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Останнім часом у виробництві алкогольної продукції є тенденція удосконалення
технології з розробленням функціональних лікеро-горілчаних напоїв на основі рослинної і
плодово-ягідної сировини із забезпеченням високого вмісту біологічно-активних
компонентів [1-3].

Особливу зацікавленість має використання місцевої сировини рослинного та плодово-
ягідного походження, що володіє найбільш засвоюваними нутрієнтами і забезпечує
антиоксидантний захист організму людини. Це пов'язано з перекисним окисненням ліпідів,
що беруть участь в утворенні клітинних мембран із захисними функціями організму [1-3].

Відомо, що під час виробництва високоякісних лікеро-горілчаних напоїв велике
значення має збереження нативних компонентів натуральної сировини. Однак під час
зберігання напівфабрикатів і напоїв протікають фізико-хімічні, хімічні та біохімічні процеси
наводять до зміни складу продукту. Напівфабрикати і напої втрачають товарний вигляд
через появу в них бурого відтінку, опалесценції, а в подальшому - осаду. З літературних
джерел відомо [1-3], що найвищу антиокислювальну активність мають такі вітаміни, як А, Е,
К і С, крім того, високий інгібуючий ефект виявляють біофлавоноїди.

Лікеро-горілчані напої, приготовані на основі рослинної та плодово-ягідної сировини,
які мають антиокисидантні властивості є недостатньо вивченими. У зв'язку з цим необхідно
вивчити антиокислювальну активність рослинної та плодово-ягідної сировини,
напівфабрикатів, готової продукції на їх основі.

Морс спиртовий - напівфабрикат лікеро-горілчаного виробництва, отриманий шляхом
І та ІІ зливу водно-спиртової суміші після екстрагування плодів та ягід сушених чи свіжих.

Настій спиртовий - напівфабрикат лікеро-горілчаного виробництва, отриманий шляхом
І та ІІ зливу водно-спиртової суміші після екстрагування рослинної сировини сушеної чи
свіжої.

Властивості отриманих спиртових настоїв, морсів та напою визначали методом
потенціометрії, який дає змогу оцінити загальну антиокислювальну активність за
показниками окисно-відновного потенціалу ОВП та антиокислювального потенціалу АОП. У
рослинній сировині визначали вміст екстрактивних речовин, фенольних речовин та
катехінів, масову концентрацію вітамінів тощо стандартизованими методами.

Для приготування лікеро-горілчаного напою з антиоксидантними властивостями на
основі місцевої рослинної сировини було підібрано зразки ефіроолійних та ароматичних
рослин, що забезпечують високий вміст біологічно-активних компонентів.

Під час досліджень використовували спирт етиловий ректифікований сорту Люкс
згідно з ДСТУ 4221, воду підготовлену згідно з СОУ 15.9-37-237:2005, плодово-ягідну і
рослинну сировину згідно з чинними стандартами та НД. Попередня підготовка плодово-
ягідної та рослинної сировини, а також отримання настоїв та морсів спиртових проводились
згідно з Технологічним регламентом на вироництво горілок та лікеро-горілчаних напоїв ТР
У 18.5084 та Технологічною інструкцією з лікеро-горілчаного виробництва ТІ У 18.4466.
Рослинну сировину подрібнювали на траворізці до розміру частинок 10...25 мм. Як
екстрагент використовували водно-спиртову суміш різної міцності, яку готували
змішуванням спирту етилового ректифікованого та підготовленої води

Визначено у підібраній рослинній сировині вміст фенольних речовин (3...180 мг/дм3),
катехінів (13...480 мг/г), антоцианів (5...2400 мг/дм3), флавоноїдів (1...35 мг/дм3), органічних
кислот (1,6...15,5 мг/дм3), дубильних речовин (1,2...7,0 мг/дм3), пектинових речовин (0,2...25
мг/дм3), вітаміну С (10...290 мг/дм3), вітамину Р (0,2 ...27 мг/дм3).



Технологічні показники приготування морсів спиртових плодово-ягідної сировини І та
ІІ зливу в залежності від міцності екстрагенту та гідромодуля, їх впливу на ефективність
екстрагування наведено в табл. 1.

Таблиця - Технологічні показники приготування морсів спиртових
Назва

сировини
1-й залив 2-й залив

гідромодуль міцність,
%

тривалість
екстрагу-
вання, діб

гідромодуль міцність,
%

тривалість
екстрагу-
вання, діб

Горобина
червона та
чорноплідна 1:3,

1:5,
1:10

45,
50,
55

7,
10,
14

1:2,
1:3,
1:5

45,
50,
55

7,
10,
14

Глід
Шипшина
Чорна
смородина
Журавлина

Максимальний вміст екстрактивних речовин в залежності від тривалості екстрагування
під час отримання морсу І та ІІ зливу становить для: горобини червоної та чорноплідної
12,5...18,5 г/100 см3, глоду — 7,8...13,5 г/100 см3, шипшини — 8,2...13,4 г/100 см3, чорної
смородини — 11,8...15,5 г/100 см3, журавлини — 7,8...13,5 г/100 см3.

У отриманих морсах спиртових визначено вміст фенольних речовин (25...290 мг/дм3),
антоцианів (45...4500 мг/дм3), флавоноїдів (15...1800 мг/дм3), органічних кислот (1,5...25
мг/дм3), дубильних речовин (0,5...10,0 мг/дм3), пектинових речовин (0,2...15 мг/дм3), вітаміну
С (10...360 мг/дм3), вітамину Р (0,5 ...32 мг/дм3).

У настоях і морсах спиртових та готовому напої встановлено ОВП та АОП (табл. 2).
Таблиця 2 - Окисно-відновний та антиокислювальний потенціали настою, морсів і напою

Назва продукту ОВП, мВ АОП, мВ
Настій спиртовий рослинної сировини 340 ... 390 250 ... 270
Морс І та ІІ зливу:
- горобини червоної 220 ... 310 175 ... 205
- горобини чорноплідної 240 ... 350 185 ... 212
- глоду 190 ... 270 125 ... 140
- чорної смородини 230 ... 325 165 ... 190
- журавлини 225 ... 315 145 ... 165
Готовий лікеро-горілчаний напій 250 ... 290 190 ... 240

Отримані дані показують, що настій спиртовий та морси спиртові мають достатньо
високі значення антиокислювального потенціалу і можуть бути використані під час
розроблення лікеро-горілчаних напоїв.

Виробництво лікеро-горілчаного напою передбачає приготування настоїв та морсів
спиртових із місцевої рослинної сировини з внесенням соків спиртованих. Встановлено, що
готовий напій має високий вміст біологічно-активних речовин та володіє антиоксидантними
властивостями.
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