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СУЧАСНІ ПІДХОДИ ДО СТВОРЕННЯ КОМПОЗИЦІЙ ПРЯНО-

АРОМАТИЧНОЇ СИРОВИНИ У ВИРОБНИЦТВІ ВЕРМУТІВ 

Буяджи Т.Ю., Васильєва Є.В., студентки ОКР «Магістр» ф-ту ТВтаТБ 

Одеська національна академія харчових технологій, Одеса 

Ароматизовані вина займають особливе місце в ряду алкогольних напоїв. Від-
мінність цих вин і складність технології полягає в тому, що створення смакової гами 
напою – справа дуже тонка, не має вивірених, усталених правил, придатних для всіх 
марок вин. Хоча трави і спеції, що входять в рецепт цього вина, загальновідомі, проте 
важко підібрати композицію, яка зумовлює бажаний букет, смак і післясмак. 

Мистецтво приготування ароматизованих вин ґрунтується здебільшого на прак-
тичному досвіді. Вітчизняні і зарубіжні фірми, що виготовляють вермути, тримають у 
найсуворішому секреті їх рецептуру.  

Аромати запашних речовин, що зустрічаються в рослинних настоях, надзвичай-
но різноманітні, що обумовлює можливість складання безлічі композицій при виробни-
цтві напоїв. Використовуючи різні частини пряно-ароматичних рослин та їх кількість, 
можливо сформувати той чи інший характер аромату напою – квітковий або мускатний, 
пряний або цитрусовий, а також можливі складні композиції ароматів. Варіанти поєд-
нань застосовуваних прянощів безмежні. Однак, безсистемний підбір інгредієнтів не-
припустимий. 

При виборі компонентів для ароматизації вин рекомендується керуватися насту-
пними правилами:  

— не використовувати велику кількість інгредієнтів, вибирати найбільш харак-
терні;  

— користуватися місцевою пряно-ароматичних сировиною;  
— вводити нові ефірно-олійні рослини і різні види напівфабрикатів цих рослин. 
При створенні пахучих композицій інгредієнтів необхідно враховувати ряд 

умов: 
— особливе значення для ароматизації вина мають висококиплячі компоненти 

ефірних олій, вони визначають стійкість аромату і тривалість його сприйняття – кума-
рин, ванілін, евгенол, коричний спирт і альдегід та інші; 

— аромат речовини в настої відрізняється більшою повнотою, інтенсивністю і 
злагодженістю в порівнянні з його індивідуальним ароматом за рахунок прояву синер-
гетичного ефекту; 

— деякі речовини змінюють характер запаху залежно від розведення – огидний 
запах скатолу після великого розведення змінюється ароматом гіацинта або жасмину, 
запах іонону в результаті зниження його концентрації в розчині змінюється від запаху 
кедру до аромату фіалки; 

— на відміну від синергізму окремі запахи проявляють антагонізм по відношен-
ню один до одного – при змішуванні в певному співвідношенні скатолу з піридином, 
йодоформу з перуанським бальзамом, терпеніолу з валеріановою кислотою утворюєть-
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ся суміш без запаху, а неприємний відштовхуючий запах смоли ферули асафетиди ней-
тралізується есенцією гіркого мигдалю; 

— при підборі інгредієнтів обов’язково враховують порогові концентрації їх на-
стоїв, особливо по основному компоненту. 

Першорядну роль у створенні гармонійно злагодженої композиції для вина грає 
підбір і поєднання ароматичних інгредієнтів, де необхідно враховувати особливості їх 
побудови. Використовуючи основні правила складання ароматичних композицій, мож-
на зробити висновок, що їх основу повинні складати 1-3 характерні аромати-основи або 
«головні» запахи. Визначено групи рослин, які є домінуючою основою для надання ви-
ну бажаного характеру, наприклад полиновий тон в ароматі і смаку є основою для вер-
муту. Квітковий букет в тому числі і мускатний тон визначає група, що включає майо-
ран, ромашку, корінь ірису, гладиш, липовий цвіт, цвіт бузини, коріандр, безсмертник, 
мускатну шавлію; до групи камфорно-смолистих віднесені канупер, розмарин, ялівцева 
ягода, кузьмичова трава, звіробій; до групи приємно-бальзамових – базилік евгеноль-
ний, лаванда, материнка; до групи, що створює основний тон кумарину – буркун, зуб-
рівка, маренка, а до групи, що надає тон цитрусових – меліса, котовник, полин лимон-
на. Інші ароматизовані вина можуть відрізнятися своїм домінуючим ароматом і смаком, 
характерним для даного вина. Так, наприклад, активна група ароматизованого вина 
«Букет Молдавії» становить понад 50 %, дещо нижчою вона є в «Ранковій Росі». 

Граничні значення кожного ароматичного інгредієнта, що вводиться до складу 
композиції, визначаються зазвичай емпірично шляхом підбору і органолептичної оцін-
ки експериментальних зразків, що ускладнює виробництво вин зі стандартними харак-
теристиками. Поєднання духмяних речовин, особливо якщо це поєднання призначаєть-
ся для ароматизації вина, потребує накладення його на відповідний фон. Фон повинен 
гармоніювати з букетом композиції, надавати їй закінченість, повноту та цілісність. 

Наявність поруч з головним запахом інших «фонових» або додаткових компоне-
нтів, в якості яких виступає чебрець, ямайський перець, ваніль, аніс, розмарин, хміль, 
китайський ревінь, квіти бузини, алое-сокотра та інші, дозволяє створити остаточний 
букет вина, що відрізняється злагодженістю, гармонійністю, насиченістю, а також вигі-
дно відтінити і посилити якість головного компонента композиції. 

Зразки зарубіжних вермутів італійських фірм «Ріккадонна», «Чіндзано», «Мар-
тіні-Россі» розрізняються за характером аромату, але спільним для аромату цих зразків 
є фон, який є дуже стійким і зберігається тривалий час після проковтування напою. 

Для створення складного фону рекомендовано ароматичні інгредієнти вводити з 
таким розрахунком, щоб їх аромат не виділявся кожен окремо, а гармонійно поєднував-
ся з основним ароматом. Так, в ароматизованому вині Букет Молдавії створений цитру-
совий і кумариновий тон, який добре поєднується з основою. Якщо у вині домінують не 
полинові тони (наприклад, цитрусові або інші), елементи підбору інгредієнтів можуть 
змінюватися. 

Для оптимізації процесу складання ароматичних сумішей із заданими нюансами 
з аромату і смаку доцільно застосовувати метод математичного моделювання. В якості 
факторів, що впливають на функцію відгуку використовують масові частки настоїв 
пряно-ароматичної сировини, що вводяться в напій, а функцією відгуку є дегустаційна 
оцінка, яка вимірюється в балах. Цей метод дозволяє виділити в композиції провідний 
тон і вигідно відтінити його фоновими ароматами, які фіксуються речовинами пряно-
ароматичної сировини з високою температурою кипіння. 

 
Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Мельник І.В. 
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ОСНОВНІ ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СОЛОДУ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ 
ПИВА СВІТЛИХ СОРТІВ 

Чуб С.А., аспірант кафедри технології вина та енології 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Вплив солоду на якість пива загальновідомий. Солод повинен бути добре мо-
дифікованим і відповідати вимогам державних і європейських стандартів. Більшість 
українських виробників солоду і пива у своїй технології виробництва орієнтуються на 
вимоги Європейської пивоварної конвекції (ЕВС). Всі показники, що характеризують 
якість солоду, прямо або побічно впливають на якість готового продукту: його сенсор-
ний профіль, хімічну і смакову стабільність. 

Виділяють три основні біохімічні процеси при виробництві солоду – цитоліз, 
протеоліз і амілоліз, які забезпечують гідроліз запасних речовин ендосперму. Від пра-
вильного перебігу цих біохімічних процесів і залежить якість готового солоду [3]. 

Цитоліз – процес розчинення клітинних стінок, який зв’язаний з розчепленням 
геміцелюлоз і білків, впливає на подрібнення солоду, фільтрацію сусла, вихід екстрак-
ту, тривалість оцукрювання, інтенсивність бродіння, частково на піноутворення і філь-
трацію пива [1, 2]. 

Цитолітичне розщеплення солоду характеризують показники, які представлені у 
таблиці 1. 

Таблиця 1 – Показники, які характеризують цитолітичне розщеплення солоду 

Показник якості 
Рекомендоване 
значення ЕВС 

Значення в технології 

Різниця масових ча-
сток екстракту в СР 
тонкого і грубого 
помолів, % 

1,2-1,8 

Вказує на інтенсивність цитолізу, вихід екс-
тракту, фільтрацію сусла і пива. Безпосе-
редньо впливає на колоїдну стійкість пива. 

В’язкість, мПа·с, не 
більше 1,55 

В’язкість сусла дозволяє оцінити, наскільки 
добре розщеплені гуміречовини і геміцелю-
лоза до низькомолекулярних з’єднань.  

Β-глюкан, мг/100 г 

СР солоду, не більше 
350 

Дуже часто являється причиною неза-

довільної фільтрації сусла і пива. 

Гомогенність, %, не 

більше 
75 

Дає уяву про рівномірність розчинення со-

лоду. 

Протеоліз – біохімічний процес, який визначає розчинення солоду, зокрема гід-

роліз білкових з’єднань. Протеоліз в значній мірі визначає якість піноутворення, ко-

лоїдну стійкість, повноту смаку і колір пива (таблиця 2) [1,2]. 
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