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Скорочення непродуктивних втрат – це мета багатьох підприємств. Але найбільш 
конкретні кроки до її досягнення вперше зробили саме японські вчені-практики, такі, як 
М. Імаї. Їх естафету потім перехопили фахівці провідних американських корпорацій, серед 
яких Д.П. Вумек, Д.Т. Джонс, Л.М. Джордж [1]. Саме тому при розробці нових 
технологічних ліній на підприємстві необхідно провести планування експериментальних 
досліджень, що включає створення його алгоритму, який унеможливлював завчасно появу 
«часових пасток» – ділянок, на яких існують втрати часу і які не додають вартості 
кінцевому продукту.  

При розробці та оптимізації технологічної схеми марочного білого лікерного вина з 
винограду Мускат білий червоного каменю складено план наукового дослідження, що 
включав вісім етапів (рис. 1). Експеримент проводили у 2019–2020 роках із застосуванням 
колекції або бібліотеки зразків вин. За цими зразками винороби орієнтуються у визначенні 
технологічних процесів та виготовлення типової продукції, яка має певні ознаки незалежно 
від якості сировини. Такі еталони допомагають не тільки оптимізувати технологічні 
процеси, а й обґрунтовано підбирати у потокових лініях оптимальні режими роботи 
обладнання [2].  

 

 
Рис. 1. Загальний алгоритм проведення досліджень з оптимізації технології 

виробництва марочного білого лікерного вина 
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Таким чином, вибір режимів обробки для одержання вин з визначеними 

характеристиками є важливим  завданням   у   формуванні   якісних   показників одержаної 

продукції, а якість вина – це його відповідність нормативним показникам за хімічним 

складом, забарвленням, прозорості, аромату і смаку [3]. 
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