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Реферат Ягоди ірги, схожі за формою та кольором на лохину, за що їх часто плутають, ще не 

набули у нас такої популярності. І зовсім дарма! Крім того, що сама рослина менш вимоглива 

до умов ґрунту та висадки, морозостійка і має більш високу врожайність, її плоди містять 

набагато більше вітамінів та корисних мікроелементів, ніж ті ж ягоди лохини. До речі, з 

погляду ботаніки, плід ірги є зовсім не ягодою, а фруктом. Адже він належить до підродини 

яблуневих. 

Зрілі плоди ірги мають оригінальний солодкуватий горіховий присмак (деякі сорти навіть 

мигдальний). Тому їх широко використовують у кулінарії – їдять у свіжому вигляді, а також 

готують із них різноманітні компоти, джеми, пастилу, повидла, киселі. Особливо цінується 

серед шанувальників народної медицини цілющий сік із ірги. 
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Склад та калорійність 

Ягоди ірги не надто соковиті — у їх м'якоті міститься лише 80% води. До того ж, у них немає ні 

білків, ні жирів. Присутні вуглеводи в кількості приблизно 12 г на 100 г м'якоті. Але при цьому 

калорійність плодів ірги, а, відповідно, і соку досить низька (45 ккал), що дозволяє включати 

фреш з ірги в різноманітні дієтичні меню. 

До того ж ягоди ірги є цінним джерелом численних корисних здоров'ю нутрієнтів. Зокрема, у 

них містяться: 
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 Вітамін C. Аскорбінова кислота є потужним антиоксидантом [1] - захищає клітини від 

пошкодження вільними радикалами та зупиняє процеси старіння, підвищує імунітет [2] та 

допомагає організму боротися з вірусами та застудами. 

 Вітамін P, або рутин. Зміцнює судини та капіляри — запобігає кровотечам, нормалізує 

кров'яний тиск, у тому числі внутрішньоочний, має потужну протиалергенну дію [3] — 

знижує ризики розвитку харчової алергії та бронхіальної астми. 

 Каротин. Каротиноїд допомагає захистити шкіру від шкідливого впливу УФ-

випромінювання та фітостаріння, прискорює загоєння ран, забезпечує профілактику 

здоров'я зору та покращує когнітивні здібності. [4] 

Також у ягодах ірги відзначається високий вміст антоціанів (набагато більше, ніж у полуниці, 

малині та обліпихі) [5] — мають антиоксидантні, протизапальні, протидіабетичні властивості, 

покращують стан при серцево-судинних та нейродегенеративних захворюваннях. [6] Входить до 

складу м'якоті ірги і цінний рослинний фітостерол бета-ситостерол - знижує рівень «поганого» 

холестерину в крові і попереджає розвиток атеросклерозу, зміцнює імунітет і допомагає 

організму боротися з вірусами і застудами, блокує вироблення дигідроти і зменшуючи у ній 

розвиток запальних процесів. [7] 

Топ-7 корисних властивостей соку ірги 

1. Корисний у лікуванні та профілактиці діабету 

Дослідження показують, що традиційні аптечні засоби, що застосовуються для зниження рівня 

цукру в крові та лікування діабету, часто мають низку побічних ефектів. Сік ірги, багатий 

антоціанами, флаванолами, проантоціанами, має потужну протидіабетичну дію і може 

розглядатися як ефективний і безпечний натуральний аналог лікарських засобів. [8] 

2. Допомагає знизити рівень холестерину 

Багатий флавоноїдами сік ірги допомагає зменшити кількість ліпідів у крові – показує хороші 

результати у лікуванні та профілактиці дисліпідемії, що допомагає запобігти розвитку 

атеросклеротичних бляшок та, як наслідок, серцево-судинних захворювань (інфарктів, інсультів 

та ін.). [9] 

3. Сприяє зниженню ваги 

У ході проведеного експерименту вчені встановили, що тривалий прийом багатого антоціанами 

та флавонолами соку ірги сприяє нормалізації ваги та допомагає уникнути ожиріння. [10]  

4. Виявляє позитивну динаміку при терапії стеатозу печінки. 

Стеатоз, або неалкогольна жирова хвороба печінки, може призвести до розвитку фіброзу, а 

потім і цирозу. Дослідження показують, що вживання соку з ягід ірги покращує стан органу, 

може використовуватись як допоміжна терапія при лікуванні даного захворювання. [11] 

5. Налагоджує роботу ШКТ 
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Ягоди ірги багаті на клітковину, а також містять дубильні речовини. Харчові волокна сприяють 

створенню здорової мікрофлори кишечника, налагоджують стілець, м'яко та ефективно 

очищають організм від токсинів та шлаків. [12] 

6. Має антимікробні властивості 

Сік ірги має антимікробні властивості і може застосовуватися при лікуванні стоматитів, ангін, 

пародонтозів, інших захворювань горла та ротової порожнини. [13] 

7. Допомагає усунути кровотечі 

Ослаблені судини та капіляри можуть стати причиною кровоточивості ясен, носових та 

анальних кровотеч при гемороїдальних захворюваннях. Добавка до раціону вітаміну P, або 

рутину, що міститься також у соку ірги, допомагає ефективно запобігти цій проблемі. [14] 

Протипоказання та особливості вживання соку ірги 

Ірга, а також всі похідні з не продукти не належать до категорії алергенів. Алергічна реакція 

може виникнути лише за індивідуальної непереносимості. Тому, як і будь-який новий продукт 

фреш з ірги до раціону, особливо малюків, варто вводить обережно, починаючи з мінімальних 

порцій, уважно стежачи за реакцією організму. Якщо з боку шлунково-кишкового тракту, 

шкірних проявів та ін. негативних реакцій не піде, то поступово можна збільшувати дозу до 

стандартної. Рекомендована денна порція соку ірги - тричі на день між їдою по 50-100 мл 

напою. 

Зважаючи на те, що ірга не надто соковита, щоб отримати з неї максимальну кількість соку, 

перед переробкою рекомендується дати ягодам трохи «відпочити». Після збирання врожаю їх 

потрібно ретельно промити, перебрати та розсипати на рівній поверхні на 3-6 годин. 

Віджимати сік з ягід ірги можна вручну, трохи припаривши плоди, а потім перетерши їх через 

сито, за допомогою соковижималки або соковарки. Ірга має солодкий смак, для його 

різноманітності та надання напою додаткової кислинки, до нього можна додати трохи соку 

лимона, вишні, журавлини, червоної або чорної смородини, інших кислуватих фруктів та ягід. 

Сік з ірги можна вживати відразу після приготування, так і консервувати або морозити його для 

тривалого зберігання (корисні властивості при цьому зберігаються). Для консервування 

свіжовіджатий фреш пастеризують, а потім розливають у попередньо простерилізовані банки і 

закочують. Зберігають у темному прохолодному місці. Для заморожування напій розливається 

в спеціальні ємності або zip-пакети і поміщається в морозильну камеру, де може зберігатися без 

ризику втрати корисних властивостей протягом року. 

Коментар експерта 

Тетяна Єлісєєва, дієтолог, нутриціолог 

Сік з ірги - не тільки смачний, але і дуже корисний напій, який неодмінно варто включити до 

сімейного раціону в осінній період. Заповнити нестачу вітамінів і мікромінералів в організмі, 

зменшити кількість холестерину в крові і тим самим запобігти розвитку серцево-судинних 
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захворювань, знизити вагу і позбутися частих носових кровотеч - все це під силу смачному 

фрешу з ягід ірги, який ви легко можете приготувати самостійно! 
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Abstract. Birch juice is not only tasty, but also a very useful drink, which is certainly worth including 

in the family diet in the fall period. To replenish the lack of vitamins and trace minerals in the body, to 

reduce the amount of cholesterol in the blood and thereby prevent the development of cardiovascular 

diseases, to reduce weight and get rid of frequent nosebleeds - all this is possible with a tasty juice 

made of berries from figs, which you can easily prepare yourself! 

https://edaplus.info/drinks/serviceberry-juice.html
https://edaplus.info/drinks/serviceberry-juice.html

