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АНОТАЦІЯ  В роботі опрацьовано завдання одержання медів питних на основі вітчизняних сортів меду. Розроблено нові 

рецептури напою. Встановлено придатність українських медів для виробництва медів питних. Досліджено динаміку 

бродіння медового сусла. Вивчено вплив основних чинників (складу сировини, концентрації дріжджів) на перебіг бродіння 

та фізико-хімічні властивості одержаних напоїв. Оцінено якість одержаних зразків медів питних за результатами 

органолептичного аналізу. 
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ABSTRACT  The important task of  drink fermented from honey production from local varieties of honey in this review is processed. 

The present state of drink growing was reviewed. New recipes by beverages has been processed. Data on the range of drink 

fermented from honey that are produced in Ukraine was shown. The suitability of Ukrainian varieties of honey for beverages 

production was found.  This review describes the synthetic methodologies for drinks. The dynamics of the honey solution 

fermentation has been investigated. It was established, that the process of fermentation of honey wort is uneven.. The influence of the 

main factors (raw materials composition,  concentration of yeasts) on the process of fermentation and physical as well as chemical 

properties obtained drink have been studed. To reduce the duration of fermentation using yeast it is recommended to use brewer's 

yeast genus Schizosaccharomyces, prepared by a special recipe, which greatly reduces the lag phase of yeast propagation, intensifies 

the flow of honey wort fermentation and positively affects the tasting characteristics of drink. Reviewed quality beverage received the 

results of sensory analysis.  Depending on the raw material composition and production method the drink with broad range of taste   

can be obtained.  The chemical composition and harmony of drink fermented from honey taste  are optimized. The resulting drinks 

have improved organoleptic properties and can be offered for the production in the industry.   

Keywords: honey, fermentation, technology, drink fermented from honey, recipes by drink,  product of brewing,  sensory analysis, 

harmony of taste drink. 
 

Вступ 

 

 Приготування напоїв – це складова культури 

харчування, що є невід'ємною частиною національної 

культури загалом. Український напій “Мед питний” 

має багату історію, що грунтується на знаннях 

багатьох поколінь наших предків [1].  

 Мед питний  або медове вино міцністю 12-13% 

об. – це, мабуть, чи не перший хмільний напій, що 

вживали наші пращури, улюблений напій давніх 

слов'янських князів та воєвод, майже в усіх великих 

містах та містечках варили медовий трунок. В Україні 

у XV-XVIII ст. була величезна кількість медоварень, 

які приносили в казну великі прибутки. Напій із меду 

ще в праслов’янській мові мав назву medovina – 

похідне із суфіксом -іn від medъ (праіндоєвропейське 

слово) [2]. Назва має відповідник у сучасній 

українській літературній мові – мед [3].   

 З тих часів і до сьогодні як основну сировину 

використовують різні види меду натурального та воду 

питну. Авторами [4] показано актуальність 

удосконалення технології водопідготовки для 

виробництва ферментованих медових напоїв, 

наведено результати досліджень попередньої обробки 

води мікропористими мінералами та встановлено 

покращення органолептичних показників готових 

напоїв, зменшення їх окисно-відновного потенціалу.  

 Меди питні – це продукти спиртового бродіння 

водних розчинів меду натурального. Сусло 

зброджують хлібопекарськими, пивними або винними 

дріжджами. Готові напої містять біологічно активні 

речовини меду та використаної натуральної сировини. 

Крім цього, завдяки ферментативній біоконверсії, в 

процесі бродіння утворюються речовини, що є вкрай 

необхідними організму людини: незамінні 

амінокислоти, вітаміни групи В, ростові речовини, які 
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підвищують біологічну цінність одержуваних напоїв 

[5-13]. Використання чистих культур мікроорганізмів 

для виробництва ферментованих напоїв має суттєві 

переваги: можна забезпечити постійний склад та 

властивості культури, її мікробіологічну чистоту, 

отримувати необхідні кількості мікробної культури 

шляхом її розмноження в оптимальних умовах   

[4, 9, 11]. Для розширення асортименту застосовують 

натуральну сировину рослинного походження  

[5, 8, 10].   

Залежно від способу, який застосовується при 

приготуванні медового сусла, розрізняють меди 

ставлені і меди варені. Бджолиний мед  є продуктом 

щільним, із високою густиною [7, 14, 15], тому перед 

процесом ферментації його розчиняють водою. За 

технологією медів варених смак отриманого  напою є 

кращим, а процес ферментації відбувається швидше, 

так як інтенсифікується виключно чистими расами 

дріжджів. Усі інші дикі бактерії і дріжджі, що 

містяться у медові, знищуються в процесі варіння. 

Медове сусло ставлених медів не вариться, з огляду 

на це при виробництві медів ставлених існує значно 

більша небезпека виникнення вади чи хвороби у 

готовій продукції. Виробництво медів варених 

вимагає послідовного виконання наступних 

технологічних операцій: а) приготування  медового 

сусла; б) варіння і внесення передбачених рецептурою 

додатків; в) ферментація сусла; г) дозрівання 

молодого меду питного. 

 Рівень розвитку сучасного споживчого ринку  

та небхідність формування культури споживання 

напоїв визначає пошук нових технологій створення 

продукції з натуральної, екологічно чистої сировини 

(ягід, фруктів, медів), що розширює коло покупців. 

Вдосконалення технології  ферментованих напоїв 

повинно базуватися як на сучасних наукових 

досягненнях, так і стародавніх рецептурах 

приготування [4-6, 8, 11, 12]. Виробництво напоїв на 

натуральній сировині потребує вирішення питання 

взаємопоєднання та збалансованості їх складових, що 

дозволить сформувати смако-ароматичну основу напою 

[11]. Відтак, актуальнiсть визначає мету дослiдження. 

 

Мета роботи  

 

Метою роботи є дослідження впливу чинників 

на фізико-хімічні та органолептичні показники медів 

питних варених. Завдання: дослідження перебігу 

біохімічних перетворень компонентів у процесі 

зброджування медового сусла; вивчення впливу 

хімічного складу медового сусла та концентрації 

дріжджового розведення на процес зброджування 

медів питних варених. Актуальність досліджень 

полягає в опрацюванні нових рецептур медів питних 

варених на основі екологічних медів з українських 

пасік; оптимізації технологічного процесу.  

Методи дослідження: біохімічні, фізико-хімічні 

методи контролю сировини, напівпродуктів (медового 

сусла) та готового продукту [16-22]. 

 

 Результати досліджень та їх обговорення 

 
 Попередній аналіз існуючого рівня виробництва 

напоїв бродіння дозволив підібрати шляхи 

удосконалення їх технології [4-11]. У дослідженнях 

використано гречаний мед українських пасік  

(с. Раковець, Львівщина) з наступними 

характеристиками: масова частка води – 18,5 %; 

масова частка редукуючих цукрів – 80 %; масова 

частка сахарози – 3,5 %; кислотність – 40 мг-

еквівалент NaOH (0,1 моль/дм3) на 1кг меду. 

Вода, яка використовується для приготування 

напою, впливає на його смак, аромат, колір та 

розчинність вуглекислого газу при розлитті. Тому 

використовують воду, показники якості якої 

відповідають усім нормам та стандартам для питної 

води [23-26].  

Головною вимогою до дріжджів, які 

використовують для виробництва меду питного, є 

здатність до зброджування та його висока  швидкість. 

Дріжджі повинні легко випадати в осад. Для 

проведення експериментальної частини використано 

рідкі дріжджі роду Schizosaccharomyces (Львівська  

пивоварня “Кумпель”). Це середньозброджуючі 

дріжджі з приростом маси 1:4,4. Дріжджове 

розведення готують за методикою: 250 мл 

перекип’яченої охолодженої води переливають у 

колбу об’ємом 1,5 л, додають 25 г пивних дріжджів. 

Надалі закривають стерильним ватним корком і 

залишають у теплому місці на 1 добу. Наступного дня 

додають 6 г цукру-рафінату і витримують ще  3-4 

доби. Вміст переливають у колбу об’ємом 2-3 л, 

додають 0,5 л приготовного розчину меду (розведення 

1:3) та залишають ще на 1 добу. Одержане дріжджове 

розведення використовують у серіях 

експериментальних досліджень. 

Відомо, що залежно від пропорції (кількості 

меду і води у суслі) отримують різні типи питних 

медів: “півторак” (мед, отриманий із сусла, для якого 

взято на 1,0 л (1,4 кг) меду бджолиного  0,5 л води); 

“двійняк” (1,0 л (1,4 кг) меду бджолиного  – 1,0 л 

води); “трійняк” (1,0 л (1,4 кг) меду бджолиного – 2,0 

л води); “четвертак” (1,0 л (1,4 кг) меду бджолиного – 

3,0 л води) [4-6, 8]. З медового сусла  “четвертака” 

отримують мед сухий міцністю близько 12 % об., із 

трійняка – мед напівсолодкий міцністю 13-14 % об. 

Медове сусло “двійняка” і “півторака” містить значну 

кількість цукру (45-60 %), який не може бути 

повністю перероблений дріжджами навіть 

найсильнішої ферментації. Такі меди, як найбільш 

солодкі,  ферментують важко і дуже повільно. З них 

одержують солодкі або десертні питні меди, що 

вимагають тривалої ферментації та кількарічного 

(навіть до 10 років) витримування. В результаті 

отримують вартісні і цінні старі меди десертні, відомі 

з давніх часів як меди “Королівські”. 

При вирішенні завдань досліджень меди варені 

питні одержано за наступною технологією: готують 
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медове сусло з концентрацією сухих речовин, як 

передбачено рецептурою (мед “четвертак”) -   

необхідну кількість води вливають до скляної 

термостійкої колби (1,5 л) та нагрівають до 

температури 40 0С . Надалі додають відважену 

кількість меду бджолиного, який розчиняють через 

старанне вимішування. Сусло заквашують з 

розрахунку 3-5 г лимонної кислоти на 1,0 л медового 

сусла. Наступний крок – варіння. Медове сусло 

підігрівають до температури 80 0С. Під час варіння 

утворюється шумовиння, яке збирають. Медове сусло 

варять 30 хвилин, надалі охолоджують до кімнатної 

температури. В процесі варіння частина води 

випаровується, уварене медове сусло доповнюють 

водою до першопочаткового об’єму, розливають у 

колби для  бродіння, додаючи розраховану кількість 

дріжджового розведення, приготованого за 

попередньо вказаною рецептурою, закривають 

гідрозатворами і досліджують процес бродіння.  Якщо 

передбачено створеною рецептурою – до напою 

додають відповідні пряно-кореневі додатки. По 

завершенні бродіння мед питний знімають з 

дріжджового осаду, перефільтровують, освітлюють, 

аналізують та розливають у стерильні пляшки та  

відкладають для дозрівання, яке триває від трьох до 

шести-восьми місяців.  

Проведено дві серії досліджень: ферментація 

питного меду вареного з експериментальною назвою 

«Четвертак натуральний кварта» з використанням 

рідкого  розведення  пивних дріжджів роду 

Schizosaccharomyces (у кількості 4,5; 9,0; 13,5; 18,0 

мл/100мл медового сусла),  приготованого за 

вищевказаною рецептурою, лимонної кислоти, 

додатків  ефірно-пряної сировини (кориці та ялівцю). 

Час бродіння зразків – 8 діб (cерія 1). Досліджено 

перебіг ферментації питного меду вареного з 

експериментальною назвою «Четвертак натуральний 

кварта плюс» з використанням рідкого  розведення  

пивних дріжджів у попередньо вказаній кількості, 

лимонної кислоти, додатків  ефірно-пряної сировини  

(кориці, ялівцю)  та додаткового  живлення для 

дріжджів “ACTIVIT”. Час бродіння зразків – 8 діб 

(cерія 2). Для обох серій експериментальних  

досліджень після завершення процесу головного 

бродіння, зняття зразків медів питних з осаду, аналізу, 

наступною технологічною операцією є дозрівання 

медів питних (“лежакування”; “витримування”; 

“старіння” у темному місці) впродовж 3-х місяців при 

пониженій температурі (+5 0С до +9 0С). 

У збродженому медовому суслі в процесі 

ферментації визначали його густину та  кількість 

виділеної вуглекислоти (залежно від концентрації 

внесеного дріжджового розведення). В одержаних 

зразках медів питних варених здійснено визначення 

вмісту сухих речовин (СР), реакції середовища (рН), 

кількості нагромадженого в процесі бродіння етанолу, 

проведено їх органолептичну (дегустаційну) оцінку. 

Зовнішній вигляд напою оцінювали за 

кольором,  прозорістю й наявністю помутнінь. Перші 

два показники визначали у циліндрі з безбарвного 

скла, переглядаючи досліджуваний напій у  світлі, що 

проходить через скло [12, 16]. Встановлення смаку і 

аромату здійснено у широкій склянці при 20 0С. Напої 

сумарно оцінюють за десяти бальною системою. Смак 

повинен відповідати даному сорту напою і 

залишатися незмінним при тривалому зберіганні. 

Його оцінюють за різними відчуттями, що виникають 

у смакових органах при дегустації у вигляді короткої 

послідовності окремих відчуттів, що переходять одне 

в інше, а потім затухають з меншою або більшою 

швидкістю. У загальних рисах розрізняють три 

смакових враження: перше - смакування, друге - 

свіжості і третє - післясмак, водночас загальна 

картина цих окремих смакових вражень повинна бути 

врівноваженою (гармонійною). У алкогольному напої 

розрізняють також запахи: ефірні, ароматичні, 

квіткові, хімічні, неприємні та інші. У дослідженнях 

здійснено органолепничний аналіз якості одержаних 

зразків медів питних варених за п'яти основними 

елементами, з максимально можливою кількістю 

балів: прозорість (0,5), колір (0,5), букет (3), смак (5) і 

типовість (1). 

Очевидно (рис.1), що процес бродіння 

медового сусла відбувається нерівномірно. У зразках 

медів питних 1 та 2 спостерігаємо три “стрибки” щодо 

кількості виділення вуглекислоти: на першу, третю та 

п’яту добу бродіння. Зразок 3 має відмінність у тому, 

що третій стрибок проявляється на сьому добу. Зразок 

4 не підпадає під закономірності попередніх трьох, 

максимальна кількість виділеного СО2 проявляється 

на першу добу бродіння, після чого виділення його 

зменшується і на п’яту добу знову незначно зростає. 

Надалі після сьомої доби інтенсивність процесу 

бродіння знижується.  

Після завершення процесу доброджування 

зразків меду питного (серія1) проводили їх 

дегустаційну оцінку. Як свідчать одержані 

результати, одержаний мед питний повністю 

відповідає стандартові, характеризується прозорістю, 

розвиненим легким, характерним для даного ґатунку 

меду, запахом та смаком, приємним післясмаком, 

букет ніжний, розвинений, відповідний вікові 

(таблиця 1). 

У серії досліджень 2 вивчено перебіг 

ферментації медів питних варених з використанням 

додаткового  живлення для дріжджів “ACTIVIT”. Час 

бродіння зразків – 8 діб (cерія 2).  

Середовище для дріжджів ТМ “ACTIVIT” 

(Польща) є універсальним та багатоскладниковим 

живленням для дріжджів, дозволяє скоротити час 

бродіння і забезпечує правильний його перебіг, 

сприяє відновленню процесу бродіння. “ACTIVIT” 

постачає усі необхідні компоненти, необхідні для 

правильного росту дріжджів, що забезпечує їх опти- 
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Рис. 1 – Дослідження перебігу бродіння зразків  меду 

питного в часі (серія 1) 

(Кількість внесених дріжджів: 

 зразок 1 - 4,5мл/100мл; зразок 2 – 9мл/100мл; 

зразок 3 -13,5мл/100мл; зразок 4 -18мл/100мл) 

 

Таблиця 1 –  Дегустаційна оцінка меду питного 

(серія 1) 
 

Показники Характеристика Оцінка 

(бали) 

Прозорість Кришталево чистий 0,5 

Колір Повна відповідність 

типові і віку 

0,5 

Букет Тонкий і розвинений, 

відповідний типові  

та віку  

3,0 

Смак Дуже тонкий і 

розвинений, 

відповідний типові  

та віку 

3,0 

Типовість Повна відповідність 

типові 

1,0 

Загальна 

оцінка 

Напій високої якості 08 

 

мальну активність на усіх етапах бродіння. Його дія 

найбільш виявляється в середній стадії ферментації, 

сприяючи повному виброджуванню цукрів, 

дозволяючи попередити сповільнення та зупинку 

бродіння. Механізм дії ACTIVITу полягає у 

можливості постачання джерел азоту і вітамінів, які в 

середній фазі бродіння можуть повністю 

споживатися, очищенні (детоксикації) середовища 

внаслідок зв’язування інгібіторів бродіння, таких як 

низькомолекулярні жирні кислоти та ін., підвищенні 

життєздатності дріжджів, збільшуючи їх стійкість до 

етанолу. Препарат містить: амінокислоти, вітаміни 

(В1, В2, В6, В12, РР, холін і т.д.), мінерали (Mg, Na, K, 

Ca). “ACTIVIT” розводять у воді у співвідношенні 

1:10. Дозування: 0,1 г  - на 0,5 л медового сусла.  

Очевидно (рис.2), що максимальне виділення 

вуглекислого газу спостерігається вже на першу  добу 

бродіння для зразків 2, 3 і 4  та впродовж другої доби 

ферментаціїї - для зразка 1.  Після другої доби дослід- 
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Рис.2 –  Дослідження перебігу бродіння зразків  меду 

питного в часі (серія 2) 

(кількість внесених дріжджів:  

зразок 1 -4,5мл/100мл ; зразок 2 – 9мл/100мл; 

зразок 3 -13,5мл/100мл; зразок 4 -18мл/100мл) 

 

жень кількість щоденно виділеного СО2 зменшується. 

Порівнюючи дану серію з серією 1, варто 

зазначити, що процес бродіння проходить рівномірно 

і швидше (рис.3). Очевидно, що використання 

дріжджового розведення істотно зменшує тривалість 

лаг-фази ромноження дріжджів, інтенсифікує перебіг 

бродіння медового сусла вже впродовж першої доби 

бродіння, позитивно впливає на дегустаційні 

характеристики готових медів питних (розвинений 

букет, тонкий смак, гармонійність), що свідчить про 

їх  високу  якість та відповідність стандартові 

(таблиця 2). 
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Рис.3 – Залежність кількості нагромадженої при 

ферментації медів питних вуглекислоти 

від тривалості процесу (зразки №4; серії 1, 2) 

 

Аналіз фізико-хімічних показників зразків 

медів питних (серія 1 та 2) свідчить про закономірне 

зростання кількості утвореного етанолу, але не є 

пропорційним (таблиця 3).  

Відтак, встановлено доцільність використання 

додаткового живлення для дріжджів “ACTIVIT”, при 

цьому максимальна спиртуозність (12,1 % об.) 

характерна для зразка 4  (концентрація дріжджового 

розведення пивних дріжджів роду 

Schizosaccharomyces -18мл/100мл). 
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Таблиця 2 –  Дегустаційна оцінка меду питного 

(серія 2) 
 

Показники Характеристика Оцінка 

(бали) 

Прозорість Кришталево чистий 0,5 

Колір Повна відповідність 

типові і віку 

0,5 

Букет Дуже тонкий і 

розвинений, 

відповідний типові  

та віку  

4,0 

Смак Дуже тонкий і 

розвинений, 

відповідний типові  

та віку 

4,0 

Типовість Повна відповідність 

типові 

1,0 

Загальна 

оцінка 

Напій виключно 

високої якості 

10 

 

Таблиця 3 – Фізико-хімічні показники медів 

питних варених 
 

Зразок Показники 

Вміст 

СР, % 

мас. 

 

рН 

Вміст спирту, 

% об. 

Густи-

на, 

кг/м3 

Серія 1 

1 22,8 4,0 4,3 1,0911 

2 21,0 4,0 7,1 1,1121 

3 19,8 4,0 8,8 1,0869 

4 18,0 4,1 10,1 1,0996 

Серія 2 

1 22,8 3,8 5,2 1,0185 

2 20,9 3,8 8,1 1,0955 

3 19,4 3,9 8,7 1,0187 

4 18,2 3,9 12,1 1,1284 
 

 

Висновки 
 

Досліджено перебіг біохімічних перетворень 

компонентів у процесі зброджування медового сусла. 

Вивчено вплив хімічного складу субстрату та 

концентрації дріжджового розведення на процес 

зброджування медів питних варених. Для зменшення 

тривалості бродіння рекомендовано  використання 

дріжджового розведення пивних дріжджів роду 

Schizosaccharomyces, приготованого за спеціальною 

рецептурою, що істотно зменшує тривалість лаг-фази 

ромноження дріжджів, інтенсифікує перебіг бродіння 

медового сусла, позитивно впливає на дегустаційні 

характеристики. Рекомендовано внесення до медового 

сусла додаткового живлення для дріжджів 

(“ACTIVIT”), що збільшує кількість нагромадженого 

етанолу, при цьому мінімалізуючи загальну 

тривалість бродіння. Вищезазначене сприяє  

вдосконаленню технології виробництва медів питних 

варених, у порівнянні з медами ставленими, 

покращенню смаку отриманого напою, позитивно 

впливає на кінцеві економічні показники процесу 

виробництва. Процес ферментації відбувається 

швидше, так як збудниками бродіння субстрату є 

лише чисті раси дріжджів. Одержані ефірно-пряні 

меди питні варені мають покращені органолептичні 

властивості та можуть бути запропоновані до 

виробництва на підприємствах галузі. 
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АННОТАЦИЯ  В работе проработаны  задачи получения питьевых медов на основании отечественных сортов  мëдов. 

Разработаны новые рецептуры напитка. Установлена пригодность украинских медов для производства  питьевых медов. 

Исследована динамика брожения медового сусла. Изучено влияние основных факторов (состава сырья, концентрации 

дрожжей) на процесс брожения и физико-химические свойства полученных напитков. По результатам 

органолептического анализа  оценено качество полученных образцов медов питьевых. 
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