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технології виробництва вина із сорту винограду Каберне Совіньйон, 

експериментальна частина, розрахований інноваційний бюджет.  
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Розроблено профіль вина із сорту винограду Каберне Совіньйон 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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Abstract 

qualification work of Halygin O.V.  

Topic: "Improving the production technology of red table wines using sensory 

analysis methods" 

Research supervisor, Ph.D., associate professor Olga Oleksandrivna Titlova 

The qualification work consists of 88 pages of printed text, contains 6 chapters, 

14 slides of illustrative material, 25 tables, 8 figures, a list of used literature with 27 

titles and 3 appendices. 

The work provides the history and current state of Cabernet Sauvignon wine 

production, an analysis of the market situation, a review of regulatory documentation, 

an analysis of Cabernet Sauvignon wine production technology, an experimental part, 

and a calculated innovation budget. 

The purpose of the qualification work is to improve the technology of Cabernet 

Sauvignon table wines using sensory analysis methods. 

The task of the qualification work was to determine: the profile of red table wines 

from the Cabernet Sauvignon grape variety; effective methodologies for selection, 

training and monitoring of trained testers; recommendations of technological modes of 

processes for improving the technology of red table wine from the Cabernet Sauvignon 

grape variety. 

A wine profile from the Cabernet Sauvignon grape variety was developed and 

effective methodologies for the selection, training, training and monitoring of trained 

testers were determined, based on which recommendations were made for improving 

the technology using profile evaluation by trained testers. 

Key words: Cabernet Sauvignon wine, wine profile, trained testers, sensory 

analysis.  
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ВСТУП 

Кваліфікаційна робота «Удосконалення технології виробництва червоних 

столових вин за допомогою методів сенсорного аналізу» зі спеціальності «181 

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

технологіях». 

Актуальність теми. Технічний сорт винограду Каберне Совіньйон був 

виведений в південно-західній частині Франції (провінція Бордо) в XVII столітті. 

Вважається, що поширення сорту, який заслужено називається «королем 

виноградників», протегував сам кардинал Рішельє.  

Даний вид примітний простотою обробки, стабільною врожайністю, 

підвищеною пристосованість до різних кліматичних і температурних умов (росте і 

плодоносить навіть в пустелі). Культивується у всіх країнах, де розвинене 

виноробство. Високий вміст таніну робить виноград Каберне Совіньйон насиченим 

і яскравим і надає йому характерну терпкість.  

Вина, що будуть використовуватися для експериментальної частини, походять 

із різних частин світу, а отже будуть відрізнятися один від одного майже усіма 

факторами. Саме тому, задача сенсорного дослідження відмінностей даних вин є 

актуальною. 

Об’єкт дослідження – технологія виробництва червоних столових вин із сорту 

винограду Каберне Совіньйон: 

- тихе сухе червоне Chateau Los Boldos, Cabernet Sauvignon –  Chile, 2018 року; 

- тихе сухе червоне Max Gilbert, Cabernet Sauvignon – France, 2018 року; 

- тихе сухе червоне “Колоніст”, Cabernet Sauvignon – Придунайська 

Бессарабія, Україна, 2018 року. 

Предмет дослідження – органолептичні характеристики червоних столових вин 

із сорту винограду Каберне Совіньйон. 
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

Вино́  — напій отриманий шляхом повного або часткового алкогольного 

бродіння, попередньо роздавленого свіжого винограду або виноградного сусла. 

На сьогодні в Україні можна виділити низку проблем виноробного ринку: 1) 

зниження врожайності винограду; 2) недостатність фінансування виноробного 

комплексу; 3) недостатній догляд за насадженнями; 4) високий рівень вартості 

матеріально-технічних ресурсів; 5) надмірна розрідженість насаджень. Внаслідок 

цього спостерігається зменшення виробництва і реалізації української виноробної 

продукції. 

Нормативна документація, що регулює вимоги до якості вина, з точки зору 

органолептичних показників в Україні складається з Закону України № 2662 – IV 

«Про виноград та Виноградне вино та з  ДСТУ ISO 13300-1:2006, ЮТ «Функції 

штатного персоналу лабораторії органолептичного аналізу», ДСТУ ISO 

10399:2004, Sensory analysis — Methodology — Duo-trio test, IDT «Метод 

визначення помітної органолептичної різниці між зразками». 

Метою кваліфікаційної роботи є удосконалення технології столових вин з 

сорту Каберне Совіньйон за допомогою методів сенсорного аналізу.  

Завданням кваліфікаційної роботи було визначити: профіль червоних 

столових вин з сорту винограду Каберне Совіньйон; ефективні методології відбору, 

підготовки та моніторингу підготовлених випробувачів; рекомендації 

технологічних режимів процесів для удосконалення технології червоного 

столового вина з сорту винограду Каберне Совіньйон.  

Об’єкт дослідження – технологія виробництва червоних столових вин із 

сорту винограду Каберне Совіньйон: 

- тихе сухе червоне Chateau Los Boldos, Cabernet Sauvignon –  Chile, 2018 

року; 

- тихе сухе червоне Max Gilbert, Cabernet Sauvignon – France, 2018 року; 

- тихе сухе червоне “Колоніст”, Cabernet Sauvignon – Придунайська 

Бессарабія, Україна, 2018 року. 

Розроблено профіль вина із сорту винограду Каберне Совіньйон та визначено 

ефективні методології відбору, навчання, підготовки та моніторингу підготовлених 



 

 

80 
 

Арк.

_            КРМ. ТВтаСА.1.716-03.1.10 

 

випробувачів, на основі яких подані рекомендації для удосконалення технології з 

використанням профільного оцінювання підготовленими випробувачами. 

Досліження роботи поділяється на аналітичне та експериментальне. 

До аналітичного дослідження відноситься історія та сучасний стан 

виробництва вина з сорту Каберне Совіньйон, аналіз ситуації щодо виробництва 

вина на ринку, огляд нормативної документації щодо вимог органолептичних 

показників вина та аналіз технології виробництва вина з соорту Каберне Совіньйон.  

До експериментального дослідження відноситься вивчення матеріалів 

дослідження, вибір методів сенсорного аналізу, розробка протоколів сенсорного 

аналізу та формування робочої панелі досліджень, проведення досліджень та 

статистична обробка результатів та удосконалення технології виробництва вина з 

сорту Каберне Совіньйон за результатами досліджень. 

Для дослідження були обрані метод 100-балової шкали та профільний метод 

флейвор. 

В експерименті з оцінюванням  вин за 100-бальною шкалою, розробленою 

МОВВ, В експерименті з оцінюванням  вин за 100-бальною шкалою результати 

показали, що Вино Chateau Los Boldos, Cabernet Sauvignon –  Chile, отримало 

середню оцінку 76,1. За зовнішнім виглядом  вино дегустаторам сподобалось 

більше ніж за смаком – прозорість (4 з 5), як незначні помутніння, колір (8  з 10) 

дуже добре враження, за якістю смаку вино отримало середню оцінку (16 з 22), як 

досить гарне.   

Вино Max Gilbert, Cabernet Sauvignon, отримало середню оцінку 85,3, це 

показує, що вино є збалансованим як за зовнішнім виглядом так і за якістю смаку 

–  за зовнішнім виглядом – прозорість (4 з 5), з незначними помутніннями та колір 

(8 з 10), як дуже добре враження, за смаком вино отримало оцінку добре (19 з 22). 

Вино “Колоніст”, Cabernet Sauvignon отримало середню оцінку 80,6. Як і в 

першому зразку вино за зовнішнім виглядом  дегустаторам сподобалось більше ніж 

за смаком – прозорість (4 з 5), як незначні помутніння, колір (8  з 10) дуже добре 

враження, за якістю смаку вино отримало середню оцінку (16 з 22), як досить гарне.   
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За результатами однофакторного дисперсійного аналізу, всі зразки мають 

F(критерій Фішера) більше ніж F критичне і тому оцінки системні та послідовні. 

В профілограмі 3.4 – наведені результати дегустації трьох зразків від 7 

підготовлених випробувачів.  

По результатах аналізу трьох зразків вин із сорту винограду Каберне 

Совіньйон можемо спостерігати, що при умові, що вина з одного сорту винограду, 

проте усі три зразки мають свої особливості.  

Вино Chateau Los Boldos, Cabernet Sauvignon має переважно такі  атрибути –  

фруктовий, вишня, малина та гнилого листя та дубу; 

Вино Max Gilbert, Cabernet Sauvignon має переважно такі атрибути – фруктовий, 

вишня, спеції та  додатково відчувались атрибути  шкіри та чорносливу; 

Вино “Колоніст”, Cabernet Sauvignon має переважно такі  атрибути – 

фруктовий, вишня, квітковий та додатково відчувались атрибути  гвоздики, ожини 

та дубу. 

За результатами двофакторного дисперсійного аналізу з одним 

повторюванням за рис. 3.1(а), оцінки атрибутів відносно продукту корелюють і 

тому мають довірчий інтервал більше 95% та рівну стандартну одиницю 

вимірювання. Оцінки атрибутів, окрім атрибутів “спеції” та  “інтенсивність смаку”, 

відносно випробувачів сірого кольору і тому вони мають довірчий інтервал 

більший від 5%. 

За результатами двофакторного дисперсійного аналізу з одним 

повторюванням за рис. 3.1(б), оцінки атрибутів відносно продукту корелюють і 

тому мають довірчий інтервал більше 95% та рівну стандартну одиницю 

вимірювання. Оцінки атрибутів, окрім атрибутів “квітковий” та  “фруктовий”, 

“інтенсивність смаку” та  “терпкість”, відносно випробувачів сірого кольору і тому 

вони мають довірчий інтервал більший від 5%. 

Розглянуто принципову технологічну схему виготовлення столових червоних 

вин на рис. 4.1. Методику можна вдосконалити, додавши наступні параметри на 

різних етапах: тривалість, температуру, вибір ЧКД (чиста культура дріжджів) і 

дозування SO2 та витримку в дубових бочках. 
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Для того, щоб модифікувати гребневіділення із дробленням і різними дозами 

SO2, щоб змінити дескриптор свіжості аромату готового столового червоного вина, 

було визначено, що потрібна профільна оцінка винограду кваліфікованими 

дослідниками. Така ж оцінка оцінювання дозволить регулювати температури 

м’язги під час настоювання для впливу на вирішальний показник дескриптору 

групи ароматів квітковий. Для контролю тривалості настоювання м’язги та вибору 

ЧКД рекомендується контролювати інтенсивність ягідних ароматів з профільною 

оцінкою сусла.  

Щоб отримати необхідні показники свіжості смаку готових столових червоних 

вин, рекомендується змінити дози SO2 для збродженого сусла після видалення 

дріжджового осаду.  

А також рекомендується витримувати вино в дубових бочках для більшої 

кількості танінів та  нот витримки.  

Крім того, необхідно провести ретельне вивчення профілю виробленого вина 

до та після розливу, щоб підтвердити відповідність специфікації продукту, зокрема 

в світлі категорії вин із географічними зазначеннями, які з’являються в Україні. 

Провівши розрахунки щодо визначення інноваційного бюджету проекту, 

який був направлений на сенсорне дослідження лінійки вина з сорту Каберне 

Совіньйон, було визначено витрати на формування концепції; витрати на 

виконання проектної розробки пробного зразка; витрати на експериментальні 

дослідження; витрати на доробку пробного зразка; витрати на сертифікацію 

продукції; витрати на патентування новації (нової технології, тощо); ціну НДР 

(вартість проведення прикладних НДР). Таким чином, інноваційний бюджет 

проекту з удосконалення технології виробництва складає 6327,28 грн. 
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