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ДІЄТИЧНІ І ТЕРАПЕВТИЧНІ ВЛАСТИВОСТІ ВИНОГРАДНИХ ВИН
Гуревич О.Д., студ. СВО «Молодший спеціаліст»  

Механіко-технологічний коледж
Одеської національної академії харчових технологій, м. Одеса

Виноградні вина - традиційні святкові напої. Однак грамотне вживання виногра-
дного вина позитивно відбивається на здоров'ї людини. У цьому були переконані ста-
родавні цілителі, і цей же факт підтверджують сучасні медичні дослідження. Головне в 
лікуванні вином - потрібно знати міру.

Найкориснішим, експерти вважають червоне сухе вино, що вживається під час 
їжі. Лікарі давнини, зокрема Гіппократ, використовували вино як антисептик, діуретик, 
заспокійливий засіб і як розчинник для ліків. Луї Пастер говорив, що вино є одним з 
найбільш гігієнічних і цілющих напоїв. Вино надає загальне позитивне біоенергетичне і 
зміцнювальний вплив на людський організм, сприяє відновленню життєвих сил при їх 
занепаді (наприклад, у людей похилого віку), підвищує тонус і дарує бадьорість.

Наукові дослідження свідчать про те, що хімічний склад вина дуже складний і 
являє групи багатьох з'єднань. До складу вина природного бродіння входять вода, 
спирти, вуглеводи, органічні і мінеральні кислоти, мінеральні речовини, мікроелемен-
ти, азотисті речовини, дубильні речовини, фарбувальні речовини, ароматичні речовини, 
складні ефіри, альдегіди і ацетали, екстрактивні речовини, вітаміни і ферменти, харчові 
волокна . Якщо оцінювати вино з точки зору змісту в ньому харчових речовин, то слід 
зауважити, що їх зміст невелика, щоб говорити про задоволення добової потреби лю-
дини при вживанні вина. В даному випадку, важливо їх присутність у вині в поєднанні 
з біологічно активними речовинами,

Натуральне сухе виноградне вино, яке використовується для енотерапії, харак-
теризується високим рівнем вмісту біологічно активних речовин (фенольні кислоти, 
флавоноли, поліфеноли, антоціани) і антиоксидантну активність. Зміст в "цілющому 
еліксир" біологічно активних речовин має забезпечувати рекомендовані величини їх 
добового споживання для дорослої людини в складі 125-250 мл вина.

Визначення змісту біологічно активних речовин у вині проводиться в спеціалі-
зованих, атестованих біохімічних лабораторіях. Для біологічно активних речовин, що 
містяться у вині, нормативними документами визначено адекватні і верхні допустимі 
рівні їх споживання: фенольні кислоти - 100мг-300мг; флавоноли - 30-100 мг; поліфе-
ноли - 200-600 мг; антоціани - 50-150 мг; стильб - 10-40 мг.

В кожному літрі натурального сухого виноградного вина міститься до 80 г спир-
ту. З одним келихом вина (125мл) ми випиваємо близько 10 г спирту, відповідно з дво-
ма чарками вина (250 мл) ми випиваємо не більше 20 грамів спирту. Важливо дотри-
мання нетоксичних норм споживання спирту (не більше 20 грамів для дорослої людини 
в перерахунку на чистий спирт). Корисні властивості етилового спирту ефективніше 
позначаються у вині, ніж в водно - спиртових розчинах, так як спирт в натуральному 
сухому виноградне вино знаходиться в невеликих концентраціях (10-15%) в поєднанні 
з іншими біологічно – активними речовинами і споживається завжди разом з їжею 
(обід, вечеря).

З точки зору збереження краси та молодості найбільш цінними речовинами, що 
містяться у вині, вважаються поліфеноли: вони борються з вільними радикалами, які 
накопичувались в людському організмі. Це особлива властивість вина дало розвиток 
нового напряму в антивікової б'юті-терапії. Винні маски для особи застосовуються з 
метою нормалізації стану шкіри, дозволяють повернути їй пружність і здоровий колір.
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Лікарі рекомендують виноградні вина при недокрів'ї, а також ослабленим хво-
рим, які знаходяться в стадії одужання після важких хвороб, поранень, операцій, при 
втраті апетиту. 

Червоне вино застосовується в лікувальних цілях, так як воно підтримує серцеву 
діяльність, допомагає розширити судини, запобігає розвитку атеросклерозу, знижує кі-
лькість холестерину в крові. При постійному вживанні червоне вино практично повніс-
тю промиває кровоносні судини.

Підігріте вино (особливо, червоне сухе, кагор, кріплене) можна застосовувати 
при застуді, лихоманці, переохолодженні.

Білі столові вина мають значні сечогінні властивості, знімають втому, корисні 
при ослабленій серцевої діяльності.

Червоні столові вина сприяють виведенню з організму радіонуклідів (особливо 
Каберне), корисні при анемії, запобігають тромбози, які в чотирьох з п'яти випадків є 
причиною інсультів. Вино володіє не тільки бактерицидними, а й кровотворними влас-
тивостями, так як в ньому, на відміну від білого, майже немає залишкового цукру. Тому 
його рекомендують діабетикам і людям щільної статури.

Червоні вина взагалі корисніші, ніж білі, так як в них більше цілющих речовин. 
Вино має і антиокислюючі властивостями, що оберігає від багатьох хвороб, включаючи 
рак.

У співпраці з медиками винороби розробили безліч рецептів лікувальних кок-
тейлів. Наприклад, при серцево-судинних захворюваннях призначають мадеру з медом, 
корицею і солодким мигдалем, при неврозах - каберне з екстрактом пижма, при хроніч-
ному коліті - портвейн, настояний на насінні кропу, а при проблемах з потенцією - ка-
берне з розмарином. Курс лікування розрахований в середньому на 2 тижні.

Червоне вино рекомендується пити не тільки літнім людям. Воно корисно також 
при недокрів'ї, занепаді сил і виснаженні організму. Випите перед обідом, вино покра-
щує апетит, сприяє нормалізації обміну речовин і травлення.

Крім того, стакан сухого червоного вина необхідний тим, чия робота припускає 
можливість опромінення. Підводники атомного військового флоту, наприклад, і до цьо-
го дня дотримуються давньої флотської традиції – "адміральської чарки". Тільки п'ють 
вони не ром і не горілку, а каберне. Вчені встановили, що це вино виводить з організму 
радіонукліди і перешкоджає розвитку променевої хвороби.

Вино з великим вмістом дубильних речовин допомагає при розладах шлунку, 
служать причиною виведення токсинів з організму.

Нещодавно канадськими вченими було виявлено ще одне оздоровче властивість 
червоного вина - воно запобігає хворобам ясен за рахунок високого вмісту поліфенолів.

Таким чином, виноградне вино, особливо червоне, є джерелом важливих в біо-
логічному відношенні речовин, надходження яких в організм з іншими харчовими про-
дуктами обмежене або неможливе.

Науковий керівник – ст. викладач Ткаченко Л.О.
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ТЕХНОЛОГІЯ СИРНОГО ДЕСЕРТУ ПІДВИЩЕНОЇ ХАРЧОВОЇ 
ЦІННОСТІ З ОБЛЕПІХОЮ

Мозгалова Я.В., студ. СВО «Магістр» ф-ту ІТХіРГБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Одним із визначальних чинників у збереженні і підтримці здоров'я людини є  
збалансоване харчування. В той же час, аналіз структури харчування сучасної людини 
свідчить про дефіцит цілого ряду цінних біологічно-активних речовин. Постійний 
вплив на організм людини екопатогенів навколишнього середовища, споживання 
рафінованих продуктів і, як наслідок, нестача есенціальних макро- і мікронутрієнтів в 
раціонах харчування населення, психоемоційні стреси, гіподинамія призводить до 
хвороб і скорочення життя людини. Численні дослідження вчених підтвердили, що 
споживання продуктів, які містять корисні для здоров'я речовини, є дійсно ефективним 
засобом зміцнення захисних функцій організму людини. Виходячи з цього, перед 
фахівцями ресторанної галузі поставлено важливе завдання по розробці нових страв 
підвищеної харчової цінності для корекції харчового статусу населення України. 

При виробництві солодких страв підвищеної харчової цінності, в тому числі си-
рних десертів, є доцільним використання місцевих і нетрадиційних видів сировини, 
збалансованих за вмістом біологічно-активних речовин [1]. Показано, що в якості сиро-
вини для виробництва десертів з підвищеною харчовою цінністю доцільно використо-
вувати місцеву ягідну сировину, а саме – облепіху. Харчова цінність ягід облепіхи ви-
значається вмістом у її хімічному складі широкого спектру біологічно активних речо-
вин в доступній для організму людини формі. Зокрема, ягоди облепіхи містять такі цін-
ні вітаміни, як: β-каротин (8,9…10,9 мг на 100 г), ніацин (0,4…0,7 мг на 100 г), токофе-
рол (7,5…20,2 мг на 100 г), рибофлавін (0,17…0,02 мг на 100 г), аскорбінову кислоту 
(50…300 мг на 100 г) [2]. Ягоди облепіхи мають не тільки гарні технологічні показ-
ники: золотавий колір, приємний кислуватий смак і свіжий аромат, але й володі-
ють деякими лікувальними властивостями. Так, обліпиха має антиоксидантну, ада-
птогенну, знеболювальну, протизапальну, тонізуючу, протирадіаційних, судинорозши-
рювальну, цукрознижуючу і ранозагоювальну дію. 

Облепіха є цінним джерелом пектинових речовин (1,1…1,5 г на 100 г сирої ре-
човини) [2]. Як відомо, саме пектину, як радіопротектору природного походження, сьо-
годні приділяється особлива увага в дієтології. Погіршення екологічної обстановки в 
Україні, обумовлює необхідність розширення використання пектину як природного де-
токсиканту. Пектин є необхідним компонентом харчування, який благотворно впливає 
на метаболізм людини. Пектин сприяє не тільки видаленню з організму токсичних ре-
човин та радіонуклідів, але й збільшенню його загальної неспецифічної резистентності. 

Вважаємо, що при готуванні структурованих десертів, в тому числі сирного де-
серту типу «Чіз-кейк», доцільно використовувати сировину, яка містить пектин, таку як 
облепіха. Використання пектиновміщуючої добавки облепіхи в сирний десерт не тільки 
додасть профілактичні властивості цій солодкій страві, але й дозволить вивести з її ре-
цептури такий малоцінний в харчовому відношенні компонент, як желатин. 
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ГБ
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треси, гііпіпіпіпіппододододододдинининниннамамамамамамаміяіяіі  призвооооодоо ииииитии ь до 
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