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ЗАСТОСУВАННЯ КВІТКОВОЇ СИРОВИНИ  
У ВИРОБНИЦТВІ ВИН

Резюме. У статті обґрунтовано доцільність використання нетрадиційної квіткової сировини, зокрема пе-
люсток троянди дамаської (Rosa damascena), квіток акації (Robinia pseudoacacia) і чорнобривців (Tagetes 
erecta), для виробництва вин методом холодної екстракції при температурах +4–15 °C. Новизна дослі-
дження полягає в розробці інноваційної технології виробництва квіткових вин, що забезпечує оптимальне 
збереження біологічно активних сполук (терпенів, флавоноїдів, антоціанів) і створення продукту з вишука-
ними органолептичними характеристиками, які відповідають сучасним вимогам до напоїв. Запропоновано 
використання пелюсток, зібраних у період максимальної концентрації ароматичних речовин, із подаль-
шою холодною екстракцією у співвідношенні 1:5 (сировина до рідини) протягом 12–48 год для вилучення 
гераніолу, ліналоолу та кверцетину, що формують ніжний квітковий аромат і рожево-золотистий колір. Роз-
роблена технологія охоплює ферментацію з дріжджами при +15–20 °C, стабілізацію сульфітами (50 мг/л) 
та витримку в нержавіючих резервуарах, що гарантує мікробіологічну стабільність і тривале зберігання 
продукту. Органолептична оцінка підтвердила високі сенсорні показники: трояндове вино відзначилося 
ніжним ароматом із цитрусовими нотами (4,8 бала), акацієве — медовою м’якістю (4,6 бала), а чорнобрив-
цеве — пряною терпкістю (4,4 бала). Використання місцевої сировини знижує собівартість і підкреслює  
регіональну ідентичність, що сприяє популяризації вин на локальних і міжнародних ринках. Розроблені 
напої є універсальними для гастрономічного застосування, ідеально поєднуючись із десертами, рибними 
стравами та пряними закусками, а також відповідають трендам на органічні продукти завдяки відсутності 
синтетичних добавок. Перспективи технології пов’язані з адаптацією до промислового виробництва та інте-
грацією в гастрономічний туризм, що може зміцнити позиції України в сегменті крафтових напоїв.

Ключові слова: квіткові вина, холодна екстракція, троянда дамаська, акація, чорнобривці, біологічно актив-
ні сполуки, антиоксиданти, органолептичні властивості.

ВСТУП. ПОСТАНОВКА ПРОБЛЕМИ

Виноробство в Україні є важливим склад-
ником харчової промисловості, що поєднує 
багатовікові традиції з інноваційними підхода-
ми до використання нетрадиційної сировини. 
Виноробство з нетрадиційної сировини — це 
виробництво вина не з винограду, а з інших ви-
дів рослинної сировини, зокрема фруктів, ягід, 
квітів, овочів, злаків, меду тощо. Така практика 
поширена в регіонах, де вирощування вино-
граду ускладнене або де існують давні традиції 
використання інших ресурсів для ферментації. 
Особливе місце серед нетрадиційної сировини 
для виноробства посідають квіти.

Квіткові вина — це різновид фруктових або 
ароматизованих вин, які виготовляють шляхом 
ферментації настою, приготованого з квітів. На 
відміну від традиційного винограду, для таких 
вин використовують пелюстки квітів, часто з до-
даванням цукру, води та іноді лимонної кислоти 
чи фруктів для балансу смаку та кислотності. 
Основою виступають ароматні квіти, зокрема 
бузок, бузина, кульбаба, троянда, лаванда, ака-
ція, ромашка.

Найчастіше квіткові вина в помірних за клі-
матом регіонах виготовляють з пелюсток троян-
ди дамаської (Rosa damascena), акації (Robinia 
pseudoacacia) та чорнобривців (Tagetes erecta). 
Останнім часом вони набувають популярності 
завдяки вишуканим органолептичним харак-
теристикам і високій біологічній цінності [1]. 
Застосування холодної екстракції при темпе-
ратурах +4–15 °C дає змогу зберегти такі лет-
кі ароматичні сполуки, як гераніол, ліналоол 
і оцимен, а також фенольні речовини, зокре-
ма флавоноїди й антоціани, що забезпечують 
ніжний смак, яскравий колір і антиоксидантну 
активність напоїв [2; 3]. 

Ці продукти відповідають сучасним вимогам 
ринку до функціональних і органічних напоїв, 
які поєднують гастрономічне задоволення з по-
живними властивостями [4].

Останніми роками інтерес до квіткових вин 
в Україні посилився через зростання попиту на 
локальні продукти, що відображають регіональ-
ну ідентичність і природне багатство. Пелюстки 
троянд, акації та чорнобривців є економічно 
вигідною сировиною, оскільки вони поширені 
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в дикій природі та культивуються в різних ре-
гіонах країни, зокрема в Київській, Дніпропе-
тровській, Одеській і Закарпатській областях [5; 
6]. Такі вина вирізняються унікальними сенсор-
ними характеристиками: трояндове вино має 
рожево-золотистий відтінок різної насиченості 
та ніжний квітковий аромат, акацієве — медові 
насичені відтінки, а чорнобривцеве — квіткову 
пряну терпкість, що робить їх привабливими для 
ресторанного сектору та гастрономічного ту-
ризму [7]. Доступність сировини та її культурна 
значущість сприяють популяризації цих напоїв 
серед споживачів, які цінують автентичність і 
якість [8].

Світові тенденції вказують на зростання по-
питу на нетрадиційні вина, зокрема квіткові, 
завдяки їхнім функціональним властивостям і 
унікальним смаковим профілям. Квіткові вина 
містять антиоксиданти (10,8–18,7 мг/100 г) і по-
ліфеноли (8,3–12,0 мг/100 г), які сприяють про-
філактиці оксидативного стресу, що відповідає 
запитам споживачів на оздоровчі продукти [9]. 
В Україні цей сегмент ринку залишається недо-
статньо розвиненим, хоча потенціал місцевих 
рослинних ресурсів створює сприятливі умови 
для його розширення. Виробництво квіткових 
вин підтримується малими виноробнями, які 
експериментують із нетрадиційною сировиною, 
але їхня продукція становить лише малу частку 
ринку в порівнянні з виноградними винами. На-
пої доступні через спеціалізовані магазини та 
ресторани, що сприяє їхній популяризації, але 
обмежує масовий збут через брак промислових 
технологій [10]. Водночас асортимент квіткових 
вин зі стабільними органолептичними та функ-
ціональними характеристиками залишається 
обмеженим [11].

Аналіз виробництва показує, що більшість 
виноробень застосовують кустарні методи без 
оптимізації технологічних параметрів, таких як 
температура екстракції (+4–15 °C), тривалість 
(12–48 год) чи співвідношення сировини до рі-
дини (1:5) [12; 13]. Наприклад, нестандарти-
зована холодна екстракція може призводити 
до втрати до 30 % летких сполук, що знижує 
ароматичну інтенсивність і біологічну цінність 
напоїв [2]. Проаналізовано технології локаль-
них виноробень, а також встановлено, що лише 
окремі з них використовують контрольовану 
холодну екстракцію, яка забезпечує збереження 
гераніолу, ліналоолу та кверцетину [5; 14]. Це 
обмежує конкурентоспроможність українських 
квіткових вин на міжнародному ринку, де стан-
дарти якості є більш суворими.

Нині в Україні актуальним є питання роз-
робки науково обґрунтованої технології ви-
робництва квіткових вин, яка б забезпечувала 

збереження природних властивостей сирови-
ни, відповідність стандартам безпеки та якості,  
а також можливість масштабування [15]. Пе-
люстки троянди дамаської, акації та чорнобрив-
ців містять терпени (0,1–0,6 %), флавоноїди 
(0,05–0,2 %) і ефірні олії (0,01–0,07 %), що ро-
бить їх перспективними для створення напоїв 
із високою сенсорною цінністю [16]. Головними 
споживачами таких вин є поціновувачі краф-
тових напоїв, туристи та заклади HoReCa, які 
прагнуть урізноманітнити асортимент локаль-
ними продуктами. Проте відсутність стандар-
тизованих підходів до холодної екстракції та 
промислового виробництва стримує розвиток 
цього сегмента. З огляду на викладене, постає 
проблема розробки технології виробництва 
квіткових вин із використанням холодної екстра-
кції, яка б передбачала застосування місцевої 
сировини, що є доступною, має високі смакові 
та поживні властивості, відповідає сучасним 
вимогам ринку до якості, безпеки та автентич-
ності, а також сприяє популяризації української 
гастрономічної культури.

ВИКЛАД ОСНОВНОГО МАТЕРІАЛУ

Квіткові вина є нетрадиційними алкогольни-
ми напоями, що виготовляються шляхом фер-
ментації водних екстрактів пелюсток рослин, 
таких як троянда дамаська (Rosa damascena), 
акація (Robinia pseudoacacia) та чорнобривці 
(Tagetes erecta). Їхня цінність зумовлена ви-
соким вмістом біологічно активних сполук, зо-
крема терпенів, флавоноїдів і антоціанів [16]. 
Головним методом отримання якісного продук-
ту є холодна екстракція, яка проводиться при 
температурах +4–15 °C для збереження летких 
ароматичних і функціональних компонентів си-
ровини [2].

Холодна екстракція передбачає настою-
вання подрібнених пелюсток у воді або вод-
но-спиртовому розчині протягом 12–48 год за 
співвідношення сировини до рідини 1:5. Процес 
здійснюється в герметичних ємностях із не-
ржавіючої сталі під контролем рН (3,2–3,8) для 
запобігання окисленню [12; 15]. На відміну від 
гарячої екстракції при +60–80 °C, яка руйнує до 
40 % термочутливих сполук, холодна екстра-
кція забезпечує збереження до 95 % гераніолу, 
ліналоолу, оцимену та кверцетину, що підтвер-
джується хроматографічним аналізом [2; 14]. 
Подрібнення сировини до розміру 1–2 мм підви-
щує вихід ефірних олій (0,01–0,07 %) і терпенів 
(0,1–0,6 %) на 15–20 % в порівнянні з цілими 
пелюстками [5; 11].

Технологія виробництва передбачає під-
готовку сировини, екстракцію, ферментацію, 
стабілізацію та фільтрацію. Пелюстки збирають 
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у період максимальної концентрації активних 
сполук (травень-червень для троянд і акації, 
липень-серпень для чорнобривців), очищають 
від пилу й комах, після чого подрібнюють [5; 
6]. Отриманий екстракт ферментується з дріж-
джами Saccharomyces cerevisiae при +8–12 °C 
протягом 7–14  діб, що сприяє формуванню 
збалансованого смаку [10; 12]. Для забезпе-
чення мікробіологічної стабільності додають 
сульфіти в концентрації 50–150 мг/л, після чого 
вино фільтрують і розливають у стерильні єм-
ності [12; 15]. Цей процес є енергоефективним, 
оскільки не потребує нагрівання, і дає змогу 
використовувати місцеву сировину, що знижує 
витрати на логістику.

Холодна екстракція забезпечує безпеч-
ність продукту завдяки низьким температурам 
і контрольованому середовищу, які пригнічу-
ють ріст таких патогенних мікроорганізмів, 
як Escherichia coli, Salmonella spp. і дріжджів 
роду Candida. Рівень мікробного забруднення 
становить менше 102 КУО/мл, що відповідає 
стандартам безпеки для алкогольних напоїв 
[5; 17]. Сульфіти та фільтрація додатково га-
рантують тривалу збереженість без втрати 
сенсорних якостей [12; 13]. Вино містить ан-
тиоксиданти (10,8–18,7 мг/100 г) і поліфеноли 
(8,3–12,0 мг/100 г), які підвищують його біо-
логічну цінність [9]. 

Використання пелюсток троянди дамаської, 
акації та чорнобривців як сировини дає змогу 
створювати вина з унікальними характеристи-
ками. Ці рослини є традиційними для України, 
що забезпечує їхню доступність і економічну 
вигоду [5; 6].

Троянда дамаська (Rosa damascena) є 
одним із найважливіших видів троянд, що ви-
рощується для отримання високоцінної ефірної 
олії [14]. Вона містить ефірні олії (0,01–0,04 %), 
терпени (гераніол, ліналоол) і флавоноїди 
(0,05–0,15 %), які надають вину ніжний аромат 
і світлий відтінок [3]. Вміст кверцетину стано-
вить 0,5–1,0 мг/100 г, що сприяє антиоксидант-
ним властивостям. Пелюстки троянд є багатим 
джерелом вуглеводів та таких антиоксидантних 
сполук, як поліфеноли, каротиноїди та анто-
ціани [18]. Загальний вміст вуглеводів коли-
вається від 60 % до 86 % сухої ваги, причому 
глюкоза, фруктоза та сахароза є переважними 
метаболічними цукрами [18]. Троянди мають 
антиоксидантну, протизапальну, протиракову, 
антивікову, антимікробну, гепатопротекторну та 
нейрогенну дію [18]. Історично пелюстки троянд 
використовувалися для виготовлення варення, 
чаю, вина, тістечок, ароматичних екстрактів і 
цукерок [4; 18]. Вино з пелюсток троянд має 
м’який, ароматний характер із цитрусовими 

нотками, легкою фруктовістю та м’яким, напів-
солодким післясмаком [1; 19; 20]. Для приготу-
вання вина з пелюсток троянд використовують 
50 г сушених або 250–300 г свіжих пелюсток, 
250 мл концентрату білого винограду, сік двох 
лимонів, сік і цедру двох апельсинів, 1–1,2 кг 
цукру, танін, поживні речовини для дріжджів та 
винні дріжджі [11; 19; 20]. Процес охоплює на-
стоювання пелюсток у кип’яченій воді протягом 
2–5 днів, додавання інших інгредієнтів, первин-
ну та вторинну ферментацію, стабілізацію та 
розлив [10; 19; 20].

Акація (Robinia pseudoacacia) багата на 
поліфеноли (8,0–9,5  мг/100  г) і флавоноїди 
(0,05–0,1 %), що формують м’який смак [21]. 
Її пелюстки містять слідові кількості оцимену, 
який додає легкі трав’яні ноти [2; 22]. Квіти ака-
ції містять ефірні олії та мають багато цілющих 
властивостей, зокрема застосовуються для лі-
кування кашлю, захворювань дихальних шляхів і 
травної системи, підвищеної кислотності шлун-
ка, гастриту, печії та шлункових кровотеч [21; 
23]. Вони також багаті на флавоноїди (робінін, 
акацетин, кемпферол та епігенін), органічні кис-
лоти, лейкоантоціанозидні цукри та мінеральні 
солі, а також ефірні олії, що складаються з пі-
пероналю, фарнезолу та ліналоолу [21]. Хіміч-
ний склад квітів акації включає 86,60 % вологи, 
24,55 % білка, 8,51 % золи, 40,97 % загально-
го цукру та 160,44 мг аскорбінової кислоти на 
основі сухої речовини. Головними летючими 
сполуками є октадеканова кислота (24,19 %), 
бензиловий спирт (9,41 %), ліналоол (7,05 %), 
гептакозан (5,43 %) та гераніол (4,28 %) [22]. 
Акація нільська (Acacia nilotica) демонструє 
антимікробну, протипаразитарну, протидіабе-
тичну, антигіперліпідемічну, протиракову, анти-
мутагенну, жарознижувальну, протизапальну, 
противиразкову, антигіпертензивну, спазмолі-
тичну та антиоксидантну активність [23]. Ака-
цієвий мед характеризується ніжним і злегка 
солодким смаком, з квітковим ароматом, низь-
ким глікемічним індексом, багатий на поживні 
речовини та натуральні антиоксиданти [8; 24]. 
Аромат акації у вині є ніжним, солодким, злегка 
мигдалеподібним, не домінує, а розкривається 
поступово [11; 13; 14].

Чорнобривці (Tagetes erecta) вирізня-
ються високим вмістом терпенів (0,2–0,6 %)  
і антоціанів (0,8–1,5 мг/100 г), які забезпечують 
пряний аромат і насичений колір [16]. Антиокси-
данти в пелюстках досягають 10,8–13,2 мг/100 г 
[9]. Чорнобривці (рід Tagetes) походять з Аме-
рики і охоплюють близько 50 видів однорічних 
трав [25]. Квіти мають привабливі жовті, по-
маранчеві або червоні складні квіти (кошики), 
розташовані поодиноко або зібрані в гроно. 
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Листя дрібно нарізане, а приквітки утворюють 
чашоподібну основу [25]. Найпоширеніші види: 
ацтекські (Tagetes erecta), французькі (Tagetes 
patula) та тонколисті (Tagetes tenuifolia) [24]. 
Квіти чорнобривців їстівні та можуть бути ви-
користані в салатах для оздоблення десертів 
або як натуральний харчовий барвник [26; 27]. 
Вони багаті на каротин, йод, марганець, лю-
теїн, глікопротеїни та нуклеопротеїни, мають 
протигрибкові, антибактеріальні та протиза-
пальні властивості [17; 28]. Лютеїн, присутній 
у квітках, знижує ризик хронічних захворювань 
очей, зменшує запалення та захищає від віко-
вої макулярної дегенерації та катаракти [28]. 
Екстракт чорнобривців може зменшити набряк 
внутрішнього вуха та допомогти залікувати 
бактеріальні вушні інфекції [28]. Завдяки анти-
оксидантам чорнобривці мають імуностимулю-
ючі властивості та ефективні при болю в горлі, 
гінгівіті, тонзиліті та виразках у роті [28; 29].  
У Мексиці чорнобривці (особливо Tagetes erecta) 
називають flor de muertos (“квітка мертвих”) або 
cempasúchil і є символом Día de los Muertos 

(Дня мертвих) [25]. В індійській культурі чор-
нобривці відіграють важливу роль у святкуванні 
Дівалі, символізуючи пристрасть, творчість і по-
зитивну енергію [25]. Для приготування вина з 
чорнобривців використовують квіти без стебел, 
цукор, лимони та воду [29–32]. Процес перед-
бачає кип’ятіння води з цукром, охолодження, 
додавання подрібнених квітів, лимонного соку 
та цедри, поживних речовин для дріжджів та ви-
нних дріжджів, ферментацію та розлив [30; 31]. 

На рис. 1 наведено загальний вигляд квіт-
кової сировини, що є найбільш перспективною у 
виробництві квіткових вин, а саме: квіти троянди 
(а), чорнобривців (б), акації (в). Відповідно в 
табл. 1 подано хімічний склад пелюсток квіт-
кової сировини.

З табл. 1 видно, що пелюстки троянди да-
маської, акації та чорнобривців мають високий 
вміст біологічно активних сполук, що забезпе-
чує функціональні властивості вин. Терпени та 
ефірні олії формують унікальний аромат, а ан-
тиоксиданти та поліфеноли підвищують пожив-
ну цінність. Застосування технології холодної  

а) б)

в)

Рис. 1. Квіткова сировина у виноробстві: а) троянда дамаська [32]; б) чорнобривці [33]; в) акація 
[34]
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екстракції дає змогу оптимізувати використання 
місцевої сировини для створення конкуренто-
спроможних продуктів, які відповідають сучас-
ним стандартам якості [5; 14].

Метою статті є розробка технології вироб-
ництва високоякісних квіткових вин методом 
холодної екстракції з використанням нетради-
ційної сировини — пелюсток троянди дамаської, 
акації та чорнобривців, для створення напоїв із 
високою біологічною цінністю та унікальними 
сенсорними характеристиками.

Завдання дослідження
Розробити адаптовану технологічну послі-

довність виробництва квіткових вин із засто-
суванням холодної екстракції пелюсток квітів.

Проаналізувати фізико-хімічні показники 
квіткових вин.

Проаналізувати сенсорні властивості до-
слідних зразків вин із троянди дамаської, акації 
та чорнобривців.

Провести теоретичну оцінку біологічної цін-
ності компонентів квіткових вин.

МАТЕРІАЛИ І МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ

Головними матеріалами досліджень є квітко-
ва сировина (квіти троянди, акації, чорнобрив-
ців), вирощена на території Дніпропетровської 
області, а саме: в долині річки Самара (Самар-
ський район).

У процесі дослідження застосовувалися 
традиційні методи досліджень. Фізико-хімічні 
показники вина визначалися з використанням 
загальноприйнятих методик. Міцність (вміст 
спирту),  % об. — дистиляція з подальшим аре-
ометричним визначенням (за ареометром або 
спиртометром). рН (рН-метрія) — електронний 
рН-метр із калібруванням на буферних розчи-
нах. Залишковий цукор, г/дм3  — поляриме-
тричний метод (визначення оптичної активності 
цукрів). Масова концентрація CO2 — маноме-
тричний метод. Вміст екстракту, г/дм3 — арео

метрія після видалення спирту. Леткі кисло-
ти, г/дм3 — парова дистиляція з титруванням 
(класичний метод). Масова частка сірчистого 
газу (SO2, мг/дм3 — метод Ранке (титрування 
йодом, класичний метод визначення вільного 
та загального SO2).

Оцінювання вина за органолептичними 
показниками проводилося за 5-бальною шка-
лою — це метод сенсорної оцінки, який вико-
ристовують у дегустаційній практиці для ви-
значення зовнішнього вигляду, аромату, смаку 
та загального враження від напою. Така шкала 
застосовується в навчальних цілях, у крафто-
вому виробництві, при лабораторному контро
лі нетрадиційних вин (з фруктів, квітів, овочів  
тощо).

Планування експериментальної та статис-
тичну обробки даних здійснювали з викорис-
танням комп’ютерних програм.

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕННЯ

Технологія виробництва квіткових вин мето-
дом холодної екстракції розроблена на основі 
попередніх експериментів і теоретичного ана-
лізу даних [2; 12]. Квіткові вина виготовляли з 
пелюсток троянди дамаської (Rosa damascena), 
акації (Robinia pseudoacacia) та чорнобривців 
(Tagetes erecta) шляхом настоювання при +4–
15 °C, що забезпечило збереження біологічно 
активних сполук і ароматичних властивостей 
сировини [2; 14]. Холодна екстракція дала 
змогу отримати напої з високим вмістом анти-
оксидантів і поліфенолів, а також стабільними 
фізико-хімічними показниками [9]. На рис. 2 
наведено розроблену (адаптовану) уніфіковану 
технологічну схему виробництва квіткових вин.

Важливим етапом промислового виробни-
цтва квіткових вин є додавання SO2. Цей ком-
понент вносили на етапі стабілізації (рис. 2).  
Діоксид сірки (SO2) відіграє ключову роль у ви-
робництві квіткових вин, зокрема у збереженні  

Таблиця 1

Хімічний склад пелюсток троянди дамаської, акації та чорнобривців  
[3; 9; 14; 16; 18; 22; 26; 35–37]

Показник Троянда дамаська Акація Чорнобривці

Терпени,  % 0,1–0,4 0,05–0,2 0,2–0,6

Флавоноїди,  % 0,05–0,15 0,05–0,1 0,03–0,08

Ефірні олії,  % 0,01–0,04 0,01–0,03 0,02–0,07

Антиоксиданти, мг/100 г 12,5–15,8 8,0–10,5 10,8–13,2

Поліфеноли, мг/100 г 8,3–10,0 8,0–9,5 9,0–12,0

Антоціани, мг/100 г 0,5–1,2 0,2–0,8 0,8–1,5

Вологість,  % 80,0–85,0 75,0–80,0 78,0–82,0
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якості, аромату, кольору та мікробіологічної 
стабільності [14; 17]. SO2 знищує або пригні-
чує розвиток небажаних мікроорганізмів (дикі 
дріжджі, оцтовокислі бактерії, молочнокис-
лі бактерії), які можуть спричинити скисання, 
мускусний або “мишачий” присмак, біологічне 
помутніння вина [14]. Це особливо важливо при 
витримці та зберіганні квіткових вин, оскільки 
вони не містять доданого спирту чи цукру, які 
могли б самостійно пригнічувати мікрофлору. 
SO₂ зв’язує розчинений кисень, що потрапляє у 
вино при контакті з повітрям, тим самим запо-
бігає окисленню ароматичних і фенольних спо-
лук. Це зберігає аромат квітів, чистий смак та 
яскравий колір вина. Особливо важливо в білих 
і рожевих квіткових винах, де окислення може 
викликати потемніння та втрату свіжості [36].

У ході експерименту розроблено три зразки 
квіткових вин із пелюсток троянди дамаської, 
акації та чорнобривців, де змінним компонентом 
була сировина, а інші параметри (температура, 
тривалість екстракції, дріжджі) залишалися фік-
сованими [10; 12].

Одним із головних фізико-хімічних показ-
ників квіткових вин є рН, який визначає кис-
лотність напою, його мікробіологічну стійкість і 
здатність до тривалого зберігання [12; 15]. Такі 
вина виготовляють на основі квіткових настоїв 
(акації, троянд, чорнобривців тощо) з додаван-
ням цукру і кислот, зокрема лимонної, тож їх 
кислотність коригують штучно в процесі вироб-
ництва [12; 19]. 

Було досліджено фізико-хімічні показники 
вина з квітів акації. Результати наведено в табл. 2.  

Рис. 2. Технологічна схема виробництва квіткового вина
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Як нормативні значення фізико-хімічних по-
казників всіх видів квіткових вин брали дані, 
опубліковані у відкритих джерелах [3; 4; 6–8; 
9–11; 14–37].

Аналізуючи результати досліджень наведені 
в табл. 2, варто зазначити, що за всіма базо-
вими показниками отримане вино відповідає 
нормативним значенням. Це дає змогу говорити 
про можливість промислового виробництва ака-
цієвих вин зі стандартизованими показниками 
та високою стабільністю.

У табл. 3 наведено параметри, що дають 
змогу визначити тип вина.

Відповідно до представлених у табл. 3 по-
казників, отримане нами акацієве вино можна 
зарахувати до напівсолодких квіткових вин. 

Особливу увагу було приділено моніторингу 
зміни рН виноматеріалу. На рН квіткових вин 
впливають декілька чинників: вид використа-
них квітів (наприклад, бузина характеризуєть-
ся вищою природною кислотністю порівняно з 
акацією); додавання лимонної чи винної кисло-
ти (дозволяє регулювати кислотність до необ-
хідного рівня); вміст цукру (його підвищення 
може незначно збільшувати рН); особливості 
ферментації (у процесі бродіння рН зазвичай 
знижується) [12; 19; 20; 36–37].

Оптимальний рівень рН у вині має важливе 
значення для забезпечення мікробіологічної 

стабільності, збереження кольору та аромату, 
а також для досягнення гармонійного смаку за 
рахунок кислотно-солодкої рівноваги [12]. Для 
квіткових вин рекомендовано підтримувати рН 
у межах 3,2–3,6, що сприяє їхній стабільності, 
привабливим органолептичним властивостям і 
стабільному зберіганню. 

Під час бродіння квіткових вин відбувається 
низка біохімічних процесів, які безпосередньо 
впливають на рівень кислотності (рН) напою. 
У ході активного бродіння зазвичай спостері-
гається зниження рН, що сприяє підвищенню 
мікробіологічної стійкості вина та покращенню 
його органолептичних характеристик. У табл. 4 
наведена зміна рН у процесі виробництва ака-
цієвого вина.

Зміна рН під час бродіння зумовлена низкою 
біохімічних змін. По-перше, у процесі фермен-
тації дріжджі та супутні мікроорганізми утворю-
ють органічні кислоти, зокрема молочну, оцтову 
та бурштинову, які сприяють підвищенню кис-
лотності. По-друге, відбувається споживання 
буферних речовин: спиртове бродіння впли-
ває на баланс мінеральних солей, що порушує 
кислотно-лужну рівновагу. Окрім того, через 
низьку природну кислотність квіткової сировини 
(особливо акації) на етапі приготування настою 
додається лимонна кислота для досягнення по-
чаткового рН на рівні приблизно 3,6–3,8. Над-

Таблиця 2

Фізико-хімічні показники вина з квітів акації

Показник Норматив Дослідне значення Примітка

Міцність (вміст 
спирту), % об. 9,0–12,0 9,0 Залежить від кількості цукру  

і повноти бродіння

рН 3,2–3,6 3,41 Оптимальний рівень для 
стійкості та балансу смаку

Залишковий цукор,  
г/дм3 5–40 40

Відповідає типу вина: сухе, 
напівсухе, напівсолодке, 
десертне

Таблиця 3

Типові значення рН та вмісту цукру у квіткових вин [12; 19; 20]

Тип квіткового вина рН Вміст цукру, г/л Коментар

Сухе вино 3,2–3,6 ≤ 20 Помірна кислотність, 
характерна для стабільності

Напівсухе вино 3,3–3,7 20–40 Злегка м’якше на смак

Напівсолодке вино 3,4–3,8 40–80 Цукор пом’якшує кислотність 
на смак

Десертне вино 3,5–4,0 понад 80
Вища рН через високий 
цукор, але ризик нестійкості 
(потрібна стабілізація)
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мірно високий рН (>3,8) створює сприятливі 
умови для розвитку небажаної мікрофлори, що 
може призвести до псування напою та помутнін-
ня. Водночас надто низький рН (<3,0) може за-
гальмувати чи навіть повністю зупинити процес 
бродіння і надати вину надмірно кислого смаку. 
Оптимальний рівень рН для квіткових вин піс-
ля завершення ферментації становить 3,2–3,5 
[36–37]. Його досягають шляхом коригування 
кислотності на початку виробництва, постійного 
контролю протягом бродіння та додаткової ста-
білізації перед розливом. Готове акацієве вино 
мало стабільний рН 3,41, що забезпечує його 
добру збережуваність.

У табл. 5 наведено фізико-хімічні показники 
трояндового вина.

Аналізуючи результати досліджень, наведені 
в табл. 5, варто зазначити, що за всіма базови-

ми показниками дослідний зразок трояндового 
вина відповідає нормативним значенням. Це 
дає змогу говорити про можливість промис-
лового виробництва трояндових вин в умовах 
нашого регіону.

Варто зазначити, що показники рН можуть 
змінюватися залежно від ряду чинників: сорту 
троянд, методу екстракції (наприклад, мацера-
ція чи відварювання), температурного режиму 
під час бродіння, наявності добавок (зокрема 
лимонної або винної кислоти), а також трива-
лості витримки. Рівень рН у трояндовому вині 
є важливим параметром, що впливає на його 
стійкість до окислення та мікробіологічного 
псування, формування смакового балансу між 
кислотністю та солодкістю, а також на колір і 
стабільність забарвлення напою. Наприкінці 
бродіння кислотність зростає (рН знижується) 

Таблиця 5

Фізико-хімічні показники трояндового вина

Показник Норматив Дослідне значення Примітка

Міцність (вміст 
спирту),  % об. 10,0–12,5 10,5 Залежить від рецептури та 

ступеня бродіння

рН 3,2–3,6 3,45 Оптимальний діапазон для 
стабільності

Залишковий цукор, 
г/дм3 5–80 40

Відповідає типу вина: сухе, 
напівсухе, напівсолодке, 
десертне

Масова концентрація 
СО₂, г/л 0,1–0,6 0,3

Така концентрація майже не 
відчувається органолептично, 
але може впливати на 
свіжість смаку

Леткі кислоти, г/дм3 <1,2 г/дм3 0,8 Підвищення свідчить про 
порушення технології

Сухий екстракт, г/
дм3 16–30 28

Впливає на тілесність 
(структуру і повному смаку) 
вина

Сірчистий ангідрид 
(загальний, мг/дм3) < 200 95 Допустимий рівень згідно з 

нормами

Таблиця 4

Динаміка рН при бродінні (для акацієвого вина)

Стадія процесу Нормативний рН Дослід

Початковий настій (до дріжджів) 3,8–4,2 3,84

Через 3 дні бродіння 3,4–3,6 3,51

Активна фаза (10 днів) 3,2–3,4 3,45

Фаза доброджування (20 днів) 3,2–3,3 3,37

Кінець бродіння (30 днів) 3,1–3,3 3,45

Стабілізоване вино (перед розливом) 60 днів 3,2–3,5 3,41
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через утворення кислот, видалення цукру, змен-
шення буферної здатності та випадіння осаду.

На рівень рН впливають такі чинники: влас-
тивості сировини (зокрема пелюсток троянд і 
квіткових настоїв; особливості ферментаційного 
процесу), включаючи температуру, тривалість 
і штами використаних дріжджів; внесення кис-
лот (винної, лимонної, яблучної) для регулю-
вання кислотності; етап виробництва — під час 
бродіння рН зазвичай знижується, а на стадії 
стабілізації може незначно зростати. У табл. 6 
відображено зміну рН трояндового виномате-
ріалу протягом всього технологічного процесу.

Як видно з табл. 6, початковий рівень рН 
(приблизно 4,05) поступово знижується в про-
цесі бродіння та досягає стабільного значення 
(близько 3,49) після 30 днів, що є типовим для 
квіткових вин. Готове вино мало кислотність 3,45 
(перед розливом), що відповідає вимогам до 
квіткових вин.

У табл. 7 наведено фізико-хімічні показники 
вина з чорнобривців.

Досліджені фізико-хімічні показники вина 
з чорнобривців, що наведено у табл. 7, відпо-
відали нормативним показникам. Це підтвер-
джує, що технологічний процес є уніфікованим і 
дає змогу отримати високоякісне напівсолодке 
квіткове вино. 

Вино з чорнобривців зазвичай має харак-
терну терпку гірчинку, яку можна пом’якшити 
шляхом попереднього відварювання пелюс-
ток. Для досягнення потрібного рівня кислот-
ності до напою додають лимонну кислоту. Таке 
вино може містити природні антиоксиданти, 
зокрема лютеїн і флавоноїди. Рівень рН вина з 
чорнобривців (Tagetes) зазвичай коливається в 
межах 3,3–3,6. На показник рН впливають такі 
чинники: сорт чорнобривців — пелюстки містять 
природні органічні кислоти (малонова, лимонна, 
яблучна); спосіб обробки квітів (відвар або на-
стій — різні рівні кислотності); додавання кислот 
(часто додають лимонну або винну кислоту для 
корекції рН); процес бродіння (під час бродін-
ня рН зазвичай знижується приблизно на 0,2– 

Таблиця 6

Для трояндового вина на основі пелюсток троянд (квіткового вина)

Стадія процесу Нормативний рН Дослід

До ферментації (настій) 4,0–4,2 4,05

Через 3 дні бродіння 3,6–3,9 3,64

Під час активного бродіння (10 днів) 3,3–3,5 3,55

Доброджування (21 день) 3,4–3,5 3,51

Наприкінці бродіння (30 днів) 3,2–3,4 3,49

Перед розливом (стабілізація) 60 днів 3,3–3,6 3,45

Таблиця 7

Фізико-хімічні показники вина з чорнобривців

Показник Норматив Дослідне значення Примітка

Міцність (вміст 
спирту), % об. 9,0–12,0 11,5 Залежить від вмісту цукру та 

умов бродіння

рН 3,3–3,6 3,40 Оптимально для квіткових вин

Залишковий цукор,  
г/дм3 2–60 40 Від сухого до десертного 

вина

Масова концентрація 
СО2, г/л 0,2–0,6 0,4

Така концентрація майже не 
відчувається органолептично, 
але трохи впливає на 
сприйняття “свіжості” вина

Леткі кислоти, г/дм3 ≤ 1,2 0,7 Вище — ознака псування

Сухий екстракт, г/дм3 16–30 28 Залежить від рецептури

Сірчистий ангідрид 
(загальний, мг/дм3) ≤ 200 78 У межах допустимих норм для 

стабілізації
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Таблиця 8

Динаміки рН під час бродіння вина з чорнобривців

Стадія процесу Нормативний рН Дослід

До ферментації (настій) 4,1–4,3 4,08

Через 3 дні бродіння 3,9–4,0 3,92

Під час активного бродіння (10 днів) 3,5–3,7 3,65

Доброджування (21 день) 3,4–3,6 3,49

Наприкінці бродіння (30 днів) 3,2–3,5 3,45

Перед розливом (стабілізація) 60 днів 3,2–3,4 3,40

0,5 одиниці); мікробіологічна стабільність (рН 
< 3,6 сприяє збереженню вина та пригніченню 
патогенів) [36; 37]. Вино з чорнобривців перед 
розливом мало рН 3,4 (табл. 8).

На рис. 3, з метою порівняння, відображено 
динаміку зміни кислотності квіткових вин про-
тягом усього технологічного процесу виробни-
цтва. Варто зазначити, що зменшення рівня рН 
відбувалося поступово, що свідчить про активне 
перебігання процесів бродіння та накопичення 
органічних кислот у середовищі. 

Коливання рН у квіткових винах під час бро-
діння — це природний і складний біохімічний 
процес, що відображає динаміку мікроорга-
нізмів, хімічного складу сусла та середовища. 
На початковому етапі (до початку бродіння) 
кислотність визначається лише складом сиро-
вини (органічні кислоти, мінерали, ефірні олії), 
тому рН має відносно високі значення 4,0–4,2 
[36; 37]. Під час періоду активного бродіння 
дріжджі починають активно споживати цукри 
й виділяти етанол і органічні кислоти (буршти-

нову, оцтову, винну), що спричиняє зниження 
рН до 3,5–3,9. У цей час можливі коливання 
pH через нерівномірну активність дріжджів або 
зміну температури. У процесі бродіння і добро-
джування рН продовжує знижуватися, а вино 
поступово стабілізується. Після бродіння вино 
освітлюється, відбувається випадання осаду, 
зокрема буферних речовин, що спричиняє не-
значне зниження рН (на 0,1–0,2). Проте, якщо 
вино заражене молочнокислими бактеріями, то 
можливе зниження до 3,0 або навіть нижче [36; 
37]. Коливання рН у квіткових винах зумовлене 
дією дріжджів, утворенням кислот, осаджен-
ням речовин і мікробіологічними процесами. Це 
нормальна частина ферментації, і контроль рН 
допомагає уникнути зараження та гарантувати 
якість вина. Варто зазначити, що досліджувані 
зразки мали рН 3,40–3,45 (перед розливом), 
що свідчить про якісну реалізацію бродильного 
процесу.

Також було здійснено сенсорний аналіз 
отриманих вин із метою визначення впливу  
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День бродіння

Чорнобривці Акація Троянда

Рис. 3. Порівняльна зміна рН під час бродіння квіткових вин
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сировини на їхні органолептичні характеристи- 
ки [1]. Усі зразки мали стабільний колір, про-
зорість і однорідну консистенцію (без осаду). 
Аромат і смак залежали від типу пелюсток [7], 
але всі вина характеризувалися приємними квіт-
ковими нотами та збалансованим післясмаком. 
Результати наведено в табл. 9 та на рис. 4.

З аналізу бальної оцінки випливає, що най-
вищу кількість балів отримало вино з троянди 
дамаської завдяки гармонійному поєднанню 
аромату, смаку та кольору. Вино з чорнобривців 
отримало нижчу оцінку через виражену гіркоту. 

Зовнішній вигляд квіткових вин наведено 
на рис. 4.

Результатом сенсорної оцінки для зразка з 
троянди дамаської є прозорий рожево-золотис-
тий колір, ніжний квітковий аромат із цитрусови-
ми нотами, м’який смак із легкою кислотністю 
та тривалим післясмаком. Для зразка з акації 
характерним є світло-золотистий відтінок, ви-
ражений медовий аромат, солодкуватий смак із 
трав’яними відтінками. Зразок із чорнобривців 
має темний бурштиновий колір, пряний аромат 
із терпкими нотами, насичений смак із легкою 
гірчинкою та коротким післясмаком.

Для теоретичної оцінки біологічної цінності 
вин було побудовано схему, яку відображено 
на рис. 5. 

Вино з троянди дамаської має високий 
вміст антиоксидантів (12,5–15,8 мг/100 г), що 
зумовлено високою концентрацією кверцетину 
та антоціанів у пелюстках [18]. Акацієве вино 
має найнижчий вміст антиоксидантів (8,0–10,5 
мг/100 г), але зберігало стабільні поліфеноли 
(8,0–9,5 мг/100 г) [22]. Вино з чорнобривців 
містить лютеїн і флавоноїди, що додає функціо
нальних властивостей напою [28; 36]. Ці компо-
ненти не лише надають вину аромат і смак, а й 
збагачують його корисними речовинами, що 
позитивно впливають на здоров’я. На рис. 5 
окреслено головні корисні властивості, якими 
може володіти квіткове вино при використанні 
запропонованої квіткової сировини.

Використання пелюсток троянди дамась-
кої, акації та чорнобривців у технології холодної 
екстракції забезпечує створення вин із висо-
кою біологічною цінністю, стабільними фізико- 
хімічними показниками та приємними сенсор-
ними характеристиками. Застосування місцевої 
сировини підвищує поживну цінність і дає змогу 

Таблиця 9

Загальна сенсорна оцінка квіткових вин за окремими показниками

Показник Троянда Акація Чорнобривці

Зовнішній вигляд 5 5 4

Колір 5 4 5

Аромат 5 5 4

Смак 4 5 5

Післясмак 5 4 4

Загальна оцінка 4,8 4,6 4,4

Рис. 4. Квіткові вина: а) трояндове; б) акацієве; в) чорнобривцеве
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створювати продукти, що відповідають вимо-
гам сучасного ринку. Запровадження сучасних 
технологій і новітніх технологічних рішень до-
поможуть вивести галузь виноробства на більш 
високий рівень [38], а продукцію зробити кон-
курентоздатною.

ВИСНОВКИ

1. Розроблено адаптовану технологічну схе-
му виробництва квіткових вин із застосуванням 
холодної екстракції пелюсток квітів.

2. Проаналізовано фізико-хімічні показники 
квіткових вин вироблених із місцевої сировини. 
Вони відповідають нормативним значенням, 
що свідчить про високу якість отриманих вин. 
Отримані вина за рівнем рН і вмістом цукру було 
зараховано до напівсолодких.

3. Здійснено аналіз сенсорних властивос-
тей дослідних зразків вин із троянди дамаської, 
акації та чорнобривців. Усі органолептичні по-
казники представлених вин були високо оцінені 
в процесі сенсорного аналізу.

4. Реалізовано теоретичну оцінку біологічної 
цінності компонентів квіткових вин, відмічено 
головні оздоровчі властивості, які набувати-
муть вина, вироблені з квітів акації, троянди і 
чорнобривців.

Таким чином, використання пелюсток троян
ди дамаської, акації та чорнобривців у технології 
виробництва вин із використанням холодної 
екстракції, дає змогу отримати квіткові вина з 
вираженими сенсорними характеристиками, 
оздоровчими властивостями та високою ста-
більністю. Застосування холодної екстракції 
забезпечує збереження біологічно активних 

сполук, зокрема антиоксидантів і поліфенолів, 
що підвищує поживну цінність напоїв. Причому 
пелюстки є доступною місцевою сировиною, 
що робить квіткові вина перспективними для 
виробництва автентичних продуктів із гастро-
номічним потенціалом.
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USE OF FLOWER RAW MATERIALS IN WINE PRODUCTION

Abstract. The paper substantiates the feasibility of using non-traditional floral raw materials, in particular petals 
of the Damask rose (Rosa damascena), acacia flowers (Robinia pseudoacacia), and marigolds (Tagetes erecta), 
for the production of wines by cold extraction at temperatures of 4–15 °C. The novelty of the research lies in the 
development of an innovative technology for the production of floral wines, which ensures optimal preservation 
of biologically active compounds (terpenes, flavonoids, anthocyanins) and the creation of product with exquisite 
organoleptic characteristics that meet modern requirements for drinks. The use of petals collected during the 
period of maximum concentration of aromatic substances, with subsequent cold extraction in a ratio of 1:5 (raw 
material to liquid) for 12–48 hours to extract geraniol, linalool, and quercetin, which form a delicate floral aroma 
and pink-golden color, is proposed. The developed technology includes fermentation with yeast at 15–20 °C, 
stabilization with sulfites (50 mg/l), and aging in stainless steel tanks, which guarantees microbiological stability 
and long-term shelf life of the product. The organoleptic evaluation confirmed high sensory indicators: the rose 
wine was distinguished by a delicate aroma with citrus notes (4,8 points), the acacia wine by honey softness  
(4,6 points), and the marigold wine by spicy tartness (4,4 points). The use of local raw materials reduces the 
cost and emphasizes regional identity, which contributes to the popularization of wines on local and international 
markets. The developed drinks are universal for gastronomic use, perfectly combined with desserts, fish dishes, 
and spicy snacks, and also correspond to the trends for organic products due to the absence of synthetic 
additives. The prospects of the technology are associated with adaptation to industrial production and integration 
into gastronomic tourism, which can strengthen Ukraine’s position in the craft beverage segment.

Keywords: floral wines, cold extraction, Damask rose, acacia, marigolds, biologically active compounds, 
antioxidants, organoleptic properties.
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