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кваліфікаційної роботи Засухіної К.М. на тему: 

«Удосконалення технології медових вин за допомогою методів сенсорного 

аналізу» 

науковий керівник: д.с-г-н. проф. Каменева Н.В. 

Кваліфікаційна робота складається з 86 сторінок друкованого тексту, 

містить 6 розділів, 16 слайдів ілюстративного матеріалу, 17 таблиць, 10 

рисунків, список використаної літератури з 33 найменувань та 6 додатків. 

Частка світового ринку медових напоїв зросте до 2,26 мільярда доларів 

США з 2021 по 2026 рік, а темп зростання ринку прискориться із 

середньорічним темпом зростання 7,13% згідно звіту «Mead Beverages Market 

by Product, Distribution Channel, and Geography-Forecast and Analysis 2022-

2026». 

У роботі надані історія та сучасний стан виробництва, аналіз стану 

ринка, огляд нормативної документації, аналіз технології виробництва, 

експериментальна частина, розрахований інноваційний бюджет. 

Метою кваліфікаційної роботи є удосконалення технології медових вин 

із залученням експертів. 

Завданням кваліфікаційної роботи було: визначити профіль медових 

вин; ефективні методології відбору, підготовки та моніторингу винних 

екпертів; специфічні дискриптори медових вин, які відзначені винними 

експертами; рекомендації технологічних процесів для удосконалення 

технології медових вин. 

В роботі використовувались 100-бальна шкала оцінювання та 

профільний метод флейвор. Розроблено профіль медового вина. Були 

проведені обробка та аналіз результатів, до кожного медового вина складалась 

відповідна профілограма. Відповідно до результатів були запропоновані 

варіанти удосконалення технології медових вин. Отримані результати 

сенсорних досліджень показали доцільність удосконалення технології 

виробництва медового вина із застосуванням методів сенсорного аналізу. 

Дослідним шляхом встановлено, що зразки медового вина мають позитивне 

загальне враження, гармонійний і медовий флейвор. 

Ключові слова: медове вино, профіль медового вина, експерт, методи 

шкал та категорій, метод флейвор, сенсорний аналіз. 

 

 



 

Abstract 

Qualification work of Zasukhina K.M. on the topic: 

"Improving the technology of meads using sensory analysis methods" 

Advisor: prof. Kameneva N.V. 

The qualification work consists of 86 pages of printed text, contains 6 

chapters,  16    slides of illustrative material, 17 tables, 10 figures, a list of used 

literature with 33 items and 6 additions. 

The global mead beverages market share will grow to USD 2.26 billion from 

2021 to 2026, and the market growth rate will accelerate at a CAGR of 7.13% 

according to the report Mead Beverages Market by Product, Distribution Channel, 

and Geography-Forecast and Analysis 2022 -2026". 

The work provides the history and current state of production, analysis of the 

market state, review of regulatory documentation, analysis of production 

technology, experimental part, calculated innovation budget. 

The purpose of the qualification work is to improve the technology of meads 

with the involvement of experts. 

The tasks of the qualification work were: to determine the profile of meads; 

effective methodologies for selection, training and monitoring of wine experts; 

specific descriptors of meads noted by wine experts; recommendations of 

technological processes for improving the technology of meads. 

The work used a 100-point rating scale and the flavor profile method. A 

profile of mead has been developed. Processing and analysis of the results were 

carried out, and a corresponding profile was drawn up for each mead. According to 

the results, options for improving the technology of meads were proposed. The 

obtained results of sensory studies showed the expediency of improving the 

technology of mead production with the use of sensory analysis methods. 

Experimentally, it was established that samples of mead have a positive overall 

impression, a harmonious and honey flavor. 

Key words: mead, mead profile, expert, methods of scales and categories, 

flavor method, sensory analysis. 



 

ЗМІСТ 

Вступ…………………………………………………………………………... 

Розділ 1. Огляд літератури…………………………………………………... 

1.1. Історія та сучасний стан виробництва медового вина……………….. 

1.2. Аналіз ситуації щодо медового вина на ринку ………………….. 

1.3. Огляд нормативної документації, що регулює вимого до 

органолептичних показників медового 

вина…………………………….. 

1.4. Аналіз технології виробництва медового вина…………………. 

1.5. Висновки до РОЗДІЛ 1……………………………………………. 

Розділ 2. Методологія, матеріали, методи досліджень……….…………… 

 2.1 Методологія досліджень …………………………………………… 

      2.2 Матеріали досліджень………………………………………………. 

2.3  Методи досліджень………………………………………………….. 

Розділ 3. Результати досліджень……………..…………………………....... 

      3.1 Результати досліджень…………………………………….………... 

      3.2 Висновки до РОЗДІЛ 3……………………………………………… 

Розділ 4. Удосконалення технології медового вина………………………... 

      4.1 Удосконалення технології…………………………………………… 

      4.2 Сенсорний контроль технологічних показників у ході 

технологічного 

процесу…………………………………………………………………. 

       4.3 Висновки до РОЗДІЛ 4……………………………………………... 

Розділ 5. Охорона праці виробництва медового вина…………………….. 

Розділ 6. Економічна частина………………………………………………. 

      6.1. Визначення інноваційного бюджету………………………………. 

      6.2. Висновки до РОЗДІЛ 6……………………………………………… 

ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ……………………………………………. 

ПЕРЕЛІК ВИКОРИСТАНИХ ТІТЕРАТУРНИХ ДЖЕРЕЛ……………… 

ДОДАТКИ…………………………………………………………………… 

 

 

7 

9 

9 

14 

 

  

 20 

24 

29 

 30 

30 

31 

32 

39 

39 

45 

46 

46 

 

 

47 

  50 

50 

51 

64 

64 

  69 

  70 

  72 

  77 

  

  

  

  

  

  



 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Аркуш 

6 

 

КРМ.ТВтаСА.1.716-03.1.5 

 
 Розробив Засухіна К.М. 

 Консульт.  

 Керівник Каменева Н.В.. 

Н. Контр.  

 Зав. каф Ткаченко О.Б. 

Пояснювальна записка 

Літ. Аркушів 

86 

ОНТУ, гр.СА-64,  
кафедра ТВ Та СА 

 

ВСТУП 

Кваліфікаційна робота «Удосконалення технології медових вин за до-

помогою методів сенсорного аналізу» зі спеціальності «181 Харчові техноло-

гії», освітньо-професійна програма «Сенсорний аналіз в харчових технологі-

ях». 

Актуальність теми. Напої на основі натурального меду є найдавнішими 

на землі. Їх виготовляли ще з часів шумерської цивілізації. В Україні відро-

джуються давні традиції медоваріння та розвивається виробництво автентич-

ного медового напою. На сьогоднішній день виробництво продукту налагод-

жено, існує велика кількість заводів по різним країнам світу.  

Медовуха (медове вино) — напій, який має багату історію і глибокі на-

ціональне коріння. Завдяки присутності в рецептурі натурального меду, який 

має цілющі властивості, цей напій вважався унікальним і корисним. Весь ко-

рисний склад меду практично повністю переноситься в напій. Медове вино 

— це такий же оригінальний національний напій, як і віскі в Шотландії, саке 

в Японії або текіла в Мексиці, що володіє своєю яскравою особливістю — 

медом, завдяки якому медовуха набуває неперевершену м’якість[1]. 

Сьогодні за умови зростаючої конкуренції недостатньо тільки випуска-

ти продукти високої якості. Необхідно, щоб цей продукт був затребуваним 

споживачами. За останній час смакові якості продукту посідають друге місце 

після його ціни під час приймання рішення про його купівлю. Широке 

розповсюдження  сенсорного аналізу потребує підготовки відповідних 

спеціалістів 

Сенсорні методи визначення якості харчових продуктів має важливе 

значення як для споживачів, так і для виробників продуктів харчування. Для 

виробників продуктів харчування сенсорний аналіз також має важливу роль, 

оскільки за його допомогою можна оперативно надати первинну оцінку  
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