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ABSTRACT 

Qualification work of Bogushenko K.V. on the topic: 

"Improving the technology of table wines of organic production using sensory analysis 

methods" 

Research supervisor, associate professor Olga Oleksandrivna Titlova 

The qualification paper consists of 116 pages of printed text. Contains: 6 chapters, 20 

slides of illustrative material, 38 tables, 2 schemes, 18 drawings, a list of used literature with 

47 names and 2 appendices. 

In recent years, the consumption of organic wine in Ukraine has increased due to the 

growing awareness of consumers about the benefits of organic products. In addition, Ukrainian 

winemakers are becoming more aware of the importance of ecological production and 

implementing organic methods in their activities. 

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

market situation, a review of regulatory documentation and an analysis of organic production 

technology, an experimental part, and a calculated innovation budget. 

The purpose of the qualification work is to improve the technology of organic wines in 

accordance with the profile of "ideal" organic wines with the involvement of trained tasters. 

The tasks of the qualification work were to determine: the profile of "ideal" organic 

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

specific descriptors of organic wines, which are marked by trained wine experts; 

recommendations of technological regimes of processes for improving the technology of 

organic table wines. 

Evaluation of the profile of "ideal" organic wines and effective methodologies of 

selection, training, preparation and monitoring by trained testers were determined, on the basis 

of which recommendations were made for improving the technology using profile evaluation 

by trained testers. Key words: organic wine, wine profile, tasters, learning of tasters, sensory 

analysis. 
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ВСТУП 

 

Кваліфікаційна робота «Удосконалення технології органічних столових 

вин за допомогою методів сенсорного аналізу» зі спеціальності «181 Харчові те-

хнології», освітньо-професійна програма «Сенсорний аналіз в харчових техноло-

гіях». 

Актуальність теми. Сьогодні весь світ взяв курс на натуральність та еко-

логічність . 

Прагнення натуральності торкнулося і винного ринку. В тій чи іншій мірі 

на нього теж впливають дані тенденції, адже дедалі популярнішими стають так 

звані органічні вина.  [1] 

На споживчі переваги поступово все більше впливають аспекти вина, пов'-

язані з особистим здоров'ям та екологічністю. Поняття «органічний» стало одні-

єю з основних заяв на етикетках нових харчових продуктів, випущених для задо-

волення нових споживчих запитів та ринкових ніш.  

За останні роки споживання органічного вина в Україні зросло завдяки 

зростаючій свідомості споживачів про переваги органічних продуктів. З'явилися 

спеціалізовані магазини та ресторани, які активно пропонують органічне вино у 

своєму асортименті. Крім того, українські винороби стають більш усвідомлени-

ми щодо значення екологічного виробництва і впроваджують органічні методи в 

своїй діяльності. [2]  

Методи сенсорного аналізу в виноробній галузі є ефективними інструмен-

тами, які дозволяють визначати органолептичні показники продукції, оцінювати 

значимість та прогнозувати реакцію споживачів, а також визначати характерні 

особливості вин з категорії найменувань, контрольованих за походженням. [3]  

Об’єкт дослідження - технологія виробництва органічних столових вин. 

Предмет дослідження - органолептичні характеристики органічних столо-

вих вин. 
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