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Анотація 

кваліфікаційної роботи на тему: 

«Удосконалення технології  ігристих вин ПрАТ «Артвайнері» за 

допомогою методів сенсорного аналізу» 

В кваліфікаційній роботі вирішено завдання формування панелі 

відібраних випробувачів для проведення сенсорного аналізу ігристих вин  

за допомогою розрізняльних методів «триангулярний» та баловий зі 

застосуванням 10– бальної шкали. Також було вивчено методи сенсорного 

профілю. 

 В першому розділі кваліфікаційної роботи було розглянуто історію 

та сучасний стан виробництва ігристих вин у світі та на ПрАТ 

«Артвайнері», аналіз ситуації щодо ігристих вин на ринку, аналіз 

технології виробництва. 

 У другому розділі наведено опис методів дослідження та  

матеріалів дослідження. Розроблено протокол сенсорного аналізу ігристих 

вин та сформовано робочі панелі досліджень. Зроблено статистичну 

обробку результатів проведених органолептичних досліджень білих 

ігристих вин ПрАТ«Артвайнері», проведено порівняльні дослідження 

ігристих вин Украйни та іноземних виробників. Розраховано економічну 

частину та охорону праці. Також було проведено удосконалення 

технології виробництва ігристих вин.  

У висновках проведено аналіз отриманих результатів. 

 Приведений перелік використаних літературних джерел. 

 Кваліфікаційна робота містить:  

- текстової частини – 108 стор. 
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- додатків – 7 стор. 



 

Анотація 

Qualification work on the topic: 

"Improving the technology of sparkling wines by PRJC(*private joint-

stock company) "Artwinery" using sensory analysis methods" 

In the qualification work, the task of forming a panel of selected testers 

for sensory analysis of sparkling wines using the Triangle test and scoring 

methods using a 10-point scale is solved. Sensory profile methods are also 

studied. 

  In the first section of the qualification work, the history and current 

state of global production of sparkling wines and the production at the PRJC 

"Artwinery" factory are examined. Also, the analysis of the sparkling wines 

market and analysis of production technology are carried out. 

  The second chapter provides a description of research methods and the 

studied materials. A protocol for sensory analysis of sparkling wines is 

developed and working research panels are formed. Statistical processing of the 

results of organoleptic tests of   "Artwinery” s white sparkling wines is carried 

out, comparative studies of sparkling wines of Ukraine and foreign producers 

are carried out. The economic part and occupational risk assessment are 

calculated. In addition, the technology of the sparkling wines production is also 

improved. 

The analysis of the results is provided in the conclusion. 

The list of used bibliography is given 

The qualification work contains: 

- text part – 108 pages. 

 - tables - 12 tables. 

             - illustrations – 27 pictures. 

- appendices – 7 pages. 

 



ЗМІСТ 

 С. 

ВСТУП …………………………………………………………………….. 7 

РОЗДІЛ 1 Огляд літератури……………………………………………. 9 

1.1 Історія та сучасний стан виробництва ігристих вин  фірми 

ARTWINERY …………………………………………………………... 

 

9 

1.2 Аналіз ситуації на ринку ігристих вин України…..…………………. 18 

1.3 Огляд нормативної документації, що регулює вимоги до 

органолептичних показників ігристих вин…………………………… 

 

22 

1.4  Аналіз технології виробництва ігристих вин, класична технологія . 31 

1.5 Висновки до розділу …….………………………………………….. 39 

РОЗДІЛ 2 Методологія, матеріали, методи досліджень……………... 42 

2.1 Методологія досліджень ……………………………………………… 42 

2.2 Матеріали досліджень…………………………………………………. 42 

2.3 Методи досліджень …………………………………………………… 47 

РОЗДІЛ 3 Результати досліджень……………………………………… 55 

3.1 Результати досліджень……………………………………………….. 55 

  3.1.1 Дослідження з використанням «триангулярного» методу……….. 55 

  3.1.2 Дослідження з використанням балового методу……………...….. 56 

  3.1.3 Дослідження з використанням метода флейвора…………………. 57 

3.2 Висновки до розділу ………………………………………………….. 67 

РОЗДІЛ 4 Удосконалення технології виробництва ігристого вина 

класичним методом……………………………………….……………… 

 

68 

4.1 Удосконалення технології…………..…………………………………. 68 

4.2 Сенсорний контроль технологічних показників у ході 

технологічного процесу виготовлення ігристих вин……………………. 

 

81 

4.3 Висновки до розділу ……………………………………………… 82 

РОЗДІЛ 5 Охорона праці  на виробництві ігристих вин класичним 

методом ………………………………..…………………………………... 

 

83 

РОЗДІЛ 6  Економічна частина………………………………………… 89 

6.1 Визначення інноваційного бюджету…………………………………. 89 

6.2 Висновки до розділу………...…………………………………………. 93 

ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ ……………………………………….. 94 

ПЕРЕЛІК ВИКОРИСТАНИХ ЛІТЕРАТУРНИХ ДЖЕРЕЛ………... 98 

ДОДАТКИ………………………………………………………………….. 102 

 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     
КРМ.ТВтаСА 1.99-03.1.1      

Зм. Арк. № документа Підпис Дата 

Розробив Бобух Г.С.   

Пояснювальна записка до КР на тему: 

«Удосконалення технології  ігристих вин 

ПрАТ «Артвайнері» за допомогою методів 

сенсорного аналізу» 

Літера Аркуш Аркушів 

Консульт.     7 108 
Керівник Ткаченко  О.Б.   ОНТУ, гр. САм 64 

Кафедра ТВ та СА 

 

Н.контр    

Зав. каф. Ткаченко  О.Б.   
 

ВСТУП 

Сенсорний аналіз є невід'ємною складовою інноваційного процесу у 

виробництві ігристих вин. Він відіграє ключову роль у покращенні якості і 

смакових характеристик цих вин. Аналіз сенсорних властивостей, таких як 

аромат, смак, гра та інші, дозволяє виробникам вин виявляти недоліки, 

оптимізувати процес виробництва та розробляти нові сорти з вишуканими 

смаковими якостями. 

Актуальність дослідження полягає в тому, що ігристі вина займають 

важливе місце на ринку алкогольних напоїв, і висока конкуренція вимагає 

постійного вдосконалення якості продукції. Сенсорний аналіз дозволяє 

виробникам зрозуміти вплив різних факторів на смак і якість вин, що дозволяє 

покращити їхню конкурентоспроможність. 

Смакова проба вина і взагалі оцінка його за допомогою органів чуття є 

найшвидшим і найточнішим засобом перевірки його стану. Хімічний і фізико-

хімічний аналіз охоплює кількісно основні показники складу вина - спирт, цукор, 

кислоти, екстракт та інші, але тонкі аромати та смакову гармонію, переваги  та 

недоліки, типовість вина охарактеризувати таким чином не можливо. 

Тільки за допомогою сенсорного аналізу можливо по-справжньому  оцінити 

вино. Вміння розкривати смакові якості вина, давати найбільш точну 

дегустаційну оцінку, підкріплюючи її образними порівняннями, вміння з’ясувати 

минуле, майбутнє вина і є тим, що називають  мистецтвом справжнього 

виноробства. 

В сучасному світі сенсорний аналіз вже давно визнано необхідним 

інструментом харчових виробництв. Він є невід’ємною частиною R&D  при 

розробці принципово нових та інноваційних продуктів, а також важливим 

елементом при контролі якості продуктів PDO (захищене позначення    
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