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ють на травну систему. Стимулюється апетит, виділення шлункового соку, що допома-
гає впоратися з нетравленням, відрижкою, попередити виразкову хворобу шлунка. По-
силюється мозковий кровообіг, збільшується активність щитовидної залози по вироб-
ленню гормонів.

Одним з цілющих властивостей імбиру є його здатність урегульовувати травну 
систему. Він покращує апетит і нормалізує стул. Таким чином, імбир можна охаракте-
ризувати як спазмолітичний, протизапальний, вітрогонний і загоювальний засіб. Ще 
однією властивістю кореня імбиру вважається можливість лікування алергії та шкірних 
захворювань. Крім цього, він здатний надавати заспокійливу дію на нервову систему
людини і підвищувати її імунітет. Тобто, ця рослина може використовуватися для ліку-
вання всього організму людини. Сьогодні імбирний корінь входить до складу багатьох 
вітамінних препаратів.

З усього перерахованого вище можна зробити висновок, що імбир не поступа-
ється в своїх лікувальних властивостях мускатному горіху. Тому доцільно на території 
України використовувати в технології приготування ароматизованого вина саме імбир.

Науковий керівник – к.т.н., доц. Мельник І.В.

THE DEFINITION OF WINE DRINKING CULTURE  

Honcharenko A., student Master's degree, the faculty of W&TB 
Odessa National Academy of Food Technologies, Odessa   

Consumer culture is selected rules and norms which are regulated by the human’s be-
havior in the sphere of consumption the different kinds of commodity and services (products, 
clothes, entertainment, rest, etc.). According to consumer culture, a person, who belongs to 
certain sociocultural surroundings has defined data about what, where, in which way and 
which volume, with what type of charges and for what he will consume. With the help of con-
sumer culture, a human can improve his personal features. In the question of wine drinking 
culture, which is a part of consumer culture, needless to tell about enormous quantity of ves-
sels, methods of serving and traditions to drink wine. These ceremonies and traditions allow 
to be distinguished, to make the product exceptional and to integrate it in the consumer’s life.

The way of consumption wine is different from strong alcohol and beer intake. It is al-
so, a kind of spirit which people drink with not the idea to get drunk, but to achieve dietic, 
gastronomical and even aesthetic profits. The great example of this will be to enjoy the aro-
mas, taste and even the story of wine creation. 

Needless to tell about the important conditions to receive more value from wine: 
1. Responsible drinking. That idea is about the casual drinking in a social setting 

without an intent to get drunk. 
2. Moderation. The maximum amount when wine can have only advantages is 1-2 

glasses a day, which correspond to 150-300 ml. This index relies on sex, weight and kind of 
person’s activity.

3. To deny alcoholic beverages some days to avoid the risk of having alco-
holaemia which developed in alcoholism. 
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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.  

Chief of study – Irina Melnik, PhD, associate professor 

ВИЗНАЧЕННЯ ФІЗІОЛОГІЧНОЇ ДІЇ ЧЕРВОНОГО ВИНА
ТА КОНЦЕНТРАТУ ІЗ ШКІРКИ ЧЕРВОНОГО ВІНОГРАДУ 

Діденко Тетяна - студентка групи ТК-15-1/9, 
Уласевич Ірина - студентка групи МК-16-1/9

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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