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У даний час відбувається жорстка конкуренція серед закладів 

ресторанного господарства, що змушує керівників використовувати різні 

способи завоювання певних його сегментів і крокувати в ногу з часом. 

Одним із актуальних напрямів у роботі ресторанних закладів є розробка 

нових страв, виробів для здорового харчування. Сьогодні відзначаються 

найважливіші порушення харчового статусу населення нашої країни: 

надмірне споживання тваринних жирів та дефіцит поліненасичених жирних 

кислот, повноцінних білків, вітамінів, фолієвої кислоти, ретинолу, 

мінеральних речовин, мікроелементів, харчових волокон. Це пов’язано з 

тим, що в системі харчування превалюють продукти з очищеної сировини, 

звільненої не лише від сторонніх включень, токсинів, мікроорганізмів, а й 

від багатьох життєво необхідних речовин. 

Як відомо, величезне значення в харчуванні людини мають овочі 

та фрукти, багаті на вітаміни та рослинні білки. Для виробництва страв 

та виробів широкого асортименту використовуються рослинні добавки 

у натуральному, консервованому та сушеному видах. Рослинна біологічно 

активна сировина підвищує поживні та лікувально-профілактичні 

властивості їжі, а регулярне вживання таких продуктів знижує негативні 

наслідки несприятливих факторів як зовнішнього, так і внутрішнього 

середовища організму. Тому доцільно вводити різну рослинну сировину 

до складу традиційної харчової продукції для підвищення харчової 

цінності. 

Сьогодні піца – це одна із найпопулярніших страв, що користується 

величезним попитом у людей будь-якого віку. Піцу можна спробувати не 

лише у мережевих фаст-фудах, але також у кафе та ресторанах національної 

кухні. Піца з’являється на столі як у свята, так і у звичайні вихідні; як на 

прийом основної їжі, так і на перекус. Популярність такого смачного та 

швидкого у приготуванні сніданку, обіду та вечері зросла до планетарних 

масштабів. За результатами опитувань, близько 80 % користувачів Інтернету 

назвали піцу своєю улюбленою стравою. Існує більше двохсот видів піци, 

але фантазія кулінарів не має меж, і на світ з’являються нові і нові рецепти, 
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часом, в умовах національних традицій, дуже екзотичні. Але 

напівфабрикати для піци випускають із пшеничного борошна вищого 

ґатунку, яке бідне на біологічно активні речовини. Для підвищення харчової 

цінності та надання профілактичного спрямування напівфабрикатам для 

піци до їх складу вносили морквяний порошок.  

Застосування морквяного порошку в якості добавки зумовлено тим, 

що останнім часом поширено використання порошкоподібних продуктів 

рослинного походження, зокрема з овочів та фруктів. Харчові порошки з 

овочів та фруктів містять у концентрованому вигляді весь комплекс 

біологічно активних речовин, що знаходяться у вихідній сировині. 

Вуглеводи в порошках найчастіше представлені у вигляді глюкози та 

фруктози, які забезпечують хорошу засвоюваність в організмі людини та є 

головними носіями енергії. Харчові порошки з овочів та фруктів містять 

також значну кількість макро- та мікроелементів, які впливають на ріст та 

розвиток організму людини, кровообіг та тканинне дихання. Каротиноїди 

у порошку з моркви є акцепторами вільних радикалів, інгібіторами 

ланцюгових реакцій. Ці фактори і зумовлюють його застосування проти 

злоякісних захворювань, атеросклерозу, серцево-судинних хвороб. 

Основні переваги порошкоподібних продуктів – їхня швидка 

відновлюваність при внесенні 80-90 % рідини. У морквяному порошку 

спостерігається найбільш сприятливе для засвоєння співвідношення Са  

та Р (1,0:1,1) та близьке до оптимального Са та Мg (1,0:0,92). Овочеві 

порошки містять і вітаміни: аскорбінову кислоту (26,50-29,88 мг %)  

та β-каротин, найбільший вміст якого виявлено у морквяному порошку 

(86-120 мг %). Білки овочевих порошків – усі незамінні амінокислоти. 

Встановлено також, що, наприклад, у морквяному порошку кількість 

валіну, лейцину, лізину, фенілаланіну більше, ніж у пшеничному борошні. 

Вміст у порошку не засвоюваних вуглеводів (клітковини) та пектинових 

речовин є важливим фізіологічним фактором у харчуванні. Встановлено, 

що використання овочевих порошків є одним із факторів підвищення 

біологічної цінності борошняних виробів та вдосконалення їх 

асортименту. 

У роботі використовували порошок із моркви, який виробляє компанія 

«Харчові технології» (Україна). Порошок із моркви виготовлений методом 

активаційного сушіння, переваги якого полягають у наступному: 

скорочується швидкість приготування порошку до декількох хвилин, що 

веде до значного інгібування окисних процесів; гарантується підтримання 

температури всередині частки сухого порошку під час сушіння в межах 20-

25 °С, що забезпечує максимальне збереження всього комплексу вітамінів, 

мікро- та макроелементів, біологічно активних речовин; скорочується до 

мінімуму контакт сировини та готових порошків з металевими поверхнями 

обладнання; зберігається натуральний смак, колір, аромат натуральної 

сировини; дозволяється регулювання дисперсності порошку, полегшуючи 

цим дозування та змішування його з різними компонентами. 
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Морква – доступна сировина, має високу врожайність, хорошу 

«лежкість» і невисоку вартість. Тому використання моркви для вироблення 

комбінованих продуктів харчування є економічно вигідним. 

Об’єктом дослідження в роботі було тісто для піци, приготовлене 

безопарним способом, з додаванням морквяного порошку в кількості 1,2 та 

3 % до маси борошна. 

У ході проведення експериментів досліджували вплив морквяного 

порошку на вологість, кислотність, газоутворення, адгезійні та пенетраційні 

властивості тіста, на випечені напівфабрикати, зміну якості у процесі 

зберігання. 

Експериментальні результати, що були одержані в ході досліджень, 

показали, що зі збільшенням масової частки порошку відбувається 

збільшення кислотонакопичення в тісті для піци, що приводить до 

прискорення процесу набухання та пептизації білкових речовин тіста. Також 

при збільшенні масової частки морквяного порошку збільшується процес 

газоутворення. 

Визначали органолептичні властивості випечених напівфабрикатів з 

внесенням порошку із моркви. Встановлено, що дослідні зразки мали 

приємний аромат, жовтуватий колір, рівномірну пористість. 

Таким чином, проведений комплекс експериментальних досліджень 

свідчить, що внесення морквяного порошку позитивно впливає на якість 

тіста та випечених напівфабрикатів для піци. Внесення добавки в рецептуру 

піци дозволяє отримати продукт із профілактичними властивостями за 

рахунок необхідних життєдіяльності людини нутрієнтів рослинного 

походження. 
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Для здійснення успішного бізнесу на ринку туристичних послуг 

необхідна детально виважена товарна політика, задачею якої є формування 

пропозиції туристичних послуг відповідно до стратегій та цілей реалізації. 

Товарна політика як складова комплексу маркетингу має свої 

особливості, затребувані необхідністю прийняття до уваги особливостей 
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