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Предмет. Сучасна медицина продемонструвала багато потенційних переваг для здоров’я 

людини ягід дикорослих рослин, які є джерелом вітамінів та інших біологічно активних речовин 
взагалі, макро- і мікроелементів, антиоксидантів тощо. Як досліднцький матеріал, що широко 

використовується у медицині та харчовій промисловості України, взято ягоди брусниці 

(Vaccinium vitis – idaea L.) і журавлини (Oxycoccus palustris). Мета. Аналіз особливості харчової 

цінності і здатності до накопичення небезпечних хімічних сполук брусницею та журавлиною та 
експериментальні дослідження вмісту в ягодах рослин есенціальних та токсичних елементів. 

Методи та експериментальні дослідження. Вміст есенціальних та токсичних елементів у ягодах 

рослин проводили фізико-хімічними методами, а саме: вміст арсену – фотометрично (ДСТУ ISO 
6634:2005), вміст цинку, міді, мангану, кобальту, нікелю, свинцю та кадмію – методом атомно-

абсорбційної спектрофотометрії (ДСТУ EN 14082:2019). Було проаналізовано по 3 зразки свіжих 

ягід з рослин, які зібрані в різних місцевостях Карпатського регіону Львівщини. Дані вимірювань 
представляли як середнє значення та зазначали сумарну розширену невизначеність результату в 

абсолютних одиницях (коефіцієнт охоплення рівний 2). Результати. Дослідження показали, що 

вміст есенціальних мікроелементів у деяких зразках брусниці в рази вищий ніж у журавлині: цинку 

– приблизно у чотири рази, міді – у дев’ять разів та мангану – більше ніж у два рази. Сфера 

застосування результатів. Порівнюючи отримані дані з добовою потребою дорослого населення 

у мінеральних речовинах слід сказати, що і брусниця і журавлина можуть бути ефективним 

джерелом збагачення організму міддю та манганом. 
Ключові слова: харчова і біологічна цінність, брусниця, журавлина, есенціальні та токсичні 

елементи. 
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Subject. Modern medicine has demonstrated many potential benefits for human health of berries of 

wild plants, which are a source of vitamins and other biologically active substances in general, macro- 

and microelements, antioxidants, etc. Cranberry (Vaccinium vitis – idaea L.) and cranberry (Oxycoccus 
palustris) berries were taken as research material widely used in the medicine and food industry of 

Ukraine. Purpose. Analysis of the specific nutritional value and ability to accumulate dangerous 

chemical compounds in lingonberries and cranberries and experimental studies of the content of essential 

and toxic elements in plant berries. Methods. The content of essential and toxic elements in the berries of 
plants was determined by physicochemical methods, namely: the content of arsenic – photometrically 

(DSTU ISO 6634:2005), the content of zinc, copper, manganese, cobalt, nickel, lead and cadmium - by 

the method of atomic absorption spectrophotometry ( DSTU EN 14082:2019). Three samples of fresh 
berries from plants collected in different areas of the Carpathian region of Lviv were analyzed. The 

measurement data were presented as an average value and indicated the total expanded uncertainty of 

the result in absolute units (coverage factor equal to 2). Results. Studies have shown that the content of 

essential trace elements in some lingonberry samples is several times higher than in cranberries: zinc – 
about four times, copper – nine times, and manganese – more than two times. Scope of results. 

Comparing the obtained data with the daily mineral needs of the adult population, it should be said that 

both lingonberries and cranberries can be an effective source of enriching the body with copper and 
manganese. 

Key words: nutritional and biological value, lingonberry, cranberry, essential and toxic elements. 
 

Постановка проблеми. Світовий і вітчизняний досвід в області харчування 

переконливо свідчить про зростання попиту на нові види харчових продуктів, 

розроблених із додаванням інноваційних інгредієнтів, зокрема профілактичного, 

функціонального і лікувального призначення, які володіють значними перевагами 

порівняно з традиційними, та відкривають перспективи щодо використання широкого 

спектру сировинного ресурсу нетрадиційного походження. Ці продукти мають підвищену 

біологічну цінність завдяки вмісту вітамінів, органічних кислот, білків, ефірних олій та 

інших біологічно активних речовин. Це переважно харчові продукти, виготовлені з 

використанням диких рослин та пряно-ароматичної сировини, а саме: ехінацеї, звіробою, 

коренів солодки та аїру, м’яти, меліси, чебрецю, полину, календули, ромашки, кропиви, 

шовковиці та ін. [1–7]. 

Як свідчать дослідження багатьох науковців, використання нетрадиційної рослинної 

сировини для приготування харчових продуктів і лікувальних засобів, поряд з 

традиційною (овочами, ягодами, фруктами, листовою зеленню), має вагомі переваги. 

Застосування лікарських рослин у виробництві харчових продуктів традиційного та 

спеціалізованого харчування широко впроваджується зараз у багатьох країнах світової 

спільноти [8–11]. 

Сучасна медицина продемонструвала багато потенційних переваг для здоров’я 

людини ягід, які є джерелом вітамінів та інших біологічно активних речовин, макро – і 

мікроелементів, антиоксидантів тощо. Корінні народи багато століть використовували 

ягоди не лише як їжу. Вони передали знання про медичне використання плодів, листя і 

коріння цих рослин. Відтак питання збільшення виробництва харчових продуктів на 

основі цієї сировини, поліпшення їх смакових характеристик та харчової цінності, є 

надзвичайно актуальним [12].  

Метою роботи був аналіз особливостей поживної цінності ягід брусниці та 

журавлини та експериментальне визначення вмісту в ягодах есенціальних та токсичних 

елементів. 

Матеріали і методи. Особливості харчової й біологічної цінності та здатність до 

накопичення есенціальних та токсичних елементів брусницею та журавлиною вивчались у 
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джерелах інформаційного пошуку в друкованих та електронних виданнях. 

Експериментальні дослідження вмісту есенціальних та токсичних елементів у свіжих 

ягодах рослин проводились фізико-хімічними методами, а саме вміст арсену – 

фотометрично (ДСТУ ISO 6634:2005), вміст цинку, міді, мангану, кобальту, нікелю, 

свинцю та кадмію – методом атомно-абсорбційної спектрофотометрії (ДСТУ 

EN 14082:2019) [13, 14]. Було проаналізовано по 3 зразки свіжих ягід з рослин, які зібрані 

в різних місцевостях Карпатського регіону Львівщини. Дані вимірювань представляли як 

середнє значення та зазначали сумарну розширену невизначеність результату в 

абсолютних одиницях (коефіцієнт охоплення рівний 2). 

Результати та обговорення. На сьогодні відомо, що досить чисельна палітра різних 

видів ягідних рослин поширена повсюдно, вони ростуть по всій Північній Америці, 

Канаді, Європі та інших континентах світу, серед них зустрічаються такі як чорниця, 

брусниця, журавлина, горобина, ожина, малина, суниця та ін. Для прикладу у східній 

частині Канади поширені такі рослини як лохина вузьколиста (Vaccinium angustifolium), 

дерен канадський (Cornus canadensis), брусниця (Vaccinium vitis-idaea), водянка чорна 

(Empetrum nigrum), журавлина болотна (Vaccinium oxycoccos), мучниця звичайна 

(Arctostaphylos uva-ursi) та багато інших [15]. Слід відмітити, що біорозмаїття плодово-

ягідних дикоростучих рослин України також досить широко представлено і 

використовується як у медицині так і в харчуванні людини [1, 7, 16–18]. 

Брусниця (Vaccinium vitis – idaea L.), родина Брусничні – Vacciniaceae, в Україні 

росте на Поліссі, Карпатах, зрідка на півночі Лісостепу, переважно у хвойних та змішаних 

лісах. Ягоди брусниці містять надзвичайно важливі для організму людини специфічні 

органічні сполуки. Там є близько 6 % цукру, багато вітамінів (зокрема аскорбінової 

кислоти), пектинові, дубильні та мінеральні сполуки, останні представлені магнієм, 

натрієм, калієм, фосфором, залізом, кальцієм, марганцем та ін. елементами. Наявність у 

ягодах бензойної кислоти дає змогу тривалий час зберігати їх свіжими без спеціальної 

обробки, що не вдається з чорницею [18, 19, 20]. Брусницю вважають «суперфруктом», 

оскільки вона особливо багата на антиоксиданти, вітаміни С, А та Е (токоферол) і 

поліфеноли [21], що дає підставу стверджувати щодо доцільності її використання при 

здоровому харчуванні. 

Журавлина болотна (Oxycoccus palustris) росте в Україні росте на Поліссі, в 

Карпатах, на Прикарпатті на болотах, у заболочених соснових та мішаних лісах [17,18]. 

Ягоди журавлини є унікальними за хімічним складом, вони містять (на 100 г продукту) 

такі вітаміни: В1 (тіамін) − 0,02 мг, В2 (рибофлавін) − 0,02 мг, В3 (пантотенова кислота) − 

0,30 мг, В6 (піридоксин) − 0,08 мг, В9 (фолієва кислота) − 1 мкг, РР (нікотинова кислота) 

− 0,4 мг, С (аскорбінова кислота) − 15,0 мг, Е (токоферол) − 1,0 мг; макро- та 

мікроелементи: кальцій − 14 мг, магній − 15 мг, натрій − 1 мг, калій − 119 мг, фосфор − 11 

мг та залізо − 0,6 мг; органічні кислоти: лимонну, хінну, бензойну; фенол, бетаїн, танін, 

пектинові й дубильні речовини, харчові волокна, катехіни, антоціани [22, 23]. 

Для організму людини журавлина є надзвичайно корисним продуктом харчування. 

Вона має профілактичну та лікувальну дію. Покращує кровообіг в організмі, сприяє 

підтримці зору, володіє захисною функцією від ракових захворювань, попереджає 

виникнення виразкової хвороби, захищає нирки від сечо-камен’яної хвороби, зберігає 

здоров’я серця, знижує холестерин, допомагає боротися з хворобами інфекційного 

характеру. Речовини, що містяться в ягодах, а саме: пектинові речовини, клітковина, 

сприяють поліпшенню роботи органів травлення [24−26]. 

Поряд із високою харчовою і лікувальною цінністю ягід брусниці і журавлини 

необхідно враховувати й екологічний стан місця зростання цих рослин. Як вказують 

дослідники Польщі, у V. myrtillus і V. vitis-idaea, вирощених на найбільш забрудненій 

ділянці (розташованій поблизу цинкового заводу), було виявлено набагато вищі 

концентрації Cd, Pb, Zn і Fe, порівняно з більш чистими територіями [27, 28]. Науковці 
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Фінляндії пов’язують нагромадження важких металів (Cr, Zn, Ni, V, Pb, Cd) у брусниці та 

журавлині, що культивовані у промислових зонах регіону Кемі-Торніо, із їх впливом на 

здоров’я людини [29]. Вміст есенціальних мікроелементів у досліджених зразках ягід 

брусниці і журавлини представлено у табл. 1. 

Як видно з табл. 1 

накопичення окремих 

мікроелементів у брусниці і 

журавлині значно 

відрізняться − вміст 

есенціальних мікро-

елементів у брусниці в рази 

вищий ніж у журавлині: 

цинку – приблизно у чотири 

рази, міді – у дев’ять разів 

та мангану – більше, ніж у 

два рази. 

Вміст токсичних елементів у брусниці і журавлині представлено у табл. 2. 

Таблиця 2 

Вміст токсичних елементів у ягодах брусниці і журавлини 
 

Назва 
показника 

Назва 
рослини 

Визначений вміст та невизначеність результату вимірювання, U, мг/кг 

зразок 1 зразок 2 зразок 3 

Свинець 
брусниця не виявлено (<0,05)* не виявлено (<0,05)* не виявлено (<0,05)* 

журавлина не виявлено (<0,05)* 0,031 (0,008) не виявлено (<0,05)* 

Кадмій 
брусниця не виявлено (<0,02)* не виявлено (<0,02)* не виявлено (<0,02)* 

журавлина не виявлено (<0,02)* 0,23 (0,06) не виявлено (<0,02)* 

Нікель 
брусниця 0,77 (0,21) 0,97 (0,24) 0,99 (0,14) 

журавлина 0,83 (0,32) 0,10 (0,25) 0,13 (0,15) 

Арсен 
брусниця не виявлено (<0,05)* не виявлено (<0,05)* не виявлено (<0,05)* 

журавлина не виявлено (<0,05)* не виявлено (<0,05)* не виявлено (<0,05)* 

Примітка. * – нижче межі кількісного визначення (LOQ) методики 
 

Відповідно до наказу Міністерства охорони здоров’я України № 1073 від 03.09.2017 

року, добова потреба дорослого населення у мінеральних речовинах, а саме – цинку 

становить 10-12 мг в залежності від статі людини, купруму – 1,0 мг, мангану – 2,0 мг [30]. 

Порівнюючи отримані дані з наведеними нормами слід сказати, що в одному кілограмі 

брусниці міститься трьохденна норма купруму та десятиденна нарма мангану, а в одному 

кілограмі журавлини чотиьохденна норма мангану та половина денної норми купруму. 

Це свідчить про те, що і брусниця і журавлина можуть застосовуватись як дієтичні 

добавки, які є ефективним джерелом збагачення організму людини купрумом та 

манганом. Разом з тим отримані експериментальні дані вмісту свинцю та кадмію (табл. 2) 

є нижчим ніж норми, встановлені для дієтичних добавок (відповідно 3,0 мг/кг та 1,0 мг/кг) 

[31], що ймовірно вказує на те, що брусниця та журавлина не здатні до активного 

накопичення у своїх ягодах токсичних хімічних елементів з довкілля. 

Висновки. Ягоди брусниці та журавлини мають високу поживну цінність за рахунок 

вмісту біологічно активних речовин, насамперед – вітамінів, органічних кислот, пектину, 

а також калію, натрію, магнію і таке ін. Вміст есенціальних мікроелементів у брусниці в 

рази вищий ніж у журавлині: цинку – приблизно у чотири рази, міді – у дев’ять разів та 

мангану – більше, ніж у два рази. Разом з тим здатність до накопичення у ягодах згаданих 

рослин токсичних хімічних елементів з довкілля не підтверджено, що дає підстави 

вважати ці ягоди потенційним джерелом збагачення раціону людини міддю та манганом. 
  

Таблиця 1 
Вміст есенціальних мікроелементів 

у ягодах брусниці і журавлині 

Назва 

показника 

Назва 

рослини 

Визначений вміст та невизначеність 

результату вимірювання, U, мг/кг 

зразок 1 зразок 2 зразок 3 

Цинк 
брусниця 3,11 (0,78) 2,91 (0,36) 2,81 (0,15) 

журавлина 0,60 (0,28) 0,71 (0,19) 0,55 (0,12) 

Мідь 
брусниця 3,43 (0,86) 3,12 (0,15) 1,99 (0,08) 

журавлина 0,37 (0,12) 0,41 (0,15) 0,20 (0,09) 

Манган 
брусниця 21,93 (5,5) 19,62 (3,5) 18,65 (3,1) 

журавлина 8,5 (2,13) 9,86 (2,13) 7,34 (1,25) 
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