстуру 

сирників, додаючи легкий хрускіт скоринці та горіхового смаку. Додавання насіння 

льону відбувається безпосередньо до тіста або в якості панірування перед 

смаженням або запіканням сирників; 

– насіння чіа містить [8, 9]: ω-3 жирні кислоти; харчові волокна; антиоксиданти, 

такі як поліфеноли та флавоноїди; білки. Додавання насіння чіа – безпосередньо до 

тіста або в якості панірування перед смаженням або запіканням сирників; 

– гарбузове пюре містить [7]: β-каротин, вітамін С; мінеральні речовини – калій, 

магній; харчові волокна; цукри, які можуть надавати солодкавий смак сирникам. 

Додавання гарбузового пюре може надавати сирникам ніжного смаку і більш м'якої 

текстури. Додавання гарбузового пюре – до тіста або як начинку у сирниках; 

– кунжутна паста містить [5]: білки; мононенасичені жирні кислоти; мінеральні 

речовини, такі як кальцій, залізо, магній та цинк; антиоксиданти. Додавання 

кунжутної пасти може надавати сирникам глибокий смак та поліпшити їх текстуру. 

Додавання кунжутної пасти – до тіста або як начинку у сирниках; 

– чорний перець містить [10]: антиоксиданти, такі як піперін; вітаміни; 

мінеральні речовини. Додавання чорного перцю може надавати сирникам 

пікантний або пряний смак. 

Комбінація цих інгредієнтів може не лише покращити смак сирників, але й 

збільшити їх користь, зробивши їх більш багатими на поживні речовини та 

антиоксиданти. Така страва може бути особливо привабливою для споживачів, які 

прагнуть до здорового способу життя та раціонального харчування. 

Безпечність страв з сиру [11-14]. Система контролю виробництва сирників з 

інноваційною сировиною включає такі етапи як визначення критичних 

контрольних точок, розроблення плану контролю, встановлення стандартів якості 

та безпечності, впровадження системи моніторингу, аналіз результатів та 

корегування процесів, навчання персоналу та постійне удосконалення системи 

контролю безпечності. 

Висновки. Результати досліджень свідчать про перспективність інноваційних 
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інгредієнтів – насіння льону, насіння чіа, гарбузового пюре, кунжутної пасти, 

чорного перцю у технології сирників. Внесення інноваційних інгредієнтів до 

рецептури сирників дозволить покращити їх органолептичні показники та 

збагатити нутрієнтами. Розроблена інноваційна страва дозволить розширити 

асортимент меню закладу, популяризувати сучасну українську кухню та 

привернути додаткову увагу споживачів. Для поліпшення якості та безпечності 

інноваційних страв запропоновано створення системи моніторингу безпечності 

виробництва сирників. 
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