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ABSTRACT 
The indicators of the qualitative composition of alcoholic be-

verages were experimentally determined, the chromatographic cha-
racteristics of alcoholic beverages of vegetable raw materials were 
obtained. To obtain alcoholic fruit drink, black chokeberry (Aronia 
melanocarpa) (fresh) was used. To obtain alcoholic tinctures, we 
used milk thistle (Sílybum mariánum) (meal), fresh orange (Cītrus 
sinēnsis) (peel), tarragon (Artemísia dracuncúlus) (fresh). Flavono-
ids, organic acids (folic, malic), water-soluble and fat-soluble vita-
mins (A, C, E) were identified in the fruit drink from black choke-
berry. Infusion of alcoholic milk thistle (meal) contains a biologi-
cally active substance — silymarin, alkaloids, flavonoids, vitamin 
A. Infusion of alcohol from fresh orange (peel) contains vitamin C, 
vitamin A and flavonoids. An alcoholic infusion of tarragon conta-
ins flavonoids, selenium, B vitamins, vitamins A and C.  

Methods: chromatography of alcohol tinctures, methods of eva-
luation of physicochemical and organoleptic parameters of alcohol 
tinctures. For effective evaluation of organoleptic indicators on the 
quality of desktops, the method of determining the level of quality 
for profilograms is used.  

The data of chromatographic studies allow us to assert the pre-
sence of biologically active substances, vitamins and mineral com-
pounds in experimental samples of infusions and fruit drinks. A 10-
point scale for evaluating quality indicators was used to determine 
the sample descriptors. The total number of descriptors — 39 (3 of 
them — characterizes the main group of indicators — color and 
transparency; descriptor — 17 — taste; 17 — aroma), taking into 
account the nature, intensity, order of manifestation and comple-
teness of the descriptors. Samples with unsatisfactory taste were 
characterized as poor quality, even in terms of appearance and aro-
ma. The practical significance of the obtained results is manifested 
in their implementation in the development of new beverages and 
in the evaluation of developed products. 
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У статті експериментально визначені показники якісного складу спиртових напів-
фабрикатів, отримані хроматографічні і фізико-хімічні характеристики спирто-
вих настоїв рослинної сировини. Для ефективного оцінювання впливу рослинної 
сировини на органолептичні показники і на якість спиртових настоїв використо-
вували метод визначення критерію якості для профілограм, який охоплює значну 
кількість показників і є чутливим до зміни кожного з використаних дескрипторів. 
Отримані результати перевірялися методом розрахунку комплексного критерію 
якості. Практичне значення отриманих результатів полягає в удосконаленні спи-
ртових настоїв при розробці алкогольних напоїв. Використовувалися методи: хро-
матографія спиртових настоїв, методи оцінки фізико-хімічних і органолептичних 
показників спиртових настоїв. 
Ключові слова: етанол, вода, спиртові настої, хроматограма, критерій якості. 

Постановка проблеми. На сьогодні перед лікеро-горілчаною галуззю стоїть ва-
жливе завдання — задоволення бажань споживачів у якісних алкогольних напоях, 
які володіють поліпшеними органолептичними показниками [5], що дає змогу під-
приємствам спрямовувати свої зусилля на формування стабільної якості [5; 7; 8]. Це 
можливо за рахунок інноваційних технологій, з використанням сучасних методоло-
гій і новітнього математичного апарату. 

Однією з проблем технології алкогольних напоїв є достовірність чисельних зна-
чень, отриманих при органолептичній оцінці показників якості [5], особливо при 
експертному оцінюванні дегустаційних листів. Існуючі математико-статистичні ме-
тоди обробки експертних оцінок [3; 5; 7] дають змогу підвищити достовірність резу-
льтатів органолептичного оцінювання. 

Незважаючи на значну теоретичну вивченість проблеми, потребують подаль-
шої наукової розробки питання, пов’язані з обробкою отриманої інформації для про-
ведення комплексного незалежного оцінювання. 

Під час розробки рецептурного складу напівфабрикатів суттєве значення має 
гранично допустима концентрація внесення рослинної сировини. Спираючись на 
досвід вивчення фітоекстрактів науковцями Національного фармацевтичного уні-
верситету (м. Харків), визначено раціональний діапазон кількості введення рослин-
ної сировини за умови збереження її профілактичної дії та, враховуючи максималь-
но можливу, одноразову кількість уживання алкоголю [7; 10]. 

Метою дослідження є визначення фізико-хімічних показників спиртових на-
стоїв рослинної сировини [11] в процесі їх створення для збагачення фізіологічно 
активними речовинами та визначення раціональних рецептурних композицій [5; 12]. 
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Матеріали і методи. Дослідження проводились на газовому хроматографі 
Agilent GC System з мас-селективним детектором, колонкою «НР-5» довжиною 
30 мм, внутрішнім діаметром капіляра 0,32 мм, шаром стаціонарної фази 0,25 мкм. 
При проведенні хроматографічного аналізу за цією методикою дотримувались від-
повідного температурного режиму хроматографа: з моменту інжекції аналізованої 
сировини у випарник хроматографа в термостаті колонки дотримувались початкової 
температури 30°C, яку поступово підвищували до 300°C зі швидкістю 20°C/хв, 
об’єм проби — (1,0±0,1) мкл, час експерименту 18 хв. 

Використовували: спирт етиловий ректифікований, підготовлену воду та росли-
нну сировину. Попередня підготовка рослинних компонентів полягала в в тому, щоб 
усі зразки були відібрані та подрібнені згідно з вимогами Технологічної інструкції з 
лікеро-горілчаного виробництва [12], трави подрібнювали за допомогою траворізки 
до розміру часток 15…20 мм, шкірку апельсина — до 20 мм, чорноплідну горобину 
для приготування морсів — до розриву шкірки. Параметри настоювання вибирали 
згідно з Технологічним регламентом на виробництво горілок і лікеро-горілчаних 
напоїв [13]. 

Дотримувались попередньо отриманого раціонального інтервалу кількості ком-
понентів для отримання спиртового морсу: 

- чорноплідна горобина (Aronia melanocarpa) (свіжа) — 20,0…30,0 кг.  
Для отримання спиртових настоїв: 

- розторопша плямиста (Sílybum mariánum) (шрот) — 7,0…9,0 кг;  
- апельсин (Cītrus sinēnsis) свіжий (шкірка) — 6,0…8,0 кг;  
- естрагон (Artemísia dracuncúlus) (свіжий) — 6,0…8,0 кг;  
Для визначення дескрипторів зразків використовували 10-бальну шкалу оціню-

вання показників якості. Загальна кількість дескрипторів — 39 (3 з них — харак-
теризують колір і прозорість; дескриптори: 17 — смак; 17 — аромат), з урахуванням 
характеру, інтенсивності, порядку прояву та повноти дескрипторів. Критичний ліміт 
оцінки для показників якості — 4 бали (за домовленістю експертів). Зразки, що ви-
різнялися незадовільним смаком, характеризували як неякісні, незважаючи на відпо-
відний зовнішній вигляд та ароматом. 

Результати дослідження. З обраної рослинної сировини приготовлено спирто-
ві настої та морс. Споживні властивості спиртових настоїв формуються на всіх ета-
пах виробництва, тому перед додаванням їх до алкогольного напою вважали за 
доцільне дослідити якість отриманих напівфабрикатів. 

Таблиця 1. Результати фізико-хімічних показників якості морсу спиртового  
(р≥0,95, n=5) 

Дослідний зразок Об’ємна частка 
етилового спирту, % 

Масова 
концентрація 

загального 
екстракту, 
г/100 см3 

Масова концентрація 
титрованих кислот у 

перерахунку на 
лимонну, г/100 см3 

за ДСТУ 4298:2004 
Вимоги стандарту 25—26 4,0—5,2 0,35—0,6 

Морс із чорноплідної 
горобини 25,8±0,5 5,2±0,1 0,35±0,01 

Визначення фізико-хімічних показників розроблених спиртових напівфабрика-
тів проводили за стандартними методиками (табл. 1—2). Аналізуючи отримані дані, 
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доцільно відмітити максимальну концентрацію вмісту кислот та екстрактивних ре-
човин у морсі, що пояснюється хімічним складом вихідної сировини та параметрами 
настоювання. 

Таблиця 2. Результати фізико-хімічних показників якості настоїв спиртових  
(р≥0,95, n=5) 

Дослідні зразки Об’ємна частка 
етилового спирту, % 

Масова частка 
ефірної олії, % 

Масова 
концентрація 

загального 
екстракту, г/100 см3 

за ДСТУ 4705:2006 
Вимоги стандарту 20,0—90,0 0,0—15,0 0,1—20,0 
Настій розторопші 
плямистої (шрот) 43,0±0,9 — 0,9±0,1 

Настій з апельсина 
(шкірка) свіжого 50,0±1,0 0,114±0,006 3,4±0,1 

Настій естрагону 41,0±0,8 — 1,9±0,1 
 

За результатами проведених досліджень можна зробити висновок, що фізико-
хімічні показники розроблених спиртових настоїв знаходяться в межах чинного 
стандарту, міцність зразків знаходиться у діапазоні від 41,0 до 53,0%, що поясню-
ється різною концентрацію спирту у водно-спиртовій суміші під час екстрагування 
рослинних компонентів. Коливання вмісту ефірної олії та екстрактивних речовин 
пов’язане з особливостями хімічного складу вихідної рослинної сировини. 

Для більш повного аналізу сировини, перед подальшим їх використанням для 
виготовлення високоякісних алкогольних напоїв, вважали за доцільне перевірити 
якісний склад отриманих напівфабрикатів.  

Отримані результати є передумовою розробки рецептурного складу спиртових 
настоїв високої якості з прогнозованими споживними властивостями. Визначення 
проводили методом високоефективної газової хроматографії, визначали класи спо-
лук, які переходять до розчину. Для їх ідентифікації використовували стандартні 
зразки. 

Основні піки на хроматограмі спиртового морсу із чорноплідної горобини 
(рис. 1, а) з часом утримування 4,619, 10,666, 15,383 та 16,708 ідентифікують флаво-
ноїди, які містяться в розчині. Пік 5,743 визначає вміст етилового спирту. Піки 
14,081 та 17,864 характеризують вміст органічних кислот, зокрема фолієвої та яблу-
чної кислоти. Піки 12,662, 18,790, 19,581 відповідають за наявність як водорозчи-
нних, так і жиророзчинних вітамінних сполук (вітаміни А, С, Е). 

Спиртовий настій з розторопші містить у значній кількості біологічно активну 
речовину — силимарин (пік 12,709). Піки 10,645 та 4,606 ідентифікують наявність 
алкалоїдів і флавоноїдів. Пік 16,706 характеризує вітамін А, а пік 5,776 — етанол. 

Основні піки на хроматограмі спиртового настою з апельсина (шкірка) свіжого 
(рис. 1, в) з часом витримки 12,669, 16,701 та 19,366 характеризують вміст вітаміну 
С, вітаміну А та флавоноїдів, відповідно, які містяться в розчині. Пік 5,776 — етанол. 

У складі спиртового настою з естрагону (рис. 1, г) містяться флавоноїди (пік 
4,75), селен (15,36), вітаміни групи В, вітаміни А та С (12,710, 15,366 та 18,231 — 
відповідно). Вміст спирту характеризує пік 5,793. 
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Рис. 1. Хроматограми дослідних зразків: а — спиртового морсу із чорноплідної горобини; 
б — спиртового настою розторопші плямистої (шрот); в — спиртового настою з апельсина 

свіжого (шкірка); г — спиртового настою естрагону 

Результати дослідження органолептичних показників (табл. 3) та фізико-хімічних 
показників морсу та спиртових настоїв контролювали відповідно до чинних стан-
дартів.  

Аналізуючи отримані дані, можна зробити висновок, що органолептичні показ-
ники розроблених спиртових настоїв з рослинної сировини мають приємний смак і 
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аромат, привабливий колір, прозорі, не мають осаду та повністю відповідають вимо-
гам чинного стандарту. Рідина не містить осаду, сторонніх домішок та опалесценції. 

Таблиця 3. Результати органолептичної оцінки якості морсу та спиртових настоїв 
рослинної сировини 

Дослідний зразок Показник 
Зовнішній вигляд Колір, смак, аромат 

за ДСТУ 4298:2004 

Вимоги стандарту 

Прозора, без осаду та 
сторонніх домішок рідина, 

допустима опалесценція, яка 
зникає після фільтрації 

Властиві рослинній сировині, з якої 
вони виготовлені, без сторонніх 

присмаку та запаху 

Морс із 
чорноплідної 

горобини 

Прозора, без осаду та 
сторонніх домішок рідина, без 

опалесценції 

Виражений, насичений смак та 
аромат, без стороннього присмаку й 
запаху, яскравий темно-фіолетовий 

колір 
за ДСТУ 4705:2006 

Вимоги стандарту 

Прозора, без осаду та 
сторонніх домішок рідина, 

допустима опалесценція, яка 
зникає після фільтрації 

Властиві рослинній сировині, із якої 
вони виготовлені, без сторонніх 

присмаку та запаху 

Настій розторопші 
плямистої (шрот) 

Прозора рідина без осаду та 
сторонніх домішок 

Світло-жовтий колір, смак м’який, 
чистий, зі злагодженим ароматом, 

властивим використаній сировині, без 
сторонніх присмаку та запаху 

Настій з апельсина 
свіжого (шкірка) 

Насичений помаранчевий колір, смак 
м’який, чистий, зі злагодженим 

ароматом, властивим використаній 
сировині, без сторонніх присмаку та 

запаху 

Настій естрагону 
Зелений колір, рослинний смак та 
аромат, властивий сировині, без 

сторонніх присмаку й запаху 
 

При розробці нових напоїв необхідно враховувати смакоароматичні параметри, 
оригінальність, злагодженість, вираженість смаку, аромату та кольору спиртових 
напівфабрикатів. Використання основних органолептичних показників та їх дес-
крипторів дало змогу визначити критерій якості зразків [5]. 

Для оцінки та вибору оптимальних і найбільш відповідних композицій інгреді-
єнтів та моделювання перспектив використання дослідних зразків спиртових насто-
їв була створена дегустаційна комісія. Спираючись на практику та досвід підбору 
сировинних компонентів, що існують, експертам було запропоновано чотири моде-
льних композиції. Визначення критерію якості проводили методом «багатокутник 
якості» [5; 6]. 

На першому етапі експерти (14 осіб) формували перелік органолептичних по-
казників та їх складових — дескрипторів (табл. 4). На другому етапі оцінювали 
значення органолептичних показників в балах, а також визначали значення конкрет-
ного показника. Для визначення найбільш рейтинговового зразка за обраним крите-
рієм якості оцінювали всі зразки. 

Коефіцієнт кореляції рангів Спірмена визначали за формулою [5]: 
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За наявності зв’язаних рангів (для груп з однаковими значеннями показників) 
коефіцієнт кореляції рангів Спірмена визначали за уточненою формулою: 
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 де mx, my — число груп експертів, що не відрізняються рангом у сукупностях Е та 
А; 

t , tx y  — число рангів у групі нерозрізнених рангів; 

di — різниця між рангами за двома змінними. 
Подальші розрахунок проводили за даними, наведеними у табл. 4. 

Таблиця 4. Ранги порівняльних показників спиртових настоїв за групами 
дескрипторів 

№ 
п/п 

Назва показника  
(дескриптора) 

Дегустаційний бал 
Морс із 

чорноплідної 
горобини 

Настій 
розторопші 
плямистої 

Настій з 
апельсина 

свіжого 

Настій 
естрагону 

1 2 3 4 5 6 
1 Колір 9,5 9,5 9,3 8,3 
2 Прозорий 9,5 9,6 9,4 9 
3 Приємний 9,7 9,5 9,5 9 
4 Яскравий 9,5 9,4 9 8 
5 Світлий 9,2 9,6 9,1 7 
6 Смак 5,9 6,0 6,6 7,0 
7 Ромовий 4 4 8,7 6 
8 Спиртовий 10 8,1 4 7,4 
9 Післясмак 7,2 8,5 9 7,5 
10 Приємний 7,3 8,2 10 8 
11 Гармонійний 7 8 9,4 8 
12 Мʼякий 4 6 9 8 
13 Гіркуватий 7,4 6 4 4 
14 Терпкий 4 4 4 4 
15 Пряний 4 4 4 10 
16 Насичений 6,3 8 8,5 9,9 
17 Пекучий 6,5 4 8 10 
18 Маслянистий 4 4 4 10 
19 Свіжий 4 8,5 4 4 
20 Кислий 6 6,2 6,3 4 
21 Солодкий 4 4 4 6,6 
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Продовження таблиці 4 
1 2 3 4 5 6 
22 Фруктовий 8 4 9,1 4 
23 Аромат 6,0 5,8 5,6 6,3 
24 Ромовий 8,4 5,7 5,5 4 
25 Спиртовий 8,5 9,9 8 4 
26 Фруктовий 8,2 7,2 4 4 
27 Пряний 8,5 8,1 9 10 
28 Запашний 4 4 4 10 
29 Квітковий 4 4 4 10 
30 Хвойний 4 4 4 4 
31 Смолянистий 4 4 4 4 
32 Травʼяний 4 4 4 9,6 
33 Деревний 4 4 4 4 
34 Приємний 9,1 4 4 4 
35 Збалансований 8,5 8,5 9,5 7,6 
36 Виражений 8,1 8,6 9 9,8 
37 Лікарський 4 8,3 8,8 8,2 
38 Гострий 4 4 4 4 
39 Грубий 4 4 4 4 

 

Для визначення достовірності отриманих результатів проводили розрахунок ко-
ефіцієнта кореляції рангів (за даними табл. 4) і отримали результати: 
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де m , mx y  — число груп експертів, що не різняться рангом у сукупностях Е та А; 

t , tx y  — число рангів у групі нерозрізнених рангів; 

di — різниця між рангами за двома змінними. 
Аналізуючи проведені розрахунки, зроблено висновок, що отримане значення 

коефіцієнта кореляції рангів Спірмена rs  = 0,976  близьке до 1. Це означає, що оцінки 
показників якості, отримані експертом, і показники еталонного зразка щільно узгод-
жуються. Так само було прораховано ранги і для інших учасників дегустації. Оскіль-
ки для всіх експертів значення коефіцієнта кореляції rs близькі до 1:0,94< rs <1, 
роботу групи експертів вважаємо злагодженою. 

Використовуючи отримані значення окремих показників, було проведено оці-
нювання (в балах) дескрипторів за групами окремих показників (рис. 2). Підсумкову 
оцінку конкретного показника зразку визначали шляхом отримання середнього 
значення окремих дескрипторів [5]. 

Оцінювання впливу рослинної сировини на показники якості спиртових настоїв 
проводили у вигляді суми добутків складових показників fj. Порівняння різних зра-
зків проводили за умови використання профільного критерію якості — «багато-
кутника якості» (як площу багатокутника), яку обчислювали як суму площ окремих 
трикутників, утворених променями окремих показників якості, з центральним кутом 
2

N

π
: 
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де fj — значення конкретного показника якості, бали; 
N — кількість зразків. 
 

  
           а                  б 

  
           в               г 

Рис. 2. Профілограми показників якості зразків спиртових настоїв з рослинної 
сировини: а — спиртового морсу із чорноплідної горобини; б — спиртового настою 
розторопші плямистої (шрот); в — спиртового настою з апельсина (шкірка) свіжого;  

г — спиртового настою естрагону; 1 — колір і прозорість: 2 — прозорість; 3 — приємний;  
4 — яскравий; 5 — світлий; 6 — смак: 7 — ромовий; 8 — спиртовий; 9 — післясмак;  

10 — приємний; 11 — гармонійний; 12 — мʼякий; 13 — гіркий; 14 —терпкий; 15 — пряний; 
16 — насичений; 17 — пекучий; 18 — маслянистий; 19 — свіжий; 20 — кислий;  
21 — солодкий; 22 — фруктовий; 23 — аромат: 24 — ромовий; 25 — спиртовий;  

26 — фруктовий (відповідний сировині, плодовий); 27 — пряний (відповідний сировині);  
28 — запашний; 29 — квітковий; 30 — хвойний; 31 — смолянистий; 32 — травʼяний;  

33 — деревний; 34 — приємний; 35 — збалансований; 36 — виражений; 37 — лікарський;  
38 — гострий; 39 — грубий. 

Найбільш наочним є метод візуалізації органолептичних властивостей продук-
тів у вигляді профілограм, за допомогою яких можна оцінити інтенсивність прояву 
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та відмінність дескрипторів [5]. За результатами проведеного оцінювання було по-
будовано профілі якості окремих зразків за методом «багатокутник якості» (рис. 2) 
та прораховано критерії якості (S2, бали) (рис. 3). 

Як видно з представлених графічних профілів визначених критеріїв якості, всі 
представлені зразки мають достатньо високі значення органолептичних показників 
та їх дескрипторів. 

 
Рис. 3. Критерій якості дослідних зразків спиртових настоїв з рослинної сировини 

Проаналізувавши дані проведених досліджень, визначили, що при врахуванні 
фізико-хімічних та органолептичних показників розрахунок рейтингу зразків 
алкогольних настоїв показав, що інноваційні розробки отримали високі бали. 
Найменший серед інших зразків критеріальний показник «площа багатокутника» 
(1707 балів2) має зразок спиртового настою з апельсина, а найбільшу кількість рей-
тингових балів отримав зразок спиртового настою естрагону (1575 балів2).  

Висновки. На підставі проведених досліджень визначені фізико-хімічні та ор-
ганолептичні показники спиртових напівфабрикатів. Дані хроматографічних дослід-
жень підтвердили наявність біологічно активних речовин, низки вітамінів і мінера-
льних сполук у дослідних зразках настоїв та морсу. Враховуючи розроблені органо-
лептичні показники та їхні дескриптори, визначено критерій якості дослідних 
напівфабрикатів. Наукова новизна одержаних результатів полягає у визначенні за-
кономірності процесів органолептичного оцінювання зразків на основі дескрип-
торів. Проведені комплексні дослідження сировини для виготовлення спиртових 
напівфабрикатів дають змогу створити алкогольні напої з прогнозованими високи-
ми показниками якості. 
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ОЦЕНКА КАЧЕСТВА СПИРТОВЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ 
ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ В ТЕХНОЛОГИИ 
АЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ 
И. А. Дубовкина 
Институт технической теплофизики 
В. В. Колесник, В. В. Полупан 
Харьковский государственный университет питания и торговки 
И. Л. Корецкая 
Национальный университет пищевых технологий 

Экспериментально определены показатели качественного состава спиртовых 
полуфабрикатов, получены хроматографические и физико-химические характе-
ристики спиртовых настоев растительного сырья. Для эффективного оценива-
ния влияния выбранного растительного сырья на органолептические показатели 
и на качество спиртовых настоев использовали метод определения критерия 
качества для профилограмм, который охватывает значительное количество 
показателей и является чувствительным к изменению каждого из использова-
нных дескрипторов. Результаты расчета проверялись методом расчета ком-
плексного критерия качества. Практическое значение полученных результатов 
проявляется в усовершенствовании спиртовых настоев при разработке алко-
гольных напитков. Использовались методы: хроматография спиртовых настоев, 
методы оценки физико-химических и органолептических показателей спиртовых 
настоев. 
Ключевые слова: этанол, вода, спиртовые настои, хроматограмма, критерий 
качества. 
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