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Зерно має бути крупним, з тонкою оболонкою (7-9 %), 
містити меншу кількість білка (9-12 %), більшу – крохмалю (60-
70 %), забезпечувати високий процент екстрактивності солоду (78-
89 %). 

Науковий керівник –канд. техн. наук,
доцент Мельник І.В.

СЕНСОРНИЙ  АНАЛІЗ  У ФОРМУВАННІ
СТИЛІСТИКИ  ВИНА

Хутак А.Ш.А. студент ІІ курсу СВО «Магістр»
факультету ТВтаТБ

Одеська національна академія харчових технологій,
м. Одеса

Відомо, що стилістика вина формується на кожному етапі 
технологічного процесу. На стилістику суттєво впливають кліматичні 
умови. Її необхідно вивчати та аналізувати, тому що у парі із 
сенсорним аналізом можна визначити існуючі та розробити нові стилі 
вина з подальшими маркетинговими дослідженнями, виявити, як 
непередбачувані обставини у технологічному процесі впливають на 
стилістику та знайти рішення для подолання форс-мажорних ситуацій. 

Сенсорний 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.

Клімат визначає особливості сорту винограду, а 
виноградарство адаптується до місцевих умов, що приводить до 
характерного винного стилю для регіону, який його виробляє. Тобто, 
зміна кліматичних умов вимагає географічного зсуву виноробних 
підприємств для продовження виробництва одного і того ж стилю 
вина, який був визначений за допомогою сенсорного аналізу. Але існує
й альтернатива – розробка нової стилістики вина. 

Для розробки її в сенсорному аналізі є цілий інструментарій, 
до складу якого входять лабораторія, келихи, методологія і т. д. Через 
те, що всі інструменти сенсорного аналізу стандартизовані 
Міжнародною організацією зі стандартизації (ISO), під час сенсорних 
досліджень суб’єктивна складова результатів прямує до нуля. 

З усім інструментарієм сенсорного аналізу працюють люди, їх 
можна класифікувати на такі групи: споживачі, навчені споживачі, 
експерти та авторизовані експерти. Залежно від завдань дослідження 
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звертаються до тієї чи іншої групи дегустаторів. За допомогою групи 
споживачів виникає можливість провести маркетингові дослідження 
нової стилістики вина, у процесі яких, отримуємо відповідь на 
питання: «Чи сподобається нова стилістика вина ринку?».

Панель дегустаторів окрім того, що теж стандартизована, 
може складатися з експертів, які пройшли такі міжнародні освітні 
програми: Wine & Spirit Education Trust (WSET), Master of Wine, Court 
of Master Sommeliers.

Існує система міжнародних конкурсів, котрі проводяться за 
підтримки Міжнародної організації виноградарства та виноробства 
(OIV), на яких затверджуються існуючі стилістики вина за допомогою 
різних балових систем. На основі результатів цих конкурсів споживачі 
можуть бути впевнені в обраному бренді та його стилістиці вина.

Таким чином, сенсорний аналіз є провідним елементом для 
визначення та формування стилістики вина. Це надає можливість 
українським виноробним підприємствам створити вітчизняний 
продукт, який буде мати власну стилістику і високу якість завдяки 
сенсорному аналізу.

Науковий керівник – д-р техн. наук, 
професор Ткаченко О.Б.

РОЗВИТОК ВИНОРОБСТВА НА ТЕРИТОРІЇ УКРАЇНИ

Шевченко В.Є., студент IІ курсу
Подільського спеціального навчально-реабілітаційний

соціально-економічного коледжу,
м. Кам’янець-Подільський

Виноробство є однією з найдавніших культур у світі. Україну 
це мистецтво також не оминуло. З історичних джерел можна зробити 
висновок, що розвиток виноробства в Україні розпочався з IV століття 
до Різдва Христового. На південному березі Криму археологами було 
відкопано амфори, де були сліди зберігання вина та виноробні преси. 
Греки, які заснували свої колонії у Криму, в регіоні Дону, Дніпра, 
Бугу, Дністра та Дунаю, завозили сюди свої сорти винограду, 
вирощували його і займалися виноробством. Звідси виноградарство 
розповсюдилося на інші райони України та Молдови, які мають 
сприятливі умови для культивування винограду. Знайдені обладнання 
та резервуари свідчать про інтенсивний розвиток цих культур і 
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