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технології виробництва вина із сорту винограду Сіра, експериментальна 

частина, розрахований інноваційний бюджет. 

Метою кваліфікаційної роботи є удосконалення технології столових 

вин із сорту винограду Сіра у відповідності до профілю «ідеальних» 

столових вин з залученням підготовлених випробувачів. 

Завданням кваліфікаційної роботи було визначити: профіль 

«ідеальних» столових вин із сорту винограду Сіра; ефективні методології 

відбору, підготовки та моніторингу підготовлених випробувачів; специфічні 

дескриптори столових вин, які відзначені підготовленими випробувачами; 

рекомендації технологічних режимів процесів для удосконалення технології 

столового вина із сорту винограду Сіра. 

Розроблено профіль «ідеального» вина із сорту винограду Сіра та 

визначено ефективні методології відбору, навчання, підготовки та 

моніторингу підготовлених випробувачів, на основі яких подані рекомендації 

для удосконалення технології з використанням профільного оцінювання 

підготовленими випробувачами.  
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wines with the involvement of trained testers. 

The task of the qualification work was to determine: the profile of "ideal" table 
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ВСТУП 

Актуальність  

Кваліфікаційна робота «Удосконалення технології столових вин за 

допомогою методів сенсорного аналізу» зі спеціальності «181 Харчові 

технології», освітньо-професійна програма «Сенсорний аналіз в харчових 

технологіях» 

Актуальність теми. Одним із найцікавіших явищ сучасності є вино. 

Більшість випадків коли йдеться про вино, ми розуміємо, про що говоримо, і 

не розглядаємо його як напій із певним хімічним складом чи продуктом 

бродіння, більшою мірою вино є кулінарним продуктом, а також частиною 

історії, культури, ритуалу та мистецтва. Аналіз історичного розвитку вина як 

явища виявляє високу культуру споживання вина як істотну, але недостатню 

характеристику держави з розвиненою культурою. 

Специфіка компонентів фенольного складу, що забезпечують біологічну 

цінність вина як харчового продукту, визначається різноманітністю сортів 

винограду. 

Через складність їхніх якостей виробники повинні застосовувати 

технічні прийоми, які максимізують їх оптимальне вилучення із сировини та 

тривале збереження. 

Дослідження дало інформацію про стан сенсорні характеристики, такі як 

кольор, прозорость, формування букета та смак вина. 

Тому технічним завданням дослідження було розробити пропозиції з 

удосконаленням технології виробництва столових вин із сорту винограду Сіра 

за допомогою методів сенсорного аналізу.  

Об’єкт дослідження – технологія виробництва столових вин із сорту 

винограду Сіра. 

Предмет дослідження – органолептичні характеристики столових вин із 

сорту винограду Сіра.
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

На основі огляду аналітичних та експериментальних досліджень, а також 

науково-технічної літератури було визначено, що профілі столових червоних вин 

можуть визначатися за допомогою підготовлених випробувачів. Це дозволить 

використовувати профільні методи оцінки для вдосконалення технології 

столових червоних вин, споживання яких у світі та в Україні зростає. 

1. Визначено характеристики «ідеальних» столових червоних вин, які 

займають найвищі місця на престижних міжнародних конкурсах. 

Визначено, що його основними дескрипторами є ягідні та квіткові групи 

запахів, а також аромати смородини та сливи, свіжість смаку, кислинка 

та тривалість післясмаку. 

2. Визначено ефективні методології відбору, навчання, підготовки та 

моніторингу випробувачів для дегустації. Підготовка випробувачів 

повинна включати у себе інструктаж, підготовку виноматеріалів та 

бланків для заповнення дегустації, спеціального приміщення для 

проведення дегустації. 

3. Встановлено специфічні дескриптори столових червоних вин, які 

відзначені підготовленими випробувачами. Інтенсивність смаку та 

тривалість післясмаку основні дескриптори поряд з групою ароматів 

ягідний. 

4. Розроблено рекомендації до технологічних процесів для удосконалення 

технології столових червоних вин за допомогою сенсорного аналізу. А 

саме: необхідність профільного оцінювання підготовленими 

випробувачами, підготовка сусла, збродження сусла, розлив вина у 

пляшки. 

5. Проведені розрахунки інноваційного бюджету проекту для 

удосконалення технології столових червоних вин підтверджують 

економічну, а головне соціальну у просвітницьку ефективність і 

складають 33 490,1 грн і рекомендують до впровадження. 
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