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Хліб та хлібобулочні вироби є одним із основних і масових харчових продуктів, що споживається всіма категоріями населення незалежно від місця проживання, статі, соціального статусу, рівня доходів. Щоденне споживання хліба й хлібобулочних виробів, їхній хімічний склад, біологічна та фізіологічна цінність дає всі підстави вважати ці вироби харчовими продуктами першочергового значення.  Хліб вважається перспективним продуктом для збагачення ессенціальними інгредієнтами, оскільки він є загальновживаним продуктом доступним за ціною [2, 3]. 
Одним із перспективних напрямів розширення асортименту хлібобулочних виробів є збагачених їх біологічно активними добавками й мікронутрієнтами [3, 4].

Каротиноїди є класом рослинних пігментів, які також містяться у бактеріях, водоростях, комахах, проте люди і тварини не здатні синтезувати їх de novo і отримують із рослинною їжею. Основним джерелом каротиноїдів для людини є природнi рослинні продукти. В той же час використання рослин у якості джерела каротиноїдів має ряд недоліків: сезонний характер, залежність від екологічного стану ґрунтів, врожаю рослин та ін. До того ж, біодоступність каротиноїдів із соку овочів невелика, через наявність у складі білкових комплексів, що значно ускладнює їхнє вивільнення [5].

Одним із важливих етапів розроблення оздоровчих продуктів є дослідження впливу функціональних збагачувачів на якість та безпечність нової продукції. Тому метою досліджень було визначення впливу каротиновмісних збагачувачів, а саме – соку, вичавок та пюре гарбуза  на якість хліба. 

У ході роботи досліджено хімічний склад гарбуза та продуктів його переробки (ППГ), обґрунтовано їх використання в технології борошняних виробів із дріжджового тіста. Встановлено позитивний вплив ППГ на процес тістоутворення. 
Готові борошняні кондитерські вироби з дріжджового тіста характеризуються підвищеною біологічною цінністю та покращеними фізико-хімічними властивостями. Дослідження показників крихкості та намочуваності підтверджують позитивний вплив добавок на гідрофільні властивості тіста. 
Мікробіологічне псування хліба та хлібобулочних виробів пов’язане з життєдіяльністю бактерій, дріжджових та плісеневих грибів. Серед бактерій найбільшу роль відіграють збудники картопляної хвороби хліба – спороутворюючі бактерії Bac. mesentericus-subtilis. Вони значно поширені у зовнішньому середовищі та можуть міститися у борошні у будь-якій кількості. На відміну від бактерій і дріжджів, забруднення хліба плісеневими грибами, зазвичай, вторинне. 
Загальне мікробне забруднення і наявність збудників псування у хлібі визначали через 24, 72 та 96 годин після його виготовлення. Дослідні й контрольні зразки хліба були запаковані у поліетиленові пакети та пергаментний папір і зберігалися за температури 18°С. Щоденно перевіряли появу росту грибів і проводили органолептичну оцінку розвитку «картопляної хвороби» хліба. Отримані результати було проаналізовано згідно ДСТУ 7517:2014 «Хліб із пшеничного борошна. Загальні технічні умови» [1]. 
Встановлено, що початкове забруднення бактеріями контрольного і дослідних зразків хліба було невисоким і не перевищувало показник 1,0×10³. У всіх зразках були відсутніми Staphylococcus aureus та БГКП як одразу після виготовлення, так і під час зберігання. 

На третю добу досліджень кількість МАФАнМ в усіх дослідних зразках була нижчою за аналог у 1,2 – 3,5 рази. Ознак «картопляної хвороби» протягом усього періоду дослідження хліба виявлено не було, хоча певну кількість збудників картопляної хвороби на МПА було виявлено. Результати мікробіологічних досліджень свідчать про зменшення кількості збудників картопляної хвороби у виробах з використанням продуктів переробки гарбуза. 
Дослідження динаміки й чисельності плісеневих грибів і дріжджів у зразках хліба показали, що вже на першу добу після випікання реєструвалось від 0,1х102 до 0,9 х102 КУО/г плісеневих грибів. Плісеневі гриби контрольного зразку хліба були представлені родами Aspergillus та Penicillium, дослідних – Аlternaria тa Mucor. Подовжувати термін зберігання готових виробів не рекомендуємо.
У процесі удосконалення технології виробів із дрiжджового тiста з використанням соку, пюре й вичавок гарбуза та проведення мікробіологічних досліджень встановлено, що готовi вироби характеризуються високою якiстю, мiкробіологічною стабiльністю i рекомендованi до впровадження y закладах ресторанного господарства.
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