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Анотація 

Удосконалення технології виробництва столових вин в умовах 

виноробні VINOMAN за допомогою сенсорного аналізу. 

Автор – Пекур Христина Олегівна. Керівник – д.с.г.н., доцент 

Каменева Н.В. 

Кваліфікаційна робота складається з 114 сторінок печатного 

тексту, 15 слайдів ілюстративного матеріалу, 15 таблиць, 25 

малюнків, 33 викорстаних джерела,  12 додатків. 

Метою роботи є дослідження сенсорного аналізу сортових 

столових  сухих червоних вин Pinot Noir з трьох різних українських 

теруарів,  а саме визначення органолептичних показників столових 

вин Pinot Noir виноробні VINOMAN з трьох різних теруарів 

(Болградський, Ренійський, Ізмаїльский) та удосконалення 

технології виробництва столових червоних сухих вин Pinot Noir 

виноробні VINOMAN з трьох різних теруарів. 

У роботі досліджена історія виникнення та виробництва вина; 

сучасний стан на ринку України та світу; проведений аналіз 

технології виробнитцва столових вин на базі обраної виноробні; 

вирішено завдання відбору експертів – випробувачів для 

проведення сенсорного аналізу вина з метою органолептичного 

профілювання з відбором дискрипторів та шкал за обраним 

протоколом та формою дегустаційних листів балового методу, 

створення сенсорного профілю; проведена сенсорна оцінка 

столових червоних вин обраної виноробні; розрахований 

інноваційний бюджет наукового дослідження сенсорного аналізу 

столових червоних вин Pinot Noir VINOMAN з трьох теруарів.  

Для удосконалення технології виробництва столового 

червоного вина було запропоновано проведення ЯМБ та витримки 

у дубових барріках зі скельного дубу протягом орієнтовно 9 

місяців. Можна констатувати доцільність виділення Ізмаїльского 

терруару як найперспективнішого для виробництва витриманих вин 

Піно Нуар високої якості. Роботу з удосконалення технології 

виробництва столових червоних вин слід продовжити.    



Abstract 

Improvement of table wine production technology in the VINOMAN 

winery using sensory analysis. 

 

The author is Khrystyna Olehivna Pekur. The leader is Doctor of 

Science in Engineering, Associate Professor N.V. Kameneva. 

The qualification work consists of 114 pages of printed text, 15 

slides of illustrative material, 15 tables, 25 figures, 33 used sources, 12 

appendices. 

The purpose of the work is to study the sensory analysis of varietal 

dry red Pinot Noir table wines from three different Ukrainian terroirs, 

namely, to determine the organoleptic parameters of Pinot Noir table 

wines of the VINOMAN winery from three different terroirs 

(Bolhradskyi, Reniiskyi, Izmailskyi) and to improve the production 

technology of Pinot dry red table wines Noir wineries VINOMAN from 

three different terroirs. 

The work examines the history of the origin and production of wine; 

the current situation in the market of Ukraine and the world; analysis of 

table wine production technology based on the chosen winery; the task of 

selecting experts - testers for sensory analysis of wine for the purpose of 

organoleptic profiling with the selection of descriptors and scales 

according to the selected protocol and the form of scoring method tasting 

sheets, creation of a sensory profile; Sensory evaluation of table red 

wines of the selected winery was carried out; calculated the innovative 

budget of the scientific research of sensory analysis of Pinot Noir red 

table wines VINOMAN from three terroirs. 

In order to improve the production technology of table red wine, it 

was proposed to carry out YMB and aging in oak barriques made of rock 

oak for approximately 9 months. We can state the expediency of 

selecting the Izmail terroir as the most promising for the production of 

high-quality aged Pinot Noir wines. The work on improving the 

production technology of red table wines should be continued. 
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ВСТУП 

 

У виноробній продукції більшості країн світу червоне вино займає 

досить вагоме місце. Тому, важливо обрати одним із пріоритетних напрямків 

українського виноробства розробку та вдосконалення технологій 

виготовлення сортових столових червоних вин, беручи до уваги теруарність 

кожного регіону, яка безумовно грає важливу роль у створенні кінцевого 

продукту – вина, яке б, у результаті, займало б лідируючі позиції у світі. 

Розвиток виробництва та реалізації сортових столових червоних вин у 

нашій державі має стати вектором для розширення міжнародних торгово – 

економічних відносин, стабільного і збалансованого нарощування 

товарообміну, утвердження нашої продукції на міжнародному ринку товарів і 

послуг. Україна має тривалу історію виноробства і займає двадцяте місце у 

світі за виноробним потенціалом. Українські вина з кожним роком отримують 

нагороди на найпрестижніших міжнародних конкурсах і деякі з них зовсім не 

поступаються за якістю закордонним. 

Отже, потенційно, виробництво високоякісних сортових столових 

червоних вин дозволить українським виноробам не лише дати товчок розвитку 

виноробної галузі на новому рівні, зайнявши топові позиції на внутрішньому 

ринку, але й розширити експортні можливості для виноробної продукції та 

дасть додатковий поштовх розвитку енотуризму – стане додатковим джерелом 

залучення інвестицій.  

Для виробництва сортових столових сухих червоних вин в Україні є й 

сировинна база й екологічно – кліматичний потенціал, а набуття та 

розширення практичних навичок та розвиток наукових досліджень з кожним 

роком набирає обертів. 

 
 

 

 

 

 

 

Зм. Арк. № докум. Підпис Дата 

Аркуш 

 

КРМ.ТВтаСА.1.716-03.І.7 

 
Студент. Пекур Х.О. 

Консульт.  
Керівник  Каменева Н.В. 

 Н. Контр.  

Зав. Каф. Ткаченко О.Б. 

Удосконалення технології 
виробництва столових вин в 

умовах виноробні «Vinoman» за 
допомогою сенсорного аналізу. 

Літ. Аркушів 

 
ОНТУ-2023 

Каф. ТВтаСА     
 Група Сам-64 

 



Арк. 

 КРМ ТВтаСА.1.716-03.1.7  

 

 

 

                                                                                                                                                          

                                                                                                                                                               

101 

 

 

 

 

ПЕРЕЛІК ВИКОРИСТАНИХ ЛІТЕРАТУРНИХ ДЖЕРЕЛ 

 

1) Закон України «Про виноград та виноградне вино» від 16 червня 

2005 року за № 2662-IV (Відомості Верховної Ради України (ВВР), 2005, № 

31, ст.419). 

2) Закон України «Про охорону праці» від 4 лютого 2021 року за 

№1213 – ІХ (Відомості Верховної Ради України (ВВР),2021,№20,ст.178) 
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