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ганізмів: вони або продукують речовини з протимікробною 
активністю, або виникає ефект колонізаційної резистентності, 
коли мікробам-чужакам не вистачає місця на стінках кишків-
ника, куди вони могли б прикріпитись. 

Вченими доведено вплив мікробіоти на рівень холестерину, 
участь в обміні статевих гормонів та інших численних метабо-
лічних процесах. Наразі існує переконливе бачення, що пору-
шення мікробного балансу в кишківнику може спровокувати 
розвиток діабету, ожиріння, алергій, кардіоваскулярних та 
неврологічних хвороб, у той же час доведена ефективність 
прийому пробіотиків при аутоімунних, запальних та алергічних 
станах [1, 4]. 

Ситуацію може виправити вживання продуктів, що містять 
пробіотики та пребіотики. Пробіотики (найбільш відомі серед них 
лактобацили (Lactobacillus), біфідобактерії (Bifidobacterium), 
пропіоновокислі бактерії (Propionibacterium), стрептококи виду 
Streptococcus thermophilus, бактерії роду Lactococcus) містяться 
в кефірі, йогурті, квашеній капусті, солоних огірках, сирі (гауда, 
моцарела, чедер), квасі. Пребіотичним ефектом володіють про-
дукти, багаті клітковиною (овочі, фрукти, зелень, цільнозернові 
продукти), вони сприяють різноманітності мікробіоти, що, 
своєю чергою, підвищує її стійкість. Споживання достатньої 
кількості клітковини сприяє тому, що мікроби переробляють її 
на КЛЖК (коротколанцюгові жирні кислоти), які запобігають 
запальним процесам кишківника та сприяють нормалізації 
метаболізму [3].  

Наразі невідомо про конкретні бактерії, що могли б погіршу-
вати чи покращувати психічне здоров’я людини. Однак, у па-
цієнтів із депресією, синдромом дефіциту уваги, гіперактивніс-
тю та іншими розладами психіки виявлено зміни кількісного 
співвідношення деяких груп мікроорганізмів у кишковому 
мікробіомі [5]. 

Вчені з’ясували, що тип жирів, які надходять в організм, 
здатний впливати на склад мікрофлори в кишківнику, і «підго-
довуючи» певні штами кишкових бактерій, можна впливати на 
якість пам’яті, стресову поведінку і гормони [6].  

Факторами ризику для корисної мікрофлори є одноманітне 
харчування, вживання великої кількості рафінованих, промисло-
во оброблених продуктів, зловживання алкоголем, що призво-
дить до дисбактеріозу. Наш організм також має свій циркадний 
ритм, тож якщо порушувати його занадто пізнім прийманням 
їжі, то це шкодить мікробіому.  

https://www.nature.com/articles/s41422-020-0332-7
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Таким чином, збереження здорової мікрофлори кишківника є 
одним із важливих завдань підтримки імунної відповіді організ-
му. Правильне харчування може відновлювати та підтримувати 
баланс мікробіому людини на оптимальному рівні, впливати на 
здоров’я та самопочуття людини. 
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ТЕНДЕНЦІЇ ТА НАПРЯМКИ РОЗВИТКУ  
СТРІТ-ФУДУ В УКРАЇНІ  

Є. А. Багаєв, студент спеціальності 181 Харчові технології, 
група РТб 11 
А. Б. Бородай, канд. вет. наук, доцент кафедри технологій 
харчових виробництв і ресторанного господарства – науко-
вий керівник 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Вулична їжа (англ. street food) – це готова до споживання їжа 
та напої, що продаються на вулиці чи в інших громадських міс-
цях, наприклад, на ринку або ярмарку. Часто продається із пор-
тативних харчових кіосків, фудтраків. Більшість меню належить 
до категорії фастфуду. За даними дослідження, проведеного 
Організацією продовольства та сільського господарства, 
2,5 мільярди людей їдять вуличну їжу щодня [1].  

Інше визначення «Street-food» – це вуличні заклади ресто-
ранного господарства, що розташовані в кіосках, мафах, павіль-
йонах, на зупинках транспорту, які часто спеціалізуються на 
одному виді продукції або можуть поєднувати у своєму меню 
кілька найменувань. Це перспективний напрям бізнесу зі зрос-
таючим попитом [2].  
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Стріт фуд, як напрямок торгівлі готовою їжею, з’явився дуже 
давно, і в різні періоди історії людства отримав свій особливий 
розвиток. Наприклад, У Стародавній Греції, Римі та Китаї стріт 
фуд користувався широкою популярністю серед бідних верств 
населення, в будинках яких не було жаровень. В епоху Відро-
дження в Туреччині на кожному перехресті були стріт фуди, а в 
1502 році Османська Туреччина стала першою країною, яка на 
законодавчому рівні стандартизувала їхню діяльність. Картопля 
фрі, бургери і хотдоги – приклад успіху стріт фуду Європи та 
Америки протягом століть [1, 3]. 

Тренд на комфортну, зрозумілу та просту їжу в Україні не 
новий, проте тільки зараз він укріплюється як провідний хаб 
гастрономічних новинок, обростає закладами, що спеціалізу-
ються на комфортній та локальній їжі. В основі сучасних тен-
денцій лежить інтерес як до екзотичних кухонь, так і до пере-
осмислених традиційних страв. 

Напрямками розвитку стріт фуду в найближчі роки є Local 
pride; рослинна їжа та суперфуди; здоров’я; мультикультурність; 
зручність і простота. В Україні попит на локальні продукти став 
помітним після кризи та різкого зростання курсу долара, коли 
ресторатори й гурмани вимушені були шукати бюджетні ана-
логи імпортних делікатесів, крім того, підтримувати україн-
ських виробників стало не лише вигідно, але й модно. Також 
головними факторами вибору для тих, хто хоче свідомо харчу-
ватися, стають користь і довгостроковий вплив продуктів на 
організм. А попит на здорові продукти та навіть здоровий фаст-
фуд породжує пропозицію. Культ тваринної їжі поступово втра-
чає свої позиції, виявилося, що рослинна їжа багата на смаки, її 
легко готувати, вона дешевша і різноманітніша. У пошуку здо-
рових замінників поживної їжі людство відкрило суперфуди – 
корисні ягоди, фрукти, овочі, насіння, водорості, гриби і трави, у 
яких вміст цінних поживних речовин набагато вищий, ніж у 
звичайних продуктах. Споживачів уже не влаштовують повер-
хові знання, вони помічають, як впливає на якість життя зміна 
харчових звичок, краще розуміють свій організм і його потреби, 
а тому частіше вивчають маркування, щоб знати в якій країні і 
як саме виготовили продукт [3, 4]. 

Наступна тенденція – це мультикультурність. Все почалося з 
тренду на італійську та японську кухні, ще й досі повсюдно 
можна зустріти заклади формату піца+суші. Наступною хвилею 
стали локації з грузинською та азійською кухнями. Українська 
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вулична їжа – це давно вже не лише пиріжки та «київська пере-
пічка». Наприклад, вуличні заклади ресторанного господарства, 
де продають коно-піцу (ріжок з тіста і наповненням класичної 
піци), бельгійські вафлі з різноманітними начинками, супи в 
їстівному посуді, є не тільки у більшості великих українських 
міст, але й у країнах Європи. В тренді також концепція без-
відходного виробництва, відмова від використання одноразово-
го пластикового посуду для видачі страв та напоїв «на виніс» [5].  

Отже, стріт-фуд в Україні стрімко розвивається, відкри-
ваються нові формати, що витісняють застарілі, змінюють дум-
ку споживача про ресторанні послуги в цілому. Разом зі зміною 
форматів, приходять нові тренди та технології, що також пози-
тивно впливає на розвиток сфери в цілому, кожного окремого 
закладу зокрема і культуру харчування споживачів. 
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М’ясо диких тварин, наприклад, лося, дикого кабана, може 
бути джерелом нетрадиційної м’ясної сировини оскільки вони є 


