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В ступ . Х лібобулочні вироби за частотою споживання перебуваю ть на перш ому  
м ісці у  лю дей всіх  вікових груп. Підвищ ення харчової цінності хлібобулочних  
виробів збагаченням мінеральними речовинами, дозволить донести  їх  до  самих  
ш ироких верств населення, в тому числі -  лю дей похилого віку [1].

М ат ер іал и  і м етоди . Для реалізації мети підвищ ення вмісту мінеральних  
речовин у хл ібобулочних виробах використовували сироватку молочну, збагачену  
M g і M n за допом огою  п ідводного електроіскрового синтезу біометалів. Для 
дослідж ень показників технологічного процесу, якості тіста та готових виробів  
проводили лабораторні випікання. Якість тіста оцінювали за фізико-хімічними  
показниками за загальноприйнятими методиками. Якість готових виробів визначали  
за органолептичними та ф ізико-хім ічними показниками. Комплексний показник  
якості визначали за бальною оцінкою  якості хлібобулочних виробів [2].

Р езул ь тати . П ід  час проведення лабораторного випікання тісто готували  
безопарним сп особом  за рецептурою  пш еничного хліба (цей виріб був контролем), 
сироватку з-п ід  сиру кисломолочного, сироватку, збагачену частинками M g, 
сироватку, збагачену M n, та збагачену M g і M n, дозували в кількості 15 % до  маси  
борошна.

Результати дослідж ень показали, що за умови внесення натуральної сироватки та 
сироватки, збагаченої окремо колоїдними частинками M g і M n, підвищувалася  
кислотність тіста та хліба, що не спостерігалося у разі використання сироватки, 
збагаченої одночасно колоїдними частинками M g і Mn. Встановлено, щ о у  разі 
внесення в тісто будь-якої сироватки підвищ увалося газоутворення та покращувалися 
реологічні властивості тіста, що приводить до  збільш ення питомого о б ’єм у виробів, а 
саме у  хл іб і з сироваткою, збагаченою  магнієм, питомий о б ’єм порівняно з 
контролем збільш ився на 7 ,0  %, манганом -  на 6 %, магнієм і манганом -  10,4 %. У  
разі внесення обробленої сироватки не спостерігалося зм ін  в органолептичних  
показниках якості хлібобулочних виробів.

Найбільший комплексний показник якості мають хлібобулочні вироби з 
сироваткою, збагаченою  колоїдними частинками M g і M n, на другом у м ісц і -  
хлібобулочні вироби з сироваткою, збагаченою  частками M g.

В и сн ов ок . Встановлено, що сироватка, збагачена колоїдними частинками  
металів магнію і мангану, позитивно впливає на органолептичні та ф ізико-хім ічні 
показники якості хлібобулочних виробів. Отже, введення в рецептуру хлібобулочних  
виробів молочної сироватки надає їм  високої якості та збагачує мінеральними  
речовинами.
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