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Розвиток стійкої продовольчої системи стримують обмеження,  
зумовлені дефіцитом ресурсів і погіршенням стану довкілля, а також  
нестійкими моделями виробництва і споживання. Нові технологічні системи, 

такі як генна  інженерія або вертикальне землеробство, органічне  землеробство 

або регіональні харчові системи мають на меті вирішити дану проблему. Інші 

аргументи переносять  фокус з рішень на фермерському рівні на весь ланцюг 

постачання  продовольства від виробництва до переробки до споживання та 

розглядають такі питання, як харчові відходи та дієти.  

Перехід на харчові дієти на основі рослинної продукції був би таким же  

потужним для збільшення доступності їжі, як і історична Зелена революція.  

Менш екстремальні дієти у бік зменшення споживання м'яса, скорочення  

відходів та попиту на непродовольчі сільськогосподарські продукти  

також можуть значно зменшити вплив харчової системи  

на довкілля [1]. 

Харчові відходи – харчові продукти, які повністю або частково втратили 

свої первинні споживчі властивості в процесах їх виробництва, переробки, 

застосування або зберігання. 

Поняття «харчові відходи» включає залишки їжі людини, а також відходи 

підприємств готельно-ресторанного бізнесу та підприємств харчової 

промисловості. Склад харчових відходів змінюється в залежності від джерела 

надходження. Відходи ресторанів після відповідної стерилізації з метою 

знешкодження збудників інфекції можна використовувати для відгодівлі свиней 

разом з комбікормом. Відходи мають, здебільшого, середній вміст протеїну і 

високий – жиру. 

Специфічність використовуваних сировинних ресурсів таких як: овочі, 

фрукти, м'ясо- й рибопродукти, а також продовольчих товарів, які надходять від 

підприємств харчової промисловості: хлібобулочні вироби, крупи, макарони, 

цукор тощо обумовлює необхідність впровадження маловідходних і 

безвідходних технологій у ресторанному бізнесі. 

Є необхідність у створенні спеціалізованих заводів з переробки токсичних 

промислових відходів, наразі відсутня організована система збирання, зберігання 

та видалення токсичних відходів, відсутні техніка та обладнання для переробки 

відходів будівництва і комунального господарства. До токсичних відходів, що 

займають найбільшу частку від усіх інших, належать і харчові відходи, які 
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становлять серйозну проблему для світової економіки і навколишнього 

середовища. За даними FAO (продовольча та сільськогосподарська організація 

об'єднаних націй), розвинені країни викидають до 40% продуктів харчування. 

Серед країн Євросоюзу лідерами за кількістю харчових відходів являються 

Німеччина, Франція, Нідерланди і Польща. Утилізації харчових відходів у світі 

приділяється досить багато уваги, розроблені та реалізовані багато напрямів їх 

повторного використання які потрібно довести до українських підприємців [2]. 

Використання вторинних сировинних ресурсів сокового виробництва 

(вичавків, пюре-відходів), які не втратили своєї харчової цінності є актуальним і 

перспективним напрямком в розвитку переробної та харчової промисловості [3]. 
З метою реалізації проблеми використання вторинних сировинних  

ресурсів сокового виробництва розроблений спосіб використання гранул з 

відходів виготовлення морквяного соку (жому). Для цього застосовують процес 

гранулювання, який складається з ряду послідовних етапів: стиснення,  

витримки під тиском, зняття тиску, релаксації напружень, витримки без тиску,  

випресовування і пружного розширення гранул після їх вивільнення з камери [4]. 

Сучасні технології дозволяють розширили можливості використання 

різних харчових відходів. Подальше дослідження слід присвятити пошуку 

шляхів їх використання в якості вторинної сировини та розробці кроків їх 

практичної реалізації як на рівні підприємств харчової промисловості та 

готельно-ресторанного бізнесу так і на рівні країни. 
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