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На початку третього тисячоліття тема харчування посідає чільне 
місце в галузі охорони здоров’я, суспільстві і політиці країн світової 
спільноти.  Якість і організація харчування були й залишаються в 
центрі уваги людини і потребують від неї високої культури та значних 
зусиль для забезпечення належного рівня життя.

Більшість фахівців і науковців єдині в думці, що поліпшити 
здоров’я людини можна завдяки вдосконаленню системи харчування. 
За визначенням  Всесвітньої організації охорони здоров’я, харчування 
є ключовим сегментом будь-якої стратегії, націленої на зменшення 
глобальної захворюваності та поліпшення стану здоров’я населення 
на планеті Земля.

Проблема раціонального харчування надзвичайно актуальна і для 
населення України. Порушення структури харчування української нації 
зумовлене  насамперед дефіцитом у раціоні продуктів тваринного 
походження (молоко, м’ясо, риба, яйця); дефіцитом свіжої рослинної 
їжі (фрукти, овочі та інші рослини) та надлишковим споживанням 
тваринних жирів, солодощів, солі, хлібобулочних і борошняних 
виробів. Через це в раціоні українців спостерігається дефіцит таких 
незамінних для здоров’я людини речовин: вітаміни групи В, а також А, 
С, β-каротин, мінеральні елементи (кальцій, магній, залізо, йод, селен, 
цинк), поліненасичені жирні кислоти (омега-3), харчові волокна тощо. 
Дефекти харчування посилюються з різних причин, зокрема внаслідок 
збільшення техногенного навантаження на природні екосистеми, що 
приводить до забруднення продуктів харчування, спричинює часті 
психологічні стреси тощо. 
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Учені та фахівці в галузі медицини останніми десятиліттями 
нагромадили численні дослідженн щодо прогресування таких хвороб –
діабет, алергія, серцево-судинні захворювання, гіпертонія, ожиріння, 
деякі види злоякісних пухлин тощо, які пов’язані з дефіцитом 
мікронутрієнтів у їжі та можуть коригуватися відповідними 
дієтами. 

Отже, харчування сучасної людини має бути функціональним. А 
це означає, що харчові продукти щоденного вжитку мають не лише 
приносити задоволення людині та забезпечувати організм поживними 
речовинами, а й виконувати певні профілактичні функції: знижувати 
ризик розвитку різних захворювань, сприяти захисту від несприятливих 
умов довкілля, зменшувати вплив неправильного способу життя. Як 
бачимо, потреба у продуктах органічного та екологічно безпечного 
походження, збалансованих раціонах харчування, продуктах, 
збагачених незамінними нутрієнтами їжі (вітамінами, макро- та 
мікроелементами, БАДами з умістом різних біологічно активних 
речовин тощо), щораз зростатиме.

У розвинутих країнах світу досить швидкими темпами 
розвивається торговельна мережа закладів із системного забезпечення 
населення екологічно безпечною харчовою продукцією, відкриваються 
заклади ресторанного господарства здорового харчування або 
ж вводяться додаткові нові меню здорової їжі (низькокалорійне, 
органічне, дієтичне, вегетаріанське), основна концепція яких – 
збалансоване харчування на основі сумісних продуктів бездоганної 
якості. Низка підприємств, що спеціалізуються на виробництві 
оздоровчих продуктів харчування, пропонують середземноморську 
дієту та східні харчові вироби, які вважаються здоровими та 
набувають усе більшої популярності у світі.

 Крім загальноприйнятих тенденцій у приготуванні здорової 
їжі з використанням натуральних, свіжих продуктів харчування 
з мінімізованою кількістю жирів, солі та ощадними умовами 
приготування, виник значний попит на органічні, або екологічно чисті, 
продукти харчування. Для її приготування використовують рослинну і 
тваринну сировину, вирощену в так званих органічних господарствах, 
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або  природну дикоростучу рослинність, яку здавна заготовляли 
наші предки для лікування різних недуг і приготування страв, напоїв 
тощо. Зауважимо, що вчені і народні цілителі відкривають нові цінні 
властивості лікарських рослин, знаходять унікальні можливості 
вилікувати важкі хвороби. Водночас зводиться до мінімуму побічна 
шкідлива дія на організм, що притаманна більшості хімічно створених 
лікувальних засобів. 

Як бачимо, поліпшення системи харчування, покращання безпеки 
продуктів харчування, тобто їхньої якості, пропагування культури 
споживання їжі для підтримки здоров’я нашої нації є пріоритетним 
напрямом країни на найближчу перспективу. Це пов’язано з тим, що 
вживання оздоровчих продуктів може допомогти вирішити низку 
проблем: значно знизити рівень захворюваності населення завдяки 
своїй профілактично-лікувальній дії, прискорити одужання в разі 
важких захворювань завдяки збалансованому складу, забезпечити 
здорове харчування людей за недостатньої кількості або належній 
якості традиційних продуктів, збагатити традиційний склад 
раціону харчування людини широким спектром вітамінів і біологічно 
активних речовин, підвищити розумову та фізичну витривалість, а 
також допомогти населенню в протистоянні стресам і можливим 
психологічним розладам. Уже зараз можна констатувати, що оздоровче 
харчування, зокрема й функціональне, є надзвичайно важливою 
складовою здорового способу життя, то й не дивно, що кількість його 
прихильників щораз зростає.

Зауважимо, що останніми роками багато вітчизняних і зарубіжних 
фірм, і навіть окремі лікарі, рекомендують різні форми вітамінів, 
мінералів і трав з метою оздоровлення. З одного боку, їх широке 
застосування потребує кваліфікованих консультацій і порад досвідчених 
фахівців, а з іншого – більш системного їх вивчення. 

Враховуючи це , вітчизняна наука у сфері харчової галузі 
має активізувати наукові дослідження щодо розробки харчових 
продуктів із оздоровчими властивостями, обґрунтувати вживання 
біологічно активних добавок й антиоксидантів у оздоровчому 
харчуванні тощо. 



8

ТЕХНОЛОГІЇ  ПРОДУКТІВ  ОЗДОРОВЧОГО 
ХАРЧУВАННЯ 

З огляду на окреслену проблему науково-педагогічні працівники 
кафедри готельно-ресторанної справи та харчових технологій 
Львівського національного університету імені Івана Франка підготували 
монографію, в якій висвітлюємо сучасний стан і перспективи розвитку 
харчових продуктів оздоровчого призначення.
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