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курортно-рекреационном процессе, путь решения этих 
проблем не может не быть связанным с уникальной и 
многоликой крымской природой, с крымским виногра­
дом и продуктами его переработки. 

Понятно, что материалы, которые будут сегодня 
доложены и обсуждены, отражают лишь начало большой, 
ответственной и высокоприоритетной (и не только для 
Крыма) научно-практической работы, плодотворность 
которой будет теперь определяться растущим творчес­
ким сотрудничеством не только сотрудников института 
"Магарач" (хотя и перед ними со временем неизбежно 

встанут многие вопросы и задачи по совершенствованию 
технологии производства, идентификации основных дей­
ствующих компонентов эноанта и созданию новых ком­
позиций), но и ученых-медиков, и практических врачей. 
Только с помощью таких совместных и междисциплинар­
ных усилий станет возможно эффективно решить рас­
сматриваемую проблему, социальное значение которой 
ни у кого не вызывает сомнений. В эти совместные уси­
лия уже вносит и будет и дальше вносить свой вклад кол­
лектив Крымского медицинского университета им. С. И. 
Георгиевского. 
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Если обратиться к химическому составу виноград­
ной ягоды, то можно обнаружить представителей самых 
разных групп химических соединений: углеводы, органи­
ческие кислоты, азотистые и минеральные вещества, пек­
тины, витамины и ферменты. Все они вносят свою лепту 
в энергетическую, биологическую, пищевую ценность 
винограда, являющегося на протяжении многих веков 
одним из любимых продуктов питания человека. 

Но, пожалуй, ни одна из этих групп химических 
веществ виноградной ягоды не вызывает такого присталь­
ного внимания и интереса научной общественности в 
последнее десятилетие, как полифенолы винограда, в связи 
с их выдающейся биологической активностью. Основная 
часть полифенолов винограда сосредоточена в кожице 
ягод, семечках и гребнях и представлена флавоноидами, 
среди которых преобладают антоцианы, лейкоантоцианы, 
катехины. 

Меньшая часть полифенолов винограда представ­
лена полифенолами нефлаваноидной природы—произ­
водными оксикоричной кислоты (транскофейная кисло­
та; транскумаровая кислота), а также производным бен­
зойной кислоты (галловая кислота) и производным стиль-
бена ресвератролом. Полифенолы нефлавоноидной при­
роды хорошо растворимы в виноградном соке, поэтому 
они сосредоточены в мякоти виноградной ягоды. 

Одним из фундаментальных свойств, характеризу­
ющих биологическую активность полифенолов виногра­
да, является их способность ингибировать свободные ра­
дикалы, генерирующие различные патологические состо­
яния человеческого организма. Таких патологических 
состояний более 20, среди них различного рода воспале­
ния, радиационное поражение, алкоголизм, ишемичес-
кие болезни, рак, процессы старения и т. д. 

По данным Маскулье, суточная доза 100-500 мг 
проантоцианидинов способна ингибировать свободные 
радикалы и резко снижать риск сердечно-сосудистых за­
болеваний [1]. Эта доза соответствует потреблению 0,5 
литра красного столового вина, что позволяет францу­
зам быть наименее подверженной этому заболеванию 
нацией в Европе [2]. Красные вина обладают более выра­
женной антиоксидантной активностью, чем белые виног­
радные вина, поскольку в процессе их приготовления 
применяются различные способы, позволяющие экстра­
гировать полифенолы в виноматериал из кожицы, семян 
и гребней. 

В связи с очевидностью высокой полезности крас­
ных виноградных вин в рационе питания человека можно 
прогнозировать в ближайшее время появление на вин­
ном рынке новых марок белых вин, изготовленных с при­
менением технологии виноделия "по-красному" и име­
ющих содержание полифенолов винограда, близкое к их 
содержанию в красных винах (1-2 г/дм3). В обычных бе­
лых столовых виноградных винах содержание суммарных 
полифенолов винограда на порядок ниже. 

Результаты доклинических исследований, прове­
денных в различных странах, свидетельствуют о том, что 
полифенолы винограда способны ингибировать разви­
тие злокачественных опухолей у животных (кверцетин, 
кемпферол, ресвератрол) [3], обладают антимутагенной 
активностью (проантоцианидины) [4], бактерицидным 
действием (мальвидол, р-кумаровая кислота) [1], антиви­
русным эффектом (танин) [1]. Таким образом, можно 
констатировать, что суммарные полифенолы винограда 
обладают в некотором роде универсальной биологичес­
кой активностью. 

Этот факт лишь подтверждает замечательное выс­
казывание Луи Пастера о том, что вино — это наиболее 
здоровый и гигиеничный из напитков для человека. В то 
же время известно, что потребление виноградного вина 
полезно для практически здорового человека, если су­
точная норма не превышает двух грамм алкоголя на ки­
лограмм веса. Потребление алкоголя обычно противо­
показано для больного человека и не может быть реко­
мендовано для ребенка. В связи с этим на рынок пище­
вых добавок и пищевых продуктов с лечебно-профилак­
тическими свойствами сейчас предлагается целый ряд 
нутрисевтиков, приготовленных на основе полифенолов 
винограда и не содержащих алкоголь. 

Одним из таких нутрисевтиков является пищевой 
концентрат суммарных полифенолов винограда "эноант", 
технология производства которого разработана в инсти­
туте винограда и вина "Магарач" [5]. Он обладает комп­
лексной биологической активностью, подтвержденной на 
уровне доклинических и клинических испытаний. Серия 
таких испытаний осуществляется в настоящее время и 
будет проводиться в ближайшее время. 

Сегодня для концентрата "эноант" известно, что 
он обладает антиоксидантной активностью более чем в 
3000 раз превышающей антиоксидантную активность 
плазмы крови; при минимальном действующем содер-
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жании 1,25 г/дм3 обладает антимикробным действием 
относительно золотистого стафилококка; эффективен при 
лечении дисбактериоза; обладает антимутагенным дей­
ствием в дозе 0,52 мг/кг веса животного. Поставлена зада­
ча получить более полные, клинически подтвержденные 
данные по 

• цитогенетической активности; 
• иммунитету; 
• радиопротекторному действию; 
• кардиопротекторному действию. 
Нам представляется, что технически эта задача 

может быть решена в ближайшие два года. 
Концентрат "эноант" является первым из серии 

биологически активных продуктов, разрабатываемых в 
институте "Магарач". Не раскрывая существа этих разра­
боток, можно лишь сказать, что концентрат "эноант" со­
ставляет едва ли десятую часть биологически активных 
продуктов, какие можно получить из винограда. 

В тематическом плане института "Магарач" такие 
разработки включены на период 2001-2005 годов, это дает 
уверенность реализовать существующие наработки в тех-

Прежде чем приступить к изучению эффектов 
включения пищевого концентрата полифенолов виног­
рада "эноант" в состав комплексных санаторно-курорт­
ных технологий, мы посчитали важным детально прора­
ботать сами методологические основы оптимизации этих 
технологий. Наше обращение к методологическим осно­
вам оптимизации курортных технологий представляет 
собой попытку раскрыть содержание (смысл) той мето­
дологической функции, которую несет почти игнорируе­
мая многими, но жизнеутверждающая и не стареющая 
научная дисциплина—курортология, по отношению к 
изучаемым ею социальным и медико-биологическим 
явлениям. Курортология, по мере расширения и углубле­
ния наших знаний, обогащается сама и постоянно обога­
щает санаторно-курортную практику новыми курортны­
ми технологиями. 

О чем же идет речь, о каких явлениях, законах и 
технологиях? Если объединить и представить их в "завер-
шенно-итоговом" или "конечно-результативном" виде, то 
основным продуктом санаторно-курортного дела (СКД) 
является вклад в сохранение, укрепление и развитие об­
щественного (популяционного) и индивидуального здо­
ровья жителей Украины, да и других стран. Современная 
политика в области укрепления здоровья населения в зна­
чительной степени основывается на балансе между кли­
нической, профилактической, реабилитационной и оздо­
ровительной медициной. В тематическом плане институ­
та "Магарач" такие разработки включены на период 2001 
2005 годов, что дает уверенность реализовать существу­
ющие наработки в технологиях производства новых био­
логически активных пищевых продуктов из винограда. 

нологиях производства новых биологиче-ски активных 
пищевых продуктов из винограда. 
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Последние же три ее раздела, наряду с базовым 
значением санаторно-курортного этапа лечения, актив­
но реализуются курортной медициной. Речь идет о тех 
естественных, природ ообусловленных технологиях, той 
пока еще не утраченной методической базе, кадровой и 
других составляющих, которые сделали органически еди­
ным процесс лечения, реабилитации, профилактики и оз­
доровления, причем преимущественно на естественно-
биологической, если хотите, историко-географической и 
ланшафно-фитологической природной основе. 

Уже поэтому во все периоды своего развития, и 
тем более теперь, именно отечественная курортология и 
СКД были объективно ориентированы на выполнение 
главных своих функций, выступающих одновременно и в 
качестве основных технологий, которые по степени теку­
щей (на сегодняшний день) значимости можно опреде­
лить (в порядковом отношении) следующим образом: 

1. Технологии курортной реабилитации; 
2. Технологии собственно санаторно-курортно­

го лечения; 
3. Технологии профилактики (превенции)—мно­

гофакторной, вторичной и первичной; 
4. Технологии оздоровления и рекреации. 
При этом чрезвычайно важным следует считать 

то обстоятельство, что каждая из этих технологий реали­
зуется не в отрыве друг от друга, но в тесном единстве и 
взаимодействии, имея в своей основе адекватное исполь­
зование преимущественно природных, физиотерапевти­
ческих и других немедикаментозных факторов. 

Несмотря на несомненно плодотворную дискус­
сию, проводимую редакционными коллегиями журна-
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