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 Анотація 
 

Доценко Ю.І. «Удосконалення технології фруктових соків за допомо-

гою методів сенсорного аналізу». Керівник : к.т.н., доцент Манолі Т.А. 

Кваліфікаційна робота складається з 111 сторінок печатного тексту , 

18 слайдів ілюстративного матеріалу, 36 таблиць, 40 рисунків, 48 використа-

них літературних джерел. 

Розроблена технологія з удосконалення виробництва фруктових соків з 

впровадженням сортових лінійок продукції. Технологічні особливості процесу 

пов’язані з переробкою певних сортів яблук і винограду на етапі сортування 

сировини при первинній переробці. 

Розробка технології сортових фруктових соків – нова ринкова ніша для 

вітчизняних виробників, тому подальше дослідження інших сортових зразків 

та сокового асортиментну є актуальними для нашої країни. 

В роботі зроблено дослідження та проведено сенсорний аналіз вироб-

ничих зразків фруктових соків: яблучного і виноградного українського і ні-

мецького виробництва. Попередній аналіз існуючого асортименту вітчизня-

них виробників показав, що не існує фруктових соків, які спеціалізуються на 

певних сортах різних фруктів. Європейський ринок споживання таких соків 

уже формується, що свідчить про доцільність таких досліджень і розробок. 

Метою роботи є удосконалення технології фруктових соків за допомо-

гою методів сенсорного аналізу.   

Об’єктом дослідження були яблучний та виноградний соки.   

Для отримання дослідних зразків використовували сорта рослинної си-

ровини, які характерні для вирощування на півдні України. Для переробки 

яблук використовували наступні сорти: «Чемпіон», «Голден», «Симиренка». 

Для отримання зразків соків з винограду використовували такі сорти: 

«Кардинал», «Молдова», «Ізабелла». 

У роботі надана історія та сучасний стан виробництва фруктових соків, 

дослідження змін смакових вподобань споживачів та  прогнозування іннова-

цій в технології виробництва з метою моделювання нових органолептичних 



профілів фруктових соків; оглянуто нормативну документацію, що регулює 

вимоги до органолептичних показників фруктових соків; проаналізовано те-

хнології виробництва фруктових соків; визначено  вплив сучасної упаковки 

на вибір споживача; вирішено завдання формування панелі відібраних випро-

бувачів для проведення сенсорного аналізу фруктових соків за допомогою 

описових методів та сформуловано вимоги до панелі сенсорних дослідників 

для участі у сенсорних дослідженнях з метою органолептичного профілю-

вання та закладено план підготовки панелі сенсорних дослідників  фруктових 

соків та процедуру вибору дескрипторів та шкал. Розроблено протокол та 

форма дегустаційних листів для балового метода та методу для створення 

сенсорного профіля. Проведено сенсорна оцінка фруктових соків німецьких, 

вітчизняних виробників та сортових соків. Розраховано інноваційний бюд-

жет проекту. 

 

ANNOTATION 

Dotsenko Y.I. "Improvement of fruit juice technology by using methods of sen-

sory analysis". Supervisor: Candidate of Technical Sciences, Associate Professor 

Manoli T.A. 

The qualification work consists of 111 pages of printed text, 18 slides of illus-

trative material, 36 tables, 40 figures, 48 references. 

A technology for improving the production of fruit juices with the introduction 

of varietal product lines has been developed. The technological features of the pro-

cess are related to the processing of certain varieties of apples and grapes at the stage 

of sorting raw materials during primary processing. 

The development of technology for varietal fruit juices is a new market niche 

for domestic producers, so further research of other varietal samples and juice as-

sortments is relevant for our country. 

In this work, we have studied and conducted a sensory analysis of fruit juice 

samples: apple and grape juices of Ukrainian and German production. A preliminary 



analysis of the existing range of domestic producers showed that there are no fruit 

juices that specialize in certain varieties of different fruits. The European market for 

the consumption of such juices is already being formed, which indicates the feasi-

bility of such research and development. 

The aim of the work is to improve the technology of fruit juices using sensory 

analysis methods.   

The object of study was apple and grape juices.   

To produce the experimental samples, we used varieties of plant material that 

are typical for cultivation in the south of Ukraine. The following varieties were used 

for apple processing: "Champion, Golden, and Simirenka. 

The following grape varieties were used to obtain juice samples: "Cardinal, 

Moldova, Isabella. 

The paper presents the history and current state of fruit juice production, studies 

of changes in consumer taste preferences and forecasting of innovations in produc-

tion technology in order to model new organoleptic profiles of fruit juices; reviews 

the regulatory documents governing the requirements for organoleptic indicators of 

fruit juices; analyzes the technology of fruit juice production; determines the influ-

ence of modern packaging on consumer choice; solves the problem of forming a 

panel of selected testers for sensory analysis of fruit juices. A prototype and a form 

of tasting sheets for the scoring method and the method for creating a sensory profile 

were developed. The sensory evaluation of fruit juices of German, domestic produc-

ers and varietal juices was carried out. The innovation budget of the project was 

calculated. 
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Вступ 

 

На сучасному світовому ринку боротьба за увагу споживача набула ши-

рокого розмаху. Виробникові доводиться використовувати будь-які можливо-

сті, щоб викликати позитивну реакцію покупця на свій продукт та змусити 

його придбати.  

Органолептичні властивості продукту це набагато більше, ніж хімічний 

склад і харчова цінність. Саме вони найбільше впливають на вибір споживачів 

і, зрештою, формують попит. 

Споживач при  виборі продуктів харчування обґрунтовує свої рішення 

на таких показниках, як вартість, переваги, попередній досвід і те, що корисно 

для здоров'я, але, що, можливо, більш важливо, вони також використовують 

інформацію, отриману за допомогою органів чуття: зовнішній вид, текстура, 

смак і запах. Ці сенсорні компоненти можуть визначати привабливість харчо-

вого продукту, ілюструвати якість або задовольняти переваги та бажання клю-

чових демографічних груп. Аналіз сенсорних компонентів харчових продуктів 

може надати виробникам інформацію, яка може бути використана для ро-

зробки продукту, маркетингу та інших вимог. 

Органолептична оцінка – це науковий метод, який надає об'єктивну ін-

формацію про те, як продукти сприймаються споживачем. Він може бути ви-

користаний для оцінки продуктів харчування та напоїв разом з нормативними 

вимогами безпеки та якості. Використання органів чуття та статистичного 

аналізу дає об’єктивну оцінку для реєстрації висновків про продукт. Цей метод 

тестування оцінює весь сенсорний аналіз харчових продуктів: зовнішній ви-

гляд, аромат, смак та текстуру. 

При використанні сенсорного дослідження важливо забезпечити 

послідовне проведення випробувань та своєчасний, ефективний та надійний 

збір даних для отримання найкращих результатів. Якість має підтримуватися 

протягом тривалого часу, а дані мають бути представлені у повному обсязі. 

Аналіз може проводитись сторонньою організацією чи власними силами на 

підприємстві за підтримки експертів. Злагоджена робота виробництва та від-

ділу маркетингу з надійними експертними партнерами є важливим етапому 

максимізації результатів сенсорного аналізу. 
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