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Вступ. Актуальною проблемою горілчаного виробництва є розробка та 

впровадження у виробництво інноваційних технологій фільтрування і обробки сортівки 

та горілки, до яких, зокрема, належить установка срібної фільтрації (УСФ). 

Мета роботи – дослідження та удосконалення технології обробки сортівки шляхом 
використання УСФ та визначення найбільш ефективного місця її встановлення в 
безперервній лінії фільтрування і обробки сортівки при використанні різних сортів 
ректифікованого спирту.  

Матеріали та методи. Сортівку міцністю 40,0±0,2 % об. готували змішуванням 

підготовленої води та спирту етилового ректифікованого сортів Люкс і Пшенична 
сльоза з подальшою обробкою на фільтрувально-сорбційній установці за схемами 
вугільна колонка → УСФ (типова схема) або УСФ → вугільна колонка. В отриманих 
сортівках і горілках визначали нормовані фізико-хімічні показники стандартними 
хімічними та газохроматографічним методами. Органолептичну оцінку проводили 
шляхом закритої дегустації.  

Результати. На лікеро-горілчаному заводі « Хортиця» для виробництва горілок і 

горілок використовують спирт етиловий ректифікований сортів «Люкс» і «Пшенична 
слоза», які за всіма показниками відповідають вимогам ДСТУ 4221:2003, проте у в 
спирті «Пшенична сльоза» порівняно із спиртом «Люкс» було менше альдегідів на 9,36 
%, метанолу – на 54,55 % і сивушного масла – на 46,89 %, а органолептична оцінка 
вища на 0,1 бала.  

В сортівках, вироблених із спирту «Пшенична сльоза», вміст летких домішок 

спирту був менший порівняно із сортівками із спирту Люкс. Попередня обробка 

сортівки на УСФ значно покращує якісний склад сортівки за рахунок зменшення, в 

першу чергу, на 13,75-27,22 % вмісту метанолу, етилацетату, ізобутилового та 

ізоамілового спиртів. Сортівка одночасно набувала характерного легкого горілчаного 

аромату та була більш прозора. Обробка сортівок активним вугіллям, ще більше 

покращувала їх якість сортівок за рахунок зменшення вмісту мікродомішок спирту.  
Горілки, отримані із спирту «Пшенична сльоза» та оброблені за схемою УСФ → 

вугільна колонка, мали кращі фізико-хімічні показники порівняно із горілками із спирту 

«Люкс» та обробленими за схемою вугільна колонка → УСФ. За групами домішок в 

горілках із спирту «Пшенична сльоза», отриманих на удосконаленою технологією, 

порівняно з горілками із спирту «Люкс» вміст альдегідів був меншим в середньому на 

37,85 %, метанолу – на 85,65 %, сивушного масла – на 16,28 %. 

Максимальну дегустаційну оцінку 9,9 бали отримали з горілками із спирту 

«Пшенична сльоза», вироблені за схемою УСФ → вугільна колонка. Зокрема, горілка 

особлива «Срібна прохолода» стала більш прозорою, аромат – освіжаючий, легкий, 

повністю відсутня пекучість і різкість, смак – більш гармонійний, округлий і ніжний 

порівняно з горілками, виробленими за класичною технологією. 

Висновки. Для виробництва горілок найвищої якості рекомендується 

застосовувати спирт «Пшенична сльоза», а обробку сорбентами проводити за схемою 
УСФ → вугільна колонка та внести зміни до технологічного регламенту виробництва 
горілок. 
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