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Представлен обзор литературы, посвященной одному из самых древних напитков – ​
вину. Особое внимание уделено красному виноградному вину, которое содержит 
много различных полезных веществ, а самое ценное в его составе – ​витамины, микро-
элементы и антиоксиданты. Современные аналитические методы, в первую очередь 
хроматография и масс-спектрометрия, позволили установить химический состав раз-
личных вин. Определена также антиоксидантная активность разных марок и установ-
лено, что у красного вина она на порядок выше, чем у белого за счет использования 
при его производстве кожицы и виноградных косточек. Проведены измерения сум-
марного содержания антиоксидантов более чем в 80 образцах красных вин амперо-
метрическим методом. Авторы проанализировали результаты и пришли к выводу, что 
по значениям антиоксидантной активности можно также судить о подлинности вин. 
Важный раздел обзора – обсуждение влияния потребления красного вина на здоровье 
человека. Отмечено, что умеренное потребление красного вина может снижать риск 
многих заболеваний, в том числе сердечно-сосудистых, онкологических, нейродегене-
ративных, диабета второго типа и др. Красное вино подавляет окислительный стресс, 
который считают предшественником многих болезней.

Химический состав 
красного вина
Красное вино имеет сложный 
химический состав, оно содер-
жит более 1000 соединений. 
Для анализа вина используется 
весь арсенал современных ана-
литических методов (табл.  1): 
молекулярная спектроско-
пия, масс-спектрометрия, масс-
спектрометрия с  индуктивно 
связанной плазмой, атомно-
абсорбционная спектроскопия, 
ЯМР, электрохимические методы, 
капиллярный электрофорез и др.

Чаще применяются методы хро-
матографии: газовая (ГХ), высоко-
эффективная жидкостная (ВЭЖХ), 
ионная (ИХ), гель-проникающая, 
ион-эксклюзионная и  другие 
с  разными детектирующими 
системами [16–40]. Самый общий 
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Таблица 1. Методы анализа красного вина

№  Название методов Ссылки

1 Молекулярная спектроскопия 1

2 Масс-спектрометрия (МС) 17

3 МС с индуктивно связанной плазмой 1, 29

4 Атомно-абсорбционная спектроскопия 16

5 ЯМР 31

6 Электрохимические методы 28

7 Капиллярный электрофорез 24

Методы хроматографии

8 Газовая хроматография (ГХ) 20, 30

9 ГХ-МС 18, 35

10 Высокоэффективная жидкостная хроматография (ВЭЖХ) 16, 21, 25, 27, 33, 38

11 ВЭЖХ-МС 22

12 УльтраВЭЖХ 37

13 Ионная хроматография 34

14 Гель-проникающая хроматография 26

15 Ион-эксклюзионная 19
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состав вина: вода – 86%, этанол – 12%, глицерин – 1%; 
органические кислоты – 0,4%, полифенольные соеди-
нения и таннины – 0,1%, другие соединения – 0,5%. 
Более подробный состав приведен в табл. 2.

Всего в мире известно более 10 тыс. сортов вино-
града. Ежегодного выращивают и снимают урожай 
в объеме  75 млн т, 70% перерабатывают в вино, 27% 
употребляют в свежем виде, 2% сушат. При произ-
водстве вина образуется 9  млн т отходов, которые 
содержат полезные полифенольные соединения, 
поэтому в последние годы создаются разные техно-
логии утилизации. Вино хранят в дубовых бочках, 

используются дубы возрастом до 170 лет из Франции, 
Италии, США. Пробки для стеклянных бутылок изго-
тавливают из пробкового дерева из Португалии (52%), 
Испании (29%) и  Италии. Потребление вина рас-
тет в Китае, Бразилии, Аргентине, Египте. Самые 
полезные соединения красного вина полифенолы-
антиоксиданты: флавоноиды, фенольные кислоты, 
стильбены, лигнаны и  др. Особенно ценны: рес-
вератрол, мелатонин, гидрокситирозол, аспирин, 
витамины. В  отличие от белого вина, при про-
изводстве красного используется кожица и  зерна 
винограда, поэтому в нем содержится полифенолов 

Таблица 2. Состав красного вина

Содержание Ссылка

1.	 Полифенольные соединения 6 г / л

Флавоноиды, флавонолы: кверцетин, кемпферол, рутин, мирицетин, изорамнетин До 50 мг / л 22, 25, 
27, 38, 44

Флаванолы: катехин, эпикатехин 27, 28

Антоцианины: дельфинидин‑3-моноглюкозид, малвидин‑3-глюкозид 25 мг / л 26

Стильбены: транс-ресвератрол 0,8–24,7 мг / л 16, 24, 36

Гидроксикоричные кислоты: кофейная, кумаровая, феруловая 37

Гидроксибензойные кислоты: п-гидроксибензойная, галловая, сиреневая, прокатехиновая 37

Проантоцианидины, танины 26, 33

2.	 Органические кислоты (мг / л):  
винная – ​362–3613; яблочная – ​60–639; молочная – ​7–1980; уксусная – ​9–1 021;  
лимонная – ​9–624; щавелевая – ​до 150; янтарная – ​250–1500

16, 19, 21

3.	 Углеводы-моносахара: глюкоза, фруктоза, арабиноза 500–1 260 мг / л 41

4.	 Азотосодержащие соединения:  
доля пептидов – 55%, свободных аминокислот – ​40%, ​белков – ​3%

70–80 мг / л 41

5.	 Алифатические спирты:  
пропиловый, бутиловый, изобутиловый, амиловый, изоамиловый

300–600 мг / л 41

6.	 Монотерпеновые:  
гераниол, линалоол, альфа-терпинол, эндиол, героил, гераниевая кислота

23

7.	 Серасодержащие соединения, всего идентифицировано 46 соединений 20

8.	 Витамины (мг / л):  
С – ​1,5–15; А (каротин) – ​0,12–0,2; Е – ​1,17–1,19; В1 (тиамин) – ​0,01;  
В2 (рибофлавин) – ​0,1–0,2; В5 – 0,3–0,5; В6 (пиридоксин) – ​0,1–0,4

41

9.	 Альдегиды:  
уксусный, пропионовый; альдегиды фуранового ряда: фурфурол, оксиметилфурфурол

До 30 мг / л 42

10.	 Эфиры жирных кислот (мг / л): этиловые эфиры – ​50–200; этиловые эфиры оксикислот 100–300 мг / л 41

11.	 Минеральные примеси (мг / л):  
Al – 0,3–1,1; B4 – 12; Ba – 0,01–0,19; Ca – 41–102; Cu – 0,03–0,26; Fe – 1,2–4,6; K – 1 040–1 450; 
Mg – 84–131; Mn – 0,9–1,9; Na – 8,6–45; P – 236–629; S – 202–339; Si – 5–22; Zn – 0,4–2,2

Всего 1,5–3 г / л 16, 29

12.	 Глицерин, 2,3-бутандиол, 1,2- ​пропандиол 0,26–16,4 г / л 18

13.	 Мелатонин – ​0,5 мг / мл, аспирин 30 мг / л 36

14.	 Биогенные амины 32
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в 10 раз больше. Флавонолов в белом вине практиче-
ски нет [41].

Цвет вина зависит от сорта винограда и времени 
выдержки. Фиолетовый оттенок имеет молодое вино, 
кирпично-красный – ​вино средней выдержки, корич-
невый цвет – ​старое вино.

Содержание антоцианинов и  проантоциани-
динов в  красных винах также значительно выше, 
чем в белых винах (табл. 3)  (USDA Database for the 
flavonoid content of selected Foods 2003).

В красных винах методом хроматографии – ​масс-
спектрометрии идентифицировано более 100 поли-
фенольных соединений, включая флавоноиды 
и  полифенолы нефлавоноидной природы  [42]. 
Высокое содержание полифенольных соедине-
ний в красных винах связывают с тем, что в про-
цесс ферментации виноградного сока включается 
кожица ягод и зерна винограда. Кожица винограда 

особенно богата полифенольными соединениями. 
Многие полифенолы водорастворимы, другие же 
экстрагируются только водно-спиртовыми сме-
сями. В последние годы израильскими виноделами 
показано, что при включении в процесс брожения 
белого вина кожицы винограда и  зерен, антиок-
сидантная активность его возрастает в  несколько 
раз [43].

В работе [44] определено общее содержание поли-
фенолов в некоторых итальянских красных и белых 
винах (всего 13 видов). Суммарное содержание поли-
фенолов в красных и белых винах колебалось в преде-
лах 1 365–3 326 и 146–96 мг / л соответственно, флавано-
лов 203−805 и 11−49 мг / л соответственно. Флавонолов 
в красных винах содержится около 15 мг / мл (в основ-
ном, кверцетин и рутин, за которыми следовали 
мирицетин, кемпферол и изохамнетин), в  белых 
винах флавонолов не обнаружено.

Таблица 3. Содержание проантоцианидинов в винах

Напитки Проантоцианидины, мг / 100 г

мономеры димеры тримеры 4–6-меры 7–10-меры полимеры сумма

Красное вино 16,64 20,49 1,8 6,7 5 11 61,63

Розовое вино 1,33 0,86 0,01 – – – 2,20

Белое вино 0,59 0,21 0,01 – – – 0,81

Из истории вина

Вино – наш друг, но в нем живет коварство:
Пьешь много – яд, немного пьешь –лекарство.
Не причиняй себе излишнего вреда
Пей в меру – и продлится жизни царство. 

Абу-ибн-Сина (Авиценна)

«История вина неотделима от истории человечества. 
Вино – ​плод винограда и человеческого труда, не должно 
восприниматься как просто напиток. Тысячелетиями 
сопровождающее человека, оно всегда имеет две ипо-
стаси: священную и  вульгарную. Оно и  мерило циви-
лизации, и критерий качества жизни. Оно – ​достояние-
культуры и фактор общественной жизни» (Официальное 
коммюнике французской делегации на заседании 
Европейской комиссии в Брюсселе в 1990 году).

Вино прошло длительный путь от эликсира бессмер-
тия в  Древней Греции, став напитком удовольствия 

и  дружеского расположения, до особого символа 
в  таинстве причастия в  христианской литургии. Вино 
было напитком богов, прежде чем его вкусили люди. 
Считается, что впервые вино появилось в Грузии и Иране 
6 000  лет до  н. э., затем в  Индии и  Египте, а  позднее 
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Содержание свободных и конъюгированных мири-
цетина и кверцетина в красных винах различного 
географического происхождения было определено 
в работе [25]. Методом ВЭЖХ исследовано 65 красных 
вин из винограда «Каберне Совиньон» производства 
Италии, Чили, Франции, Калифорнии, Австралии, 
Болгарии, Марокко и  Венгрии. Суммарное содер-
жание флавонолов в  этих винах колебалось в  пре-
делах 4,6–41,6 мг / л.

По мнению авторов, это различие связано 
с  толщиной кожицы винограда сорта «Каберне 
Совиньон». В  свою очередь соотношение объема 
ягоды и  толщины кожицы определяется полно-
той созревания и  количеством солнечных дней 
перед сбором урожая. Кроме того, концентрация 
флавоноидов зависит от применяемой технологии 
виноделия. Самое высокое содержание флавонолов 
в винах производства Чили (41,6 мг / л), а самое низ-
кое – ​у болгарских (менее 6 мг / л). Ради справедливо-
сти следует отметить, что исследуемые болгарские 
вина были производства 1989 и 1990 годов, а содер-
жание антиоксидантов со временем падает.

В работе [45] приведена классификация немецких 
красных вин (52 типа) по содержанию в них анто-
цианов (антоцианидинов и антоцианинов), изме-
ренных методом ВЭЖХ.

Цвет красных вин определяется моно- и диглю-
козидамиантоцианинов пяти исходных антоца-
нидинов: делфинидина, цианидина, петунидина, 

пеонидина и малвидина. Подделка вин по цвету 
осуществляется двумя способами: добавлением 
соков разных ягод и  разбавлением другим более 
глубоко окрашенным вином (но  не более 15%). 
Первый способ подделки легко определяется мето-
дом ВЭЖХ.

В  работе  [42] методом ВЭЖХ и  ВЭЖХ-МС опре-
делено 16 антоцианинов в  красных винах также 
с целью их классификации. Антоцианины опреде-
ляли при длине волны 520 нм, чувствительность 
определения на уровне 0,18 ррm. Методом ВЭЖХ-МС 
идентифицировано 44 пигмента. Пурпурно-
красный цвет молодого красного вина связан с анто-
цианинами, которые экстрагируются, в основном, 
из кожицы черного винограда.

В  процессе старения вина антоцианины реа-
гируют с  другими компонентами красного вина, 
в результате чего получаются более стабильные при-
родные пигменты кирпично-красного цвета.

В [46, 47] показано, что амперометрический спо-
соб дает лучшие результаты при определении сум-
марного содержания антиоксидантов красного вина 
по сравнению с другими методами.

Мы провели измерения суммарного содержания 
антиоксидантов (ССА) более чем в 80 образцах крас-
ных вин, взятых непосредственно у  производите-
лей на выставках элитных вин в  Гостином Дворе 
и «Интердринк», а также приобретенных в москов-
ских магазинах. Среди исследуемых были образцы 

распространилось среди стран Средиземноморского 
региона. Миф Египта гласит, что бог Солнца Ра передал-
вино в дар Земле. В Греции богом вина был сын Зевса – ​
Дионис, празднование в  честь которого проводилось 
весной. В идеальном городе Платона люди будут произ-
водить зерно и  вино, радоваться своим детям, наслаж-
даться вином. У  древних римлян богом вина был Вакх. 
Ной после потопа, прежде всего, посадил виноград и два 
других священных библейских растения  – оливковое 
и фиговое деревья. Бог наказал свой избранный еврей-
ский народ, разрушив виноградники, а  когда пришел 
день прощения – вернул их. Вино как символ крови поя-
вилось еще в Ветхом завете. В Песне песней – вино знак 
единения мужчины и женщины. Благодаря своим досто-
инствам вино упоминается в  библии 450 раз. Апостол 
Павел советует Тимофею полечить язву желудка вином, 
а Вавилонский талмуд признает его эффективным лечеб-
ным средством. Однако в  Библии есть предупрежде-
ние об опасности злоупотребления этим напитком. Из 

семи смертных грехов  есть пьянство. В  Новом завете 
Иисус сотворил свое первое чудо, превращая на свадьбе 
воду в  вино. Во время Тайной вечери, совместной тра-
пезы (греч.евхаристии) Иисуса и  его учеников мистика 
вина обретает особое значение. Иисус поднимает кубок 
с вином и говорит «Сие есть кровь моя, когда будете пить 
вино, делайте это в память обо мне». Поэтому вино в хри-
стианской традиции не только источник радости, мира, 
но и  прежде всего символ священной связи человека 
и божественной сущности. Принято считать, что ислам-
ская религия запрещает пить вино. Однако в Коране нет 
прямого запрета, хотя отмечен вред чрезмерного употре-
бления вина. Одна из сур Корана гласит: «Ешьте и пейте, 
но не превышайте меру». Сунниты-фундаменталисты 
запретили пить вино. Раскольники-шииты позволяют 
употребление вина в  умеренных количествах. В  девя-
том веке виноградарство процветало в  мусульманских 
странах. Врач Авиценна говорил: «Вино – ​друг мудрого 
и враг пьяницы. И потому религия позволяет пить вино 
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вин из Чили, Франции, Италии, Аргентины, ЮАР, 
Македонии, Румынии, Австрии, Греции, России, 
Украины, Грузии и Молдавии. Исследования пока-
зали, что суммарное содержание антиоксидантов 
хороших натуральных красных вин (относительно 
стандарта кверцетина) колеблется от 250 до 100 мг 
на 100 мл (табл. 4).

Содержание антиоксидантов в некоторых молдав-
ских и грузинских винах, приобретенных в мага-
зинах, было значительно (в пять раз) ниже приве-
денных величин, что, по нашему мнению, может 
указывать на их фальсификацию.

Таким образом, измерение содержания антиок-
сидантов может дать дополнительную информа-
цию не только о качестве и пользе красного вина, 
но и о его подлинности.

Определение ресвератрола в винах

Количество ресвератрола в  винограде зависит от 
сорта винограда, почвы, погоды, степени грибко-
вого поражения, загрязнений окружающей среды, 
технологии переработки и хранения.

В винограде ресвератрол синтезируется в основ-
ном в  кожице, ниже его содержание в косточках 
(в 5–7 раз) и еще меньше – ​в мякоти (в 10–50 раз).

Было показано, что в  соке красного винограда 
содержание транс-ресвератрола колеблется в  пре-
делах 0,01–1,1 ppm, а  цис-ресвератрола  – ​в  пре
делах 0,003–0,23 ppm. В  белом вине обнаружен 

транс-ресвератрол в количестве 0,05 ppm, а  цис-
ресвератрол полностью отсутствовал. В  красных 
винах в среднем около 3,15 ppm транс-ресвератрола 
и 1,84 ppm цис-ресвератрола, в розовых винах содер-
жится промежуточное количество этих веществ.

Интерес к  ресвератролу в  первую оче-
редь связан с  его высокой антиоксидантной 
активностью, а  также с  антиканцерогенным, 

мудрому, а  разум запрещает это глупому». В  двенадца-
том веке опубликовано прекрасное поэтическое произве-
дение – «Похвала вину» Омара Хайяма. Фараон в Египте 
и  его сановники пили вино. В  Греции трапезы с  вином 
называли «симпозиумом», что означало буквально пить 
вино. Греки делали ароматизированные вина с  медом, 
тимьяном, мятой, корицей. Теофраст– ученик Гиппократа 
(312–287 до н. э.) также создавал лечебные вина, добавляя 
в них травы и пряности, обладавшие фитотерапевтиче-
скими свойствами. В античной Греции вино широко при-
меняли для лечения, использовали для обработки ран во 
время осады Трои. В «Иллиаде» и «Одиссее» вино льется 
рекой. Гиппократ писал: «Вино удивительно соответ-
ствует человеку как в здоровье, так и в хворях. Его пред-
писывают по необходимости и в определенных количе-
ствах в соответствии с индивидуальным телосложением». 
Он советовал пить вино: «Оно заставляет смеяться и соз-
дает хорошее настроение, а  суровый нрав и  грустное 

настроение – причины болезней». В  Риме считали, что 
вино дано людям Сатурном  – богом посевов и  виноде-
лия. Римляне выдерживали вино десятилетиями. Поэты 
Апиций, Гораций, Плиний, Марциал описывали восхи-
тительные вина. В Риме пить вино имели право только 
мужчины после тридцати лет. Запрет на вино женщинам 
действовал долго. Римский врач Гален (130–201 до н. э.) 
утверждал, что вылечил нарушение пищеварения у импе-
ратора Марка Аврелия: «Я прописал ему стакан вина, при-
правленного перцем».

Первые виноградники во Франции (Галлии) появи-
лись около 600  г до н. э. Современники Юлия Цезаря 
меняли раба на амфору вина. Большим поклонником 
вина был Ф. Рабле, а его современник М. Монтень был не 
только литератором, но и виноделом.Голландский гума-
нист Э. Ротердамский использовал вино для активиза-
ции пищеварения, Мольер также считал вино терапев-
тическим средством, а врач Гельвеций им лечил короля 

Таблица 4. Суммарное содержание антиоксидантов (ССА) 
в красных винах

Страна  
происхождения

Число  
исследуемых 

образцов

ССА, 
мг / 100мл

Франция 7 110–240

Чили 5 115–215

ЮАР 3 130–185

Аргентина 2 150, 155

Македония 4 115–175

Румыния 2 111,185

Австрия 1 120

Украина 2 105, 110

Грузия 12 40–160

Молдавия 6 20–160
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кардиопротекторным, антиви-
русным, противовоспалительным 
и  противоагрегационным дей-
ствиями. Считалось, что «фран-
цузский парадокс»* объясняется 
в  первую очередь именно при-
сутствием транс-ресвератролов 
в  винах. Сегодня пользу от упо-
требления красного вина связы-
вают также с содержанием в нем 
других природных полифено-
лов.

Ранее были проведены иссле-
дования на жидкостном хрома-
тографе «МаэстроВЭЖХ» с  ампе-
рометрическим детектором 
на колонке 150 × 0,4  см с  сор-
бентом  С18 с  элюентом ацето-
нитрил-вода. Предварительно 
выбрали оптимальные усло-
вия разделения и  количествен-
ного определения транс- и  цис-
ресвератролов (рис.  1)  [48]. 
Амперометрический детектор 
позволяет определять ресвера-
тролы на уровне  10–10–10–9 г за счет 

*	 Высокая продолжительность жизни 

французов, употребляющих красное 

вино. – Прим. ред.

Людовика  ХIV. По мнению Вольтера: «В  умеренных 
количествах вино служит лекарством для души и тела». 
В «Энциклопедии» Дидро вину посвящена большая ста-
тья. Красное вино возведено в ранг напитка равнопра-
вия во время революции во Франции, а белое вино сбро-
шено с  пьедестала, так как цвет его ассоциировался 
с королевским флагом. Александр Гримо де Ла Реньера 
в  «Альманахе гурмана» в  1803 году писал, что, по мне-
нию многих любителей, «вино – лучший друг человека, 
если его пить умеренно, и самый большой враг, если им 
злоупотреблять. Оно – ваш спутник в жизни, утешитель 
в печалях, главный источник подлинных чувств. Вино – ​
молоко престарелых, бальзам взрослых и  колесница 
гурманов». Луи Пастер писал, что вино – самый здоро-
вый и гигиеничный напиток.

В книгах Салернской медицинской школы (Италия, 
Кампанья) записано: «Доброе вино позволяет стари-
кам пережить вторую молодость.Чистое вино обладает 

многими достоинствами: оно повышает тонус, достав-
ляет удовольствие желудку, гонит плохое настроение. 
Вино придает живость уму, блеск взору, тонкость слуху, 
избавляет от тучности и дарит крепкое здоровье».

В  1840 году парижская фармакопея содержала 164 
названий лечебных вин. Врачи Франции рекомендо-
вали вино для борьбы с дизентерией и холерой. В 1934 
году Национальный конгресс врачей предложил 
«Кодекс энотерапии», появились книги: «Мой доктор 
вино», «Лечитесь вином», «Терапия вином», «Вино  – 
лекарь».

В  наше время о  лучших качествах вина, его исто-
рии, технологиях приготовления, химическом составе, 
влиянию на здоровье человека и др. написаны десятки 
книг [1–15].

Самые крупные производители виноградных вин: 
Франция, Италия, Испания, Чили, США, Аргентина, 
Португалия, Южная Африка, Австралия, Германия.

Рис. 1. Транс- и цис-ресвератролы в сухом красном вине (разбавление в 10 раз). 
Условия: сорбент Кромасил С18 2 × 250 мм 5 мкм, элюент 25% ацетонитрил, 
20 мМ К2НРО4; рН 2,8 (ортофосфорная к-та), петля 20 мкл, расход элюента 
0,3 мл / мин 
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присутствующих в их молекулах трех гидроксиль-
ных групп (рис. 2).

Определены ресвератролы в  30  образцах вин 
из разных стран (Чили, Южная Африка, Италия, 
Россия и др.) и разных сортов винограда (Каберне, 
Каберне-Совиньон, Шардоне, Мерло и  др.). 
Некоторые результаты анализов приведены в табл. 5. 
Во всех образцах вин кроме транс-ресвератрола, 
содержится и цис-ресвератрол. Даже в стандартном 
образце транс-ресвератрола фирмы «Флука» присут-
ствовал и цис-ресвератрол.

Содержание ресвератролов в  исследованных 
образцах красных вин колеблется в  пределах 
0,05–2,6 мг / л, что соответствует опубликованным 
данным.

Полученные результаты позволяют выбирать 
красные вина с повышенным содержанием ресве-
ратролов для профилактического лечения в анти-
оксидантной терапии.

Антиоксидантная активность 
красных вин
Антиоксидантная активность (АА) напитков 
и  пищевых продуктов  – ​важный показатель для 
антиоксидантной терапии окислительного (окси-
дантного) стресса и  сопутствующих ему болезней. 
Окислительный стресс  – ​это состояние организма 
с избыточным содержанием свободных радикалов 
и реакционных кислородных и азотных соединений. 

Таблица 5. Содержание транс- и цис-ресвератролов в сухих красных, розовых и белых винах

Название вина, сорт винограда, год выпуска, страна производитель Содержание ресвератролов, мг / л

Транс- Цис- Сумма

1 Вино красное «ExposicionCarmenere», 2005, (Чили) 1,80 1,20 3,00

2 Красное вино «Эстампа Каберне Совиньон», 2006, (Чили) 2,00 0,60 2,60

3 Красное вино «Эстампа Каберне Совиньон Мерло», 2006, (Чили) 1,60 0,80 2,40

4 Красное вино «НегроамароСаленто ИГТ», 2006. (Италия, Апулия) 0,80 1,20 2,00

5 Вино красное «Мерло Мысхако», 2006, (Россия) 0,50 1,40 1,90

6 Красное вино «Саленто ИГТ», 2006, (Италия, Апулия) 0,40 0,80 1,20

7 Красное вино «Вистамар Каберне Совиньон», 2006, (Чили) 0,80 0,20 1,00

8 Вино красное «Каберне Мысхако», 2005, (Россия) 0,20 0,40 0,60

9 Красное вино «Нерод, АволаСанджовезеЭмпорио», 2004, (Италия, Сицилия) 0,50 0,10 0,60

10 Красное вино «LasMorasMalbec», 2006, (Аргентина) 0,25 0,35 0,60

11 Вино красное «Мерло Тамани», 2006, (Россия) 0,40 0,10 0,50

12 Вино красное «Каберне Тамани», 2006, (Россия) 0,40 0,10 0,50

13 Красное полусухое «Каберне Совиньон», 2006, (Южная Африка) 0,30 0,20 0,50

14 Красное вино «Кьянти Badiolo», (Италия) 0,30 0,10 0,40

15 Белое вино «Эстампа Шардоне», 2006, (Чили) 0,35 0,05 0,40

16 Красное вино «LasMorasBonarda», 2006, (Аргентина) 0,09 0,15 0,24

17 Вино белое «Шардоне Мысхако», 2007, (Россия) 0,12 0,07 0,19

18 Вино белое «Совиньо Блан Мысхако», 2007, (Россия) 0,09 0,02 0,11

19 Розовое вино «FolonariBardolinoChiaretto», 2005, (Италия) 0,05 0,06 0,11

20 Белое вино «Мальвазия ШардонеСаленто ИГТ», 2006, (Италия, Апулия) 0,10 0,01 0,11

21 Белое вино «Шардоне Сицилия ИГТ», 2005/2006 (Италия, Сицилия) 0,05 0,01 0,06

Рис. 2.� Структурные формулы: а – транс- и б – цис-ресвератрола
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Свободные радикалы играют положительную роль 
в уничтожении инородных тел, попадающих в орга-
низм. В  здоровом организме имеется трехуровне-
вая естественная система антиоксидантной защиты 
человека, включающая низкомолекулярные эндоген-
ные (цистеин, глутатион восстановленный, липо-
евая кислота, убихинол и  др.), среднемолекуляр-
ные и высокомолекулярные ферменты. Однако при 
воздействии неблагоприятных факторов (сильное 
облучение, эмоциональный стресс, загрязнители 
пищевых продуктов и окружающей среды, курение, 
наркомания и  др.) естественная система защиты 
не справляется, и  избыточное содержание свобод-
ных радикалов приводит к  окислению жизненно-
важных молекул (ДНК, белков, жиров) и клеточных 
мембран. Окисление молекул ДНК может привести 
к онкологическим болезням, окисление липопроте-
инов низкой плотности ускоряет развитие атероскле-
роза. Окисление клеточных мембран нарушает мно-
гие обменные процессы, что может вызвать разные 
болезни. Сегодня установлена прямая связь окисли-
тельного стресса с более 100 болезнями и преждев-
ременным старением, поэтому важно его диагно-
стировать на ранней стадии и подавить терапией 
лекарствами-антиоксидантами, пищевыми про-
дуктами и напитками с АА.

На сегодняшний день опубликованы десятки 
работ по определению АА вин  [49–67]. Основные 
способы определения: классические методы DPPH, 
ABTS, FRAP, ORAC [44,47], хемилюминесцентный [50], 
ВЭЖХ [54, 61], спектрофотометрические [54, 56], пуль-
сирующая вольтамперометрия  [54], флуориметри-
ческий  [55], амперометрический  [46, 47, 58], куло-
нометрический [62, 64]. Исследована АА отдельных 
полифенолов вин: антоцианинов [57, 59], катехинов, 
процианидинов и пироантоцианидинов [57], фено-
локислот [60]. Установлена пропорциональная связь 
АА вин с суммарным содержанием полифенолов [51]. 
Ранее считали, что антиоксидантная активность 
красного вина определяется содержанием транс-
ресвератрола (транс‑3,5,4-тригидроксистильбен). 
Однако методом ВЭЖХ было установлено, что основ-
ной вклад в АА красного вина вносят флавоноиды: 
катехин, эпикатехин, рутин, кверцетин, мирице-
тин и др. (табл. 6).

Содержание полифенолов в  красном вине зна-
чительно выше, чем в  белых винах, в  некоторых 
случаях в десять и более раз. Среднее значение АА 
(относительно тролокса как стандарта) для красных 
вин – ​12,3 Мм, для белых вин – 1,6 Мм. В работе [65] 
проведено сравнение АА вин из Бордо (5 типов крас-
ного и 4 типа белого вина) по Фолин методу. Среднее 
значение АА красных вин 6738 Мм, белых вин 511 мМ, 

то есть в  14 раз ниже. Антиоксидантная эффектив-
ность вин относительно катехина изучена тремя раз-
ными методами [66]. Средняя АА красных вин также 
оказалась в 10 раз выше, чем белых. Антиоксиданты 
вносят значительный вклад в  общую АА красного 
вина  [64]. В  работе  [58] показано, что ампероме-
трический способ показывает лучшие результаты 
при определении суммарного содержания антиок-
сидантов красного вина по сравнению с  другими 
методами.

В  фундаментальной работе  [62] кулонометри-
ческим методом оценена АА многих вин из раз-
ных стран: Чили, Франции, Италии, Аргентины, 
ЮАР, Австралии, Испании, Болгарии, Венгрии, 
Румынии, Грузии, Молдовы, Армении, Украины, 
Азербайджана. АА хереса из Массандры и  мадеры 
крымской было ниже АА красных вин. Высокие зна-
чения АА у  австралийских вин «Каберне-Мерло» 
и «Каберне-Совиньон», у испанского вина «Кармен», 
у  итальянского «Кьянти классическое». Известны 
работы по определению АА красных вин из разных 
континентов мира, стран и регионов: Франция [74], 
Италия [75], Испания [79], Португалия [76], Сербия [81], 
Хорватия [78], Черногория [86], Польша [82], Словакия 
и Австрия [80], Чехия [84], Греция [70], Турция [69], 
Грузия  [68], Индия  [71], Китай  [83], Чили  [72], 
Аргентина  [77], Бразилия  [85], Южная Африка  [73] 
и Краснодарский край РФ [87].

Невиноградные вина. Кроме винограда для про-
изводства вина используют лекарственные расте-
ния, ягоды и  фрукты  [88–98]. Описаны свойства 
вин из бузины [88], шелковицы [90], крушины [98], 
граната  [94], яблочно-чайные  [95]. Так называе-
мые гербальные вина  [91, 93] изготавливают из 

Таблица 6. Содержание фенольных компонентов в красном 
и белом винах

Название полифенолов Красное вино,  
мг / л

Белое вино,  
мг / л

Катехин 191 35

Эпикатехин 82 21

Галловая кислота 95 7

Цианидин 3 0

Малвидин‑3-глюкозид 24 1

Рутин 8 0

Мирицетин 9 0

Кофейная кислота 7,1 2,8

Ресвератрол 1,5 0
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лекарственных трав, имбиря, алое, базилика, чес-
нока, диких ягод. Фруктовые вина  [89, 92] произ-
водят из яблок, вишни, сливы, граната, черной 
малины, киви, манго и др. В красные вина добав-
ляют экстракты зерен винограда с большим содер-
жанием катехинов. Красное вино выдерживают не 
только в дубовых бочках, но и в бочках из акации, 
вишни, шелковицы.

Влияние умеренного потребления 
красного вина на здоровье человека
Красное вино потреблялось человеком на протяже-
нии нескольких тысячелетий, это самый древний 
напиток. На протяжении всей истории человече-
ства самые известные врачи древности, философы, 
поэты отмечали пользу вина для здоровья человека. 
В наше время лечебные свойства вина заинтересо-
вали серьезных ученых. К этому подтолкнуло явле-
ние «французского парадокса» в девяностые годы 
прошлого века. Более тридцати лет назад в  США 
ежегодно регистрировалось около 800 тыс. внезап-
ных смертей 40–65-летних мужчин от сердечно-
сосудистых заболеваний. Для борьбы с этим злом 
была принята специальная программа и  вырабо-
таны рекомендации для групп риска: не употре-
блять жирную пищу, не курить, увеличить физи-
ческую активность и  пр. В  США стали все бегать, 
даже президенты, курение под запретом (более 
70% мужчин не курят). В течение 30 лет благодаря 
действию этой программы число смертей сокра-
тилось вдвое, но дальше не уменьшалось. Медики 
США стали изучать, как обстоят дела в других стра-
нах и обратили внимание, что во Франции смерт-
ность от сердечно-сосудистых заболеваний в  два 
раза ниже, чем в США, хотя французы едят жирную 
пищу и больше курят. Этот парадокс связали с регу-
лярным потреблением французами красного вина, 
в котором содержится много природных антиокси-
дантов, полезных для работы сердца.

В  последние годы опубликованы десятки обзо-
ров о  благоприятном влиянии умеренного потре-
бления красного вина на здоровье человека  [4, 11, 
12–15, 99–111], особенно профилактике  сердечно-
сосудистых болезней [112–119]. Красное вино способ-
ствует нормализации давления  [120] и  уменьшает 
окисление липопротеинов низкой плотности  [121]. 
Умеренное потребление красного вина снижает риск 
онкологических заболеваний [123–127], диабета вто-
рого типа [128] и нейродегенеративных (Альцгеймера 
и Паркинсона)  недугов [130, 131]. Перечень других 
болезней, риск которых уменьшается при потребле-
нии красного вина, приведен в табл. 7.

В  США установили безопасную норму потребле-
ния красного вина: для женщин 150 мл, для муж-
чин 300 мл в день (12 и 24 г этанола, соответственно). 
Больным, которым запрещено употребление алко-
голя, рекомендованы безалкогольные экстракты из 
вина, кожицы и зерен красного винограда. Кроме 
того, производятся безалкогольные и  низкоалко-
гольные вина [146].

Заключение
Тысячелетняя история красного вина убедительно 
доказывает пользу его умеренного потребления. 
Многочисленные научные исследования последних 
десятилетий также подтвердили оздоровительное 
действие красного вина и показали возможность про-
филактического использования для предотвращения 
самых опасных социально-значимых заболеваний: 
сердечно-сосудистых, онкологических, нейродегене-
ративных, диабета второго типа и др. Красное вино 
подавляет окислительный стресс – ​предшественник 
многих болезней, поэтому может быть компонентом 

Таблица 7. Влияние регулярного потребления красного вина 
на здоровье человека

Название болезней Ссылки

Общие обзоры: красное вино и здоровье 99–111

Сердечно-сосудистые заболевания 112–119, 122

Гипертония 120

Окисление липопротеинов низкой  
плотности

121

Онкологические заболевания 123–127

Диабет второго типа 128

Нейродегенеративные болезни:  
Альцгеймера и Паркинсона

130, 131

Воспалительные процессы 135

Болезни почек 129

Окислительный стресс 132–134

Подавление бактерий хеликобактер 
пилори

141

Болезни полости рта 136

Аллергические болезни 142

Дисбактериоз 137, 133, 143

Депрессии 143

Рассеянный склероз 138

Хронические болезни 145
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комплексной антиоксидантной терапии. Красное 
вино улучшает микробиоту кишечника, что непо-
средственно влияет на здоровье. И  все это благо-
даря содержанию широкого ассортимента полезных 
соединений: полифенолов-антиоксидантов, вита-
минов и  микроэлементов. Разнообразными ана-
литическими методами установлена высокая анти-
оксидантная активность, по которой красное вино 
превосходит все остальные напитки: флавоноиды, 
фенольные кислоты, стильбены, лигнаны, проан-
тоцианидины. Особенно следует выделить ресвера-
трол, кверцетин, дигидрокситирозол, мелатонин 
и аспирин. Сотни новых полифенольных соедине-
ний идентифицировано в красном вине методами 
хроматографии-масс-спектрометрии высокого раз-
решения.

В нашей стране Ассоциацией специалистов вос-
становительной медицины (АСВОМЕД) разрабо-
тана комплексная программа энотерапии (лечение 
вином), которую планируется предложить цен-
трам здоровья, домам отдыха, пансионатам, сана-
ториям, спа-салонам. Специалисты ассоциации 
подобрали коллекцию из 20 сортов вина для про-
граммы антистарения и  активного долголетия.
Экстракт красного вина без этанола, в  частности 
эноант (Магарач, Ялта), также можно использовать 
в энотерапии и включать в функциональное лечеб-
ное питание.

В настоящий момент в Государственной думе гото-
вится закон о  вине, который должен стать гаран-
тией производства качественных натуральных вино-
градных вин. Нельзя отрицать важность вина и как 
пищевого продукта (все дело в  культуре потребле-
ния!), с  одной стороны, и  большое значение эко-
номически выгодной отрасли – ​производства вина, 
с другой стороны.
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