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НАШ ЛЮБИМЫЙ НАПИТОК. ВСЕ О КОФЕ 
Единственная красота, которую я знаю - это здоровье 

Генрих Гейне 

К напиткам пищевого значения относятся чай и 
кофе, вошедшие в пищевые рационы населения боль-
шинства стран мира, как продукты повседневного 
употребления. Большинство из нас не представляет 
своей жизни без чашечки кофе - этого бодрящего на-
питка в минуты отдыха, который приносит истинное 
наслаждение. 

История. Свое название кофе получил от южно-
эфиопской провинции Каффы, где лесные дикие за-
росли кофе аравийского сохранились и поныне [19]. 
Существует много легенд о происхождении кофе. В 
одной из наиболее древних и распространенных пре-
даний рассказывается об эфиопском пастухе Кадди. 
Он заметил, что козы, которых он пас на горных скло-
нах, поедая плоды дикорастущего куста, похожего на 
вишню, становились необычайно возбужденными. 
Кадди попробовал эти плоды, состоящие из двух зе-
рен вяжущего вкуса, и сразу почувствовал прилив 
сил и бодрости. Так были открыты чудодейственные 
свойства кофе. Случилось все это в IX веке по мусуль-
манскому летоисчислению. 

В Аравии повсеместное употребление кофе нача-
лось с XI века, причем арабы называли этот напиток 
«кахве», т.е. вино. Это арабское название в несколько 
измененном виде перешло во все европейские языки 
[14]. Затем прошло много веков, прежде чем кофе 
распространился по всему миру. Первое описание 
кофейного дерева принадлежит немецкому врачу Ра-
увольфу в 1563 году, но его точную и полную харак-
теристику дал Проспер Альпини, врач из Падуи [13]. 

Из арабских стран кофе был завезен в Турцию в 
первой половине XVI века. В середине XVII века кофе 
проник в Европу. Наши предки впервые услышали о 
кофе в XVII веке, благодаря придворному царскому 
лекарю Сэмюелю Коллинзу, прописывавшему его 
как лекарство. А широкое распространение кофе по-
лучил уже при Петре I, полюбившем этот напиток во 
время своего «ученичества» в Голландии и сделав-
шим его обязательным атрибутом всех придворных 
ассамблей. 

Описание. Кофейное дерево (Со££еа агаЬіса, се-
мейство мареновых - ИиЬіасеае) это кустарник или 
небольшое вечнозеленое дерево высотой 8 - 10 м. 
Для обеспечения доступности сбора плодов его сте-
бель обрезают на высоте 2 - 3 м. В девственных лесах 
Эфиопии кофейное дерево порой достигает 35-метро-
вой высоты и в природных условиях может жить бо-
лее 200 лет, хотя возраст его на кофейных плантаци-
ях обычно не превышает 30 лет. 

Кора кофейного дерева - зеленовато-серая. Лис-
тья - кожистые, темно-зеленые, цельные, цельно-

крайние, слегка волнистые, супротивные, 5 - 20 см 
длиной и 1,5 - 5 см шириной, на коротких череш-
ках. Цветки - обоеполые, снежно-белые, душистые, 
похожи на цветки жасмина, по 3 - 7 в пазухах лис-
тьев, правильные, пятимерные, спайнолепестные. 
Плоды - ягоды, почти шаровидные или овальные, 
темно-красные, черные, черно-синие, редко желтые, 
двусемянные, 1,0 - 1,5 см в диаметре, величиной с ви-
шню, с довольно сочным околоплодником. В каждом 
плоде по 2 плосковыпуклых семени (так называемые 
«кофейные бобы» или зерна). Однако, название 
«кофейные бобы» неправильно, так как кофейные 
зерна не имеют отношения к бобовым растениям. По 
видовой структуре кофейный плод относится к кос-
тянке. Период созревания плодов протекает в тече-
ние 12 - 18 месяцев. Семена - светло-серые, желтова-
то- или зеленовато-серые, твердые, овальной формы, 
плосковыпуклые. На плоской стороне - глубокая 
бороздка. Семена покрыты тонкой серебристой или 
«пергаментной» оболочкой, которая при обработке 
стирается, и остатки ее задерживаются только в бо-
роздке. Зерна имеют сильно вяжущий вкус. Плодо-
носить дерево начинает с третьего года [19]. 

Распространение. В диком виде обитает в 
речных долинах Эфиопии на высоте 1600 - 2000 м 
над уровнем моря. Несмотря на то, что родина кофе -
Африка, самые большие площади под этим растени-
ем находятся в Латинской Америке. Возделывается 
кофе во многих тропических странах, где имеются 
благоприятные климатические условия (Бразилия, 
Колумбия, Индия и др.) Примерно 90 % насаждений 
кофе составляет С. Arabica. Реже культивируется С. 
Liberica Hiern. Растение не выносит жару тропиков 
ниже высоты 1200 - 1500 м, поэтому в нижних зонах 
его заменяет жароустойчивый сорт - C. Canephora 
Pierre (C. Robusta L. Linden) [7]. 

В мировом масштабе кофе занимает боль-
шие площади, чем чай. Это тропическое растение 
выращивается в 31 стране Америки, 14 странах Азии, 
Океании и в Австралии, в 36 странах Африки [5]. 

Виды и сорта. На мировом рынке представ-
лено достаточно много сортов кофе, обычно нося-
щих название той страны, где кофе производит-
ся, или порта, через который он экспортируется. 
В промышленных целях выращивают следующие 
основные виды кофе: кофеа арабика, либерика и ро-
буста. Наиболее распространенный вид кофе арабика 
выращивают на 60 % площадей, занятых под кофе, а 
по данным Доброчаевой Д.Н. и др. [5], даже до 90 % 
посевов кофе занимает кофе арабика в чистом виде 
или в виде гибрида. Особенно этот вид преобладает 
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в Западном полушарии. В Африке его выращивают 
в Анголе, Бурунди, Кении, Конго, Малави, Руанде, 
Судане, Танзании, Уганде и Эфиопии. Лучшим сор-
том кофе считается аравийский, отличающийся осо-
бо приятным вкусом и ароматом, а также высокой 
экстрактивностью. Колумбийский и гватемальский 
кофе отличаются большей экстрактивностью, обла-
дают приятным вкусом и ароматом, дают сильный 
настой. 

Кофе либерика - единственный вид, выра-

щиваемый в Гвиане. Во многих других странах 
встречается в виде гибрида с кофе арабика или робус-
та. Его плоды используют для создания различных 
кофейных напитков. 

Кофе робуста (канефора) - единственная 
выращиваемая разновидность в Дагомее, Того, Га-
боне и Конго. Она имеет большое значение в Анголе, 
Камеруне, Гвинее, на берегу Слоновой кости, в Танза-
нии, на Мадагаскаре, в Индонезии, во Вьетнаме. Рас-
тет на высоте до 600 м над уровнем моря, зерна имеют 
в два раза больше кофеина, чем в арабике, вкусовые 
качества робусты ниже. Поэтому этот сорт в основном 
используют для приготовления быстрорастворимого 
кофе и в небольших количествах вводят в состав 
различных кофейных смесей. 

Сырьевые запасы. Ежегодное мировое произ-
водство кофе составляет около 4,5 млн. тонн в год, из 
которых в Бразилии - 1,4 - 1,8 млн. т., Колумбии -
0,47 - 0,49, Гвинее - 0,12 - 0,27, Индонезии - 0,09 
млн. т. Все вместе взятые южные и центральноаме-
риканские страны дают 2,0-2,5 млн. т. в год, афри-
канские - около 1, азиатские - 0,25 млн. т. кофе [11]. 

Химический состав. В кофейных зернах мето-
дом газовой хроматографии обнаружено более 200 
экстрактивных веществ [15]. Кофе содержит 11 - 12 
% воды, 10 - 13 % жиров, 10 - 14 % белков, 15 - 16 
% Сахаров, декстрины, кислоты. Сырые зерна кофе 
не имеют тех признаков, которые свойственны кофе, 
употребляемому в питании. Для придания кофейным 
зернам свойств кофе их подвергают обжариванию, в 
процессе которого претерпевают существенные изме-
нения как химический состав, так и органолептичес-
кие свойства (табл. 1). 

Таблица 1 
Химический состав сырого и жареного 

кофе 

В процессе обжаривания зерен кофе в них про-
исходят существенные изменения. Они теряют около 
18 % своего веса, увеличиваются в объеме, изменя-
ют цвет и аромат. Летучие ароматические вещества, 
обуславливающие аромат кофе, получили общее на-
звание кафеоля, в состав которого входят фурфурол 
и фурфуроловый спирт, ацетон и оксиацетон, пири-
дин, фенолы, уксусная кислота и др. 

Существенные изменения при обжарке претер-
певает сахар, который карамелизируется. При этом 
образуется карамелен, который обуславливает цвет 
кофейного настоя. Под влиянием обжарки многие ве-
щества кофе претерпевают химические превращения 
с образованием новых ароматических и вкусовых ве-
ществ, придающих кофе специфические, присущие 
только ему свойства. Около 30 % составных частей 
жареного кофе растворяется в горячей воде, и образу-
ют, таким образом, густой напиток. 

Ценность кофе определяется содержанием ал-
калоидов (в первую очередь кофеина), количество 
которых в зависимости от сорта колеблется от 0,7 до 
2,7 %. В жареных зернах кофеина несколько мень-
ше: если в свежих зернах его 1 - 2 %, то в жареных 
- 0,8 - 1,5 % [11]. 

Зерна кофе содержат различные органические 
кислоты: пировиноградную, лимонную, яблочную, 
оксаловую, ацидофеноны, характерные для танина. 
В сыром кофе присутствует хлорогеновая кислота в 
виде двойной соли кофеина и калия. Во время обжари-
вания кофеин освобождается и кофе теряет 37 - 58 % 
хлорогеновой кислоты. Одна чашка кофе содержит 
около 2 мг железа, что составляет 1/7 суточной по-
требности в нем человека. 

Пищевое применение. Пищевое значение кофе 
заключается в его характерных вкусовых достоин-
ствах и свойствах повышать работоспособность и 
творческую активность. Когда говорится о благотвор-
ном действии кофе как пищевого напитка, имеется в 
виду его влияние на здоровый организм при весьма 
умеренном потреблении, так как одна чашка нату-
рального кофе может содержать до 100 - 200 мг ко-
феина [15, 18]. 

Широкой популярностью пользуется раст-
воримый кофе, получаемый из более доступного кон-
голезского кофе или сорта Робуста, а не аравийского. 
Недостатком растворимого кофе является то, что при 
употреблении экстрактов легче и быстрее наступают 
явления кофеиновой интоксикации. 

Фармакологические свойства. Впервые в лабо-
ратории академика И.П.Павлова было установлено, 
что кофеин усиливает процессы возбуждения в коре 
головного мозга, устраняя сонливость, повышая ра-
ботоспособность и восприятие внешних раздражите-
лей. При слабом типе высшей нервной деятельности 
кофеин, наоборот, понижает процессы возбуждения. 
Поэтому у одних кофеин может вызвать возбуждение 
и бессонницу, у других - торможение и сонливость. 
Действие кофеина продолжается от 2 до 7 часов, но на-
иболее сильно оно выражено в течение первого часа. 
Кофеин обладает также умеренным мочегонным дей-
ствием. Напиток, приготовленный из 10 г кофе сорта 
арабика, содержит 0,1 г кофеина, а сорта Робуста -
0,25 г (1 чашка кофе из зерен сорта Робуста содержит 
кофеин в дозах, близких к лечебным). 

По мнению К.С. Петровского [12], находяща-

Составные части кофе Содержание, % Составные части кофе 
сырой 
кофе 

жареный 
кофе 

Вода 11,3 2,7 
Азотистые вещества 12,6 13,9 
Кофеин 1,18 1,25 
Жир 11,7 14,4 
Сахар 7,8 2,8 
Декстрин 0,4 1,3 
Кофе-дубильная кислота 8,4 4,7 
Клетчатка 23,9 23,9 
Минеральные вещества 3,8 3,9 
Растворимые вещества 28,5 28,8 
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яся в кофе хлорогеновая кислота обладает сходным 
с кофеином, но менее выраженным действием: она 
оказывает определенное влияние на ЦНС, кроветвор-
ную, дыхательную системы и пищеварение. Хлоро- 
геновая кислота оказывает стимулирующее действие 
на обмен азота, усиливая синтез белка [1]. 

Применение в медицине. Кофеин применя-
ют чаще всего в виде комплексной соли с бензоа-
том натрия при угнетении нервной системы, для 
повышения физической и психической работоспо-
собности, спазмах сосудов головного мозга, мигре-
ни, недостаточности сердечно-сосудистой системы 
и отравлении наркотическими веществами. В кли-
нической практике высшая разовая доза кофеина 
внутрь для взрослых составляет 0,5 г, а максималь-
ная суточная доза - 1,5 г. Кофеин входит в состав 
целого ряда лекарственных препаратов, обладаю-
щих противовоспалительным, жаропонижающим и 
анальгетическим действием. 

Кофе очень широко используется в народной 
медицине. Давно известно, что кофе снимает голо-
вную боль, углубляет дыхание, улучшает кровообра-
щение. Настойка сырого кофе полезна при коклюше 
и нервных расстройствах, при артрите и подагре. 
Настоянный, но не кипяченый кофе эффективно 
влияет на перистальтику кишок. Кофе используют, 
как средство доврачебной помощи при отравлениях, 
в частности алкоголем. В тропиках семена кофе при-
меняют в качестве противоядия опиума, при холере и 
других заболеваниях [19]. 

Кофе крепкий используют для лечения грибка 
на ногтях рук. Для этого следует несколько раз по-
грузить руки в его горячий настой, не взбалтывая 
осадок. Это средство лечит также грибок на ногах, 
снимает боли в ступнях и лодыжках и помогает из-
бавиться от толстой, отслаивающейся кожи на пят-
ках. При повторении процедуры несколько вечеров 
подряд грибок полностью исчезает, кожа становится 
гладкой, и проходят все боли [10]. 

У некоторых лиц наблюдается парадоксальная 
реакция на кофе. Вместо тонизирующего действия 
- расслабляющее, усыпляющее. Тонизирующий 

эффект кофе ослабляется при смешивании с моло-
ком, так как белки молока связывают кофеин [4]. 
Есть люди, которым становится плохо от одного запа-
ха кофе, а небольшая чашка напитка может вызвать 
беспокойство, страх, сердцебиение, головную боль, 
повышение артериального давления, бессонницу, 
шум в ушах и т.п. Поэтому кофе противопоказано 
при гипертонии, геморрое, астении, туберкулезе, 
повышенной возбудимости, выраженном атероскле-
розе, тиреотоксикозе, повышенной свертываемости 
крови. Кофе усиливает секрецию желудочного сока, и 
при неумеренном его употреблении может оказывать 
неблагоприятное действие. Считают, что системати-
ческое употребление одного грамма кофеина в день 
(а это около десяти чашек крепкого кофе) даже для 
здоровых людей нежелательно и может привести к 
кофеинизму. Поэтому его употребление здоровыми 
людьми не должно превышать 2 - 3 чашек в день. 
Детям пить кофе вообще не рекомендуется. Только 
в школьном возрасте можно разрешить некрепкий 
кофе, желательно с молоком [4]. 

В кофейных напитках содержатся различные 
количества кофе, поэтому ими нельзя злоупотре-
блять, так как это может вызвать сердцебиение, 
чрезмерную возбудимость и бессонницу (табл. 2). По-
ложительное действие кофе на организм проявляется 
только в умеренных дозах. Поиски причин роста чис-
ла сердечных заболеваний в последние годы застави-
ли врачей обратить пристальное внимание на кофе. 
Выяснилось, что люди, выпивающие по пять чашек 
кофе в день, подвергаются двойному риску сердеч-
ного приступа по сравнению с непьющими кофе. 
Длительные исследования, проведенные в США, Ка-
наде, Новой Зеландии, дают основание заключить, 
что кофеин не менее опасен при постоянном потре-
блении, чем никотин [15]. При злоупотреблении 
кофе повышается уровень свободных жирных кис-
лот и липидов крови, что способствует заболеваниям 
сердца и сосудов. Кофеин вызывает гипогликемию, 
которая приводит к ряду серьезных расстройств и за-
болеваний [2]. 

Таблица 2 
Содержание кофеина в различных видах кофе и других напитках [6] 

Вид кофе Содержание кофеина, 
мг/кг 

Вид напитка Содержание кофеи-
на, мг/л 

Кофе в зернах 280 - 1050 Кока-Кола 140 - 180 
Кофе растворимый 44 Пепси-Кола 100 - 120 
Кофе с цикорием 12 - 17 Чашка кофе 66 - 150 

Кофе не рекомендуют употреблять также при 
повышенной возбудимости, бессоннице, гипертони-
ческой болезни, атеросклерозе, органических забо-
леваниях сердечно-сосудистой системы, гастрите, яз-
венной болезни желудка и в старческом возрасте [19]. 
Нельзя приучать детей к употреблению кофе, так как 
это может неблагоприятно отразиться на состоянии 
их нервной системы. 

Злоупотребление кофе может быть причиной из-
менения менструального периода и цикла у женщин. 
Не менее чем у 10 % людей отмечается повышенная 
чувствительность к кофе. Всего одна чашка кофе, со-
держащая 100 - 250 мг кофеина, может вызвать бес-

сонницу, сердцебиение и даже боль в сердце. Люди, 
страдающие бессонницей, должны пить кофе не по-
зднее, чем за 6 часов до сна. Сочетание кофе с молоком 
у отдельных людей нарушает пищеварение. По мне-
нию некоторых авторов, у этих людей в кислой среде 
желудка образуется нерастворимый казеиновый тан-
нат. Часто люди, занятые напряженным умственным 
трудом, выпивают более 10 чашек кофе в день, и их 
страсть к этому напитку не уступает страсти к алко-
голю и табаку. 

Продолжительное потребление большого коли-
чества кофе приводит к кофеинизму, который сопро-
вождается болезненными проявлениями, затрагива-
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ющими как психическую, так и физическую сферы. 
Чаще всего это худые, бледные, возбужденные и 
раздражительные люди с блестящими глазами, 
беспокойным взглядом, они плохо переносят на-
пряжение, легко устают, с трудом засыпают, жа-
луются на бессонницу, у них дрожат руки, наруша-
ется сердечный ритм, могут наблюдаться понос и 
учащенные мочеиспускания. Большие дозы кофе 
оказывают подавляющее действие на потенцию -
среди страстных любителей кофе часто встречаются 
люди с пониженным половым влечением [1]. 

Кофеин потенциально опасен в период беремен-
ности. Для него отмечена возможность проникно-
вения через плаценту (до 10 % материнской дозы) 
и перехода в организм младенца с молоком матери. 
Потребление кофеина лактирующими матерями 
в небольших количествах на протяжении дня че-
рез определенные интервалы может привести к на-
коплению его в крови новорожденных. Возможна 
связь кофеина с недоношенностью, переношеннос-
тью и задержкой внутриутробного развития пло-
да. Возможность длительного действия кофеина на 
недоношенных новорожденных может быть связана 
с медленным его метаболизмом в связи с незрелос-
тью системы детоксикации, представленной в пече-
ни эмбрионов цитохромом Р-450 монооксигеназной 
системой. Кофеин является ингибитором отдельных 
ферментных систем пуринового обмена. Он способ-
ствует повышению образования мочевой кислоты, 
поэтому употребление кофеинсодержащих напит-
ков и продуктов не рекомендуется при подагре, при 
заболеваниях печени, при гастритах с повышенной 
кислотностью, при заболеваниях почек и подже-
лудочной железы. Кофе неблагоприятно влияет на 
всасывание железа. Так, чашка кофе уменьшает 
всасывание железа из мясного блюда на 39 % (чашка 
чая - на 64 %). Причем употребление кофе через час 
после еды оказывает такое же действие, как и питье 
кофе или чая во время еды [6]. 

Натуральный кофе противопоказан при сахар-
ном диабете, поскольку он повышает не только уро-
вень сахара в крови, но и артериальное давление, 
активизирует ритм сердечной деятельности [9]. В 
случаях постоянного потребления значительных доз 
кофеина доказана вероятность истощения запасов 
инсулина в поджелудочной железе, неблагоприятное 
влияния на течение доброкачественных опухолевых 
заболеваний молочной железы и матки. 

При болезнях сосудов, гипертонии, гастрите с 
повышенной кислотностью, язвенной болезни же-
лудка и двенадцатиперстной кишки кофе категори-
чески противопоказано [10]. 

В качестве заменителей кофе главным образом 
применяют: виноград (косточки), дуб (желуди), овес 
(зерна), одуванчик (корни), пастернак (корни), рожь 
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Заменители кофе не содержат ксантиновых 
возбуждающих веществ - кофеина, теобромина, те-
офиллина. Но при правильном приготовлении они 
действуют возбуждающе на сердечно-сосудистую 
систему, улучшают пищеварение, уменьшают 
гнилостные процессы в кишечнике. 

В настоящее время широко используются 
различные кофейные напитки («Летний», «Но-
вость», «Южный» и др.), которые содержат 3,2 - 5,1 
% кофеина, белки, жиры, сахара и минеральные ве-
щества (Ыа, Са, М§, Р и др.). эти продукты используют 
в тех случаях, когда употребление натурального кофе 
не противопоказано, но требует ограничений [17]. 

Нахмедов Ф.Г. и др. [8] указывают, что в раци-
оне человека быстрорастворимые кофейные напит-
ки из хлебных злаков и цикория могут стать одним 
из важнейших источников поступления макро- и 
микроэлементов в ежедневном рационе питания. 

Для приготовления вкусного и ароматно-
го кофе нужно соблюдать несколько простых, но 
обязательных правил. Вода для приготовления кофе 
должна быть, по возможности, мягкой. Кофе реко-
мендуется обжарить и смолоть непосредственно пе-
ред приготовлением. Для улучшения аромата кофе 
к нему можно добавить щепотку соли или немного 
порошка какао. При приготовлении в предваритель-
но прогретый сосуд засыпают кофе среднего помола, 
заливают кипятком и настаивают 5 минут. В тече-
ние этого времени извлекаются все составные части 
кофе. Помешивают кофе не металлической ложкой. 
Готовый кофе подают горячим или холодным, но ни 
в коем случае не теплым. Кофе нельзя кипятить или 
подогревать остывший напиток. Это ведет к потере 
аромата [15]. 

Кофе, как и другие продукты, подвержен фаль-
сификации. Еще в ХІХ в. кофе фальсифицирова-
ли путем замены его сырых зерен тестом, глиной, 
измельченными косточками сливы или подкрашива-
нием поврежденных зерен при помощи берлинской 
лазури, куркумы, индиго, медного купороса и т.п. 
Чаще всего фальсифицируют кофе тогда, когда он по-
ступает в торговую сеть в поджаренном или измель-
ченном виде, используя для этого цикорий, морковь, 
бобы, ячмень, рожь и др. Чтобы скрыть фальсифи-
кацию кофе часто используют разные ароматичес-
кие вещества (привкус ягод, ванилина, шоколада, 
рома, орехов и других пищевых продуктов), которые 
значительно усложняют проведение экспертизы и 
выявление фальсификации [16]. 

Таким образом, кофе - это прекрасный тони-
зирующий напиток, к которому медики рекоменду-
ют относиться осторожно и обязательно учитывать 
функциональное состояние организма. 
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І.П. КОЗЯРІН, Г.М. ЛІПКАН 
НАШ УЛЮБЛЕНИЙ НАПІЙ. ВСЕ ПРО КАВУ 

Ключові слова: кава, кавові напої, хіміч-
ний склад, використання у медицині 

В огляді висвітлені питання використання 
кави як харчового і лікарського засобу. На-
ведені історичні аспекти використання кави у 
різних країнах світу, хімічний склад різних 
сортів кави, використання у харчуванні лю-
дей, фармакологічні властивості, використан-
ня у народній та традиційній медицині, види 
фальсифікації напою тощо. 

И.П. КОЗЯРИН, Г.Н. ЛИПКАН 
НАШ ЛЮБИМЫЙ НАПИТОК. ВСЕ О КОФЕ 

Ключевые слова: кофе, кофейные напитки, 
химический состав, использование в медицине 

В обзоре освещены вопросы использования 
кофе как пищевого и лекарственного средства. 
Приведены исторические аспекты использова-
ния кофе в разных странах, химический состав 
разных сортов кофе, использование в питании 
людей, фармакологические свойства, использо-
вание в народной и традиционной медицине, 
виды фальсификаций напитка и другое. 

I.P. KOZIARIN, G.N. LIPKAN 
OUR FAVOURITE DRINK. ALL ABOUT COFFEE 

Key words: coffee, coffee drinks, chemical 
composition, use in medicine 

Questions of the use of coffee as a food 
and its medicinal meaning are lighted up in 
the review. Historical aspects of the use 
of coffee in the different countries of the 
world, chemical composition of different 
sorts of coffee, use as a food product, 
pharmacological properties, use in folk and 
traditional medicine, types of falsification 
of drink and others like that are presented. 
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ЗАСТОСУВАННЯ РОСЛИН КЛАСУ ХВОЙНІ У МЕДИЦИНІ 
І. РОДИНИ ТИСОВІ, КИПАРИСОВІ 

До сучасних хвойних належать три родини: ти-
сові - Тахасеае, кипарисові - СиргеББасеае та сосно-
ві - Ріпасеае, які найбільше використовуються у на-
родному господарстві і, зокрема, у медицині. Вони 
мають певні морфологічні структури, притаманні 
окремим представникам, що є істотними видовими 
ознаками [2]. 

Родина тисові - Тахасеае об'єднує 8 видів, як і 
розповсюджені здебільшого у Північній півкулі. 
Характерним представником цієї родини у флорі 

України є тис ягідний - Т а х ш Ьассаіа, який зрідка 
зустрічається у букових лісах у Карпатах та в Криму 
[15]. Це вічнозелене дерево або кущ. Листки чергові, 
лінійні, з трохи загорнутими краями, на верхівці з 
коротеньким шипиком. У деревині смоляні ходи від-
сутні. Чоловічі шишки майже кулясті . Насінний за-
чаток оточений м'ясистим кільцевим валиком, який 
при достиганні насіння розростається, червоніє і 
утворює яскраво-червоний принасінник (арилюс). 

В листках і молодих пагонах тису містяться ал-
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