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 В Україні яблука є традиційною культурою. 

 

 Перші згадки яблуневого саду в нашій країні було 

 датовано 1051 року посадженого в Києво-Печерській лаврі. 

 

 Яблучник - відомий рецепт древніх слов'ян із яблук.  

 

 Сидр — це традиційне яблучне вино 

 (зброджений яблучний сік), яке має свою історію та культуру. 

 

 В Україні вирощується велика кількість сортів яблук, 

 що дає можливість виробництва українського автентичного напою.  

 

 

 

 



 розробка технології виробництва напоїв 

 із яблук (сидру), адаптованої до умов України.  

 

 аналіз сучасного стану ринку яблучних напоїв,  

 

 дослідження основних технологічних процесів 

 їх виробництва та  інноваційних рішень для 

 оптимізації виробничого процесу з урахуванням 

 специфіки української сировини. 

 

 виявлення практичного значення технології  

  виробництва сидру для підприємств 

  харчової промисловості України 
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Вживання сидру в Європі, і % (за даними 

Асоціації виробників сидру та 

фруктових вин Європейського союзу).  

 

Найякісніший сидр виробляють у Франції, в 

регіонах Нормандія та Бретань. В Німеччині відомий під 

назвою апфельвайн (нім. Apfelwein — яблучне вино), 

у Франкфурті щорічно на початку осені проходить фестиваль 

сидру — Apfelweinfest. Також сидр популярний в Іспанії, 

особливо в Країні Басків та Астурії. 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D1%80%D0%B0%D0%BD%D1%86%D1%96%D1%8F
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9D%D0%BE%D1%80%D0%BC%D0%B0%D0%BD%D0%B4%D1%96%D1%8F
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D1%80%D0%B5%D1%82%D0%B0%D0%BD%D1%8C
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9D%D1%96%D0%BC%D0%B5%D1%87%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9D%D1%96%D0%BC%D0%B5%D1%86%D1%8C%D0%BA%D0%B0_%D0%BC%D0%BE%D0%B2%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D1%80%D0%B0%D0%BD%D0%BA%D1%84%D1%83%D1%80%D1%82-%D0%BD%D0%B0-%D0%9C%D0%B0%D0%B9%D0%BD%D1%96
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%86%D1%81%D0%BF%D0%B0%D0%BD%D1%96%D1%8F
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D1%80%D0%B0%D1%97%D0%BD%D0%B0_%D0%91%D0%B0%D1%81%D0%BA%D1%96%D0%B2
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D1%81%D1%82%D1%83%D1%80%D1%96%D1%8F


За останні роки інтерес до виробництва сидру в  

Україні значно зріс. Сьогодні на українських  

полицях присутні як сидри країн засновників   

цього напою, так і українських виробників -

як великих так і крафтових, але ж співвідношення

 між виробниками, великими і крафтовими не на  

користь останніх, тому перспективним є розвиток

 саме крафтового виробництва сидрі в Україні. 

Навіть у такий важкий час для нашої країни - 

рівень виробництва сидру входить до десятку 

зростаючих ринків 



 Слово "сидр" походить від латинського "sīcera", яке у свою чергу перейшло з грецького "σίκε

ρα". В середні віки сидром називали саме яблучне вино, яке готували в холодну пору року з я

блук, щоб зберегти його на довгий час. Таким чином, сидр -

це традиційне яблучне вино (зброджений яблучний сік), яке має свою історію і культурне 

      значення. 

 Сидр ( cidre) — слабоалкогольний напій, утворюється в результаті бродіння 

яблучного соку,  (5—8 % спирту). В  Іспанії (Країна Басків) сидр є національним 

напоєм 

• У будь-якому разі основою напою є його головний компонент – 

українське яблуко. В Україні виробництво яблук дотувалося державою 

та орієнтувалося на ринки сусідніх держав. Через військову агресію та 

припинення поставок відбулося переформатування на інші ринки – 

Європейських країн та Близького Сходу. Європейські вимоги до 

продукту відрізняються від тих, які раніше застосовувалися на 

вирощуванні яблук для сусідніх ринків, які не перебирали продукцію ні 

за сортами, ні за калібрами. Не кожному виробнику вдалося 

перебудуватись під нові вимоги до продукції та конкурувати на ринку 

Євросоюзу. Тому садівники шукають виходи на нові ринки та все більше 

повертаються до внутрішнього споживача. Зазначається підвищений 

попит із боку переробників. Тут відкриваються нові можливості 

переробки продукції як на яблучний сік, так і на використання яблук у 

виробництві українського автентичного напою. 

 



 Хімічний склад яблук досить складний і містить певне співвідношення між цурками 

 і органічними кислотами, що надає можливість проводити спиртове бродіння і   

отримувати гарний баланс смаку. Найважливіщими       елементами хімічного складу 

 яблук для виробництва сидру є фінольні   сполуки  та пектини. 

 



Вид 
яблук 

Французьки
й стандарт 

Кислий 
сидр 

Гіркий 
сидр 

Солодкий 
сидр 

Кислі 10 40 10 10 

Солодкі 40 40 10 60 

Гірко-
солодкі 40 20 30 30 

Гіркі 10 0 40 0 

Вибір сировини для виробництва сидрів 

• У Франції є своя класифікація технічних 

сортів яблук, які притаманні саме для 

приготування сидру, і котрих немає в 

Україні. 

• Було проведене дослідження щодо 

можливості використання сортів яблук 

вітчизняної селекції для виробництва 

українських сидрів. 



Сорти яблук з ботанического саду Поліського Універсітету 

 

Сорти яблук Береговщина, Закарпатської області: 

 

 Результати фізико-хімічних показників досліджуваних яблук ботанічного 

саду Поліського Універсітету.  

Результати фізико-хімічних показників досліджуваних 

яблук Береговщини. 
  

Найбільшу концентрацію цукрів має сорт яблук Сапфір 124 г/дм3. За 
результатами титрованих кислот найменшу концентрацію має Радогость 
2,4 г/дм3 

Найбільшу концентрацію цукрів має сорт яблук Брейбрун 116,0 
г/дм3. За результатами титрованих кислот найменшу 
концентрацію має Гала  2,1 г/дм3  и   Фуджі    3,0    г/дм3 . 



В навчально-науковій лабораторії сенсорного аналізу 

Одеського національного технологічного 

університету було проведено дві дегустації в рамках 

дипломного дослідження сидрів різних країн, де 
було проаналізовано   25 зразків сидрів із Франції, 
Великобританії, Фінляндії та України  

Дослідження проводилися у відповідності до ДСТУ 

4836:2007 Сидри. Загальні технічні умови по двох  -  

«25» та «100» бальних сістемах. 



Лідерами дегустації у своїх категоріях стали продукти з натуральної сировини за 

класичною технологією. 

У категорії Брют сухий LOIC RAISON, дю Луї Різон Домаїде, Франція  

 У категорії Солодкі -ЗБІТЕНЬ, ДП «Роял Фрут Гарден», Україна,  

У категорії ROZE - FRENCH CIDER ROZE Les Cellers Associed Cidre , Франція   

У категорії ГРУША - YSLA  craft груша, ТОВ «Преміум сайдер інтернешл», 

Україна. 



 Сидр- це продукт бродіння сусла із свіжозмелених та віджатих яблук, з 

мінімальною кількістю домішок чи інших інгредієнтів. Його унікальність і 

неповторний смак є сума факторів яка створюється із сортів яблук, 

вирощених у цьому регіоні, процесу виготовлення та стилю, а також 

можливість створення різних неповторних сидрових купажів. 

 

 Використання в технології виробництва сидру додаткових хімічних добавок, 

ароматизаторів і барвників наділяє продукт неприродним ароматом та 

нетиповим яскравим кольором, який програє при дегустації порівняно з 

натуральними, виробленими за класичною технологією з натуральної 

сировини, за смаковими якостями та природними відтінками збродженого 

сидрового соку. 

 

 Виготовлення сидрів з додаванням фруктів та ягід - груші, персика, полуниці, 

чорниці, вишні, клюкви відкриває новий край смакових очікувань та 

створення унікального крафту затребуваного у споживача. 

 

  

 



 В роботі було досліджено хімічний склад яблук із двох регіонів України – 

Житомирська та Закарпатська області. За результатом дослідження можна 

зробити висновок, що ми маємо сорти яблук, які мають досить великі 

значення титрованої кислотності, наприклад: «Чемпіон» – 7,7 г/дм3, , 

«Сапфір» – 8,7 г/дм3 , «Топаз», який має середню кислотність та «Радогість», 

якій має найнижчу кислотність. Це дозволить нам робити яблучні мікси, які 

можуть надати високі органолептичні показники сидрів. Яблука з 

Закарпатської області також мають різноманітні співвідношення масової 

концентрації титрованих кислот та цукрів, що також дає можливість зробити 

комбінаціі якісного сидру.  

 

 Результати комплексного органолептичного дослідження сідра   дозволяють 

зробити висновок, що найкращію технологію для розвитку в умовах України є 

класична технологія. 

  

 



Для виробництва сидрів існує досить розвинутий перелік технологічних 

методів: 

 Традиційний метод 

 Основний метод 

 Дідівський метод 

 Метод Шармата 

 Метод перенесення 

 Метод впорскування (газований сидр) 

 

 А для виробництва крафтових сидрів використовується взагалі 

традиційний метод, саме тому він буде обраний нами для подальших 

досліджень. 

 

 



За результатами досліджень  було розроблено технологію крафтових сидрів та 

реалізовано її в умовах садового кооперативу «Дари Берегівщини» 

(Закарпаття). Експериментальна партія цього продукту була випущена під 

торговою маркою «Некивана качка» в кількості 1000 літрів. Продукт був 

випущений в категорії екстра брют  з наступними розрахунковими 

показниками: 

 Об’ємна доля єтілового спірта – 7 % 

 Масова концентрація тітрованих кіслот – 5,5 г/дм3  

 Тиск в пляшці – 3,5 атмосфери 

У ході переддипломної практики було взяте за доцільне розробити 

технологічну схему виробництва газованого сидру з використанням 

сировини «Дари Берегівщини». Використання двох технологій 

одночасно дозволили виробнику повністю уникнути витрат при 

вирощуванні яблук для продажу у свіжому вигляді. 





Переробка яблук (1 доба) 

Освітлення соку перед бродінням + корегування 
кондицій (1 доба) 

Бродіння соку (10 діб) 

Освітлення виноматеріалів (5-10 діб) 

Зняття з дріжджового осаду (1 доба) 

Купаж сидрових матеріалів (1 доба) 

Зберігання до обробки (10 діб) 

Обробка виноматеріалів (5-18 діб) 

Зняття з осаду після обробки з фільтрацією (1 доба) 

Зберігання до сатурації та розливу (умовно) (5 діб) 

Приготування марки сидру за цукром, фільтрація, 
охолодження та сатурація (3 доби) 

Розлив (1 доба) 





 

 Сидр – це напій, який має багату історію та культурне наслідування, але 

водночас залишається сучасним та модним напоєм, який продовжує 

розвиватися та дивувати споживачів новими смаками та форматами. В 

подальшому розвиток ринку сидру буде змінюватися у бік зростання якості. 

Тому в Україні виробництво сидру, на наш погляд, є досить перспективним 

через великий сировинний потенціал вирощування яблук та значне 

незадоволення натуральними та якісними слабоалкогольними напоями, 

особливо серед молодого населення. 

 

 Виробництво сидру цілком відповідає основним тенденціям розвитку 

слабоалкогольного ринку, які полягають у наступному: переорієнтація 

українського споживача на продукцію вітчизняного виробника, преміумізація 

споживання алкогольних напоїв та діджиталізація галузі. Таким чином, можна 

зробити висновок про доцільність та економічну ефективність виробництва 

натурального крафтового сидру за умови використання наявних виробничих 

приміщень та проведених інженерних комунікацій. 

 




