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КОНЦЕПЦІЯ ЕКОСИСТЕМИ У ДІЯЛЬНОСТІ АСОЦІАЦІЙ 
ВИРОБНИКІВ ФАСОВАНИХ ВОД І НАПОЇВ У СВІТІ

Стрікаленко Т.В., д-р мед. наук, професор
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Фасовані питні води стали явищем на ринках світу в останні 30-40 років. Вони стали 
більше, ніж розлита у пляшки вода, і навіть більше, ніж просто «вода» [1]. Так, майже 
третина мешканців Лондону вважає водопровідну воду такою ж за якістю, як і фасована 
питна вода. Разом з цим, 7 з 10 британців споживають фасовану питну воду (навіть 76 % у 
віці 25-34 років), при цьому бренд такої води має значення лише для 31 % британців [2]. В 
США 94 % населення використовує постійно фасовану питну воду, розуміючи, що її 
споживання має навіть збільшитись задля покращення власного здоров'я [3]. Аналіз такої 
трансформації, а також діяльності основних Асоціацій виробників фасованих вод і напоїв у 
світі, дозволяють вважати, що це є свідченням одного з перших втілень концепції екосистем, 
що набуває поширення в наш час [4-7]. Обґрунтування цієї думки є метою нашого 
дослідження.

На зміну застарілого поняття «галузь» сьогодні приходить концепція екосистем. Це не 
та традиційна екосистема, що є головною функціональною одиницею в екології, єдиним 
природним комплексом, складові якого пов'язані між собою обміном речовин, енергією та 
інформацією, а їх основними властивостями є цілісність, саморегуляція і самовідтворення 
[8]. Термін, «екосистема», вперше введений англійським біологом ще А. Тенслі у 1935 р. 
саме для визначення основної одиниці біосфери, сьогодні використовується у значно 
ширшому розумінні, переважно – представниками великого бізнесу, об'єднань [9]. Така 
модифікована концепція екосистеми включає тріаду платформ: активний обмін інформацією 
науковців і фахівців, освітні програми, а також проекти, що залучають до участі фахівців 
суміжних бізнесів. По суті, створення саме таких екосистем є важливим елементом Четвертої 
промислової революції у світі. 
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Аналіз діяльності у останні роки провідних у світі асоціацій виробників фасованих 
вод і напоїв свідчить про відмову більшості з них працювати за традиційною схемою: 
виробники – бенчмаркінг – лобіювання інтересів виробників. Саме вищеназвані платформи 
(чи складові) екосистеми, що викристалізовуються сьогодні, дозволяють учасникам значно 
розширювати межі однієї сфери діяльності і бути залученими у формування здорового 
способу життя населення і здорового довкілля, розширення соціальної складової бізнесу
тощо [3,4,7,10-12]. Навіть місією Американської асоціації фасованих вод (IBWA) визначено 
«Співпрацю членів  асоціації та громадськості задля захисту фасованої води, так необхідної
для здоров'я і гідратації організму споживачів, просування екологічної відповідальності і 
розвитку стабільної промисловості» [4]. Як зазначено у [10], «Співробітництво із FDA (U.S. 
Food and Drug Administration) при розробці, зокрема, вимог до безпечності і якості ФПВ, 
сприяло встановленню чи не найсуворіших у світі вимог до ФПВ, які приймають за основу 
члени багатьох асоціацій, Комітети IBWA по освіті, захисту довкілля, комунікаціям з 
вищими органами влади та інші проводять велику роботу з використанням цифрових 
технологій та поширенню впевненості у важливості гідратації, видають багато відео і 
літератури різного ґатунку про ФПВ, їх виробництво, безпечність та користь у боротьбі, 
зокрема, з ожирінням та цукровим діабетом». У соціальних мережах члени IBWA  
поширюють інформацію і щодо участі асоціації у заходах Всесвітнього дня водних ресурсів, 
різних благодійних та соціальних заходах, допомозі для регіонів стихійних та техногенних 
катастроф тощо. Члени Латиноамериканської асоціації виробників фасованих вод (Latin 
American Bottled Water Association – LABWA) були ініціаторами прийняття на державному 
рівні «нової піраміди харчування», складовими якої мають бути споживання необхідної 
кількості питної води і достатня фізична активність, і приділяють велику увагу лікувально-
профілактичним властивостям мінеральних вод на курортах і забороні їх промислового 
розливу, протидії виробництву штучно мінералізованих вод [13]. До особливостей роботи 
членів Європейської федерації виробників фасованих питних вод (European Federation of 
Bottled Waters – EFBW) слід віднести також особливу увагу до наукового обгрунтування 
фізико-хімічного складу питних і мінеральних вод, гігієнічних вимог до виробництва, 
освітніх програм [14].

Розвиток новітньої концепції екосистеми, про ефективність якої свідчать наведені 
приклади з діяльності Асоціацій виробників фасованих вод і напоїв у світі, сприятиме 
підвищенню відповідальності «водного бізнесу» за майбутнє, за стан здоров'я населення і 
довкілля, культуру споживання тощо.
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СЕКЦІЯ «ТЕХНОЛОГІЯ РЕСТОРАННОГО І ОЗДОРОВЧОГО 

ХАРЧУВАННЯ» 

ВДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА СТРАВ З БОБОВИХ

Атанасова В.В., канд. техн. наук, доцент, Жмудь А.В., канд. техн. наук, асист.
Одеська національна академія харчових технологій м. Одеса

Харчування є основною біологічною потребою людини, оскільки за допомогою їжі 
реалізується її постійний взаємозв’язок  з навколишнім середовищем. Сьогодні при розробці 
технології харчових продуктів враховуються нові тенденції в харчуванні людини, створення 
продуктів з певним напрямом їх біологічної та фізіологічної дії. Саме до таких інноваційних 
продуктів відноситься фалафель.

Фалафель – це кульки з меленого нуту з додаванням зелені і спецій, обсмажені у 
фритюрі. Країни досі сперечаються за право називатися його батьківщиною. Поширена 
гіпотеза стверджує, що фалафель винайшли в Єгипті, (тільки там його готували з іншого 
виду гороху). Серед населення він був поширений як заміна м'ясних страв під час посту. У 
західних країнах фалафель широко поширений в арабських кафе і закусочних, а також серед 
вегетаріанців і веганів.

Перша відома фалафельня відкрилася в ізраїльському місті Нетанія в 30-х роках 
минулого століття, а в 50-х фалафель вже мав репутацію національної страви. Ізраїльтяни 
їдять фалафель в піті – коржі з «кишенькою», додаючи туди салат з огірків і помідорів, 
мариновані овочі та хумус. Традиційно для приготування фалафелю використовують нут. 
Його замочують або готують одразу, потім з нього робиться пюре. У пюре додаються різні 
спеції, серед яких традиційно можуть використовуватися петрушка, трава і насіння 
коріандру, часник, цибуля, сіль, чорний та гострий перці і зіра. З цієї суміші формуються 
кульки розміром з волоський горіх, які смажаться в олії до придбання золотисто-коричневого 
кольору.

Основний інгредієнт фалафелю – нут. В зерні нуту міститься приблизно 55 %
вуглеводів, 25 % білка, до 7 % жирів. Корисні властивості нуту обумовлені великою 
кількістю білка, мінеральних речовин, вітамінів. У нуті дуже мало калорій (120 кал на 100 г), 
він є рекордсменом серед інших культур за вмістом амінокислоти – метіоніну, яка необхідна 
для синтезу холіну, адреналіну і цистеїну. Метіонін нормалізує рівень холестерину, запобігає 
ожирінню печінки, покращує її працездатність, виступає як антидепресант. Характерними 
особливостями рослинної сировини є наявність у її складі антипоживних і небажаних 
компонентів, що порушують засвоєння і метаболізм поживних речовин в організмі людини.
До них відносяться: інгібітори протеолітичних ферментів, гемагглютиніни (лектини, 
сапоніни), олігосахариди, уреаза, ліпоксигеназа. Сухий нут добре зберігається до переробки 
у страви, однак потребує попереднього замочування для скорочення тривалості теплової 
обробки та застосування певних методів обробки, які дозволять знизити негативний вплив 
полісахаридів та високополімерних білкових структур на процес травлення. Встановлено, що 
одним із таких фізіологічних підходів до біотрансформації сполук сировини є пророщування. 
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