
 

 50 

Кунах А. В., Ковальська К. В. 

ГЛОБАЛЬНІ ЗМІНИ КЛІМАТУ: ПРИЧИНИ ТА НАСЛІДКИ 

Людське суспільство завжди цікавив клімат, а особливо зміна клімату в наслідок дії різних 
факторів. Вивчаючи кліматотвірні чинники та те як вони впливають на клімат, люди змогли дізнатися 
як і чому утворюється клімат, вибудовуючи чіткі системи. Та з недавнього часу у вчених постало 
одне з найважчих питань сучасності: чому клімат почав мінятися і як цьому зарадити аби не сталося 
катастрофи в найближчі століття чи навіть десятиліття. 

Причиною кліматичних змін, на нашу думку, є порушення енергетичного балансу біосфери та її 
складників – природних типів екосистем, що виникають під впливом широкомасштабної дії потужного 
антропогенного фактора. Функціонування екосистем спрямоване на зв’язування енергії, збереження 
внутрішньої організації своєї структури. За наявності великого градієнта між енергозапасами окремих 
блоків біосфери виникає дисбаланс: зростають показники ентропії, знижується впорядкованість. Дані 
екосистеми вже не встигають дати необхідну стабілізацію, тож зовнішні чинники певною мірою реагують 
відповідно, переміщуючи різні типи енергії в горизонтальному і вертикальному вимірах [1. с. 34]. 

Саме ці фактори призводить до появи злив, буревіїв, смерчів, підвищення середньорічних 
температур середовища і зростання амплітуди коливання кліматичних показників тієї чи іншої 
області залежно від кількісних показників, інших катаклізмів. І це далеко не найгірші із можливих 
варіантів розвитку подій, які можуть йти за неймовірно різкою зміною клімату, при найгіршому із 
варіантів нас чекає повна переміна температурних режимів, вимирання великої кількості видів і т.д. 

Вище зазначені чинники можуть впливати та привести до наступного ряду можливих наслідків, 
які відбудуть якщо в найближчі десятиліття ніяких конкретних змін не відбудеться: 

Підвищення температури на 1°С спричиняє зсув природних зон близько нв 140-165 км, а за 
прогнозами спеціалістів температура даних зон може зростати від 2°С до 3°С в залежності від 
подальшого розвернення подій. Також це збільшення температури пагубно буде впливати на 
льодовики, які почнуть танути і тим самим затоплювати цілі території. Що також може привести до 
вимирання великої кількості видів [1. с.35]. 

Через збільшення в атмосфері кількості вмісту вуглекислого газу та інших споріднених газів  
прискорюється розвиток парникового ефекту. Через спалювання палива, нафти, бензину, а також 
сміття цей вміст газів в атмосфері даний ефект збільшується і в кінцевому варіанті може зникнути 
наш поверхневий захист від ультрафіолетового проміння. Якщо це трапиться, то для подальшого 
проживання на даній планеті потрібно буде удосконалювати середовище. 

Катаклізми: сніг у пустелі, рекордні високі та низькі температури, пізньовесняні приморозки, 
що знижують урожайність сільськогосподарських культур і дикорослих видів (наприклад, чорниці у 
2008 р.), повені (торік у Карпатах за декілька днів випадала норма як за 50-60 днів , в Аравії кількість 
опадів у вигляді злив перевищила 4–5-річну норму), засухи, опустелювання (у квітні ц. Р. На Пекін 
випало 330 тисяч тон пилу, і піщані дюни пересунулися ближче до міста на 70 км), буревії, смерчі, 
торнадо тощо [1. с. 35]. 

Зникне низка видів, особливо тих, що перебувають в екстремальних умовах: арктичних чи 
антарктичних зонах (стації білого ведмедя, моржів, пінгвінів), альпійських стацій у низьких горах 
(наприклад, у Карпатах), багатьох пустельних видів, а також біотопів Середземномор’я, тропічних 
дощових лісових зон. За загальними даними всього близько 34-35 точок [1. с. 35]. 
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ФРІПСИ, ЯК АЛЬТЕРНАТИВА ШВИДКИМ ПЕРЕКУСАМ 

Снеки, або легка закуска, перекус є популярними продуктами серед населення, особливо серед 
молоді. Особлива перевага надається картопляним чипсам, горішкам, попкорну та ін. з 
різноманітними смаками. Однак такі снеки містять в собі смакові добавки, ароматизатори та 
барвники, які при частому вживанні завдають шкоди організму.  
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За останні роки відзначається погіршення стану здоров’я молоді, зокрема студентів. Тому 
останнім часом все більше людей прагнуть до здорового харчування [1, 2]. Тому альтернативою 
традиційним снекам є фріпси – це фруктові чіпси, які є висушеними слайсами різних фруктів без 
додавання консервантів і цукру. Вони мають відмінні смакові якості, приносять організму величезну 
користь, будучи здатними повноцінно замінити звичайні плоди. Фріпси мають високу харчову 
цінність. Такі вироби збагачують організм цінними мікро- та макроелементами, вітамінами, які 
необхідні для правильної роботи імунної та інших систем, а також окремих органів. 

Популярними є фріпси з яблук, груш, цитрусових, ківі, полуниці, ананасів, бананів, інжиру, 
хурми, дині та гарбуза. Для урізноманітнення смаків можна перед сушінням фруктові слайси 
обробити корицею, імбиром, курку мою, паприкою і навіть гострим перцем. 

Розглядаючи тему користі фрипсів, слід зазначити, що їхній вплив на організм людини 
безпосередньо залежить від того, які фрукти були використані для приготування.  

Яблучні фріпси містять велику кількість вітаміну C, глюкози, фруктози, клітковини та пектину. 
Вони зміцнюють імунну систему, роблять організм стійкішим до різних вірусних захворювань. 
Також чіпси з яблук, за умови регулярного вживання, нормалізують роботу серцево-судинної 
системи, шлунково-кишкового тракту, сприятливо впливають на нервову систему, покращують 
мозкову діяльність. 

Апельсинові фріпси містять вітаміни груп A, B, C і P, і навіть кальцій, магній, фтор, мідь, 
залізо, інші корисні мінерали. Такі вироби зміцнюють імунітет, сприятливо впливають на процеси 
травлення, стабілізують кров’яний тиск. Плюс, фріпси з апельсина покращують настрій, тому їх 
радять тим, хто страждає на депресію, постійні стреси, а також бажає покращити концентрацію 
уваги. 

Грейпфрутові фріпси – чудовий засіб профілактики атеросклерозу, адже вони ефективно 
очищають судини від холестерину, атеросклеротичних бляшок. Також цей продукт полегшує 
сечовипускання, приносить користь людям, у яких діагностовано наявність каменів у нирках. 

Фріпси з бананів містять в собі велику кількість вітаміну С і В, а також калію. 
Грушеві фріпси збагачені клітковиною та різними амінокислотами, ефективно очищають 

організм від токсинів та шлаків, нормалізуючи роботу органів та систем. Також вироби, що 
розглядаються, допомагають знизити частоту та інтенсивність нападів мігрені й запаморочень. 

Фрипси з ківі містять у своєму складі інозит, антиоксиданти та вітаміни A, B, C та E, мають 
сприятливий вплив на роботу травної системи. Також цей продукт вважається ефективним засобом 
профілактики виразкової хвороби. 

Фріпси дозволяють збагатити раціон членів сім’ї повністю корисним продуктом, їх можна 
брати в школу, на роботу або на відпочинок, не обтяжуючи сумку зайвою вагою продукті, 
перекушувати смачними ласощами без шкоди для фігури. 
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СПОСОБИ ОТРИМАННЯ ЕКСТРАКТІВ ІЗ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ  

Важливим аспектом сьогодення є виробництво продуктів оздоровчого призначення. 
Перспективним шляхом реалізації даного напрямку є використання біологічно активних харчових 
добавок із широким спектром дії. До таких добавок, безумовно, можна віднести екстракти із 
лікарської сировини за рахунок багатого на вітаміни, мінеральні речовини, флавоноїди, 
антиоксиданти складу. Відомим фактом є те, що екстракти випускаються рідкими, густими та сухими 
[1, с. 146, 147], що значно полегшить їх використання для збагачення будь-якої харчової системи. 

У зв’язку із цим вважали за доцільне дослідити існуючі методи екстрагування. 
В ході вивчення літературних даних було виявлено, що традиційні методи екстракції, такі як 

мацерація і перколяція, сьогодні майже не використовуються в промисловості із-за своєї 
довготривалості та низького вилучення екстрактивних речовин (менше 90%). Дані методи 


