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biotics and postbiotics include antiinflammatory, gut barrier prope-
ty, antiadhesion, antіbiofilm, antiviral, immunomodulatory, antihy-
pertensive, hypocholesterolemic, antiproliferative, antioxidant, etc. 
attributes have documented yet.  

But, there is a high need for human/clinical trials focusing on the 
validation of health claims of these bioactive molecules. The trials in 
immunocompromised subjects would be further aug-menttable to 
investigate the tolerance of immunocompromised subjects on these 
biomolecules. On the other hand, we do lack of knowledge about the 
stability of paraprobiotics and postbiotics under in vitro and in vivo 
digestive conditions to comprehend specific mechanistic actions by 
interacting with the ligands. 
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РОЗВИТОК РИНКУ ЕКОЛОГІЧНО ЧИСТИХ ХАРЧОВИХ 
ПРОДУКТІВ ЧЕРЕЗ ВПРОВАДЖЕННЯ ZERO-WASTE 

Ю. В. Колошко, викладачка кафедри охорони праці та 
техногенно-екологічної безпеки 
Національний університет цивільного захисту України 

Останнім часом в світі все більше людей звертає увагу на 
екологічні проблеми та негативний вплив людської діяльності 
на навколишнє природне середовище. Одним з найбільш 
актуальних питань є проблема відходів та їх переробки. За 
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даними Європейської комісії, кожен європеєць виробляє 
близько 500 кг відходів на рік, а більшість з них потрапляє на 
сміттєзвалища або в океани [1]. 

Одним із способів розв’язання цієї проблеми є впровадження 
концепції Zero-waste – це підхід до споживання, який передба-
чає максимальне зменшення вироблення відходів та повторне 
використання матеріалів. В рамках цього підходу виробники та 
споживачі звертають увагу на те, якими матеріалами упако-
вуються продукти, які використовуються для їх транспорту-
вання та зберігання, а також на те, які продукти купуються та в 
яких кількостях. 

Однією з галузей, яка може значно виграти від впровадження 
Zero-waste, є ринок екологічно чистих харчових продуктів. За 
даними Міжнародного агентства з дослідження ринку харчових 
продуктів (Mordor Intelligence), ринок органічних продуктів в 
2019 році склав близько 105 мільярдів доларів США та очіку-
ється, що до 2025 року його обсяг зросте до 197 мільярдів дола-
рів США. Проте, важливо звернути увагу на те, що упаковка та 
транспортування цих продуктів може призводити до значного 
вироблення відходів [2]. 

Упаковка є однією з найбільш важливих складових харчової 
продукції, оскільки вона забезпечує її збереження та транспор-
тування. Однак, більшість упаковок сьогодні виготовляється з 
пластику, який дуже повільно розкладається та може лишатися в 
природі сотні років. В рамках концепції Zero-waste виробники 
харчової продукції можуть звернути увагу на альтернативні 
матеріали для упаковки – наприклад, папір, картон, скло або 
бамбук. Також можна зменшити кількість упаковки, використо-
вуючи більш економні форми фасування (наприклад, паперовий 
пакет замість пластикового) [3]. 

Крім того, важливо звернути увагу на транспортування та 
зберігання харчових продуктів. Часто продукти транспорту-
ються з однієї країни до іншої, що призводить до значного вико-
ристання палива та викидів в атмосферу. В рамках концепції 
Zero-waste виробники можуть звернути увагу на локальне 
виробництво та продаж продуктів, що вирощуються в місцевих 
господарствах. Це дозволить зменшити кількість використаного 
палива та зменшити викиди в атмосферу. 

Також важливо звернути увагу на споживачів та їхнє спо-
живання харчових продуктів. За даними Європейської комісії, 
більшість відходів виникає саме на рівні споживача. У рамках 
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концепції Zero-waste споживачі можуть звернути увагу на кіль-
кість куплених продуктів та їх упаковку. Наприклад, можна 
купувати продукти у магазинах, які дозволяють клієнтам при-
нести свою упаковку, або використовувати більш економні фор-
ми фасування (наприклад, замість пластикової пляшки купувати 
продукти в банках). Також важливо звернути увагу на повторне 
використання продуктів – наприклад, замість купівлі пляшок з 
водою можна придбати фільтр для води та використовувати 
його багато разів [4]. 

Отже, впровадження концепції Zero-waste може значно допо-
могти у розвитку ринку екологічно чистих харчових продуктів. 
Виробники можуть звернути увагу на альтернативні матеріали 
для упаковки, локальне виробництво та продаж продуктів, а 
також на зменшення кількості упаковки та використання більш 
економних форм фасування. Споживачі можуть звернути увагу 
на кількість куплених продуктів та їх упаковку, а також на 
повторне використання продуктів. Всі ці заходи дозволять 
зменшити кількість вироблених відходів та забезпечити більш 
сталий розвиток ринку екологічно чистих харчових продуктів. 
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На сьогоднішній день порушення харчування населення 
України зумовлено кризовим станом у виробництві та переробці 
продовольчої сировини і харчових продуктів, погіршенням еко-
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