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УДК 628.161: 631.859.412:663
ПІДГОТОВЛЕНА ВОДА У ТЕХНОЛОГІЇ ГОРІЛОК ТА ГОРІЛОК

ОСОБЛИВИХ

Олійник С.І. , к.т.н., доц., учений секретар ДНУ «УкрНДІспиртбіопрод»,

доцент Національного університету харчових технологій

Палійчук З.В., магістрант Національного університету харчових технологій

У лікеро-горілчаному виробництві до води підготовленої згідно з СОУ

15.37-237 «Вода підготовлена для лікеро-горілчаного виробництва. Технічні

умови» пред'являються жорсткі вимоги по вмісту окремих компонентів та

інших показників, таких як жорсткість, лужність, окислюваність, рН, сухий

залишок, масова концентрація окремих іонів тощо.

Якість горілок, горілок особливих, лікеро-горілчаних напоїв багато в

чому визначається фізико-хімічними властивостями води, що

використовується в технологічному процесі, і зокрема складом мінеральних

речовин, від яких значною мірою залежать: харчова цінність, органолептичні

переваги — прозорість, смак і стійкість під час зберігання.

Нормативні документи на виробництво горілок та горілок особливих,

що діють в даний час, допускають присутність у воді мінеральних речовин,

що характеризуються показником «сухий залишок», у кількості до 250

мг/дм3. Виробники лікеро-горілчаної продукції шукають або природні

джерела з м'якою і слабомінералізованою водою, або способи штучного

зниження солевмісту у воді питній, яку піддають кондиціюванню..

Важливим показником, який визначає стабільність готової продукції

під час зберігання, є жорсткість. Тому, необхідно жорстко дотримуватись

регламентованих значень жорсткості (не більше 0,1 моль/м3), загальної
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лужності (не більше 2,0 моль/м3) та вмісту катіонів і аніонів для запобігання

зменшення стійкості та органолептичної оцінки.

Основними речовинами, що характеризують катіонно-аніонний склад

води, є натрій, калій, кальцій, натрій, залізо, марганець, гідрокарбонати,

сульфати, хлориди, силікати, азотовмісні та фосфоровмісні сполуки. Вміст

розчинених речовин та окремих мікроелементів підготовленої води може

надавати як позитивний, так і негативний вплив на стабільність та смакові

показники горілок, горілок особливих, лікеро-горілчаних напоїв.

Гідрокарбонати, у різних поєднаннях з іншими мікроелементами,

можуть надати горілкам та горілкам особливим м'яких і грубих тонів, або

округлювати смак. Хлориди, за їх незначного вмісту, заокруглюють смак, за

підвищених кількостей - надають гірких та солоних смаків. Сульфати, за їх

незначного вмісту, надають горілкам гармонійного смаку, за великого -

гіркоти, терпкості та «сухості». Азотовмісні сполуки надають напоям гіркоти

та неприємних присмаків. Наявність силікатів та фосфатів провокує

утворення опалесценції, втрати блиску, утворення осадів різного вигляду.

Складовою частиною технології лікеро-горілчаного виробництва є

отримання підготовленої води, яка впливає на умови приготування водно-

спиртових сумішей, стабільність розчинів інгредієнтів, дегустаційної оцінки

та на стабільність готової продукції під час зберігання. Тому, оцінку впливу

окремих розчинених мікрокомпонентів можна проводити лише у поєднанні зі

складовими мікроелементами та параметрами підготовленої води.

Регулювання складу підготовленої води дає змогу оптимізувати

поєднання розчинених речовин, у межах регламентованих допусків і тим

самим покращити якість горілок і горілок особливих.

Регламентоване значення жорсткості, у поєднанні з відповідними їй

значеннями лужності, рН, окиснюваності, сухого залишку, вмістом
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розчинених речовин і мікроелементів, забезпечить відсутність осадів у

готовій продукції, за умови хімічної стійкості склопосуду та дотриманні

технології приготування та внесення інгредієнтів рецептури.

Оптимізація органолептичних показників досягається шляхом

регулювання складу підготовленої води, в межах визначених співвідношень

розчинених мікроелементів, а також залежить від якості спирту етилового

ректифікованого, застосовуваних інгредієнтів рецептури та інших

технологічних факторів.


