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Вступление. На современном этапе в Республике Беларусь отсутствует технология из-

готовления дистиллированных напитков — фруктовых дистиллятов из ягод черной и крас-

ной смородины белорусской селекции. В связи с этим, разработанные дистилляты являются 

перспективным и совершенно новым направлением для алкогольной промышленности. 

Однако состав летучих компонентов дистиллятов из сброженных соков ягод черной и 

красной смородины, районированных в Республике Беларусь в настоящее время не изучен. 

Материалы и методы. В качестве объектов исследования были использованы: сбро-

женные соки черной и красной смородины, полученные с использованием различных рас 

дрожжей, черносмородиновый и красносмородиновый дистилляты, полученные путем про-

стой перегонки с разделением на фракции. 

Газохроматографический анализ летучих компонентов осуществляли на газовом хро-

матографе — HP—5890. 

Результаты. Перегонку сброженных соков из ягод черной и красной смородины вели с 

разделением получаемого дистиллята на фракции: 2 % головной, 35 % средней и хвостовой 

фракции до получения дистиллята 0 %, от объема перегоняемого материала. 

Объемная доля средних фракций дистиллятов черной смородины с использованием 

винных дрожжей составила 56 %, сухих универсальных — 54,5 % и с использованием дрож-

жей расы ЦД составила 57,0 % об. Красной смородины — 55 %, 54,8 %, 55,8 % соответст-

венно. 

В результате проведенных перегонок были отобраны пробы фракций для хроматогра-

фического анализа с целью определения их компонентного состава — средние фракции пер-
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вичной перегонки дистиллятов черной и красной смородины с использованием при броже-

нии винных, универсальных и дрожжей расы ЦД рода Zygosaccharomyces fermentati 

Naganish, а также пробы после укрепления средней фракции каждого из дистиллятов — го-

ловные, средние и хвостовые фракции дистиллятов вторичной перегонки с использованием 

трех рас дрожжей. 

По содержанию в средней фракции метилового спирта, являющегося очень токсичной 

примесью, наилучшими показателями обладал дистиллят, сброженный дрожжами расы ЦД в 

котором количество данной примеси было минимальным. При использовании винных дрож-

жей по сравнению с дрожжами расы ЦД этот показатель был выше, но ниже чем при исполь-

зовании сухих универсальных. Однако это не говорит о том, что содержание метилового 

спирта превышало предельно допустимые дозы. 

Содержание бутилового спирта, который придает жгучие вкусовые ощущения и силь-

ный сивушный запах, динамично снижалось для каждого сбраживаемого вида дрожжей. 

Наибольшие значения во всех трех фракциях имели дистилляты, сброженные винными 

дрожжами, а меньшие — дистилляты, сброженные дрожжами расы ЦД. Наименьшее значе-

ние в основной фракции пропилового спирта, который, как и метиловый, является токсичной 

примесью, имел дистиллят, полученный при использовании дрожжей расы ЦД, а наибольшее 

— с использованием винных дрожжей. 

Изоамиловый спирт, как и бутиловый придает неприятный вкус и аромат. Самое вы-

сокое его содержание наблюдалось у дистиллята основной фракции, сброженного винными 

дрожжами, а меньшее при использовании дрожжей расы ЦД. Причем такая тенденция на-

блюдалась во всех трех фракциях. 

Изопропиловый и изобутиловый спирты оказывают отрицательное воздействие на 

вкус и аромат дистиллятов. 

Наилучшими общими результатами по содержанию сложных эфиров, которые участ-

вуют в образовании букета алкогольных напитков и наименьшим содержанием метилового и 

пропилового спиртов, которые относятся к токсичным примесям, обладал дистиллят, полу-

ченный при сбраживании сусла чистой культуры дрожжей расы ЦД. 

Концентрация различных примесей дистиллятов красной смородины, полученных пу-

тем сбраживания с использованием трех рас дрожжей, изменялась так же, как и содержание 

примесей в дистиллятах из черной смородины, но в других числовых пределах. 

Выводы. Определен качественный и количественный состав летучих компонентов 

дистиллятов из ягод черной и красной смородины. Установлены наиболее важные летучие 

компоненты дистиллятов, влияющие на их органолептические показатели. 
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