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виду продукції. Тим не менш вже набагато більше стало підприємств і певні досягнення вже 

зроблені, наприклад: раніше було в ДСТУ міг вироблятись тільки сидр без добавок, ні 

фруктової основи нічого іншого туди не добавлялось. То зараз повносили зміни і 

підприємства вже можуть добавляти різні ягідні наповнювачі, і вибір стає більш розширеним 

на ринку. Це те що необхідно і для конкуренції і з іноземними сидрами, які теж з`являються 

в Україні, на полицях. Продукції стає більше і ця продукція вже експортується. 

Один із факторів, що може суттєво вплинути на розвиток споживання сидру в Україні 

– реклама. Необхідно, щоб була популяризація цього виду продукту. Людям потрібно бачити 

вибір – що можна не тільки пити пиво, або вино. Зараз сидри можуть вільно скласти досить 

високу конкуренцію пиву. Тому що сидр, як і пиво є досить питким напоєм – можна випити 

багато. Що не можна сказати про вина. Але вино – це більш дорогий продукт. А сидр – 

знаходиться у більш дешевшій ніші і прирівнюється до пива і досить популярним стає на 

ринку. 

Український сидр може конкурувати з іноземними сидрами за рахунок своєї якості. За 

рахунок розширення лінійки, робити не тільки яблуко, а, наприклад, – яблуко ще з якимось 

натуральними добавками. Також були дуже вдалими експерименти з шампанізації сидру за 

допомогою медового лікеру на одному з підприємств Одеської області. Отриманий напій мав 

набагато кращі органолептичні показники, ніж той самий сидр, шампанізований за 

допомогою цукрового лікеру.  

Органічний сидр як нішевий продукт безперечно матиме перспективу в Україні. 

Сировини для його виробництва – органічних яблук та ягід – вистачає. Позначка «органік» 

на етикетці даватиме споживачу більше впевненості що продукт дійсно натуральний та без 

хімічних наповнювачів та барвників. І хоча поки цей тренд в Україні лише формується, якщо 

підприємство орієнтується на експорт сидру – органічна сертифікація буде лише «плюсом».  
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Дозрівання віскі пов'язане з хімічними змінами, що відбуваються через окислення та 

екстракцію хімічних речовин з дуба. Фактори, які впливають на процес дозрівання віскі, 

включають відсоток алкоголю у спирті, ступінь випалу бочки, температуру, вологість, розмір 

бочки та тривалість дозрівання. Концентрація алкоголю впливає на екстракцію корисних 

сполук та кольору, а також на екстракцію танінів, що впливають на аромат. Оптимальна 

міцність для затоки віскі у нові бочки знаходиться в діапазоні від 55 % до 65 % об.алк. 

https://garden-ua.com/cider-history-manufacturing-technology/
https://garden-ua.com/cider-history-manufacturing-technology/
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Міцний спирт екстрагує більше речовин з дуба, але потребує розведення перед 

розливом, що може знизити вплив ефекту бочки. Вологість у складі впливає на міцність 

алкоголю та характер підсумкового спирту. Температура також впливає на окислювальні 

процеси, що відбуваються у спирті, збільшуючи вміст кислот та ефірів. Тропічні 

температури сприяють швидшому дозріванню, а зимові умови можуть зупиняти процес. 

Переміщення бочок може прискорювати дозрівання, але не є практичним у реальних 

умовах. Тип дуба (європейський або американський білий) впливає на колір і смак 

витриманого продукту. 

Хересні бочки надають спирту більше фруктових ноток, а бурбонні бочки – темніший 

колір і різноманітний аромат. 

Нові бочки мають темніший колір і багатший аромат, але спирти, що витримуються в 

них, можуть розвивати велику терпкість. 

Обпалені бочки сприяють швидшій витримці спирту, надають глибший колір та 

більше утворення ефірів. Випалення бочок впливає на витримку спирту, повний випал може 

знищити деякі аромати, тому тостування або легке випалення можуть бути кращими 

варіантами. Обпалені бочки впливають на ароматичний профіль спирту, особливо для 

солодового віскі, канадського віскі та рому. 

Використання тостованих дубових чипсів в бочках може підсилити ефект дозрівання і 

надати спирту додаткових ароматів. 

Обпалені діжки надають різноманітні аромати та характеристики віскі, які може 

виявити досвідчений дегустатор. 

Випаровування спирту у бочках призводить до втрати алкоголю, що називається 

«часткою ангела». Зміна концентрації алкоголю залежить від температури та вологості 

зберігання. Витримка в бочках впливає на властивості віскі. Бурбони проводять моніторинг 

смаку для визначення готовності, зазвичай це настає через 6-8 років. 

Розмір бочки впливає на динаміку процесів та швидкість дозрівання віскі. 

Маленькі бочки дозволяють швидше дозрівання віскі, але також впливають на 

ароматичний профіль. 

Маленькі бочки є дорожчими та займають більше простору, але стають популярними 

серед крафтових виробників віскі. 

Швидкість дозрівання віскі у маленьких бочках приваблива для початківців 

винокурень. 

Перехід на використання більших бочок можливий після обґрунтування виробництва 

віскі та досягнення масштабів. 

Витримка різних видів віскі залежить від типу бочки, яка використовується, з новими 

обпаленими дубовими бочками для американських віскі та рефільними бурбонними бочками 

для солодового віскі. 

Якщо бочка має ознаки протікання, необхідно провести процес регідратації для 

припинення течі. 

Для регідратації бочки, її необхідно наповнити водою до верху, а потім постійно 

подавати воду до припинення течі, що зазвичай займає від 24 до 48 годин. 

Якщо після регідратації течі між клепками не припинилася, можна застосувати метод 

використання дерев'яного долота та кедрового клина для герметизації з'єднань. 

При розведенні віскі, необхідно обирати оптимальний вміст алкоголю, зазвичай в 

діапазоні від 55 % до 65 % об'єму алкоголю. 

Для розведення віскі до потрібної міцності можна використовувати формулу, яка 

враховує об'єм клірика та його відсоток алкоголю. 

Якщо не хочете рахувати розведення за формулою, можна використати поступове 

додавання води та вимір результату за допомогою спиртометру. 
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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
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https://www.brown-forman.com/faqs
https://www.brown-forman.com/faqs
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