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Термін «суперфуди» став популярним у світі в останні деся-
тиліття, зокрема завдяки зростанню інтересу до здорового спо-
собу життя та правильного харчування. Це продукти, які містять 
високу концентрацію біологічно активних речовин, таких як 
вітаміни, мінерали, антиоксиданти, амінокислоти, а також 
мають позитивний вплив на організм людини. Хоча більшість 
суперфудів асоціюється з екзотичними плодами та іншими 
іноземними продуктами, багато таких «суперпродуктів» росте в 
Україні і має не меншу, а іноді й більшу користь для здоров’я. 
Українські суперфуди стають трендом серед людей, які шу-
кають натуральні та доступні продукти для покращення здо-
ров’я і підтримки активного способу життя. Попри те, що 
українські суперфуди мають численні корисні властивості і ба-
гатий потенціал, вони часто поступаються іноземним аналогам, 
таким як чіа, асаї, спіруліна чи кіноа, у плані популярності та 
доступності. Існує кілька факторів, які пояснюють, чому україн-
ські суперфуди поки що не здобули такої широкої популярності 
на міжнародному рівні, як їхні екзотичні аналоги. 

Іноземні суперфуди часто мають гарний брендинг і марке-
тингову підтримку. Багато з них, наприклад, чіа, асаї чи кіноа, 
стали відомими завдяки великим компаніям, які активно про-
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сувають їх через соціальні медіа, публікації в популярних видан-
нях, фітнес- та харчові тренди. Завдяки цьому іноземні продукти 
здобули статус модних, корисних і ефективних. З іншого боку, 
українські суперфуди не мають такої великої маркетингової 
підтримки на міжнародному рівні. Продукти, такі як гречка, 
чорна смородина або льон, часто не отримують належної уваги з 
боку глобальних брендів, що знижує їх впізнаваність на ринку. 

Крім того, доступність інформації про користь певних про-
дуктів є ключовим фактором для їх популяризації. Іноземні 
суперфуди, як правило, супроводжуються науковими дослі-
дженнями, які підтверджують їхню ефективність і корисні влас-
тивості. Українські ж суперфуди часто залишаються маловідо-
мими, особливо за межами України. Багато людей у світі просто 
не знають про чудові властивості, наприклад, пшона чи гарбу-
зового насіння. 

Більшість іноземних суперфудів, що доступні на полицях 
магазинів, мають вигідний вигляд завдяки привабливій упаков-
ці, а також широкому асортименту перероблених і готових до 
вживання продуктів. Наприклад, чіа, спіруліна та ягоди Годжі 
часто доступні у вигляді порошку, готових батончиків, соків чи 
таблеток, що зручно для споживачів, які шукають швидке й 
просте рішення для здорового харчування. В Україні ж біль-
шість суперфудів, таких як ягоди обліпихи або чорна сморо-
дина, здебільшого продаються в натуральному вигляді або у 
вигляді продуктів, що потребують додаткової обробки чи збері-
гання. Це робить їх менш зручними у використанні порівняно з 
екзотичними альтернативами, особливо для людей, які не мають 
часу або бажання готувати чи переробляти продукти. 

Також переважна більшість українських суперфудів має 
обмежений сезон продажу, що ускладнює їх постійну доступ-
ність. Це створює певні труднощі з постачанням, якість продук-
тів може варіювати залежно від пори року чи погодних умов. 
Натомість екзотичні суперфуди, як правило, вирощуються в 
постійно теплих регіонах, що забезпечує стабільність вироб-
ництва. 

Не останню роль відіграють і стереотипи про «сучасність» і 
«модність» таких продуктів. Чи не кожен сучасний фітнес-
блогер чи нутриціолог пропагує споживання чіа, кіноа, асаї. Такі 
продукти асоціюються з новітніми тенденціями у здоровому 
харчуванні, інколи навіть з ознакою соціального статусу. Тим 
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часом українські продукти часто сприймаються як більш тради-
ційні або прості. З огляду на те, що багато з цих продуктів є 
частиною традиційної кухні, вони не завжди сприймаються як 
«модні» або «екзотичні». Це в свою чергу створює певний 
бар’єр на шляху популяризації їх за межами України та у сучас-
них трендах харчування. До того ж українські суперфуди, навіть 
з величезним потенціалом, не завжди мають достатню кількість 
наукових досліджень або міжнародних сертифікацій, що впли-
ває на їх популяризацію в світі. 

Таким чином, іноземні суперфуди мають численні переваги в 
контексті глобальної популяризації завдяки потужним марке-
тинговим кампаніям, зручним формам споживання, стабільності 
постачань і стереотипам. В свою чергу українські суперфуди 
мають великий потенціал і є не менш корисними для здоров’я, 
але їм бракує належної уваги з боку науковців і маркетологів. 
Лише з правильним підходом до просування, підтримкою місце-
вих виробників і фокусом на корисні властивості, українські 
«суперпродукти» можуть зайняти гідне місце на глобальному 
ринку здорового харчування. 
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Зростаюча популярність безглютенових дієт та необхідність 
виробництва продуктів для людей з непереносимістю глютену 
та целіакією сприяють розвитку нових технологій виготовлення 
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