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К ВОПРОСУ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ДИСТИЛЛЯТОВ  
ИЗ КРАХМАЛСОДЕРЖАЩЕГО СЫРЬЯ 

 
Л. Н. Крикунова, Е. В. Дубинина 

 
Цель работы состояла в выявлении особенностей в составе и соотношении основных 

летучих компонентов, характерных для дистиллятов из различных видов крахмалсодержа-
щего сырья и определении степени влияния отдельных компонентов и их соотношений на 
дегустационную оценку продукта. В качестве объектов исследований были использованы 
10 образцов солодовых дистиллятов, произведенных из ячменя, и 18 образцов зерновых ди-
стиллятов. Качественный и количественный состав летучих компонентов определяли ме-
тодом газовой хроматографии. Математическую обработку экспериментальных данных 
осуществляли с использованием методов математической статистики с помощью про-
граммы Excel. Результаты корреляционного анализа оценивали по табличным данным кри-
тических значений коэффициента Пирсона. Установлено, что для оценки дистиллятов из 
разных видов крахмалсодержащего сырья должны быть использованы различные характер-
ные показатели состава. Показано, что для высококачественных солодовых дистиллятов 
рекомендуются следующие показатели: массовая концентрация ацетальдегида и метанола 
не более 200 мг/дм3 б.с. и 70 мг/дм3 б.с. соответственно, содержание этилацетата –      
100–120 мг/дм3 б.с., концентрация энантовых эфиров – не менее 40 мг/дм3 б.с., величина со-
отношения энантовых эфиров и этилацетата 0,4–0,5. Для оценки зерновых дистиллятов 
рекомендуется определять следующие показатели: концентрацию изобутанола (не более 
1200 мг/дм3 б.с.), энантовых эфиров (не менее 50 мг/дм3 б.с.) и соотношение пропиловых и 
бутиловых спиртов (не менее 0,5). 

Ключевые слова: солодовые и зерновые дистилляты, состав летучих компонентов, де-
густационная оценка, критерии оценки качества. 

 

Дистилляты из крахмалсодержащего сы-
рья представляют собой многокомпонентный 
спиртной продукт, полученный в результате 
простой перегонки или перегонки с укрепле-
нием бражки из традиционных для России 
злаковых культур: пшеницы, ячменя или ржи. 
В отличие от технологии этанола, при которой 
летучие примеси почти полностью удаляются 
в процессе ректификации, при производстве 
дистиллятов стремятся сохранить летучие 
ароматические компоненты, придающие ко-
нечному продукту специфические вкусоаро-
матические свойства [1, 2, 3]. Такие дистилля-
ты являются основой для производства виски 
– одного из наиболее популярных спиртных 
напитков из крахмалсодержащего сырья. Од-
нако виски довольно дорогостоящий продукт в 
силу длительности технологического процес-
са (многолетней выдержки в дубовых бочках). 
Альтернативой виски могут служить продукты 
на основе зерновых и солодовых дистилля-
тов, производимые без выдержки – более до-
ступные в ценовой категории для потребите-
ля. И в том, и в другом случае, как показали 
ранее проведенные исследования, каче-
ственные характеристики исходных дистилля-

тов имеют определяющее значение и зависят 
как от биохимического состава сырья, так и от 
параметров технологических процессов, при-
меняемых при их производстве [4, 5, 6, 7]. По-
нятие качественных характеристик включает в 
себя прежде всего органолептические свой-
ства и отдельные наиболее характерные фи-
зико-химические показатели, а также показа-
тели безопасности.  

В условиях высокой конкуренции на ал-
когольном рынке страны некоторые недобро-
совестные производители в стремлении сни-
зить производственные затраты при выпуске 
продукции используют вместо дистиллятов из 
крахмалсодержащего сырья этиловый спирт-
ректификат и различные вкусоароматические 
добавки, что недопустимо и является грубой 
фальсификацией. В то же время действую-
щая нормативная документация содержит 
требования только к ограниченному числу 
показателей. Так, для дистиллятов контроли-
руются только объемная доля этилового 
спирта, массовая концентрация метанола 
и общее содержание летучих компонентов, 
что не всегда позволяет объективно оценить 
их качество. 
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С точки зрения потребителя наиболее 
важным является сенсорное восприятие про-
дукта. Вкус и аромат должны отвечать ожи-
даниям потребителя и быть типичными для 
каждого вида спиртного напитка. Поэтому 
органолептический анализ, несмотря на его 
субъективность, является важной составной 
частью экспертизы качества и идентифика-
ции пищевых продуктов, в том числе спирт-
ных напитков. Ранее было показано, что ти-
пичные органолептические свойства разных 
видов алкогольной продукции определяются 
не только содержанием отдельных летучих 
компонентов, но и их соотношением [8]. Осо-
бенно сильная взаимосвязь между составом 
летучих компонентов и органолептическими 
свойствами была выявлена для дистиллиро-
ванных напитков, в частности для виски, вы-
жимочных дистиллятов, используемых для 
производства Граппы и плодовых водок [9, 
10, 11]. Было установлено, что для каждого 
вида дистиллята характерны определенные 
соотношения летучих компонентов, которые 
можно использовать в качестве идентифика-
ционных показателей.    

Таким образом, исследования, связан-
ные с поиском взаимосвязи между каче-
ственным и количественным составом лету-
чих компонентов дистиллятов из крахмалсо-
держащего сырья и их органолептической 
оценкой, направленные на разработку объек-
тивных критериев их качества, являются ак-
туальными.  

Цель настоящей работы состояла в вы-
явлении особенностей в составе и соотноше-
нии основных летучих компонентов, харак-
терных для дистиллятов из различных видов 
крахмалсодержащего сырья и определении 
степени влияния отдельных компонентов и их 
соотношений на дегустационную оценку. 

В качестве объектов исследований были 
использованы 10 образцов солодовых ди-
стиллятов, произведенных из ячменя по раз-
работанному способу [12] и 18 образцов зер-
новых дистиллятов, в качестве сырья в кото-
рых использовалась смесь ржи и ячменного 
солода (соотношение 70:30 %), полученных 
в соответствии с режимными параметрами, 
приведенными в работах [3, 6, 13]. 

Качественный и количественный состав 
летучих компонентов определяли методом 
газовой хроматографии с использованием 
газового хроматографа «Кристалл 5000.1» 
(«Хроматек», Россия) с пламенно-
ионизационным детектором. 

Органолептическую оценку осуществля-
ли аттестованные эксперты ВНИИПБиВП 
в соответствии с действующей нормативной 

документацией. По результатам органолеп-
тической оценки солодовые и зерновые ди-
стилляты были разделены на три группы ка-
чества в соответствии с дегустационными 
баллами: 1 группа – 8,1–8,3 балла; 2 группа – 
7,8–8,0 баллов; 3 группа – 7,5–7,7 балла. 

Математическую обработку эксперимен-
тальных данных осуществляли с использова-
нием методов математической статистики 
с помощью программы Excell. Результаты 
корреляционного анализа оценивали по таб-
личным данным критических значений коэф-
фициента Пирсона.  

Результаты определения массовой кон-
центрации летучих компонентов, их соотно-
шений и расчетных коэффициентов корреля-
ции с дегустационной оценкой с разбивкой по 
категориям качества для солодовых дистил-
лятов представлены в таблице 1. 

Установлено, что для данного вида ди-
стиллятов такие летучие компоненты, как 
ацетальдегид, этилацетат, метанол и этил-
лактат, имеют отрицательную корреляцию с 
дегустационным баллом (для p = 0,05 при 
числе степеней свободы 18, r = 0,44), что 
свидетельствует об их негативном влиянии 
на органолептические характеристики ди-
стиллятов при повышении концентрации. 
Этилкапроат, этилкаприлат и этилкапрат 
имеют ярко выраженную положительную кор-
реляцию с дегустационной оценкой. Кроме 
того, выявлена высокая степень положитель-
ной парной корреляции между суммой энан-
товых эфиров, а также соотношением спир-
тов С3 и С4 и отношением суммы энантовых 
эфиров к концентрации этилацетата и дегу-
стационной оценкой. 

Результаты определения массовой кон-
центрации летучих компонентов, их соотно-
шений и расчетных коэффициентов корреля-
ции с дегустационной оценкой с разбивкой по 
категориям качества для зерновых дистилля-
тов представлены в таблице 2. Для данного 
вида дистиллятов при p = 0,05 и числе степе-
ней свободы 34, r = 0,33.  

Установлено, что, в отличие от солодо-
вых дистиллятов, в зерновых дистиллятах 
такие летучие компоненты, как ацетальдегид, 
этилацетат, метанол и этиллактат не оказы-
вают влияния на дегустационную оценку, что 
скорей всего связано с их существенно 
меньшей концентрацией в исследованных 
образцах. Наиболее высокий отрицательный 
коэффициент корреляции отмечен для изобу-
танола (-0,523), который содержится в зерно-
вых дистиллятах в концентрациях, суще-
ственно превышающих пороговые. 
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Таблица 1 – Взаимосвязь качественного и количественного состава летучих компонентов    

и дегустационной оценки солодовых дистиллятов 

Наименование  
компонента 

Массовая концентрация летучих компонентов, 
мг/дм3 б.с. 

Коэффициент 
парной  

корреляции,  
rxy 

Ацетальдегид 70 - 156 243 - 281 302 - 375 -0,678 

Изобутиральдегид 3 - 10 8 - 12 2 - 15 0,336 

Ацетон 1 1 - 2 1 - 3 -0,221 

Этилацетат 101 - 119 103 - 132 148 - 216 -0,713 

Метанол 56 - 67 71 - 84 105 - 132 -0,708 

1-пропанол 518 - 642 452 - 603 402 - 513 0,227 

2-пропанол 3 - 4 6 - 10 5 - 12 -0,286 

Изобутанол 929 - 1039 878 - 1077 1134 - 1247 -0,414 

1-бутанол 10 - 16 18 - 26 14 - 27 -0,021 

Изоамилол 2249 - 2721 1957 - 2689 2583 - 2877 -0,026 

Гексанол 3 - 7 10 - 14 9 - 15 -0,351 

Этилкапроат 1 - 6 0 - 3 0 - 2 0,784 

Этиллактат 2 2 - 6 4 - 10 -0,530 

Этилкаприлат 9 - 20 7 - 20 5 - 12 0,621 

Этилкапрат 17 - 32 15 - 26 8 - 15 0,712 

Фенилэтиловый 
спирт 

10 - 23 6 - 10 9 - 26 -0,005 

Альдегиды и кетоны 81 - 160 252 - 295 305 - 393 -0,611 

Высшие спирты 3723 – 4429 3321 - 4419 4147 - 4691 -0,152 

Сложные эфиры 139 - 185 127 - 187 165 - 260 -0,102 

Сумма энантовых 
эфиров 

36 - 64 22 - 49 17 - 39 0,775 

Отношение спиртов  
С5 к сумме С3, С4  

1,54 – 1,62 1,45 – 1,57 1,60 - 1,66  0,041 

Соотношение спир-
тов С3и С4  

0,55 – 0,61 0,51 – 0,56 0,35 – 0,41 0,573 

Σ энантовых эфиров / 
этилацетат 

0,36 – 0,54 0,21 – 0,37 0,11 – 0,18 0,788 

Дегустационный балл 8,1 – 8,3 7,8 – 8,0 7,5 – 7,7  

 
Так же, как и для солодовых дистилля-

тов, отмечена высокая положительная кор-
реляционная зависимость дегустационной 
оценки от концентрации отдельных компо-
нентов энантового эфира. Кроме того, выяв-
лена, в отличие от солодовых дистиллятов, 
высокая степень положительной корреляци-
онной зависимости дегустационной оценки 
зерновых дистиллятов от суммарной концен-
трации сложных эфиров, отношения спиртов 
С5 к сумме С3, С4 и отсутствие корреляции с 
соотношением энантовых эфиров и этилаце-
тата. Также следует отметить более высокую 

корреляционную зависимость дегустацион-
ной оценки от суммы энантовых эфиров и 
соотношения спиртов С3 и С4. 

Таким образом, выполненные исследо-
вания показали, что для оценки дистиллятов 
из разных видов крахмалсодержащего сырья  
должны быть использованы определенные 
характерные показатели состава.  

Так, для высококачественных солодовых 
дистиллятов массовая концентрация аце-
тальдегида и метанола не должна превышать 
200 мг/дм3 б.с. и 70 мг/дм3 б.с. соответствен-
но; содержание этилацетата – в пределах 
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100–120 мг/дм3 б.с.; концентрация энантовых 
эфиров должна быть не менее 40 мг/дм3 б.с., 
а величина соотношения энантовых эфиров и 
этилацетата должна составлять 0,4–0,5.  

Для оценки зерновых дистиллятов реко-

мендуется определять следующие показате-
ли: концентрацию изобутанола (не более 
1200 мг/дм3 б.с.), энантовых эфиров (не ме-
нее 50 мг/дм3 б.с.) и соотношение пропило-
вых и бутиловых спиртов (не менее 0,5). 

 
Таблица 2 – Взаимосвязь качественного и количественного состава летучих компонентов    

и дегустационной оценки зерновых дистиллятов 

Наименование  
компонента 

Массовая концентрация летучих компонентов, 
мг/дм3 б.с. 

Коэффициент 
парной  

корреляции, rxy 

Ацетальдегид 15 - 44 6 - 70 9 - 13 0,051 

Изобутиральдегид 0 - 1 0 - 2 1 – 2 -0,104 

Ацетон 0 - 1 0 - 1 0 - 1 -0,399 

Этилацетат 32 - 87 25 - 75 17 - 24 0,242 

Метанол 40 - 53 32 - 61 36 - 40 0,114 

1-пропанол 534 - 632 310 - 602 347 – 518 0,374 

2-пропанол 1 - 3 0 - 2 1 – 2 0,461 

Изобутанол 1067 - 1139 1000 - 1440 1401 - 1724 -0,523 

1-бутанол 2 - 7 0 - 15 9 - 11 -0,400 

Изоамилол 2873 - 3660 2075 - 3210 2793 – 2923 0,393 

Гексанол 3 - 8 0 - 5 4 – 6 0,218 

Этилкапроат 4 - 14 0 - 7 4 – 7 0,578 

Этиллактат 1 - 6 0 - 3 1 – 4 0,302 

Этилкаприлат 16 - 30 10 -18 12 – 13 0,769 

Этилкапрат 29 - 45 18 - 31 26 – 29 0,664 

Фенилэтиловый 
спирт 

20 - 36 9 - 32 25 – 29 0,224 

Альдегиды и кетоны 15 - 46 6 - 73 10 - 16 0,036 

Высшие спирты 4480 - 5449 3385 - 5274 4555 - 5184 0,067 

Сложные эфиры 82 - 182 53 - 134 59 - 73 0,565 

Сумма энантовых 
эфиров 

49 - 89 28 - 56 42 - 49 0,711 

Отношение спиртов  
С5 к сумме С3, С4  

1,79 – 2,06 1,56 – 1,58 1,30 – 1,59 0,641 

Соотношение спир-
тов С3и С4  

0,50 – 0,55 0,31 – 0,42 0,25 – 0,30 0,897 

Σ энантовых эфиров / 
этилацетат 

1,02 - 1,53 0,59 – 0,75 2,04 - 2,47  -0,023 

Дегустационный балл 8,1 – 8,3 7,8 – 8,0 7,5 – 7,7  
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