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У даний час головним критерієм при оцінці благополуччя насе-

лення країни є показник якості життя. Одним із найважливіших чин-
ників, який впливає на якість життя та стан здоров’я визнано харчу-
вання людини, тому в останні роки велику увагу привертають показ-
никам якості та безпеки продукції.  

Різноманіття продуктів, які виготовляє харчова промисловість, у 
т.ч. заклади ресторанного господарства, надає можливості спожива-
чам обрати найбільш якісний товар, який являє для них високу цін-
ність, виходячи з їх уяви про якість. У даному випадку, якість харак-
теризує сукупність властивостей продукту, які зумовлюють його при-
датність до споживання та задовольняють потреби споживачів у про-
дуктах харчування.  

Основними чинниками, що визначають необхідність забезпечення 
і підвищення якості продуктів є зростання потреб у якісному харчу-
ванні, збільшення темпів науково-технічного прогресу щодо розвитку 
науки та технологій виробництва кулінарних страв, підвищення ефек-
тивності виробництва, посилення конкуренції на внутрішніх і світо-
вих ринках [1, с. 39; 2, с. 187–193]. 

В умовах швидкого розвитку ресторанного консалтингу на світо-
вому ринку актуальною для всіх країн є проблема забезпечення якості 
виробництва кулінарних страв. Правильний підхід до управління на 
всіх технологічних етапах полягає в забезпеченні належної якості 
продуктами, оскільки лише продукція належної якості може бути 
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конкурентоспроможною [3, с. 57]. Так, основні етапи контролю якості 
продукції у закладах ресторанного господарства представлені на  
рис. 1 [4, с. 256]. 

 

Рис. 1. Етапи контролю якості 

у закладах ресторанного господарства 

 

Об’єктом дослідження була технологія комплексної переробки 

бульб топінамбура, розроблена в Одеській національній академії хар-

чових технологій в лабораторіях кафедри технології ресторанного і 

оздоровчого харчування. Так як якість продукції, в першу чергу, ви-

значають за показниками безпеки, обрані сорти топінамбура дослі-

джували на наявність важких металів та нітратів (табл. 1).  

Результати досліджень, що представлені в таблиці 1 підтверджу-

ють літературні дані [5, с. 77–78] відносно властивості бульб топінам-

бура майже не накопичувати важких металів та нітратів. Вміст нітра-

тів для сорту Інтерес в порівнянні з сортом Violet de Rennes на 7 мг/кг 

менше, а за показником добової норми менше на 35 мг/кг. 
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Таблиця 1 

Вміст важких металів та нітратів в бульбах топінамбура 

Показник 

Допустима норма 
показника  

в свіжих овочах, 
мг/кг не більше 

Сорт топінамбура 

Інтерес Violet de Rennes 

Свинець 0,3 не виявлено не виявлено 

Кадмій 0,02 не виявлено не виявлено 

Ртуть 0,01 не виявлено не виявлено 

Мідь 5,0 0,02 0,02 

Цинк 10,0 2,3 2,5 

Миш’як 0,2 не виявлено не виявлено 

Нітрати 80 45 52 

 

У відповідності до плану комплексної переробки бульб топінамбу-

ру, було передбачено отримання наступних продуктів: цукати, сік з 

ферментованого топінамбура, овочева паста.  

Для встановлення органолептичних показників якості розроблених 

продуктів проводили дегустаційну оцінку експериментальних зразків, 

результати якої представлені в таблиці 2. 

 

Таблиця 2 

Органолептичні показники якості розробленої продукції 

Найменування 
показника 

Характеристика 

Цукати Сік Овочева паста 

Зовнішній вид Мають рівну поверх-
ню та рівномірно 
обсипані фруктозою  
і пектином, не мають 
ознак псування  
(плісняви, бродіння) 

Рідина без 
м’якоті, може 
мати незначний 
осад 

Напіврідка гомо-
генна структура,  
без сторонніх 
включень 

Смак і запах Виражений присмак 
карамелі з включен-
ням присмаку топі-
намбура 

Кислувато-
солодкий, без 
стороннього 
присмаку та з 
легким запахом 
м’яти перцевої 

Кислувато-
солодкий,  
без стороннього 
присмаку та з 
приємним запахом 

Колір Однорідний по всій 
масі, жовтого чи 
світло коричневого 
кольору, напівпрозорі 

Однорідний по 
всій масі, пома-
ранчевого ко-
льору 

Однорідний по 
всій масі, жовтого 
чи світло коричне-
вого кольору 

Консистенція Щільна, крихка, при 
натисканні волога не 
виділяється  

Рідина, без явно 
вираженого 
осаду 

Пюреподібна, 
однорідна, без 
сторонніх включень 
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Органолептичний аналіз дозволяє швидко оцінити якість кулінар-

ної страви та виявити порушення рецептури, або технології виробниц-

тва, що надає можливості швидко вжити заходів стосовно усунення 

виявлених недоліків. При проведенні органолептичного аналізу якість 

страв оцінювали за наступними показниками: зовнішнім виглядом, 

запахом і смаком, кольором та консистенцією. За результатами орга-

нолептичної оцінки та проведених досліджень можна стверджувати, 

що розроблена продукція на основі топінамбура має добрі смакові 

якості.  

Таким чином, першочерговими критеріями, за якими повинна оці-

нюватися продукція закладів ресторанного господарства є стандартні 

для тих чи інших страв показники якості та безпеки, тому на вироб-

ництві необхідно практикувати безперервний контроль виконуваних 

процесів з виготовлення продукції належної якості, яка буде високо 

оцінена споживачами.  
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