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Комбуча із підвищеною кислотністю є, також, джерелом 
органічних кислот, фенольних сполук і корисної мікрофлори, 
що робить її перспективною сировиною для виробництва смузі. 
Однак оцтова кислота, яка домінує у ферментованій комбучі у 
великих концентраціях може при вживанні як безалкогольного 
напою негативно впливати на організм людини.  

Тому актуальним є розробка смузі, у яких комбуча із висо-
кою кислотністю використовувалась б лише як складова, що 
надає напою необхідної кислотності. 

Розроблено смузі із використанням комбучі із високою кис-
лотністю та гарбуза, що дозволило досягти гармонійних смако-
ароматичних показників готового напою та розширює асорти-
мент функціональних напоїв. 
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ВПРОВАДЖЕННЯ КОНЦЕПЦІЇ ZERO-WASTE В 
ІННОВАЦІЙНИХ ТЕХНОЛОГІЯХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
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група ГРС-31д; 
О. А. Іваніщева, старший викладач 
Вінницький торговельно-економічний інститут ДТЕУ 

Сьогодні однією з головних місій проєктів із ресурсозбере-
ження є реалізація принципів Zero Waste («концепція нульових 
відходів») через створення унікальних безвідходних технологій, 
які передбачають максимально повне використання в процесі 
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виробництва сировинних і паливно-енергетичних ресурсів без 
утворення шкідливих для навколишнього середовища відходів, 
повторну переробку й утилізацію відходів або їх знешкодження 
перед поверненням у природне середовище. 

Ось деякі інноваційні підходи до реалізації концепції Zero-
waste в усієї частини продукту:  

− використання стебел, листя, та коренів: Розробка техноло-
гій, які дозволяють використовувати всі частини рослин, наприк-
лад, стебла, листя та корені, для створення їжі або добавок до неї; 

− комплексна переробка: Використання інноваційних техно-
логій для комплексної переробки сировини для отримання 
різних продуктів, зменшуючи кількість відходів; 

− упаковка та уникання одноразових матеріалів;  
− сприяння утилізації та переробці: Маркування продуктів 

для легшої утилізації. Використання маркування, яке надає 
споживачам інформацію про те, як правильно утилізувати чи 
переробляти упаковку чи продукт; 

− впровадження системи переробки продуктових відходів: 
Розвиток та підтримка системи переробки для продуктових 
відходів, таких як обробка залишків їжі для виробництва біогазу 
або компости; 

− локальне виробництво та продаж: Зменшення відстаней та 
часу транспортування за допомогою місцевого виробництва і 
обробки продуктів; 

− безупинний цикл виробництва та споживання: Розробка 
систем, де виробництво та споживання пов’язані таким чином, 
щоб утримувати продукти в циклі якнайдовше [2]. 

Чисте виробництво передбачає поетапне припинення вироб-
ництва і використання токсичних хімічних речовин та матеріалів 
за рахунок «перепрофілювання» продуктів і методів вироб-
ництва за винятком використання токсичних речовин. 

Другий принцип Zero Waste – зниження до нуля шкоди, запо-
діюваної атмосфері. Стосовно зміни клімату першочергова проб-
лема – зменшення виділень метану та емісії вуглецю з ріллі. Цю 
проблему значною мірою вдасться вирішити за рахунок забо-
рони відправки на звалище біологічних відходів, що не пройшли 
санітарної обробки (компостування) та обмеження інтенсивності 
землекористування [3]. 

Zero Waste спрямований на вирішення завдання виключення 
відходів як таких. Основою даного принципу є концепція Zero 
Waste, яка передбачає максимізацію збереження матеріалів [1]. 
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Розрізняють два основних цикли продуктів:  
1) біологічний цикл для продуктів, що складаються зі здатних 

до біологічного розкладання матеріалів, іменованих «біологіч-
ними поживними речовинами», які можуть бути безпечним чи-
ном повернуті у навколишнє середовище після закінчення стро-
ку їх корисного використання і здатні зробити внесок у віднов-
лення родючості ґрунту;  

2) технічний цикл, утворений матеріалами, на 100 % придат-
ними для повторного використання, й іменуються «технічними 
поживними речовинами»; вони розробляються так, що можуть 
залишатися у системах із замкнутим контуром протягом усього 
свого життєвого циклу [1]. 

Вироблення залишкових, «непридатних для ринку продуктів, 
тобто до продуктів, які неможливо використовувати або вжити 
способами, прийнятними з погляду екології, і для яких не існує 
безпечних технологій переробки», у довгостроковій перспективі 
повинно бути повністю припинено. 
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Печиво є одним із найпопулярніших кондитерських виробів 
серед більшості споживачів, включаючи дітей і людей похилого 
віку. Його популярність значною мірою пояснюється ступенем 


