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Для поліпшення харчової цінності існуючих сортів хліба і розробки нових 

необхідно забезпечувати підвищення вмісту в хлібі найважливіших харчових речовин і 

ступеня їх збалансованості, зниження його енергетичної цінності. Оскільки хліб є 

продуктом щоденного споживання, підвищення біологічної цінності білків хліба, 

збільшення їх засвоюваності, рівносильні збільшенню хлібних ресурсів країни.  

Харчова цінність хліба, як і будь-якого харчового продукту, визначаться в першу 

чергу його калорійністю, засвоюваність, вмістом у ньому додаткових факторів 

харчування: вітамінів, мінеральних речовин і незамінних амінокислот. Однак було б 

зовсім неправильно оцінювати цінність хліба лише тільки з точки зору його хімічного 

складу, не беручи до уваги такі властивості, як смак, аромат, пористість м’якушки і 

зовнішній вигляд хліба. Смак і аромат хлібобулочних виробів залежать від складу і 

властивостей використаної сировини і від процесів, що відбуваються в тісті при 

випічці, умов зберігання сировини та готових виробів.  

Тому, для підвищення харчової цінності хліба доцільним є використання в 

рецептурі шавлії. Шавлія дуже корисна рослина, оскільки містить у собі велику 

кількість вітамінів, макро і мікроелементів, жирнх кислот. Листя шавлії мають 

пікантний, пряний запах і гіркуватий смак. 

Шавлія – це вічнозелений чагарник з сімейства м’ятних. Він має темно-зелені 

стебла і такого ж кольору листя, що вкриті ворсинками. Це освіжальна та гостра спеція, 

має землистий смак та поєднує в собі аромати цитрусових та сосни.  

Шавлія багата ефірною олією: її містять всі частини рослини. Але в найбільшій 

кількості цей компонент присутній в листі — від 1 до 2,5 %.  До складу ефірної олії 

входить цинеол — до 15 %, туйон, пінен, сальвен, борнеол, тимол, камфора, карвакрол 

та інші терпеноїди. Також шавлія містить: дубильні речовини — 4 %; тритерпенові 

кислоти — урсолову й олеанолову; вітаміни: С, Е, К, групи В (фолієву кислоту В9, 

піридоксин В6, тіамін В1, рибофлавін В2, нікотинову кислоту В3), вітамін А і бета-

каротин; мікро- та макроелементи: калій, цинк, кальцій, залізо, марганець, мідь і 

магній; смолисті та гіркі речовини; флавоноїди; кумарин ескулетин та інші сполуки. 

Завдяки такому складу шавлія надає широкий спектр біологічних дій. Шавлія має 

протизапальну, кровоспинну, ранозагоювальну, в'яжучу дію. Зміцнює епітелій, 

поліпшує роботу шлунково-кишкового тракту, дає невеликий спазмолітичний ефект. 

Тонізує серцевий м'яз, нормалізує обмінні процеси в організмі, позитивно впливає на 

стан нервової та кровотворної систем. 

 

 

 


