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ний прямий кореляційний зв’язок (r=0,65) між на-
копиченням каротиноїдів та сумою температур 
періоду формування і дозрівання плоду. Кількість 
днів з температурами нижче біологічного мінімуму 
та вище біологічного максимуму має середню силу 
впливу на формування каротиноїдів (r=-0,42; 0,41 
відповідно). Вміст каротиноїдів у томатах знахо-
диться у оберненій залежності із вмістом аскорбі-
нової кислоти (r=-0,70) та у тісному прямому 
зв’язку із вмістом фенольних речовин (r=0,96), що 
вказує на подібність сприятливих умов для макси-
мального формування біологічно активних речо-
вин. 

 

Висновки 
 

Формування біологічно-активних речовин то-
матів залежить від таких абіотичних факторів як тем-
пература та опади. Залежності встановлені на основі 
зв’язків парного кореляційного аналізу між абіотич-
ними факторами та концентраціями біологічно-

активних речовин. Доведено, що визначальний вплив 
на формування комплексу біологічно-активних речо-
вин томату має сума  температур періоду формування 
і дозрівання плодів, де коефіцієнт кореляції залежно 
від показника становить від 0,64 до 0,75. Між пулом 
аскорбінової кислоти та опадами періоду формування 
і дозрівання плодів існує пряма кореляція (r=0,68). 
Опади не впливають на формування фенольних речо-
вин та каротиноїдів. Концентрації кожної з дослідже-
них біологічно активних речовин знаходяться в тісній 
кореляції  між собою, що вказує на подібність умов 
для формування плодів з високою біологічною цінніс-
тю.  

Встановлені в результаті досліджень залеж-
ності між фондом біологічно-активних речовин та 
гідротермічними факторами періоду вегетації, фо-
рмування та дозрівання плодів, дозволяють прогно-
зувати  та контролювати біологічну цінність  ви-
рощених томатів, що дасть змогу розробляти ефек-
тивні шляхи реалізації продукції.  
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Анотація: В статті розглянуто вплив біологі-
чно активних речовин рослинного походження на 
технологічні процеси і якість ферментованих на-
поїв на основі солодового сусла. Вивчено вплив 
основних хімічних речовини екстракту навколоп-
лідних шкірок волоського горіха на фізико-
хімічні та органолептичні показники готового 
напою.   

Ключові слова: ферментовані напої, біологі-
чно активні речовини, солодове сусло, волоський 
горіх. 
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Вступ 
 

В останні роки все більшу увагу приділяють 
виробництву напоїв, які містять біологічно активні 
речовини. Асортимент таких напоїв постійно роз-
ширюється за рахунок розробки нових технологій. 
Особливо спостерігається підвищена увага спеціа-
лістів до сировини природного походження, що 
містить біологічно активні речовини. Природні 
унікальні комплекси рослинної сировини передба-
чають як лікувально-профілактичну дію, так і мож-
ливість їхнього використання в якості харчових 
добавок, оскільки вони володіють різними смако-
ароматичними, дубильними, антиоксидантними, 
антимікробними та іншими властивостями.  

До ряду таких напоїв варто відносити нетра-
диційні сорти пива, традиційний квас та квас з до-
даванням допоміжної плодово-ягідної сирови-
ни [1], збитні та меди. Всі ці напої виготовляють на 
основі солодового сусла, але деякі з них, напри-
клад, нетрадиційні сорти пива, не варто відносити 
до їхньої класичної групи, а решта з перелічених 
напоїв не відноситься до жодної з традиційних 
груп напоїв, тому їх необхідно об’єднати в одну 
велику групу – ферментовані напої на основі соло-
дового сусла. 

 

Постановка проблеми
 

Наряду з багатьма актуальними проблемами 
однією з основних проблем харчової промисловос-
ті є виготовлення ферментованих напоїв з додаван-
ням біологічно активних речовин, які орієнтовані 
на використання у їхньому виробництві місцевих 
сировинних ресурсів рослинного походження.  

Існує велика кількість нових технологій фе-
рментованих напоїв з використанням біологічно 
активної рослинної сировини як в Україні, так і за 
кордоном. В даний час в якості біологічно активної 
сировини використовуються різні продукти рос-
линного походження, мед, мінеральні солі, синте-
тичні ароматичні речовини та інші компоненти. 
Нетрадиційна рослинна сировина в солодових фе-
рментованих напоях формує його органолептичні, 
фізико-хімічні, іноді фармакологічні властивості, 
пом’якшує дію алкоголю на організм, підвищує 
харчову цінність напою (продукти переробки пло-
дів, ягід, мед, цедра цитрусових, трави, коріння та 
інше) [2,3,4].  

 

Літературний огляд 
 

На сьогодні існує велика кількість нетради-
ційної сировини, яку додають в ферментовані напої 
на основі солодового сусла. Деякі з них мають тех-
нологічне призначення та використовуються завдя-
ки присутності в них поліфенольних, дубильних, 
азотистих або мінеральних речовин. Частина з них 
мають фармакологічне призначення, що володіють 
вираженим профілактичним ефектом відносно яко-
го-небудь захворювання (з антиканцерогенними, 
гепатопротекторними, антиоксидантними власти-
востями). Екстракти більшості рослин, які викори-
стовують як добавки, найчастіше виявляють антио-
ксидантний ефект [5]. Також існує група нетради-
ційної сировини, яка забезпечує формування зада-
них органолептичних властивостей ферментованих 
напоїв на основі солодового сусла. Для цього вно-
сять джерела ароматичних і смакових речовин 
(ефірні масла, есенції, настої, екстракти ароматич-
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ної сировини) або продукти, що містять ароматичні 
та смакові компоненти (зброджені основи, безалко-
гольні напої, вина, коньяки та ін.).  

В останні роки для збагачення ферментова-
них напоїв на основі солодового сусла широко ви-
користовуються продукти переробки плодово-
ягідної сировини. Так, наприклад, відомо викорис-
тання плодово-ягідної сировини в технологіях ква-
су, пива, національних напоїв «Збитень», «Меди», 
де застосовують солодове сусло.  

«Збитень» – старовинний слов’янський гаря-
чий напій з води, меду і прянощів, до складу якого 
входять лікувальні трав’яні збори. Гарячі «Збитні» 
володіють зігріваючою і протизапальною дією. 
Іншим різновидом цього напою є холодний «Зби-
тень», який є не менш популярним напоєм при 
вгамуванні спраги. 

Білоруська пивоварна компанія «Двінський 
Бровар» під ТМ «Золотой шмель», виробляє слабо-
алкогольні напої «Збитень коврижный», «Збитень 
прянишный», «Збитень с черносливом» и «Збитень 
с клюквой». Ці напої являють собою продукт нату-
рального бродіння, газований, що має в своєму 
складі широкий набір різних спецій. Вміст алкого-
лю складає 4,5 %. Один від одного «Збитні» відріз-
няються комбінацією прянощів, серед яких – кар-
дамон, кориця, імбир, чорний перець і т.д. Осно-
вою напоїв є суміш солодового сусла та плодово-
ягідного соку [6]. 

«Мед» – це медовий алкогольний напій, ви-
готовлений шляхом бродіння з натурального меду. 
Російська медоварна компанія «Медоварус» виго-
товляє «Мёд Рождественский»,  «Мёд Традицион-
ный», «Мёд Яблочный», «Мёд Дикий» на основі  
пивного сусла, меду, цукру, патоки, дріжджів та 
хмелю. Додатковими інгредієнтами є трави та пря-
нощі: материнка, базилік, аїр, звіробій, полин, ко-
риця, імбир, кардамон, мускатний горіх, коріандр, 
гвоздика та інші [7]. 

Подібних ферментованих напоїв на основі 
солодового сусла в Україні на сьогодні не існує. 
Деякі з них лише експортуються виробниками в 
Україну, що в свою чергу збільшує їх собівартість.  

Існують розробки із застосуванням пахучої 
ванілі або багатих ефірними маслами кориці, мус-
катного горіха та імбиру, екстрактів квітів бузини, 
що додають напою аромат і легкий освіжаючий 
смак [8]. У Північній Європі та Північній Америці 
відомо пиво з шишками ялини. Воно нагадує чер-
вонувато-коричневий портер з густою шапкою піни 
і очевидним хвойним ароматом, який не перебиває 
смак солоду. Один із міцних сортів пива готують 
шляхом додавання глюкозо-фруктозного сиропу, 
коньяку або фруктів, ягід і коренів садових і диких 
рослин у солодове сусло. Застосування сухих под-
рібнених ягід чи пагонів черемхи, її настоїв, соку 
або сиропу дозволяє замінити частину хмелю і на-
дати пиву специфічні смакові характеристики [9]. 
Крім цього, існує ще безліч сортів пива, які готу-

ються з використанням кокосового молока, різних 
фруктових і овочевих соків, причому як в свіжому 
або консервованому вигляді, так і у вигляді порош-
ку, різних ягід в суміші з травами та іншими добав-
ками, на основі натуральної та мінеральної води та 
іншими різноманітними добавками з вираженою 
біологічною активністю.  

В якості добавок у виробництві ферментова-
них напоїв на основі солодового сусла можуть бути 
примінені екстракти з унікальних рослин далекос-
хідної тайги. Перевагами природних дикоросів є 
сприятливе співвідношення в них основних компо-
нентів, які взаємно доповнюють і стабілізують 
один одного [10]. Основні харчові речовини в при-
родних об’єктах знаходяться в органічно 
пов’язаному вигляді, найбільш доступною формою 
для засвоювання. До таких рослинних компонентів 
варто віднести розробки російських вчених, які 
використовували екстракти аралії манджурської 
при виготовленні спеціального пива. Характерним 
класом біологічно активних речовин в даній сиро-
вині були аралозиди А, В, С, які відносять до три-
терпенових глікозидів. Ці речовини стимулюють 
імунну активність, опірність організму до несприя-
тливого впливу, сприяють антистресовій дії, зни-
жують вміст ліпідів у крові [11]. В більшій мірі 
автори спираються на збагачення напою різномані-
тними біологічно активними речовинами для роз-
ширення асортименту корисних напоїв, але не ви-
світлюють вплив речовин аралії на хімічний склад 
готового напою. 

Також створені ферментовані напої з дода-
ванням чорного і зеленого чаю на основі солодово-
го сусла. Завдяки тому, що чайний лист дуже бага-
тий на антиоксиданти, постає можливість викорис-
тання екстрактів чайного листа для підвищення 
антиоксидантних властивостей напою, а також фі-
зико-хімічної стабільності готового напою. Особ-
ливої уваги заслуговує зелений чай, який має біль-
шу кількість фенольних сполук, ніж чорний [12]. 
Поліфенольні речовини чаю та багатьох інших ро-
слин утворюють з білком комплекси, які в ході 
приготування напоїв можуть ставати нерозчинними 
і випадають в осад при зниженні значення pH під 
час бродіння і охолоджування при доброджуванні. 
Також відомо позитивний вплив поліфенольних 
речовин на органолептичні показники напоїв. 

Заслуговують уваги роботи вітчизняних вче-
них, котрі розробили спеціальну технологію з викори-
станням імбиру, як традиційної біологічно-активної 
сировини. Здебільшого технологія орієнтовна на роз-
ширення асортименту напоїв, але хімічний склад ім-
биру свідчить про те, що при його застосуванні напій 
збагачується сполуками, які надають організму антио-
ксидантних, імуномоделюючих властивостей, необ-
хідних в умовах екологічного забруднення навколиш-
нього середовища [13]. Хімічні речовини імбирю (фе-
нолоподібна речовина гінгерол, цингіберен, камфен та 
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ін.) здебільшого впливають на органолептичні показ-
ники. 

В результаті досліджень, проведених багатьма 
вченими з використанням в рецептурі напоїв екстрак-
тів рослин, доведено, що значну бактерицидну дію 
надають екстракти березових бруньок, шипшини, ша-
влії, гібіскусу, чаю чорного та зеленого, м’яти, душиці 
і полину, меншу – екстракти чебрецю і календули. 
Подавлення зростання мікроорганізмів екстрактами 
рослин обумовлено достатньо високим вмістом в хме-
лі – гірких речовин, у шавлії та звіробою – алкалоїдів, 
в гібіскусі – антоціанів, в чаї – дубильних речовин, в 
шипшині – органічних кислот. 

 

Дослідження по створенню нового фермен-
тованого напою 

 

Виходячи з вище викладеного матеріалу, іс-
нує потреба в створенні нового та перспективного 
ферментованого напою на основі солодового сусла, 
який досі не існував на ринку України. Одним з 
таких ферментованих напоїв є напій, виготовлений 
шляхом бродіння солодового сусла за класичною 
технологією пива, з додаванням екстракту волось-
кого горіха [14].  

Волоський горіх (Juglans regia L.) – потужне 
розкидисте дерево родини горіхових (Juglanc) до 
25 – 30 м висотою. На старих стовбурах кора світ-
ло-сіра, з тріщинами, на молодих – гладка. Листя 
чергові, черешкові, непарні. Листочки еліптичні 
або подовжені, темно-зелені зверху і світло круглі 
знизу. Квітки одностатеві, чоловічі, жіночі – верхі-
вкові, одиночні або зібрані по 2 – 3. Плід – неспра-
вжня кістянка. Цвіте в травні-червні, плоди дозрі-
вають у вересні. 

Листя горіха волоського заготовлюють в че-
рвні, під час неповного розпускання, коли вони не 
досягли остаточного розвитку. Їх швидко сушать 
на сонці, стежачи, щоб не почорніли, інакше вони 
втратять свої лікувальні властивості. Зелені навко-
лоплідні шкірки заготовляють у серпні [15]. 

Географічне поширення. У дикому вигляді 
поширений на Кавказі, в Закавказзі і Середній Азії. 
Росте по ущелинах і біля річкових долин окремо 
або групами, рідше зустрічається у вигляді невели-
ких гаїв. З глибокої давнини введений в культуру. 
Вирощують у Середній Азії, Закавказзі, Криму, 
Молдові, на Україні та Північному Кавказі. 

Хімічний склад. Листя волоського горіха мі-
стять велику кількість біологічно активних речо-
вин: гідроюглон, який легко окислюється в юглон, 
флавоноїди (3-арабінозід кверцетину, 3-арабінозід 
кемпферол), альдегіди, ефірні масла, алкалоїди, 
вітаміни С, РР, каротин, йод, фенолкарбонові кис-
лоти, дубильні речовини, кумарини, антоціани, 
хінони і високоароматичні вуглеводні. Навколоплі-
дні шкірки волоського горіха містять органічні ки-
слоти, вітамін С, каротин, фенолкарбонові кислоти, 
дубильні речовини, кумарини і хінони [15]. 

Кількість вітаміну С дещо зменшується в го-
товому напої, оскільки має здатність до швидкого 
руйнування. Вітамін С сприяє синтезу дезоксири-
бонуклеїнової кислоти, бере участь в окислюваль-
но-відновних процесах, в синтезі стероїдних гор-
монів надниркової та щитовидної залози, підвищує 
еластичність і міцність кровоносних судин. 

Вітчизняними вченими досліджувалися вод-
ні екстракти з плодів волоського горіха молочної 
стиглості, зокрема дослідження ґрунтувалося на 
визначенні вмісту сухих речовин, титрованої кис-
лотності, вмісту вітаміну С і фенольних речовин в 
екстрактах [16]. Результати досліджень наведено на 
таблиці 1. 

 

Таблиця 1 – Фізико-хімічні показники екст-
рактів з плодів грецького горіха молочної стиг-

лості 
 

№ п/п Показник Результат 
1 рН 4,35 
2 Вміст сухих речовин, % 0,8 
3 Титрована кислотність, % 0,33 
4 Вміст вітаміну С, мг/100 г 360 
5 Вміст фенольних речовин, 

мг/г 
140 

 

Хінін – органічна сполука, яка сприяє склад-
ній і багатосторонній дії на організм людини: надає 
антиаритмічну дію, знижує збудливість серцевого 
м’яза і одночасно має слабку дію. Відноситься до 
антиаритмічних засобів. Хінін має надзвичайно 
гіркий смак, і внаслідок великої кількості гіркоти 
(наприклад, екстракти з полину або кофеїн, стрих-
нін), при прийомі всередину збільшує секрецію 
шлункового соку і стимулює апетит. Знижує тем-
пературу тіла, пригнічуючи терморегулюючий 
центр гіпоталамуса. У середні століття його широ-
ко застосовували як жарознижувальний засіб і як 
стимулятор апетиту. У наш час хінін практично 
перестав вживатися в обох якостях. 

Хінін знижує збудливість ЦНС і виявляє по-
мірну неспецифічну седативну (заспокійливу) дію, 
завдяки чому його в середні століття і навіть на 
початку XX століття досить широко застосовували 
в різних комбінаціях з бромідами, заспокійливими 
травами типу валеріани, пустирника, глоду при 
«нервовому виснаженні». Хінін надає неспецифіч-
ну аналгезуючу дію, особливо виражену при голо-
вному болю, і підсилює дію наркотичних і ненар-
котичних анальгетиків. Завдяки цьому, він досить 
широко застосовувався раніше в складі деяких го-
тових лікарських комбінацій при головному болю – 
наприклад, до цих пір випускаються готові таблет-
ки «анальгін з хініном». Оскільки хінін має гіркий 
смак, він вплине на органолептичні показники го-
тового напою. Тому в технології ферментованих 
напоїв на основі солодового сусла, що виготовля-
ються за класичною технологією пива, варто дещо 
зменшувати кількість внесеного хмелю.  
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Юглон – органічна речовина, яка має анти-
бактеріальну, антисептичну, антипаразитарну, ан-
тиоксидантну, імуномодулюючу, протипухлинну, 
загальнозміцнюючу дію, регулює обмін речовин в 
організмі, має помірну цукрознижуючу дію, фунгі-
цидну (протигрибкову), жовчогінну, судинорозши-
рювальну. Юглон являє собою кристали жовто-
оранжевого кольору з температурою плавлення 
нижче 151 оС. Відноситься до фізіологічно актив-
них сполук [17]. Дослідження останніх років пока-
зали, що юг лон – ефективний консервант.  Він є 
інгібітором по відношенню до мікроорганізмів. 
Застосування юглону в якості консерванту забезпе-
чує гарантійний термін зберігання напоїв не менше 
30 діб. Юглон пригнічує активність патогенної мі-
крофлори, сприяє нормалізації діяльності кишково-
го тракту. Доведена роль юглону в зміні мембран-
ного потенціалу периферичних лімфоцитів і ство-
ренні деполяризуючого ефекту. Також юглон приг-
нічує активність фосфатидилінозітол-3-кінази, що 
вказує на його антиканцерогенні властивості, при 
цьому він не токсичний, що властиво іншим цитос-
татикам. Юглон має широкий спектр антимікроб-
ної активності по відношенню до грампозитивних 
бактерій (Staphylococcus aureus and Streptococcus 
mutans), до грамнегативних мікроорганізмів 
(Esherichia coli and Pseudomonas aeruginosa), та по 
відношенню до патогенних дріжджових організмів 
(Candida albicans). Юглон має широкий спектр дії 
проти бактерій і грибків, так при тестуванні із 114 
видів патогенних мікроорганізмів виявився інди-
ферентним до чотирьох. Тобто юглон може пози-
тивно впливати на організм людини, а також на 
мікробіологічну стійкість готового напою [18].  

Каротин – жовто-оранжевий рослинний піг-
мент, один з 600 природних каротиноїдів. Каротин 
є попередником вітаміну А (ретинол) і є потужним 
антиоксидантом. Також ця речовина володіє імуно-
стимулюючими і адаптогенними властивостями. 
Особливого впливу на технологічні особливості та 
склад готового напою каротин не має, лише в де-
якій мірі впливає на органолептичні показники, а 
саме на колір готового напою. 

Дубильні речовини – полімерні фенольні 
сполуки. Дубильні речовини діляться на дві підг-
рупи: гідролізовані і конденсовані. Гідролізовані 
дубильні речовини утворюються за типом складних 
ефірів, цукрів і фенолокислот (галової, дигалової, 
елагової та їх олігомерів). Конденсовані дубильні 
речовини – полімерні утворення катехінів, лейкоа-
нтоціанів та інших відновлених форм флавоноїдів. 
Розташування фенольних груп на «поверхні» моле-
кули дубильних речовин є важливим з точки зору 
можливості утворення численних водневих зв’язків 
з такими природними субстратами, як білки, що і 
лежить в основі стабілізуючої дії дубильних речо-
вин. Таніни та поліфеноли формують смак багатьох 
алкогольних напоїв, найвідомішим з яких є конь-
як [19]. Вважається, що основними речовинами, що 

викликають утворення колоїдного помутніння в 
напоях на основі солодового сусла є білки та полі-
феноли (дубильні речовини). Колоїдні помутніння 
утворюють головним чином антоціаногени, що 
містяться в хмельових і солодових дубильних ре-
човинах. Тому додаткове внесення полі фенолів у 
ферментовані напої з екстрактами волоського горі-
ха призведуть до погіршення їх стійкості. 

Кумарини поширені в рослинному світі 
практично усюди. Кумарини є похідними лактона 
цис-ортооксікорічной кислоти. Кумарин – летючий 
компонент багатьох рослин із запахом свіжо-
скошеного сіна. Як відомо, кумарин міститься у 
солодовому віскі і придає цьому напою присмак 
дуба. Наявність кумарину позитивно впливає на 
органолептичні показники ферментованого напою 
на основі солодового сусла. 

Існують також дослідження вмісту біологіч-
но активних речовин листя горіха, що вилучались 
шляхом екстракції етиловим спиртом (96 %) [20]. 
Авторами дослідження проводився аналіз отрима-
ного екстракту листя за допомогою тонкошарової 
хроматографії, результати дослідження наведені на 
рисунку 1. 

 
Рис.1. Вміст біологічно активних речовин в 

екстрактах з листя горіху  
 

Флавоноїдами називають групу фізіологічно ак-
тивних речовин, які впливають на активність фер-
ментів. Містяться флавоноїди у всіх частинах рос-
лин, однак найбільше флавоноїдів знаходиться в 
листках і квітках. Флавоноїди нейтралізують дію 
вільних радикалів, оберігають клітини від руйну-
вання, тобто запобігають передчасному старінню 
організму та розвитку атеросклерозу. Вони здатні 
змінювати реакцію людського організму на алерге-
ни, канцерогени і віруси. Про це свідчать противі-
русні, антизапальні, протипухлинні і антиалергічні 
властивості флавоноїдів. Крім того, флавоноїди 
здатні нормалізувати роботу імунної системи, упо-
вільнювати запальні процеси, перешкоджати розм-
ноженню ракових клітин. Флавоноїди можуть ре-
гулювати ступінь проникності стінок судин, під-
вищувати їх еластичність [21]. Тому додаткове 
внесення флаваноїдів з екстрактом дасть змогу збі-
льшити їхню кількість у готовому напої, що, в 
свою чергу, надасть специфічних органолептичних 
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властивостей, а також функціональних особливос-
тей.  

 

Висновки 
 

Отже, екстракти навколоплідних шкірок волось-
кого горіху збалансовані по нутрієнтному складу і 
дозволяють не тільки підвищити харчову цінність 
напою, але і забезпечують оптимальні умови для 
життєдіяльності дріжджів, спільно з продуктами їх 
обміну формують якісні органолептичні і фізико-
хімічні показники готового напою. При внесенні 
екстрактів з листя та навколоплідних шкірок воло-
ського горіху у ферментовані напої на основі соло-

дового сусла відбуватиметься збагачення біологіч-
но активними речовинами, органічними кислотами, 
біофлаваноїдами, вітамінами, що надає напою фа-
рмакологічних властивостей. Також деякі речовини 
екстрактів дадуть змогу стабілізувати готовий на-
пій від мікробіологічних помутніть. Це зумовлює 
перспективність використання даних екстрактів 
для створення ферментованих напоїв на основі со-
лодового сусла функціонального призначення, що в 
свою чергу збільшить асортимент ферментованих 
напоїв і заповнить даний сегмент ринку, що досі не 
є повністю насиченим.  
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