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There are several rules, which need to be followed to get not only the profits, but the 
maximum of satisfaction from wine. First of all, needless to say, that each wine from different 
grape varieties or different winemaking methods need to be served at define temperatures. For 
example, the full-body with a lot of tannins wines served at “room temperature” which corre-
spond 16-18 0С. The simple, light, red wines need to have from 14 to 16 0С, while white 
wines are served the chilled, between 7-10 0С. White wines with more body, or oak, should be 
served at a warmer temperature of 10-13 0С – just lightly chilled. Sparkling wines are best 
served well chilled, at 6 – 10 0С).

If the temperature of wine is under these recommendations, the it can potentially mask 
a lot of the flavors, and if it is above all the aromatic compounds have risk to be volatilized 
too quickly.  

In addition, one of the most important detail is a glass which need to be fill from one 
third. Glasses must have their curves in all the right places. The bowl must be round to help 
aerate the wine and let its aroma develop. It must also taper inwards towards the top, to stop 
its precious essence escaping. Moreover, the glass need to be taken with stem, for temperature 
preserving. After that the flavors should be noticed. Make a small sip trying to feel it on all 
your tongue. That is how the tasting sensory receptors will identify its taste, organoleptic 
compounds. 

To draw a conclusion, wine is not only the beverage to drink with intention to get 
drunk. Wine is philosophical hypostasis, which has millenary history. It is the local product, 
which is made from defined grape varieties for the specify wine types. Furthermore, to re-
ceive the ethical satisfaction while its consuming, the certain rules need to be followed.  
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ДНЗ «Дніпровський транспортно-економічний коледж»

Виконаний аналіз фізіологічної дії компонентів червоного вина та концентрату 
із шкірки і кісточок червоного вінограду на проростання паростків зернових, та їх жит-
тєдіяльність у порівнянні. Експериментально доведені корисні властивості біологічно 
активних сполук червоного вінограду, здатність їх підвищувати опір до надмірних доз 
ультрафіолетового опромінення

Актуальність дослідження: Одним з найбільш дійових факторів способу життя 
людини, що формує її здоров'я є харчування. Червоний виноград є одним з найбільш 
популярних продуктів харчування. Існує міф про корисність вина із червоного виног-
раду для серцево-судинної системи, а також про захист від радіації. Актуальність обра-
ної теми зумовлена необхідністю привернути увагу студентської молоді до здорового 
способу життя, розумного вибору і правильного вживанню напоїв.

Результати теоретичного дослідження: Червоні сорти вінограду містять багато 
флавоноїдів, переважно антоціанів, 20-25% танінів, а також органічні кислоти – вінну, 
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лимонну, яблучну, янтарну; багато мінеральних речовин – магній, калій, кальцій, за-
лізо… Келих червоного вина містить біофлавоноїди, в тому числі і ресвератрол, приб-
лизно 2 мг цієї чудодійної речовини. Ресвератрол - речовина, фітоалексин, уповільнює 
процес старіння, має естрогенну активність, блокує розмноження пухлинних клітин, 
значно зменшує концентрацію холестерину в крові, є молекулою молодості. Він ком-
плексно впливає на організм, сприяючи збільшенню тривалості життя. Виникає питан-
ня: вино –напій довголіття або шкідливе зілля?

Результати І практичного дослідження показали: В І групі паростки зерно-
вих та квасоля пророщувалися з додаванням домашнього червоного вина. Проростання 
було пригнічено. У ІІ групі загальна біомаса розвинених паростків, що виросла з дода-
ванням 5% концентрату зі шкірки і кісточок червоного вінограду «Вин-Вита» була зна-
чно більша, ніж у контрольній групі, яка росла на воді. Експеримент показав також, що 
концентрат із шкірки і кісточок червоного вінограду – при розведенні 10% і вище спри-
яє збільшенню щільності стебла паростків, внаслідок згущенню клітинних соків і приг-
нічує ріст.

У ІІ практичному дослідженні вивчали реакцію на опромінення паростків, які 
ростуть на звичайній воді і на воді з додаванням концентрату біофлавоноїдів. Викорис-
товували ртутно-кварцове джерело ультрафіолетового (УФ) випромінювання з довжи-
нами хвиль від 180 до 400 нм. Паростки, які росли з додаванням концентрату «Вин-
Вита» показали більшу життєздатність.

Висновки: дослідження довело позитивну фізіологічну дію концентрату із шкі-
рки і кісточок червоного винограду на життєздатність експериментальних рослин, його 
роль для зменшення наслідків завеликих доз УФ опромінення. Вважаємо необхідним 
рекомендувати вживання розбавленого до 3-5% концентрату шкірки і кісточок віногра-
ду «Вин-Вита» у їжу для підвищення імунітету, особливу увагу приділити застосуван-
ню продуктів з великим вмістом флавоноїдів при інтенсивному природному УФ опро-
міненню влітку на відкритому сонці. Вживання якісного червоного вина добре в міру.

Дотримання принципів адекватного харчування повинно стати звичкою для ко-
жної людини, яка бажає бути здоровою і прагне активного довкілля.

Науковий керівник: Шевцова Т.О., викладач - методист

КОРИСНІ РЕЧОВИНИ ВІДХОДІВ ВИНОГРАДУ

Ляшан Г.Г., Кривохиженко О.В., студенти ІІІ курсу ф-ту ТХППКЗЕтаТ
Одеська національна академія харчових технологій

м. Одеса, Україна

Для здорового життя організм людини потребує не тільки основні харчові речо-
вини та воду, але й багато біологічно активних речовин. Поряд з давно відомими віта-
мінами та мінеральними сполуками до таких речовин зараз відносять незамінні аміно-
кислоти, поліненасичені жирні кислоти, попередники вітамінів, речовини з антиокси-
дантними властивостями тощо, і їхній перелік зростає з кожним роком. Джерелами біо-
логічно активних речовин є натуральна харчова сировина, у тому числі лікарські рос-
лини. Але досить значна кількість корисних біологічно активних сполук залишається у 
відходах виробництва багатьох галузей харчової промисловості, насамперед при пере-

Ляшан Г.ГЛяшан Г.Г
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