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Аннотация. Цвет и прозрачность напитков являются важнейшими сенсорными атри-

бутами, способными оказывать психоэмоциональное и физиологическое воздействие на по-
требителя. Напитки из плодового сырья на этапе реализации подвержены опалесценции, 
помутнениям и осадкам, обусловленным составом плодов и непрекращающимся взаимодей-
ствием его компонентов в напитках. Цель работы состояла в исследовании внешнего вида 
различных групп напитков из плодового сырья физическими методами. Объектами явились 
напитки: непрозрачных темноокрашенных – коммерческие образцы бальзамов «Золотой 
век», «Арский камень», «Башкирский», прозрачные светлоокрашенные экспериментальные 
образцы напитков из плодов Hippophaerhamnoides сорта Чуйская – осветленный сок, сухой 
облепиховый виноматериал, специальное плодовое вино, внешний вид которых исследован 
физическими методами: электрофорезом, микроскопией, оптическими. Показано, что при-
менение данных методов подтверждает коллоидную природу непрозрачных бальзамов. При 
проведении электрофореза отмечено наибольшее образование агломератов у положитель-
ного электрода, что свидетельствует об отрицательно заряженной природе образовав-
шихся коллоидных частиц, основные изменения фиксируются в значениях времени воздей-
ствия тока от 8 до 30 мин с силой тока 0,1–0,6А. Пикообразные изменения фиксируют точ-
ку помутнения или точку образования макромолекулярных агломератов, микрокопирование 
образцов показывает образование агломерированных скоплений в виде частиц шаровидной 
формы размером около 1–2 нм. Для прозрачных светлоокрашенных напитков из плодов 
Hippophaerhamnoides были определены оптические характеристики при определенных дли-
нах волн, которые послужили основой для расчета показателей интенсивности цвета, от-
тенка и желтизны. Показано, что в результате хранения напитков из облепихи увеличива-
ется показатель интенсивности цвета и желтизна напитков, а также снижается значение 
оттенка цвета, что позволяет осуществить разработку методов определения сроков хра-
нения напитков из облепихи. Результаты исследований открывают перспективы внедрения 
физических методов в практику лабораторий технохимического контроля изготовителей 
широкого ассортимента напитков из растительного сырья. 

Ключевые слова: напитки, прозрачность, цвет, оптические методы, электрофорез, 
микроскопия, коллоидные помутнения. 
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Abstract. The color and transparency of drinks are the most important sensory attributes that 
can have a psycho-emotional and physiological impact on the consumer. Drinks from fruit raw materi-
als at the marketing stage are subject to opalescence, turbidity and precipitation, due to the composi-
tion of the fruit and the ongoing interaction of its components in drinks. The purpose of the work was to 
study the appearance of various groups of drinks from fruit raw materials by physical methods. The 
objects were drinks: opaque dark-colored - commercial samples of balms "Zolotojvek", "Arskijkamen'", 
"Bashkirskij", transparent light-colored experimental samples of drinks from the fruits of Hippophaer-
hamnoides variety Chuiskaya - clarified juice, dry sea buckthorn wine material, special fruit wine, ex-
ternal the appearance of which was studied by physical methods: electrophoresis, microscopy, optical. 
It is shown that the use of these methods confirms the colloidal nature of opaque balms. During elec-
trophoresis, the greatest formation of agglomerates was noted at the positive electrode, which indi-
cates the negatively charged nature of the formed colloidal particles, the main changes are recorded 
in the values of the current exposure time from 8 to 30 minutes with a current strength of 0.1-0.6A. 
Peak-like changes fix the cloud point or the point of formation of macromolecular agglomerates, mi-
croscopy of samples shows the formation of agglomerated clusters in the form of spherical particles 
about 1-2 nm in size. For transparent light-colored drinks from the fruits of Hippophaerhamnoides, op-
tical characteristics were determined at certain wavelengths, which served as the basis for calculating 
the indicators of color intensity, hue and yellowness. It is shown that as a result of storage of sea 
buckthorn drinks, the color intensity index and the yellowness of drinks increase, as well as the value 
of the color shade decreases, which allows the development of methods for determining the shelf life 
of sea buckthorn drinks. The results of the research open up prospects for the introduction of physical 
methods into the practice of laboratories for technochemical control of manufacturers of a wide range 
of drinks from vegetable raw materials. 

Keywords: drinks, transparency, color, optical methods, electrophoresis, microscopy, colloidal 
opacities. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Внешний вид является важнейшим сен-
сорным атрибутом напитков и складывается 
из гармоничного сочетания цвета, прозрачно-
сти и блеска. Именно на внешний вид напит-
ков обращают внимание потребители в 
первую очередь, доверяя своему визуальному 
восприятию больше, чем запаху и вкусу [1, 2]. 
Цвет напитков способен оказывать психоэмо-
циональное и физиологическое воздействие 

на потребителя [3]. Так, имеются данные, что 
цвет существенно влияет на способность по-
требителя правильно идентифицировать вкус, 
формировать четкие вкусовые профили и 
предпочтения, а также доминирует над други-
ми источниками информации о вкусе, включая 
маркировку [4, 5]. Что касается прозрачности 
напитков, то потребители обычно ожидают, 
что напитки (фильтрованное пиво, вино, про-
зрачные фруктовые соки и др.) будут прозрач-
ными и без мутности в течение обычного сро-
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ка годности, так как срок годности большин-
ства напитков ограничен изменениями именно 
их внешнего вида: замутненностью, опалес-
ценцией, различной природы осадками. Мут-
ные напитки часто ассоциируются с дефект-
ными и возможно потенциально опасными.  

Одной из современных тенденций про-
изводства алкогольных и безалкогольных 
напитков является использование обуславли-
вающих функциональные свойства плодового 
сырья и полученных из него полуфабрикатов, 
которые, по мнению экспертов рынка, должны 
быть гармонично связаны с цветовыми и вкусо-
выми ощущениями от напитка [6, 7]. При этом 
использование естественной цветовой гаммы 
сырья дополнительно привлекает внимание 
потребителей за счет формирования натураль-
ного внешнего вида. На сегодня улучшение 
внешнего вида – основная причина использо-
вания пищевых красителей преимущественно 
синтетических, не имеющих никакой пищевой 
ценности и частично потенциально опасных 
для здоровья [8]. 

В настоящее время перед производите-
лями напитков из плодового сырья стоит за-
дача по эффективному и своевременному 
мониторингу цвета и прозрачности выпускае-
мой продукции, будь то физические методы 
исследования или визуальная оценка. Не-
смотря на то, что во многих прозрачных 
напитках допускается обусловленная осо-
бенностями используемого сырья опалесцен-
ция (пиво, вино, соки, настойки, наливки и 
др.), для потребителей важны кристальная 
прозрачность и чистый цвет напитков. Визу-
альная оценка прозрачных напитков носит 
субъективный характер, а методы оценки 
прозрачности и мутности непрозрачных и по-
лупрозрачных напитков несовершенны, и 
требуют использование дополнительного 
оборудования, построения градуировочных 
зависимостей, использование стандартных 
растворов мутности, например, формазино-
вой суспензии [9–11].  

Как правило, напитки представляют со-
бой прозрачные жидкости интенсивного цве-
та, соответствующего цвету исходного сырья 
(соки, вино, наливки, настойки, аперитивы 
и др.). Вместе с тем, на рынке представлена 
группа интенсивно окрашенных (от красно-
коричневого до темно-коричневого), не всегда 
прозрачных напитков – бальзамов – безалко-
гольных и крепостью 30–45 % с пряным аро-
матом, в составе которых присутствуют пло-
довые полуфабрикаты: экстракты, соки, мор-
сы и ароматные спирты, сахарный сироп, ко-
лер и другие ингредиенты. Такие напитки 
подвержены физико-химическим помутнени-

ям, так как высокомолекулярные вещества 
коллоидной природы полуфабрикатов: поли-
сахариды, полифенольные вещества, пекти-
ны и другие – нестабильны, благодаря нали-
чию аминных, карбоксильных и фенолкар-
боксильных групп [12–15]. Взвеси образуют и 
высокомолекулярные красящие вещества 
сахарного колера, обладающие оксиредуци-
рующими свойствами и имеющие способ-
ность служить переносчиками кислорода в 
процессе реакции окисления полифенольных 
веществ плодовых полуфабрикатов, в ре-
зультате которых образуются нерастворимые 
соединения [16]. Таким образом, бальзамы 
представляют собой сложную коллоидную 
систему, равновесие которой при определен-
ных условиях может нарушиться, что повлечет 
за собой появление мути и в дальнейшем – 
осадка. На этапе реализации встречаются 
бальзамы, в которых имеется осадок – кол-
лоидные и кристаллические помутнения, из 
которых первые – объективные помутнения, 
обусловленные составом сырья и его непре-
кращающимся взаимодействием его компо-
нентов в напитках. Выпадение коллоидных 
осадков (коагуляция) связано, как правило, с 
конденсацией фенольных соединений, пло-
довых полуфабрикатов с сахаром, колером, 
медом и другими продуктами пчеловодства, 
пантопродуктами и др. Отдельные коагулян-
ты (полифенолы, декстрины и пентозаны) 
имеют в растворах свойства лиофильных 
(или лиофобных) золей. Выпадение осадка 
характерно для коллоидного раствора. Про-
веденный авторами обширный тематический 
поиск показал, что исследования, посвящен-
ные анализу причин изменения внешнего ви-
да, в частности, прозрачности бальзамов, 
отсутствуют. В связи с чем проведенные фи-
зическими методами аналитические исследо-
вания, которые, на первый взгляд, кажутся 
несложными и незначительными, являются 
оригинальными и новыми в данной области.   

Для соков и вин в целом характерны 
аналогичные причины и механизмы образо-
вания помутнений и осадков при хранении в 
потребительской упаковке [17–21]. 

По мнению специалистов, употребление 
напитков из плодового сырья может внести 
существенный вклад в ликвидацию дефицита 
микронутриентов (витаминов, полифеноль-
ных и пектиновых веществ и др.). При этом к 
идеальному сырью можно отнести облепиху 
крушиновидную (Hippophaerhamnoides), пло-
ды которой содержат значительное количе-
ство витаминов А, С, Е, каротиноидов и по-
лифенолов, в связи с чем ее принято отно-
сить к категории «суперфруктов» [22–24]. 
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Необходимость контроля оптических 
свойств напитков из облепихи обусловлена 
во многом химическим составом ягод. Во-
первых, ягоды облепихи богаты фенольными 
соединениями различных классов, многие из 
которых являются достаточно реакционно-
способными, вступая в реакции полимериза-
ции и конденсации с образованием темно-
окрашенных продуктов [25–27]; во-вторых, 
ягоды облепихи богаты аскорбиновой кисло-
той, которая сама по себе является веще-
ством, связывающим кислород и препят-
ствующим глубокому протеканию окисли-
тельных процессов, связанных с изменением 
цвета напитков [28–31]. С другой стороны, 
при наличии в продуктах большого количе-
ства ионов металлов, кислот и ряда других 
соединений, а также под воздействием теп-
ловой энергии скорость деградации аскорби-
новой кислоты значительно увеличивается, и 
в результате самопроизвольной дегидрата-
ции и декарбоксилирования возможно обра-
зование фурфурола – соединения, являюще-
гося интермедиатом реакции меланоидино-
образования, вызывающей потемнение про-
дуктов питания [32].  

Объективным способом оценки внешнего 
вида прозрачных напитков является исследо-
вание оптических или так называемых хрома-
тических характеристик, таких как интенсив-
ность и оттенок цвета [33, 34], а также опреде-
ление координат цвета в системе CIE Lab [35–
40]. На основании измерения хроматических 
характеристик напитков возможен расчет тако-
го показателя, как желтизна цвета, который в 
последнее время широко внедряется в практи-
ку контроля качества многих пищевых продук-
тов и характеризует степень изменения цвета 
белого (прозрачного) образца на желтый.  

Стоит отметить, что исследование при-
роды физико-химических помутнений непро-
зрачных напитков (на примере бальзамов и 
оптических характеристик прозрачных напит-
ков (на примере ряда напитков из плодов об-
лепихи) следует считать обязательной проце-
дурой технологического процесса их произ-
водства. При этом сложившаяся мировая си-
туация требует, с одной стороны, использова-
ние современных методов физико-химических 
исследований напитков, с другой – макси-
мально простых и экспрессных с сохранением 
достоверности результатов. Таким образом, 
разработка и внедрение несложных, доступ-
ных и объективных физических методов, поз-
воляющих в условиях производственных ла-
бораторий проводить исследование внешнего 
вида прозрачных и непрозрачных напитков из 
плодового сырья, является актуальной и свое-
временной.  

Цель работы состояла в исследовании 
внешнего вида различных видов алкогольных 
и безалкогольных напитков из плодового сы-
рья физическими методами для установле-
ния возможности их использования в практи-
ке технохимического контроля. 

 
ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 

 
Объектами исследования являлись: 
а) непрозрачные темноокрашенные 

напитки: коммерческие образцы бальзамов 
торговых наименований «Золотой век», «Ар-
ский камень», «Башкирский», приобретенные 
в розничном ритейле;  

б) прозрачные светлоокрашенные напит-
ки: осветленный сок облепихи (титруемая кис-
лотность 4,5±0,1 г/дм3, содержание сахара – 
90,0±2,5 г/дм3), сухой облепиховый винома-
териал (крепость – 11,7±0,5 % об., содержа-
ние сахара – 1,5±0,3 г/дм3), специальное пло-
довое вино (крепость – 21 % об., содержание 
сахара – 210 г/дм3), полученные из облепихи 
сорта Чуйская (урожай 2020 года, место сбо-
ра сырья – г. Барнаул, НИИ садоводства Си-
бири им. М.А. Лисавенко). Осветление сока 
проводили бентонитом в дозировке 3,5 г/дм3 с 
последующей фильтрацией через фильтр-
картон с рейтингом фильтрации 1 мкм. Вино-
материал получали путем сбраживания 
дрожжами Oenoferm (раса LW 317-28, произ-
водитель Erbslöh Geisenheim AG, Германия) с 
последующим осветлением бентонитом в до-
зировке 3,5 г/дм3 и фильтрацией. Специаль-
ное плодовое вино получали методом купа-
жирования виноматериала с сахарным сиро-
пом (67,5 % сухих веществ) и спиртом этило-
вым ректификованным. 

Определение склонности бальзамов к 
образованию агломератов, обусловленных 
коллоидной природой образующихся частиц, 
осуществляли методом электрофореза с ис-
пользованием самостоятельно изготовлен-
ных кювет, снабженных электродами. Метод 
основан на интенсификации столкновений и 
соударений коллоидных частиц бальзамов под 
действием электрического поля, что приводит 
к образованию подвижных макромолекуляр-
ных агломератов, обладающих результирую-
щим дзета-потенциалом и направляющихся к 
противоположно заряженному электроду. 

Микроскопические исследования приро-
ды осадков проводили, используя технику 
светлопольной микроскопии с применением 
светового микроскопа Микромед 3 вар. 3-20 М 
(Россия, ООО «Наблюдательные приборы») 
и увеличении ×200.  

Размер макромолекулярных агломера-
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тов, образующихся при воздействии на об-
разцы бальзамов электрического поля, изу-
чали методом сканирующей электронной 
микроскопии с помощью микроскопа JSM-840 
(Япония) при увеличении ×1000. 

Светорассеивание в образцах бальза-
мов исследовали с использованием оптиче-
ского эффекта Тиндаля, заключающегося в 
наблюдении светящегося конуса, видимого 
на темном фоне при пропускании через объ-
ект светового пучка (использован лазерный 
луч с длиной волны 655 нм). 

Идентификацию флавоноидов, дубиль-
ных веществ и пектиновых веществ проводи-
ли с помощью известных качественных реак-
ций, в основе которых лежит способность по-
следних образовывать окрашенные комплек-
сы и/или осадок при добавлении определен-
ных соединений. 

Оптические характеристики исследуе-
мых образцов напитков из облепихи опреде-
ляли согласно действующим методическим 
рекомендациям OIV с использованием спек-
трофотометра UV-1800 (Япония, Shimadzu). 
На основании полученных оптических харак-
теристик напитков в работе рассчитывали: 

- значение показателя интенсивности цвета, 
определяемого как сумму показателей абсорбции 
напитка при длинах волн 420, 520 и 620 нм (I): 

𝐼 = 𝐴420 + 𝐴520 + 𝐴620; 

- значение показателя оттенка цвета 
напитка, определяемого как отношение пока-
зателей абсорбции, измеренных при длинах 
волн 420 и 520 нм (N): 

𝑁 = 𝐴420 𝐴520⁄ ; 

- значение показателя желтизны цвета 
(G, %), определяемого по формуле: 

𝐺 =
(1,28𝑋 − 1,06𝑍)100

𝑌
, 

где X, Y и Z – координаты цвета в 
системе CIE: 

𝑋 = 0,42 ⋅ 𝑇625 + 0,35 ⋅ 𝑇550 + 0,21 ⋅ 𝑇445 

𝑌 = 0,20 ⋅ 𝑇625 + 0,63 ⋅ 𝑇550 + 0,17 ⋅ 𝑇495 

𝑍 = 0,24 ⋅ 𝑇495 + 0,94 ⋅ 𝑇445 

где T625, T550, T445, T495 – коэффициенты про-
пускания напитка, определенные относитель-
но дистиллированной воды при соответству-
ющих длинах волн, %. 
 

РЕЗУЛЬТАТЫ 
 

В ходе дегустационной оценки установ-
лено, что по внешнему виду образцы бальза-
мов представляют собой прозрачные жидко-
сти темно-коричневого цвета без блеска, с 
осадком, распределяющимся в напитке при 
взбалтывании бутылки, консистенция слегка 
затяжистая.  

Отфильтрованные осадки представляют 
собой мелкодисперсные, темноокрашенные 
частицы. Можно предположить, что осадки в 
данных бальзамах существовали в кристаль-
но чистом на взгляд напитке, долго находи-
лись во взвешенном состоянии и постепенно 
осели на дно. После препарирования осадков 
нескольких образцов бальзамов зафиксиро-
ваны скопления в виде частиц шаровидной 
формы диаметром 1–2 мкм (рисунок 1). Из 
рисунка 1 видно, что осадки внешне схожи, 
растительная природа осадков подтверждена 
качественными реакциями – в их составе 
идентифицированы дубильные вещества, 
флавоноиды и пектины. 

 

   
Золотой век Арский камень Башкирский 

 

Рисунок 1 – Внешний вид осадков бальзамов при микроскопировании 
 

Figure 1 - Appearance of balsam sediments under microscopy 
 

При исследовании оптических свойств 
образцов бальзамов с осадком и прозрачных 
на вид обнаружена опалесценция, а при про-

хождении светового луча через образцы 
бальзамов наблюдалось рассеяние света в 
виде светящегося конуса (конус Тиндаля), 
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видимого на тёмном фоне, что характерно 
для оптически неоднородных сред, в том 
числе коллоидных систем.  

В литературе приведены данные, дока-
зывающие, что электрофоретические методы 
являются важным инструментом для экс-
пресс-анализа как продуктов питания и 
напитков: крепко-алкогольных и плодовых / 
виноградных вин [41], молочных напитков 
[42], осадков в резервуарах с питьевой водой 
[43] и другие, так и для идентификации со-
става и степени чистоты фармацевтических 
субстанций [44]. 

При исследовании электрофоретической 

подвижности частиц осадка исследуемых 
бальзамов были использованы микроячейки 
(рисунок 2) (диаметр зоны 10 мм, глубина 
ячейки 2 мм), что позволяет проводить ис-
следования с небольшим количеством об-
разца. В результате действия постоянного 
электрического тока в исследуемых образцах 
бальзамов происходит образование хлопье-
видных агломерированных макромолекул. 
Показано, что при проведении электрофореза 
отмечено наибольшее образование агломе-
ратов у положительного электрода, что сви-
детельствую об отрицательно заряженной 
природе образовавшихся коллоидных частиц.

 

 
исходный 

 
после воздействия током 

 

Золотой век Арский камень Башкирский 
 

Рисунок 2 – Внешний вид бальзамов до и после обработки электрическим полем 
 

Figure 2 - Appearance of balms before and after treatment with an electric field 
 

Микрокопирование образцов при прове-
дении электрофореза показывает образова-
ние агломерированных скоплений независи-
мо от товарной марки образца (зависят толь-
ко от времени проведения опыта). Характе-
ристика скоплений имеет следующие пара-

метры после препарирования осадков: за-
фиксированы частицы шаровидной формы 
размером около 1–2 нм, как представлено на 
рисунке 3. Основные изменения фиксируются 
в значениях времени воздействия тока от 8 до 
30 минут с силой тока 0,1–0,6 А (рисунок 4).

   

(указан путь агломерированной макромолекулы при движении к катоду) 
 

Золотой век Арский камень Башкирский 

 
Рисунок 3 – Микрофотографии осадка бальзамов 

 

Figure 3 - Microphotographs of balms sediment 
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Рисунок 4 – Электрофоретические кривые бальзамов 
 

Figure 4 - Electrophoretic curves of balms 
 

Пикообразные изменения, видные на элек-
трофоретических кривых, фиксируют точку по-
мутнения или точку образования макромолеку-
лярных агломератов, что и доказывает природу 
коллоидного состояния бальзамов. До этой точ-
ки агломерации раствор с молекулярной степе-
нью дисперсности после образования макромо-

лекул раствор представляет собой дисперсную 
систему в виде агломерированных скоплений.  

Присутствие коллоидных частиц под-
тверждено методом электрофореза и может 
служить косвенным подтверждением использо-
вания растительного, в частности плодового, 
сырья при производстве образцов бальзамов.  

 

 
А Б 

Рисунок 5 – Динамика интенсивности и оттенка цвета образцов напитков из облепихи 
при хранении 

 

Figure 5 - Dynamics of color intensity and color hue of samples  
of sea buckthorn drinks during storage 

На рисунке 5, A представлена динамика 
интенсивности цвета при хранении опытных об-
разцов в темноте в течение 52 недель при тем-
пературе 22±2 ºС, относительной влажности 
60±5 %. Можно видеть, что в период хранения 
показатель интенсивности цвета увеличивается, 
однако визуально изменения в цвете относи-
тельно начального периода хранения становят-

ся различимы только после 20–30 недель хра-
нения напитков (увеличение интенсивности цве-
та в 1,12–1,18 раза). При этом можно отметить, 
что в напитках из облепихи, содержащих сахара, 
увеличение показателя интенсивности цвета 
происходит медленнее, что возможно связано с 
консервирующим действием сахаров, что было 
показано в работе [47]. 
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Напитки из облепихи ввиду высокого со-
держания реакционноспособных полифеноль-
ных веществ, в частности полифенолов [45] 
или за счет протекания карбониламинной реак-
ции [46, 47], в значительной степени подверга-
ются изменению внешнего вида, в том числе и 
в процессе реализации.   

Изменение показателя оттенка цвета при 
хранении напитков связано в первую очередь 
со снижением его абсолютного значения. Как и 
в случае с интенсивностью цвета, при опреде-
лении оттенка цвета образцов напитков отме-
чено более резкое изменение данного показа-
теля для сухого виноматериала из облепихи. 
Вероятно, в случае отсутствия в напитке саха-
ров в достаточно высокой концентрации для 
влияния на окислительные процессы на пер-
вый план выходят процессы деградации аскор-
биновой кислоты и конденсации полифеноль-
ных веществ. 

Еще одним оптическим показателем, вы-
ражающим состояние цвета напитков, является 
желтизна, однако общепринятые нормы данно-
го показателя установлены только для вино-
градных вин, что не позволяет полностью ис-
пользовать показатель желтизны для оценки 
состояния напитков из плодово-ягодного сы-
рья, в том числе из облепихи. Тем не менее, 
показатель желтизны был рассчитан для об-
разцов напитков (рис. 6). 

Согласно полученным результатам визу-
альной оценки образцов напитков при хранении 
в большей степени интенсивность коричневых 

оттенков отмечалась для образца сухого обле-
пихового виноматериала, что полностью согла-
суется в представленными на рисунке 6 дан-
ными об увеличении показателя желтизны.  

 

 
 

Рисунок 6 – Динамика желтизны цвета напитков 
из облепихи при хранении 

 

Figure 6 - Dynamics of yellowness of the color of 
sea buckthorn drinks during storage 

 

При расчете трихроматических харак-
теристик вина (координат цвета xyz) с после-
дующим вычислением координат Х и У (по 
системе координат CIE Lab), отмечено что в 
процессе хранения смещение координаты Х 
(хроматическая зелено-красная ось) происхо-
дит более интенсивно, при том, что смещения 
координаты У (хроматическая желто-синяя 
ось) практически не происходит (рис. 7). 

 

  
а) б) 

 

Рисунок 7 – Динамика значений цветовых координат «х» и «у»  
для напитков из облепихи при хранении 

 

Figure 7 - Dynamics of the values of the color coordinates "x" and "y" 
for sea buckthorn drinks in storage 
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ОБСУЖДЕНИЕ 
 

В эксперименте доказана возможность 
использования физических методов исследо-
вания – электрофореза и светлопольной 
микроскопии в объективной оценке внешнего 
вида непрозрачных напитков из плодового 
сырья. Установлено, что при прохождении 
светового луча через образцы бальзамов 
наблюдалось рассеяние света в виде светя-
щегося конуса Тиндаля, видимого на тёмном 
фоне, что характерно для оптически неодно-
родных сред, в том числе коллоидных си-
стем. 

При проведении электрофореза отмече-
но наибольшее образование агломератов у 
положительного электрода, что свидетель-
ствует об отрицательно заряженной природе 
образовавшихся коллоидных частиц, основ-
ные изменения фиксируются в значениях 
времени воздействия тока от 8 до 30 мин с 
силой тока 0,1–0,6 А. Пикообразные измене-
ния фиксируют точку помутнения или точку 
образования макромолекулярных агломера-
тов, микрокопирование образцов показывает 
образование агломерированных скоплений в 
виде частиц шаровидной формы размером 
около 1‒2 нм. Проведение данных исследо-
ваний непрозрачных напитков, в том числе 
типа бальзамов, в технологическом цикле 
дает изготовителям возможность своевре-
менно скорректировать параметры некоторых 
технологических этапов, в частности получе-
ние плодовых спиртованных полуфабрикатов 
требуемой прозрачности, оклейка купажей, 
фильтрование и др.  

Доказано, что в объективной оценке ос-
новополагающих органолептических показа-
телей прозрачных напитков из плодового сы-
рья – интенсивности и чистоты цветового то-
на и прозрачности ‒ эффективным и необхо-
димым является контроль их оптических ха-
рактеристик. Плодовые напитки в значитель-
ной степени подвергаются изменению внеш-
него вида, в том числе и в процессе реализа-
ции, ввиду высокого содержания реакционно-
способных веществ или за счет протекания 
карбониламинной реакции. В эксперименте 
установлено, что при хранении прозрачных 
напитков из облепихи интенсивность цвета 
усиливается уже на 5–7 неделях и увеличи-
вается в 1,12–1,18 раза через 52 недели, то-
гда как визуально изменения в цвете стано-
вятся различимы только после 20–30 недель 
хранения напитков. Показано, что данный 
процесс в большей степени присущ сухим 
виноматериалам, что, по всей видимости, 
обусловлено процессами деградации аскор-

биновой кислоты и конденсации полифе-
нольных веществ.  

Таким образом, результаты проведен-
ных авторами исследований открывают пер-
спективы внедрения физических методов в 
практику лабораторий технохимического кон-
троля изготовителей различных групп напит-
ков из плодового сырья. 

 
ВЫВОДЫ 

 
Внешний вид напитков является одним 

из основополагающих факторов для потреби-
теля, поэтому своевременный контроль и вы-
явление причин изменения внешнего вида 
напитков представляет значительную произ-
водственную проблему. 

Показано, что использование методов 
микроскопии и электрофореза позволяет про-
гнозировать изменения внешнего вида баль-
замов – напитков на растительном сырье. 
Таким образом, внедрение данных способов 
исследований в производстве позволит кон-
тролировать изменения внешнего вида 
напитков данного типа. 

Установлено, что использование расчет-
ных показателей интенсивности цвета, оттен-
ка цвета, желтизны, а также координат цвета 
позволяет разработать метод прогнозирова-
ния срока годности прозрачных напитков.  
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