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РЕФЕРАТ 

 Магістерська робота виконана в 39 сторінках друкованим текстом, містить 

7 таблиць та 2 рисунки. Перелік з посиланням 51 літературне джерело. 

Структура виконаної роботи має вигляд наступним чином: вступ, огляд з 

літератури, місце, умови, методика проведення дослідження, результати з 

проведених досліджень, їх аналіз, економічну ефективність з отриманих 

результатів, висновки та рекомендаціями по виробництву, список з літературних 

джерел. 

У вступ відображає актуальність обраної теми, досліджень, предмет та 

об’єкт дослідження. 

У першому розділі розкриваються відомості про об’єкт досліджень, 

проаналізовано технології виготовлення медових вин та особливості сировини 

для їх збагачення. 

В другому розділі, наведено місце, умови, методику проведення 

досліджень та подано характеристику сорту технічних конопель Софія, насіння 

якого було використано у дослідженнях.  

В експериментальній частині представили результати досліджень щодо 

технології виготовлення медових напоїв із додаванням насіння конопель.  

У висновках підведені результати з досліджень щодо особливостей 

виготовлення та впливу додавання підготовленого насіння конопель на якість 

медових напоїв. Також надані рекомендації та пропозиції щодо використання 

результатів з досліджень у виробництві. 

 

 

КЛЮЧОВІ СЛОВА: МЕДОВЕ ВИНО, НАСІННЯ КОНОПЕЛЬ, 

АНТИОКСИДАНТИ, БІЛОК, ОРГАНОЛЕПТИЧНА ОЦІНКА. 
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Вступ 
Медові вина є однією з найдавніших категорій напоїв, але сучасний 

споживчий ринок вимагає розширення асортименту продукції з 

функціональними властивостями. Використання нетрадиційної рослинної 

сировини є пріоритетним напрямком розвитку галузі. Насіння конопель 

(Cannabis sativa L.) є унікальним джерелом повноцінних білків, незамінних 

жирних кислот (Омега-3, Омега-6), вітамінів та антиоксидантів. 

В Україні, як і в багатьох країнах світу, вирощують технічні сорти 

конопель (з вмістом ТГК до 0,3%), що відкриває можливості для їх використання 

в харчовій промисловості. З 1990-х років продукти переробки насіння конопель 

активно використовуються як харчові добавки. Однак технології виробництва 

алкогольних напоїв, зокрема меду, з використанням цієї сировини залишаються 

недостатньо вивченими. Тому, розробка науково обґрунтованої технології, яка 

дозволить поєднати традиційний смак медового вина з функціональними 

властивостями насіння конопель, є актуальним науково-практичним завданням. 

Предмет дослідження: технологічні режими, фізико-хімічні та 

органолептичні показники якості медових вин при використанні насіння 

конопель, як функціонального інгредієнта. 

Об'єкт дослідження: зразки медового сусла та готових алкогольних 

напоїв, настояних на спеціально обробленому та підготовленому насінні 

конопель (Cannabis sativa L.). 

Метою роботи: удосконалення технології виробництва алкогольних 

напоїв із додаванням насіння конопель, яка забезпечує підвищення біологічної 

цінності напою при збереженні високих сенсорних показників якості. 

В завдання досліджень входило: 

● Проаналізувати світовий досвід та літературні дані щодо технологій 

виробництва алкогольних напоїв з використанням насіння конопель; 

● Обґрунтувати та визначити оптимальні режими технологічної підготовки 

насіння конопель для збереження смакових якостей напою 
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● Розробити та експериментально випробувати нові рецептури напоїв з 

використанням підготовленого (ферментованого)  насіння конопель; 

● Провести комплексний фізико-хімічний та органолептичний контроль 

якості розроблених зразків; 

● Провести розрахунок економічної ефективності впровадження 

розробленої технології у виробничий процес. 
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РОЗДІЛ 1. ОГЛЯД НАУКОВОЇ ЛІТЕРАТУРИ 

1.1. Історичні аспекти та сучасні тенденції в медововарінні 

Медове вино (медовуха) – це дуже давній алкогольний напій, 

основними інгредієнтами якого є вода, мед та дріжджі. Сучасні дослідження 

в галузі ензимології та харчових технологій підтверджують, що додавання 

біологічно активних речовин до традиційного медового сусла може суттєво 

змінити як хімічний, так і органолептичний спектр продукту [1]. 

 

1.2. Характеристика складових медового вина  

Мед – надзвичайно складна біологічна речовина, що містить понад 400 

різних компонентів. Хімічний склад меду не є постійним; він значно 

змінюється залежно від джерела нектару (виду медоносних рослин), типу 

ґрунту, погодних та кліматичних умов регіону. На склад також впливають 

технологічні фактори, зокрема час від збору нектару до відкачування меду та 

подальші умови зберігання. 

Незважаючи на цю мінливість, основні групи речовин у складі меду 

залишаються стабільними. Переважну частку (95–99% сухої речовини) 

становлять вуглеводи. Кількісний вміст конкретних вуглеводів залежить від 

ботанічного походження сировини (нектару або паді) та процесу її переробки 

бджолами. 

У складі меду домінують моносахариди – глюкоза та фруктоза, які 

разом становлять близько 90% усіх цукрів. Саме висока концентрація цих 

ферментованих цукрів робить мед придатною сировиною для виноробства 

[13]. 

Серед дисахаридів найпоширенішими є сахароза та мальтоза. Вміст 

сахарози служить маркером якості: у зрілому квітковому меді її частка не 

перевищує 5%, тоді як у падевому меді вона може досягати 10%. Показники 

10–15% сахарози можуть свідчити про те, що мед незрілий або був 

фальсифікований цукром. 
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Вміст мальтози, яка утворюється під час дозрівання меду, коливається 

в середньому від 4% до 6% від загальної маси вуглеводів. Її кількість також 

залежить від ботанічного походження: наприклад, соняшниковий мед має 

низький вміст мальтози (0,8–2,9%), мед білої акації має середній вміст (2,5–

7,5%), а липовий мед має високий вміст (5–8%). 

Відомо, що дисахарид мальтоза гарно зброджується дріжджами, а 

сахароза після ферментативного або кислотного гідролізу розпадається на 

глюкозу та фруктозу, тому в технології медових вин бажано додавати або 

кислоти або фруктову сировину для проходження цього процесу. Хоча, слід 

зауважити, що інвертаза присутня в меді, але при розведенні меду водою, її 

концентрація, напевно, буде, замалою. Азотисті речовини в меді 

представлені двома основними групами: білковими та небілковими 

сполуками. Вони потрапляють у мед переважно з квіткового пилку, а також 

із секретів, що виділяються бджолиними залозами. 

Концентрація білкових сполук зазвичай низька і в більшості квіткових 

медів становить від 0,08 до 0,4%. Однак є винятки: у вересовому та гречаному 

медах цей показник може сягати 1%, а в лучних сортах – навіть 1–2%. 

Значну частину цих білків складають ферменти, що діють, як біологічні 

каталізатори для прискорення хімічних реакцій. Серед них ключовими є 

інвертаза, яка відповідає за інверсію сахарози; діастаза, яка гідролізує 

крохмаль; та глюкозооксидаза, яка каталізує окислення глюкози. Також 

присутні каталаза, пероксидаза, поліфенолоксидаза, інулаза, глікогеназа та 

інші. 

Згідно з літературними даними, незважаючи на відносно низький вміст 

білка в меді, вони можуть створювати проблеми у виробництві напоїв, 

спричиняючи колоїдну та органолептичну нестабільність, що візуально 

проявляється як каламутність. Це вимагає обов'язкового врахування в 

технології медових вин та використання спеціальних заходів для стабілізації 

готового продукту. 
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   Для нормальної життєдіяльності дріжджам потрібен азот, який вони 

здатні засвоювати як з неорганічних джерел (сполуки амонію), так і з 

органічних джерел (амінокислоти). Ця метаболічна гнучкість, яка дозволяє 

їм використовувати прості мінеральні форми азоту, як рослини, і водночас 

засвоювати амінокислоти, як тварини чи гриби, теоретично спрощує їхнє 

азотне живлення. Однак у медовому суслі виникає специфічна проблема. На 

перший погляд, загальна кількість азотистих речовин у меді може здаватися 

достатньою, але переважна більшість з них (до 80%) знаходиться у формі 

білків. Дріжджі не здатні безпосередньо засвоювати білки, а вміст вільних 

амінокислот у меді незначний. Водночас у меді практично відсутні сполуки 

амонію, які є легкодоступним джерелом азоту. 

Кислоти є важливим компонентом меду, хоча їх загальний вміст 

невеликий: близько 0,3% – це органічні кислоти, а 0,03% – неорганічні. Ці 

сполуки присутні в продукті не лише у вільному стані, але й у вигляді солей 

та ефірів. 

Основну масу органічних кислот утворюють яблучна, лимонна та 

молочна кислоти. Окрім них, у меді також виявлені винна, щавлева, 

бурштинова, лінолева та ліноленова кислоти. Серед неорганічних 

представників виявлені фосфорна та хлоридна кислоти. 

Накопичення кислот у меді відбувається кількома способами: вони 

надходять з нектару, паді та пилкових зерен, додаються із залозистими 

виділеннями бджіл, а також утворюються під час ферментативного 

розкладання та окислення цукрів. Саме органічні кислоти надають меду 

характерного, приємного кислого смаку. 

Для оцінки кислотності меду використовуються два ключові 

показники. Перший – активна кислотність (pH), яка вимірює концентрацію 

іонів водню (H+). Зазвичай для квіткових медів значення pH знаходиться в 

діапазоні 3,5–4,1, хоча є винятки, наприклад, липовий мед, pH якого може 

коливатися від 4,5 до 7. Падеві меди, як правило, мають нижчу активну 

кислотність (вищий pH) – від 3,9 до 5,2. Другим показником є загальна 
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кислотність, яка характеризує загальний вміст усіх кислот. Вона визначається 

методом титрування 100 г меду розчином гідроксиду натрію (NaOH). Цей 

показник може значно коливатися – від 0,23 до 6,16 см³ NaOH. Для падевих 

медів діапазон становить 0,82–6,09 см³, із середнім значенням 3,15 см³. На 

загальну кислотність впливають джерело нектару (вид рослини), умови 

вирощування та процеси збору та переробки сировини бджолами. Загалом, 

кислоти є вирішальними компонентами, що формують смак, аромат та 

бактерицидні властивості меду [13]. 

 

1.3. Економічний аспект медоваріння 

Медоваріння у світі стрімко розвивається. У 2017 році Американська 

асоціація медоварів (American Mead Makers Association – AMMA) 

доповідала, що за період із 2003 року кількість медоварень в Америці зросла 

з 30 до 300, і ця тенденція зберігається. Згідно їх даних у світі кожна 7 днів 

відкривається нова медоварня. Тенденція збільшується не лишу в Америці, а 

і наших сусідів: Польща – 14, Словакія – 16, Чехія – 27, Франція – 38 

медоварень. В Україні сертифікованими та ліцензійними виробниками напоїв 

є ТзОВ «Українські медовари» та ТОВ "Медовий Спас". Слід відмітити, що 

в Україні є необхідність у переробці 25…30 % меду, який не реалізований на 

внутрішньому ринку та не був експортований, це фактично залишки 

продукту. Таким чином, основною об’єктивною передумовою впровадження 

медоваріння є надлишок меду, який можна спрямувати на виробництво вин. 

Сприяє медовому виноробству і той факт, що українські фермери все частіше 

почали вирощувати такі прибуткові монокультури як ріпак і соняшник. Мед 

з цих рослин, як відомо, не користується особливим попитом у споживача – 

ціниться низько і збувається важко. Такі види меду вигідно переробляти у 

медові вина. Окрім медів, які не користуються попитом серед населення, для 

виготовлення медових вин пасічники використовують меди тривалого 

зберігання, примерзлі тощо. Медові вина стають все більш популярні як на 

внутрішньому ринку, так і закордоном. Україна має достатньо меду як 
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сировини для виноробництва медових напоїв, оскільки 25…30 % меду 

залишається нереалізованим. 

При виробництві медових напоїв основною сировиною є вода, мед та 

винні дріжджі. Мед може додавати унікальний смаковий профіль та 

характеристики вину. Разом з тим, культурні дріжджі, які використовуються 

у виноробстві окрім своєї основної функції – зброджування цукрів до 

етилового спирту та діоксиду вуглецю – синтезують вторинні та побічні 

продукти бродіння, різноманіття яких формує неповторний стиль напою. 

Формування органолептичних характеристик та фізико-хімічних показників 

медових напоїв йде під час бродіння, і тому для отримання цих показників 

найвищої якості важливо використовувати раси дріжджів, які здатні 

справитися з цурками в медовому суслі, яке відрізняється своєю 

специфічністю у порівнянні з привичним для виноробів виноградним або 

плодово-ягідним. 

Іншим важливим фактором є вибір дріжджів. Дріжджі Cobra Mjod 

зазвичай використовуються в процесі ферментації завдяки їхній високій 

катаболічній здатності до глюкози, фруктози та мальтози [5]. Дріжджі Cobra 

Turbo особливо добре адаптовані для ферментації густих медових суслів. 

 

1.4. Характеристика насіння конопель, як сировини для отримання 

напоїв 

Рослина конопель Cannabis sativa L. є високоврожайною однорічною 

технічною культурою, яка вирощується з метою отриманням волокна зі 

стебла рослини та олії з її насіння.   

Рослина коноплі (Cannabis sativa subsp. sativa) широко культивується у 

багатьох країнах світу з давніх часів, завдяки її поживним, лікувальним 

властивостям та як сировина для технічної переробки.   

Культуру конопель розпочали вирощувати спочатку у Китаї близько 

2700 років до нашої ери, а надалі вона через Азію потрапила до Європи між 

2000 і 2200 роками.  
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Вона є дуже цінною та універсальною культурою. Для переробки 

можна використовувати усі частини рослини від коренів до насіння. Її 

широко застосовують у виробництві харчових продуктів, лікарських 

препаратів, текстилю, паперу, кормів для тварин, фарби, одягу, біологічно-

розкладного пластику, біопалива та багато іншого .  

Вся рослина конопель є цінним джерелом жирів, білків, волокон та 

біологічно-активних компонентів. Насіння конопель багате на жири та білки, 

стебла – на волокна для текстильної та будівельної промисловості, листя і 

суцвіття містять речовини для медичних цілей, а коріння коноплі є потужним 

засобом для рекультивації земель забруднених солями важких металів.  

Насіння. Насіння конопель містить близько 25-35% олії, 20-25% білку,  

20-30% вуглеводів, 20-30% харчових волокон, 7 % золи та вітаміни і 

мінеральні речовини, серед яких переважають кальцій, цинк, магній, фосфор, 

калій, сірка і залізо. У складі олії присутні омега-3 та омега-6 у їх 

оптимальному співвідношенні.  

Суцвіття і листя багаті на білок (близько 23%), жири (до 20%), волокна 

(до 18%), золу (до 11%), різні види канабінолів вміст який коливається від 1,1 

до 3,0% та терпеноїди, флавоноїди, ефірні олії і ароматичні речовини.  

Стебла і коріння. Головним компонентом стебла конопель є волокно, 

яке переробляють на текстиль, папір та ін. Його вміст становить близько 23%. 

Багато там  білків (до 17 %), золи – 8 % та жирів – 7 %. Стебло коноплі містить 

0,005-0,008% канабіноїдів, 0,07-0,08% стеринів і 0,05-0,15% тритерпеноїдів. 

Відходи від переробки волокна володіють високими теплоізоляційними 

властивостями і тому  є цінною сировиною у будівельній галузі.  

Однією із найбільш цінних частин рослини конопель з точки зору 

використання у харчовій промисловості є його насіння. Єдиною умовою його 

використання є низький вмістом тетрагідроканабінолу (ТГК), тому зараз уже 

виведено велику кількість сортів, які відповідають цим вимогам.  В Україні 

та деяких країнах вміст цієї речовини (на суху масу) не повинен 
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перевищувати 0,3%, в той час як у більшості розвинутих країн допускається 

до 0,8% [6].   

Починаючи із 1990-х років після тотальної заборони у багатьох 

розвинених країнах (Канада, США, Франція, Великобританія та Німеччина) 

насіння конопель стало поступово повертатися до складу харчових 

продуктів, напоїв або використовуватися як харчова добавка. В даний час у 

всьому світі є інтерес до оздоровчого – функціонального та дієтичного 

харчування до складу якого входить ціле насіння або продукти його 

переробки. Лідером у виробництві насіння конопель є Франція. 

Така зацікавленість, щодо використання цього насіння  пояснюється 

досить високим вмістом жирних кислот омега-3 та омега-6, які  до того ж 

знаходяться у оптимальному співвідношенні, корисному для здоров'я 

людини. Інша причина це пошук нових джерел білків, виробництво 

біопродуктів, наприклад, біоактивних пептидів, природних антиоксидантів і 

нові натуральні напої, а також різні проблеми, такі як харчова алергія та 

негативний вплив на навколишнє середовище, що пов'язано із білками 

тваринного походження [7].  

Існує велика кількість публікацій, які свідчать, що насіння конопель 

має антиоксидантну, антигіпертензивну, протимікробною, 

антихолестеринову та протипухлинну дію, що привертає все більше увагу до 

цього продукту не лише вчених від харчової промисловості, але й 

споживачів.  

Насіння конопель споживають в цілому вигляді, з лушпинням або без 

нього, у вигляді олії, борошна, білкового порошку та у вигляді екстрактів [8]. 

Олія. Найдорожчим продуктом переробки насіння конопель є 

конопляна олія, яка багата на омега-3 та омега-6 жирні кислоти. Найбільш 

широко її використовують для кулінарних потреб при приготуванні салатів 

або при виробництві хлібопекарських виробів. 

Білок. Другим важливим компонентом насіння конопель є білок. За 

рахунок високого вмісту білку насіння конопель широко застосовують у 
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різноманітних кулінарних виробах для отримання соусів, рослинного м’яса,  

макаронів, виробництві печива та при випіканні хліба. В останньому випадку 

його використовують як у вигляді цілого обрушеного насіння так і у вигляді 

різних видів борошна.   

Конопляне молоко та сир. Насіння конопель можна використовувати 

для виробництва рослинного молока, що стає популярною альтернативою 

для вегетаріанців та веганів. Сири на основі конопель не тільки мають високу 

харчову та біологічну цінність, але є досить смачним продуктом, який може 

стати  альтернативою традиційним молочним сирам. 

Конопляні напої. На сьогодні існує велика кількість напоїв на основі 

конопель. Це і традиційні енергетичні напої, які використовуються для 

харчування спортсменів, різноманітні йогурти так і такі досить оригінальні 

нові види продукції, як конопляне пиво та конопляне вино. 

Конопляні суперфуди. Витяжки та екстракти із насіння конопель 

додають до батончиків, круасанів чи снеків, шоколаду, кондитерських 

виробів, як джерело високоякісного рослинного білка та добавки, яка має 

потенційні корисні властивості.  

Волокна. Харчові добавки із волокон конопель використовують для 

покращення текстури різних видів продуктів або як пребіотики для 

підтримки здоров'я кишечнику. 

Насіння конопель (Cannabis sativa L.) не містить психоактивних 

речовин, але має високий вміст якісного білка (едестин, альбумін), 

поліненасичених жирних кислот (омега-3, омега-6), токоферолів, 

фітостеролів та поліфенолів [2], [3]. Згідно з результатами дослідження [4], 

збагачення харчових матриць коноплями позитивно впливає на 

антиоксидантну активність та здатність продовжувати термін зберігання та 

функціональні властивості харчових продуктів. 

Наукові дослідження також демонструють здатність покращувати 

органолептичні властивості медових напоїв шляхом зміни пропорції меду та 
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води, контролю температури ферментації та додавання сторонніх 

інгредієнтів, таких як трави, спеції або насіння [6].  

Таким чином, купаж медового вина з продуктом отриманим із насіння 

конопель є перспективним напрямком досліджень для створення нових 

функціональних алкогольних напоїв з покращеними органолептичних 

властивостями та терміном придатності. 
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РОЗДІЛ 2. МАТЕРІАЛИ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ 

   

  2.1. Характеристика місця проведення досліджень 

Дослідження проводили на кафедрі технології зберігання, переробки 

та стандартизації продукції рослинництва ім. проф. Б.В. Лесика. Насіння 

технічних конопель Софія отримали в Інституті сільського господарства 

Північного Сходу НААНУ. 

 

2.2 Схема та методика проведення досліджень 

Для проведення експериментальної частини роботи було закладено на 

бродіння чотири дослідні зразки медового сусла. У якості контролю 

використовували медове сусло без додавання рослинної сировини (насіння 

конопель). В інші три варіанти (Варіант 1, Варіант 2 та Варіант 3) вносили 

подрібнене насіння конопель у зростаючій концентрації – 5, 10 та 15 г/л 

відповідно табл. 2.1. 

Таблиця 2.1 – Дозування насіння конопель до медового вина 

 Насіння конопель, г/л Мед, г/л 

Контроль 0 200 

Варіант 1 5 200 

Варіант 2 10 200 

Варіант 3 15 200 

 

Базова концентрація меду для всіх зразків була однаковою і становила 

200 г/л, що дозволило дослідити безпосередній вплив різної кількості насіння 

конопель на процес ферментації та кінцеві характеристики напою. 

Бродіння проводиться з використанням дріжджів Cobra Mjod для 

отримання 12% спирту у кінцевому продукті. 



19 
 

 

2.3 Матеріли дослідження 

Бджолиний мед. У дослідженнях було використано соняшнковий мед 

отриманий на пасіці «Агропасіка» в Лісостепу України. Мед містив 78% 

цукрів.  

Насіння конопель. У дослідженнях було використано насіння конопель 

сорту Софія Інституту сільського господарства Північного Сходу НААНУ 

(рис. 2.1).  

 
Рис. 2.1.  Сорту «Софія» Інституту сільського господарства Північного 

Сходу НААНУ 

 

Характеристика сорту конопель Софія.  

Створено методом добору із сорто-популяції Глесія з подальшим 

сімейногруповим відбором із попередньою оцінкою генотипу на покращення 

господарсько-цінних ознак. Основні ознаки: однодомні посівні коноплі, 

універсальні у напрямі вирощування, середньоранні, вміст ТГК до 0,08 %.  

Тривалість періоду вегетації до біологічної стиглості, діб - 120,0. 

Висота рослин, см - 240,0. Урожайність насіння, т/га - 2,1. ТГК не виявлено. 

Вміст олії в насінні, % - 33,0. Стабільність ознаки однодомності (вміст рослин 

плосконі), % - 0,1. Стійкість проти збудників хвороб, бал (1-9): фузаріоз 



20 
 

(Fusarium spp.) - 8. Стійкість проти шкідників, бал (1-9): конопляна блішка 

(Psylliodes attenuata Koch.) - 8; стебловий метелик (Ostrinia nubilalis Hb.) - 7. 

 

2.4  Методика проведення досліджень 

Технологічна схема виробництва медових напоїв із додаванням насіння 

конопель мала наступний вигляд. 

 1. Приготування медового сусла. Приготування сусла проводили із 

розрахунку 200 г меду на 1 л води. Воду підігрівали до 30 °C, розчиняли мед 

та пастеризували за температури 80 °C для зниження мікробного 

навантаження, але не кип’ятили, щоб не втратити аромат. Тривалість 

пастеризації становила 20–30 хв., а потім охолоджували до температури 20–

25 °C. 

 2. Сульфітація. Для інгібування сторонньої мікрофлори вносили 

vетабісульфіт калію K₂S₂O₅ в перерахунку на дозу SO₂ 50–100 мг/л та 

витримували 10–12 год при 15–20 °C. 

 3. Внесення дріжджів.  Для бродіння використовували дріжджі Cobra 

Mjod (компанія Cobra Yeast). Температура внесення дріжджів 20–25 °C, доза 

– 0,2–0,3 г/л (активні сухі). Перед внесенням проводили аерацію сусла 

перемішування 10–15 хв.  

 4. Основне спиртове бродіння. Температура бродіння становила 18–25 

°C (оптимум – 20–22 °C); тривалість – близько 14 діб. Ознаки завершення 

первинного бродіння: припинення виділення CO₂ та освітлення напою.  

 5. Зняття з осаду та доброджування із настоювання на насінні 

конопель. 

Після завершення активного бродіння вино знімали з дріжджового осаду 

за допомогою сифону, у експерементальні варіанти вносили відповідно до 

схеми дослідження підготовлене належним чином насіння конопель та 

витримували за температури 10–15 °C близько 7 діб.  

 6.  Розлив і зберігання.  Обережно знімали з осаду сифоном, 

фільтрували через бумажний фільтр, розливали у пляшки та закладали на 
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зберігання за температури 8–12 °C у темряві. Оцінку якості проводили не 

раніше ніж через 1 місяць.  

На відміну від виноградного соку, який є готовим суслом для 

виробництва вина, мед в чистому вигляді не підходить для зброджування 

його дріжджами. Для того, щоб мед став медовим суслом його розбавляють 

водою, соком плодів або ягід до концентрації цукристості, найбільш 

сприятливої для бродіння. Таким чином, медове сусло є сумішшю різних 

компонентів і складників, які змішуються штучно. Смак і аромат медового 

вина в значній мірі залежить від сорту меду. Темні сорти меду дають вина з 

ароматом характерним для даного меду і відносно грубим ароматом; з 

світлих сортів меду дається отримати медові вина з більш тонким смаком і 

м’яким ніжним ароматом. В цілому будь-який якісний мед підходить для 

виготовлення варених медових вин. Проте не варто використовувати для 

медоваріння мед, що забродив, або медову ситу після миття медокачалки і 

тари для меду [14]. Різні фізичні типи (пресований, відцентрифугований, 

зціджений) і форми (стільниковий, шматковий, кристалізований або 

гранульований, вершковий, термічно-оброблений) меду знаходяться на 

ринку. Для перевірки якості меду проводиться його аналіз на натуральність, 

а також встановлюється, якщо це можливо, його ботанічне та географічне 

походження. Для цих цілей найбільш поширеними є сенсорний, біологічний 

та фізико-хімічний аналізи. Використання найсучасніших процедур 

методології в даний час набувають все більшого значення в харчовій 

промисловості, тому багато лабораторій, пов'язаних з продуктами 

бджільництва, вже використовують сучасні технології для вивчення меду. 

Мед є розповсюдженою сировиною в технологіях продуктів харчування, а 

також поширюється в технології алкогольних напоїв в Україні та Європі. Для 

отримання якісного медового продукту необхідно підтримувати контроль 

його фізико-хімічних характеристик та якості, а також вміти правильно його 

аналізувати. Вчені різних країн зосередили свою увагу на розробці методів 

визначення показників якості меду, що дозволяє контролювати його якість 
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та, навіть, виявляти елементи фальсифікації [15]. Ця інформація є корисною 

для меду не тільки як продукту харчування, так я як сировини для 

виготовлення напоїв. Відомо, що мед, який зустрічається на українському та 

Європейському ринку може мати залишки сторонніх продуктів, таких як віск, 

органічні домішки, або бути фальсифікованим. Фальсифікація меду, або 

наявність в ньому сторонніх домішок можуть завадити процесу бродіння та 

зіпсувати якість кінцевого продукту. Тому дослідження фальсифікації, 

контроль показників сенсорного аналізу, а також визначення залишків 

забруднюючих речовин є важливим етапом технології медових напоїв. 

Спираючись на дані 14 наукових досліджень характеристики аналізів меду та 

законодавство для стандарту меду – розписано в іноземних оглядах  [16]. 

Мед зазвичай нагрівають до температури 32±40 C, щоб знизити його 

в'язкість, цьому сприяє екстракція, проціджування або фільтрація. Ця 

температура є схожою на таку, що є у вуликах і не впливає на мед протягом 

відносно короткого періоду обробки. Однак деякі зразки меду нагріваються 

до більш високого рівня температури для розрідження або пастеризації [17]. 

Вибір води для медоваріння має більше значення, ніж вибір меду. Не 

підходить для сусла водопровідна вода, що містить в якості дезінфікуючого 

засобу хлор, дистильована вода позбавлена мінералів, жорстка вода (вода з 

високим вмістом кальцію і магнію). Для розведення меду використовують 

попередньо підготовлену воду яку змішують з медом та підігрівають у 

спеціальному варильному котлі. При варінні медової сити враховують той 

факт, що вона може легко і швидко збігати, тому котел заповнюють не більш, 

ніж на 3/4 їх об’єму. Після того, як мед закипить, температуру зменшують до 

70…75 °С. При варінні сити відбувається денатурація білків, вони 

зварюються у вигляді піни і спливають на поверхню. Тривалість варіння сити 

залежить від вмісту в ній білків. При малій їх концентрації (світлі меди) 

тривалість варіння сити може становити 20-30 хв. Меди з високим вмістом 

білку (темні меди) варять не менше 4-х год. Важливими ознаками 

завершеності варіння меду є його прозорість і відсутність виділення піни. 
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Окрім нейтралізації білків варіння сити забезпечує її стерилізацію від 

небажаної мікрофлори, яка може зашкодити бродінню вина. При тривалому 

варінні сити кількість випарованої води може сягати 30- 50%. Втрачену воду 

обов’язково доливають. Це сприяє підвищенню концентрації усіх макро- і 

мікроелементів необхідних для ефективного бродіння дріжджів [14]. 

Насіння конопель очищають від лущення, промивають та сушать. 

Потім його подрібнюють на частинки розміром не більше 1 мм для 

подальшого ферментативного гідролізу з метою зниження рівня білків та 

ліпідів. Зокрема, для розщеплення ліпідів використовується харчовий 

фермент ліпаза SQfiltrase (виробництва Suntaq, Китай) з активністю 10 000 

од./г. Отриманий екстракт доповнюють частково висушеним залишком [6]. 

Таким чином, забезпечується наявність як водорозчинних, так і 

ліпідорозчинних фракцій конопель. Можливість контролювати pH після 

додавання вмісту дозволяє визначити резерв кислотності жирних кислот 

конопель. 

Дріжджі Cobra Mjod активуються в невеликому об'ємі сусла при 30 °C 

протягом 15 хв. Потім усі вони додаються до всіх досліджуваних варіантів. 

Вони можуть витримувати високі концентрації цукру та етанолу та 

мінімізувати утворення небажаних побічних продуктів [3]. Ферментація 

відбувається у скляних циліндрах з водяними затворами. Встановлюються 

період індукції (до 1 дня), робочий період (4–7 днів) та термін завершення 

ферментації (до 14 днів), регулюючи температуру, питому вагу, pH та 

наявність піни. 

Після ферментації напої фільтрують через фільтр. Зразки поміщають у 

стерильні контейнери з обмеженим доступом кисню. Дозрівання триває 30 

днів при 10–15°C, що сприяє стабілізації смаку, осадженню білків та 

осадженню танінів  [4]. Фільтрація також проводиться знову в кінці періоду 

дозрівання.  

 Окремі показники визначали наступними методами. 
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1. Для визначення вмісту сирого протеїну, озолення зразків 

проводили на cульфатному мінералізаторі ДК 20, 220V/50-60Hz ( Velp 

Scientifika, Італія); 

2. Вміст сирого протеїну визначали : автоматичний дистиляційний 

блок Кьєльтек 8200 Foss, Швеція;  

3. Визначення вмісту жиру: методом екстракції в апараті Сокслета;  

4. Вологість стандартним методом висушування подрібненого 

насіння у сушильній шафі за температури 130 ºС;  

5. Вміст  жирних кислот: газовий хроматограф  SHIMADZU GC 

2030. 
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РОЗДІЛ 3. ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНА ЧАСТИНА 
 

3.1 Визначення фізико-хімічних показників насіння конопель 

Початковий етап експериментальної роботи передбачав комплексний 

аналіз якості сировини – насіння конопель. Для цього були визначені основні 

фізико-хімічні показники. Вміст вологи у зразках визначався за допомогою 

стандартної сушильної шафи, де зразки витримувалися до досягнення 

постійної маси. 

Визначення вмісту сирого протеїну проводилося методом К'єльдаля. 

Цей процес включав два ключові етапи: спочатку зразки піддавали 

мінералізації (озоленню) у сірчаній кислоті за допомогою сульфатного 

мінералізатора DK 20, 220 В/50-60 Гц (Velp Scientifika, Італія). Після цього 

вміст азоту визначали дистиляцією та титруванням на автоматичній 

дистиляційній установці Kjeldek 8200 (Foss, Швеція) з подальшим 

перетворенням на сирий протеїн. Результати досліджень представлено в табл. 

3.1. 

Таблиця 3.1 – Якість насіння конопель сорту Софія 

 

Назва зразка 

 

Вологість, 

% 

Вміст «сирого 

протеїну», 

(білок), % 

 

Вміст олії, % 

 

Сорт Софія 

 

11,96 

 

23,6 

 

33,9 

 

Для кількісної оцінки вмісту жиру (олії) в насінні використовували 

метод екстракції Сокслета, який дозволив відокремити загальну ліпідну 

фракцію. Детальний аналіз жирнокислотного складу отриманої олії 

проводили за допомогою газової хроматографії. Дослідження проводилося на 

сучасному лабораторному газовому хроматографі SHIMADZU GC 2030, що 

забезпечило точну ідентифікацію та кількісне визначення окремих жирних 

кислот у зразках. 
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Результати досліджень представлено в рис. 3.2 та табл. 3.3.

 
Рис. 3.2. Хроматограма жирних кислот у насінні конопель сорту Софія 

Таблиця 3.3 – Кількісний склад жирних кислот насіння конопель сорту Софія 
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3.2 Підготовка насіння конопель для виготовлення «конопляного» 

напою  

Враховуючи високий вміст олії в насінні конопель, що може негативно 

вплинути на стабільність та прозорість кінцевого напою, першим етапом 

підготовки сировини було її часткове знежирення. Для цього було обрано 

метод холодного пресування, який дозволяє механічно видалити частину 

олії, максимально зберігаючи при цьому природний смак і аромат і 

біологічно активні сполуки, чутливі до термічної обробки. 

Для експерименту було відібрано 120 г насіння, з якого методом 

холодного пресування отримали 20 г конопляної олії та 100 г макухи. 

Для подальшого зниження рівня залишкових ліпідів та покращення 

екстракції цільових компонентів, подрібнене насіння піддавали 

ферментативному гідролізу. Для цих цілей використовували харчовий 

ферментний препарат Lipase SQfiltrase (компанія Suntaq, Китай) з активністю 

10 000 од./г. Процес ферментації проводили за оптимальних умов для даного 

ферменту: температуру підтримували на рівні 40 °C, а тривалість обробки 

складала 1,5 год. 

Такий двоетапний підхід, що поєднує механічне видалення олії та 

подальшу ферментативну обробку ліпазою, дозволив підготувати сировину 

та практично повністю видали жир. Це мінімізує ризики помутніння та 

окислення ліпідів у готовому вині. Отриманий оброблений матеріал був 

використаний для приготування експериментальних зразків медового напою. 

 

3.3. Приготування базового сусла 

Для приготування медового вина холодним методом ми взяли 5 літрів 

чистої нежорсткої питної води. Воду не кип'ятили, оскільки цей метод 

передбачає збереження всіх корисних речовин меду, які руйнуються під час 

кип'ятіння. У цій воді кімнатної температури ми ретельно розчинили 1 л 

меду. Наше співвідношення 1:5 ідеально підходить для легкого меду-шостак, 
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яке найменше схильне до помутніння та не потребує витримки [20] Після 

повного розчинення меду у воді ми отримали первинне медове сусло.  

Для стабільного результату ми використовували чисті дріжджові 

культури Cobra Mjod, що включає в себе дріжджі та поживні речовини для 

них. Ми попередньо активували дріжджі в невеликій кількості теплого сусла 

згідно з інструкцією. Готовий розчин дріжджів об’ємом 60 мл ми вливали в 

основний об'єм сусла.  

Готове сусло ми перелили в чисту пластикову ємність, наповнюючи її 

не більше ніж на 3/4 об'єму, щоб залишити місце для піни під час активного 

бродіння. Щільно закрили ємність корком з промисловим гідрозатвором. Ми 

залишили сусло бродити при стабільній кімнатній температурі, оптимально 

від в діапазоні 20–22 °C. Бродіння тривало близько 14 діб. Кінець бродіння 

визначали за ознаками: виділення газу повністю припинилося і вино почало 

світлішати. Обережно видалили його з осаду за допомогою сифона та 

пропустили через багатошаровий марлевий фільтр. Для запобігання 

подальшому бродінню базове медове вино було піддане лагідній пастеризації 

в діапазоні температур 55-60 °C. 

 

3.4 Дослідження динаміки ферментації та фізико-хімічних 

параметрів експериментальних зразків 

На наступному етапі насіння конопель, попередньо оброблені 

ферментним препаратом (описаним у розділі 3.2), додавали до базового 

медового сусла, приготованого за методикою, описаною в розділі 3.3. 

Додавання проводили згідно із затвердженою експериментальною схемою у 

таких кількостях: 5 г/л (варіант 1), 10 г/л (варіант 2) та 15 г/л (варіант 3). 

Базове медове сусло без добавок слугувало контрольним зразком. 

Результати дослідження фізико-хімічних показників конопляних 

напоїв представлено в табл. 3.4. 

 

 



29 
 

Таблиця 3.4 – Фізико-хімічні показники готових конопляних напоїв 

Показник Контроль Варіант 1  Варіант 2  Варіант 3 

Масова 
концентрація 
спирту, % об. 

11,8 12,1 12,3 12,4 

Масова 
концентрація 
залишкових 
цукрів, г/дм³ 

35 32,5 28 26,4 

Титрована 
кислотність, 
г/дм³ 

4,5 4,8 5,1 5,4 

Активна 
кислотність 
(рН) 

3,9 3,85 3,8 3,75 

 

Аналіз табл. 3.4 показує, що додавання спеціально обробленого та 

підготовленого насіння конопель позитивно вплинули на ферментацію 

цукру. При збільшенні дози добавки зростала кількість наброджуваного 

спирту (від 0,3 до 0,6% об.) та відповідно спостерігалося зменшення кількість 

залишкових цукрів порівняно з контролем. Це пов'язано зі стимулюючим 

впливом деяких речовин обробленого насіння конопель на живлення 

дріжджів. 

Ці побічні продукти також використовувалися для регулювання 

кислотності та дозування зразків (від 4,5 г/дм³ у контролі до 5,4 г/дм³ у 

варіанті 3). Це має позитивні наслідки для дрібномасштабного виробництва, 

отримання меду з низьким вмістом солодкості та покращення біологічної 

стабільності кінцевого продукту під час зберігання. 

 

3.5 Органолептична оцінка готових напоїв 

Оцінку якості зразків медових вин проводили після завершення 

процесу дозрівання (30 днів) та фільтрації. Дегустацію проводили за 

температури 10–12 °C. Оцінювали такі показники: зовнішній вигляд 

(прозорість), колір, наявність осаду, аромат та смак. 
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Результати органолептичної оцінки представлені в таблиці 3.5. 

Таблиця 3.5 – Характеристика органолептичних показників медових 

вин з насінням конопель 

Варіант 
Зовнішній 
вигляд і 

прозорість 
Колір Осад 

Характеристик
а смаку та 
аромату 

Контроль Слабкий 
опал 

Світло-
солом’яний Малопомітний 

Характерний 
медовий 

аромат, в міру 
солодкий 

Варіант 1 Слабкий 
опал Солом’яний 

Малопомітий,  
із залишками 

насінням 

Характерний 
медовий 

аромат, в міру 
солодкий 

Варіант 2 Слабкий 
опал 

Солом’яний 
із 

зеленувати
м підтоном 

Малопомітний, 
із залишками 

насінням 

Характерний 
медовий 

аромат, в міру 
солодкий, 
присутній 
горіховий 
присмак 

Варіант 3 Легке 
помутніння 

Солом’яний 
із 

зеленувати
м підтоном 

Помітний, 
із залишками 

насінням 

Менш 
виражений 

медовий 
аромат, 

горіховий 
“жирнуватий” 

присмак 
 

Аналіз органолептичних профілів показує, що додавання насіння 

конопель впливає на візуальні характеристики напою. Зразки з варіанту 1 (5 

г/л) та варіанту 2 (10 г/л) отримали найкращу загальну оцінку, оскільки 

поєднували приємний, специфічний аромат горіховий з прийнятною 

прозорістю. Зміна кольору  характерна для екстракції поліфенольних сполук 

з лушпиння насіння. 

З іншого боку, зразок з варіанту 3 (15 г/л) показав значне погіршення 

зовнішнього вигляду: поява зеленуватого відтінку (через екстракцію 

хлорофілу) та виражена каламутність, спричинена високим вмістом білково-



31 
 

ліпідних комплексів, які важко фільтрувати. Це свідчить про те, що 

концентрація 15 г/л є граничною або надмірною для цієї технології без 

використання додаткових освітлювачів (бентоніту тощо). 

Таким чином, за результатами дегустації було визначено, що варіант 2 

(10 г/л) є оптимальним, оскільки він забезпечує збалансований смак та 

оригінальний аромат без критичних дефектів зовнішнього вигляду. 

 

3.6 Економічна ефективність розробленої технології 

Важливим кроком у розробці нової технології є оцінка її економічної 

ефективності. Впровадження виробництва медовухи з додаванням конопель 

породжує додаткові витрати на сировину (насіння, ферментні препарати) та 

технологічні операції (приготування розчину). Метод, що використовується 

в цьому підрозділі, передбачає порівняння витрат на сировину для 

контрольного зразка (традиційна технологія) та розробленого оптимального 

варіанту (варіант 2 з додаванням 10 г/л розчину). 

Розрахунок витрат на сировину та переробку для виробництва 100 дал 

кінцевого продукту представлено в табл. 3.6. 

Таблиця 3.6 – Розрахунок вартості сировини для виробництва 100 дал 

напою 
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Показник Ціна за 1 
л, грн 

Контроль Варіант 2 
Витрати, 

кг Сума, грн Витрати, 
кг Сума, грн 

Мед 
бджолиний 150 200 30 000 200 30 000 

Вода 
підготовлена 0,8 850 680 850 680 

Дріжджі 
сухі (Cobra 
Mjod) 

7 000 0,5 3 500 0,5 3 500 

Насіння 
конопель 
сорту 
“Софія” 

150 – – 10 1 500 

Фермент 
Lipase 
SQfiltrase 

4 547 – – 0,01 45,50 

Витрати на 
сировину, 
всього грн 

– 34 180 35 725,50 

Вартість 
сировини на 
1 л, грн 

– 34,18 35,73 

 

Аналіз даних у табл. 3.6 показує, що вартість сировини для 

виробництва нового напою збільшується на 1,55 грн/л, що становить лише 

4,5% порівняно з контрольним напоєм. 

Для розрахунку загальних витрат та прибутку припустимо, що вартість 

сировини становить приблизно 40% від загальних виробничих витрат, як 

показано в табл. 3.7. 

Таблиця  3.7 – Розрахунок економічної ефективності виробництва 

Показник Контроль Варіант 2 

Вартість сировини 

грн/л 
34, 18 35,73 

Прогнозована 

собівартість, грн/л 
85, 45 89,33 

Оптова відпускна ціна, 110 140 
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грн/л 

Прибуток, грн/л 24,55 50,67 

Рентабельність 

продукції, % 
28,7 56,7 

 

Економічні розрахунки підтверджують доцільність впровадження 

технології. Незначне збільшення вартості (4,5%) повністю компенсується 

можливістю позиціонування продукту як преміального функціонального 

напою. Це дозволяє досягти вищої ціни продажу та норми прибутку 56,7%, 

що майже вдвічі більше, ніж у традиційної медовухи. 
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ВИСНОВКИ 
 

Ця магістерська кваліфікаційна робота представляє теоретичне 

узагальнення та нове рішення наукового завдання створення та розробки 

технології виробництва напоїв на основі меду з додаванням насіння 

конопель. 

1. На основі аналізу бібліографічних джерел було встановлено, що 

насіння промислових конопель (Cannabis sativa L.) є перспективною 

сировиною для збагачення напоїв біологічно активними речовинами; однак, 

високий вміст ліпідів породжує технологічні ризики, такі як помутніння та 

окислення, що вимагають спеціальної підготовки сировини. 

Експериментально досліджено фізико-хімічні параметри насіння конопель 

сорту «Софія», і встановлено, що сировина характеризується високим 

вмістом олії (33,9%) та білка (23,6%). Газохроматографічний аналіз ліпідної 

фракції підтвердив переважання незамінних поліненасичених жирних 

кислот, зокрема лінолевої та ліноленової кислот.  

2. Науково обґрунтовано та доведено вдосконалену технологію 

підготовки насіння, що складається з двох етапів: попереднього знежирення 

холодним пресуванням та подальшого ферментативного гідролізу 

залишкових ліпідів ліпазою SQfiltrase при 40 °C протягом 1,5 год, що 

мінімізує ризик помутніння кінцевого продукту. Спостерігалося, що 

додавання обробленого насіння конопель інтенсифікує процес спиртового 

бродіння, що призводить до кінцевого вмісту алкоголю в експериментальних 

зразках на 0,3-0,6% об. вище, ніж у контролі, завдяки збагаченню середовища 

азотистими сполуками та мікроелементами.  

3. На основі результатів комплексної органолептичної та фізико-

хімічної оцінки оптимальна концентрація насіння конопель була визначена 

на рівні 10 г/л, що дає напій з гармонійним смаком, характерним горіховим 

та трав'яним ароматом і задовільною прозорістю. З іншого боку, збільшення 
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дозування до 15 г/л призвело до небажаного зеленуватого відтінку та стійкої 

каламутності.  

4. Розрахунок економічної ефективності запропонованої технології 

показав, що при збільшенні витрат на сировину на 4,5% рентабельність 

виробництва досягла 56,7% завдяки розробці нових для кінцевого споживача 

властивостей та позиціонуванню продукту як функціонального, що 

підтверджує комерційну привабливість розробки. 
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