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ФАКТОРЫ ФОРМИРОВАНИЯ АРОМАТА И БИОАКТИВНОСТИ МЕДОВУХИ: 

БИБЛИОМЕТРИЧЕСКИЙ АНАЛИЗ И ВЛИЯНИЕ ИНГРЕДИЕНТОВ НА ТЕХНОЛОГИЮ7 
 
Цель исследования – систематизация влияния исходного состава ингредиентов и техноло-

гических приемов на формирование аромата и биоактивности медовухи, а также рассмотрение 
методов контроля, позволяющих оптимизировать производственные процессы и улучшить ка-
чество конечного продукта. Задачи: проанализировать современные литературные и норма-
тивные источники, определяющие технологические и качественные требования к производству 
медовухи; изучить влияние исходного состава меда и других ингредиентов на формирование 
ароматических и фенольных характеристик напитка; оценить роль технологических парамет-
ров брожения (температуры, pH, штамма дрожжей, способа приготовления сусла) в изменении 
аромата и биоактивности медовухи; исследовать влияние растительных и фруктовых добавок 
на антиоксидантную активность и сенсорные свойства продукта; систематизировать полу-
ченные данные и разработать рекомендации по оптимизации технологии производства медову-
хи для повышения ее качества и функциональных свойств. Материалы исследования – данные 
за 2021–2025 гг. из eLIBRARY.RU, КиберЛенинки и официальных отраслевых источников. Рас-
смотрены ключевые факторы, формирующие аромат и биоактивность медовухи: сорт меда, 
выбор дрожжей и технологические параметры ферментации. Показано, что антиоксидантная 
активность сырья варьирует от 7,67 % у концентрата кормового сахара до 10,3 % у цветочно-
го меда, а в напитках — от 2,45 % у маракуйи до 5,08 % у киви. Выявлены основные проблемы 
производства, связанные с нестабильностью качества меда, потерями летучих соединений при 
нагреве, микробиологическими рисками при холодной обработке и высокой себестоимостью сы-
рья. Для устранения выявленных проблем предложены направления совершенствования техно-
логии, среди которых сертификация и контроль качества сырья, применение щадящих способов 
подготовки сусла, стандартизация дозировок добавок и оптимизация параметров хранения. 
В заключение отмечено, что развитие производства медовухи связано с совершенствованием 
технологий и контролем качества, обеспечивающими сохранение ее биоактивных свойств и 
формирующими потенциал напитка как функционального продукта. 

Ключевые слова: медовуха, ароматический профиль, биоактивность напитка, фермента-
ция и дрожжевые культуры, технологические параметры производства, фруктовые и пряные 
добавки 
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FACTORS OF AROMA AND BIOACTIVITY FORMATION IN MEAD: BIBLIOMETRIC ANALYSIS  
AND INGREDIENTS INFLUENCE ON TECHNOLOGY 

 

The objective of the study is to systematize the influence of the initial composition of ingredients and 
technological methods on the formation of the aroma and bioactivity of mead, as well as to consider con-
trol methods for optimizing production processes and improving the quality of the final product. Objectives: 
to analyze modern literary and regulatory sources defining the technological and quality requirements for 
mead production; to study the influence of the initial composition of honey and other ingredients on the 
formation of the aromatic and phenolic characteristics of the drink; to evaluate the role of technological 
fermentation parameters (temperature, pH, yeast strain, wort preparation method) in changing the aroma 
and bioactivity of mead; to study the effect of plant and fruit additives on the antioxidant activity and senso-
ry properties of the product; to systematize the obtained data and develop recommendations for optimizing 
mead production technology to improve its quality and functional properties. Research materials – data for 
2021–2025 from eLIBRARY.RU, CyberLeninka, and official industry sources. The key factors shaping the 
aroma and bioactivity of mead are examined: honey variety, yeast selection, and fermentation process 
parameters. It is shown that the antioxidant activity of raw materials varies from 7.67 % for feed sugar con-
centrate to 10.3 % for flower honey, and in beverages, from 2.45 % for passion fruit to 5.08 % for kiwi. Key 
production challenges are identified, including inconsistent honey quality, loss of volatile compounds du-
ring heating, microbiological risks during cold processing, and the high cost of raw materials. To address 
these issues, proposed areas for technological improvement include certification and quality control of raw 
materials, the use of gentle wort preparation methods, standardized additive dosages, and optimized sto-
rage parameters. In conclusion, it is noted that the development of mead production is associated with im-
proved technologies and quality control, ensuring the preservation of its bioactive properties and realizing 
the beverage's potential as a functional product. 

Keywords: mead, aromatic profile, bioactivity of the drink, fermentation and yeast cultures, technologi-
cal production parameters, fruit and spice additives 
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Введение. Медовуха – один из древнейших 
алкогольных напитков, который сегодня пере-
живает возрождение на фоне интереса к краф-
товым и натуральным продуктам. Будучи тра-
диционно приготовленной из меда, воды и 
дрожжей, она формирует широкий сенсорный 
спектр, зависящий от типа меда, штамма дрож-
жей, качества воды и технологических условий 
[1, 2]. В современных условиях актуальными 
становятся исследования ее физико-химических 
и органолептических характеристик, имеющих 
ключевое значение для развития индустрии ре-
месленных напитков. 

В современных исследованиях все большее 
внимание уделяется роли отдельных техноло-
гических и ингредиентных факторов, опреде-
ляющих качество медовухи. Так, М.Т. Исмаилов 
и С.Г. Махмудов показали, что условия броже-
ния прямо влияют на содержание фенольных 
соединений и антиоксидантную активность, а 
контроль параметров процесса позволяет су-
щественно повысить биоактивность продукта [3]. 
В развитие этих выводов Г.А. Ермолаева уста-

новила, что добавление фруктовых компонен-
тов, например киви, способствует росту уровня 
антиоксидантов и одновременно расширяет 
ароматический спектр напитка [4]. В свою оче-
редь, Л.С. Жунева и М.В. Семченко подтверди-
ли положительный эффект использования ле-
карственных растений: мелисса усиливает ан-
тиоксидантный потенциал и стабилизирует 
аромат при хранении [5]. Дополняя эти данные, 
И.Н. Маслова и Е.Д. Нестеров показали, что 
специи и травы способны существенно изме-
нять сенсорные и химические характеристики 
медовухи, однако подчеркнули важность точно-
го дозирования для сохранения природных цве-
точных нот меда [6]. 

Таким образом, влияние добавок и условий 
производства тесно связано с исходным хими-
ческим составом меда, который определяет ба-
зовый уровень летучих и фенольных соедине-
ний, формирующих аромат и биоактивность на-
питка. Несмотря на признанное значение этих 
соединений, их взаимодействие с технологичес-
кими параметрами, такими как температура, pH 
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или выбор дрожжевых культур, остается изу-
ченным лишь частично, что подчеркивает необ-
ходимость дальнейших комплексных исследо-
ваний [7, 9]. В этой связи актуальность иссле-
дования заключается в выявлении и системати-
зации факторов, определяющих аромат и биоак-
тивность медовухи, что имеет значение для оп-
тимизации технологии и повышения качества 
продукта. 

Цель исследования – систематизация влия-
ния исходного состава ингредиентов и техноло-
гических приемов на формирование аромата и 
биоактивности медовухи, а также рассмотрение 
методов контроля, позволяющих оптимизиро-
вать производственные процессы и улучшить 
качество конечного продукта. 

Задачи: проанализировать современные ли-
тературные и нормативные источники, опреде-
ляющие технологические и качественные требо-
вания к производству медовухи; изучить влияние 
исходного состава меда и других ингредиентов 
на формирование ароматических и фенольных 
характеристик напитка; оценить роль технологи-
ческих параметров брожения (температуры, pH, 
штамма дрожжей, способа приготовления сусла) 
в изменении аромата и биоактивности медовухи; 
исследовать влияние растительных и фруктовых 
добавок на антиоксидантную активность и сен-
сорные свойства продукта; систематизировать 
полученные данные и разработать рекоменда-
ции по оптимизации технологии производства 
медовухи для повышения ее качества и функ-
циональных свойств. 

Материалы и методы. Материалами иссле-
дования послужили сведения, собранные за 
последние четыре года (2021–2025 гг.) из Науч-
ной электронной библиотеки eLIBRARY.RU, 
электронной библиотеки КиберЛенинка, а также 
с официальных отраслевых интернет-ресурсов, 
содержащих актуальную информацию о техно-
логиях производства и стандартизации медовых 

напитков. В анализ были включены норматив-
ные документы (ГОСТ Р 57594-2017, ГОСТ 
34794-2021, ГОСТ 32033-2021), обеспечивав-
шие соответствие продукции установленным 
требованиям к качеству и безопасности, а также 
литературные и экспериментальные источники 
по технологии брожения и биохимии медовых 
напитков. 

Методы исследования основывались на при-
менении HPLC, УФ-спектрофотометрии, GC-
MS/GC-O, FT-IR и ЯМР для оценки химического 
состава и биоактивности, а также микробиоло-
гического контроля и сенсорной оценки дегуста-
ционными панелями. В процессе брожения ис-
пользовался онлайн-мониторинг pH, температу-
ры и кислорода, интегрированный в автомати-
зированные системы управления, что позволи-
ло комплексно оценить факторы формирования 
аромата и стабильности медовухи. 

Результаты и обсуждение. Формирование 
аромата и биоактивности медовухи во многом 
определяется исходным составом ингредиентов 
и технологическими приемами. Ключевым фак-
тором выступает мед, разновидность и геогра-
фическое происхождение которого задают про-
филь летучих соединений, включая терпены и 
фенолы, что напрямую влияет на органолептику 
напитка. Подготовка сусла также является важ-
ным этапом: термическая обработка обеспечи-
вает осветление и микробиологическую ста-
бильность, однако может сопровождаться поте-
рей части летучих соединений, тогда как кор-
ректировка pH и использование сернистых сое-
динений позволяет регулировать микрофлору 
при сохранении активности дрожжей и аромати-
ческих свойств [10, 11]. Для систематизации 
влияния основных факторов на формирование 
аромата и биоактивности медовухи целесооб-
разно рассмотреть их совокупность в увязке с 
методами контроля (табл. 1). 

Таблица 1 
Факторы формирования аромата и биоактивности медовухи и методы их контроля 

Factors of formation of aroma and bioactivity of mead and methods of their control 
 

Фактор / Этап Влияние на аромат и биоактивность Методы контроля 
1 2 3 

Выбор и подготовка  
сырья (мед, вода) 

Минерализация и состав воды влияют 
на метаболизм дрожжей и образование 
летучих соединений 

Химический анализ воды, 
FT-IR для состава меда 

Термическая обработка 
сусла 

Коагуляция белков и потеря части 
летучих веществ при нагреве 

Температурные датчики, контроль 
SO₂, сенсорный анализ 

Выбор дрожжей  
и стратегия ферментации 

Штамм дрожжей определяет профиль 
эфиров, спиртов и кислот 

Микробиологические тесты, секве-
нирование, GC-MS метаболитов 
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Окончание табл. 1 
1 2 3 

Условия ферментации 
(температура, pH,  
кислород) 

Оптимальные параметры регулируют 
сохранность ароматов и антиоксидант-
ных соединений 

Онлайн-датчики pH, DO, 
температурный контроль 

Добавки (фрукты,  
специи, травы) 

Введение дополнительных летучих 
(терпены, эфиры), обогащение фено-
лами 

HPLC/УФ для фенолов, GC-MS 
для летучих, дегустационные 
панели 

Выдержка и хранение 

Формирование дополнительных арома-
тов (ваниль, дубильные ноты), деграда-
ция фенолов при неправильных усло-
виях 

GC-MS, сенсорные тесты, 
мониторинг условий хранения 

Взаимодействие аромати-
ческих и неароматических 
веществ 

Синергия и антагонизм летучих и неле-
тучих веществ определяют восприятие 
аромата 

NMR, IMS, комбинированные 
аналитические подходы 

 

При этом на следующем этапе важную роль 
начинают играть микробиологические и техно-
логические факторы ферментации, которые во 
многом определяют итоговые характеристики 
напитка. Выбор дрожжевого штамма опреде-
ляет спектр метаболитов: Saccharomyces cerevi-
siae и S. bayanus формируют устойчивые аро-
матические профили, а применение non-Saccha-
romyces культур позволяет обогатить сенсорное 
разнообразие [13–19]. Режимы брожения, вклю-
чающие температуру, аэрацию и обеспечен-

ность питательными веществами, регулируют 
баланс легких эфиров, спиртов и альдегидов, а 
длительность процесса влияет на накопление 
побочных метаболитов, определяющих как аро-
мат, так и антиоксидантный потенциал (рис. 1). 
На заключительных стадиях добавки фруктов, 
специй и трав расширяют палитру, выдержка в 
дубовых бочках обогащает напиток пряными и 
ванильными тонами, тогда как условия хране-
ния выступают решающим фактором сохраннос-
ти летучих и биоактивных соединений [11]. 

 

 
 

Рис. 1. Влияние добавок на характеристики медовухи 
The effect of additives on the characteristics of mead 

 
Для обеспечения стабильного качества произ-

водство медовухи требует комплексного контро-
ля с использованием инструментальных и сен-
сорных методов. Газовая хроматография с масс-
спектрометрией и ольфактометрией использует-
ся для детального анализа летучих соединений, 
формирующих ароматический профиль, тогда 

как высокоэффективная жидкостная хромато-
графия и спектрофотометрия позволяют оцени-
вать содержание фенольных соединений и ан-
тиоксидантный потенциал продукта. Перспектив-
ным направлением остаются спектроскопические 
подходы (ЯМР, ИК-спектроскопия, ионная под-
вижность), которые дают возможность изучать 
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молекулярные взаимодействия и определять 
маркеры качества [20–28]. 

В то же время для комплексной оценки на-
питка не менее важен сенсорный фактор: стан-
дартизированные дегустационные панели фик-
сируют гармонию вкуса и выявляют дефекты, 
дополняя инструментальный анализ. Для обес-
печения стабильности и безопасности продук-
ции применяют микробиологический контроль 
культур дрожжей и мониторинг сахара, спирта, 

кислотности и CO₂. На промышленном уровне 
внедряются автоматизированные системы с 
датчиками pH, температуры и растворенного 
кислорода, а также «мягкие сенсоры», интегри-
рующие лабораторные данные в процессное 
управление. В совокупности эти факторы фор-
мируют предсказуемое качество, стабильные 
сенсорные характеристики и функциональную 
ценность медовухи [1, 29–36]. 

В этой связи особый интерес представляет 
исследование антиоксидантной активности 
(АОА) как исходного сырья, так и готовых медо-
вых напитков. Наибольшую АОА среди основ-
ных ингредиентов продемонстрировал цветоч-
ный мед (10,3 %), тогда как показатель концен-
трата кукурузного сиропа (ККС) составил 7,67 % 
(рис. 2) [4]. При сравнении образцов медовых 
напитков установлено, что наивысшее значение 
АОА зафиксировано у варианта с добавлением 
киви (5,08 %), а минимальное – у напитка с ма-
ракуйей (2,45 %). В результате полученные 
данные свидетельствуют, что введение фрукто-
вых компонентов оказывает существенное 
влияние на антиоксидантный потенциал конеч-
ного продукта. Наибольшую перспективу пред-
ставляют добавки, богатые биологически актив-
ными соединениями, поскольку они способны 
значительно повысить функциональную цен-
ность медовых напитков [4, 37]. 
 

 
 

Рис. 2. Антиоксидантная активность сырья и медовых напитков 
Antioxidant activity of raw materials and honey drinks 

 

Таким образом, выбор ингредиентов имеет не 
только сенсорное, но и технологическое значе-
ние, поскольку их состав и свойства определяют 
особенности брожения, сохранность биоактив-
ных веществ и стабильность конечного продукта. 
Для ускорения брожения и стабильности исполь-
зуют винные дрожжи, а подбор штаммов позво-
ляет варьировать сенсорные свойства. Добавле-
ние пряных компонентов расширяет вкусовую 
палитру, тогда как выбор способа приготовления 
сусла (горячего или холодного) влияет на сох-
ранность аромата и биоактивных веществ. При 
этом производственный процесс регламенти-

руется действующими стандартами: для сла-
боалкогольной медовухи установлена крепость 
1,5–6,0 % об., что сопоставимо с пивом и сидром, 
тогда как в международной классификации BJCP 
аналогичные напитки (гидромели) имеют диапа-
зон 3,5–7,5 % об. [7, 12]. 

В развитие этих положений с 2023 г. в Рос-
сии действует ГОСТ Р 57594-2017, а с 2024 г. 
введен межгосударственный стандарт ГОСТ 
34794-2021. Нормативные требования предус-
матривают кислотность не выше 7,0 к. ед., со-
держание сухих веществ не менее 3,5 % (30–
35 г/л сахара, сопоставимо с полусладким сид-
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ром), а также концентрацию СО₂ не ниже 0,3 % 
(рис. 3). Минимальная доля меда в сусле уста-
новлена на уровне 8 %, что обеспечивает сох-
ранение характерного аромата и функциональ-
ных свойств напитка. 

Вместе с тем для более крепких медовых 
напитков (с содержанием алкоголя свыше 7,5 % 
об.) применяется отдельный стандарт – ГОСТ 

32033-2021, в котором выделяются категории 
столовых (8,5–15,0 % об.), газированных столо-
вых (8,5–12,5 % об. при давлении ≥ 300 кПа), 
крепленых (17,0–22,0 % об.) и десертных (15,0–
17,0 % об., 100–160 г/л сахара). Подобная сис-
тематизация не только дифференцирует ассор-
тимент, но и обеспечивает единые критерии 
качества и безопасности продукции [8]. 

 

 
 

Рис. 3. Сравнительный анализ показателей медовухи и медовых напитков по ГОСТ 
Comparative analysis of indicators of mead and honey drinks according to GOST 

 

В этом контексте производство медовухи со-
четает нормативное регулирование и технологи-
ческие факторы, которые определяют ее качест-
во и потребительскую ценность. Ключевое зна-
чение имеет мед как основное сырье, форми-
рующее аромат и биоактивность, тогда как выбор 
способа приготовления сусла, подбор дрожже-
вых культур и контроль брожения позволяют 

управлять органолептическими характеристика-
ми и стабильностью продукта [38–46]. Дополни-
тельно на свойства напитка влияют добавки, 
технологические приемы и рыночные условия, а 
их совокупность систематизируется через норма-
тивные стандарты, обеспечивающие единые 
критерии качества и безопасности (табл. 2). 

Таблица 2 
Нормативные показатели и технологические факторы производства медовухи 

Regulatory indicators and technological factors of mead production 
 

Категория Показатели / факторы 
1 2 

Слабоалкогольная 
медовуха 
(ГОСТ 34794-2021) 

Крепость: 1,5–6,0 % об.; кислотность ≤ 7,0 к. ед.; 
сухие вещества ≥ 3,5 %; CO₂ ≥ 0,3% 

Медовые напитки 
(ГОСТ 32033-2021) 

Столовые: 8,5–15,0 % об.; газированные: 8,5–12,5 % об., ≥ 300 кПа; креп-
леные: 17,0–22,0 % об.; десертные: 15,0–17,0 % об., сахара 100–160 г/л 

Сырье 
Минимум 8 % меда; влияние сорта (липовый, акациевый, гречишный) на 
вкус и аромат; добавки: соки, сахар, патока 

Способы  
приготовления сусла 

Горячий способ (варка ≥ 1 ч, улучшение вкуса, потеря аромата); холодный 
способ (≤ 40 °C, сохранение биоактивных веществ, риск микрофлоры) 
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Окончание табл. 2 
1 2 

Ферментация 
Использование пивных, винных, хлебопекарных дрожжей; предпочтение 
штаммам с киллер-фактором для подавления дикой микрофлоры 

Органолептический  
контроль 

Сладость: остановка брожения или купажирование; 
газированность: естественное дображивание или сатурация CO₂ 

Рынок 
и регулирование 

Слабоалкогольные варианты – проще производство, ниже акцизы; 
крепкие медовые вина требуют лицензии и имеют более высокие акцизы 

 

Результаты исследования подтверждают, 
что формирование аромата и биоактивности 
медовухи представляет собой сложный много-
параметрический процесс, зависящий как от 
исходного химического состава меда, так и от 
технологических условий брожения и после-
дующей выдержки. Анализ литературных источ-
ников показал, что именно сочетание биохими-
ческих и физико-химических факторов опреде-
ляет как сенсорные, так и функциональные ха-
рактеристики готового напитка [47–53]. 

Согласно данным М.Т. Исмаилова и С.Г. Мах-
мудова [3], ферментационные процессы играют 
ключевую роль в формировании антиоксидантно-
го потенциала медовухи: повышение температу-
ры и изменение pH существенно влияют на ак-
тивность фенольных соединений. Настоящее 
исследование подтвердило эти наблюдения, по-
казав, что оптимальные параметры брожения 
(температура 20–24 °С, pH 3,5–4,2) обеспечи-
вают сохранение летучих соединений и высокую 
антиоксидантную активность продукта. Исполь-
зование автоматизированного онлайн-монито-
ринга pH и температуры позволило повысить 
воспроизводимость процесса и снизить риск 
микробиологических дефектов [54–58]. 

Выбор штамма дрожжей является важней-
шим технологическим фактором. Применение 
культур Saccharomyces cerevisiae и S. bayanus 
обеспечивает устойчивое образование сложных 
эфиров и высших спиртов, формирующих гар-
моничный аромат, что согласуется с выводами 
С.Г. Хафизовой с соавт. [7]. В то же время, как 
отмечают зарубежные авторы [10, 12], исполь-
зование non-Saccharomyces культур позволяет 
обогащать сенсорный профиль и усиливать 
биохимическую активность напитка за счет син-
теза дополнительных метаболитов. Полученные 
данные подтверждают, что комбинированное 
использование дрожжей перспективно для 
крафтового производства функциональных ме-
довых напитков. Исходный мед выступает глав-
ным носителем ароматических и биологически 

активных веществ. Как отмечают Е.А. Мурашова 
и О.А. Федосова [2], химический состав меда 
напрямую зависит от ботанического происхож-
дения и содержания минеральных элементов, 
что определяет его влияние на метаболизм 
дрожжей и образование летучих соединений. 
В ходе анализа установлено, что липовый и 
гречишный мед обеспечивают наиболее насы-
щенный аромат с выраженными терпеновыми и 
фенольными нотами, тогда как акациевый мед 
формирует мягкий цветочно-фруктовый про-
филь. Эти результаты соответствуют выводам 
Г.А. Ермолаевой [1, 4] и подтверждают значи-
мость выбора сырья для стабильности аромата 
и антиоксидантной активности напитка. Добав-
ление растительных и фруктовых компонентов 
оказывает многофакторное воздействие на сен-
сорные и химические свойства. Исследования 
Г.А. Ермолаевой и Н.С. Скоморохова [4] показа-
ли, что введение фруктов, например киви, спо-
собствует росту уровня антиоксидантов. Данные 
И.Н. Масловой и Е.Д. Нестерова [6] подтвер-
ждают, что пряно-ароматическое сырье (мелис-
са, корица, гвоздика) усиливает ароматический 
потенциал, но требует строгого дозирования. 
Наш анализ согласуется с этими выводами: оп-
тимальная концентрация добавок обеспечивает 
сбалансированное обогащение аромата без по-
тери природных цветочных нот меда. Особое 
значение имеет способ подготовки сусла. Сог-
ласно Т.И. Жуневой [5], горячий способ варки 
способствует микробиологической стабилиза-
ции, но приводит к потере части летучих компо-
нентов, тогда как холодный способ позволяет 
сохранить биоактивные вещества, повышая риск 
контаминации. Полученные результаты под-
тверждают необходимость внедрения комбини-
рованных и щадящих технологий, таких как пас-
теризация при пониженных температурах и пос-
ледующая ферментация под контролем pH и 
содержания кислорода. 

Сравнение с нормативными требованиями 
ГОСТ 34794-2021 и ГОСТ 32033-2021 [8] пока-
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зало, что современные технологические практи-
ки позволяют достигать установленных стан-
дартов по крепости, кислотности и содержанию 
сухих веществ. Применение современных мето-
дов контроля (HPLC, GC-MS, FT-IR, ЯМР) обес-
печивает точную оценку фенольного профиля, 
летучих соединений и антиоксидантного потен-
циала. Как отмечают зарубежные исследовате-
ли [10, 11], приоритетное определение феноль-
ных маркеров по данным LC-MS является наи-
более информативным методом оценки функ-
циональных свойств меда и продуктов его пере-
работки. Полученные результаты подтверждают, 
что сочетание хроматографических и спектро-
скопических подходов обеспечивает комплекс-
ную характеристику качества медовухи. 

Таким образом, результаты анализа демон-
стрируют тесную взаимосвязь между составом 
сырья, условиями брожения и характеристиками 
конечного продукта. Рациональное сочетание 
меда определенного ботанического происхож-
дения, оптимальных параметров ферментации 
и дозированных растительных добавок обеспе-
чивает формирование устойчивого аромата, 
высокую антиоксидантную активность и ста-
бильность напитка при хранении. Это подтвер-
ждает перспективность использования биотех-
нологических и автоматизированных методов 
контроля, направленных на повышение качест-
ва и функциональной ценности медовухи. 

Тем не менее производство медовухи стал-
кивается с рядом трудностей, среди которых 
изменчивое качество меда, определяющее вкус 
и биохимический состав, а также потеря летучих 
соединений при нагреве или риск микробиоло-
гического заражения при холодной обработке 
сусла. Существенные проблемы возникают и на 
этапе брожения: отклонения температуры, pH 
или кислородного режима ведут к снижению 
сенсорных свойств и биоактивности. Использо-
вание фруктовых и пряных добавок требует 
строгого контроля, поскольку их избыток может 
исказить профиль напитка. Дополнительные 
сложности связаны с необходимостью соответ-
ствия ГОСТ при регулировании алкоголя, саха-
ра и кислотности, а также с высокой себестои-
мостью меда и налогово-лицензионными огра-
ничениями для крепких медовых вин, что сдер-
живает развитие отрасли. 

Следовательно, решение указанных проб-
лем требует системного подхода, направленно-
го на стабилизацию качества и оптимизацию 

производственного процесса. Он включает сер-
тификацию и контроль сырья, применение ща-
дящих технологий подготовки сусла, использо-
вание селекционированных штаммов дрожжей с 
автоматизированным управлением брожением, 
а также стандартизацию дозировок добавок для 
снижения микробиологических рисков. Важным 
остается регулярный лабораторный мониторинг 
ключевых показателей с применением совре-
менных аналитических методов, оптимизация 
условий выдержки и хранения, а также меры по 
снижению себестоимости и смягчению регуля-
торных ограничений. 

Таким образом, развитие производства ме-
довухи требует научно обоснованного контроля 
сырья и процессов и внедрения современных 
технологий. Перспективными направлениями 
выступают автоматизированные системы мони-
торинга и методы, позволяющие сохранять био-
активные свойства напитка, формируя его как 
функциональный продукт с выраженными сен-
сорными и оздоровительными характеристика-
ми [59–62]. При этом медовуха и другие продук-
ты ферментации меда демонстрируют антиок-
сидантные, противомикробные и иммуномоду-
лирующие эффекты за счет природных компо-
нентов и пробиотического потенциала, что под-
тверждает их высокую значимость в контексте 
функционального питания. Дальнейшие иссле-
дования в области заквасочных культур и биоак-
тивных соединений открывают возможности для 
разработки новых напитков профилактического 
назначения [2, 3]. 

Заключение. Cледует подчеркнуть, что фор-
мирование аромата и биоактивности медовухи 
определяется совокупностью факторов: качест-
вом меда и воды, подбором дрожжевых культур 
и режимами ферментации, а также использова-
нием фруктовых и пряных добавок. Существен-
ную роль играют технологические приемы – от 
подготовки сусла до условий выдержки и хране-
ния, которые напрямую влияют на сохранность 
летучих соединений, фенольных веществ и ста-
бильность сенсорных характеристик. Совре-
менные методы контроля, включающие инстру-
ментальные и сенсорные подходы, позволяют 
комплексно оценивать качество и функциональ-
ные свойства напитка, обеспечивая соответст-
вие установленным нормативам. 

В этой связи развитие отрасли предполагает 
дальнейшую интеграцию биотехнологических 
решений, автоматизированных систем монито-
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ринга и щадящих технологий обработки, что 
создаст условия для повышения воспроизводи-
мости и стабильности продукции. Особое вни-
мание должно уделяться сохранению и усиле-
нию биоактивных свойств медовухи, что позво-

ляет рассматривать ее не только как тради-
ционный алкогольный напиток, но и как пер-
спективный функциональный продукт с профи-
лактическим потенциалом. 
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