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Дисертаційна робота присвячена теоретичному та експериментальному 

обґрунтуванню удосконалення технології червоних столових сухих вин. 

Оцінка можливих агрокліматичних ресурсів України в умовах зміни 

клімату показує зменшення негативного впливу обмежуючих факторів для 

виноградарства. Відповідно, перелік сприятливих для виноградарства регіонів 

розшириться. Мінливі та непередбачувані з року в рік температурні режими та 

кількості опадів впливають на фізико-хімічні та органолептичні характеристики 

винограду. Сучасне законодавство передбачає поділ всієї території України на 

зони виноградарства відповідно до кліматичної класифікації зон виноградарства 

Європейського Союзу. 

Застосування технологічних прийомів дозволить в рамках одного року 

контролювати вплив кліматичних змін на типовість отримуваних вин. 

Актуальність проблеми полягає у вирішенні важливого для українського 

виноробства завдання – визначенні технологічних прийомів, які нівелюють та 

збережуть типові фізико-хімічні та органолептичні особливості червоних 

столових сухих вин в умовах зміни клімату 

У вступі дисертаційної роботи обґрунтовано актуальність удосконалення 

технології червоних столових сухих вин, надано зв’язок з науковими 

програмами, відображено мету, завдання досліджень, сформульовано наукову 

новизну і практичне значення отриманих результатів досліджень, наведено дані 

про виробничу та наукову апробації, визначено особистий внесок здобувача у 

проведених дослідженнях та публікаціях за темою дисертаційної роботи. 

У першому розділі дисертаційної роботи на основі огляду сучасних 

технологій та стану виробництва проаналізовано вплив зміни клімату на 

формування основних фізико-хімічних та органолептичних показників червоних 



столових сухих вин. Теоретично досліджено сучасний стан та тенденції 

виробництва червоних столових сухих вин в Україні та світі. Проаналізовано 

виноградарські та виноробні стратегії адаптації до зміни клімату, досліджено 

використання низькотемпературних технологічних прийомів. 

У другому розділі розроблено програму та умови проведення досліджень, 

обґрунтовані матеріали та методи досліджень, розроблено схему проведення 

досліджень. Обрано комплекс загальноприйнятих методів для визначення 

фізико-хімічних та органолептичних показників та методи статистичної і 

графічної обробки результатів досліджень. До методів фізико-хімічних аналізів 

входили визначення основних показників якості винограду та вина, фенольного 

комплексу та кольорових характеристик згідно українських стандартів та 

методик Міжнародної Організації Винограду та Вина (МОВВ). Органолептичні 

дослідження проводили на базі науково-дослідної лабораторії кафедри 

технології вина та сенсорного аналізу Одеського національного технологічного 

університету (ОНТУ) із застосуванням методів створення флейвору згідно 

українського стандарту та з використанням бальної системи оцінки МОВВ. 

Статистичну обробку та графічну представленість результатів досліджень 

проводили із використанням описової статистики, одно- та багатофакторного 

дисперсійного аналізу, методу головних компонентів у програмному 

забезпеченні Microsoft Office, Panel Check та програмуванням мовою Python в 

хмарному середовищі Colab Google. 

У третьому розділі комплексно проаналізовано виноград червоних сортів 

та червоні столові сухі вина отримані в кліматичних умовах України. 

Представлені результати дослідження динаміки визрівання червоних 

сортів винограду засвідчують тенденції зміни клімату в умовах трьох теруарів 

України: Білгород-Дністровського та Ізмаїльського районів Одеської області та 

Бердичівського району Житомирської області у 2014-2025 роках. Встановлено 

значні варіації дат збору винограду залежно від року врожаю та сорту від 6 до 43 

днів та загальну тенденцію до більш раннього збору. Визначено, що інтервал 

значень масової концентрації цукрів, як основний показник якості при зборі 

винограду, усіх досліджуваних сортів та теруарів варіювала від 2,4 г/дм3 до 8,0 



г/дм3. Рекомендовано доцільним подальший збір даних для аналізу тенденцій 

змін термінів збору з метою розробки та впровадження стратегій адаптації. 

З отриманих даних відзначено, що інтервали значень масової концентрації 

цукрів суттєво не відрізнялись між виноградом сортів Каберне Совіньон та 

Мерло (3,0-5,5 г/дм3 і 3,6-5,5 г/дм3) з різних ділянок одного теруару. В той же 

час, інтервали значень масової концентрації титрованих кислот (3,00 г/ дм3 і 4,60 

г/ дм3) та показника рН (0,18-0,35 і 0,32-0,58) відображають їхню відмінність у 

адаптивності до впливу зміни клімату в Україні, що підтверджують висновки 

світових досліджень. 

Розроблено сенсорні профілі та визначено сучасний стан червоних 

столових сухих вин України з винограду сортів Піно Нуар, Мерло, Каберне 

Совіньон, Цвайгельт, Каберне Фран, Каберне Кортіс та винограду 

перспективних сортів Рубін Болгарський, Регент, Дорнфельдер, Блаубургер і 

Дунай. Зазначено, що потребує подальших досліджень окремі сорти винограду, 

окремі регіони та менші теруари з метою формування локальних особливостей 

сенсорних профілів. 

Проаналізовано фенольний комплекс та кольорові характеристики 

червоних столових сухих вин України з винограду сортів Піно Нуар, Мерло, 

Каберне Совіньон, Каберне Фран, Каберне Кортіс, Цвайгельт, Рубін Болгарський 

та Регент. Встановлено діапазони масових концентрацій фенольних та барвних 

речовин окремо по областям виробництва та досліджуваним сортам. 

Дослідження кольорових характеристик не встановило суттєвої кореляції як між 

винами з винограду різних сортів, так і між регіонами виробництва. 

В рамках польових досліджень було вивчено виноград локального 

червоного сорту півдня Вінницької області та зроблено його комплексний аналіз. 

Створено ампелографічний опис винограду з рекомендацією до подальшого 

використання для виробництва червоних столових сухих вин у відповідності до 

українських та міжнародних стандартів. 

У четвертому розділі детально проаналізовано практичний аспект впливу 

різних варіантів технологічних прийомів спиртового бродіння та застосування 

енологічних танінів на пізніх етапах виробництва на фізико-хімічні показники та 



формування сенсорного профілю червоних столових вин. На основі отриманих 

результатів представлено удосконалену технологію червоних столових вин та 

економічно обґрунтовано ефективність впровадження кріогенного обладнання у 

виробництві саме червоних вин. 

Так, встановлено особливості використання різних варіантів спиртового 

бродіння на формування фізико-хімічних та органолептичних показників. 

Доведено, що охолодження на етапі приймання винограду суттєво підвищує 

вміст фенольних і барвних речовин в 1,17 – 1,29 та 1,90 – 2,27 рази, при цьому в 

оптичних характеристиках знижується доля жовтого пігменту та підвищується 

доля синього. 

Відзначено використання холодної мацерації зі спиртовим бродінням при 

температурі 12 - 14оС з чистою культурою дріжджів Metshnikowia fructicola Gaia 

та подальшим спиртовим бродінням із внесенням Saccharomyces cerevisiae DV 

10. Вміст фенольних речовин в отриманих червоних столових сухих винах 

збільшився на 17,03%, а барвних речовин в 2,28 рази у порівнянні з контрольним 

та на 8,77% - 19,70% у порівнянні з іншими досліджуваними варіантами. Всі 

досліджувані показники якості значно зростали у порівнянні до контрольних. 

Результати дослідження застосування енологічних танінів на 

завершальних етапах виробництва червоних столових сухих вин виявило 

загальний позитивний вплив на дегустаційну оцінку та формування сенсорного 

профілю. Зокрема, доведено підвищення дегустаційної оцінки на 0,7 - 1,3 бали 

та підвищення відчуття фруктових ароматів, балансу кислотності - танінів та 

інтенсивності смаку порівняно з взірцями без застосування енологічних танінів. 

Представлено удосконалену технологію червоних столових сухих вин, яка 

передбачає при доведеному впливі зміни клімату в рамках одного виробничого 

сезону зберегти необхідні фізико-хімічні та органолептичні показники. 

Передбачено використання трьох основних досліджених удосконалених етапів: 

охолодження винограду при прийманні, варіанти спиртового бродіння та 

застосування енологічних танінів на завершальних етапах перед розливом. 

Проведене економічне моделювання підтверджує доцільність 

впровадження коопераційної моделі використання кріогенного обладнання для 



виробництва червоних столових сухих вин. Встановлено, що при загальному 

обсязі інвестицій 2,89 млн грн проєкт забезпечує чистий річний грошовий потік 

1,66 млн грн, простий період окупності 1,75 року та дисконтований період 

окупності 2,38 року. Додатне значення чистої приведеної вартості на рівні 2,06 

млн грн, індекс прибутковості 1,71 та внутрішня норма дохідності 24,72 % 

свідчать про фінансову результативність і інвестиційну привабливість проєкту. 

Таким чином, комплексне дослідження підтвердило зміни клімату та їх 

вплив на формування основних фізико-хімічних показників винограду у 2014-

2025 роках в умовах різних теруарів України та відобразило сучасний стан 

сенсорних профілів червоних столових вин України. Результати дослідження 

фенольного комплексу та кольорових характеристик демонструють сучасні 

сортові та регіональні особливості червоних столових сухих вин України. 

Встановлено необхідність подальших накопичень сезонних даних з метою 

відслідковування подальших змін клімату в Україні та формуванню 

адаптаційних стратегій. Потребують подальших досліджень регіональні і сортові 

особливості сенсорних профілів вин України з метою формування національної 

мапи стилів. На основі результатів практичних досліджень розроблено 

удосконалену технологію червоних столових сухих вин. 

Ключові слова: виноград, сорт, теруар, зміна клімату, червоне вино, 

сенсорний аналіз, смак, фізико-хімічні показники, якість, технологія, дріжджі, 

енологічні таніни, мацерація, спиртове бродіння, фенольний комплекс. 

  



ANNOTATION 

Larin V. V. Improvement of the technology of red dry table wines in the 

conditions of climate change. Qualification scientific work on the rights of the 

manuscript. 

Dissertation for the degree of Doctor of Philosophy in the field of knowledge 18 

“Production and Technologies” in the specialty 181 “Food Technologies”. – Odesa 

National University of Technology. – Odesa, 2026. 

The dissertation is devoted to the theoretical and experimental substantiation of 

improving the technology of red dry table wines. 

Assessment of possible agroclimatic resources of Ukraine in the conditions of 

climate change shows a decrease in the negative impact of limiting factors for 

viticulture. Accordingly, the list of regions favourable for viticulture will expand. 

Variable and unpredictable temperature regimes and precipitation amounts from year 

to year affect the physicochemical and organoleptic characteristics of grapes. Modern 

legislation provides for the division of the entire territory of Ukraine into wine-growing 

zones in accordance with the climatic classification of wine-growing zones of the 

European Union. 

The use of technological techniques will allow within one year to control the 

impact of climate change on the typicality of the wines obtained. The relevance of the 

problem lies in solving an important task for Ukrainian winemaking - determining 

technological techniques that will level and preserve the typical physicochemical and 

organoleptic features of red dry table wines in conditions of climate change. 

In the introduction of the dissertation, the relevance of improvement of the 

technology of red dry table wines, provides a connection with scientific programs, 

reflects the goal and objectives of the research, formulates the scientific novelty and 

practical significance of the obtained research results, provides data on production and 

scientific testing, and determines the personal contribution of the applicant to the 

conducted research and publications on the topic of the dissertation. 

The first chapter of the dissertation, based on a review of modern technologies 

and the state of production, the impact of climate change on the formation of the main 

physicochemical and organoleptic indicators of dry red table wines was analysed. The 



current state and trends in the production of dry red table wines in Ukraine and the 

world were theoretically studied. Viticultural and winemaking strategies for adapting 

to climate change were analysed. The use of low-temperature technological methods 

was studied. 

In the second chapter, a program and conditions for conducting research were 

developed, justified materials and research methods were developed. The research 

scheme was developed. The set of generally accepted methods for determining 

physicochemical and organoleptic indicators and methods for statistical and graphical 

processing of research results were established. The methods of physicochemical 

analysis included the determination of the main indicators of grape and wine quality, 

phenolic complex and colour characteristics according to Ukrainian standards and 

methods of the International Organisation of Vine and Wine (OIV). Organoleptic 

studies were conducted on the basis of the research laboratory of the Department of 

Wine Technology and Sensory Analysis of Odesa National University of Technology 

(ONTU) using flavour creation methods according to the Ukrainian standard and using 

the OIV scoring system. Statistical processing and graphical representation of the 

research results were carried out using descriptive statistics, one- and multivariate 

variance analysis, the principal components method in Microsoft Office software, 

Panel Check and Python programming in the Google Colab cloud environment. 

The third chapter comprehensively analyses red grape varieties and red dry table 

wines obtained in the climatic conditions of Ukraine. 

The presented results of the study of the dynamics of ripening of red grape 

varieties indicate climate change trends in the conditions of three terroirs of Ukraine: 

Bilhorod-Dnistrovskyi and Izmailskyi districts of Odesa region and Berdychivskyi 

district of Zhytomyr region in 2014-2025. Significant variations in grape harvest dates 

were established depending on the harvest year and variety from 6 to 43 days and a 

general trend towards earlier harvest. It was determined that the interval of values of 

mass concentration of sugars, as the main indicator of quality during grape harvest, of 

all studied varieties and terroirs varied from 2.4 g/dm3 to 8 g/dm3. It was recommended 

that further accumulation of data for analysis of trends in changes in harvest dates was 

advisable in order to develop and implement adaptation strategies. 



From the obtained data it was noted that the intervals of values of mass 

concentration of sugars did not differ significantly between grapes of Cabernet 

Sauvignon and Merlot varieties (3-5.5% and 3.6-5.5%) from different areas of the same 

terroir. At the same time, the intervals of the values of the mass concentration of titrated 

acids (3.00 g/dm3 and 4.60 g/dm3) and the pH value (0.18-0.35 and 0.32-0.58) reflect 

their difference in adaptability to the impact of climate change in Ukraine, which 

confirms the conclusions of world research. 

Sensory profiles were developed and the current state of red dry table wines of 

Ukraine from the grape varieties Pinot Noir, Merlot, Cabernet Sauvignon, Zweigelt, 

Cabernet Franc, Cabernet Cortis and promising grape varieties Rubin Bolgarsky, 

Regent, Dornfelder, Blauburger and Dunay was determined. It was noted that further 

research is required for individual grape varieties, individual regions and smaller 

terroirs in order to form local features of sensory profiles. 

The phenolic complex and colour characteristics of red dry table wines of 

Ukraine from the grape varieties Pinot Noir, Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet 

Franc, Cabernet Cortis, Zweigelt, Rubin Bolgarsky and Regent were analysed. The 

ranges of mass concentrations of phenolic and colouring substances of individual 

varieties and the presented production areas were established. The study of colour 

characteristics did not establish a significant correlation between wines from grapes of 

different varieties and between regions of production. 

During the field research, local red grape of the south of Vinnytsia region was 

studied and a comprehensive analysis was performed. The ampelographic description 

of grape was created with a recommendation for further use for the production of red 

dry table wines in accordance with Ukrainian and international standards. 

The fourth chapter analyses in detail the practical aspect of the influence of 

different variants of technological methods of alcoholic fermentation and the use of 

enological tannins at the later stages of production on the physicochemical indicators 

and the formation of the sensory profile of red table wines. Based on the results 

obtained, an improved technology of red table wines is presented and an economic 

justification for the effectiveness of the introduction of cryogenic equipment in the 

production of red wines in particular is provided. 



Thus, the features of the use of different variants of alcoholic fermentation on 

the formation of physicochemical and organoleptic indicators are established. It has 

been proven that cooling at the stage of grape acceptance significantly increases the 

content of phenolic and colouring substances by 1.17 - 1.29 and 1.90 - 2.27 times, while 

the proportion of yellow pigment in optical characteristics decreases and the proportion 

of blue increases. 

The use of cold maceration with alcoholic fermentation at a temperature of 12 - 

14°C with a cultured yeast Metshnikowia fructicola Gaia and subsequent alcoholic 

fermentation with the addition of Saccharomyces cerevisiae DV 10 was noted. The 

concentration of phenolic substances in the resulting red dry table wines increased by 

17.03%, and the content of colouring substances by 2.28 times compared to the control 

and by 8.77% - 19.70% compared to the other studied variants. All studied quality 

indicators increased significantly compared to the control. 

The results of the study of the use of enological tannins at the final stages of 

production revealed a general positive effect on the tasting assessment and the 

formation of the sensory profile. In particular, an increase in the tasting score by 0.7 - 

1.3 points and an increase in the perception of fruit aromas, acidity - tannin balance 

and taste intensity compared to samples without enological tannins has been proven. 

The improved technology of red table dry wines is presented, which provides for 

the preservation of the necessary physicochemical and organoleptic indicators under 

the proven impact of climate change within one production season. The use of three 

main researched improved stages is envisaged: cooling of grapes during acceptance, 

variants of alcoholic fermentation and the use of enological tannins at the final stages 

before bottling. 

The conducted economic modelling confirms the feasibility of implementing a 

cooperative model of using cryogenic equipment for the production of red table dry 

wines. It was found that with a total investment of UAH 2.89 million, the project 

provides a net annual cash flow of UAH 1.66 million, a simple payback period of 1.75 

years, and a discounted payback period of 2.38 years. The positive value of the net 

present value at UAH 2.06 million, a profitability index of 1.71, and an internal rate of 



return of 24.72% indicate the financial performance and investment attractiveness of 

the project. 

Thus, the comprehensive study confirmed climate change and its impact on the 

formation of the main physicochemical indicators of grapes in 2014-2025 in the 

conditions of different terroirs of Ukraine and reflected the current state of the sensory 

profiles of red table wines of Ukraine. The results of the study of the phenolic complex 

and colour characteristics demonstrate the current varietal and regional features of red 

dry table wines of Ukraine. The need for further accumulation of seasonal data in order 

to track further climate changes in Ukraine and the formation of adaptation strategies 

has been established. The regional and varietal features of the sensory profiles of 

Ukrainian wines require further research in order to form a national map of styles. 

Based on the results of practical research, an improved technology for red dry table 

wines has been developed. 
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