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У роботі представлено огляд щодо перспективності впровадження «Sous Vide» технології у закладах 

громадського харчування для виробництва напівфабрикатів подовженого терміну зберігання та приготування 

страв з покращеними органолептичними характеристиками та підвищеної біологічної цінності. 
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Спроби приготувати їжу за низьких температур відомі з давніх-давен. Наприклад, 

процес в'ялення м'яса, риби та фруктів, який при температурах до 40 °С дає змогу досягти 

зневоднення продуктів для їхньої кращого збереження, застосовується давно у багатьох 

регіонах світу. Але коли ми говоримо про метод «Sous Vide» (сувід), то це технологія 

сучасності, початок якої було покладено в 70-х роках ХХ століття та була апробована в 

кращих ресторанах світу, та її детальне вивчення науковцями розпочалося лише в 1990-х 

роках. Нині «Sous Vide» технологія впроваджена у закордонних ресторанах, не лише з 

молекулярною гастрономією, та поступово відбувається її інтеграція у вітчизняні заклади 

ресторанного господарства [1, 2]. 

Метою досліджень було розгляд використання та перспективності впровадження «Sous 

Vide» технології у вітчизняних закладах громадського харчування та встановити її основні 

переваги та недоліки.  

Технологія «Sous Vide» (sous vide – «під вакуумом») є способом готування на водяній 

бані продуктів, поміщених у міцний пластиковий пакет, звідки попередньо відкачується 

повітря. Готування страви відбувається повільніше, ніж на плиті або в духовці, через низьку 

температуру води, куди занурюється запечатаний в поліетиленовий пакет продукт. 

Температура води при вакуумному методі становить від 50 до 85 °С і ніколи не перетинає 

точку кипіння. У процесі дуже важливий постійний контроль температури, що лежить в 

основі правильної кулінарної обробки сувід. За цієї технології «під вакуумом» можна 

готувати практично будь-які продукти, крім хлібобулочних та кондитерських виробів, 

пудингів [1, 2, 3].  
Для успішного приготування продуктів «під вакуумом» необхідне точне дотримання 

технологічних параметрів, що потребує використання спеціального обладнання. До нього 
належать, перш за все, вакуумні пакувальники та занурювальні термостатичні нагрівачі. 

За використання «Sous Vide» технології можливо отримати страви ароматніші та 
соковитої консистенції, з вищими органолептичними характеристиками, мінімальною 
втратою ваги, що в свою чергу, має суттєві кулінарні та економічні переваги та значно 
вирізняє цю технологію серед інших технологій. 

Щодо безпечності застосування у технології «Sous Vide» пластику, що при його 
нагріванні може чинити шкідливий вплив на організм людини. Однак, сучасний харчовий 
пластик витримує значно вищі температури без виділення шкідливих речовин, для Sous Vide 
використовуються спеціальні термостійкі види. Також важливо обирати пакувальний 
матеріал від перевірених виробників та дотримуватися маркування. 

Ще одне актуальне питання, чи гарантує низький температурний нагрів харчового 
продукту знищення небезпечних мікроорганізмів у м`ясі та рибі. Проведено багато 
досліджень стійкості бактерій до температур Sous Vide. Особливо ретельно вивчали бактерії 
роду Salmonella, поширену в м'ясі. Salmonella виживає лише в «зоні ризику» в межах 4,5–
55°C. Продукти за температури 55°C вважаються небезпечними але вже починають гинути за 
цієї температури та швидко знищуються за температури 73-75°C. Безпека їжі залежить не 
лише від температури, але й від тривалості приготування [3].  
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Переваги «Sous Vide» технології. За приготування у вакуумному пакеті харчовий 
продукт зберігає аромат та соковитість. Спостерігається зменшення втрати ваги на 15–35 %.  

За «Sous Vide» технології готування страв здійснюють без додавання консервантів, 
стабілізаторів, загусників. Є ймовірність забезпечення дієтичного харчування, за рахунок 
зниження кількості солі, насичених жирів тощо. Отриманий напівфабрикат має подовжений 
термін придатності (до 20 днів). Термін придатності за приготування з «Sous Vide» 
технологією для різних харчових продуктів складає: риба – 4–6 діб; яловичина – 25–30 діб; 
телятина – 25–30 діб; свинина – 15–18 діб; м'ясо птиці – 10–18 діб; овочі – до 45 діб. 
Можливе одночасне приготування різних страв у різних вакуумних пакетах на одній водяній 
бані [3].  

До недоліків «Sous Vide» технології відносять відсутність рум'яної скоринки: реакція 
Майяра, що надає м'ясу апетитного кольору та аромату, відбувається за температури 154°C, а 
в технології Sous Vide харчові продукти готуються при більш низьких температурах. Тому 
м'ясо, приготоване за технологією Sous Vide, зазвичай обсмажують перед подачею. 

Також можливий ризик ботулізму: клостридії, що викликають ботулізм, можуть 
розмножуватися у вакуумі. Проте, цей ризик виникає лише при готуванні понад 4 години, а 
наш метод передбачає приготування протягом 3 годин, роблячи продукт безпечним. 
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У промисловому птахівництві застосування антибіотиків як стимуляторів росту 

економічно виправдане, оскільки сприяє підвищенню ефективності конверсії корму та 

інтенсивності росту птиці. Проте, надмірне використання антибіотиків у тваринництві 

зумовлює розвиток антимікробної стійкості (антибіотикорезистентності) як у птиці, так і у 

людей. У більшості розвинених країн світу існує заборона на застосування антибіотиків у 

кормах для тварин, оскільки від цього залежить безпечність харчових продуктів [1, 3].  

Існує підвищений інтерес до використання фітобіотиків як альтернативних кормових 

добавок у раціонах птиці, оскільки вони натуральні, не містять залишків і менш токсичні, 

ніж синтетичні антибіотики [1, 4]. 

«Фітобіотики» або «фітогенні кормові добавки» – термін, що використовується для 

рослинних екстрактів, отриманих з ароматичних і пряних рослин, які мають ароматичні 

властивості, а також функціональні властивості при додаванні в корм для тварин. 

Фітобіотики є сполуками рослинного походження і можуть покращувати продуктивність 

тварин. Листя, квіти, насіння, коріння, деревні структури рослин, а також ефірні олії та 

екстракти цих частин рослин включені в концепцію фітобіотиків [2]. 

Встановлено, що деякі фітобіотики, зокрема кориця, кмин, орегано, гвоздика, чебрець, 
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