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Анотація дипломної роботи на тему:

«Удосконалення технології виробництва вин Ice Wine за

допомогою методів сенсорного аналізу»

У цій кваліфікаційній роботі було розглянуто та вирішено

завдання удосконалення технології виробництва вин Ice Wine, за

допомогою сенсорного аналізу, а саме, описового методу «профілю

флейвору» та 100-бальної шкали МОВВ. Для досліджень було

обрано 2 зразки Ice Wine українських виробників, 1 німецького

виробника та австрійське десетрне вино, виготовлене з винограду,

ураженого цвіллю ботритрис.

У першому розділі було розглянуто історію та сучасний стан

виробництва вин Ice Wine, також був проведений моніторинг

асортиментного ряду вин даного типу на ринку України. Було

проведено огляд нормативної документації, що регулює вимоги до

органолептичних показників десертних вин та аналіз технології

виробництва Ice Wine.

У другому розділі описано методологію, матеріали та методи

досліджень. Для вирішення завдання кваліфікаційної роботи було

розроблено методику сенсорного дослідження з метою створення

органолептичного профілю і вибір дескрипторів та шкал. Також

були створені бланки по методу флейвора, які використовували для

відповідей під час сенсорного аналізу, досліджуваних вин. На основі

отриманих даних, було проведено їх обробку за допомогою

статистичного аналізу, та побудовано профілограми у вигляді

пелюсткової діаграми.

У третьому розділі було надано результати проведених

досліджень у вигляді описових статистик, однофакторного

дисперсійного аналізу та пелюсткових діаграм.



У четвертому розділі було наведено рекомендації для

удосконалення технології виробництва вин Ice Wine. Також були

вказані точки сенсорного контролю технологічних показників у ході

технологічного процесу.

Розділ п’ятий являє собою інструкцію що до охорони праці

безпосередньо на виробництві та при проведені експериментів у

лабораторії сенсорного аналізу.

Розділ шостий економічна частина, у якій проведені розрахунки

інноваційного бюджету та ціни НДР.

Наведено список використаної літератури, список умовних

позначень та додатки до дипломної роботи.

Кваліфікаційна робота містить:

 текстової частини — 88 сторінок,

 таблиць — 7,

 ілюстрацій — 14,

 бланків відповідей — 6,

 графіків — 6



Annotation of the thesis on the topic:

"Improving Ice Wine production technology using sensory analysis

methods"

In this qualification work, the task of improving the Ice Wine

production technology was considered and solved, using sensory analysis,

namely the descriptive method of "flavor profile" and the 100-point scale

of MOVV. For research, 2 samples of Ice Wine from Ukrainian

producers, 1 from a German producer, and an Austrian decadent wine

made from grapes affected by botrytis mold were selected.

In the first section, the history and current state of production of Ice

Wine wines was considered, and the range of wines of this type on the

Ukrainian market was also monitored. A review of regulatory

documentation was conducted, which regulates the requirements for

organoleptic parameters of dessert wines and analysis of Ice Wine

production technology.

The methodology, materials and research methods are described in

another section. To solve the task of the qualification work, a method of

sensory research was developed with the aim of creating an organoleptic

profile and choosing descriptors and scales. Forms were also created

according to the flavor method, which were used for answers during the

sensory analysis of the studied wines. On the basis of the received data,

their processing was carried out using statistical analysis, and agreed

profiles were built in the form of a petal diagram.

In the third section, the results of the conducted research were

presented in the form of descriptive statistics, univariate variance analysis,

and petal diagrams.

In the fourth chapter, recommendations were given for improving the

technology of Ice Wine production. The points of sensory control of



technological indicators during the technological process were also

indicated.

Chapter 5 is an instruction on labor protection directly in production

and during experiments in the sensory analysis laboratory.

Chapter 6 is the economic part, in which the calculations of the

innovative budget and prices for the GDR are carried out.

A list of used literature, a list of notations and appendices to the thesis

is given.

The qualification paper contains:

 text part — 88 pages,

 tables — 7,

 illustrations — 14,

 answer sheets — 6,

 graphs — 6
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ВСТУП

Сьогодні за умови зростаючої конкуренції необхідно, щоб

продукт мав попит серед споживачів. Останні дослідження показали,

що смакові якості продукту посідають друге місце після його

вартості під час приймання рішення про його купівлю. Виноробство

достатньо витратна і складна справа, яка потребує багато

різноманітних ресурсів для поліпшення випуску якісної продукції.

Одним з таких ресурсів є сенсорний аналіз, який грає важливу роль,

так як за його допомогою можна оперативно надати первинну

оцінку якості не тільки готового продукту, а й напівфабрикатів на

проміжних стадіях виробництва. Виявлені вади і дефекти

дозволяють своєчасно усунути порушення технологічних режимів

і запобігти випуску недоброякісної готової продукції.

Згідно з останніми даними зараз значна кількість підприємств

працюють не на повну потужність через те, що останні роки

видались складними для виноробної галузі України. Спочатку

пандемія, потім — повномасштабне вторгнення. Йде зменшення

об’ємів виробництва продукції, зниження рентабельності, а також

стрімко зростаючий імпорт вина в Україну. Все це дуже сильно

вплинуло на обсяги виробництва та збуту. Станом на 2023 рік в

Україні розвиваються більше 160 виробників вина, основні

потужності яких знаходяться на Півдні країни та Закарпатті.

Одеська область є одним з найбільш сприятливих регіонів для

вирощування винограду. Площа виноградних насаджень в Одеської

області становить понад 60% від виноградників України (без

урахування АР Крим) [1]

Зм. Арк. № докум. Підпис Дата

Аркуш
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