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Сучасна харчова промисловість орієнтована на створення продуктів із 

підвищеною біологічною цінністю та функціональними властивостями. У цьому 

контексті перспективним є використання рослинної сировини з високою біологічною 

активністю, зокрема базиліку (Ocimum basilicum L.), у технології виробництва 

хлібобулочних виробів [1]. 

Базилік є джерелом біологічно активних речовин, таких як ефірні олії, 

флавоноїди, фенольні кислоти, вітаміни (А, С, К), мінерали (кальцій, калій, магній, 

залізо). Завдяки цьому він проявляє виражені антиоксидантні, протимікробні, 

протизапальні та імуномодулюючі властивості [2]. Використання базиліку у складі 

рецептури житньо-пшеничного хліба дозволяє не лише збагачувати продукт корисними 

компонентами, а й позитивно впливати на його якісні характеристики. 

Основні напрями застосування базиліку у хлібопеченні наступні: 1) підвищення 

харчової цінності ‒ завдяки наявності антиоксидантів, базилік уповільнює процеси 

окиснення ліпідів та пролонгує свіжість хліба; 2) антимікробний ефект ‒ ефірні олії 

базиліку здатні пригнічувати ріст дріжджів-антагоністів і пліснявих грибів, що 

підвищує мікробіологічну стабільність готового виробу; 3) формування смакових та 

ароматичних властивостей ‒ базилік надає хлібу приємного аромату та пряного 

післясмаку, збагачуючи органолептичний профіль; 4) функціональні властивості ‒ 

регулярне споживання хліба з додаванням базиліку може позитивно впливати на стан 

серцево-судинної системи та підвищувати антиоксидантний статус організму [3]. 

Водночас впровадження базиліку у технологію хлібопечення потребує 

оптимізації його дозування. Надмірна кількість рослинної добавки може змінювати 

структуру тіста та надати надто інтенсивного смаку. Найефективнішим виявляється 

використання сухого подрібненого листя або спиртових/водних екстрактів базиліку в 

оптимальних концентраціях. 

Таким чином, застосування базиліку у виробництві житньо-пшеничного хліба є 

перспективним напрямом створення продуктів із підвищеною біологічною активністю, 

розширення асортименту функціональних хлібобулочних виробів і задоволення 

зростаючих потреб споживачів у здоровому харчуванні. 
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