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Вступ. Використання сучасних технологій у створенні інновацій повинні не лише бути 

економічно обґрунтованими, конкурентоспроможними та викликати захват у відвідувачів, а 

також сприяти організації здорового харчування. Дослідження тенденцій розвитку 

ресторанного бізнесу показує, що для надання ексклюзивного сервісу досить велика 

кількість закладів пропонують відвідувачам інтерактивне меню, за допомогою якого вони 

можуть самостійно зробити замовлення [1]. Враховуючи те, що впровадження інтерактивних 

технологій на підприємствах харчування вже не є новизною, актуальним є комплексне 

використання сенсорних поверхонь з фудпейрингом (англ. foodpairing) - методом, який 

визначає, які інгредієнти в їжі та напоях добре поєднуються один з одним на молекулярному 

рівні.  

Матеріали та методи. Для обробки та узагальнення даних проведено методологічний 

пошук сучасної інформації за обраним напрямом дослідження та аналіз використання 

світового досвіду щодо аргументації доцільності впровадження інтерактивної системи 

«Foodpairing» на підприємствах харчування.  

Питанням інноваційних підходів до розробки кулінарної продукції займаються багато 

науковців та фахівців сфери ресторанного господарства всього світу. В даній роботі були 

використані результати робіт основоположників теорії та методу «Foodpairing» шеф-кухаря 

Хестона Блюменталя і хіміка Бернара Лаусса. Сутність досліджень зводиться до хімічного 

аналізу інгредієнтів та створення їх смакового профілю, у якому може налічуватись дуже 

велика кількість ароматичних сполук, проте ключовими з них може бути лише декілька. 

Саме за ними і відбувається підбір найкращих варіантів для поєднання. 

Результати. Технологія «Foodpairing» ґрунтується не на вже існуючих рецептурах, а 

виключно на смакових поєднаннях, підібраних шляхом наукових досліджень. Ароматичні 

сполуки визначаються за допомогою газової хроматографії, яка в більшості випадків 

поєднується з використанням мас-спектру.  

Науковим підґрунтям методу є принципи хімічного аналізу інгредієнтів, страв та напоїв 

для визначення переліку запахів, притаманних кожному з них. На підставі цього 

здійснюється поєднання тільки схожих за ароматичними властивостями продуктів, що 

сприяє створенню досконалих комбінацій, які до того ж можуть носити інноваційний 



характер, оскільки не обмежуються традиційними уявленнями про поєднання продуктів та 

національними особливостями кухні. Така незалежність сприяє створенню нових і 

несподіваних комбінацій. Бернар Лаусс виявив, що у кожному продукті є свої унікальні 

ароматичні з’єднання, також відомі як ароматизатори — складні хімічні речовини, що 

володіють запахом. Головні ароматичні компоненти — це з’єднання, які ефективно розпізнає 

орган нюху. З’єднання, яке міститься в продукті у більш високій концентрації та 

«перекриває» інші сполуки, з меншою концентрацією, називаються ключовими [2]. 

На нашу думку перспективним є розроблення меню-конструктора з використанням 

інтерактивних поверхонь на основі методу «Foodpairing», в якому враховуватимуться не 

тільки смакові та ароматичні поєднання, а і буде відбуватися підбір згідно принципам 

здорового харчування. Усі продукти у меню поділяються на категорії, наприклад, молочні 

продукти, овочі, м’ясо, спеції та ін. Показник ступеня їх сполучуваності характеризується 

кольором, наприклад: зелений – найкраще поєднання із центральним інгредієнтом, сірий – 

звичайне, фіолетовий – екзотичне. При цьому інгредієнти поєднуватимуться за вмістом 

харчових речовин з метою дати можливість гостеві створити собі не просто смачну страву, а 

і корисну для здоров’я. Метод «Foodpairing» допомагає визначити, які продукти утворюють 

ідеальні сполучення поза межами звичних поєднань для організації здорового харчування. 

Сучасні інтерактивні поверхні для ресторанів дають змогу вивести дане меню на 

екрани, вразити споживача і залучити його до процесу приготування замовленої страви. 

Використання інтерактивних дає можливість підключити їх до хмарних сервісів з метою 

створення схеми миттєвої взаємодії програм для замовлень та розваг. Підтримка одночасно 

до 1 тис торкань до поверхні такого екрану забезпечує повну інтерактивність та високу 

швидкодію при роботі із замовленнями, інформаційними, соціальними та розважальними 

сервісами, якими користуватимуться гості під час очікування страв.  

Висновки. З огляду на наведені дані можна зробити висновок, що метод «Foodpairing» 

відкриває новий напрямок комбінування продуктів харчування, який в змозі забезпечити 

теоретичну основу для інноваційних сполучень страв оздоровчого призначення. 

Використання інтерактивних столів робить даний метод високотехнологічним та сучасним у 

сфері та дає можливість нагадувати гостям про те, що здорове харчування може бути 

доступним, смачним і привабливим. 
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