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Цілком очевидно, ми маємо можливість припускати, що якщо молодь буде хар-
чуватися продуктами які містять ГМО, це може привести до негативних наслідків щодо 
всього людства. Для того, щоб люди і далі могли залишатися самим багаточисельним 
видом на нашій планеті, їм необхідні здорові нащадки, але молодь не може забезпечити 
це людству у тому випадку, якщо будуть харчуватися продуктами незрозумілої якості .

Отже, здорове харчування напряму пов’язане із медичними аспектами здорового 
способу життя як молоді, так і всіх людей у світі. На моє глибоке переконання, в Украї-
ні слід встановити більш жорсткіші ДСТУ, а також для імпортерів харчової продукції 
зробити необхідною перевірку на наявність ГМО.

Науковий  керівник – к.б.н., доцент Гаркович О.Л.
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Всі червоні вина можна поділити на дві групи: бленди та моносепажні вина. До 
блендів відносяться найбільш відомі – це регіон Бордо у Франції та супертосканські 
вина Італії. Розвиток моносепажних, тобто чисто сортових вин, характерно більше для 
країн Нового Світу і такі вина добре прижилися в Україні. В залежності від субрегіону 
в Бордо і наявності дозволених сортів використовують різні бленди, так наприклад, 
класична «бордоська суміш» - Каберне-Совіньон, Каберне-Фран, Мерло, ПтіВердо.  

Каберне-Совіньон (фр. CabernetSauvignon) - сорт винограду, який використову-
ється для виробництва червоних вин. Каберне-Совіньон з'явився в XVII столітті в Бор-
до як результат схрещування Каберне Фран і Совіньон Блан. Каберне-Совіньон дуже 
невибагливий, росте в самих різних кліматичних умовах і не вимагає складного обробі-
тку. Актуальність даної теми полягає у необхідності дослідити споживні властивості 
червоного сухого вина типу Каберне-Совіньон, розібратися у корисних та шкідливих 
властивостях даних вин.

Об’єктами дослідження були обрані 5 зразків червоного сухого вина типу Кабе-
рне-Совіньон, а саме: червоне сухе вино типу Каберне-Совіньон: торгової марки 
«Shabo», ТМ «Wildtouch Africa», ТМ «Don Alejandro» 2011 року виготовлення, ТМ 
«Don Alejandro» 2014 року виготовлення та ТМ «Don Alejandro» 2013 року з витрим-
кою протягом 18 місяців. Надалі в тексті статті вони будуть представлені як: зразок 
№1, зразок №2, зразок №3, зразок №4 і зразок №5.

Після дослідження асортименту червоних сухих вин типу Каберне-Совіньон у 
торгових мережах м. Одеси, виявлено, що найбільший асортиментний перелік мають 
вина ТМ «Oreanda», ТМ «Shabo» та ТМ «Koblevo». Найширший асортимент вин Кабе-
рне-Совіньон представлений у торговій мережі «Fozzi Food». 

Аналіз відповідності та повноти маркування споживчої тари проводився за 
ДСТУ 4806:2007 «Вина. Загальні технічні умови». В результаті маємо, що зразки №1 
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та№2 відповідають вимогам стандарту, а зразки № 3-5, тобто ТМ «Don Alejandro» вза-
галі не підпорядковуються законодавчій базі України.

У ході органолептичної оцінки якості продукту були виявлені такі основні недо-
ліки: висока кислотність, аромат меркаптанів, ефірні та молочні аромати, які знайшлися 
у представників ТМ «Don Alejandro». Зразки №1 та №2 відповідають всім органолепти-
чним показникам якості згідно ДСТУ 4806:2007 «Вина. Загальні технічні умови» і осо-
бистим враженням дегустаторів, які ґрунтуються на базі  ДСТУ ISO 6564:2005 «Мето-
дологія. Методи створювання спектра флейвору».

Дослідивши фізико-хімічні показники, спостерігається, що по всім показникам 
дані зразки відповідають нормативно-технічній документації  ДСТУ 4806:2007 «Вина. 
Загальні технічні умови». Окрім зразка №5, який в порівнянні з іншими зразками має 
значні недоліки, а саме: понижений вміст заліза, підвищений вміст титрованих кислот  
та підвищений вміст вільної сірчистої кислоти.

На основі даних результатів можна надати рекомендації представникам ТМ 
«Don Alejandro», а саме зразкам №3-5 необхідно змінити оформлення пляшки і прирів-
нятися до законних канонів щодо маркування. Покращити технічну базу та переглянути 
технологію виготовлення зразків № 4 та №5. Рекомендовано наблизитися у виробницт-
ві вин до європейських критеріїв IGP. Представникам ТМ «Wildtouch Africa» рекомен-
дується контролювати технологічний процес і стан пляшок при розливі вина. 

Науковий керівник – доктор техн.наук, Ткаченко О.Б.

ОТРИМАННЯ І ХАРАКТЕРИСТИКА ВОДОРОЗЧИННОГО 
МАНАНУ КАВОВОГО ШЛАМУ

Камінський Д.С., студент ІІІ курсу факультету ТВтаТБ,
Бандура Д.О. студент ІІІ курсу факультету ТВтаТБ
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У сучасних умовах кава продукт високорентабельний і дуже привабливий для 
бізнесу. Щорічне виробництво розчинної кави призводить до накопичення великої кі-
лькості кавового шламу. Кавовий шлам погано переробляється і, отже, вважається го-
ловним забруднювачем навколишнього середовища.

Рядом вчених пропонується технології переробки кавового шламу шляхом фра-
кціонування його складу з отриманням кавового масла або кормової добавки. Однак в 
даний час ці технології не знайшли практичного застосування в промисловості через 
трудомісткості і складності здійснення технологічного процесу, а також через наявність 
значних відходів після вилучення цільового продукту з кавового шламу, які також не-
обхідно утилізувати. 

Основним компонентом кавового шламу є вуглеводна складова (70,0…75,0 %), 
вміст сирого протеїну становить 12,0…14,0 %, загальних жирів – 12,5…14,5 %. Вихо-
дячи з цього доцільно розгляд напрямку використання вуглеводних компонентів, що 
переважають у шламі. У зв’язку з чим, метою роботи було отримання водорозчинного 
манану з кавового шламу як фізіологічно активної добавки.
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