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Анотація. У статті узагальнено історичні, технологічні та сучасні наукові підходи до збереження та 
розвитку українських традицій у виробництві слабоалкогольних напоїв. Розглянуто історичні передумови 
формування автентичних технологій, охарактеризовано основні види традиційних українських слабоалко-
гольних напоїв, їх технологічні особливості та культурологічне значення.

Проаналізовано формування автентичних технологій приготування слабоалкогольних напоїв, які були 
сформовані природними умовами, культурологічними особливостями, господарськими методами і способами 
впливу різних регіонів України. Описано органолептичні характеристики, фізико-хімічні показники сучасних 
традиційних слабоалкогольних напоїв. Визначено вплив місцевої сировини на розвиток технологій, способів 
приготування, процесів зброджування та традиційного обладнання у виробництві слабоалкогольних напоїв.

Особливу увагу приділено важливості традиційних напоїв у формуванні української гастрономічної 
культури та збереженні національної ідентичності. Проаналізовано сучасний стан традиційного ринку 
слабоалкогольних напоїв в Україні, а також тенденції розвитку промислового виробництва, адаптацію 
автентичних рецептур до сучасних технологічних умов. У статті розглянуто інноваційну технологію при-
готування слабоалкогольного напою на основі плодово-ягідної сировини та продукту бджільництва. 

Визначено перспективні напрями поєднання традиційних технологій із сучасними біотехнологічними 
підходами і технічним забезпеченням. Доведено, що розвиток сегменту традиційних слабоалкогольних на-
поїв є важливим чинником формування національної гастрономічної ідентичності та підвищення конкурен-
тоспроможності української харчової галузі. 

Показано, що поєднання традиційних технологій із сучасними біотехнологічними та інженерними рі-
шеннями створює умови для розроблення конкурентоспроможних напоїв наступного покоління. Подальше 
удосконалення у цій сфері пов'язано з підтримкою крафтового, ремісничого та масового виробництва, по-
пуляризацією автентичної української гастрономічної спадщини, як елементу нематеріальної культурної 
спадщини, впровадженням чинного законодавства із географічного захисту національних напоїв.

Ключові слова: традиції, слабоалкогольні напої, технологія, виробництво, інновації.

Постановка проблеми. Останнім часом 
у галузі виробництва безалкогольних та слабо-
алкогольних напоїв відбуваються суттєві зміни. 
Споживачі в усьому світі все більше споживають 
напої не тільки для угамування спраги, а й оціню-
ють наявність в них різних інгредієнтів та напів-
фабрикатів, їх користь для здоров'я та способу 
життя. Ці тенденції поширюється не тільки у кра-
їнах Європи та світу, а й на українського спожи-
вача [1–6].

У термінології слабоалкогольних напоїв згідно 
із ДСТУ 4258 є характеристики, які характеризу-
ють склад, технологією їх приготування, а також 
основні органолептичні і фізико-хімічні показники.

Аналіз асортименту безалкогольних і слабо-
алкогольних напоїв на споживчому вітчизня-
ному ринку вказує на поступове відновлення 
збагачення напоями на основі плодово-ягідної 
сировини у поєднанні із прянощами, продуктами 
бджільництва та іншими натуральними харчо-
вими добавками. Формування асортименту вітчиз-
няних напоїв різних типів – складний процес, на 

розвиток якого впливають багато чинників, в тому 
числі соціальні, економічні, виробничі [2, 6].

Позитивним фактором, що стимулює розвиток 
ринку напоїв на натуральній основі, є індивіду-
альний підхід виробника технологій, що включає 
критерії для створення готового продукту інду-
стріальним способом.

Практичне та економічне зацікавлення вироб-
ника до відродження технології напоїв на натураль-
ній основі сприяє змінам у ставленні споживача до 
напою. Споживач на сьогодні обирає напій, керую-
чись початковими чинниками – складом, об'ємом 
напою в споживчій тарі, його вартістю [6].

Напої на натуральній основі є важливими 
в раціоні харчування людини, оскільки не тільки 
вгамовують спрагу, але й освіжають, покращу-
ють стан, піднімають тонус, сприяють відчуттю 
загальної комфортності організму.

Напої завжди були невід'ємною частиною 
раціону харчування в різних регіонах світу, а їх 
виготовлення та споживання відбувалося з ура-
хуванням традицій народів. Тому, національний 
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колорит сприяв створенню широкого спектру 
напоїв з назвами, які ураховують застосування 
місцевої натуральної сировини (плодово-ягідної, 
рослинної, зернової, медової тощо) [2, 7–11].

Сьогодні у споживача та виробника пробуджу-
ється зацікавленість до відродження напоїв з при-
вабливими та традиційними назвами, наприклад 
сікера, медовуха, варенуха тощо. Їх готують на 
основі меду натурального, ягід, фруктів, а також 
зернових культур [2].

Важливими для споживачів є органолептичні 
показники, строки придатності до зберігання, 
ергономічні характеристики. Такими напоями 
можуть стати споконвічні традиційні для України 
безалкогольні та слабоалкогольні напої: медівка, 
узварець, ягоданка, питний мед, медовуха тощо 
[2, 12–17].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Починаючі ще з десятого століття переважали 
різні види поживних та прохолодних безалкоголь-
них і слабоалкогольних напоїв. 

Найдавніші згадки про напої на території 
нашої країни сягають часу до появи Київської 
Русі, коли виготовляли хмільний напій під назвою 
«сура», шляхом зброджування води або молока 
з медом, додаванням різних трав, серед яких був 
щавель. Цей напій нагадував сучасний квас [12]. 
Слабоалкогольну суру готували на основі: [13] 
молока з додаванням щавлю, трав з наступним 
зброджуванням, а також розчину меду з додаван-
ням дев'ясилу, щавлю з наступним зброджуванням 
купажу. Компонентами рецептури слабоалкоголь-
ного напою «Суриці» є мед натуральний, смакоа-
роматична рослинна сировина (трави, квіти тощо) 
або екзотичні фрукти для посилення смако-арома-
тичного профілю напою [13–17].

Споживали витримані питні меди, які мали 
міцність не вище ніж 14%. Для слабоалкогольних 
і ферментованих напоїв використовували настій 
сухарів житнього хлібу, міцність напоїв не пере-
вищувала 2,5% об. [13–17]. 

Традиційними українськими напоями були 
кваси буряковий, на основі фруктів і ягід (калин-
ник, калиновник, ягідник, брусничник, яблучник, 
бузиновий, журавлиновий), соку дерев (березо-
виця, кленового соку з додаванням сухарів жит-
нього хліба). Донині такі кваси готують на тери-
торії України, зокрема на Поліссі [13–17]. 

Традиційним солодким напоєм є узвар (звар, 
взвар, вар, узварець, киселиця, юшка), який готу-
вали на основі сушеної плодово-ягідної сиро-
вини (груш, яблук, слив, вишні, малини, чорниць, 
ожини тощо), натурального меду, іноді дода-
вали патоку, шафран та чорний перець, корицю, 
родзинки, ягоди, рис («пшоно сорочинське») 
[13–17].

Одним з різновидів є перцевий узвар з медом, що 
став основою для популярного слабоалкогольного 

напою – варенухи (варени, варьохи). Його готу-
вали із додаванням горілки або та наливки на 
основі: 

–	 сухих груш, вишні, слив, іноді додавали 
малину, смородину, яблука тощо, 

–	 меду й цукру, запашних трав (чебрецю, мате-
ринки, м’яти, меліси, васильків) або з викорис-
танням духмяної рослинної сировини (чабрецю, 
м'яти, меліси, материнки, васильків), спецій (гвоз-
дики, імбиру, анісу, духмяного перцю) і додаван-
ням червоного пекучого перцю [13–17]. 

Одним з традиційних стародавніх ферменто-
ваних напоїв, який і сьогодні вживають для вта-
мування спраги, є ціберей. Напій готують шляхом 
зброджування суміші кукурудзяних висівок (або 
борошна), цукру та квасу. Основними складовими 
напою є: кукурудзяні висівки або борошно, вода, 
цукор і квас. Додатково до купажу напою можуть 
бути додані сіль, кмин або родзинки [13–17]. 

На цей час здійснюється відродження націо-
нальних напоїв, як на крафтових так і підприєм-
ствах великої потужності [18]. При цьому акту-
альним є забезпечення підвищеної стійкості та 
тривалості, високих дегустаційних характеристик 
готової продукції під час:

– використання різних видів багатокомпо-
нентних концентратів або соків із використанням 
рослинної та плодово-ягідної сировини, з ураху-
ванням оптимальності складу рецептур для кон-
кретної групи напоїв; 

– зменшення масової концентрації цукру та 
відсутність штучних та ідентичних натуральним 
смако-ароматичних та інших харчових добавок.

Формування цілей статті. Метою статті 
є аналіз розвитку автентичних українських напоїв 
для визначення перспективних напрямів поєд-
нання традиційних технологій із сучасними тех-
нологічними підходами, на їх основі розробити 
рецептуру та удосконалити спосіб приготування 
слабоалкогольних напоїв для зміцнення націо-
нальної ідентичності, розширення та підвищення 
конкурентоспроможності асортименту готової 
продукції на основі рослинної, плодово-ягідної та 
медової сировини.

Для визначення поставленої мети необхідно 
вирішити такі завдання:

1. вивчити сучасний стан виробництва тради-
ційних слабоалкогольних напоїв в Україні.

2.	визначити перспективні напрями та техноло-
гії розробки слабоалкогольних напоїв.

3.	розробити рецептуру, спосіб отримання 
соковмісного слабоалкогольного напою на основі 
плодово-ягідної сировини та продуктів бджіль-
ництва, оцінити його якість та стабільність. 

Матеріали і методи досліджень. Об'єкт дослі-
дження – технологія слабоалкогольних напоїв на 
основі напівфабрикатів плодової та рослинної 
сировини. 
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Предмет дослідження – напій слабоалкогольний. 
Органолептичні показники та визначення 

об’ємної частки етилового спирту (міцність), 
масової концентрації загального екстракту, кис-
лот в перерахунку на лимонну здійснювали згідно 
з ДСТУ 4164. Прозорість напою визначали фото-
електроколориметричним методом, масову кон-
центрацію цукру визначали антроновим методом 
згідно з методиками, викладеними у «Інструкції 
по хіміко-технологічному контролю лікеро-горіл-
чаного виробництва».

Випробування можливого виникнення помут-
нінь фізико-хімічного характеру купажу здійсню-
вали за методиками, наведеними у ТР У 18.5084. 
«Виробничому технологічному регламенті на 
виробництво горілок і лікеро-горілчаних напоїв». 
Перевірку до дії: холоду за температури (10±2) оС 
протягом 3 діб; нагрівання за температури 80 оС 
протягом 30 хв. з наступною витримкою протягом 
24 год за температури (20±2) оС.

Прогнозовану стійкість слабоалкогольного 
напою визначали методом тестування за критич-
них значень температур та наступним перерахун-
ком згідно з ДСТУ 7397.

Визначання кількості мезофільних аероб-
них та факультативно-анаеробних мікроорга-
нізмів (бактерій, пліснявих грибів, дріжджів) 
здійснювали згідно з ДСТУ 8446, бактерії групи 
кишкових паличок (колі форми) згідно з ДСТУ  
ISO 4831 та ДСТУ ISO 4832, патогенних мікроор-
ганізмів, в тому числі бактерій роду Сальмонела 
згідно з ДСТУ EN ISO 6579-1.

Результати досліджень систематизували і на 
основі сучасного програмного забезпечення обро-
бляли математичними і статистичними методами.

Виклад основних результатів дослідження. 
Огляд представлених на ринку зразків. Основним 
національним стандартом, що регламентує 
вимоги до слабоалкогольних напоїв є чинний 
ДСТУ 4258 «Напої слабоалкогольні. Технічні 
умови». Напої слабоалкогольні мають міцність 
від 0,5% об. до 8,5% об. та екстрактивних речо-
вин не більше ніж 14,0 г/100 см3, виготовляють на 
основі водно-спиртової суміші з використанням 
інгредієнтів, напівфабрикатів та консервантів, 
насичені чи ненасичені діоксидом вуглецю. Напої 
залежно від виду сировини та їх вмісту в готовому 
продукті поділяють на основі: вино- та соковміс-
ній; пряно-ароматичної сировини; зернової сиро-
вині; ароматизаторів.

Одними з найбільших компаній, які виго-
товляють слабоалкогольні напої в Україні є: 
«New Products Group» (ГК «Нові продукти») та 
Корпорація «Оболонь» [20, 21].

ГК «Нові продукти» виготовляє слабоалко-
гольні коктейлі міцністю 6–8% об., на основі: 
води підготовленої, спирту етилового ректи-
фікованого сорту «Люкс», цукрового сиропу, 

регуляторів кислотності, натуральних ароматиза-
торів та ароматичних основ тощо. Окрім цього, 
в склад купажу напоїв: ТМ «KING’S BRIDGE™» 
входять натуральні концентровані соки (яблуч-
ний, вишневий, грейпфрутовий), настій «Джин 
Кингс Бридж»; ТМ «SHAKE™» входять соки 
концентровані (мультифрут, лимонний), екстракт 
папаї [20].

Виробники слабоалкогольних напоїв підтриму-
ють виробництво класичних серій напоїв, а також 
експериментують з новими ароматами і смаками. 
Корпорація «Оболонь» виготовляє слабоалко-
гольні напої на основі води підготовленої, спирту 
етилового ректифікованого сорту «Люкс», кон-
центрованих соків, сиропів глюкозно-фруктозного 
або цукрового, регуляторів кислотності, натураль-
них або ідентичних натуральним ароматизаторів 
тощо. Класична серія слабоалкогольних напоїв 
«Ром кола», «Бренді кола», «Джин тонік», «Текіла 
Лайм», «Біттер Лимон» має міцність 8%. Серія 
напоїв «DZEN» має міцність 7%, вирізняється 
нетрадиційними поєднаннями у смаках і ароматах: 
кавуна, м’яти, цитрусових; лайму та м’яти; ананасу 
та кокосу; апельсину та мигдалю [21].

З 90-х років минулого століття, Київський 
завод безалкогольних напоїв «Росинка» одним 
із перших почав виготовляти слабоалкогольні 
напої. Вони поєднують у собі традиційні смаки 
алкогольних коктейлів та інноваційний підхід до 
виробництва. У виробництві напоїв використову-
ють лише натуральні компоненти. В асортименті 
виробника особливу увагу займають газовані 
слабоалкогольні напої різноманітних класичних 
смаків: «Бренді кава», «Шоколад», «Фейхоа», 
«Горілка лимон», «Горілка журавлина», «Шам-
пані Полуниця» та інші [22].

Для забезпечення високої якості напоїв вико-
ристовують перевірені технології та обладнання. 
Оскільки вода займає значну частку у складі сла-
боалкогольних напоїв, вона має значний вплив 
на смак та аромат готової продукції. Для підго-
товки питної води на підприємстві використо-
вують високоефективні системи фільтрування 
потужність яких становить 66 м3/год і 22 м3/год. 
Процес очищення питної води передбачає пер-
винне механічне очищення, при цьому відфіль-
тровуються грубі та дрібнодисперсні домішки. 
Далі попередньо очищена вода проходить про-
цес іонообміну, що дозволяє суттєво покращити 
органолептичні характеристики та забезпечити 
якість підготовленої води відповідно до вимог  
СОУ 15.9-37-237 «Вода підготовлена для лікеро-го-
рілчаного виробництва. Технічні умови» [23]. 

В основі виробництва слабоалкогольних напоїв 
є технологія купажування. Залежно від рецеп-
тури відбувається змішування підготовленої 
води, цукрового сиропу, різноманітних натураль-
них смакових та ароматичних добавок, а також 
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високоякісного спирту. Важливою стадією під час 
приготування напоїв є приготування цукрового 
сиропу, який не повинен мати сторонніх запахів 
або нехарактерних смакових відтінків. Для цього 
обов’язково здійснюють вхідний контроль якості 
цукру білого. Приготований цукровий сироп про-
ходить стадію пастеризації, а потім декілька стадій 
фільтрування, в тому числі із застосуванням філь-
трів, завантажених активованим вугіллям [23].

Компанія «Nemiroff» – один з найвідоміших 
і впізнаваних брендів алкогольних напоїв в Україні 
та світі. Нею розроблено колекцію слабоалко-
гольних напоїв «Pangaia»: «Pangaia. Бергамот та 
м’ята», «Pangaia. Lychee», «Pangaia. Strawberry 
Mint», «Pangaia. Mango Blossom». Міцність 
напоїв становить 5% об. Їх виготовляють шляхом 
купажування води підготовленої, спирту етило-
вого ректифікованого сорту «Люкс», цукрового 
сиропу, лимонної кислоти, з додаванням нату-
ральних ароматизуючих компонентів (бергамот, 
м’ята, лічі, полуниця, троянда, манго) [24].

Важливими напрямами розвитку ТМ «Хортиця» 
є виробництво слабоалкогольних напоїв серій 
«KHORTYTSA Coctails», «Just Dance» та винних 
слабоалкогольних напоїв бренду «Мікадо» [25, 26].

Лінійка «Just Dance» включає напої міцністю 
7% об.: «Gin Tonic» з характерними яскравими 
нотами ялівцю з легкою гіркотою тоніка, приєм-
ним цитрусовим післясмаком; «Gin&Graipfruit» 
з характерним поєднанням ялівцю та цитрусу; 
«Brandy cola» – бренді та коли [25, 26]. 

Асортимент «KHORTYTSA Coctails»: «Бора 
Бора», «Секс на пляжі», «Космополітан» розши-
рює серію легких алкогольних напоїв міцністю 
7% об. з м’якими, насиченими смаками екзотич-
них фруктів і ягід. [25, 26].

Слабоалкогольні напої на основі винної сиро-
вини «Мікадо. Абрикос», «Мікадо. Полуниця», 
«Мікадо. Чорна смородина», «Мікадо. Ананас», 
«Мікадо. Малина» мають міцність 6,0–6,9% об. 
Основним купажним інгредієнтом є натуральне 
вино Мікадо. Його виробництво розташоване на 
півдні України, в Одеській області. Технологія 
виробництва напоїв передбачає наступні ста-
дії: підігріте натуральне вино (червоне або біле) 
настоюють на натуральних сушених плодах 
сливи, смородини, вишні, абрикоса. При цьому 
купаж напою набуває смак і аромат відповідного 
фрукта. Готові напої вирізняються складним, гар-
монійним ароматом, а також м’яким, гармоній-
ним, ніжним, солодким смаком [25, 26].

Відродженням традиційних напоїв на основі 
фруктової та плодово-ягідної сировини можна 
вважати напої алкогольні міцністю 8,4% об.  
ТМ «BRAVO» АБК «Дніпро». Підприємство виго-
товляє напої «BRAVO» на основі сидрової сиро-
вини: зі смаком персика, яблука, апельсину, лайму, 
м'яти Mojito, а також кисло-солодких ягід [27].

Особливу увагу привертають напої слабо-
алкогольні ПАТ «Carlsberg Ukraine» бренду 
«Somersby» сидри: «Смак Яблуко» (міцність 
4,6%), «Смак «Груша» (міцність 4,7%), «Смак 
Чорниця» (міцність 4,6%), «Смак Малина Лайм» 
(міцність 4,7%), «Смак Персик Гуава» (міцність 
4,7%). Напої виготовляють шляхом природного 
зброджування яблучного соку, отриманого мето-
дом відновлення із соку яблучного концентрова-
ного, без додавання етилового спирту [28]. Напої 
«Somersby» мають помірно солодко-кислий, 
свіжий гармонійний смак з тонами яблук та від-
повідно до рецептури груші, чорниці, персику, 
лайму тощо. Основними складовими компонен-
тами відповідних рецептур напоїв «Somersby» є: 
вода підготовлена, сік яблучний концентрований 
відновлений, сироп глюкозно-фруктозний, регу-
лятор кислотності лимонна кислота, натуральні 
ароматизатори «Яблуко», «Груша», «Чорниця», 
«Малина», «Лайм», «Персик», «Гуава», екстракт 
виноградної шкірки, сік чорної моркви концен-
трований [28].

Таким чином, спостерігається високий попит 
на нові аромати та смаки, звідси і продовження 
зростання зацікавленості до відродження тради-
ційних напрямів та застосування сучасних інно-
ваційних рішень моделювання і виробництва сла-
боалкогольних напоїв.

Удосконалення технології традиційних сла-
боалкогольних напоїв. Під час розроблення тех-
нології та рецептури ураховували переваги націо-
нальних традицій споживання слабоалкогольного 
напою на основі плодово-ягідної та медової сиро-
вини, споживчих характеристик готової продукції. 
Для розробки представленої рецептури застосо-
вували методику підбору поєднання компонентів 
купажу, органолептичні характеристики. Під час 
відпрацювання технології отримання купажова-
них слабоалкогольних напоїв з додаванням меду 
натурального різнотрав’я ураховували стадії при-
готування соків, купажної основи, змішування 
компонентів рецептури, фільтрування купажу.

Процес отримання купажованого соку вишні та 
горобини чорноплідної включає: підготовку сиро-
вини у вигляді первинного миття, блоку інспек-
ції та сортування, вторинного споліскування. 
Подрібнення сировини проводиться у подрібню-
вачі відцентрового типу, з якого надходить у від-
повідні ємності-відстійники соку вишні та горо-
бини чорноплідної. Макуха надходить у прес, 
з якого віджатий сік потрапляє у відстійник, 
а макуха надходить на сушку. Цей технологічний 
прийом застосований для більш повного виходу 
соку із плодів. З відстійника соки спрямовують на 
першу стадію фільтрування за допомогою каскад-
ної системи з фільтрувальними елементами із роз-
міром вічок 50 мкм, 40 мкм та 20 мкм. Після від-
стоювання соки фільтрують на каскадній системі 
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тонкого очищення, яка складається з фільтруваль-
них елементів розміром вічок від 10 мкм до 5 мкм. 
Соки надходять у відповідні накопичувальні збір-
ники, з яких їх спрямовують у пастеризатор. 

Мед натуральний попередньо розбавляють 
підготовленою водою у співвідношенні 1:10. 
Отриманий розчин ретельно перемішують, 
витримують для стабілізації протягом 4–6 годин 
та фільтрують за допомогою каскадної системи із 
розміром вічок 20 мкм, 10 мкм та 5 мкм. 

Паралельно готують купажну основу на основі 
профільтрованого розчину меду натурального, 
цукрового сиропу концентрацією 65,8%, аро-
матичної композиції ароматних спиртів шкірки 
лимону свіжої та ефірної олії лимону, розчину 
кислоти лимонної з розрахунку доведення масо-
вої концентрації кислот за рецептурою напою. 
Компоненти рецептури додаються послідовно 
та після додавання наступного, ретельно пере-
мішуються для отримання однорідної суміші. 
Отриману купажну суміш спрямовують на пас-
теризацію. Застосування роздільної пастеризації 
необхідно для найбільшого збереження у меді 
натуральному корисних речовин.

Пастеризовані соки та купажна основа, спирт 
етиловий ректифікований сорту «Люкс» та вода 
підготовлена надходять до блоку автоматизова-
ного змішування. Отриманий купаж спрямовують 
на стабілізування протягом 24 годин. Проводять 
контрольне фільтрування системою патронного 

фільтрування із розміром вічок 10 мкм, 5 мкм та 
3 мкм, купаж спрямовують на розлив.

В табл. 1 представлено купаж слабоалкоголь-
ного соковмісного напою з додаванням меду нату-
рального.

Під час технологічної переробки вишні та 
чорноплідної горобини важливим є вирішення 
завдання з видаленням надлишку білкових, пекти-
нових, фенольних сполук, які спричиняють труд-
нощі у забезпеченні високої стабільності готових 
напоїв під час тривалого зберігання. Порушення 
рівноваги колоїдної системи готових слабоалко-
гольних напоїв на основі плодово-ягідної сиро-
вини приводить спочатку до виникнення опалес-
ценції та помутнінь, а потім – до випадання осаду.

Результати тестування можливого виникнення 
помутнінь фізико-хімічного характеру купажу, 
наведено у табл. 2.

Результати проведених досліджень тестування 
можливого виникнення помутніння вказує, що 
досліджуваний купаж стійкий до помутнінь різного 
характеру, що виникають в тому числі при знижених 
і підвищених температурах та відповідає вимогам 
чинного ТР У 18.5084. Завдяки цьому можна при-
пустити, що колоїдна система купажу буде стабіль-
ною, тобто готовий слабоалкогольний напій буде 
зберігатися без утворення каламутей та осаду.

Згідно з вимогами ДСТУ 4258 строк придат-
ності слабоалкогольного напою встановлює роз-
робник, при цьому він не повинен перевищувати 

Таблиця 1
Купаж слабоалкогольного напою на 1000 дал

Найменування компоненту Одиниця виміру Кількість
Сік вишневий дм3 2600
Сік чорноплідногоробиновий дм3 1200
Ароматний спирт лимонного ефірного масла дм3 10,0
Ароматний спирт лимонної шкірки свіжої дм3 50,0
Мед натуральний різнотрав’я кг 300

Цукровий сироп 65,8%-ний дм3 З розрахунку на масову концентрацію 
загального екстракту 12,3 г/100 см3

Кислота лимонна кг З розрахунку на масову концентрацію кислот 
у перерахунку на лимонну 0,6 г/100 см3

Спирт етиловий ректифікований сорту 
«Люкс» та вода підготовлена дм3 З розрахунку на міцність купажу 8%

Діоксид вуглецю кг 0,4

Таблиця 2
Результати тестування можливого виникнення помутнінь слабоалкогольного напою (n=3)

Тест на схильність до Результат тестування 
згідно з вимогами ТР У 18.5084 досліджуваного купажу напою

– білкових помутнінь Прозорий відповідає
– напівфенольних помутнінь розчин без каламуті та відповідає
– дії холоду осаду відповідає
– нагрівання відповідає
– пектинових помутнінь відповідає
– дубильних помутнінь відповідає
– металевих помутнінь відповідає
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прогнозовану стійкість, визначену згідно з  
ДСТУ 7397.

Результати органолептичного оцінювання 
досліджуваного купажу слабоалкогольного напою 
наведено в табл. 3.

Проведено дослідження з визначання прогнозо-
ваної стійкості купажу слабоалкогольного напою 
згідно з ДСТУ 7397. Результати досліджень сла-
боалкогольного напою, витриманого за критичних 
умов температури плюс 35 оС протягом 3 діб та тем-
ператури 0 оС протягом 3 діб, наведено в табл. 4.

Результати досліджень за органолептичними 
та фізико-хімічними показниками свідчать про 
відповідність, розробленого слабоалкогольного 
напою вимогам чинного ДСТУ 4258. За результа-
тами прискореного прогнозування розрахункова 
стійкість становить 12 місяців; остаточний строк 
придатності потребує підтвердження випробуван-
нями під час реального зберігання

Фільтрування – є важливим етапом техноло-
гії напоїв, основна функція якого полягає у забез-
печенні високого ступеню прозорості, а також 
досягнення стійкості напою за фізико-хімічними, 
мікробіологічними чинниками. Технологією приго-
тування напою передбачено застосування каскадних 

систем фільтрування соків та готового купажу перед 
розливом. Отримані дані свідчать (табл. 2–4) про 
ефективність передбаченої затримуючої здатності 
за розмірами вічок фільтрів. Застосування на оста-
точній стадії контрольного фільтрування мемб-
ранних картриджних елементів з розміром вічок 
5,0 мкм та 3,0 мкм дає змогу досягнути прозоро-
сті у напої 99,5% (табл. 3) та мікробіологічну ста-
більність після визначення прогнозованої стійкості 
згідно з ДСТУ 7397 у порівнянні з вимогами ТР 
У 37199618-002 «Виробничий технологічний регла-
мент на виробництво горілок, горілок особливих та 
лікеро-горілчаних напоїв» (табл. 5). 

Висновки. Результати проведеного аналітич-
ного дослідження свідчать про перспективність 
створення слабоалкогольних напоїв на основі 
натуральної плодово-ягідної, рослинної та медо-
вої сировини, які характеризуються високою ста-
більністю якості і стійкості під час зберігання. 

Розроблена технологія отримання слабоал-
когольного напою на основі плодово-ягідної 
сировини та продукції бджільництва дає змогу 
розширити асортимент традиційної алкогольної 
продукції крафтових виробників та підприємств 
великої потужності.

Таблиця 3
Органолептична оцінка слабоалкогольного напою (n=3; P≥0,95)

Назва показника Характеристика показника
згідно з ДСТУ 4258 купажу напою

Загальний вигляд Прозора рідина без осаду і сторонніх 
домішок

Прозора рідина без осаду і сторонніх 
домішок

Колір Забарвлена, обумовлена особливостями 
використаної сировини Темно вишневий

Аромат та смак Обумовлений особливостями використаної 
сировини

Вишні та чорноплідної горобини, 
з відтінком лимонної шкірки

Прозорість, за довжини хвилі 400 нм 
і кюветі довжиною грані 50 мм, % Не менше 98,0±0,01 99,5±0,01

Таблиця 4
Фізико-хімічна оцінка слабоалкогольного напою (n=3; P≥0,95)

Назва показника, одиниця виміру Нормативне значення 
згідно з ДСТУ 4258

Отримане значення 
в тестованому зразку

Об’ємної частки етилового спирту (міцність), % 0,5–8,5 8,0±0,3
Масова концентрація загального екстракту, г/100 см3 не більше 14,0 12,3±0,3
Масова концентрація цукру, г/100 см3 не нормується 8,5±0,3
Масова концентрація кислот в перерахунку на лимонну, г/100 см3 0,1–1,0 0,6±0,05

Таблиця 5
Оцінка мікробіологічної стабільності слабоалкогольного напою (n=3; P≥0,95)

Назва показника, одиниця виміру Нормативне значення 
для напою без консерванту

Значення 
в тестованому зразку

Кількість мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних 
мікроорганізмів, КУО/см3 не більше 1 × 102 25

Бактерії групи кишкових паличок (колі форми), КУО/дм3 не більше 3 1
Патогенні мікроорганізми, в тому числі бактерії роду Сальмонела, 
в 25 см3 Не допускається відсутні

Плісеневі гриби, КУО/см3 не більше 5 × 10 15
Дріжджі, КУО/см3 не більше 5 × 10 30
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Пріоритетними напрямками, які активно впли-
вають на розвиток галузі в цілому є:

– формування сировинної бази шляхом розши-
рення асортименту рослинної та плодово-ягідної 
сировини для приготування напівфабрикатів та 
купажів напоїв; 

– дослідження, спрямовані на комплексне 
використання та переробляння рослинної і пло-
дово-ягідної сировини, застосування у виробни-
цтві нетрадиційних видів сировини, що забез-
печують максимальне збагачення одержуваних 
напівфабрикатів: настоїв, морсів та екстрактів 

природними екстрактивними біологічно-актив-
ними речовинами.

Подальший розвиток сегменту традиційних 
слабоалкогольних напоїв доцільно пов’язувати 
з впровадженням Закону України «Про геогра-
фічні зазначення спиртних напоїв», підтримкою 
крафтових, ремісничих та підприємств великої 
потужності, популяризацією української гастро-
культури.

Практичні результати роботи можуть бути 
використані на підприємствах алкогольної галузі 
з виробництва напоїв слабоалкогольних.
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О. Ostryk, Postgraduate Student, S. Oliinyk, PhD, Associate Professor (National University of Food 
Technologies). Modern development of the production of Ukrainian traditional low-alcoholic beverages

Abstract The article summarizes historical, technological and modern scientific approaches to the preservation 
and development of Ukrainian traditions in the production of low-alcohol beverages. The historical prerequisites 
for the formation of authentic technologies are considered, the main types of traditional Ukrainian low-alcohol 
beverages, their technological features and cultural significance are characterized.

The formation of authentic technologies for the preparation of low-alcohol beverages, which were formed by 
natural conditions, cultural features, economic methods and methods of influence of different regions of Ukraine, is 
analyzed. The organoleptic characteristics, physicochemical indicators of modern traditional low-alcohol beverages 
are described. The influence of local raw materials on the development of technologies, methods of preparation, 
fermentation processes and traditional equipment in the production of low-alcohol beverages is determined.

Special attention is paid to the importance of traditional beverages in the formation of Ukrainian gastronomic 
culture and the preservation of national identity. The current state of the traditional low-alcohol beverage market 
in Ukraine is analyzed, as well as trends in the development of industrial production, the adaptation of authentic 
recipes to modern technological conditions. The article considers an innovative technology for preparing a low-
alcohol beverage based on fruit and berry raw materials and beekeeping products.

Promising directions for combining traditional technologies with modern biotechnological approaches and 
technical support are identified. It is proven that the development of the segment of traditional low-alcohol beverages 
is an important factor in the formation of national gastronomic identity and increasing the competitiveness of the 
Ukrainian food industry.

It is shown that the combination of traditional technologies with modern biotechnological and engineering 
solutions creates conditions for the development of competitive beverages of the next generation. Further 
improvement in this area is associated with the support of craft, artisanal and mass production, the popularization 
of authentic Ukrainian gastronomic heritage as an element of intangible cultural heritage, the implementation of 
current legislation on the geographical protection of national beverages.
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