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Матеріали 92-ї Міжнародної наукової конференції молодих учених, 

аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 

харчування людства у XXI столітті", 20–24 квітня 2026 р. – Київ: НУХТ, 

2026. – Ч.3. – 495 с. 
 

Видання містить матеріали 92-ї Міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – вирішенню 

проблем харчування людства у XXI столітті". 

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- 

та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі 

сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної сировини, 

новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, підвищення 

ефективності діяльності підприємств, а також результати науково-дослідних 

робіт студентів з метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців 

харчової промисловості. 

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 

означеними проблемами у харчовій науці та промисловості. 
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6. Інноваційна м’ясна начинка  для піци  

 

Антон Іллючок, Лариса Шаран 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

  Вступ. Сучасні тенденції розвитку ресторанного господарства характеризуються 

зростанням попиту на продукцію швидкого приготування, яка поєднує одночасно 

гарантовану якість, технологічну зручність та покращену поживну цінність. Особливої 

актуальності набуває використання м’ясних кулінарних напівфабрикатів у 

борошняних виробах, зокрема піці.  

Матеріали та методи. Об’єкт дослідження – технологія інноваційної м’ясної 

начинки, зокрема  «рване» м’ясо. Предмет дослідження – особливості використання 

інноваційної м’ясної начинки, зокрема  «рване» м’ясо у технології піци. Під час 

дослідження було зосереджено увагу на встановлені функціонально-технологічних, 

органолептичних та фізико-хімічних показників інноваційної м’ясної начинки в 

процесі та після високотемпературного кулінарного оброблення порівно з 

контрольним зразком.  

Результати та обговорення.  Для вирішення проблеми пропонуємо 

використовувати для піци інноваційну м’ясну начинку, зокрема «рване» м’ясо зі 

свинини, яловичини та курятини, отримане шляхом тривалої теплової обробки у 

температурному діапазоні 100–180°С із подальшим подрібненням на волокна [1]. За 

контрольний зразок була обрана м’ясна начинка із  маринованої яловичини. 

Для дослідження використовували рецептуру піцу «Вітелла». Тістова основа для 

піци замішувалася із традиційних компонентів: борошно пшеничне, дріжді, вода,  а до 

складу начинки входили м’ясна начинка, сир Моцарелла, свіжий болгарський перець, 

свіжі помідори, ананас консервований, печериці та вершковий соус. 

Технологія піци полягала у формуванні тістової заготовки, викладанні начинки та  

випікання напівфабрикату при температурі 220–280°С впродовж 4–7 хв. 

Результати досліджень показали, що інноваційна м’ясна начинка порівняно з 

контрольним зразком характеризувалася покращеними органолептичним 

показниками, зокрема колір - насичений коричнево- карамельний, із легким блиском 

соків. Консистенція: ніжна, соковита, волокниста без ознак пересушування або 

надмірного ущільнення. Смак: м’який, насичений. Запах: виразний м’ясний, з легким 

відчуттям запаху диму.  Під час запікання при температурах 220–280°С інноваційна 

м’ясна начинка зберегла масову частку вологи на рівні 60%.  

Висновок. Отже, отримані результати дослідження вказують, що використання 

м’ясного кулінарного напівфабрикату, зокрема «рване» м’ясоу вигляді  інноваційної 

начинки дозволить не тільки розширити асортимент кулінарних борошняних виробів 

та піци, але й отримати готові вироби високої якості.  
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