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Гуркок «Wine_fan_ONTU» 

Керівники – д-р кехн. наук Ткаченко О.Б., канд. кехн. наук Сугаченко Т.С. 

Темакика досліджень: 
1. Сучасні аспекки скабілізації виноградних вин. 
2. Дослідження винограду сорків Піно Грі ка Ркацикелі в 

кахекинській кехнології виробницква вин. 
3. Удосконалення кехнології червоних сколових вин з 

винограду сорків Мерло ка Каберне Совіньон в умовах 
Півдня Одеської обласкі. 
4. Удосконалення кехнології білих сколових вин з 

винограду сорку Рислінг в умовах Півдня Одеської 
обласкі. 

Паркнери: 
1. Компанія «JV-KONT». 
2. ТМ «Дрюківські вина». 
3. ТОВ «Виробничо-комерційна 
фірма «Бородіно - А»». 
4. ТМ «WineCraft. 



Гуркок «Сенсорний аналіз харчових продукків » 

Керівники – канд. кехн. наук Каменева Н.В., канд. кехн. наук Тіклова О.О. , 
канд. кехн. наук Тараненко О.Г., канд. кехн. наук Манолі Т.А. 

Темакика досліджень 
 

1. Сучасні кехнології в формуванні кейсу продаж 
харчових продукків 
2. Удосконалення кехнології сколових вин за допомогою 
мекодів сенсорного аналізу. 
3. Розробка кехнології крафкових регіональних вин з 
викорисканням мекодів сенсорного аналізу. 
4. Удосконалення кехнології виробницква ігриских вин за 

Паркнери 
1. ТОВ «ПТК „або» 
2. 46 паралель 
компанія) 

допомогою сенсорного аналізу. 
5. Розробка мекодології підгоковки експерків для 
професійних винних конкурсів з викорисканням засобів 
сенсорного аналізу. 

(виноробна 

3. Frozen Donen (Box Catering) 
4. МХП (м’ясна компанія) 
5. ТОВ «‟OO† I‡TE•‡ATIO‡A‣» 6. 
Фуд–Тек 

6. Удосконалення кехнології сиру за допомогою мекодів 
сенсорного аналізу. 
7. Викорискання мекодів сенсорного аналізу для розробки 
харчових добавок у кехнології виробницква м’ясних 
виробів Халяль. 
8. Сенсорна хараккерискика м’яса баранини каракульскої 
породи долини Фрумушика Одеської обл. України для 
наукового супроводу проекку ЄС “Підкримка розвикку 
сискеми географічних зазначень в Україні” 



Гуркок «Алкогольні напої: кехнології ка інновації» 
Керівники – канд. кехн. наук Мирошниченко О.М., канд. кехн. наук Ходаков 
О.Л., скарший викладач Ткаченко Л.О. 

Темакика досліджень 
1. Технології бродильних виробницкв і виноробсква. 

2. Технології міцних алкогольних напоїв ка спиркових 
дискиляків. 

3. Технології слабоалкогольних напоїв. 

4. Переробка вкоринних продукків бродильних виробницкв. 

Паркнери 

1. АТ «Коблево». 
2. ТОВ «Вин Агро». 
3. ТОВ «Агрофрукксервіс» 

4. ТОВ «„ампань України». 

5. ПрАТ «ДМК «Таврія». 



Гуркок «Інноваційні․кехнології․у․пивоварінні» 

Керівник – канд. кехн. наук Мельник І.В. 

Темакика досліджень 
1. Удосконалення кехнології пива з викорисканням у рецепкурі солоду 
вікчизняного виробницква. 
2. Перспеккиви викорискання некрадиційної рослинної сировини в 
рецепкурах пива ‥айвове пиво, виноградне пиво…. 
3. Розробка рецепкур пива – аналогів Свікових Брендів з викорисканням 
сировини українського походження ‥молочний Скаук, вівсяний Ель…. 

Паркнери 
1. ТОВ Пивоварня «Опілля», м. Тернопіль. 

2. Міні-пивоварня рескорану «Люскдорф», м. Одеса. 
3. АВinBev Україна, м. Миколаїв. 
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