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АНОТАЦІЯ 

 

Назаренко О.А. Удосконалення технології червоних столових вин з 

винограду сорту Одеський чорний за допомогою методів сенсорного аналізу           

Керівник : д.с-г.н., професор Каменева Н.В. 

 

В кваліфікаційній роботі досліджені червоні столові вина з автохтонного 

сорту винограду Одеський чорний, а саме: ситуація на ринку, правове 

регулювання виробництва червоних столових вин, технологія  виробництва. 

Також на основі методів сенсорного аналізу підготовлено сенсорний профіль 

таких вин та запропоновано удосконалення технології їх виробництва. 

Метою роботи є аналіз вин червоних столових з автохтонного винограду 

сорту Одеський чорний, вироблених в різних регіонах України та створення 

сенсорного профілю таких вин. Для досягнення встановленої мети були 

визначенні такі завдання: дослідити зразки червоних столових вин з сорту 

винограду Одеський чорний; визначити характерні ароматичні дескриптори 

червоних столових вин з сорту винограду Одеський чорний; 

удосконалити технологічну схеми виробництва. В ході дослідження 

застосовувалися такі методи сенсорного аналізу: розрізняльний метод "А" - 

"Не А", метод балової оцінки, а також метод створення сенсорного профілю. 

Кваліфікаційна робота складається з 103 сторінок друкованого тексту , 17 

слайдів ілюстративного матеріалу, 10 таблиць,  28 рисунків, 64 використаних 

літературних джерел, 5 додатків. 

  

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

 

Nazarenko O.A. Improvement of the technology of red table wines from the 

Odesa Black grape variety using sensory analysis methods. Supervisor: Doctor of 

Science, Professor N.V. Kameneva 

 

The master’s thesis is devoted to the red table wines from the autochthonous 

Ukrainian Odesa Black grape variety. The study focused on the situation of the 

market, legal regulation of red table wine production and wine making technology. 

Also, on the basis of sensory analysis methods, the sensory profiles of such wines 

was designed and the improvement of wine making technology was proposed. 

The aims of the study are follows: the analysis of red table wines from 

autochthonous Odesa Black grapes produced in different regions of Ukraine and the 

design of a sensory profile of such wines. To achieve the goal, the following tasks 

were defined: to research samples of wines from the Odesa Black grape variety; to 

identify the aromatic descriptors of the wines; to improve the technological scheme 

of wine making. During the study, the following methods of sensory analysis were 

used: the "A"- Not A" discriminating test, the scoring by 100-point OIV method, the 

descriptive analysis method. 

The master’s thesis consists of 103 pages of printed text, 17 slides of illustrative 

material, 10 tables, 28 figures, 64 used literary sources, 5 appendices. 



 

 

 

 

ЗМІСТ С. 

ВСТУП…………………………………………………………………….. 7 

РОЗДІЛ 1. ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ……………………………………. 9 

1.1 Історія та сучасний стан виробництва  вин з автохтонних сортів 

винограду …………………….……………………………………………... 9 

 1.2 Аналіз ситуації на ринку  щодо червоних столових вин з винограду 

сорту Одеський чорний  …………………………………………………… 15 

1.3 Огляд нормативної документації,  що регулює вимоги до 

органолептичних показників червоних столових вин 

.…………………………………………………………………………… 17 

1.4 Аналіз технології виробництва  червоних сухих вин …………………  20 

1.5 Висновки до РОЗДІЛУ 1 ……………………………………..……….. 28 

РОЗДІЛ 2 Методологія, матеріали, методи досліджень……………... 29 

2.1 Методологія досліджень ……………………………………………… 29 

2.2 Матеріали досліджень…………………………………………………. 30 

2.3 Методи досліджень …………………………………………………… 32 

РОЗДІЛ 3 Результати досліджень……………………………………… 34 

3.1 Результати досліджень………………………………………………….. 34 

3.2 Висновки до РОЗДІЛУ 3……………………………………………….. 62 

РОЗДІЛ 4 Удосконалення технології столових вин ………….……….. 64 

4.1 Удосконалення технології ……………………………………………. 64 

4.2 Сенсорний контроль технологічних показників у ході технологічного 

процесу……………………………………………………………….……... 
72 

4.3 Висновки до РОЗДІЛ 4………………………………………………… 77 

РОЗДІЛ 5 Охорона праці ………………………………..……………… 78 

РОЗДІЛ 6 Економічна частина 86 

6.1. Висновки до РОЗДІЛУ 6……………………………………………… 88 

ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ ……………………………………….. 89 

ПЕРЕЛІК ВИКОРИСТАНИХ ЛІТЕРАТУРНИХ ДЖЕРЕЛ 91 

ДОДАТКИ 98 



 

 

Зм. Арк. № докум. Підпис Дата 

Аркуш 

 

КРМ.ТВтаСА.1.99-03.1.3 
 

Студент. Назаренко О.А. 

Консульт.  
Керівник  Каменева Н.В. 

 Н. Контр.  

Зав. Каф. Ткаченко О.Б. 

Удосконалення технології червоних 
столових вин з винограду сорту 
Одеський чорний за допомогою 

методів сенсорного аналізу. 

Літ. Аркушів 

 
ОНТУ-2023 

Каф. ТВтаСА     
 Група Сам-64 

 
 

ВСТУП 

 

Історія розвитку виноградарства та виноробства в Україні бере початок з 

глибокої давнини. Історичні артефакти, які дійшли до нашого часу свідчать, 

що виноград використовували всі народи, які заселяли Південь України та 

Крим. Про це, зокрема, свідчать зображення виноградних грон на деяких 

монетах III і II ст. до н. е. з міста Тіра. Протягом двох з половиною 

тисячоліть періоди розквіту та занепаду виноградарства та виноробства на 

теренах України змінювали один одного. 

На початку ХХІ століття, на відміну від інших європейських країн, 

Україна ще перебуває в процесі пошуку власної винної ідентичності. 

Стилістика й сортовий склад українських вин знаходяться на стадії активної 

розробки та вивчення. Хоча українські винороби надають перевагу 

виготовленню вин з міжнародних сортів винограду, втім останнім часом 

інтерес до місцевих сортів винограду значно підвищився з огляду на загальну 

тенденцію виробництва унікальних вин з місцевих сортів винограду. На 

відміну від інших європейських країн (зокрема, Італії, Іспанії та ін. ) Україна 

не має власне автохтонних сортів винограду (у вузькому значенні), але має 

кілька сортів технічного винограду, що були отримані в результаті селекції і 

показали свій унікальний характер в місцевому теруарі. Не викликає сумніву, 

що вина з таких місцевих українських сортів  винограду як Тельті курук, 

Одеський чорний, Сухолиманський білий та деякі інші справедливо 

потребують наукових досліджень як в сфері ампелографії, виноградарства та 

виноробства, так і науки сенсорного аналізу.  

Разом з цим варто відзначити, що вина з цих українських автохтонів 

поки що не стали предметом широких наукових досліджень, зокрема, науки 
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