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Кондитерська галузь харчової промисловості динамічно розвивається як 

в Україні, так і у світі за рахунок розробки нових технологічних карт, методів, 
прийомів та інноваційного обладнання. Проте якими є сучасні тенденції та 
потенційні шляхи розвитку у цьому фінансовому році необхідно ґрунтово 
дослідити, адже тільки підприємства, що підтримують новаторські ідеї мають 
лідируючі позиції.  

Варто наголосити, що п’ять років тому 54% споживачів погоджувалися, що 
їжа, яка виглядає добре, має хороший смак, але у 2023-2024 роках ця кількість 
зросла до 64% [1]. Тим не менш керівник підприємства  
CSM Ingredients (Велика Британія) додає, що знижена пропозиція цукру стає 
все більш важливою через державне законодавство, яке накладає обмеження 
на те, де в супермаркетах можна розміщувати торти та інші продукти з високим 
вмістом жиру, цукру та солі [2]. Ці умови у поєднанні з постійним зсувом 
споживчих переваг від продуктів тваринного до рослинного походження 
змінює форму промисловості. Згідно з дослідженнями, 56% споживачів у 
всьому світі цікавляться рослинними варіантами (солодких) хлібобулочних 
виробів без яєць, масла та молочних продуктів [3]. Велику перевагу мають 
також органічні та натуральні інгредієнти у виробництві, адже показано, що 
насправді 71% споживачів у всьому світі купували б більше в пекарнях, де все 
випікається з натуральних інгредієнтів [3].  

Таким чином, при опрацюванні доступних нам літературних джерел, 
виділено наступні можливі напрямки розвитку при виробництві та розробці 
бісквітних кондитерських виробів: 
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• склад тортів: підвищення біологічної цінності за рахунок 
нетрадиційних видів борошна та натуральних харчових добавок, зменшення 
кількості цукру, заміна кондитерських жирів та масла на олію (веган-
спрямування); 

• форма: оформлення тортів у вигляді речей побуту; 
• маса продукції: створення бенто-тортів. 
Враховуючи вказані вище статистичні данні, споживач спрямований 

головним чином на естетику виробу, підвищений вміст корисних речовин та 
трендові форми тортів (бенто, предмети побуту, вінтажні варіанти). Тобто 
наразі бісквітні кондитерські вироби стали витвором мистецтва, що виходить 
за рамки зрозумілого та буденного. Таким чином старі улюблені рецепти 
стають просто неактуальними, а отже такі види як «Медовий», «Червоний 
оксамит» та «Наполеон» потрапляють на святкові столи дуже рідко. Тому 
необхідно у відповідності до умов сучасності та переваг споживачів дати нове 
життя цим класичним рецептам. Найперспективнішим може стати 
дослідження торту «Червоний оксамит», який сам по собі є досить яскравим, 
проте потребує удосконалення.  
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