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АНОТАЦІЯ 

 

Сомсіков О.О. Удосконалення технології виробництва вермутів – 

Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій та готельно-ресторанної 

справи. – Запоріжжя, Таврійський ДАТУ імені Дмитра Моторного, 2024. 

Текст викладений на 74 сторінках, містить 6 розділів, 10 таблиць, 38 

літературних джерел. 

У кваліфікаційній роботі надана характеристика сировини для 

виробництва вермутів, виконано аналіз літературних джерел за вказаною темою 

та розроблені композиції рослинних ароматичних інгредієнтів. Описані 

результати органолептичної оцінки дослідних варіантів. Встановлені режими 

екстракції сировини при зменшеному вмісті спирту в екстрагенті. Розглянута та 

описана загальна технологія виробництва вермутів.  

Ключові слова: вермут, пряно-ароматична композиція, полин, біттер, вино,  

екстрактція, технологія виробництва, органолептична оцінка. 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Ароматизовані вина – група вин, виготовлених 

купажуванням виноматеріалів, етилового спирту-ректифікату, сахарози і настоїв 

інгредієнтів, які надають їм специфічного аромату та смаку.  

Вермути є популярним типом вина у країнах Європи та США, і їх 

популярність продовжує зростати (Liang et al., 2021). Ринок вермутів в Україні 

має подібну динаміку, якщо порівнювати з іншими видами алкогольних напоїв. 

Це частково можна пояснити зацікавленістю споживачів не лише в прекрасних 

смаках, але й сприйманні вермутів як напоїв з функціональними властивостями. 

здавна вермути сприймаються як напої, що стимулюють травлення. Вермути 

мають антибактеріальні, антиоксидантні властивості, які сприяють зміцненню 

здоров'я та благополуччя споживачів (Morya et al., 2024).  

Технологія вермуту передбачає фізико-хімічне обґрунтування способів 

складання композицій рослинних ароматичних інгредієнтів та розробку методів 

одержання та застосування екстрактів з метою спрямованого формування 

аромату та смаку готового вина. Виходячи з цього актуальним є питання 

виявлення та дослідження, інноваційних рослинних ароматичних інгредієнтів, 

які придатні для використання у технології виробництва вермутів. 

Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Робота 

виконувалась впродовж 2024-2025 рр. в Таврійському державному 

агротехнологічному університеті імені Дмитра Моторного в НДІ 

Агротехнологій та екології відповідно до програми Розроблення інноваційних 

технологій харчової та кулінарної продукції № держреєстрації 0121u110200. 

Метою цього наукового дослідження  є удосконалення технології 

виробництва вермутів шляхом розробки оригінальної пряно-ароматичної 

композиції та удосконалення процесу екстрагування екстактивних речовин. 

Задачі дослідження. Для досягнення вказаної мети необхідно було 

вирішити наступні задачі: 
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- підібрати пряно-ароматичну сировину з функціональними 

властивостями, що може бути придатна для створення вермуту з 

яскравим гірким смаком та насиченим кольором; 

- визначити частку рослинної сировини в пряно-ароматичній композиції; 

- визначити кращі методи екстракції для рослинної сировини, що 

дозволяють отримати безпечний за вмістом туйону продукт;  

- виконати органолептичний аналіз отриманого вермуту; 

- виконати розрахунок економічної ефективності виробництва вермутів. 

- проаналізувати небезпечні фактори при виробництві вин.  

Об’єкт дослідження  – технологія виробництва вермутів з використанням 

композицій рослинних ароматичних інгредієнтів. 

Предмет дослідження –пряно-ароматична сировина та вермут з 

використанням композицій рослинних ароматичних інгредієнтів. 

Методи дослідження. Використовувались методи математичної обробки 

даних, загальнонаукові методи для аналізу та узагальнення існуючих технологій 

виробництва вермутів, лабораторні методи досліджень для аналізу фізико-

хімічних показників  готового зразку. 
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РОЗДІЛ 1 

Аналітичний огляд науково-технічної літератури 

 

 

1.1. Алкогольні напої та здоров’я людини  

 

Споживання алкогольних напоїв під час прийому їжі є культурною 

традицією, яка склалася у багатьох країнах і регіонах світу. Як зазначає 

(McMullen, 2024), це навчена поведінка, що полягає в умінні гармонійно 

поєднувати різні страви та напої для створення цілісного кулінарного досвіду. 

Алкогольні напої, такі як вино, пиво, вермути чи міцніші напої, виконують роль 

не лише гастрономічного доповнення, але й елемента соціальної взаємодії, що 

сприяє загальному задоволенню від їжі. 

Культура споживання алкоголю часто передається з покоління в 

покоління, формуючи специфічні традиції та звички. У багатьох кухнях світу 

певні алкогольні напої вважаються невід’ємною частиною трапези: наприклад, 

червоне вино з червоним м’ясом у Франції або світле пиво з традиційними 

закусками у Німеччині. Подібні практики не лише посилюють смакові відчуття, 

але й допомагають створити приємну атмосферу під час їжі, сприяючи релаксації 

та насолоді. 

Результати численних досліджень підтверджують, що помірне споживання 

алкогольних напоїв під час прийому їжі може мати позитивний вплив на здоров’я 

та добробут. Згідно з дослідженням (Fiore et al., 2020), помірні дози алкоголю 

асоціюються зі зниженням ризику серцево-судинних захворювань, підвищенням 

рівня "хорошого" холестерину (ліпопротеїдів високої щільності) та поліпшенням 

циркуляції крові. Також зазначено, що такі напої, як вино, багаті на поліфеноли, 

які мають антиоксидантні властивості. 

Помірне вживання алкоголю також може впливати на психологічний 

добробут, сприяючи зниженню стресу та підвищенню настрою. У соціальному 
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РОЗДІЛ 2  

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

 

2.1 Програма досліджень. 

 

Програму досліджень планували реалізовувати у два послідовних етапи. 

На етапі теоретичних досліджень виконували аналіз літературних джерел 

вивчаючи асортимент ароматизованих вин, характеристику пряно-ароматичної 

сировини та виноматеріалів, що є основою для виробництва вермутів, а також 

розглянули шляхи вдосконалення виробництва вермутів. Після проведеного 

аналізу, сформулювали мету та задачі виконання досліджень, визначили предмет 

та об’єкт досліджень. 

На етапі експериментальних досліджень запланували і провели 

лабораторні дослідження (органолептичні, біохімічні) пряно-ароматичної 

сировини, розроблених композицій. Після створення пряно-ароматичної 

композиції, вивчали вплив способів екстракції на органолептичні 

характеристики та вміст сухих розчинних речовин в готовому продукті (рис. 2.1).  

 

2.2 Схема дослідів та методи досліджень. 

 

Для реалізації експериментальної частини програми, запланували 

відповідно схему досліджень яка складалась  з наступних дослідів. 

Дослід 1. Оцінка і вибір пряно-ароматичних інгредієнтів, що можуть 

входити до складу композиції для вермутів з яскравим гірким смаком та 

насиченим червоним кольором.  

Дослід 2. Створення композиції з обраних пряно-ароматичних інгредієнтів. 

Дослід 3.  Оцінка  ефективності екстрагування сухих розчинних речовин з 

пряно-ароматичної композиції прямої екстракції водно-спиртовими сумішами. 
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

 

3.1. Вибір пряно-ароматичної сировини та створення пряно-

ароматичної композиції. 

 

Для оцінки та відбору пряно-ароматичних рослин з метою виробництва 

ароматизованих напоїв досліджували потенціал пряно-ароматичних та 

лікарських рослин які традиційно використовуються у ароматизації напоїв, або 

мають потрібні властивості. Враховували доступність сировини та її 

поширеність в Україні. Зі всіх можливих варіантів, спираючись на бажаний 

ароматичний профіль, вибрано полин гіркий, чебрець плазкий, бузина чорна 

квітки, бузина чорна ягоди, звіробій звичайний, м’ята перцева, котяча м’ята 

(котовник), трифоль, деревій та прокласифіковано дану сировину відповідно до 

основного запаху (рис.3.1).  

Попередньо обрали 9 рослин, які на нашу думку мали б надати необхідні 

характеристики вермуту. Акцентували увагу на  наявності гіркоти, для створення 

оригінального смакового профілю з виразною полинною гіркотою. Оцінка і 

вибір пряно-ароматичних рослин здійснювалися органолептичним методом (за 

ароматом і смаком настоїв) приготованих з 9 видів пряно-ароматичної сировини. 

Результати оцінки представлені в табл 3.1. 
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РОЗДІЛ 4 

Технологічна частина 

 

4.1. Розробка принципової технологічної схеми виготовлення вермутів 

 

За технологічними інструкціями  традиційні вермути підвищеної якості 

повинні мати тонкий складний букет і гармонійний з легкою гірчинкою смак. 

Технологія вермуту досить оригінальна та суттєво відрізняється від виробництва 

інших типів вин. Ароматизовані вина готують купажуванням кількох 

компонентів – сухих натуральних виноматеріалів; настоїв рослинних 

інгредієнтів або ароматичних екстрактів; спирту-ректифікату; цукрового сиропу; 

колеру. Крім того, в купаж дозволяється вносити спеціальні виноматеріали, 

спиртові розчини ефірних олій та натуральних есенцій, ароматні спирти та інші 

компоненти . 

Основою ароматизованих вин є сухі виноградні виноматеріали, 

виготовлені із білих, рожевих та червоних сортів винограду у відповідності з 

технологічними інструкціями. 

Для приготування білого вермуту використовують сухі виноматеріали 

білих і рожевих сортів винограду, для червоного вермуту – сухі виноматеріали 

червоних сортів винограду. Для виробництва вермуту покращеної якості слід 

відбирати виноматеріали простого складу з можливим слабким ароматом, 

міцністю 9–13% об. і кислотністю 5–7 г/дм³. Виноматеріали мають бути 

здоровими, без сторонніх тонів у букеті та смаку (Валуйко та ін, 2006). 

Виноматеріали (червоні, рожеві, білі) обробляють активованим вугіллям 

для повного видалення з них барвних та ароматичних речовин. Нейтралізація 

виноматеріалів здійснюється за допомогою активованого вугілля. Для цього 

використовують активоване вугілля марок А, Карбофран та інших марок, 

дозволених у встановленому порядку для застосування в харчовій 

промисловості. 
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РОЗДІЛ 5 

ЕКОНОМІЧНА ЕФЕКТИВНІСТЬ ВИРОБНИЦТВА ВЕРМУТУ 

 

 

Економічна ефективність є однією з ключових характеристик 

господарської діяльності будь-якого суб’єкта підприємництва. Основною метою 

кожного виробничого підприємства є не лише випуск та реалізація продукції, але 

й отримання максимальної вигоди від своєї діяльності, тобто прибутку. 

Досягнення високого рівня економічної вигоди можливе лише за умови 

системного моніторингу та аналізу основних показників ефективності 

виробництва. Ефективність виробництва характеризує співвідношення між 

результатами діяльності та ресурсами, витраченими на їх досягнення. 

Підвищення цього показника можливе шляхом зниження витрат ресурсів або 

збільшення обсягів випуску продукції при незмінних витратах. 

Собівартість продукції відіграє важливу роль у визначенні економічної 

ефективності, адже вона відображає обсяг ресурсів, витрачених на виробництво. 

Зниження собівартості сприяє збільшенню економічної вигоди від реалізації 

продукції, оскільки цей показник безпосередньо впливає на формування її ціни. 

Складові та методика розрахунку собівартості продукції регламентуються 

Національним положенням (стандартом) бухгалтерського обліку 16 «Витрати», 

затвердженим Наказом Міністерства фінансів України від 31.12.1999 р. № 318. 

Виробнича собівартість включає такі основні категорії витрат: прямі матеріальні 

витрати, прямі витрати на оплату праці, інші прямі витрати, змінні 

загальновиробничі витрати та постійні розподілені загальновиробничі витрати.  

Собівартість виробництва вермутів включає всі витрати, пов’язані з 

виготовленням цього напою. Основними складовими є сировина та матеріали, 

тобто виноматеріали (червоні або білі) та пряно-ароматичні інгредієнти, спирт 

для фортифікації, цукор; технологічні затрати (затрати на купажування, інфузію 

пряно-ароматичної сировини, фільтрацію та пастеризацію); енергоресурси 
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РОЗДІЛ 6 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА У НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ  

 

Розробка нової технології виробництва вермутів із використанням 

інноваційних інгредієнтів повинна здійснюватися з дотриманням вимог у сфері 

охорони праці, пожежної та техногенної безпеки. Впровадження такої технології 

можливе лише після проведення попередньої експертизи проектної документації 

для перевірки її відповідності нормативним актам з охорони праці та пожежної 

безпеки. 

В Україні виноробні підприємства зобов'язані дотримуватися низки 

законодавчих вимог, спрямованих на забезпечення охорони праці та безпеки в 

надзвичайних ситуаціях. Основні нормативні акти, що регулюють ці питання, 

включають: 

Закон України "Про охорону праці": встановлює загальні вимоги до 

організації безпечних умов праці на підприємствах, зокрема у виноробній галузі. 

Правила охорони праці для виноробного виробництва, затверджені 

наказом Міністерства надзвичайних ситуацій України від 26.11.2012 № 1351  

визначають специфічні вимоги безпеки для виноробних підприємств, 

включаючи: 

-Загальні вимоги: організація навчання персоналу, проведення 

інструктажів та медичних оглядів. 

-Вимоги до виробничого обладнання та організації робочих місць: 

забезпечення безпечної експлуатації обладнання, відповідність робочих місць 

ергономічним та санітарним нормам. 

-Вимоги до безпеки технологічних процесів: контроль за дотриманням 

технологічних параметрів, запобігання виникненню небезпечних ситуацій під 

час виробництва. 
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ВИСНОВКИ 

 

У кваліфікаційній роботі на підставі теоретичних та експериментальних 

досліджень встановлена доцільність інноваційної технології вермутів із 

використанням композицій рослинних ароматичних інгредієнтів. 

1. Для отримання вермуту з оригінальними смако-ароматичними 

характеристиками підібрано пряно-ароматичну сировину з 

функціональними властивостями, котра дозволяє створити вермут з 

яскравим гірким смаком та насиченим кольором. 

2. Шляхом експериментальних досліджень та аналізу отриманих даних 

створено пряно-ароматичну композицію та визначено частку рослинної 

сировини: полин гіркий 33%; чебрець плазкий 15%; бузина чорна квітки 

14%; бузина чорна ягоди 13%; котяча м’ята 10%; деревій 15%. 

3. Виконано аналіз органолептичних показників якості дослідного зразку, в 

ході якого встановлено, що вермут на основі розроблених пряно-

ароматичних композицій  вирізняється оригінальним смакоароматичним 

профілем з дегустаційною оцінкою вище 8,4 бали. 

4. Показано, що для отримання екстрактів пряно-ароматичної сировини, 

котрі гарантовано не міститимуть токсичного туйону потрібно проводити 

екстрагування при міцності екстрагента не вище 30% об. 

5. Результати досліджень показують, що фактично з підвищенням 

концентрації етилового спирту підвищується ступінь екстрагування сухих 

розчинних речовин. Екстрагування сухих розчинних речовин з пряно-

ароматичної сировини  можна проводити виноматеріалом, якщо його 

спиртуозність досягає 15%. У такому випадку не буде розбавлення 

екстрактивності самого виноматеріалу, що в перспективі може сприятливо 

позначитись на органолептичних характеристиках готового продукту. 

6. Показано, що збільшення екстрагенту до 15 частин майже не впливає на 

ступінь екстрактивності. Однак це вплине на спиртуозність готового 
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продукту та ступінь розбавлення виноматеріалу. Тож рішення про 

використання кількості екстрагенту необхідно приймати враховуючи 

конкретні бажані кондиції готового продукту. 

7. Встановлено, що рентабельність виробництва оригінального вермуту сягає 

33, 7 %. 

8.  Проаналізовано небезпечні фактори при виробництві вин.  
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