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ОСОБЛИВОСТІ РОЗВИТКУ ВИНОРОБСТВА 
У ПЕРСПЕКТИВНИХ ВИНОРОБНИХ РЕГІОНАХ УКРАЇНИ

 Україна є аграрно-індустріальною державою із багатовіковими традиціями розвитку сільськогосподарських галузей 
виробництва. Виноробство стало однією з перспективних галузей, завдяки яким Україна заявила про себе по всьому світу, 
про що свідчать перемоги та відзнаки міжнародного рівня. Військова агресія Росії спричинила величезні збитки виноробному 
потенціалу України, починаючи з 2014 року, хоча експерти максимально травматичним називають 2022 рік. Не зважаючи 
на труднощі, які ускладнюють розвиток галузі, виновиробництво поступово відновлюється в умовах війни. Через втрату 
значних виноробних площ внаслідок окупації територій, активних бойових дій, замінувань, тощо все активніше почали розви-
ватись виноробні потужності нетипово виноробних регіонів України. Метою даного дослідження став аналіз особливостей 
виробництва вина у «невиноробних» регіонах України, зважаючи на особливості регіонів. Для цього в ході дослідження було 
вивчено фактори, що мають потенційний вплив на органолептичні якості вина в процесі вирощування винограду та виго-
товлення напою. Серед факторів, що впливають на якість та органолептику готового напою експерти (як українські, так і 
міжнародні) виділяють зміну кліматичних умов, що призводить не лише до зміни спеціалізації виробництва (вибір сортового 
різноманіття), але й до зміни органолептики готового продукту. Так на міцність вина впливає середньорічна температура: 
чим вищі температури, тим швидше дозрівають солодші ягоди, але з меншим вмістом соку. Це призводить до потреби 
більшого використання води в технологічному процесі та підвищення міцності напою на момент закінчення бродіння. Зміна 
ґрунтових характеристик також може значно впливати на органолептику готового напою. Також важливим є мікробне 
природне обсіменіння ягід, що також значно впливає і на міцніть вина, і на його органолептичні показники, не зважаючи 
на використання комерційних штамів. Саме тому вивчення маркетологічних вподобань українців та особливостей напоїв в 
кожному з регіонів України є важливим завданням для розвитку галузі та становить перспективу подальших досліджень. 

Ключові слова: вино, виробництво, поживна цінність, виноробні регіони, кліматичні умови, дріжджові культури.

Постановка проблеми та її актуальність. Укра-
їна, починаючи з 2015 року, до 2022 показувала ста-
більний ріст внутрішнього валового продукту (ВВП): 
з $90,92 млрд. до $199,81 млрд. Початок повномасшаб-
ної військової агресії Росії проти України, закономірно, 
обвалив економічний ріст України до 160.52 млдр ВВП 
в 2022 році. Сьогодні міжнародна статистична наука 
показує ріст економіки України (ВВП $188,94 млдр в 
2024 р.) із прогнозом стабільного росту до 2029 року 
[12]. Виноробство та виноградарство в Україні зазнало 
значних збитків від 2014 року, але особливо згубним 
для галузі виявився 2022 рік [2, с. 13]. Наприклад, зни-
щення винних складів GoodWine (Стоянка, Київська 
область) призвело до знищення лише 15.000 пляшок 
колекційних та дорогих та важливих вин, не врахову-
ючи решти (загальний збиток 1,6 мільйона пляшок) 
[10, с. 40]. 

Втративши великий відсоток виноробних зон, 
Україна, поряд з виноробним регіоном Закарпаття, 
почала активніше розвивати свої «невиноробні» регі-
они (Київщина, Львівщина, Тернопільщина та Чер-
нігівщина) [2, с. 14]. До того ж, не дивлячись на зна-
чні втрати виноробних площ, ProWein 2024 (на стенді 
Wines of Ukraine) були представлені напої з Микола-
ївщини (Beykush Winery і Koblevo), Київщини (Big 
Wines, Biologist, Cikera і Honey Badger), Одещини 
(Bolgrad, Grande Vallee, Kolonist Winery, My Wine by 

Eduard Gorodetsky, SHABO Family Winery і Villa Tinta), 
Закарпаття(Chateau Chizay і Shosh Winery), а також 
Одещини та Херсонщини (Stoic Winery) [10, с. 40], тому 
вивчення виноробної галузі України є важливим та 
перспективним завданням, не зважаючи на об’єктивні 
складнощі, що постали перед виноробною галуззю 
України.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Ena-
che P.A., досліджуючи світову індустрію виновироб-
ництва, засвідчує, що п’ятірку найбільших світових 
виробників вина та виноматеріалів в світі складають 
Італія, Франція, Іспанія, Сполучені Штати Америки та 
Аргентина [12, с. 247]. Dudić В. et al. відзначають ріст 
виробництва вина в світовому масштабі: на 16% на Аме-
риканському континенті, на 1,6% в Океанії (до 5,1%), на 
3% зросло виробництво вина в Африці (до 4,1%) та на 
1,5% збільшили виробництво азійські країни (до 5,1%) 
[11, с. 29]. Але відповідно до статистичних даних [14] 
загальна тенденція Європейських країн показує або 
стабільність виробництва, або його спад, як і загальне 
виробництва вина в Європі. Україна активно освоює 
виноробний бізнес, не дивлячись на активні бойові дії. 
Сайт Wines of Ukraine вказує на активний експорт укра-
їнської виноробної продукції до Естонії, Великої Брита-
нії, Сполучених Штатів, Норвегії, Швеції та Японії на 
суму близько $9 млн (на 2023 р) [19], хоча Іванків Р.Г. 
та співавтори вказують на погіршення економічного 
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тла виноробного бізнесу, зважаючи на виклики, з якими 
зіткнулась галузь [6, с. 4].

Вино, відповідно до закону України Про виноград та 
виноградне вино [5], є алкогольним напоєм, виробленим 
з винограду. Міцність вина (від 9 до 20°об.) набувається 
внаслідок спиртового бродіння та може регулюватись 
додаванням етилового, ректифікованого, та/або дис-
тиляту виноградного спиртового. Гуменюк О.Л. Зазна-
чає, що харчова цінність вина, як харчового продукту 
визначається складним поєднанням вуглеводів (глю-
кози і фруктози), органічних кислот (винної, яблучної, 
молочної, лимонної, бурштинової, тощо), вітамінів (В1, 
В2, В3, В12, РР, β-каротину), мінеральних, дубильних, 
пектинових речовини і пігментів. Вино, завдяки своєму 
біологічно обумовленому базовому способу утворення, 
може містити (у незначній кількості) мікробні ферменти 
і природні антибіотичні сполуки [4, с. 15].

Мета статті. Вивчити особливості виробництва 
вина у «невиноробних» регіонах України, зважаючи на 
особливості регіонів.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Повномасштабна військова агресія Росії проти Укра-
їни спричинила кризу виноробної галузі, спровоковану 
як прямими наслідками військових дій та окупацією 
виноробних регіонів, так і стрімким ростом імпорту 
виноробної продукції від початку повномасштабної 
агресії та подорожчанням основних витратних мате-
ріалів, порушенням логістичних зв’язків та маршрутів 
у галузі, блокування морських портів та порушенням 
експортових можливостей держави Україна [3; 6; 19].

Відповідно до закону України Про виноград та 
виноградне вино [5], вино є продуктом бродіння роз-
душених ягід або щойно віджатого соку (сусла). Його 
органолептичні якості залежать від природних умов 
вирощування (ґрунти, клімат, рельєф, сорт винограду 
або їх поєднання), антропогенного впливу на процес 
вирощування (агротехніка вирощування, вибір техно-
логії переробки, тощо), чи відтворюють особливості, 
що набуваються завдяки купажуванню чи спеціальній 
технологічній обробці виноматеріалів [4, 5]. Актуаль-
ність дослідження освоєння нових виноробних тери-
торій та кліматичних змін у виноробних регіонах під-
німають також Wang А. із співавторами на прикладі 
виноградників Франції. Автори зазначають, що зміна 
кліматичних факторів значно впливає на вибір сор-
тів, технології виробництва, а також органолептичних 
якостей вина, призводячи з часом до змін спеціалізації 
регіону [18].

Процес бродіння визначає смак, аромат і особли-
вості вина завдяки утворення вторинних органічних 
продуктів спиртового бродіння таких як гліцерин, аль-
дегіди, кислоти, тощо. А накопичення вторинних про-
дуктів бродіння визначається, поряд з умовами бродіння 
(технологія виготовлення), складом сусла та расами 
дріжджів, особливо природними [4]. Слід відмітити, 
що природне обсіменіння природних продуктів (рос-
лин) є досить стабільною характеристикою в пев-
ному географічному регіоні [17], тому освоєння нових 

географічно-кліматичних регіонів для вирощування 
вина може призвести за змін органолептичних якостей 
вина, що потребує подальшого детального дослідження. 

Звісно, у ході технологічного виробництва вина 
використовують чисті культури Saccharomyces vini 
(ellipsoideus) винні дріжджі низового бродіння, або 
Saccharomyces oviformis для деяких вин (напиклад, 
хересу). Але змішана природна дріжджова флора вино-
граду відіграє значну роль в ході винного бродіння, 
впливаючи на кінцевий смак та аромат вина, адже 
стихійна мікрофлора ягід винограду (дріжджова), за 
даними вітчизняних дослідників, мають кращі зна-
чення спиртостійкості, кислотостійкості, холодстій-
кості, а також володіють високим потенціалом до росту 
(«життєва сила»), порівнюючи із чистими (виробни-
чими) культурами [7, с. 117–121].

Значення штамів дріжджів для виробництва вина 
наочно демонструє дослідження Бойчука О.О., який 
зазначає, що умови бродіння, що визначаються шта-
мами дріжджів, відіграють значну роль у формуванні 
органолептичних та фізико-хімічних властивостей вина, 
зокрема на вміст фенольних речовин та пігментнів [2]. 
Використання того чи іншого штаму дріжджів дозво-
ляє отримати вино з особливим присмаком (фрукто-
вий, квітковий) або ароматом. Наприклад використання 
комерційного штаму CS в регіоні, для якого він не є 
характерним, дозволило отримати специфічне з смаком 
та ароматом вино, яке відповідало типовим характерис-
тикам еталонного зразка, але мало свої особливості, 
що може визначатись природними штамами дріжджів 
[2; 14]. Литвиненко А.С. та Двінських Н.В. також під-
тверджують значення вибору дріжджів (штамів) для 
виробництва якісного вина, окремо виділяючи значення 
диких автохтонних штамів [8].

На вплив географічних умов на якість та органолеп-
тику вина вказує Бабич І.М. і співавторами, які вивчали 
органолептичні властивості червоних вин трьох найбіль-
ших виноробних регіонів України. Дослідники виділяють 
температурну та ґрунтову складові, які такі, що макси-
мально впливають на смак та аромат вина завдяки нако-
пиченню цукрів та мінеральних речовин в самих вино-
градних ягодах. В ході дослідження автори приходять до 
висновку, що Одещина є найоптимальнішим регіоном, 
який дозволяє отримувати сухі червоні вина найвищої 
якості завдяки високому накопиченню масової концен-
трації цукрів [1]. Відмітимо, що наразі бракує подібних 
досліджень для перспективних виноробних регіо-
нів (Київська, Чернігівська, Львівська, Тернопільська 
області), що складає важливу перспективу подальших 
ґрунтовних досліджень. Також слід врахувати, що пів-
денні регіони України, як і Закарпаття, характеризуються 
вищими середньорічними температурами, порівнюючи з 
перспективними виноробними регіонами України [1; 3]. 
Підвищені температури сприяють більшому накопи-
ченню цукрів в ягодах винограду, що сприяє вищому 
синтезу алкоголю в процесі бродіння. В той самий час 
ягоди містять менше соку, що провокує потребу більшого 
додавання води до мезги. До того ж вищі температури 
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сприяють швидшому дозріванню винограду загалом та 
змінам технологічних процесів в ході виробництва [18]. 
Так порівняння середніх температур 2022 року найхо-
лоднішого місяця року січня свідчить, що для Київської 
області це -2,6°С, для Чернігівської -4,6°С, для Львівської 
-1,2°С, тоді як для Одеської області цей показник знахо-
дився на рівні +1,9°С, а для Херсонської +0,9°С. Темпера-
тура найтеплішого місяця року (липень) варіює від 21,4°С 
(Львівська область) до 22,6°С та 24,1°С для Чернігівської 
та Київської областей. Для південних регіонів цей показ-
ник складав 27,2°С та 28°С для Одеської та Херсонської 
областей, відповідно [9]. 

Нижчі середньорічні температури потребують вибору 
районованих сортів з урахуванням особливості ґрунту, 
уважного дослідження технологічних процесів та вибору 
специфікації виробництва із попереднім дослідженням 
вподобань потенційних споживачів. Зокрема Wang А. із 
співавторами [18] зазначають, що французькі споживачі 
вин віддають перевагу винам із зниженим вмістом алко-
голю, тому підвищення середньорічних температур і під-
вищення вмісту алкоголю після процесу бродіння вима-
гає розробок нових купажних карт.

Загалом, важливо відмітити, що розвиток вино-
робної галузі потребує не лише раціонального еко-
номічно-виробничого підходу та географічно-кліма-
тичного районування, але й вироблення стратегічної 
екологічної повістки, зокрема щодо утилізації вторин-
них матеріалів. Osipova L. et al. вказують на відсутність 
практики переробки вторинної сировини після вино-
виробництва. Зазвичай, плоди винограду та вичавки 
без спеціальної обробки, безконтрольно вивозяться на 

сільськогосподарські угіддя, що спричиняє кислотні 
ерозії ґрунтів, що особливо чутливо для ґрунтів з під-
вищеною кислотністю. Також відбувається зміщення 
мікроміцетного складу ґрунту [16], що за свідченням 
українських науковців є досить стабільною характе-
ристикою для певного регіону [17], а отже, потребує 
додаткового дослідження із тісною взаємодією власни-
ків виноградників та виноробень, бізнес-структурами, 
науково-дослідними установами та владою. 

Висновки. Реалії російсько-української війни спро-
вокували зміни аграрно-господарського використання 
аграрних ресурсів України. Завдяки втратам значних 
площ виноградників в південних регіонах українські 
винороби змушені освоювати перспективні виноробні 
регіони України в Київській, Чернігівській, Львівській 
та Тернопільській областях. Зміна виноробних площ 
вимагає змін сорртів для вирощування, а отже зміні 
профільності виробництв, а також і технологій вироб-
ництва. Це пов’язано із зміною грунтово-кліматичних 
умов, що є причиною змін цукристості ягід винограду 
внаслідок скорочення середньорічних температур, а 
також змін змішаних диких дріжджових культур на 
поверхні ягід винограду, що має свій вплив на органо-
лептичні показники готового продукту. 

Дослідження органолептичних властивостей вина з 
виноробних площ Київської, Чернігівської, Львівської 
та Тернопільської областей дозволять показати потен-
ціал даних виноробних регіонів та висвітлити особли-
вості вина, вироблених в даних природно-кліматичних 
умовах, що може стати новою візитівкою України у 
винній індустрії світу.
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FEATURES OF THE WINE MANUFACTURING 
IN THE PERSPECTIVE UKRAINE WINE-PRODUCTION REGIONS

Ukraine is an agrarian-industrial state. It has centuries-old agricultural industry traditions. Winemaking has become one of the 
promising industries. Thanks to winemaking, Ukraine has declared itself throughout the world as evidenced by victories and awards 
at the international level. Russia's military aggression has caused enormous damage to the winemaking potential of Ukraine, starting 
in 2014. However, experts call 2022 the most traumatic year. Despite the difficulties that complicate the development of the Ukrainian 
wine industry, it is gradually being restored in wartime. Due to the loss of significant wine-making areas because of the territories' 
occupation, active hostilities, mining, etc., winemaking capacities in atypical wine-growing regions of Ukraine have begun to develop 
more actively. The research aim of the current study became the analysis of the wine production features in “non-wine-growing” 
Ukraine regions taking into account regional features. For this purpose, the study examined factors that have a potential impact on 
the organoleptic qualities of wine during the process of grape's growing and wine making. Among the factors that affect the quality 
and organoleptic properties of the finished wine, experts (both Ukrainian and international) highlight changes in climatic conditions 
which lead both to a change in production specialization (choice of varietal variety) and to a change in the organoleptic properties of 
the produced product. In such a way, the strength of wine is affected by the average annual temperature: the higher the temperature, 
the faster the sweeter berries ripen, but with low juice content. This leads to the need for greater use of water in the technological 
process and an increase in the strength of the wine at the end of fermentation. Changes in soil characteristics can also significantly 
affect the organoleptic properties of the finished drink. Also important is the natural microbial insemination of the grapes which also 
significantly affects both the strength of wine and its organoleptic properties nevermind of the use the commercial yeast strains. That 
is why a marketing study of the Ukrainians' preferences as well as an analysis of the characteristics of beverages in each region of 
Ukraine becomes an important task and a prospect for further research.

Keywords: wine, production, nutritional value, wine-making regions, climatic conditions, yeast strains.
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