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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ НАПІВФАБРИКАТІВ  ДЛЯ ПІЦИ З 
ПІДВИЩЕНИМ ВМІСТОМ ХАРЧОВИХ ВОЛОКОН 

 
У статті наведено технологію напівфабрикатів з дріжджового тіста для піци з підвищеним вмістом 

харчових волокон. Обґрунтовано доцільність використання у розробленій технології біологічно-активної 
сировини. Встановлено, що використання порошку з яблучних вичавків у складі напівфабрикатів для піци більше 
15% від маси борошна є недоцільним, оскільки значно знижує сенсорні показники якості виробів. Використання 
порошку з яблучних вичавків дозволяє збільшити вміст харчових волокон у складі напівфабрикатів з дріжджового 
тіста для піци на 9,7% порівняно з контролем, що дозволяє забезпечити добову потребу у них на рівні 22,9%. 
Показники хімічного складу напівфабрикатів для піци з використанням порошку з яблучних вичавків за окремими 
показниками поліпшилися порівняно з контролем: вміст вітамінів групи В збільшився на 58,33%, кількість 
вітаміну РР збільшилася на 63,64%, кількість марганцю збільшилася на 26,32%. Показники хімічного складу піци з 
помідорами та сиром з використанням порошку з яблучних вичавків за окремими показниками поліпшилися 
порівняно з контролем: вміст вітамінів групи В1 збільшився на 160%, кількість вітаміну РР збільшилася на 60 %, 
кількість марганцю збільшилася на 4,53%. Задоволення добової потреби у харчових волокнах при споживанні 100 г 
розробленої піци збільшується з 4.0 до 23,7%, у калії – з 3,71 до 9,63%, вітаміні В1 – з 2,94 до 7,65%, вітаміні В2 – з 
4,0 до 8,0% порівняно з контролем. Розраховано комплексний показник якості напівфабрикатів для піци з 
використанням порошку з яблучних вичавків, який становить 2,6 од., що на 22,9%, перевищує значення контролю 
(0,5 од). Соціальний ефект впровадження розробленого напівфабрикату з дріжджового тіста для піци з 
підвищеним вмістом харчових волокон полягає у розширенні асортименту страв для харчування дорослих та 
дітей з підвищеним вмістом есенційних нутрієнтів, покращеними споживчими властивостями продукції, що 
сприятиме збереженню здоров’я населення, захисту організму від негативного впливу навколишнього середовища. 
Розроблена кулінарна продукція може бути рекомендована для харчування у повсякденних раціонах людей, що 
працюють на виробництвах важкої промисловості, проживають на екологічно забруднених територіях та всіх 
верств населення. 

Ключові слова: харчова цінність, напівфабрикат піци, харчова технологія, дріжджове тісто, яблучні 
вичавки, харчові волокна. 
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IMPROVEMENT OF TECHNOLOGY OF SEMI-FINISHED PRODUCTS  
FOR PIZZA WITH HIGH CONTENT OF DIETARY FIBERS 

 
The article presents the technology of semi-finished products from yeast dough for pizza with high content of dietary fiber. The 

expediency of using biologically active raw materials in the developed technology is substantiated. It is established that the use of apple 
pomace powder in the composition of semi-finished products for pizza more than 15% by weight of flour is impractical, as it significantly 
reduces the sensory quality of products. The use of apple pomace powder allows to increase the content of dietary fiber in the composition of 
semi-finished products from yeast dough for pizza by 9.7% compared to the control, which allows to meet the daily requirement for them at 
22.9%. The chemical composition of pizza semi-finished products using apple pomace powder in some respects improved compared to 
control: the content of B vitamins increased by 58.33%, the amount of vitamin PP increased by 63.64%, the amount of manganese increased 
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by 26.32%. The chemical composition of pizza with tomatoes and cheese using apple pomace powder in some respects improved compared to 
control: the content of B1 vitamins increased by 160%, the amount of vitamin PP increased by 60%, the amount of manganese increased by 
4.53%. Satisfaction of daily requirement in dietary fiber at consumption of 100 g of the developed pizza increases from 4.0 to 23,7%, in 
potassium - from 3,71 to 9,63%, vitamin B1 - from 2,94 to 7,65%, vitamin B2 - from 4.0 to 8.0% compared to control. A comprehensive 
indicator of the quality of semi-finished pizza products using apple pomace powder, which is 2.6 units, which is 22.9%, exceeds the control 
value (0.5 units). The social effect of the introduction of the developed semi-finished product from yeast dough for pizza with high dietary 
fiber content is to expand the range of meals for adults and children with high content of essential nutrients, improved consumer properties, 
which will help protect the health of the population. environment. Developed culinary products can be recommended for nutrition in the 
daily diets of people working in heavy industry, living in environmentally contaminated areas and all segments of the population. 

Keywords:  nutritional value, semi-finished pizza, food technology, yeast dough, apple pomace, dietary fiber. 

 
Постановка проблеми у загальному вигляді  

та її зв’язок із важливими науковими чи практичними завданнями 
Для нормальної життєдіяльності людині необхідний повноцінний набір харчових продуктів з 

врахуванням її індивідуальних особливостей, характеру та інтенсивності праці та умов проживання. Цей 
набір повинен включати в оптимальному співвідношенні всі необхідні для людини компоненти: білки 
рослинного та тваринного походження, жири, вуглеводи, вітаміни, мікроелементи тощо. В сучасних 
раціонах населення України спостерігається дефіцит харчових волокон більше 50% добової потреби, що 
обумовлює доцільність використання у складі продуктів харчування сировини з високим вмістом харчових 
волокон [1–4]. Згідно з постулатами теорії адекватного харчування харчові волокна вважали баластними 
речовинами, у зв’язку з цим їх видалення з харчових продуктів під час технологічної обробки визнавалось 
доцільним. Таким чином, розроблено технологію переробки зерна на борошно вищого ґатунку, шліфування 
рису, віджиму соку з плодів, різноманітні процеси екстракції. Як наслідок, це призвело до значного 
зниження вмісту харчових волокон у традиційних раціонах харчування населення [5, 6]. 

Відомо, що харчові волокна не засвоюються організмом, вони складають єдиний фізіологічно 
активний комплекс, що забезпечує ряд важливих функцій, з’єднаних з процесами харчування і обміну 
речовин в цілому. 

Клітковина у воді не розчиняється, організмом людини не засвоюється, стимулює кишкову 
перистальтику і сприяє виведенню з організму шкідливих речовин, у тому числі холестерину. Рослинна 
клітковина сприяє нормалізації шлункової мікрофлори, пригнічує зростання гнилісних мікроорганізмів, 
сприяє підтриманню нормального рівня холестерину в крові, покращує роботу кишечника і печінки. З 
рослинної клітковини у товстій кишці під дією корисних бактерій синтезується низка вітамінів групи В, 
амінокислот, ферментів та інших поживних речовин. Усі вони сприяють підвищенню імунітету, 
нормалізації жирового обміну, відіграють важливу роль у запобіганні онкозахворюванням та хворобам 
серцево-судинної системи, тощо [7–11].  

 

Аналіз досліджень та публікацій 
 За сучасними рекомендаціями нутриціології норма харчових волокон для людини на добу стано-

вить 25–30 г, яку можна забезпечити вживанням нерафінованої рослинної їжі, а також внаслідок споживання 
харчових продуктів, до складу яких внесено додаткову кількість харчових волокон з дієтичними добавками і 
продуктами переробки рослинної сировини (оболонки зерна, бобових, шкоринки і вичавки з плодів і овочів).  

 
Формулювання цілей статті 

Метою роботи є обґрунтування та розроблення технології напівфабрикатів з дріжджового тіста для 
піци з використанням порошку з яблучних вичавків. 

Об’єкт дослідження – технологія напівфабрикатів з дріжджового тіста для піци з підвищеним 
вмістом харчових волокон. 

Предмет дослідження – порошок з яблучних вичавків «Naturalis», модельні композиції напівфабрикатів з 
дріжджового тіста для піци з використанням порошку з яблучних вичавків, напівфабрикат з дріжджового тіста 
для піци з використанням яблучних вичавків. Контролем обрано напівфабрикати з дріжджового тіста, 
виготовлені за традиційною технологією (№ 1024) [12]. 

 
Виклад основного матеріалу 

Для визначення раціональної кількості порошку з яблучних вичавків у складі напівфабрикату для 
піци розроблено модельні композиції дріжджових напівфабрикатів з використанням від 5 до 20% порошку від 
маси борошна. Проведено попереднє відпрацювання технології напівфабрикатів для піци з дріжджового тіста, 
здійснено органолептичну оцінку якості дослідних зразків (табл. 1).  

Встановлено, що використання порошку з яблучних вичавків у складі напівфабрикатів для піци 
більше 15% від маси борошна є недоцільним, оскільки значно знижує сенсорні показники якості виробів. 
При додаванні порошку з яблучних вичавків у кількості 5–15 % колір, смак та запах виробів не змінюються. 
При цьому колір виробів варіюється від світло-кремового до насичено кремового. Консистенція виробу при 
додаванні порошку з яблучних вичавків у кількості 5–15 % значно не змінюється. При збільшенні кількості 
порошку (більше 15% від маси борошна) консистенція дріжджових напівфабрикатів ущільнюється, 
відчуваються сліди непромісу [13, 14]. 

Таким чином, визначено, що раціональна кількість порошку з яблучних вичавків у складі 
дріжджових напівфабрикатів – 15% від маси борошна. При цьому загальна органолептична оцінка 
випечених дріжджових напівфабрикатів знаходиться на рівні контролю (табл. 1). За результатами 
проведених досліджень розроблено технологію напівфабрикатів для піци з використанням порошку з 
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яблучних вичавків (рис. 1). Порошок з яблучних вичавків у сухому вигляді змішували з борошном і 
додавали до напівфабрикатів з дріжджового тіста під час змішування тіста [15–17]. Використання порошку з 
яблучних вичавків дозволяє збільшити вміст харчових волокон у складі напівфабрикатів з дріжджового тіста 
для піци на 9,7% порівняно з контролем, що дозволяє забезпечити добову потребу у них на рівні 22,9% (на 
100 г) (табл. 2) [18–20]. 

Показники хімічного складу напівфабрикатів для піци з використанням порошку з яблучних 
вичавків за окремими показниками поліпшилися порівняно з контролем: вміст вітамінів групи В збільшився 
на 58,33%, кількість вітаміну РР збільшилася на 63,64%, кількість марганцю збільшився на 26,32% (табл. 2). 

 
Таблиця 1 

Органолептична оцінка напівфабрикатів для піци з дріжджового тіста  
з використанням порошку з яблучних вичавків, бали 

Показники якості 
Коеф. вагом., 

од 
Контроль Дослід 1 Дослід 2 Дослід 3 Дослід 4 

Смак 0,2 4,8 4,9 4,8 4,9 4,9 

Запах 0,15 4,9 4,9 4,9 4,9 4,8 

Колір 0,2 4,8 4,7 4,8 4,7 4,7 

Консистенція 0,25 4,8 4,7 4,8 4,8 4,7 

Зовнішній вигляд 0,2 4,9 4,8 4,9 4,9 4,8 

Загальна оцінка 1,0 4,9 4,87 4,81 4,78 4,52 
* Примітка: дослід 1 – напівфабрикати для піци з використанням 5% порошку з яблучних вичавків (ПЯВ), дослід 2 – напівфабрикати 
для піци з використанням 10% ПЯВ, дослід 3 – напівфабрикати для піци з використанням 15% ПЯВ, дослід 4 – напівфабрикати для 
піци з використанням 20% ПЯВ. 

 
Рис. 1. Технологічна схема приготування напівфабрикатів для піци з додаванням 15% порошку з яблучних вичавків 

 
Таблиця 2 

Хімічний склад напівфабрикатів для піци з використанням порошку з яблучних вичавків (на 100 г) 
Показники Контроль Дослід Різниця, % 

Білки, г 8,80 10,10 14,77 

Жири, г 2,20 2,60 18,18 

Вуглеводи, г, в т. ч. 50,30 53,70 6,76 

- моно- і дисахариди, г 2,0 2,40 20,00 

- крохмаль, г 22,0 23,8 8,18 

- харчові волокна, г 1,4 4,7 80,77 

Мінеральні речовини, мг 

Калій 42,0 44,30 5,48 

Кальцій 67,0 68,5 2,24 

Магній 9,5 10,3 8,42 

Фосфор 105,0 105,50 0,48 

Цинк 2,80 2,90 3,57 

Марганець 3,0 4,80 26,32 

Вітаміни, мг 

Вітамін В1 0,12 0,19 58,33 

Вітамін В2 1,2 1,9 58,33 

Вітамін E 7,1 7,1 - 

Вітамін PP 1,1 1,8 63,64 

Енергетична цінність, ккал 328,70 342,3 4,14 

Порошок 

з яблучних 

вичавків 

Борошно 

Підігрівання 

Т=40°С 

Перемішування до 

однорідності Формування 

Випікання 

t= 175-180 ºC, 

τ = 1,8∙103с 

Напівфабрикат для піци з використанням 

порошку яблучних вичавків 

МКО 
МКО 

Бродіння τ = 3600 с 

Перемішування 

Змішування 

Вода Дріжджі 
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Таблиця 3 
Хімічний склад піци з помідорами та сиром з використанням порошку  з яблучних вичавків (на 100 г) 

Показники Контроль Дослід Різниця, % 

Білки, г 4.1 6.3 53.66 

Жири, г 17.5 18.3 4.57 

Вуглеводи, г, в т. ч. 12.6 15.4 22.22 

моно- і дисахариди, г 1.4 1.8 28.57 

крохмаль, г 22 23.8 8.18 

харчові волокна, г 1.8 6.3 250.00 

Мінеральні речовини, мг 

Калій 148.5 385.1 159.33 

Кальцій 74 76 2.70 

Магній 17.3 64.3 271.50 

Фосфор 65.1 65.8 1.08 

Цинк 0.4689 0.564 20.28 

Марганець 0.2009 0.21 4.53 

Вітаміни, мг 

Вітамін В1 0.05 0.13 160.00 

Вітамін В2 0.08 0.16 100.00 

Вітамін PP 0.5 0.8 60.00 

Енергетична цінність, ккал 221.6 236 6.50 

 
Таблиця 4 

Забезпечення добової потреби у нутрієнтах при споживанні 100 г піци  
 з використанням яблучних вичавків 

Показники 
 

Добова 
потреба 

 

Забезпечення 
добової потреби при 

споживанні 100 г 
контролю, % 

Забезпечення добової 
потреби при 

споживанні 100 г 
досліду, % 

Різниця, % 

Білки, г 90 4,56 7,0 2,44 

Жири, г 110 15,91 16,64 0,73 

Вуглеводи, г. в т.ч. 400 3,15 3,85 0,7 

моно- і дисахариди, г 50 2,8 3,6 0,8 

харчові волокна, г 25 7,2 25,2 18,0 

Мінеральні речовини, мг 

Калій 4000 3,71 9,63 5,92 

Кальцій 1200 6,17 6,33 0,16 

Магній 300 5,77 29,1 23,33 

Фосфор 600 10,85 10,97 0,12 

Цинк 13 3,61 4,34 0,73 

Марганець 3 6,7 7,0 0,3 

Вітаміни, мг 

Вітамін В1 1.7 2,94 7,65 4,71 

Вітамін В2 2 4,0 8,0 4,0 

Вітамін PP 80 0,63 1,0 0,37 

Енергетична цінність, ккал 2600 8,52 9,08 0,56 

 
Показники хімічного складу піци з помідорами та сиром з використанням порошку з яблучних 

вичавків за окремими показниками поліпшилися порівняно з контролем: вміст вітамінів групи В1 
збільшився на 160%, кількість вітаміну РР збільшилася на 60 %, кількість марганцю збільшилася на 4,53% 
(табл. 3). 

Встановлено, що використання порошку з яблучних вичавків дозволяє збільшити задоволення 
добової потреби в есенційних нутрієнтах при споживанні 100 г піци. Так, задоволення добової потреби у 
харчових волокнах при споживанні 100 г розробленої піци збільшується з 4.0 до 23,7%, у калії – з 3,71 до 
9,63%, вітаміні В1 – з 2,94 до 7,65%, вітаміні В2 – з 4,0 до 8,0% порівняно з контролем (табл. 4).  

Розраховано комплексний показник якості напівфабрикатів для піци з використанням порошку з 
яблучних вичавків, який становить 2,6 од., що на 22,9%, перевищує значення контролю (0,5 од).  

Побудовано модель якості напівфабрикатів для піци з використанням порошку з яблучних вичавків 
за такими показниками: вміст харчових волокон, вітамінів групи В, сума мінеральних речовин, 
органолептична оцінка (рис. 2). 
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Таблиця 5 
Вихідні дані для розрахунку комплексного показнику якості напівфабрикатів для піци  

з використанням порошку з яблучних вичавків 

Показники Контроль Дослід 

Харчові волокна, г 1.8 6.3 

Сума мінеральних речовин, мг 305.57 614.97 

Енергетична цінність, ккал 221.6 236 

Сума вітамінів (В1, В2, РР), мг 0.63 1.09 

Органолептична оцінка, бали 4.9 4.78 

Комплексний показник якості, од. 0.227 0.404 
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0

0,02

0,04

0,06

0,08

0,1

0,12

0,14

0,16

КПЯ, од.

1
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Рис. 2. Модель якості напівфабрикатів для піци з дріжджового тіста з використанням порошку з яблучних вичавків 

 

Встановлено, що якість розроблених виробів перевищує контроль внаслідок підвищення вмісту 
харчових волокон, вітамінів, мінеральних речовин, зниження енергетичної цінності. За результатами 
проведених досліджень можна зробити висновок, що розроблені вироби з використанням порошку з 
яблучних вичавків мають високу органолептичну оцінку, підвищений вміст харчових волокон, вітамінів 
групи В, мінеральних речовин. Таким чином, розроблена технологія напівфабрикатів для піци дозволяє 
отримувати асортимент піци з підвищеним вмістом харчових волокон та інших есенціальних речовин. 

 

Висновки з даного дослідження і перспективи подальших розвідок у даному напрямі 

За результатами проведених досліджень можна зробити висновок, що розроблений десерт має 
підвищений вміст білків, харчових волокон, вітамінів та мінеральних речовин у порівнянні з традиційною 
технологією. Експериментально підтверджено оптимальне співвідношення компонентів у рецептурі 
розробленого десерту ''Пташине молоко''. За органолептичними показниками дослідний зразок відповідає за 
якістю встановленими нормам. Соціальний ефект впровадження розробленого десерту  з 
низькоетерифікованим пектином, цитратом кальцію та полідекстрозою полягає у розширенні асортименту 
страв для харчування дорослих та дітей з підвищеним вмістом есенційних нутрієнтів, покращеними 
споживчими властивостями продукції, що сприятиме збереженню здоров’я населення, захисту організму від 
негативного впливу навколишнього середовища. Розроблена кулінарна продукція може бути  
рекомендована для харчування у повсякденних раціонах людей, що працюють на виробництвах важкої 
промисловості, проживають на екологічно забруднених територіях та всіх верств населення. 
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