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Вступ. Ключовою задачею у використанні для харчових цілей водно-

спиртових розчинів є їх оптимальне очищення від летких домішок, які суттєво 

впливають на органолептичні показники і, що дуже важливо, на здоров’я споживачів. 

Матеріали і методи. Очищення водно-спиртових розчинів проводили у 

адсорбційній колонці, в яку засипали адсорбент, попередньо просушений при 

температурі 110-120 °С впродовж 12 год. Водно-спиртові розчини у адсорбційну 

колонку подавали знизу вверх з такою швидкістю, яка забезпечувала тривалість 

контакту розчинів з адсорбентом 5; 10; 20; 30; та 60 хв. Для проведення дослідів 

використовували водно-спиртові розчини концентрацією 40, 50 і 80 % об. 

Концентрацію летких домішок визначали методом газової хроматографії. 

Результати. Динаміку процесу адсорбції альдегідів і естерів шунгітом та 

кліноптилолітом досліджували залежно від концентрації водно-спиртових розчинів та 
тривалості контакту їх з адсорбентами.  

Група альдегідів які містяться у спирті представлена ацетальдегідом , 

ацеталем , пропіоновим та кротоновим альдегідом. Вільний ацетальдегід надає спирту 

пекучості, а зв`язаний – ацеталь м`якості. Етилацетат та метилацетат належать до 

сполук, які разом з етиловим спиртом створюють спиртовий запах етилового 

ректифікованого спирту. Етилбутират, ізобутилацетат, ізоамілацетат – естери яких не 

повинно бути в етиловому спирті. Естери вищих спиртів не сорбуються активним 

вугіллям, також їх складно вилучити у відділенні брагоректифікації. Із цих прикладів 

видно, що для покращення якості продукції з використанням таких водно-спиртових 

розчинів недостаньо їх очищувати тільки активним вугіллям. Тому нами і досліджено 

процеси очищення водно-спиртових розчинів за допомогою мінеральних адсорбентів – 

кліноптилоліта та шунгіта.  
Найбільш повно естери та альдегіди адсорбуються шунгітом при концентрації 

розчину 50 % об. , а саме на 90-95 % при тривалості контакту розчину з адсорбентом 

20 хв. Зменшення концентрації альдегідів та естерів на 50 % відбувається при 

концентрації водно-спиртового розчину 80 % об. Процес адсорбції для зменшення 

концентрації естерів адсорбентом клиноптилолітом на 80 % доцільно проводити при 

концентрації водно-спиртових розчинів 40-50 %.З підвищенням концентрації спирту у 

водно-спиртовому розчині інтенсивність процесу адсорбції ацетальдегіду 

клиноптилолітом зростає. Процес адсорбції метилацетату клиноптилолітом 

ефективніше відбувається при нижчих концентраціях спирту у розчині, так його 

концентрація зменшується вдвічі за 10 хв у водно-спиртовому розчині концентрацією 

40%. Концентрація етилацетату зменшується на 76 % у 50-ти  
% розчині за 20 хв і на 58% у 40% розчині за 10 хв. 

Доведена ефективність методу адсорбції з застосуванням  шунгіту та 
клиноптилоліту для очищення водно-спиртових розчинів від альдегідів та естерів, що 
дозволяє підвищити якість водно-спиртових розчинів на різних стадіях виробництва 
спирту та лікеро-горілчаної продукції .  

Висновки. Отримані експериментальні дані дозволяють підібрати оптимальні 

режими і адсорбент для адсорбційного очищення водно-спиртових розчинів залежно 
від того концентрацію якої групи домішок або окремої домішки потрібно зменшити. 
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