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Хлібобулочні вироби, в тому числі хліб, є важливою складовою раціону людей у 

всьому світі. Однією з цілей харчової промисловості є покращення її якості в контексті 

здоров’я та фізичних параметрів. Сприйняття споживачами сенсорної якості є важливим 

аспектом вибору їжі. Адже, вимоги споживачів до якості харчових продуктів відіграють 

важливу роль у сенсорному сприйнятті та визначенні прийнятності харчових продуктів. 

На прийнятність хліба впливають текстура, колір, смак, об’єм, форма, свіжість, 

доступність і ціна. За даними літератури, корисні та сенсорні властивості харчового 

продукту суттєво впливають на вибір споживача [1]. Використання натуральних 

інгредієнтів як джерела антиоксидантів і функціональних добавок у хлібі та інших 

хлібобулочних виробах є світовим трендом [2]. У виробництві хліба та інших 

хлібобулочних виробів використовується переважно біле очищене борошно; однак 

фенольні сполуки переважно (понад 80% загального вмісту) присутні у фракціях висівок і 

зародків [1].У пшениці фенольні сполуки існують у вільнорозчинній, розчинно-

кон’югованій та нерозчинно-зв’язаній формах [1]. 

Згідно з рекомендаціями Всесвітньої організації охорони здоров’я (ВООЗ), здорове 

харчування має базуватися, зокрема, на овочах і цільнозернових продуктах [1]. Хліб може 

бути хорошим носієм біологічно активних сполук, оскільки це дуже прийнятна та зручна 

їжа. Проте додавання овочів до випічки суттєво змінює її фізико-хімічні характеристики 

[2]. Овочеві соки порівняно зі свіжими продуктами доступні незалежно від пори року та 

мають довший термін зберігання. Але через технологічні процеси соки мають нижчу 

харчову цінність порівняно зі свіжими овочами. Традиційне виробництво соку з 

механічним пресуванням сусла призводить до отримання злегка каламутного соку та 

вичавок. Овочеві соки є хорошим джерелом флавоноїдів, рослинних пігментів, вітамінів і 

мінералів, а у випадку натуральних неосвітлених соків також харчових волокон. Вони 

мають антиоксидантні властивості та можуть позитивно впливати на стан серцево-

судинної системи, що знижує ризик деяких цивілізаційних захворювань. Багато 

досліджень демонструють вплив додавання різних рослинних частин, таких як вичавки, 

сухі продукти, олія або насіння на фізико-хімічні властивості отриманих хлібобулочних 

виробів та їх біологічну цінність [3], однак досліджень щодо впливу на дані вироби соків 

практично немає. Таким чином, крім підвищення харчової цінності, очікується 

покращення органолептичних показників і загальної якості продукту. 
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