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Аннотация. Данная работа посвящена выявлению изменений физико-химических показателей полу-

фабрикатов и ликероводочных изделий при обработке их холодом и оклеивающими веществами. Ис-

следования проводились в условиях ООО «Эльбрус Спиритс» и на кафедре «Технология производства 

и переработки сельскохозяйственной продукции» Кабардино-Балкарского ГАУ в 2021-2023 гг. В каче-

стве объектов исследований служили морсы и соки, выработанные из рябины, яблок и брусники. Спир-

тованные плодово-ягодные морсы и соки обрабатывали холодом при температурах: минус 3 + минус 

6°С. Пробная обработка спиртованных соков показала, что оптимальная доза поливинилпирролидона 

(ПВП) для рябинового и брусничного соков составляет 200 мг/л, яблочного – 20 мг/л. Установлено, что 

при обработке ПВП и бентонитом значительно снижается количество фенольных веществ сока. При 

обработке спиртованных соков по данной схеме не наблюдалось заметного изменения содержания пек-

тиновых веществ. Для предупреждения коллоидных помутнений рекомендованы следующие виды об-

работок: обработка холодом, заключающаяся в охлаждении полуфабрикатов или купажа до температу-

ры (минус 3 + минус 6°С) и выдержка при этой температуре до 48 ч с последующей фильтрацией на 

холоду; обработка ПВП и бентонитом, для полуфабрикатов доза не превышает 200 мг/л, купажа – 

100 мг/л. Количество бентонита, применяемого при этом, – 0,5-1,0 г/л. Отмечено, что наблюдается 

прямая пропорциональность между количеством добавленного желатина и деленных фенольных ве-

ществ, максимальное содержание полифенолов, связанных единицей желатина, при минимальной дозе 

оклеивающего материала. Наблюдение за стабильностью обработанного напитка показало, что опти-

мальная доза желатина 50 мг/л. При обработке указанной дозой в сочетании с 0,5 г/л бентонита напи-

ток сохраняет товарный вид в течение 8 месяцев, контрольный образец – 2 месяцев. 
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Abstract. This work is devoted to identifying changes in the physicochemical parameters of semi-finished 

products and alcoholic beverages when they are treated with cold and fining agents. The research was carried 

out in the conditions of Elbrus Spirits LLC and at the Department of Technology of Production and Processing 

of Agricultural Products of the Kabardino-Balkarian State Agrarian University in 2021-2023. The objects of 

research were fruit drinks and juices made from rowan berries, apples and lingonberries. Alcoholized fruit and 

berry fruit drinks and juices were treated with cold at temperatures: minus 3 + minus 6°C. Trial processing of 

alcoholized juices showed that the optimal dose of PVP for rowan and lingonberry juices is 200 mg/l, apple – 

20 mg/l. It has been established that when treated with PVP and bentonite, the amount of phenolic substances 

in the juice is significantly reduced. When processing alcoholized juices according to this scheme, no 

noticeable change in the content of pectin substances was observed. To prevent colloidal opacities, the 

following types of treatments are recommended: - cold treatment, which consists of cooling semi-finished 

products or blends to a temperature (minus 3 + minus 6°C) and holding at this temperature for up to 48 hours, 

followed by cold filtration; - treatment with PVP and bentonite, for semi-finished products the dose does not 

exceed 200 mg/l, for blends 100 mg/l. The amount of bentonite used in this case is 0,5-1,0 g/l. It was noted 

that there is a direct proportionality between the amount of added gelatin and the separated phenolic 

substances; the maximum content of polyphenols bound by a unit of gelatin was noted with a minimum dose 

of gluing material. Observation of the stability of the processed drink showed that the optimal dose of gelatin 

is 50 mg/l. When treated with the indicated dose in combination with 0.5 g/l of bentonite, the drink retains its 

presentation for 8 months, the control sample – 2 months. 

 

Keywords: alcoholic beverages, semi-finished fruit and berry products, durability of drinks, cold treatment, 
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Введение. Прозрачность напитков – один 

из важнейших показателей их качества. Ли-

кероводочные изделия, отличающиеся от 

других напитков высоким содержанием 

спирта, сахара, практически не подвержены 

помутнениям биологического характера. 

Однако наличие солей органических кислот, 

эфирных масел, смол, жиров, декстринов, 

фенольных, пектиновых и белковых ве-

ществ, красителей и продуктов приготовле-

ния колера создает предпосылки к помутне-

ниям и выпадению осадка в изделиях. Чаще 

других помутнениям подвержены изделия, в 

состав которых входят спиртованные плодо-

во-ягодные соки и морсы. Эти изделия пред-

ставляют собой сложную коллоидную сис-

тему, равновесие которой при определенных 

условиях может нарушиться, что повлечет за 

собой появление мути и в дальнейшем – 

осадка. Помутнения, которые чаще возника-

ют в этих изделиях, классифицируются как 

обратимые коллоидные помутнения. Причи-

ной помутнений такого характера являются 

высокомолекулярные вещества или их ком-

плексы [1]. 

Технологические приемы приготовления 

полуфабрикатов и изделий, предусмотрен-

ные инструкцией по ликероводочному про-

изводству, обеспечивают стабильность изде-

лий в течение 2-8 месяцев. Тем не менее, не 

исключены случаи помутнения отдельных 

напитков в течение гарантийного срока хра-

нения [2]. 

Целью работы являлось выявление из-

менений физико-химических показателей 

полуфабрикатов и ликероводочных изделий 

при обработке их холодом и оклеивающими 

веществами. 

Материалы, методы и объекты иссле-

дования. Исследования проводились в усло-

виях ООО «Эльбрус Спиритс» и на кафедре 

«Технология производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции» Кабарди-

но-Балкарского ГАУ в 2021-2023 гг. 

В качестве объектов исследований слу-

жили морсы и соки, выработанные из ряби-

ны, яблок и брусники.  

Спиртованные плодово-ягодные морсы и 

соки обрабатывали холодом при температу-

рах: минус 3 + минус 6°С. 
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Полуфабрикаты и готовые напитки оце-

нивали в соответствии c ГОСТ 7190-2013 

«Изделия ликероводочные. Общие техниче-

ские условия»1. 

Результаты исследования. Высокоэф-

фективным способом предупреждения на-

питков от обратимых коллоидных помутне-

ний является применение растворимого по-

ливинилпирролидона (ПВП) [4].  

Поливинилпирролидон применяется в со-

четании с другими осветляющими материа-

лами. Например, для обработки пива – сили-

кагель и ПВП, для обработки вина – бенто-

нит и ПВП [5]. 

Пробная обработка спиртованных соков 

показала, что оптимальная доза ПВП для ря-

бинового и брусничного соков составляет 

200 мг/л, яблочного – 20 мг/л. Для ускорения 

седиментации и уплотнения осадков приме-

няли бентонит в дозе 0,5 г/л (табл. 1). 

 

Таблица 1. Влияние обработки ПВП и бентонитом на физико-химические показатели  

спиртованных плодово-ягодных морсов и соков  

Table 1. The influence of treatment with PVP and bentonite on the physicochemical parameters  

of alcoholized fruit drinks and juices 

 

Наименование сока 

Физико-химические показатели 

пектиновые вещества, 

мг/л 

прозрачность 

(коэффициент 

светопропускания) 

цветность,  

ед. 

контроль опыт контроль опыт контроль опыт 

Рябиновый морс  88,1 72,0 44,0 48,0 0,84 0,76 

Рябиновый сок 48,7 49,6 57,0 80,0 0,57 0,25 

Яблочный морс 52,8 46,4 62,1 37,0 0,62 0,75 

Яблочный сок 28,8 27,5 77,8 78,0 0,30 0,25 

Брусничный морс 76,0 64,0 18,5 26,0 2,80 0,98 

Брусничный сок  47,0 42,0 23,5 56,0 1,20 0,47 

 
Установлено, что при обработке ПВП и 

бентонитом значительно снижается количе-
ство фенольных веществ сока. При обработ-
ке спиртованных соков по данной схеме не 
наблюдалось заметного изменения содержа-
ния пектиновых веществ. Незначительное 
снижение содержания пектиновых веществ 
происходит в результате соосаждения их 
комплексами танно-белковых веществ с 
ПВП. Обработка ПВП и бентонитом позво-
ляет получить кристально прозрачные соки. 
Так, прозрачность брусничного сока возрас-
тает в результате обработки в 2-3 раза.  

Метод обработки напитков холодом от 
обратимых коллоидных помутнений являет-
ся более щадящим, так как в этом случае не 
вводятся инородные соединения, которые, 
кроме веществ, вызывающих помутнения, 
удаляют и другие вещества, обедняя тем са-
мым  вкус  напитка.  Метод  основан  на том,  

_________________ 
 

1
ГОСТ 7190-2013 «Изделия ликероводочные. Общие 

технические условия». М.: Стандартинформ, 2014. 8 с. 

что равновесие существующей в напитке 

коллоидной системы при понижении темпе-

ратуры нарушается, и танно-белковые ком-

плексы укрупняются. Освободившись с по-

мощью фильтрации от взвешенных частиц, 

добиваются стабильности напитка к этому 

виду помутнений. 

Однако температурные режимы, приме-

няемые для этих целей, несколько отличают-

ся. Известны способы быстрого заморажива-

ния плодово-ягодных соков при низких тем-

пературах (ниже минус 45°С) и медленное 

замораживание при минус 18°С [6, 7]. 

Как показал анализ полуфабрикатов, об-

работанных холодом (минус 3 + минус 6°С) 

в течение 48 ч и отфильтрованных на холо-

ду, содержание коллоидов и фенольных ве-

ществ резко снижается (табл. 2). 

Наиболее сильное снижение содержания 

коллоидов происходит в рябиновом (43%) и 

брусничном (64%) соках. В яблочном соке 

эти изменения менее существенны. Такое 

отличие связано, в первую очередь, с разли-
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чием в количестве высокомолекулярных ве-

ществ, дисперсностью и соотношением ком-

понентов коллоидной системы.  

Наиболее сильное изменение прозрачно-

сти наблюдается в брусничном и рябиновом 

соках. В брусничном соке прозрачность воз-

растает более чем в 2 раза.  

В таблице 3 прослежено изменение фе-

нольных веществ при обработке полуслад-

кой настойки желатином в комплексе с 

бентонитом, в состав которой входят яб-

лочный, рябиновый, брусничный спирто-

ванные соки.  

 

Таблица 2. Влияние обработки холодом на физико-химические показатели  

спиртованных плодово-ягодных морсов и соков 

Table 2. The influence of cold treatment on the physicochemical parameters  

of alcoholized fruit and berry fruit drinks and juices 

 

Наименование сока 

Физико-химические показатели 

пектиновые вещества, 

мг/л 

прозрачность 

(коэффициент 

светопропускания) 

цветность, 

ед. 

контроль опыт контроль опыт контроль опыт 

Рябиновый морс  88,1 74,7 44,0 42,0 0,84 0,79 

Рябиновый сок  48,7 44,0 57,0 69,0 0,57 0,40 

Яблочный морс 52,8 36,5 62,1 68,6 0,62 0,77 

Яблочный сок  28,8 20,4 77,8 83,0 0,30 0,25 

Брусничный морс 76,0 72,9 18,5 37,2 2,80 1,28 

Брусничный сок  47,0 46,0 23,5 49,5 1,20 0,63 

 
Таблица 3. Изменение некоторых показателей полусладкой настойки  

при обработке желатином и бентонитом 

Table 3. Changes in some indicators of semi-sweet tincture when treated  

with gelatin and bentonite 

 

Обработка Содержание  

лейкоантоцианов, 

мг/л 

Содержание  

фенольных веществ, 

мг/л 

Цветность,  

ед. желатин, мг/л бентонит, г/л 

контроль (без обработки) 182,0 888,0 0,40 

25 0,5 125,2 752,0 0,325 

50 0,5 99,4 700,0 0,260 

75 0,5 82,4 660,0 0,240 

100 0,5 87,2 604,0 0,230 

 

Из данных таблицы 3 видно, что с увели-

чением дозы желатина уменьшается количе-

ство общих фенольных веществ, причем 50% 

удаляемых полифенолов приходится на долю 

лейкоантоцианов. Следует отметить, что на-

блюдается прямая пропорциональность меж-

ду количеством добавленного желатина и де-

ленных фенольных веществ, максимальное 

содержание полифенолов, связанных едини-

цей желатина, отмечено при минимальной 

дозе оклеивающего материала.  

Выводы. Таким образом, для предупреж-
дения коллоидных помутнений рекомендуем 
следующие виды обработок:  

- обработка холодом, заключающаяся в 
охлаждении полуфабрикатов или купажа до 
температуры (минус 3 + минус 6°С), и вы-
держка при этой температуре до 48 ч с по-
следующей фильтрацией на холоду;  

- обработка ПВП и бентонитом, для по-
луфабрикатов доза не превышает 200 мг/л, 
купажа – 100 мг/л. Количество бентонита, 
применяемого при этом, – 0,5-1,0 г/л.  
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Следует отметить, что наблюдается пря-

мая пропорциональность между количеством 

добавленного желатина и деленных феноль-

ных веществ, максимальное содержание по-

лифенолов, связанных единицей желатина, 

отмечено при минимальной дозе оклеиваю-

щего материала. Наблюдение за стабильно-

стью обработанного напитка показало, что 

оптимальная доза желатина 50 мг/л. При об-

работке указанной дозой в сочетании с 

0,5 г/л бентонита напиток сохраняет товар-

ный вид в течение 8 месяцев, контрольный 

образец – 2 месяцев. 
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