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Вступ. Одним з перспективних напрямів підвищення харчової ціності хлібобулочних виробів є використання овочевих, плодовоягідних напівфабрикатів, які мають цінний хімічний склад і є джерелом природного комплексу біологічно активних речовин з широким спектром біологічної дії [1]. 
Матеріали і методи. У процесі досліджень вихідної сировини, напівфабрикатів та готового продукту використовували загальноприйняті методи досліджень, серед яких титрометричні, фотоколориметричні, рефрактометричні та органолептична оцінка.

Результати. В даній роботі в якості функціональних збагачувачів були використані овочеві порошки з шпинату і цукрового буряка, а також кукурудзяне борошно. Використання овочевих порошків в технології хлібобулочних виробів дозволить збагатити готові вироби пектиновими і мінеральними речовинами, вітамінами, органічними кислотами, каротиноїдами, на які багата обрана овочева сировина.
Згідно з літературним аналізом [2], цукровий буряк, окрім вуглеводів, містить велику кількість необхідних людському організмові вітамінів (В1, В2, В6, РР, В9), пектинових речовин, клітковини, мінеральних сполук (калій, магній, цинк, селен), β-каротину, органічних кислот, азотистих компонентів та інших біологічно активних речовин.

Шпинат характеризується високим вмістом пектинових речовин, каротиноїдів, мінеральних речовин, вітамінів, клітковини.

Кукурудзяне борошно є джерелом вітамінів і основною сировиною для виробництва дієтичних продуктів.

Цінність порошків, як джерел біологічно активних речовин, оцінювали за кількістю в них фізіологічно функціональних інгредієнтів: β-каротину, пектинових речовин та клітковини.

При вивченні впливу порошків з шпинату та буряка на хлібопекарські властивості борошна та реологічні властивості тіста добавку вносили в дозуванні від 1 до 7 % до маси борошна. 
Встановлено, що в разі внесення порошків підвищується кислотність тіста, інтенсифікується кислотонакопичення в процесі його дозрівання. Підвищення кислотності корелює зі зниженням рН тіста. Тривалість дозрівання тіста з порошками скорочується, покращується формоутримувальна здатність тістових заготовок.
За умови дозування порошків у кількості 1 % до маси борошна якість хліба не відрізняється від контролю, при внесенні 3 % до маси борошна незначно знижується питомий об’єм і пористість хліба, м’якушка стає менш пружною, пори товстішими. У разі внесення 5 і 7 % показники якості хліба погіршуються в більшій мірі. 
М’якушка хліба затемнюється тим більше, чим більше дозування порошків. Поряд з цим порошки сприяють покращанню формостійкості хліба.

Зважаючи на вплив порошків на якість хліба, оптимальним встановлено дозування порошків з шпинату та цукрового буряка у кількості 3 % до маси борошна. 
Доведено, що оптимальною кількістю заміни пшеничного борошна кукурудзяним у рецептурі булочки, з урахуванням максимально можливого збагачення готових виробів, за умови збереження ними споживчих властивостей, слід вважати 10 %. Оскільки білки кукурудзяного борошна не утворюють клейковини, важливим було визначити кількість і якість клейковини, що відмивається з тіста в разі заміни в його рецептурі пшеничного борошна різною кількістю кукурудзяного.

Під час проведених досліджень готували тісто з суміші пшеничного та кукурудзяного борошна у співвідношенні 95:5, 90:10, 85:15 і 80:20 відповідно. За результатами досліджень встановлено, що з тіста з композиційних сумішей відмивається на 1,5…6,3 % менше клейковини, ніж з тіста з пшеничного борошна, тобто різниця в кількості відмитої клейковини зростає зі збільшенням вмісту в суміші кукурудзяного борошна.

Висновки. Доведено доцільність використання обраних збагачувачів, які є цінним джерелом біологічно активних речовин, у виробництві пшенично-кукурудзяної булочки оздоровчого призначення.
Література.
1. Суха, Н. А. Використання овочевих порошків при випіканні хлібобулочних виробів / Н. А. Суха, В. І. Дробот // Хлібопекарська і кондитерська промисловість України. – 2009. – № 6 (55). – С. 35-37.

2. Сімахіна, Г. О. Біологічна цінність та функціональна дія компонентів кріопорошків цукрових буряків / Г.О. Сімахіна // Цукор України. – 2011. – № 6-7. – С. 15-20.
