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Відповідно до мети визначено такі завдання дослідження: 

1. Розкрити поняття комп’ютерної та Інтернет-залежності;

2. Проаналізувати психологічні причини виникнення комп’ютерної та інтернет-залежності;

3. Виявити рівень захопленості підлітків комп’ютерними іграми;

4. Вивчити вплив комп’ютерної та інтернет-залежності на виховання підлітків;

5. Експериментально дослідити розвиток комп’ютерної залежності підлітків як результат

підвищеної особистісної тривожності; 

6. Інтегрувати процес проведення дослідження в середовище підлітків для отримання

об’єктивних результатів; 

7. Розробити практичні рекомендації стосовно того, як має здійснюватися соціалізація

підлітків з комп’ютерною залежністю. 

Акцентую Вашу увагу на основних пунктах висновків з наших досліджень: 

1. Розкрито поняття комп’ютерної та Інтернет-залежності;

2. Проаналізовано психологічні причини виникнення комп’ютерної та інтернет-залежності;

3. Вивчено вплив комп’ютерної та інтернет-залежності на виховання підлітків;

4. Експериментально досліджено комп’ютерну залежність підлітків як результат підвищеної

особистісної тривожності; 

5. Інтегровано процес проведення дослідження в середовище підлітків для отримання

об’єктивних результатів; 

6. Розроблено практичні рекомендації стосовно того, як має здійснюватися соціалізація

підлітків з комп’ютерною залежністю. 

Отже, проаналізувавши результати досліджень, можна зробити висновок про те, що уникнути 

комп’ютерну залежність можна, але подолати її досить складно. Головним у цьому повинно стати 

профілактична діяльність, метою якої є організація цікавого дозвілля. 
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ШЛЯХИ ВИКОРИСТАННЯ СОКУ ІЗ БУЗИНИ 
В ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ 

Сьогодні основною світовою тенденцією харчової науки є виробництво функціональних та 

профілактичних продуктів харчування. Такі продукти призначені для різних верств населення, що 

відрізняються збалансованим хімічним складом, забезпечують раціональне харчування, сприяють 

збереженню здоров’я, покращують фізичну та розумову працездатність, підвищують опірність 

організму до несприятливих впливів довкілля. Галузь виробництва функціональних продуктів ще 

продовжує розвиватися: зараз таких харчових продуктів на ринку не більше ніж 6 %, однак світові 

фахівці прогнозують, що у найближчі 20 років ця частка досягне 30% [1]. 

Особливий інтерес для ринку представляють профілактичні продукти, збагачені БАР із 

рослинної сировини, які володіють вираженою оздоровчо-профілактичною функцією [2]. 

Розвиток харчової промисловості останніх років відрізняється стійкою тенденцією до залучення 

у виробництві натуральної рослинної сировини як джерела БАР [1-2]. Фітодобавки знаходять широке 

застосування у всій світовій харчовій промисловості, в першу чергу при збагаченні напоїв та 

харчових концентрованих продуктів біологічно активними речовинами з лікарських трав, злакових 

культур [2].  

Для розробки нових харчових продуктів, у тому числі соковмісної продукції, за рекомендацією 

таких вчених, як V. Barak, T. Halperin, I. Kalickman, G. Torabian був взятий сік бузини чорної як один 

з найцінніших джерел біологічно активних речовин, які можна вводити до низки харчових продуктів 
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також звертають увагу на високий вміст у бузині антоціанів, які широко використовуються як 

натуральні харчових барвників і мають антиоксидантні, протиракові, імуностимулюючі, 

антибактеріальні, протиалергічні та противірусні властивості. Роботи G. Cao, R. Prior, C. Casati, R. da 

Silva, R. Różyło, D. Charlebois підтверджують наявність в соку бузини поліфенольних комплексів, у 

тому числі високий вміст антоціанів та флавонолів. При цьому M. Murkovic, U. Mülleder, U. Adam, 

W. Pfannhauser вважають антоціани (насамперед ціанідин 3-глюкозид) найціннішими поліфенолами в 

плодах бузини. 

Ґрунтуючись на результатах досліджень, було виділено галузі застосування отриманих соків з 

бузини чорної при виробництві харчових продуктів з підвищеним вмістом БАР. 

Високий вміст барвних речовин дозволяє їх використовувати при виробництві алкогольних та 

безалкогольних напоїв; у кондитерській промисловості – при виробництві цукерок, начинок; у 

консервній – при виробництві купажованих соків, компотів, напоїв; у молочній – при виробництві 

йогуртів, кисломолочних напоїв. 

Крім того, відомо, що фенольні сполуки сприяють подовженню термінів зберігання харчових 

продуктів завдяки їх антимікробній дії, це може бути використане при розробці продуктів харчування 

з пролонгованими термінами зберігання. 
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РЕТОРТ-УПАКОВКА: СУЧАСНІСТЬ ТА ЗРУЧНІСТЬ 

Реторт-упаковка на даний час заняла істотну долю ринку, що продовжує стрімко зростати. 

Комерційна цінність реторт-пакету і його переваги як практичної та універсальної упаковки для 

масового застосування стала очевидна технологам, логістам, фінансистам відворчих підприємств 

переробної галузі [1]. 

Реторт-пакети – це м’які харчові упаковки, що складаються з трьох або чотирьох шарів – 

ретортний поліпропілен, нейлон, алюмінієва фольга та поліестер, які захищають продукти від різних 

небезпек. Наявність металізованого шару захищає продукти від потрапляння води, кисню і сонячного 

світла. Цей «екран» також запобігає потраплянню пилу та бруду. Завдяки чудовим бар’єрним 

властивостям, реторт-пакети є чудовим засобом забезпечення надійного та якісного захисту продукту 

[1, 2]. 

Реторт-пакети – тренд у світі упаковки, який легко замінює застарілі скляні та металеві банки 

для харчових продуктів, що потребують стерилізації. Цей бездоганний метод пакування забезпечує 

виробникам наступні переваги [2].  

Реторт-упаковка характеризується високими показниками стійкості до ударів, проколів і 

стирання. Також реторт-пакети характеризуються стійкістю на полицях і стелажах під час зберігання 

на складах або в магазинах, їх можна підвішувати. Пакети чисті, готові до застосування, не 

потребують додаткового миття та стерилізації. 

Реторт-упаковки мають невелику вагу та габарити, вони займають на 85% менше місця 

порівняно з банками. Що є потужною перевагою для логістики в порівнянні з жерстяною та скляною 

тарою. Утилізувати таку тару простіше, аніж травмонебезпечні скляні банки. 

Упаковка стійка до дії високих температур, обробляти продукцію в реторт-пакетах можна при 

температурі до 180⁰C. Також пакети стійкі до заморожування. Стійкість до газів і агресивних 

середовищ у реторт-пакетів набагато вище у порівнянні з традиційною вакуумною упаковкою. 

Упаковка не схильна до появи корозії, виключається ризик окислення. В процесі вакуумації все 

повітря видаляється з упаковки і залишається тільки упакований продукт. 




