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Настій квіток цміну підсилює секрецію жовчі, шлункового і панкреатичного соку, 

підвищує тонус жовчного міхура, сприяє кращому перетравленню їжі; активізує зовнішньо-

секреторну діяльність підшлункової залози; розширює кровоносні судини кишечника. 

Висновок. Отримані вермути збільшать асортимент даної групи ароматизованих вин з 

підвищеними медико-терапевтичними властивостями та біологічною цінністю. Крім того, за 

рахунок заміни більш дорогих інгредієнтів зменшується собівартість нових вермутів з 

використанням в рецептурі 100 % пряно-ароматичної сировини українського походження. 
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При створенні нової технології, вдосконалення технологічних операцій отримання 

коньячного спирту неодмінною умовою є контроль якості кінцевого продукту. Для цього 

необхідно встановити склад та вплив окремих компонентів коньячного спирту на його 

органолептичні характеристики. 

Основними компонентами коньячного спирту є етиловий спирт та вода. Інші 

речовини можуть розглядатися як домішки до цих двох головних компонентів. Показники 

якості коньячного спирту молодого регламентуються ДСТУ 7087:2009 [1, 2]. 

В даний час в коньяку присутні близько 500 різних речовин, концентрація багатьох з 

них становить менше 1 мг/л. Усі зазначені домішки впливають на якість коньячних спиртів. 

Коньячний спирт з вищих спиртів містить переважно ізоаміловий спирт, друге місце 

займає ізобутиловий і в найменшій кількості міститься н-пропіловий спирт. Вищі спирти 

відповідальні за аромат і смак свіжоперегнаних коньячних спиртів та надають букету 

фруктовий аромат. 

З усіх вищих спиртів, присутніх у коньячних спиртах і коньяках, найнебажанішим є 

ізоаміловий спирт, який має сильний запах із сивушним відтінком, що залишається при будь-

якому розведенні. Також за науковими даними, сильний специфічний запах мають 

висококиплячі вищі спирти: н-октиловий, н-ноніловий і н-дециловий, які при розведенні 

набувають квіткового запаху з тонами троянди. Група середньокиплячих спиртів: н-

аміловий, н-гексиловий і н-гептиловий – при розведенні набувають фруктового аромату. 

Ізопропіловий і н-пропіловий спирти при розведенні мають приємний маслянисто-квітковий 

аромат. 
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Більш багатий аромат і менш пекучий смак, без різкого сивушного тону, мають 

коньячні спирти з меншим вмістом амілових спиртів і більшим – н-пропилового. 

Важливе місце серед букетутворювальних речовин коньячного спирту належить 

ефірам. Основну масу ефірів у коньячних спиртах представляють етилові ефіри жирних 

кислот, основним компонентом яких є етилацетат, який має слабкий фруктовий аромат. 

У коньячних спиртах вміст складних ефірів коливається не більше 300-1600 мг/л. 

Частина висококиплячих ефірів жирних кислот у коньячних спиртах становить 50-150 мг/л. 

Щодо інтенсивності їх запаху, то головними носіями аромату енантового ефіру є 

етилкапринат, етилкаприлат та етилпеларгонат. 

Незважаючи на позитивний вплив висококиплячих ефірів жирних кислот на якість 

коньячних спиртів, відомо, що вміст загальних ефірів у коньячних спиртах не повинен бути 

високим. Велика кількість загальних ефірів надає коньячним спиртам лікарських тонів, що 

не зникають з витримкою. 

Летучих кислот у коньячних спиртах міститься від 80 до 1000 мг/л. З них близько 

75 % складає оцтова кислота, яка при будь-яких розбавленнях надає гостроти букету та 

пекучого смаку. Присутність її у коньячних спиртах у більшій кількості небажана. Зміст 

інших жирних кислот перебуває у межах 40-200 мг/л. Ці кислоти можуть позитивно 

впливати на якість коньячних спиртів. 

За результатами численних досліджень, аліфатичні кислоти в чистому вигляді мають 

дуже неприємний запах. При розведенні кислот гострота поступово зникає і з'являється 

характерний маслянисто-квітковий тон, досить загальний всім кислот. Найбільш сильним 

запахом володіють кислоти капронова, каприлова, при цьому лауринова, масляна та інші 

кислоти при порогових концентраціях негативно впливають на якість коньячного спирту. 

Більшість ефірів у коньячних спиртах має карамельні та фруктові тони. Ефіри, що 

створюють плодові тони, надають і синергітичну дію, вони посилюють і надають особливу 

повноту і складність аромату, що утворюється висококиплячими ефірами етилового, 

пропілового, ізобутилового, ізоамілового спиртів капронової каприлової кислот. Мильними 

тонами і маслянисто-квітковим ароматом відрізняються ефіри оцтової кислоти. Квітково-

медові відтінки коньячному спирту надає етилфенілацетат, концентрації 1-5 мг/л., 

мигдально-горіхові тони в коньячному спирті належать оцтовому, н-валеріановому, 

капроновому альдегіду. 

Роль жирних кислот (каприлової, капринової, лауринової та інших) полягає в тому, 

що при витримці коньячних спиртів протікають ензиматичні процеси, які, діючи на ці 

кислоти, викликають появу «шарантського рансіо» (особливого аромату). 

Надаючи велике значення хімічному складу коньячних спиртів і коньяків, дотепер 

проведено велику кількість досліджень щодо виявлення окремих компонентів як у молодих, 

так і у витриманих коньячних спиртах. В результаті цих досліджень було розширено 

груповий склад неспиртової частини коньяку, однак, пов'язати якість коньячних спиртів з 

наявністю загального вмісту будь-яких певних груп домішок неможливо. 

Науково доведено, що відношення ізобутилового спирту до загальної концентрації 

найвищих спиртів підпорядковується певній закономірності. Воно є постійним для 

коньячних спиртів та коньяків одного й того ж географічного району. Наприклад, у 

французьких коньяків це співвідношення дорівнює приблизно 14...15, а й у італійських 

17...18. 

Не менш важливим показником якості спиртних напоїв є відношення пропанолу до 

ізоамілових спиртів. У якісному бренді це співвідношення має бути від 1:4 до 1:8 [3, 4]. 

Для цілеспрямованого підвищення якості та збільшення виходу коньячного спирту 

необхідний диференційований підхід до вибору режимів перегонки виноматеріалів та 

спирту-сирцю та схеми використання головних та хвостових фракцій дистиляту з 

урахуванням вмісту в них цінних та небажаних компонентів. 

На підставі аналізу наведених робіт можна зробити висновок, що в додаванні аромату 

та смаку коньяків беруть участь усі домішки. При цьому має значення як кількісний їх зміст, 
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а й співвідношення між них. Залежно від порогової концентрації та вмісту в коньячному 

спирті домішки можуть мати як позитивний, так і негативний вплив на якість кінцевого 

продукту. 
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Полімерна комбінована С-PET тара складається з термостійкої тари-лотка та 

полімерної плівки для закупорювання. С-РЕТ упаковка виготовлена з бар'єрних матеріалів, 

які забезпечують її стійкість до високих температур. Тому така тара витримує 

високотемпературну обробку і гарантує герметичність упаковки та мікробіологічну 

стабільність продукту при зберіганні. 

Роль полімерів у сучасній економіці неможливо переоцінити, вони витісняють у 

багатьох областях інші матеріали, насамперед скло або метал. Це стосується також 

полімерної тари, що є широкою сферою застосування полімерних матеріалів. Переваги цього 

виду упаковки: мала вага, можливість вторинної переробки полімерів, до того ж, таку тару 

неможливо розбити. Ця упаковка набуває все більшого поширення у виробництві продуктів 

харчування, напівфабрикатів, напоїв. Обсяг її використання у світі щорічно зростає – від 

загальної кількості упаковки вона займає більше половини, при цьому за вагою – лише 17 % 

від усіх пакувальних матеріалів. У Європі 44 % продуктів у рамках нових проектів 

запускаються саме у пластиковій упаковці. 

Сьогодні, широко використовують полімерну тару типу РЕТ, в якій реалізуються 

газовані безалкогольні, алкогольні напої, вода в пляшках, соки. РЕТ-пластик – один з 

найпопулярніших і затребуваних видів упаковки для різних харчових продуктів. 

Поліетилентерефталат, з якого виробляють РЕТ-тару, має високу хімічну стійкість до кислот, 

лугів, ефірів, спиртів, жирів, він не розтріскується, добре витримує вплив сонячного світла, 

тепла. Оскільки РЕТ не пропускає кисень та вуглекислий газ, він чудово підходить для 

зберігання напоїв та продуктів. А сама пластикова упаковка, згідно з дослідженнями, ніяк не 

впливає на якість продукту, що міститься в ній. 
C-PET– хімічно той самий матеріал РЕТ (поліетилентерефталат), але з більшим 

ступенем кристалізації. Саме ця особливість матеріалу забезпечує його термостійкість, за що 
упаковку C-PET люблять виробники готових страв та напівфабрикатів. C-PET це тара з 
полімерного матеріалу із спеціальними компонентами, які забезпечують його механічну 
міцність у широкому діапазоні високих температур. Це одноразова міцна термостійка тара-
лоток, яка герметизується спеціальними багатошаровими поліетиленовими термостійкими 



480 
 

ТЕХНОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ВДОСКОНАЛЕННЯ ПРЯНО-АРОМАТИЧНОГО СКЛАДУ РОСЛИННОЇ 

СИРОВИНИ В РЕЦЕПТУРАХ ВЕРМУТІВ 
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