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ТИПОЛОГІЯ ХАРЧУВАННЯ ЯК ФАКТОР ВПЛИВУ НА ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ 

ЖИТТЄДІЯЛЬНОСТІ ЛЮДИНИ 
 

Мета.  Дослідити потенціальні джерела біологічно активних речовин з позитивним ефектом для 

здоров’я людини, які можуть бути використані для розробки оздоровчих продуктів харчування.    

Методи.   Метод окисно-відновного титрування за перекісним числом. 

Результати. Досліджено антиоксиданті властивості порошку, отриманого із суміші шкірок різних 

сортів червоного винограду Сіверського регіону України, і водно-спиртового екстракту порошку. При до-

даванні порошку шкірки червоних сортів винограду або його водно-спиртового екстракту до модельної 

сировини підвищується стійкість сировини до окиснення. Додавання водно-спиртового екстракту більш 

ефективно гальмує процес окиснення, ніж порошку.  Перекисне число масла какао, до якого був доданий 

екстракт, після перебування у модельних умовах при температурі 30оС збільшилось у 1,1 рази, олії соня-

шникової і олії оливкової – у 1,6 рази, у той час, як перекисне число контрольних зразків без добавок 

зросло за цих умов у 2,3 рази для масла какао, у 2,5 рази для олій соняшникової і оливкової. Отже шкірка 

червоних сортів винограду є джерелом антиоксидантів. Антиоксидантні властивості зберігає порошок, 

отриманий зі шкірок червоних сортів винограду шляхом висушування, а також водно-спиртовий екстракт 

цього порошку.  

Висновки. Біологічно активні речовини поліфенольного і стельбенового рядів, які містяться в шкі-

рці червоних сортів винограду є потужними антиоксидантами. Шкірка червоних сортів винограду може 

бути використана в технології продуктів специфічного оздоровчого призначення, які запобігають хворо-

бам серця або геронтологічного призначення. 

КЛЮЧОВІ СЛОВА: антиоксиданти, продукти харчування, харчові біологічно активні добавки, 

шкірка червоних сортів винограду 
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Вступ 

 
Екологія людини – напрям екології, 

який пов'язаний як з відносинами людини й 
природного середовища, так і з морально-ес-
тетичними цінностями, які формують акти-
вну життєву позицію і нову відповідальність 
[1]. Вибудовування відносин у системі «лю-
дина – природа – здоров’я» повинно перед-
бачати  вивчення впливу позитивних і нега-
тивних параметрів середовища проживання 
людини, впливу типології харчування у різ-
них середовищах проживання людини на 

здоров’я, фізичний розвиток, тривалість 
життя. Це дасть можливість  адекватно вико-
ристовувати природні ресурси для досяг-
нення фізичного, і, як наслідок, душевного 
та соціального благополуччя [2].  

Один з визначальних факторів, який 
впливає на здоров’я людини є клімат. Соня-
чне випромінювання збільшує працездат-
ність людини, підвищує опірність організму 
до різних інфекцій, підсилює тканинне ди-
хання. Люди, які проживають у південних  
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регіонах, де набагато більше сонячних днів 

на рік, ніж у північних регіонах, більш енер-

гійні і життєрадісні. Морська вода має свій ха-

рактерний мінеральний склад. Повітря у при-

мор’ї насичується макро- та мікроелементами, 

які позитивно впливають на самопочуття лю-

дей, що живуть біля моря. Лісиста місцевість 

зменшує втому, поліпшує самопочуття, заспо-

коює. Накопичений протягом століть досвід 

позитивного впливу навколишнього середо-

вища на самопочуття людини сьогодні вико-

ристовується з метою оздоровлення.  

Давно відомий метод оздоровлення – 

кліматотерапія. Кліматотерапія включає ае-

ротерапію – профілактичний вплив свіжого 

повітря, геліотерапію – терапія сонячними 

променями, таласотерапію – вплив примор-

ського клімату, морської води, морських 

грязей та інших продуктів моря [3, 4]. З оздо-

ровчою метою використовують ландшафто-

терапію, спелеотерапію [5] . 

Інший фактор, який є складовою здо-

ров’я людини – це харчування. Харчування 

впливає на рівень захворюваності та смерт-

ність, а також визначає тривалість життя на-

селення різних географічних регіонів [6, 7]. 

Тривалість життя – найбільш інформативно 

віддзеркалює стан здоров’я населення і на-

вколишнього середовища проживання. Ав-

торами [6] показано, що тривалість життя 

позитивно корелює з кількістю спожитих 

жирів і часткою енергії, отриманої з жирів. 

Причому позитивним є вплив не лише рос-

линних олій на здоров’я, але й тваринних 

жирів, на що вказують результати дослі-

джень цього питання [8, 9]. А от вплив алко-

голю на організм має високу ступінь моди-

фікації в залежності від форми та дози спо-

живання [6], і це питання досі залишає місце 

для дискусії [10]. Міцні спиртні напої збіль-

шують серцево-судинні захворювання (r = 

0,78), вино зменшує (r = -0,56), а пиво має 

нейтральну дію (r = -0,01) [6]. 

Географічно і еволюційно цікавою є 

середземноморська типологія харчування. 

Ця типологія характерна для південного ре-

гіону Європи. Сьогодні середземноморська 

культура харчування вважається однією із 

самих здорових, доказово збільшує трива-

лість життя і захист від серцево-судинних 

захворювань і раку [11]. Середземноморська 

типологія харчування включає багато ово-

чів, фруктів, круп з цільного зерна, оливкову 

олію, морепродукти. У цій культурі харчу-

вання у пріоритеті виноградні вина серед 

спиртових напоїв [12]. Однією з властивос-

тей червоних виноградних вин і продуктів з 

червоного винограду є властивість позити-

вно впливати на тривалість життя [7]. Ця 

властивість обумовлена наявністю антоціа-

нів, які є антиоксидантами поліфенольного 

ряду, у виноградній шкірці. Антоціани пред-

ставлені переважно D-глюкозидами мальві-

діна, ціанідіна, дельфінідіна, пеонідіна, пету-

нідіна та пеларгонідіна, а також їх етерами з 

похідними бензойної та гідроксикоричної ки-

слот [13, 14]. Крім антоціанів шкірка вино-

граду містить антиоксиданти стільбенового 

ряду – ресвератрол (рис. 1). Це потужній при-

родний антиоксидант, який переважає за ан-

тиоксидантними властивостями такі відомі 

антиоксиданти, як β-каротин у 5 разів, вітамін 

С у 20 разів, вітамін Е у 50 разів. 

 

 

Рис. 1 – Структурна формула ресвератролу 

Fig. 1 – Structural formula of resveratrol 

 

Ресвератрол захищає від окиснення лі-

попротеїди низької щільності, які здійсню-

ють в організмі транспорт ліпідів, сприяє ро-

зрідженню крові, що зменшує ризик тромбо-

утворення, а також було показано, що він во-

лодіє властивостями, що збільшують трива-

лість життя [12, 15]. 

У 1981 році винороб Рено, а у 1990 

році доктор Сен-Леже озвучували наступні 

показники зниження атеросклеротичних ар-

теріальних пошкоджень: для вина білого – 

23-30 %; для вина червоного – 63-70% [16]. 

Для порівняння для віскі цей показник ста-

новив 10-16% [16]. Антиоксидантна власти-

вість вин з білих і рожевих сортів винограду 

значно нижча, ніж з червоних сортів [16, 17], 

що обумовлено низьким вмістом поліфено-

лів у шкірці цих сортів винограду [17].  

Оздоровча цінність для людської по-

пуляції червоного винограду та отриманих з 

нього продуктів харчування заслуговує на 
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подальше вивчення [18]. Дослідження нутрі-

єнтної цінності довкілля не менш актуальне, 

ніж питання екологічної безпеки харчових 

продуктів чи вплив стану довкілля на якість 

продуктів харчування, бо розкриває потен-

ціал навколишнього середовища, його ресу-

рси для збереження здоров’я людини, подо-

вження тривалості життя. 

 

Методика дослідження 

 

Досліджували антиоксиданті власти-

вості порошку шкірок червоного винограду 

і водно-спиртового екстракту порошку шкі-

рок червоних сортів винограду. Для дослі-

дження брали суміш шкірок різних сортів 

червоного винограду, як джерела природних 

антиоксидантів. Шкірки сушили при 600С до 

досягнення постійної маси, подрібнювали на 

електричному млині і отримували порошок. 

Вологість отриманого порошку не більше 6-

7,5%. Екстракт порошку шкірок винограду 

готували наступним чином: 1 частину поро-

шку змішували з 9 частинами 70% розчину 

спирту і витримували при 15-20°С при пері-

одичному перемішуванні протягом 4 діб. 

Потім витяжку зливали, залишки сировини 

віджимали пресом, промивали невеликою 

кількістю 70 % розчину спирту і знову ві-

джимали. Першу витяжку і витяжку кож-

ного наступного віджиму з’єднували. Отри-

маний порошок і його екстракт вводили у кі-

лькості 1% до маси у модельну сировину. 

У якості модельної сировини для оці-

нки антиоксидантної активності порошку та 

водно-спиртового екстракту порошку шкі-

рок червоного винограду були взяті жир ро-

слинний (масло какао) та олії соняшникова і 

оливкова. Обрана сировина, містить триглі-

цериди моно- та поліненасичених вищих кар-

бонові кислот, які піддаються окисненню на 

повітрі. За агрегатним станом рослинні олії 

рідкі при кімнатній температурі, а рослинні 

жири є твердими. Дослідження проводили у 

модельних умовах прискореним методом (те-

мпература 30±20С, час випробувань становив 

21 добу). На початку досліду і після витримки 

в модельних умовах визначали перекисне чи-

сло досліджуваної сировини.  

Перекисне число характеризує процес 

окислення жирів та олій під впливом кисню 

повітря [19]. Визначення перекисного числа 

проводили відповідно до ДСТУ 4570:2006. 

Метод визначення ґрунтується на реакції 

взаємодії продуктів окиснення олій та жирів 

(пероксидів і гідропероксидів) із калій йоди-

дом у розчині оцтової кислоти і хлороформу. 

Йод, який виділяється під час реакції кількі-

сно визначають шляхом титрування розчи-

ном тіосульфату натрію. За результатами ти-

трування розраховували перекисне число у 

ммоль ½ О/кг. 

Статистичну обробку результатів дос-

лідження проводили для рівня вірогідності 

0,95 (кількість паралельних тестів – 5). 

 

Результати дослідження та обговорення 

 

На початку дослідження перекисне 

число модельної сировини складало: для 

зразків масла какао – 1,8 ммоль ½ О/кг; олії 

соняшникової нерафінованої – 5 ммоль ½ 

О/кг, олії оливкової – 8,9 ммоль ½ О/кг. Че-

рез 21 добу, після витримки у модельних 

умовах зразків без додавання (контрольні 

зразки) і зразків з додаванням порошку шкі-

рок червоних сортів винограду або водно-

спиртового екстракту з нього, були визна-

чені значення перекисного числа (рис. 2).  

Аналіз динаміки перекисного числа 

кожної модельної сировини показує, що най-

більше за 21 добу окисненню піддалися  ко-

нтрольні зразки. Їх перекисне число зросло у 

2,3-2,5 рази порівняно з початковим значен-

ням. Через 21 добу витримки у модельних 

умовах перекисне число соняшникової і оли-

вкової олії перевищило допустимі для цього 

виду олій значення. Перекисне число для 

олії соняшникової нерафінованої допуска-

ється не більше 10,0 ммоль ½ О/кг відпо-

відно до ДСТУ 4492:2017, а для олії оливко-

вої першого віджиму – не більше 20,0 ммоль 

½ О/кг, ДСТУ 5065:2008. Тобто сировина 

стала не прийнятною для споживання. Пере-

кисне число масла какао досягло межі допу-

стимого значення, яке становить 5 ммоль ½ 

О/кг для усіх жирів рослинних (кондитерсь-

ких і кулінарних), ДСТУ 4335:2004. Треба 

визначити, що виробники рослинних жирів 

додають у рецептуру антиоксиданти, напри-

клад, масло какао може бути збагачене віта-

міном Е, який є природним антиоксидантом. 
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Рис. 2 – Динаміка перекисного числа досліджуваних зразків 

Fig. 2 – The dynamics of the peroxide value of the studied samples 

 

Тому у випадку масла какао через 21 добу не 

спостерігали псування контрольного зразка, 

тобто перевищення допустимого для цієї си-

ровини значення перокисного числа, але 

його значення наблизилося до граничного. 

Зразки модельної сировини, до яких 

був доданий порошок шкірки червоних сор-

тів винограду або водно-спиртовий екстракт 

цього порошку, виявились значно стійкі-

шими до окиснення у створених модельних 

умовах. При додаванні порошку шкірки чер-

воного винограду до жиру рослинного, його 

перекисне число по закінченню терміну дос-

лідження зросло у 1,3 рази, олії соняшнико-

вої – у 1,7 разів, олії оливкової – у 1,8 рази 

порівняно з початковим значенням перекис-

ного числа модельної сировини. Тобто пере-

кисне число для цих зразків у 1,3-1,4 рази 

менше порівняно з контрольними зразками 

за тих же умовах. У випадку використання 

водно-спиртового екстракту порошку шкі-

рок червоних сортів винограду спостеріга-

ється ще більше гальмування окисного про-

цесу модельної сировини. Так через 21 добу 

перекисне число жиру рослинного, до якого 

був доданий екстракт збільшилось лише у 

1,1 рази, олії соняшникової і олії оливкової – 

у 1,6 рази, порівняно з початковим.  

Таким чином шкірка червоних сортів 

винограду є джерелом антиоксидантів. Ан-

тиоксидантні властивості зберігає порошок, 

отриманий зі шкірок червоних сортів вино-

граду шляхом висушування, а також водно-

спиртовий екстракт цього порошку. 

Натуральні вина, вироблені без дода-

вання продуктів невиноградного похо-

дження, поділяються на [16] сухі, виготов-

лені шляхом повного зброджування (сусла) 

вичавленого соку, без шкірки, насіння та 

гребнів; напівсухі – вина, які на відміну від 

сухих містять не заброджений  цукор у кіль-

кості 5-30 г/дм3; напівсолодкі – вина, вироб-

лені шляхом неповного зброджування сусла 

або м’язги. Вміст цукру у напівсолодких ви- 
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нах становить 50-80 г/дм3. З огляду на отри-

мані результати дослідження можна ствер-

джувати, що червоні натуральні вина, отри-

мані шляхом зброджування м’язги мають 

виражені антиоксидантні властивості. Такі 

висновки співвідносяться з дослідженнями 

інших авторів у цьому напрямку [20, 21] На-

приклад, відмічається [21], що у французів з 

півдня Франції, значно нижчий рівень смер-

тності через ішемічні хвороби серця, незва-

жаючи на те, що харчовий раціон тут тради-

ційно багатий на жири, а також досить по-

ширена пристрасть до паління.  Цей так зва-

ний «французький парадокс» частково пояс-

нюється вживанням вина, особливо черво-

ного [12, 16, 20, 21]. 

Цінність такого побічного продукту 

виробництва як шкірка червоного винограду 

дозволяє використовувати її як сировину для 

отримання функціональних продуктів хар-

чування [13, 20] і, як наслідок, для покра-

щення здоров’я населення. Використання 

побічних продуктів одних виробництва у 

якості сировини для інших у свою чергу за-

безпечує зменшення їх негативного впливу 

на навколишнє середовище. Так викорис-

тання виноградної вижимки, до складу якої 

входить шкірка винограду і яка є відходом 

цеху переробки винограду, зменшить наван-

таження на поверхневий шар ґрунту за раху-

нок зменшення кількості розміщених відхо-

дів, що відповідає європейським підходам до 

поводження з побічними продуктами харчо-

вих виробництв. Згідно з цими принципами у 

пріоритеті є технології, які дозволяють скоро-

тити кількість побічних продуктів при одно-

часному підвищенні їх цінності за рахунок 

повторного залучення у виробництво.  

 

Висновки 

Шкірка червоних сортів винограду мі-

стить біологічно активні речовини поліфе-

нольного і стельбенового рядів – антоціани, 

ресвератрол, які є потужними природними 

антиоксидантами. Шкірка червоних сортів 

винограду може бути використана для виро-

бництва функціональних продуктів харчу-

вання, а залучення таким способом побічних 

продуктів переробки червоних сортів вино-

граду у виробництво у якості сировини за-

безпечить зменшення негативного впливу на 

довкілля за рахунок зменшення кількості ві-

дходів, розміщених на поверхні ґрунту.  

Встановлення взаємозв’язків між ти-

пологією харчування і рівнем здоров’я і три-

валістю життя населення у різних географі-

чних регіонах дозволить визначити приро-

дні джерела ефективних біологічно актив-

них речовин. Такі речовини можуть бути за-

лучені у якості харчових добавок до розро-

бки екологічно безпечних харчових продук-

тів специфічного оздоровчого використання 

шляхом їх додавання до традиційних проду-

ктів споживання у тому чи іншому регіоні.   

Використовуючи природний ресурс 

довкілля, будь-яким харчовим продуктам 

можна надати функціональних властивостей 

шляхом збагачення їх функціональними інг-

редієнтами і зробити у такий спосіб нашу 

їжу нашими ліками, зважаючи на взає-

мозв’язок у системі «людина-харчування-

здоров’я».  
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DIET TYPOLOGY AS A FACTOR OF INFLUENCE ON ENVIRONMENTAL ASPECTS  

OF HUMAN LIFE ACTIVITY 

 

Purpose. To study sources of biologically active substances with a positive effect on health in order to use 

them in the development of health food products. 

Methods.    The antioxidant properties of the biologically active substances of the powder of the skins of 

red grape varieties were studied by the redox titration method. 

Results. The antioxidant properties of red grape skin powder and its water-alcohol extract were studied. 

Grape skin powder was obtained from different varieties of red grapes of the Seversky region of Ukraine. The 

introduction of powder or water-alcohol extract of the skin of red grape varieties into the model raw material 

increases the resistance of the raw material to oxidation. The addition of a water-alcohol extract inhibits the oxi-

dation process more effectively than the powder. Research in model conditions at temperature showed that the 

peroxide value of cocoa butter increases by 1.1 times when the extract is added, sunflower oil and olive oil - by 

1.6 times. Under these conditions, the peroxide number of control samples without additives increased by 2.3 times 

for cocoa butter, and by 2.5 times for sunflower and olive oils. The skin of red grapes is a source of antioxidants. 

Antioxidant properties are preserved by the powder obtained from the skin of red grape varieties by drying, as well 

as by the water-alcohol extract of this powder. 

Conclusions. The skin of red grape varieties contains biologically active substances of the polyphenolic 

and stem series. These substances are powerful antioxidants. The skin of red grape varieties can be used in the 

technology of food for specific health purposes. This food to prevent heart diseases and gerontological purposes. 

KEYWORDS: antioxidants, food, food biologically active additives, skin of red grapes 
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