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Зміна молекулярної структури напою може зробити його нестабільним

і призвести до зміни зовнішнього вигляду, випадання осаду, зміни кольору,

утворення опалесценції тощо. Світло також прискорює деструктивну

взаємодію між компонентами напою. Наприклад, розщеплення фолієвої

кислоти та вітаміну С відбувається швидше при поєднанні рибофлавіну та

світла.

Для визначення терміну придатності існують різні методики

випробувань.

Випробування у реальному часі: CARS – Controlled Atmosphere Real-

Time Storage (зберігання в реальному часі та регульованій атмосфері).

Випробування CARS – це випробування в реальному часі в умовах

зберігання, що мають місце у роздрібній торгівлі:

- тривалість – 3, 6, 9, 12 місяців;

- температура – постійна 21ºС;

- освітленість – флуоресцентні лампи (лампи денного світла), регульоване

штучне освітлення з частотою зміни дня та ночі, що відповідає робочому

часу супермаркетів.
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Випробування у реальному часі передбачає тестування продукту

протягом передбачуваного терміну зберігання. Цей метод є самим точним,

але не в кожного виробника є час на таке тестування продукту.

Прискорений метод випробування: CНAIR – Controlled Heat And

Illumination Room (приміщення з регульованою температурою та

освітленістю).

Випробування CНAIR – це прискорена імітація умов зберігання

роздрібної торгівлі:

- тривалість – 7 днів;

- прискорення – 7 днів (приблизно 6 місяців у супермаркеті, зі світлом);

- температура – постійна 38 ºС;

- освітленість – флуоресцентні лампи (лампи денного світла), контроль

освітленості за допомогою люксметра, освітленість без зміни дня та ночі;

- комбіноване світлове та термічне випробування, випробування стійкості

аромату та кольору.

Випробування в термошафі – випробування на термостійкість без

впливу світла:

- тривалість – 7 днів;

- прискорення – 7 днів (приблизно 6 місяців у супермаркеті, без світла);

- температура – постійна 38ºС чи 45ºС;

- освітленість – без освітлення..

У разі указання на етикетці: зберігати без впливу світла, прискорення

старіння здійснюють за допомогою підвищеної температури.

Сучасне обладнання дає змогу застосовувати прискорені випробування

та моделювати певні умови зберігання:

- тривалість – 19 годин;

- постійна температура – 38 ºС;



Матеріали Міжнародної науково-практичної конференції: «Сучасні аспекти виробництва у спиртовій
та алкогольній промисловості», 12-13 грудня 2023 р.

7

- температурний інтервал - 10-70 ºС;

- постійне освітлення (регулюється датчиками). Освітленість – три лампи

ксенону, світловий спектр, подібний до денного світла;

- охолоджуваня повітрям; .

Кожен із прискорених тестів представляє частину реального впливу на

продукт протягом термін придатності.

Сім днів у тесті HC38 дозволяють прогнозувати, що станеться з

продуктом через 6 місяців, але без впливу світла. Тест CНAIR моделює

додатковий вплив штучного світла. Тільки результати усіх випробувальних

процедур дозволяють прогнозувати стійкість продукту, тобто збереження

фізико-хімічних та органолептичних показників напою.

Для визначення проникнення кисню через пакувальний матеріал

використовують кисневу камеру високого тиску Oxygen Pressure Chamber.

Це прискорене проникнення кисню через пакувальний матеріал:

- тривалість – 6 днів; температура – постійна 21ºС; атмосфера – чистий

кисень.

Прогнозовану стійкість горілок та лікеро-горілчаних напоїв визначають

методом тестування за критичних значень температур та наступним

перерахунком згідно з ДСТУ 7397:2013.

Сукупність змін, що відбуваються в результаті тестування, дає змогу

прогнозувати стабільність продукту, що є одним із важливих факторів для

успішного просування напою на ринку.


