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АНОТАЦІЯ  

«Удосконалення технології виробництва червоних вин з сорту винограду Мерло за 

допомогою методів сенсорного аналізу» 

 

У кваліфікаційній роботі було розглянуто та вирішено завдання удосконалення 

технології виробництва червоних вин з сорту винограду «Мерло» та проведено 

сенсорний аналіз українських, італійських та французьких вин за допомогою 

розрізняльних методів, описових методів «профілю флейвору» для створення 

пелюсткових діаграм та застосуванням балової шкали.  

У першому розділі кваліфікаційної роботи було розглянуто історію та розвиток 

сорту винограду «Мерло» у різних географічних частинах світу та представлення 

сорту з точки зору його органолептичного профілю. Було проаналізовано смакові 

вподобання споживачів та еволюцію ринку вина України з фінансової точки зору. 

Також був проведений огляд нормативної документації , що регулює вимоги до 

органолептичних показників червоних вин.  

У другому розділі наведено характеристику методик, описані матеріали 

органолептичного профілю, обрано відповідну методику для вирішення завдань 

кваліфікаційної роботи. Відповідно до ISO 8586:2012 «Sensory analysis — General 

guidelinesfor the selection, training and monitoring ofselected assessors and expert sensory 

assessors» формулювалися вимоги до панелі сенсорних дослідників для участі у 

дегустаційній панелі. Також було розроблено методику сенсорного дослідження 

харчових продуктів з метою створення органолептичного профілю і вибір 

дескрипторів та шкал. Додатково було розроблено форму для відповідей під час 

проведення сенсорного аналізу українських, італійських та фнанцузьких вин; 

розроблено процедуру подання зразків вин для сенсорного аналізу; проведено 

оброблення отриманих даних за допомогою статистичного аналізу. Узгоджені профілі 

показані у вигляді пелюсткової діаграми.  

У третьому розділі було надано результати проведених досліджень та висновки 

до розділу  2.  

У розділі 4 було проаналізовано результати досліджень, скомпоновано та 

перевірено попередні розділи та наведено рекомендації для удосконалення технології 

виробництва червоних вин з сорту винограду «Мерло».  



 

Розділ 5 представляє собою інструкцію щодо охорони праці на винному 

виробництві та при проведені експериментів у лабораторії сенсорного аналізу.  

Розділ 6 – техніко-економічне обґрунтування (економічна частина), у якій 

наведені розрахунки та рекомендації щодо модернізації виробництва. Наведено список 

використаної літератури, список умовних позначень та додатки до дипломної роботи.  

Кваліфікаційна робота містить:  

• текстової частини — 96 сторінок  

• таблиць — 24 

• ілюстрацій — 13 

• бланків відповідей — 4  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

ANNOTATION 

"Improving the technology of production of red wines from Merlot grapes using 

sensory analysis methods" 

 

In the qualification work the task of improving the technology of production of red 

wines from Merlot grapes was considered and the sensory analysis of Ukrainian, Italian and 

Chilean wines was carried out using differentiation methods, descriptive methods of "flavor 

profile" to create petal diagrams and scale.  

The first section of the qualification work considered the history and development of the 

Merlot grape variety in different geographical parts of the world and the presentation of the 

variety in terms of its organoleptic profile. The tastes of consumers and the evolution of the 

Ukrainian wine market from a financial point of view were analyzed. A review of regulatory 

documentation (domestic and international) governing the requirements for organoleptic 

characteristics of red wines was also conducted.  

The second section describes the methods, describes the materials of the organoleptic 

profile, selected the appropriate method for solving the problems of qualification work. In 

accordance with ISO 8586: 2012 "Sensory analysis - General guidelines for the selection, 

training and monitoring of selected assessors and expert sensory assessors" formulated 

requirements for the panel of sensory researchers to participate in the tasting panel. A 

method of sensory study of food products was also developed in order to create an 

organoleptic profile and the choice of descriptors and scales. Additionally, a response form 

was developed during the sensory analysis of Ukrainian, Italian and Chilean wines; 

developed a procedure for submitting wine samples for sensory analysis; processing of the 

received data by means of the statistical analysis is carried out. Coordinated profiles are 

shown in the form of a petal diagram.  

The third section provided the results of the research and conclusions to section 2.  

Section 4 analyzed the results of research, composed and tested previous sections and 

provided recommendations for improving the technology of production of red wines from 

Merlot grapes.  

Section 5 is an instruction on occupational safety in the wine industry and when 

conducting experiments in the laboratory of sensory analysis.  



 

Section 6 - feasibility study (economic part), which provides calculations and 

recommendations for modernization of production.  

The list of used literature, the list of symbols and appendices to the diploma work is 

given.  

Qualification work includes:  

• text part - 96 pages  

• tables - 24 

• illustrations – 13 

•answersheets-4
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ВСТУП  

Сучасний ринок продовольчих товарів пропонує широкий вибір продукції 

вітчизняного та імпортного виробництва. Передові в технічному відношенні 

країни світу велику увагу приділяють проблемам підвищення якості продукції, 

що випускається.  

Серед існуючих методів оцінки якості товарів головна роль належить 

органолептичному, або сенсорному, методу дослідження харчових продуктів, 

який дозволяє доступно, швидко і з достатньо високою точністю визначити 

рівень якості товарів [1]. 

Сенсорний аналіз один з необхідних інструментів харчових виробництв. 

Він є важливим елементом при контролі якості продуктів, невід’ємною 

частиною роботи пошукового, теоретичного та експериментального 

характеру, при розробці принципово нових та інноваційних продуктів. В 

сучасних харчових технологія сенсорний аналіз виявляє відмінності 

органолептичних властивостей у продуктах, описує якісно та кількісно 

органолептичні властивості харчових продуктів для контролю якості 

продукції, оцінює органолептичні властивості харчових продуктів, відсутність 

дефекту та відповідність стандартам а також вивчає взаємозв’язок між хіміко-

фізичним складом та органолептичними властивостями харчових продуктів 

[2]. 

Даний аналіз сприяє вирішенню складних технологічних ситуацій, які 

істотно впливають на стилістику вина, таким чином сенсорний аналіз захищає 

бренд та стилістику вина від втрати репутації у споживачів. 

Темою даної кваліфікаційної роботи є удосконалення технології 

виробництва червоних вин з сорту винограду «Мерло» за допомогою методів 

сенсорного аналізу. За рахунок того, що даний сорт досить поширений серед 

країн-виробників, у роботі буде використано різні вина, що дасть змогу краще 

оцінити відрізняльні фактори. Саме тому, задача сенсорного дослідження 

відмінностей даних вин є актуальною. 
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