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КОМПЛЕКСНЫЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС  
ПРОИЗВОДСТВА ЯБЛОЧНОГО ДИСТИЛЛЯТА И ОЦЕНКА ПОКАЗАТЕЛЕЙ  

ЕГО КАЧЕСТВА

Аннотация. Исследования связаны с решением важной и актуальной проблемы в винодельческой промышлен-
ности – использования отходов и побочных продуктов производства в качестве вторичных сырьевых ресурсов. 
В ходе выполнения экспериментальной части использованы общепринятые и специальные методы и методики ис-
следований; изучены особенности протекания процессов экстракции, брожения и фракционной перегонки. Впервые 
в технологии изготовления яблочных дистиллятов применен прием сокращения количества образующейся головной 
фракции при фракционной перегонке и научно обоснована перспективность повторного применения нового побоч-
ного продукта фракционной перегонки – промежуточной фракции, а также на стадии брожения задействован диф-
фузионный сок, полученный из яблочных выжимок. Уникальность состоит еще и в том, что все приемы объединены 
в единый комплексный подход. В результате разработана научно обоснованная, усовершенствованная и экономиче-
ски эффективная технология производства яблочных дистиллятов с применением комплексной переработки вторич-
ных сырьевых ресурсов виноделия, позволяющая повысить уровень экономической целесообразности и эффектив-
ности отрасли и являющаяся основой инновационного развития экономики в направлении импортозамещения. 
Отражена принципиальная технологическая схема разработанной технологии, описаны ее операции и стадии, а так-
же приведены исследования основных показателей качества (физико-химические, органолептические показатели 
и сравнительный анализ дегустации потребительской фокус-группы) яблочных дистиллятов, полученных по ком-
плексной технологии использования отходов. 
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COMPLEX TECHNOLOGICAL PROCESS FOR PRODUCTION OF APPLE DISTILLATES  
AND EVALUATION OF ITS QUALITY INDICATORS

Abstract. The research presented in the paper is related to solving an important and urgent problem in the wine industry –  
use of waste and by-products of production as secondary raw materials. In the course of the experimental part, generally  
accepted and special research methods and techniques were used; the peculiarities of the extraction and fermentation process-
es were studied. This is the first time when, in the technology of manufacturing apple distillates, a method was used to reduce 
the amount of the resulting head fraction during fractional distillation, and the prospects for the reuse of a new by-product  
of fractional distillation – an intermediate fraction – were scientifically substantiated, as well as diffusion juice obtained from 
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apple pomace was involved at the fermentation stage. The uniqueness also lies in the fact that all the techniques are combined 
into a single integrated approach. As a result, a scientifically sound, improved and cost-effective technology for production  
of apple distillates with complex processing of secondary raw materials of winemaking has been developed, which makes  
it possible to increase the level of economic feasibility and efficiency of the industry, and is the basis for innovative economic 
development aimed at import substitution. The paper reflects the basic technological layout of the developed technology,  
describes its operations and stages, as well as studies of the main quality indicators (physical-and-chemical, organoleptic in-
dicators and comparative analysis of the tasting test with the consumer focus group) of apple distillates obtained by integrated 
waste technology.

Keywords: apple distillates, integrated technology, processing of secondary raw materials, waste, quality indicators, 
apple pomace, intermediate distillate fraction
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Введение. В настоящее время в Республике Беларусь наблюдается стабильное увеличение 
производства пищевых продуктов функционального назначения [1]. Вместе с тем повышение 
мощностей в сельскохозяйственной отрасли и в перерабатывающей промышленности приводит 
к росту количества отходов, что, в свою очередь, обостряет проблему их утилизации и захороне-
ния. Отходы, подвергающиеся комплексной переработке и используемые для получения ценных 
пищевых компонентов, определяются термином «вторичные материальные/сырьевые ресурсы». 
Широко распространенный ранее термин «отходы» мало приемлем сегодня, поскольку иннова-
ции в технике и технологии позволяют использовать практически любые побочные продукты 
перерабатывающих производств. Проблема полного и рационального использования вторичных 
материальных ресурсов пищевой промышленности существует во всех странах с развитой пи-
щевой индустрией. Данной проблеме постоянно уделяется внимание на конференциях и кон-
грессах различных уровней, на которых предлагаются разносторонние подходы для коренного 
изменения сложившейся ситуации.

Существенный вклад в изучение обращения и использования вторичных сырьевых ресурсов 
внесли отечественные и зарубежные ученые – Л. Р. Ибрагимова, Н. И. Разуваев, А. Н. Тихонова, 
И. М. Абрамова, Р. В. Аванесьянц, А. Р. Блягоз, Т. Н. Воробьева, Л. Г. Влащик, М. А. Гладченко, 
О. И. Квасенков, Л. Я. Родионова и др.

Потери при переработке фруктового сырья на имеющемся производственном оборудовании 
на сегодняшний день составляют до 30 % [2]. Основной объем отходов первичного виноделия 
составляют яблочные выжимки, они представляют собой плотный остаток твердых частей яблок, 
содержащий остаточное количество экстрактивных веществ. При хранении в открытом виде они 
склонны к быстрым микробиологическим изменениям ввиду содержания остаточного сахара, 
кислоты и других биологически ценных веществ. В связи с этим хранение выжимок без созда-
ния определенных условий или консервирования может привести к их порче и инфицированию 
промышленных помещений. 

В основе анализа режимов переработки вторичных сырьевых ресурсов основным фактором 
является изучение направления (цели) их использования. Основные направления переработки 
фруктовых выжимок [3, 4]:

– экстракция с целью увеличения выхода жидкой фазы (сока) с максимальным переходом 
растворимых экстрактивных компонентов в сусло для последующего использования в производ-
стве винодельческой продукции;

– экстракция с целью извлечения и концентрирования твердой фазы, обогащенной биологи-
чески активными веществами и пищевыми ингредиентами для последующего использования 
в пищевой и других отраслях промышленности.

Оба направления использования выжимок можно рассматривать как параллельный процесс. 
В то же время параметры экстракции при этом будут направлены на извлечение соответствую-
щих ингредиентов.
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Методы переработки фруктовых выжимок делятся на термические и нетермические (давле-
ние, УЗ, импульсное электрическое поле, УФ- и γ-облучение). Для извлечения всех ценных био-
активных соединений из яблочных выжимок применяют процесс экстракции с использованием 
технологически подготовленной питьевой воды. В основе процесса экстракции лежит явление 
диффузии. 

На основании анализа данных научной литературы [5, 6] переработку выжимок осуществля-
ют двумя методами:

1) прямой перегонкой сброженных выжимок с целью получения дистиллята для производ-
ства фруктовой водки на аппаратах непрерывного действия;

2) экстрагированием выжимок и последующим сбраживаем полученного диффузионного 
сока (пикета) с целью получения дистиллята.

Выжимки при производстве яблочных дистиллятов могут быть использованы на одном из 
этапов: на этапе переработки яблок с извлечением диффузионных соков или на этапе брожения 
с последующей перегонкой полученных виноматериалов. Указанные технологические приемы 
позволят сократить безвозвратные потери сока и экстрактивных веществ, удаляемых вместе 
с выжимкой.

Работа с образованными побочными продуктами и одновременное совершенствование вино-
дельческого производства также может происходить за счет получения яблочных дистиллятов 
путем отработки технологических приемов снижения объема головной спиртосодержащей 
фракции и использования ее части (промежуточной фракции дистиллята) в качестве вторичного 
сырьевого ресурса при процессе сбраживания яблочного сусла [7–10].

Актуальность данной работы состоит в необходимости разработки технологических стадий 
производства яблочного дистиллята с применением комплексного подхода внедрения всех инно-
вационных решений использования яблочных выжимок и промежуточной фракции дистиллята, 
что позволит при максимальном использовании отечественного плодового сырья снизить до ми-
нимума количество отходов и достигнуть высокой степени ресурсосбережения.

Цели и задачи. Цель исследований – разработка технологических стадий производства яблоч- 
ных дистиллятов на основе комплексной переработки вторичных сырьевых ресурсов и оценка 
показателей качества яблочного дистиллята, полученного по разработанной технологии в срав-
нении с имеющийся технологией.

Для этого были сформулированы следующие задачи:
– разработать технологическую стадию процесса экстрагирования с установленными рацио-

нальными параметрами и получением диффузионных соков;
– разработать технологическую стадию процесса брожения яблочного сусла с использовани-

ем диффузионных соков и промежуточной фракции яблочного дистиллята;
– разработать технологическую стадию процесса фракционной перегонки с отбором четы-

рех стадий;
– представить принципиальную технологическую схему производства яблочных дистилля-

тов с применением переработки и повторного использования вторичных сырьевых ресурсов;
– оценить показатели качества яблочного дистиллята, полученного по разработанной техно-

логии в сравнении с имеющийся технологией.
Исследования проводили согласно схеме, представленной на рис. 1.
Материалы и методы исследования. Объект исследований – технология производства 

яблочных дистиллятов с использованием вторичных сырьевых ресурсов виноделия, полученный  
яблочный дистиллят. 

Предмет исследований – технологические стадии этапов производства яблочного дистилля-
та: процесс экстракции яблочных выжимок с получением диффузионных соков, процесс броже-
ния яблочного сусла, состоящего из смеси сока прямого отжима, диффузионного сока и введе-
ния промежуточной фракции яблочного дистиллята, фракционной перегонки с отбором четырех 
фракций; показатели качества яблочного дистиллята.
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Для разработки комплексной технологии получения дистиллятов проведен обширный и глу-
бокий анализ отечественной и зарубежной научной литературы [11–18], поставлены опыты и экс-
перименты, определены рациональные параметры процессов экстрагирования, брожения, фрак-
ционной перегонки. Для оптимизации процессов экстракции яблочных выжимок с получением 
диффузионных соков и процессов брожения яблочного сусла, состоящего из смеси сока прямого 
отжима и диффузионного сока с введением промежуточной фракции яблочного дистиллята, 
применяли метод центрального композиционного рототабельного планирования полного фак-
торного эксперимента ПФЭ-23 со звездными точками. Составление плана эксперимента и обра-
ботку результатов осуществляли с помощью компьютерной системы планирования эксперимен-
та STATGRAPHICS Plus for Windows. В работе использованы органолептические, физико-хими-
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Рис. 1.  Структурная схема исследований

Fig. 1. Block diagram of research

На
ци
он
ал
ьн
ая

 а
ка
де
ми
я 
на
ук

 Б
ел
ар
ус
и



 Весці Нацыянальнай акадэміі навук Беларусі. Серыя аграрных навук. 2023. Т. 61, № 3. С. 253–264 257

ческие1–6, хроматографические методы исследования определения показателей качества. Иссле- 
дования выполнены на поверенном оборудовании, обеспечивающем достоверность результатов 
измерений, в количестве не менее трех параллельных измерений., 2, 3, 4, 5, 6

1 Винодельческая продукция и винодельческое сырье. Метод определения массовой концентрации летучих кис-
лот: СТБ 1930-2009. Введ. 01.07.09 (с отменой на территории РБ ГОСТ 13193-73). Минск: Госстандарт, 2009. 10 с.

2 Винодельческая продукция и винодельческое сырье. Метод определения массовой концентрации свободного 
и общего диоксида серы: СТБ 1932-2009. Введ. 01.07.09 (с отменой на территории РБ ГОСТ 14351-73). Минск: Гос- 
стандарт, 2009.  9 с.

3 Коньяки и коньячные спирты. Метод определения метилового спирта: ГОСТ 13194-74. Взамен ГОСТ 13194-67; 
введ. 01.01.76. М.: Изд-во стандартов, 1999. 5 с.

4 Коньячные и плодовые спирты. Метод определения средних эфиров: ГОСТ 14139-76. Взамен ГОСТ 14139-69; 
введ. РБ 17.12.92. Минск: БелГИСС, 2011. 3 с.

5 Вина, виноматериалы, коньячные и плодовые спирты. Метод определения альдегидов: ГОСТ 12280-75. Взамен 
ГОСТ 12280-69; введ. РБ 17.12.92. Минск: БелГИСС, 2011. 5 с.

6 Продукция алкогольная и сырье для ее производства. Спектрофотометрический метод определения массовой 
концентрации высших спиртов: ГОСТ 14138-2014. Взамен ГОСТ 14138-76; введ. 01.01.16. М.: Стандартинформ, 2019. 7 с.
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Рис. 2.  Технологический процесс изготовления яблочных дистиллятов

Fig. 2. Technological process for production of apple distillates
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Результаты и их обсуждение. На основании проведенных экспериментальных исследова-
ний [19–21] разработана технология производства яблочного дистиллята, включающая в себя пе-
реработку вторичных сырьевых ресурсов. Новая технология отличается тем, что потенциал ис-
ходного сырья используется максимально полно благодаря использованию ранее традиционных 
отходов в качестве вторичных сырьевых ресурсов посредством получения диффузионных соков 
в результате проведения процесса экстракции при температуре  (55 ± 5) °C, продолжительности  
(37 ± 10) мин, гидромодуле 1,00 – (1,10 : 1,00), а также выделением нового инновационного про-
дукта – промежуточной фракции яблочного дистиллята,  задействованной в производственном 
цикле, а именно на этапе брожения при следующих параметрах: количество питания для дрож-
жей в диапазоне (0,20–0,26) ∙ 10–3 кг/дм3, количество промежуточной фракции в пересчете на 
безводный спирт, вводимое на стадии брожения в диапазоне 0,25–0,40 %, количество засевае-
мых дрожжей при постановке на брожение яблочного сусла в диапазоне (3–4) ∙ 106 клеток/см3.

Для концептуального восприятия новой технологии разработана принципиальная техноло-
гическая схема производства яблочных дистиллятов с применением переработки и повторного 
использования вторичных сырьевых ресурсов (рис. 2). 

Согласно схеме технологический процесс изготовления яблочных дистиллятов состоит из сле-
дующих операций:

– изготовление яблочных натуральных столовых сухих обработанных виноматериалов (да-
лее – виноматериалы);

– перегонка виноматериалов;
– хранение и выдержка (при необходимости) яблочных дистиллятов.
Технологический процесс изготовления виноматериалов состоит из следующих операций:
– транспортирование, приемка и хранение яблок;
– мойка, сортировка и измельчение (при необходимости) яблок;
– прессование и экстракция яблочного сырья;
– прессование мезги (яблок);
– экстракция и прессование выжимок;
– осветление яблочного сусла (при необходимости);
– брожение яблочного сусла, состоящего из смеси сока прямого отжима и диффузионного, 

с внесением промежуточной фракции;
– осветление виноматериалов и снятие его с дрожжевого осадка;
– хранение виноматериалов.
На всех этапах технологического процесса во избежание ферментативного окисления соков 

и виноматериалов необходимо ограничить доступ кислорода и обогащение сусла полифеноль-
ными веществами. 

Прессование и экстракция сырья. Прессование мезги (яблок). Мезгу, полученную после дро-
бления яблок, или яблоки, не подлежащие дроблению, направляют на прессование. Прессование 
проводят с применением прессов периодического или непрерывного действия (шнековые, лен-
точные, гидравлические и др.). После прессования образуется сок первой фракции и яблочные 
выжимки. Сок первой фракции направляют на самоосветление (при необходимости) в приемную 
емкость. 

Экстракция и прессование яблочных выжимок. Оставшиеся в прессе после прессования яблоч-
ные выжимки оставляют на дальнейшее экстрагирование с последующим прессованием. С этой 
целью к ним подают подготовленную воду температурой 60–75 °C в соотношении 1,0–1,1 объема 
воды к 1,0 объема выжимки. Температуру подготовленной воды подбирают с таким расчетом, 
чтобы процесс экстракции происходил при температуре 50–60 °C. Экстрагирование осуществляют 
в течение 30–45 мин. По истечении указанного периода осуществляют прессование выжимок.

После прессования яблочных выжимок образуется диффузионный сок и вторичная выжимка. 
Диффузионный сок объединяют с соком первой фракции (далее – яблочный сок) и направляют 
на самоосветление (при необходимости) или изготовление сусла для брожения. Количество диф-
фузионного сока, объединенного с соком первой фракции, должно составлять не более 20 %  
от общего объема яблочного сока, направляемого на изготовление сусла. Вторичную выжимку, 
оставшуюся после прессования, утилизируют.
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Брожение яблочного сусла. Подготовка сусла к брожению. Подготовку сусла к брожению 
осуществляют путем внесения в яблочный сок необходимых компонентов (сахаросодержащих 
веществ, промежуточной фракции яблочного дистиллята, разводки АСД). Рекомендуется следую- 
щая последовательность внесения компонентов в сусло, предназначенное для брожения: раз- 
водка АСД, промежуточная фракция, ½ часть сахаросодержащих веществ.

При подготовке сусла к брожению рекомендуется использовать следующие технологические 
приемы:

–  разводку АСД изготавливать в емкости, предназначенной для брожения, с применением 
диффузионного сока или первых фракций яблочного сока;

– вносить промежуточную фракцию в весь объем яблочного сока в емкости, предназначен-
ной для брожения, или в ½ часть от общего объема яблочного сусла после внесения развод- 
ки АСД;

– вносить сахаросодержащие вещества (при необходимости) после внесения разводки АСД 
и промежуточной фракции в полный объем яблочного сусла, предназначенного для брожения. 
При подготовке сусла к брожению рекомендуется внесение ½ части от заданного количества са-
харосодержащих веществ. Внесение оставшейся части сахаросодержащих веществ осуществляют 
на вторые-третьи сутки брожения яблочного сусла.

Разводку АСД изготавливают в яблочном соке. Промежуточную фракцию яблочного дистил-
лята вносят в яблочный сок в количестве 0,25–0,40 % по объемной доле этилового спирта. 
Использование промежуточной фракции на стадии подготовки сусла к брожению осуществляют 
в качестве вторичного сырьевого ресурса (источника этилового спирта, ацетальдегида и других 
ароматообразующих соединений). Применение промежуточной фракции снижает возможность 
инфицирования сусла посторонней микрофлорой, активирует процесс брожения яблочного 
сусла. В зависимости от массовой концентрации сахаров яблочного сока, предназначенного для 
брожения, и заданной объемной доли этилового спирта виноматериала осуществляют внесение 
расчетного количества сахаросодержащих веществ.

Брожение яблочного сусла проводят до полного сбраживания сахаров во избежание пригора-
ния остаточного содержания сахаров виноматериалов. Окончание процесса брожения фиксиру-
ют при достижении массовой концентрации сахаров виноматериалов 4 г/дм3 и менее и заданной 
объемной доли этилового спирта. По завершении брожения виноматериалы снимают с дрожже-
вого осадка путем декантации и направляют на осветление (при необходимости) и перегонку. 

Перегонка виноматериалов. Перегонку виноматериалов проводят с фракционированием в со-
ответствии с инструкцией по эксплуатации данного типа аппарата. В процессе перегонки отби-
рают головную, промежуточную, основную и хвостовую фракции. Виноматериал из приемной 
емкости направляют в промежуточную емкость и затем в перегонный куб. После проверки гер-
метичности аппарата в змеевик подают пар и осуществляют постепенный нагрев виноматериала 
до температуры 50–70 °С. В процессе нагревания виноматериала дефлегматор должен быть за-
полнен питьевой водой. При достижении температуры 60–70 °С подачу воды в дефлегматор и хо-
лодильник, а также пара в змеевик уменьшают с целью отбора головной фракции.

Головную фракцию отбирают при невысоком нагреве перегонного куба с целью ее концен-
трирования и обеспечения точности отбора. Отбор головной фракции прекращают при появле-
нии приятных эфирных тонов и уходе из аромата резких неприятных тонов. Количество голов-
ной фракции должно составлять 0,4–0,8 % от количества безводного спирта виноматериалов, 
поступивших на перегонку. Объемная доля этилового спирта головной фракции должна состав-
лять не менее 70 %. Для определения объемной доли этилового спирта в процессе перегонки в эпру-
ветке (спиртовом фонаре) находятся ареометры с пределом измерений от 0 до 80 % и термометр. 
Из приемной емкости головную фракцию в процессе перегонки сливают для накопления в нако-
пительную емкость, где при необходимости осуществляют хранение. Из накопительной емкости 
головную фракцию яблочного дистиллята направляют на отгрузку через мерник. 

После отбора головной фракции приступают к отбору промежуточной фракции. Промежу- 
точную фракцию отбирают сразу после головной фракции. Отбор промежуточной фракции пре-
кращают при появлении в аромате яблочных оттенков и легкой сладости во вкусе. Количество 
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промежуточной фракции должно составлять от 1,0 до 2,5 % от количества безводного спирта 
виноматериалов, поступивших на перегонку. Объемная доля этилового спирта промежуточной 
фракции должна составлять не менее 70 %. Из приемной емкости промежуточную фракцию 
в процессе перегонки сливают в накопительную емкость, где при необходимости осуществляют 
хранение. Из накопительной емкости промежуточную фракцию яблочного дистиллята через 
мерник направляют в производство яблочных дистиллятов.

При фракционной перегонке яблочного дистиллята в зависимости от качества яблочного ви-
номатериала, поступающего на перегонку, суммарное количество отбираемых головной и про-
межуточной фракций или количество головной фракции при отборе без промежуточной фрак-
ции должно составлять не более (2,6 ± 0,3) % от количества безводного спирта виноматериалов, 
поступивших на перегонку.

После отбора промежуточной фракции регулируют подачу воды в дефлегматор и холодиль-
ник, а также пара в змеевик с таким расчетом, чтобы поплавок ротаметра находился между деле-
ниями 60–70, что соответствует возврату флегмы в укрепляющую колонну 250–300 л/ч. Отбор 
яблочного дистиллята проводят в течение 6–8 ч и завершают при достижении объемной доли 
этилового спирта 40 %. При отборе яблочного дистиллята оптимальный режим дефлегмации 
соответствует флегмовому числу 1,0–1,3. Яблочный дистиллят собирают в приемной емкости. 
Из нее яблочный дистиллят направляют в производство или на отгрузку. 

Отгон хвостовой фракции ведут при умеренной подаче пара в змеевик, флегмовом числе ме-
нее 1,0, показаниях поплавка ротаметра 15–20 делений, что соответствует скорости возврата 
флегмы в укрепляющую колонну 100–125 л/ч. Перегонку осуществляют до объемной доли эти-
лового спирта в хвостовой фракции 1 %. 

В течение всего процесса перегонки подогрев виноматериала в кубе ведут с таким расчетом, 
чтобы жидкость не пульсировала и плавно вытекала из фонаря. При достижении объемной доли 
этилового спирта в фонаре 15–20 % интенсивность перегонки несколько увеличивают путем по-
дачи пара. По мере снижения содержания этилового спирта в перегоняемом виноматериале по-
вышается температура выделяющихся паров и происходит значительный нагрев воды в холо-
дильнике. В целях сокращения потерь этилового спирта в процессе перегонки увеличивают  
подачу воды и поддерживают температуру в пределах 14–16 °С. 

Хвостовую фракцию возвращают в перегонный куб с виноматериалом через навалочную ем-
кость до 5 раз в соотношении виноматериал : хвостовая фракция 9 : 1, или 450 дал виноматериала 
и 50 дал хвостовой фракции при единовременной загрузке 500 дал, после чего полученную  
от последней (шестой) перегонки хвостовую фракцию списывают.

Общая продолжительность цикла периодической перегонки составляет в среднем 10–12 ч, 
после проведения которого осуществляют промывку кубового аппарата водой.

Оценка показателей качества яблочных дистиллятов. На заключительном этапе были 
исследованы показатели качества полученных яблочных дистиллятов. Результаты органолепти-
ческих и физико-химических показателей представлены в табл. 1, 2.

Т а б л и ц а  1.  Органолептические показатели яблочного дистиллята

T a b l e  1.  Organoleptic indicators of apple distillate

Наименование показателя Характеристика 

Внешний вид Бесцветная, прозрачная жидкость без осадка и посторонних включений.  
Допускается опалесценция 

Цвет От бесцветного до темно-коричневого 
Вкус Чистый, жгучий, терпковатый, винно-яблочный 

Аромат Сложный, приятный, с винно-яблочным тоном 

Современные методики органолептического анализа позволяют применять качественно но-
вые методы при получении новых продуктов. Данные методы, кроме традиционных органо-
лептических, учитывают еще целевую группу потребителей и ее социально-демографические 
характеристики. Сравнительная потребительская дегустация необходима для оценки потреби-
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тельских свойств существующих продуктов и продуктов, получаемых за счет комплексного ис-
пользования отходов производства. Необходимо убедиться, что такой подход к безотходному 
производству не скажется негативно на вкусовом восприятии продукта.

Для сравнительной дегустации были представлены два образца: яблочный дистиллят по клас-
сической технологии УП «Иловское» и яблочный дистиллят, полученный по разработанной тех-
нологии.

Т а б л и ц а  2.  Физико-химические показатели яблочных дистиллятов

T a b l e  2.  Physical-and-chemical indicators of apple distillates

Наименование показателя 

Значение 

ТУ ВУ 600107131.010-2019 
«Дистилляты яблочные»

Яблочный дистиллят 
по классической  

технологии

Яблочный дистиллят,  
полученный  

по разработанной  
технологии

Массовая концентрация летучих кислот (в пересчете 
на уксусную кислоту), мг/100 см3 безводного спирта не более 250,0 54 20 
Массовая концентрация общего диоксида серы,  
мг/дм3 (в т. ч. свободный диоксид серы, мг/дм3) не более 45,0 13 15 
Массовая концентрация метилового спирта, г/дм3 не более 3,0 0,81 0,25 
Массовая концентрация средних эфиров, мг/100 см3 
безводного спирта 30,0–200,0 85 107 
Массовая концентрация альдегидов, мг/100 см3  
безводного спирта не более 80,0 14 6,6 
Массовая концентрация высших спиртов, мг/100 см3 
безводного спирта 100,0–450,0 396 347 
Массовая концентрация железа, мг/дм3 не более 1,5 0,92 0,82 

Т а б л и ц а  3.  Результаты сравнительной дегустации показателей качества яблочных дистиллятов,  
приготовленных по разным технологиям

T a b l e  3.  Results of comparative tasting test of quality indicators of apple distillates  
prepared using different technologies

Наименование образца
Оценка критерия Средний  

баллВкус Запах Цвет Общее впечатление

Яблочный дистиллят по классической техноло-
гии УП «Иловское» 4,5 ± 0,1 4,6 ± 0,1 4,4 ± 0,2 4,5 ± 0,1 4,5 ± 0,1
Яблочный дистиллят по новой технологии 4,4 ± 0,1 4,7 ± 0,1 4,4 ± 0,2 4,5 ± 0,1 4,5 ± 0,1

Одинаковый средний балл по результатам сравнительной дегустации показателей качества 
яблочных дистиллятов свидетельствует о том, что вводимые новые стадии переработки и по-
вторного использования отходов не оказывают отрицательного воздействия на сенсорные харак-
теристики продукта. 

Для более детального анализа и сравнения этих двух продуктов по согласованию с эксперт-
ной комиссией были выбраны дескрипторы (единицы описания вкуса, запаха и цвета в сенсор-
ных терминах). Каждый эксперт оценивал интенсивность каждого признака по предложенной 
балльной шкале. Результаты отражены на рис. 3.

Выводы. Яблочные дистилляты, изготовленные по комплексной технологии с применением 
вторичных сырьевых ресурсов, по изученным показателям качества соответствуют требовани-
ям ТУ ВУ 600107131.010-2019, а значит, вводимые новые стадии переработки и повторного ис-
пользования отходов не оказывают отрицательного воздействия на сенсорные характеристики 
продукта. Разработаны технологические стадии производства яблочного дистиллята – экстраги-
рование яблочных выжимок с получением диффузионных соков, брожение яблочного сусла, со-
стоящего из смеси сока прямого отжима и диффузионного сока с внесением промежуточной 
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фракции и фракционная перегонка с сокращением головной фракции яблочного дистиллята 
и выделением промежуточной фракции, впоследствии используемой на стадии брожения, позво-
ляющие увеличить выход конечной продукции до 26 % без потери его органолептических свойств.
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Fig. 3.  Profile chart of comparative analysis of apple distillates produced using classical and developed technologies
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