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ВСТУП 

Алкогольні напої разом із кавовими, чайними, безалкого-
льними та слабоалкогольними напоями, тютюновими виробами, 
прянощами та приправами в товарознавстві відносять до сма-
кових товарів. Це різноманітні за хімічною природою продукти, 
які посилюють смак та/або аромат їжі, збуджують центральну 
нервову систему, чим стимулюють роботу харчового каналу, 
поліпшують засвоєння їжі. 

Алкогольні напої згідно із Законом України «Про внесення 
змін до деяких законів України щодо виробництва та реалізації 
алкогольних напоїв» – це продукти з мінімальним вмістом ети-
лового спирту понад 1,2 % об’ємних одиниць замість 8,5 %, як до 
прийняття цього Закону. 

Першим алкогольним напоєм був заброджений виноградний 
сік, оскільки на шкірці плодів винограду завжди розмножуються 
дріжджі, які викликають спиртове бродіння. На українських 
землях виноробство виникло одночасно з грецькими містами-
державами Північного Причорномор’я. У православних монасти-
рях України (у центральних широтах українських земель) вино-
робство письмово фіксується від початку XVII ст., хоча на півдні 
виробництво вина не припинялося від античних часів. 

Технологія і техніка промислового виробництва вина поча-
ли швидко розвиватися у першій половині ХІХ ст., коли 
К. С. Кирхгоф відкрив ферментативне оцукрювання крохмалю і 
за його допомогою стимулювалось спиртове бродіння. У вироб-
ництві почали використовувати парові машини, з’явилися тарі-
лочні апарати для перегонки браги і укріплення спирту.  

Ще більшого успіху досягло виробництво алкогольних напо-
їв у другій половині ХІХ ст. У цей період Д. І. Менделеєв отри-
мував безводний спирт, з дуже точним визначенням щільності 
водно-спиртових розчинів вивчив оптимальні параметри тиску 
при змішуванні спирту та води, створив основи спиртометрії; 
створено теорію і розроблено метод очищення спирту від домі-
шок, введено поняття про коефіцієнти ректифікації. 

Усі ці досягнення, які є результатом праці видатних вчених 
та інженерів багатьох країн, знайшли своє застосування у техно-
логії та техніці вітчизняного алкогольного виробництва ХІХ ст., 
дозволили підняти його науково-технічний рівень і підвищити 
якість ректифікаційного спирту та горілки. 



 7 

Одночасно зі збільшенням виробництва спирту з установ-
леними показниками якості відбувалося і збільшення виробни-
цтва горілки. Велику роль відіграло введення в Російській ім-
перії у 1895 р. державної горілчаної монополії. Згідно з цією 
реформою виробництво спирту залишалось у приватних руках, 
а виробництво горілки і торгівля спиртом мали перебувати ви-
ключно у віданні державної казни. За період з 1897 до 1903 р. 
було створено три центральні лабораторії у Москві, Петербурзі та 
Одесі. Д. І. Менделеєв та М. Г. Кучеров вивчили дію вугілля на 
водно-спиртові розчини і показали, що вугіллям поглинаються до 
50 % сивушних масел, повністю кислоти, ефіри, фурфурол. 
М. Г. Кучеров у столовому вині, яке вироблялося заводом П. Смир-
нова (Москва), установив вміст поташу і оцтовокислого каменю, 
які надавали вину м’якість смаку і рекомендував додавати гідро-
карбонат натрію замість поташу, шкідливого для здоров’я. 

Від 1924 р. за пропозицією вченого А. Н. Шустова для обро-
бки водно-спиртової суміші виробники почали використовувати 
активоване вугілля норит, встановивши оптимальні режими 
обробки. У 1930 р. було створено Всесоюзний науково-дослідний 
інститут спиртової промисловості та продуктів бродіння; філіал 
цього інституту розташовувався у Києві, що був перетворений в 
Український науково-дослідницький інститут спиртової проми-
словості, а згодом – в Український науково-дослідний інститут 
спирту і біотехнології продовольчих продуктів Державного де-
партаменту продовольства України. У цих інститутах і зосере-
джені усі основні наукові роботи з виробництва алкогольних 
напоїв і методика проведення експертних аналізів. 

Алкогольні напої – спирт, горілка, лікеро-горілчані вироби, 
вино і пиво – стають об’єктами розкрадання в результаті ство-
рення не обрахованих надлишків сировини, порушення техно-
логії виробництва, неповного обліку продукції, що одержується, 
за рахунок підвищення показників нормованих втрат проти 
фактичних; випуск недоброякісної продукції. 

За сучасних умов ринкової економіки, розвитку комерцій-
них структур, які займаються виробництвом і реалізацією лікеро-
горілчаних виробів, нерідко виникають підпільні цехи, які виго-
товляють фальсифіковані алкогольні напої, та й на легальних 
підприємствах іноді має місце невідповідність напоїв нормати-
вно-технічній документації, що завдає значну шкоду економіці 
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держави і водночас призводить до випадків отруєння населення 
з тяжкими наслідками. 

У цьому навчальному посібнику буде розглянуто технологі-
чні процеси виробництва алкогольних напоїв, асортимент і по-
казники якості, методи контролю, нормативно-технічна, навча-
льно-технологічна, лабораторна документація, яка має значен-
ня для виявлення ознак фальсифікації під час розкриття і по-
передження злочинів у сфері економіки. 
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