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РОЗДІЛ 1

АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ 
ТА ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА, 

ОВОЧІВ ТА ФРУКТІВ

1

АННННННЯЯЯ ЗБЕЕЕЕЕЕЕРРРРРРРІІІІІІІГГАААААААННННННННННННННЯЯЯЯЯЯЯ 
ГІЇ ПЕРЕЕЕЕЕРРРРРОООООБББББКИИИИИИИ ЗЗЗЗЗЗЗЕРНА, 

ВОЧІВВВВВВВ ТТТТАААА ФФФФРРРРРУУУУУКККККТТТТТІІІІІВВВВВ
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ЗАСТОСУВАННЯ МЕТОДУ СЕНСОРНОГО АНАЛІЗУ «ДУО-ТРІО»
ДЛЯ ВИЗНАЧЕННЯ СПОЖИВЧИХ ПЕРЕВАГ ЩОДО 
НАТУРАЛЬНИХ ВИН БЕЗ ВИКОРИСТАННЯ СІРКИ

Стороженко І.В., студ. СВО «Магістр» ф-ту ТВ таТБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Анотація. У статті розглянуто доцільність застосування методів сенсорного ана-
лізу для визначення різниці між вином із використанням сірки та вином без застосу-
вання сірки. Показано, ефективність та доцільність використання розрізняльного мето-
ду сенсорного аналізу «Дуо-тріо» щодо визначення різниці між харчовими продуктами,
зокрема для об’єктивної оцінки показників вина.

Вступ. Протягом останніх років популяризація здорового способу життя і під-
вищення рівня екологічної свідомості населення та ряд екологічних чинників створили 
значні передумови для розвитку ринку органічної продукції. Органіка у виробництві 
вина – продовження тренду відмови від штучних добрив та роботу із землею вручну із 
збереженням хімічної чистоти всіх процесів. Біодинамічний підхід до землеробства ще 
глибший та розглядає виноградник як окрему екосистему [1].

Виробники вина зосереджуються на вирощуванні органічного винограду, але бі-
льшість із них додають сульфіти, щоб забезпечити більший термін зберігання та запо-
бігти окисленню, що впливає на колір та смак вина. Коли вино дійде до споживача до-
дані сульфіти гарантують, що пляшка буде свіжою за смаком, саме так як планував ви-
нороб. Додані сульфіти іноді можуть викликати негативні побічні ефекти, такі як за-
кладеність носа, свербіж у горлі, нежить, шкірний висип і т.п. У медичній літературі 
повідомляється, що менше 1% людей на планеті мають сильну алергічну реакцію на 
сульфіти [2]. 

Сульфіти є природним побічним продуктом метаболізму дріжджів у процесі ви-
готовлення вина, тому все рівно містить невелику кількість сульфітів. У всіх винах без 
винятку міститься від 10 до 100 частин на мільйон SO2, навіть якщо в процесі винороб-
ства сірка не використовувалася. Але це не означає, що всі виробники використовують 
в приготуванні свого продукту діоксид сірки. [3]. 

Виробник тихого вина, хоче ввести нові зміни в технології вина та зменшити 
вміст сірки до вина для отримання ринкової переваги. Перед передачею його для дослі-
дження на споживачах порівняно зі старою технологією, компанія хоче підтвердити, 
що ці два продукти можливо розрізнити чи ні за органолептичними показниками. Кері-
вництво виробництва хоче знизити можливість висновку, що існує різниця, якщо вона 
існує. Тим паче, оскільки старий продукт все ж таки прийнятний, він готовий прийняти 
більш високий ризик пропустити відмінність, якщо вона існує.

Метою роботи було порівняння органолептичних показників тихого вина без 
додавання сірки та с нею методом сенсорного аналізу «Дуо-тріо». Вибирають дослі-
дження методом «дуо-тріо» при використанні збалансованого еталону, оскільки склад-
ний смак продукту робить важливим, щоб процес прийняття рішення випробувачем був 
не складним. 

Завданнями дослідження є : підбір та обґрунтування методу сенсорного аналізу 
для визначення різниці між зразками столового вина без додавання діоксид сірки та без 
нього; проведення сенсорного дослідження столового вина за допомогою обраного ме-
тоду сенсорного аналізу, визначити, які якісні характеристики тихих вин є найбільш 
привабливими для споживача; визначити ставлення споживачів до вин без використан-
ня діоксиду сірки.

сенсорнрнрнрнрногогогогго оооо ана-
вином бббебебез з з з  зазз стстстстстосу-

розріззззнянянняняняльльльльльногооооо мммететететето-
ж харчоввввимимимимимимимимми продуктааааамииимммм ,

доровогого спосоооооооообууууууууу життя і під-
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ір та смак виннннна.аааа ККККолоо и ввививвививививинонононононононоо дійде до спо
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рироднимммммммм пппппппппообічним пррррррододододооооо ууууукууууктом мммм ммммметаболі
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Об’єктом дослідження було обрано 2 пари зразків червоного столового сухого 
вина вітчизняного та імпортного виробників , без додавання діоксиду сірки та з нім: 

1 пара: Трипільське Нуво, ,сухе червоне вино,Україна, Каберне (без наявності 
SO2) та  Saint-Marc, сухе червоне, Франція, Каберне (присутня SO2);

2 пара: Трипільське Нуво, сухе червоне вино, Україна, Мерло (без наявності 
SO2) Saint-Marc, сухе червоне, Франція, Мерло (присутня SO2) 

Проведення випробування. Двопарний метод «дуо-тріо» є однією із модифікацій 
методу парних порівнянь, ґрунтується на порівнянні двох зразків, представлених у парі, 
і виявленні відмінності між ними за допомогою контрольного зразка. Цій метод ефек-
тивний коли необхідно встановити : що мається помітна різниця між різними продук-
тами; що відсутня помітна різниця, після зміни наприклад, інгредієнт нього складу, або 
технології виробництва продукту або його упаковки за умов зберігання і звернень; для 
відбору, навчання та перевірки випробувачів.

На початку сенсорного дослідження було проведено моніторинг випробувачів, 
потом навчання їх сприйняттю кольору, запаху та смаку у відповідності до ISO 
8586:2012 [4] .У результати було обрано 36 випробувачів, які приймали участь у дано-
му сенсорному дослідженню. Для дослідження готували зразки (54 порції продукту А 
та 54 порції продукту В), із них 18 зразків продукту А та 18 зразків продукту В відзна-
чені як еталони; решта 36 зразків продукту А та 36 зразків продукту В кодовані уніка-
льними випадковими трьох значними цифрами. Потім всі зразки розділяють на 9 серій,
кожна з яких включає чотири набори зразків. Перша порція в кожному наборі являється 
еталоном ,позначеним А-REF або B-REF в залежності від ситуації (А-REF  АВ,  А-REF 
ВА, B-REF – ВА, B-REF- ВА). Кожна з чотирьох тріад представлена 9 разів, щоб обхо-
пити 36 випробувачів  в збалансованому випадковому порядку.

Результати дослідження За результатами досліду було виявлено що, із 36 випро-
бувачів 28 випробувачів надали вірні відповіді між двома продуктами. Між іншим ма-
теріал дозволяє проілюструвати певні спостереження а саме 28 випробувачів вірно іде-
нтифікували зразок без сірки, який співпадає з еталоном. 

Висновки. З викладеним вище можна сказати, що підібраний метод «дуо-тріо» 
був вибраний вірно а також різниця між вином з застосування сірки та без неї , все ж 
таки існує. Отже, дослідження показали, що один продукт (тихе вино з сіркою) можли-
во відрізнити від іншого продукту (тихе вино без застосування сірки).

Науковий керівник – кандидат с/г наук, доц.  Каменева Н.В.
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