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Оздоровчі харчові продукти та дієтичні добавки: технології, якість та 

безпека: Матеріали Міжнародної науково-практичної конференції,  

7 листопада 2024 р., м. Київ. К.: НУХТ, 2024 р.  157 с. 

 

 

У матеріалах конференції наведено тези доповідей за актуальними 

напрямами розроблення, виробництва та споживання принципово нового 

покоління харчових продуктів – продуктів оздоровчого, профілактичного, 

лікувального та спеціального призначення. Коло наукових інтересів учасників 

конференції сформовано за такими напрямами: фармаконутриціологія у 

парадигмі нової концепції харчування, стан та перспективи розвитку технологій 

оздоровчих продуктів та дієтичних добавок, натуральні збагачувачі як 

альтернатива синтетичним харчовим добавкам, нетрадиційні джерела сировини 

у виробництві продукції нового покоління, інновації у виробництві та 

споживанні харчових продуктів, якість, безпека, ефективність оздоровчих 

продуктів та дієтичних добавок, харчові звички та культура харчування. 

На основі теоретичних та експериментальних досліджень запропоновано 

науково обґрунтовані, технологічно доцільні та економічно вигідні способи 

вирішення прикладних завдань формування, створення та розвиток в Україні 

індустрії оздоровчих продуктів, які відповідають основним принципам 

харчування XXI століття – ефективність, якість та безпека. 

Матеріали конференції стануть в нагоді фахівцям різних галузей харчової 

промисловості, інженерно-технічним працівникам, потенційним інвесторам, 

студентам вищих навчальних закладів та всім, хто цікавиться проблемами 

здорового харчування.   

 

 

Автори поданих матеріалів несуть повну відповідальність за підбір, 

точність наведених фактів, цитат, економіко-статистичних даних, галузевої 

термінології, інших відомостей. 
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УДК 616.01 

ЗНИЖЕННЯ СПОЖИВАННЯ НАТРІЮ – ШЛЯХ ДО ПОЛІПШЕННЯ СТАНУ 

ЗДОРОВ'Я НАСЕЛЕННЯ 

 

Світлана Бажай-Жежерун, Людмила Береза-Кіндзерська 

Національний університет харчових технологій, 

Олександр Романенко 

ПП «ВЕНД» м. Черкаси 

 

Зменшення споживання натрію є одним з важливих факторів у захисті населення від 

ряду неінфекційних захворювань, зокрема серцево-судинних захворювань, які є першою 

причиною смертності та інвалідності в усьому світі. Тому зниження споживання натрію є 

одним із найбільш економічно ефективних способів покращити здоров’я людей [1]. Основні 

національні та міжнародні організації охорони здоров’я разом із багатьма урядами 

прогресивних країн в усьому світі закликають скоротити споживання харчової солі. 

Згідно зі статистичними даними, середнє максимальне споживання натрію у ряді 

прогресивних країн складає 4,3 г/добу, що еквівалентно близько 10,8 г/добу кухонної солі. 

Разом з тим, середньосвітове споживання калію становить 2,3 г/добу. Тоді як Всесвітня 

організація охорони здоров’я (ВООЗ) рекомендує споживати менше 2 грамів натрію 

(еквівалент менше 5 г солі) на добу для дорослої людини. Дана кількість має бути вдвічі 

зменшена для людей похилого віку, осіб з гіпертонічної хворобою, хронічними 

захворюваннями нирок.  

Відомо, що натрій є важливим макроелементом, який бере участь у підтримці 

нормального клітинного гомеостазу та в регуляції балансу рідини і електролітів. Це має 

вирішальне значення для підтримки об’єму позаклітинної рідини шляхом осмотичної дії, що 

безпосередньо впливає на функціонування м’язів і нервових клітин, а також на 

транспортування поживних речовин через плазматичні мембрани. Як стверджують фахівці, 

дефіцит натрію вкрай малоймовірний у здорових людей; мінімальний рівень споживання, 

необхідний для фізіологічної потреби, за оцінками, складає <500 мг/добу натрію. Отже, 

більшість населення країн світу споживають натрію значно більше, ніж це фізіологічно 

необхідно.  

В Україні споживання натрію також значно перевищує нормовані значення, а 

споживання калію є заниженим. Високе споживання натрію зумовлене певними харчовими 

уподобаннями, а також  масовим використанням у їжу як дорослим населенням так і дітьми, 
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товарів снекової групи – чіпсів, сухариків, горішків солоних тощо, у яких вміст кухонної солі 

коливається від 1,9 мг/100 г (сухарики ТМ «Flint») до 2,92 г/100 г продукту (фісташки 

смажені ТМ «BIG BOB»); деяких консервованих продуктів, які є потужними 

постачальниками натрію тощо. Низьке споживання калію пов’язано насамперед з обмеженим 

вживанням багатих на калій фруктів та овочів, природних джерел цього мікроелементу. 

Відомо, що підвищене споживання натрію є важливим фактором ризику гіпертонії, 

ряду серцево-судинних захворювань, а також захворювань нирок. 

Певні кроки щодо зниження споживання натрію у нашій країні також здійснюються. 

Згідно уніфікованого клінічного протоколу первинної та спеціалізованої медичної допомоги 

за гіпертонічної хвороби (артеріальної гіпертензії), який затверджений наказом МОЗ України 

від 12 вересня 2024 р, №1581, у рамках не медикаментозного лікування, з метою зниження 

рівня артеріального тиску та ризику розвитку серцево-судинних захворювань у пацієнтів з 

гіпертонічною хворобою, рекомендованим є вживання замінників кухонної солі, у яких 

частину NaCl замінено на KCl, а також  зниження споживання кухонної солі менше 5 г/добу 

(близько 2 г натрію). Окрім того, особам з підвищеним артеріальним тиском рекомендовано 

підвищити вміст калію у харчовому раціоні.  

Керівництво підприємства «ВЕНД» ще десять років тому, ознайомлюючись з 

опублікованими у 2013 році результатами 10-річних досліджень в 108 країнах, які 

інформували, що Україна займає перше місце серед 30 великих країн світу за смертністю від  

серцево-судинних захворювань, пов'язаною з перевищенням споживання солі натрію, 

прийнято рішення про вивчення  цього питання та пошуку варіантів вирішення 

Аналіз наукових та статистичних даних показав, що порушення повноцінного 

харчування сучасної людини обумовлені як нестачею харчових речовин, так і порушенням 

харчового статусу основних верств населення України, зокрема дефіцитом мікроелементів 

(селену, йоду, фтору, заліза); та  макроелементів (калію, кальцію, цинку). 

Оскільки сіль є необхідним складником рецептури ряду харчових продуктів, а також  

застосовується для приготування перших та других страв у закладах громадського 

харчування, виникла ідея виробництва солі для здорового харчування зі зменшеною 

кількістю натрію, з додаванням мікроелементів у цитратній формі українського виробництва. 

Для реалізації цієї ідеї в практичну площину, враховуючи позитивний результат 

проекту «Північна Карелія», у 2014 році підприємство «ВЕНД» розпочало виробництво солі 

зі зменшеною кількістю  натрію торгової марки SOLENA. У цьому починанні підприємство  

підтримали Асоціація кардіологів України та Асоціація дієтологів України. 

Базовий склад солі SOLENA – це  суміш 70% солі натрію (NaCl) та 30% солі калію 

(KCl). Цей склад  був доповнений йодом у різних формах (йодис-концентрату, цитрована 
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форма, йодат калію, ламінарія), магнієм у вигляді сульфату магнію, а також 

мікроелементами такими як магній , селен, цинк та хром у цитратній формі. Сіль SOLENA за 

смаком практично не відрізняється  від звичайної солі, тому перехід у харчуванні на таку 

сіль, а також використання її у виробництві харчових продуктів є доцільним. 

 Сьогодні підприємство виробляє десять  солей  різного складу вагою 700г та 145г. 

 Сіль SOLENA є джерелом калію, так в 700г такої солі міститься 100 г цього важливого 

макроелемента. Стільки ж калію міститься в 300 бананах, 5 кг кураги. Така сіль є самим 

дешевим джерелом дефіцитного калію в харчуванні. Більш детальну інформацію про сіль 

SOLENA  можна знайти на сайті: solena.ua 

Натрій і калій, які є важливими мінералами для здоров’я людини, вони відіграють 

важливу роль у різних функціях організму і дисбаланс споживання цих мінеральних сполук 

може мати значні негативні наслідки для здоров’я, зокрема щодо гіпертонії та серцево-

судинних захворювань. Тому зниження споживання кухонної солі, використання у 

харчуванні солі SOLENA, а також застосування такої солі у виробництві харчових продуктів 

масового споживання – хлібобулочних та макаронних виробів, м’ясних та м'ясомістких 

продуктів, консервованих продуктів тощо збереже здоров’я та життя тисячам українців, адже 

це реальний шлях оздоровлення населення, зокрема зниження ризику гіпертонії, серцево-

судинних захворювань, а також захворювань нирок. 
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