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ПЕРЕДМОВА 

 

Плоди та овочі – унікальні харчові продукти, які укріплюють судини серця і 

мозку та захисні сили організму, виводять іони важких металів, мають 

детоксикуючі властивості. Плодоовочева продукція має винятково важливе 

значення у харчуванні людини, постачаючи в організм усі необхідні речовини: 

вуглеводи, водо- та жиророзчинні вітаміни, мінеральні речовини, а також 

каротиноїди, хлорофіли, фенольні сполуки, дубильні і ароматичні речовини, які 

сприяють укріпленню імунітету.  

Відповідно до рекомендацій міжнародних організацій охорони здоров’я 

ФАО/ВООЗ добовий раціон харчування людини має на 70 % складатися із 

рослинної сировини та продуктів її переробки. В Україні, на сьогодні потреба у 

плодах задовольняється лише на 50 %, в овочах – на 70 %,  у вітамінах та інших 

біологічно активних речовинах – на 50 %.  

Плоди та овочі – незамінне джерело легкозасвоюваних вуглеводів, 

фізіологічно активних речовин, проте термін їх зберігання обмежений. Для 

задоволення попиту населення в плодоовочевій продукції потрібно не лише 

збільшити її виробництво, а також забезпечити рівномірне постачання овочів та 

плодів впродовж року у рекомендованому асортименті для споживання.  

Проблема зберігання  та переробки плодоовочевої продукції однаково 

актуальна як для великих, так і малих підприємств різних форм власності. В 

сучасних ринкових умовах високорентабельними є сільськогосподарські 

підприємства, які мають свої сховища і реалізують якісну продукцію впродовж 

року, а також мають переробні потужності, що дає можливість значну частину 

продукції переробити за відповідних технологій і отримати значний економічний 

ефект.  
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