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ВИКОРИСТАННЯ НАПІВФАБРИКАТІВ ІЗ ВОЛОСЬКОГО ГОРІХА У
ТЕХНОЛОГІЇ ЛІКЕРО-ГОРІЛЧАНИХ НАПОЇВ

На цей час у багатьох країнах світу спостерігається надмірне споживання
алкогольних напоїв різної міцності. Тому одним із пріоритетних напрямів розвитку
асортименту напоїв є удосконалення технологій, які сприятимуть зниженню ризику
розвитку захворювань і підтриманню здоров’я людини. Фахівці лікеро-горілчаної галузі
шукають спроможність знизити шкідливий вплив спирту на організм людини, із
зрівноважуванням в ньому корисних речовин із застосуванням напівфабрикатів із
рослинної та плодово-ягідної сировини [1]. Значний внесок в удосконалення
асортименту та удосконалення технології алкогольних напоїв, до складу яких входить
натуральна сировина, зробили вітчизняні та закордонні науковці: В.Ковальчук,
І.Тюрікова, М. Пересічний, S. Gorinstein, M. Weisz, C. Alamprese, C. Pompei [1, 2] та ін

Ринок напоїв України свідчить про недостатній асортимент та обмежений обсяг
виготовлення лікеро-горілчаної продукції на основі натуральної сировини. На світовому
ринку виробляють алкогольні напої різних типів із збереженням аромату і смаку плодів
та ягід [1, 2].

Згідно з ДСТУ 4257 лікеро-горілчані напої це алкогольні напої міцністю від 1,2 до
60 % об., виготовлені змішуванням спирту етилового ректифікованого з
напівфабрикатами, інгредієнтами та підготовленою водою..

Regulation (EU) 2019/787 of the European Parliament передбачено виробництво лікеру
ночін (горіховий лікер) — смак якого одержують унаслідок мацерації і/або дистиляції
цілих зелених волоських горіхів (Juglans regia L.) з мінімальним вмістом цукру у
перерахунку на інвертний цукор 100 г/дм3 та мінімальною об`ємною часткою етилового
спирту 30 %.

В складі екстрактів та настоїв спиртових на основі волоського горіха молочно-
воскової зрілості містяться ефірні олії, органічні кислоти (яблочна, лимонна), алкалоїди,
глікозиди, сапоніни, кумарини, каротиноїди, водорозчинні вітаміни (С, В1, Р і каротин),
фітонциди, фенольні сполуки, дубильні речовини, мікроелементи, кумарины: элаговая
кислота хиноны: юглон, α-гідроюглон, β-гідроюглон, 5-глюкозид гідроюглон [1, 3].
Природні комплекси волоського горіха мають лікувально-профілактичну дію та
смакоароматичні, дубильні, антиокислювальні, антимікробні та інші властивості [1, 3].

Визначено оптимальні технологічні параметри приготування настоїв горіха в
залежності від стану і розміру часток шкірки та перикарпію сировини, об'ємної частки
етилового спирту екстрагента, гідромодуля, тривалості та кратності екстрагування.

Висновки. Правильний вибір способу та умов приготування настоїв спиртових із
використанням сировини волоського горіху дає змогу отримати стабільні та стійкі
напівфабрикати для виробництва лікеро-горілчаних напоїв.
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