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Після розведення віскі до потрібної міцності, бочку слід перевірити на наявність течій 

протягом кількох тижнів перед зберіганням її на тривалий період. 

Розташування бочок в жарких приміщеннях з температурними перепадами та 

можливість трясти їх може прискорити процес дозрівання віскі. 

 

Науковий керівник – доктор с.-г. наук, професор Каменева Н.В. 
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Ферментативні процеси, які відбуваються при різних етапах виробництва вина, 

відіграють величезну роль у формуванні якості майбутнього вина. З моменту роздавлювання 

ягоди винограду при дробленні кисень входить у безпосередній контакт із суслом та 

м'якоттю винограду, що провокує зростання інтенсивності дії окисних ферментів 

(оксидоредуктази, каталази, катехолоксидази та ін.). На цій стадії з метою пригнічення 

небажаних ферментативних окисних процесів у технології більшості вин застосовується 

технологічна операція сульфітації. 

При переробці винограду по білому для кращого відокремлення сусла від мезги 

доцільно застосовувати пектолітичні ферментні препарати. 

https://distilling.com/distillermagazine/barrel-aging
https://www.forbes.com/sites/bradjaphe/2020/03/09/the-science-behind-whiskey-aging-and-why-its-more-complicated-than-you-think/?sh=70dce69174f9
https://www.forbes.com/sites/bradjaphe/2020/03/09/the-science-behind-whiskey-aging-and-why-its-more-complicated-than-you-think/?sh=70dce69174f9
https://www.ibd.org.uk/media/5103/maturing_of_distilled_spirits.pdf
https://distilling.com/distillermagazine/the-science-behind-whiskey-aging/
https://www.brown-forman.com/faqs
https://www.brown-forman.com/faqs
https://knowyourwhiskey.com/whiskey-cask-sizes/
https://www.thespruceeats.com/what-happens-when-whiskey-ages-in-barrels-4150952
https://www.thespruceeats.com/what-happens-when-whiskey-ages-in-barrels-4150952


Одеський національний технологічний університет 

 

38 

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів, 2023 

Пектин – важливий структурний елемент, що входить до складу всіх рослинних 

тканин, у тому числі клітинних стінок виноградної ягоди. Тобто при розщепленні 

пектинових речовин більш дрібні частини знижується в'язкість сусла. Це, у свою чергу, 

дозволяє інтенсифікувати процес освітлення та використовувати більш щадні режими 

пресування. При внесенні ферментів в мезгу загальний вихід сусла може підвищуватися на 1-

5 %, а сусла-самопливу на 10-20 %, полегшується пресування. Саме тому виноробні 

підприємства в усьому світі використовують ферментні препарати для скорочення 

тривалості виробничого процесу, зменшення механічної роботи і виготовлення вина з 

найкращим букетом і смаковим профілем. 

Ферменти глікозидази (клас гідролаз) використовують в деяких випадках для того, 

щоб максимізувати ароматичний потенціал вина за більш короткий час, збільшуючи 

концентрацію та прискорюючи процес. Вони допомагають досягти ширшого профілю 

аромату та посилити його, вивільняючи ароматичні сполуки, пов'язані з цукрами, у 

глікозидній формі без запаху. Зазвичай намагаються посилити бажані ароматичні сполуки, 

такі як терпени, які є не тільки високоароматичними речовинами, а й надають вину 

квіткового характеру. У той час як інші, такі як феноли, які часто асоціюються з лікарським 

або тваринним характером, найкраще уникати. 

При отриманні кріплених та червоних столових виноматеріалів також в деяких 

випадках технологом може бути прийнято рішення про використання ферментних препаратів 

з метою збільшення вмісту екстрактивних речовин і інтенсивності забарвлення, а також 

прискорення біохімічних процесів, що протікають при дозріванні вин. Активний комплекс 

ферментів целюлолітичної і геміцелюлазної дії забезпечує більш глибоку ступінь мацерації 

рослинної тканини. 

На етапі бродіння сусла важливу роль у процесі виноробства грають нативні 

ферменти. Спиртове бродіння – складний багатоступінчастий процес ферментативного 

розщеплення органічних речовин, переважно вуглеводів. Процес бродіння складається з 

низки хімічних реакцій, в якому беруть участь комплекси ферментів, найважливішими є 

інвертаза (клас гідролаз), алкогольдегідрогеназа (клас оксидоредуктаз), що каталізує 

утворення етилового спирту. Однак в реальності відбувається більш складніші процеси, ніж 

просто виробництво алкоголю та вуглекислого газу. Поряд із цими головними продуктами в 

процесі ферментації утворюються вторинні та побічні продукти, що беруть участь у 

формуванні смаку, аромату та кольору готового вина.  

Таким чином, обробка комерційними ферментними препаратами має широкий спектр 

використання та дозволяє значне збільшити вихід суслу, зменшити механічне навантаження 

при переробці винограду, покращити якість суслу, посилити аромат сорту, а в деяких 

випадках – колір та екстрактивність виноматеріалів, що сприяє отриманню вин високої 

якості.  
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В останнє десятиліття в Україні спостерігався динамічний підйом у сфері 

ресторанного бізнесу, один за іншим відкривалися різні ресторани, з’являлися інноваційні 

формати їх діяльності. Проте з 2020 року даний вид підприємництва опинився на межі 

виживання. Винна в цьому явищі пандемія Сovid-19, яка руйнівно вплинула і навіть змінила 

діяльність підприємств ресторанного господарства. Але найболіснішим викликом для 
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