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Информативной характеристикой функционирования датчика в одно- и много-
компонентных газовых смесях является хроночастотограмма. 

Путем сопоставления «ароматограмм» тестируемых продуктов и стандартов 
можно получить первую оценку качества (уровень возможной фальсификации). 

К настоящему времени освоено тестирование проб пряностей и специй, аромат-
ных масел и искусственных ароматизаторов, орехов. Разрабатываются сенсоро-
метрические способы контроля степени обжарки зерен какао-бобов, орехов, кофе, 
определяющей вкусовые качества готовых к реализации продуктов и напитков на их 
основе. Сенсорные системы типа «электронный нос» используются для детектирования 
качества кофе и коньяка, продуктов, наиболее подверженных фальсификации; для 
оценки качества пищевых масел; для распознавания кетонов, альдегидов, сложных 
эфиров в яблоках, бананах, апельсинах; для детектирования этилацетата и этанола в 
пищевом уксусе и спиртных напитках, для идентификации компонентов, формирую-
щих запах творожной сыворотки. 

Интенсивно ведутся работы по созданию электронных анализаторов, предназна-
ченных для распознавания запахов. Действие таких устройств основано на применении 
набора неселективных сенсоров с последующей обработкой их сигналов методами, ба-
зирующимися на современных представлениях об искусственном интеллекте, напри-
мер, методами распознавания веществ по характерным визуальным отображениям 
("образам"), специфичным для смеси их паров, а также методами многопараметриче-
ских калибровок. В этом отношении наиболее перспективен метод искусственных 
нейронных сетей. Именно такой подход является основой современного этапа развития 
сенсоров, создания новых аналитических устройств типа «электронного носа». Такая 
аналитическая система предназначена для распознавания запахов, ее разработка стиму-
лируется стремлением смоделировать, а иногда и заменить обоняние человека. 

 
Научный руководитель – д-р хим. наук, профессор Бельтюкова С.В. 
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УКРАЇНСЬКОГО РИНКУ КОНЬЯКІВ ТА БРЕНДІ 

Філоті К.М., студентка І курсу ОКР «Магістр» факультету ММіЛ 
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З 27 підприємств, що мають дозвіл (ліцензію) на виробництво коньяку в Україні, 
14 входять до корпорації Укрвинпром. Їхня питома вага у загальному випуску коньяків 
України складає понад 85 відсотків [1]. 

За радянських часів, коли підприємства працювали виключно з вітчизняною си-
ровинною, щорічний випуск коньяків у країні складав від 400 тис. декалітрів (дал), як 
було в 1965 році, до 1515 тис. дал – 1980 року. Виробництво коньячних виноматеріалів 
було на рівні 6-7 млн. дал. Виноробна промисловість забезпечувала внутрішній ринок 
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за обсягами та асортиментом, і вироблялося все з власної сировини. Коли гримнула бо-
ротьба з алкоголізмом виробництво коньяку скоротилося втричі (1995 рік) і його 
випуск до рівня 1980 року було відновлено тільки в 2000 році. З цього часу і розпоча-
лося бурхливе зростання виробництва коньяку України, яке до економічної кризи 2008 
року виглядало таким чином: 2004 рік – 2,0 млн. дал; 2005 рік – 2,4 млн. дал; 2006 рік – 
2,8 млн. дал; 2007 рік – 3,5 млн. дал; 2008 рік – 3,8 млн. дал. [1] 

 

 
 

2014 і 2015 роки – без урахування АР Крим та Севастополя та  

частини зони АТО 

Рис. 1 – Динаміка виробництва коньяків та бренді в Україні, тис. дал 

Джерело: за даними [1, 2, 3, 4] 
 

За даними Асоціації «Виноградарі та винороби України» [5] в 2009 році після 
початку економічної кризи виробництво коньяків дещо знизилося – з 3843 тис. дал в 
попередньому 2008 році до 3039 тис. дал, але потім вже з 2010 року ринок почав 
відновлюватися та стабілізувався к 2013 року: 2010 – 3356 тис. дал, 2011 – 4231 тис. 
дал, 2012 – 4426 тис. дал, 2013 – 4483 тис.дал. 

Лідером ринку к 2013 року стала компанія «ШАБО», що потиснула багатолітніх 
лідерів Одеський коньячний завод (ТМ «Шустов») та компанію «Таврія». 

За даними AlcoMarketReport [3] частка коньяків й бренді ПрАТ «Одесавинпром» 
в 2013 році склала тільки 0,3 % українського ринку, що менше рівня 2012 року на 45 %. 

Як повідомляв УНІАН, виробництво коньяку та бренді в Україні в 2014 році 
скоротилося на 11,6 %, до 2,6 млн дал (без урахування АР Крим та Севастополя та ча-
стини зони АТО) [4]. А в 2015 році виробництво коньяку та бренді зросло на 12,9 % і 
становило 2,95 млн декалітрів (без урахування АР Крим та Севастополя та частини зо-
ни АТО) [2]. 

Визначимо рівень конкуренції на коньячному ринку за допомогою індексу 
Херфіндаля-Хіршмана та коефіцієнта ринкової концентрації (табл. 1). 

За значеннями коефіцієнтів концентрації і HHI виділяють три типи ринку: 
1 тип – висококонцентрований ринок 1800<HHI<10000; при 70 % < CR-3 < 

100 %; 
2 тип – помірно концентрований ринок 1000 <HHI <1800; при 45 % < СR-3 < 

70 %; 
3 тип – низькоконцентрований ринок HHI <1000, при CR-3 < 45 %. 
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Таблиця 1 – Концентрації ринку коньяку та бренді України в 2013 році 

Підприємства Si, % 
Доля ринку накопи-
ченим підсумком, % 

2

iS , %, 

ПТК «ШАБО» 20,591 20,591 423,98 

Одеський коньячний завод 17,248 37,839 297,50 

Сімферопольський вино-коньячний з-д 10,782 48,621 116,25 

Таврія 8,912 57,533 79,42 

Коктебель 6,100 63,634 37,22 

Октябрьський КЗ 5,949 69,582 35,39 

АЛЕФ-ВИНАЛЬ-КРИМ 5,906 75,489 34,89 

Галіція-Дистилері 5,842 81,330 34,13 

Ужгородський КЗ 4,585 85,916 21,03 

КВКЗ «Бахчисарай» 3,543 89,459 12,56 

ТОВ «Маглив» 3,396 92,855 11,53 

ПАТ «Цюрупинське» 2,974 95,830 8,85 

Симферопольський винзавод 2,015 97,845 4,06 

СП «Аквавинтекс» 1,076 98,920 1,16 

«Зелений Гай» 0,344 99,264 0,12 

ПрАТ «Одесавинпром» 0,297 99,560 0,09 

Вина Ливадії 0,263 99,824 0,07 

Завод Першотравневий 0,172 99,996 0,03 

Лібра 0,004 100,000 0,00 

ВСЬОГО 100,000  1118,26 

За розрахунками в табл. 1 індекс ринкової концентрації Херфіндаля-Хіршмана 
ННІ=1118,26, а коефіцієнт ринкової концентрації CR(3)=48,6. Таким чином виконують-
ся умови 1000 < ННІ < 2000; коефіцієнт ринкової концентрації 45 < CR(3) < 70. Робимо 
висновок, що для українського коньячного ринку характерна ситуація монополістичної 
конкуренції. 

 
Науковий керівник – ст. викл. Брайко М.Г. 
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