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КЛАССИФИКАЦИЯ СТАБИЛИЗИРУЮЩИХ СРЕДСТВ,  

ИСПОЛЬЗУЕМЫХ В ИНДУСТРИИ НАПИТКОВ 
 

Приведен краткий обзор и характеристики стабилизирующих средств, применяемых в индустрии напит-
ков для обеспечения коллоидной и биологической стойкости изделий. Рассмотрены способы повышения ста-
бильности напитков, применяемые в отечественной и зарубежной практике, с использованием антиоксидантов, 
ферментов, сорбентов и флокулянтов. Предложен вариант классификации стабилизирующих средств с исполь-
зованием иерархического метода. В основу классификации  положены структурные и технологические харак-
теристики стабилизаторов, применяемых для обеспечения стойкости напитков при хранении. Обозначены при-
знаки классификации. Представлен анализ значения признаков классификации для  решения производственных 
вопросов, связных с использованием стабилизирующих средств, т.е. обозначения аспектов применения, оценки 
преимуществ и недостатков конкретного стабилизатора. Приведен пример алгоритма действий специалиста 
производства ликероводочных изделий на основе анализа классификационных признаков представленного ва-
рианта классификации. 

 
Напитки, стойкость, стабилизирующие средства, антиокислители, ферменты, сорбенты, флокулянты, 

классификация стабилизирующих средств, иерархический метод классификации. 
 

Введение 
В рационе питания современного человека опре-

деленная роль отводится напиткам из натурального 
растительного сырья (овощей, фруктов, ягод, зерно-
вых культур). Это, прежде всего, связано с пищевой 
и физиологической ценностью данного продукта. 
Напитки из растительного сырья являются дополни-
тельными источниками углеводов, органических 
кислот, минеральных веществ, витаминов и других 
биологически активных компонентов. 

В целом, напиток, приготовленный из природно-
го сырья, представляет собой сложную многоком-
понентную полидисперсную  систему, находящуюся 
в определённом равновесии. Значительная доля ве-
ществ напитка, обусловливающих его характерные 
особенности (например, вкус, прозрачность), нахо-
дится в коллоидном состоянии. При хранении под 
действием различных факторов происходит нару-
шение физико-химического равновесия коллоидной 
системы напитка, и в нём образуется помутнение.  

Технологические приемы, в том числе и исполь-
зование вспомогательных материалов, направлен-
ные на удаление избыточного количества  потенци-
альных мутеобразующих компонентов, позволяют 
улучшить процессы осветления и повысить сроки 
сохранения прозрачности напитков. Обработка сы-
рья, полуфабрикатов и готовых изделий различными 
стабилизирующими средствами  является одним из 
актуальных направлений решения проблемы повы-
шения стойкости напитков. 

В настоящей работе под стабилизирующим сред-
ством (СС) понимается средство (материал), приме-
нение которого при обработке сырья, полуфабрика-
тов или готовых изделий способствует устранению 
причин возникновения помутнений напитков, сни-
жению концентрации основных мутеобразователей 
и их комплексов, и, как следствие, получению рав-
новесной коллоидной системы напитка. 

Вспомогательные средства, применяемые в тех-
нологиях напитков для сохранения равновесной 

коллоидной системы напитков, достаточно разнооб-
разны и отличаются по многим характеристикам.  

Целью настоящего исследования является раз-
работка классификации стабилизирующих средств с 
учетом структурных особенностей и технологиче-
ской направленности стабилизаторов как  методиче-
ской основы выбора СС для оптимизации техноло-
гического процесса и получения высококачествен-
ной продукции. 

 
Объект и методы исследования 
Объектом исследования являлись научные дан-

ные отечественных и зарубежных источников ин-
формации. 

В качестве методов исследования использова-
лись теоретические методы: 

– метод анализа и селекции информационных 
источников; 

– обобщение и систематизация информационных 
данных; 

– иерархический метод классификации [1, 2]. 
 
Результаты и их обсуждение 
Для достижения указанной цели необходимо 

решить следующие задачи: 
– провести обзор вспомогательных средств, ис-

пользуемых для стабилизации напитков от помут-
нений различной природы; 

– разработать вариант классификации стабили-
зирующих средств путем систематизации структур-
ных особенностей и технологической направленно-
сти стабилизаторов  с использованием иерархиче-
ского метода классификации. 

Процессы окисления в технологии напитков из 
натурального сырья играют неоднозначную роль с 
точки зрения формирования органолептических по-
казателей и стойкости изделий. Так, исследования  
отечественных и зарубежных ученых в области изу-
чения процессов биохимических превращенийпри 
производстве красных и специальных вин показы-
вают, что микроокисление положительно влияет на 
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процесс формирования сложных вкусовых характе-
ристик и старение вина [3–7]. 

Для предотвращения помутнений, связанных с 
вредным воздействием кислорода, в технологиях 
напитков применяют антиоксиданты. Механизм 
взаимодействия антиоксидантов с напитком доста-
точно прост. Эти вещества в первую очередь взаи-
модействуют с кислородом, не допуская его реакции 
с продуктом, дезактивируют активные радикалы или 
разрушают образовавшиеся перекиси. В производ-
стве напитков применяют натуральные и искусст-
венные антиокислители. К натуральным антиокис-
лителям относят аскорбиновую и изоаскорбиновую 
кислоту, аскорбаты,  токоферолы, рутин, кверцитин 
и др. [8–11, 18]. Широко распространенные синте-
тические антиокислители – производные фенолов – 
эфиры галловой кислоты, ионол и другие [8, 9]. 

Зарубежные ученые активно ведут исследования 
по получению антиокислителей из натурального 
растительного сырья, например из оболочек и семян 
экзотических плодов [12], яблочных выжимок [13], 
цветков и стеблей растений, например софоры, жас-
мина, кукурузного шелка [14, 15, 16]. Ведутся ис-
следования по разработке эффективных способов 
использования антиоксидантов. Например, японские 
ученые разработали новую технологию применения 
антиоксидантов в виде наночастиц катехин/желатин 
[17]. 

В технологиях напитков брожения в качестве ан-
тиокислителей разрешено использовать и некоторые 
соединения серы: сульфит, би- и метабисульфиты 
натрия и калия. Например, при внесении этих доба-
вок в пиве устанавливается равновесие между сво-
бодным и связанным SO2, которое зависит в первую 
очередь от концентрации свободного кислорода, а 
также от физических факторов (температуры, вели-
чины рН) и, конечно, от качества используемого 
сырья [8, 9].   

В технологии пивоварения изучению механизма 
возникновения коллоидного помутнения уделяется 
пристальное внимание специалистов. Для повыше-
ния коллоидной стойкости напитков широко приме-
няют ферментные препараты в основном класса 
гидролаз. Например, на стадии приготовления пив-
ного сусла  в затор вводят комплексные ферментные 
препараты, которые позволяют регулировать каче-
ственный состав биополимеров сусла. Протеолити-
ческие ферменты добавляют в пиво и во время доб-
раживания или осветления в сборник перед розли-
вом, что снижает возможность возникновения так 
называемого холодного помутнения [8, 20, 21]. 

Ферментные препараты используют и для стаби-
лизации прозрачных соков, а также плодово-
ягодных полуфабрикатов для ликероводочных изде-
лий. Ферментативному гидролизу подвергают пек-
тины, крахмал и фенольные вещества. Пектиновые 
молекулы входят в состав комплексов частиц мути, 
остающихся в соках после их извлечения. Активно-
сти  собственных пектолитических ферментов сока 
недостаточно для гидролиза растворенных в соке 
пектинов. Более того, собственная пектинметил- 
эстераза с определенной остаточной активностью 
может приводить к стабилизации взвеси. Для гидро-

лиза пектинов используют ферментные препараты с 
высокой пектинметилэстеразной, эндополигалакту-
роназной и пектинлиазной активностью, а также 
побочными арабиназной, гликозидазной и протеаз-
ной активностями. Побочные активности необходи-
мы для ферментативного гидролиза растворенных 
полисахаридов, входящих в состав клеточных сте-
нок. Для ферментативного гидролиза растворенного 
крахмала применяют ферментные препараты альфа-
амилазы или амилогюкозидазы мицелиального и 
бактериального происхождения. Для удаления фе-
нольных веществ эффективным является использо-
вание ферментных комплексов с лакказной и дифе-
нолоксидазной активностью [9, 19, 25, 26]. 

Ферментные системы используют также и для 
удаления кислорода, содержащегося в напитке. Так, 
при производстве пива используют ферментную 
систему глюкозооксидаза – каталаза. Первоначально 
глюкозооксидаза катализирует реакцию окисления 
глюкозы до глюконовой кислоты. Каталаза в свою 
очередь расщепляет до воды и кислорода образо-
вавшуюся перекись водорода. Кислород, освобо-
дившийся во второй реакции, вовлекается в первую 
реакцию. Обе реакции протекают до полного расхо-
дования кислорода или глюкозы. Данный фермент-
ный комплекс повышает и биологическую стойкость 
пива, не подвергнутого пастеризации, так как при 
недостатке кислорода приостанавливается размно-
жение дрожжей и других микроорганизмов [8]. 

Широкое распространение получили адсорбци-
онные способы стабилизации напитков. В основе 
этих способов осветления лежат процессы адсорб-
ции коллоидных веществ на поверхности освет-
ляющих материалов или нейтрализации электриче-
ских зарядов коллоидов напитков путем внесения 
веществ с противоположным зарядом. Для этой це-
ли применяют материалы органического и неорга-
нического происхождения (например, кизельгур, 
бентонит и др.). 

Бентонит (бентонитовые глины) представляет 
собой алюмосиликат, состоящий преимущественно 
из слоистого минерала монтмориллонита и бейдели-
та. Монтмориллонит состоит из оксидов кремния и 
алюминия в соотношении  4:1. В пищевой промыш-
ленности используют натриевые и кальций-
магниевые бентониты. Свойства их несколько раз-
личаются. Натриевые бентониты набухают, много-
кратно увеличивая объем, кальциевые несколько 
меньше. От степени набухания зависит эффектив-
ность процесса осветления – чем выше степень на-
бухания бентонитов, тем эффективнее осветление. 
Наряду с сорбцией белковых компонентов, бентони-
ты удаляют фенольные соединения (дубильные ве-
щества). Это свойство бентонита связано со струк-
турой минерала. Сорбент на основной поверхности 
пластин имеет отрицательный заряд, а края заряже-
ны положительно. Бентонит как в нативном, так и в 
активированном и модифицированном виде широко 
используется в отечественной и зарубежной индуст-
рии напитков [9, 24, 27–31]. 

Для получения эффективного синергизма и по-
вышения скорости осветления напитков с помощью 
данного минерального сорбента в пищевых произ-
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водствах его комбинируют с флокулянтами, в част-
ности с полиакриламидом (ПАА), активированным 
углем [9, 32]. 

В практике пивоварения щелочные бентониты 
вносят лишь в отделении дображивания. При корот-
ком воздействии (менее 3 суток) не наблюдается 
желаемого эффекта, а длительное (более 10 суток) – 
ведет к ухудшению вкусовых качеств продукта. 
Бентониты уменьшают количество азотистых ве-
ществ, однако помимо высокомолекулярных фрак-
ций полипептидов удаляют средне– и низкомолеку-
лярные вещества, что в свою очередь значительно 
ухудшает пенистые свойства готового напитка [8]. 

Для адсорбции полифенольных веществ в техно-
логиях напитков применяют соединения органиче-
ской природы. В основе взаимодействия лежит ре-
акция между ароматическими гидроксилами поли-
фенолов и группировкой -СО-NH- в адсорбенте. 

Так, например, полимер поливинилполипирро-
лидон (ПВПП) – порошок белого цвета, состоит из 
тех же мономеров, что и поливинилпирролидон 
(ПВП), но имеет более разветвлённую структуру. 
ПВПП используют в мировой практике пивоварения 
и стабилизации напитков для удаления полифено-
лов, добавляя к традиционно используемому диато-
миту после нанесения последнего на поверхность 
фильтра в качестве фильтрующего слоя. ПВПП ад-
сорбирует также и азотистые вещества в составе 
белково–полифенольных комплексов [8, 9, 33–37]. 

Для повышения коллоидной стойкости напит-
ковв отечественной и зарубежной практике приме-
няют также иониты [8, 9, 38]. Иониты за счет кова-
лентно связанных ионообменных групп задержива-
ют как белковые вещества, так и полифенолы в кон-
тролируемом количестве. По литературным данным, 
механическая плотность ионита агарозы настолько 
велика, что его можно разрушить, только приложив 
значительные механические усилия. Химическая 
стабильность ионита может быть нарушена только 
сильными окислителями или ферментами [8, 9].  

Использование препаратов на основе кремниевой 
кислоты достаточно широко распространено и в 
отечественной, и в зарубежной практике [8, 9, 21, 
39–44]. Промышленные названия данных препара-
тов различны – кизельгур, кизельгель, кремнезоль, 
силикагель, силиказоль – все это производные 
кремниевой кислоты, относящейся к классу веществ 
с большой площадью поверхности контакта. Это 
означает, что данный сорбент содержит большое 
количество мелких пор. Среди применяемых в на-
стоящее время стабилизирующих веществ на основе 
кремниевой кислоты в соответствии с содержанием 
воды выделяют ксерогель, гидрогель и гидратизиро-
ванный кизельгель. Совершенствование технологии 
производства данного сорбента позволило сущест-
венно улучшить фильтрационные свойства за счет 
уменьшения размеров частиц, оставив при этом без 
изменения спектр строения. Гидрогель производит-
ся таким же способом, что и ксерогель. Однако за-
ключительного процесса высушивания не происхо-
дит, поэтому данный продукт поступает в продажу с 
влажностью 65 %. Единственное существенное пре-
имущество гидрогеля по отношению к ксерогелю 

состоит в том, что при его применении не образует-
ся пыли. 

Использование кизельгеля в пивоварении осно-
вано на адсорбции белково-дубильных соединений 
(и веществ, из которых они образуются) с после-
дующим удалением из пива через осаждение или 
фильтрацию перед розливом. В пиве при этом не 
остается неизвестных продуктов расщепления или 
прочих продуктов реакции, какие сохраняются при 
использовании некоторых осадителей, например 
танина. По этой причине применение кизельгеля для 
стабилизации пива не вызывает каких-либо дискус-
сий о его несоответствии законам о пивоварении 
(Reinheitsgebot – заповедь чистоты продукта) и про-
чим требованиям к продуктам питания. Использова-
ние кизельгеля для стабилизации пива постоянно 
расширяется и, что интересно, даже в тех странах, 
где существуют другие технологические процессы и 
разрешены иные вспомогательные средства для ста-
билизации пива [21, 41, 42, 44, 45]. 

Для повышения коллоидной стойкости ягодных 
соков и вин применяют также цеолиты [46, 47]. Це-
олит – природный алюмосиликат, структура которо-
го имеет тетраэдрическую форму, в основаниях ко-
торой расположены ионы алюминия и кремния. Це-
олит, так же как и кизельгур, имеет большое коли-
чество мелких пор, и удаление компонентов помут-
нений происходит за счет сорбции. 

Определенную нишу среди стабилизирующих 
средств занимают натуральные и синтетические 
флокулянты. Флокулянты – это водорастворимые 
высокомолекулярные соединения, которые при вве-
дении в дисперсные системы химически связывают-
ся с поверхностью частиц дисперсной фазы, объе-
диняют частицы в агломераты (флокулы), способст-
вуя их быстрому осаждению. Из натуральных фло-
кулянтов широко применяется желатин. Его исполь-
зуют для осветления виноматериалов, соков и дру-
гих продуктов. Желатин – это белковый препарат, 
который извлекают из кожи и костей животных, 
подвергают очистке, сушке и помолу. Желатин 
применяют при обработке напитков для осаждения 
полифенолов, что приводит к улучшению вкусовых 
качеств, предотвращает реакции, связанные с изме-
нением цвета (приобретение коричневого тона), и 
устраняет фенольные помутнения. При обработке 
желатином он с полифенолами образует хлопья, 
которые осаждаются и увлекают с собой тонкодис-
персную муть. При этом напиток осветляется и 
улучшается его фильтруемость. Эффективность 
применения желатина возрастает при использовании 
совместно с танином или высококонцентрирован-
ным диоксидом кремния [5, 9, 48, 49]. 

В технологии осветления соков, виноматериалов 
и вин имеет место применение натуральных флоку-
лянтов, представляющих собой биомассу микроор-
ганизмов, например грибов Pleurotusostreatusи 
Fspergillusniger [50, 51]. 

В отечественной технологии приготовления пло-
дово-ягодных полуфабрикатов для ликероводочных 
изделий применяют флокулянты на основе полиак-
риламида [49, 52–55]. Полиакриламид (ПАА) – это 
синтетический флокулянт – сополимер амида акри-
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ловой кислоты и ее солей. Чаще всего применяют 
частично гидролизованный полиакриламид со сте-
пенью гидролиза примерно 30 %. 

Практикой доказан синергетический эффект при 
использовании коагулянтов совместно с флокулян-
тами. Применение ПАА позволяет снизить дозу 
низкомолекулярного коагулянта (например, бенто-
нита) в несколько раз, значительно увеличить ско-
рость осаждения взвесей, а также срок службы при-
меняемого для осветления продукта технологиче-
ского оборудования [9, 49]. 

Одним из направлений применения флокулянтов  
в технологиях напитков брожения является сниже-
ние биомассы дрожжей. Флокулянты позволяют 
конгломерировать дрожжевые клетки с дальнейшим 
ускорением их осаждения, тем самым способствуя 
повышению биологической стойкости напитков [52, 
55]. 

В последние годы становится популярным ис-
пользование в пищевой промышленности гидрокол-
лоидов. Несмотря на их очень малую концентрацию, 
они оказывают сильное влияние на физико-
химические и органолептические свойства пищевых 
продуктов [56]. 

Одним из перспективных в настоящее время 
гидроколлоидов в пищевой промышленности явля-
ется хитозан. Хитозан является биорасщепляемым, 
нетоксичным, неиммуногенным и биологически 
совместимым с животными тканями.  В связи с этим 
превалирующее количество исследований было на-
правлено на его использование в медицинских целях 
[57]. 

В зарубежной и отечественной практике хитозан 
активно привлекают для исследований в области 
предохранения продуктов питания от микробиоло-
гической порчи взамен синтетических фунгицидов 
[58–60]. 

В настоящее время проводятся исследования по 
возможности применения хитозана в индустрии на-
питков для регулирования качественного состава с 
целью повышения стойкости готового напитка [54, 
61–66].Удаление избытка таких потенциальных му-
теобразователей напитков, как полифенольные и 
пектиновые компоненты, при помощи хитозана 
можно объяснить химической структурой гидрокол-
лоида. В молекуле хитозана присутствует большое 
количество свободных аминогрупп, что определяет 
его свойство связывать ионы водорода и приобре-
тать избыточный положительный заряд. Поэтому 
хитозан действует как активный катионник и эф-
фективно выводит из реакционной среды полифе-
нольные, пектиновые вещества, несущие на себе в 
основном отрицательный заряд. Снижение же кон-
центрации белковой фракции происходит, возмож-
но, за счет первоначального ионного взаимодейст-
вия белковых веществ с полифенольными, пектино-
выми компонентами с последующим увлечением их 
в осадок при воздействии стабилизатора.  

На основании  представленных данных можно 
сделать вывод о существовании богатого арсенала  
средств для  повышения стойкости напитков. Зачас-
тую различные средства применяют в сочетании 

друг с другом, и при правильном использовании 
получается дополнительный положительный эф-
фект. В тоже время постоянно растущие объемы 
производства требуют поиска более новых и эффек-
тивных способов увеличения срока хранения раз-
личных напитков. 

В настоящей работе предлагается вариант клас-
сификации стабилизирующих средств, используе-
мых в индустрии напитков, при помощи иерархиче-
ского метода (табл. 1).  

Термин «классификация» означает разделение 
множества объектов на подмножества по сходству 
или различию. В данном случае под элементом 
«сходства» всего комплекса стабилизирующих 
средств понимается  цель их применения, т.е. обес-
печение гарантированной стабильной прозрачности 
напитков. Деление СС  по различию включает в себя 
следующие группировки подмножества – вещества 
антиокислительного действия (анитоксиданты), 
ферменты, флокулянты и сорбенты.  

Различия между группировками подмножества 
заключаются в разных признаках. Выбор признаков 
базируется на целевом назначении классификации.  

Признаки классификации подразделяются на те-
леологические, генетические и технологические. 
Телеологические признаки характеризуют назначе-
ние и применение, генетические – исходные мате-
риалы, сырье, основные компоненты химического 
состава, технологические – конструкцию, рецепту-
ру, процессы производства, способы отделки или 
оформления. 

В данном случае обозначение признаков и сту-
пеней классификации СС основывается на опреде-
лении следующей методической последовательно-
сти:  обозначить производственный объект, затем 
обозначить компонент (или компоненты), на кото-
рый будет осуществляться воздействие СС, и далее, 
основываясь на структурных характеристиках, про-
извести выбор элемента подмножества, т.е. выбрать 
конкретное СС, необходимое для конкретного тех-
нологического процесса. 

Первая ступень предлагаемой классификации 
представляет собой деление стабилизирующих 
средств по следующим признакам: 

– структурной характеристике, аккумулирующей 
генетический и технологический признаки класси-
фикации; 

– технологической направленности – телеологи-
ческий признак. 

Детализация классификационных признаков на 
следующей ступени подразумевает свойства СС, 
которые позволяют получить представление о 
структурных особенностях используемого средства 
для стабилизации напитков, и, как следствие, пред-
ставить методику взаимодействия стабилизатора и 
компонента помутнений напитков. Так, к генетиче-
ским признакам классификации СС относятся  хи-
мическая организация стабилизатора и механизм 
воздействия на компонент помутнений. Способ по-
лучения/происхождение, молекулярная масса и аг-
регатное состояние в реакционной среде относятся к 
технологическим признакам классификации.  
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Таблица 1 
 

Классификация стабилизирующих средств,  
используемых в индустрии напитков для устранения помутнений 
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Ступень 
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1.
 С

тр
ук

ту
рн

ая
  

ха
ра

кт
ер

ис
ти

ка
 

1.1. Механизм воздействия 
 на компонент помутнений 

1.1.1. Химическое взаимодей-
ствие 

Антиокислители 

1.1.2. Биокаталитическое рас-
щепление 

Ферменты 

1.1.3. Флокуляция Флокулянты 
1.1.4. Сорбция Сорбенты 

1.2. Химическая организация 1.1.1. Органические Антиокислители, фермен-
ты, флокулянты, сорбенты 

1.1.2. Неорганические Антиокислители, флоку-
лянты, сорбенты 

1.3. Способ получения / про-
исхождение 

1.3.1. Синтетические Антиокислители, 
флокулянты, сорбенты 

1.3.2. Натуральные Антиокислители, фермен-
ты, флокулянты, сорбенты 

1.4. Молекулярная масса 1.4.1. Низкомолекулярные  Антиокислители, флоку-
лянты, сорбенты 

1.4.2. Среднемолекулярные Антиокислители, 
флокулянты, сорбенты 

1.4.3. Высокомолекулярные Ферменты, флокулянты 
1.5. Агрегатное состояние в 
реакционной среде 

1.5.1. Растворимые 
 

Антиокислители,  
ферменты, флокулянты 

1.5.2. Нерастворимые Флокулянты, сорбенты 
1.5.3. Коллоидное Флокулянты 

2.
 Т

ех
но

ло
ги

че
ск

ая
  

на
пр

ав
ле

нн
ос

ть
 

2.1. Воздействие на произ-
водственный объект в целом  

2.1.1. Сырье Антиокислители,  
ферменты 

2.1.2. Промежуточные про-
дукты, полуфабрикаты 

Антиокислители, фермен-
ты, флокулянты, сорбенты 

2.1.3. Готовый продукт Антиокислитли, 
флокулянты, сорбенты 

2.2. Воздействие на компо-
нент производственного объ-
екта, участвующий в образо-
вании помутнений 

2.2.1. Полисахариды Ферменты, флокулянты, 
сорбенты 

2.2.2. Белковые вещества Ферменты, флокулянты, 
сорбенты 

2.2.3. Пектиновые вещества Ферменты, флокулянты, 
сорбенты 

2.2.4. Фенольные вещества Антиокислители, фермен-
ты, флокулянты, сорбенты 

2.2.5. Металлы Антиокислители, флоку-
лянты, сорбенты 

2.2.6. Дрожжи Флокулянты, сорбенты 
2.2.7. Кислород Антиокислители 

 
Телеологический признак классификации, в дан-

ном случае технологическая направленность приме-
нения стабилизирующих средств, аккумулирует в 
себе  два основных аспекта – воздействие на произ-
водственный объект как компонент технологического 
потока от сырья до конечного продукта и направлен-
ное воздействие на собственно компонент, участ-
вующий в образовании мути напитка.  

Анализ значения признаков классификации спо-
собствует решению производственных вопросов, свя-
занных с использованием СС, т.е. помогает произво-
дителю обозначить некоторые аспекты применения, 
оценить преимущества и недостатки конкретного 
стабилизатора. 

При анализе телеологического признака класси-
фикации – технологической направленности приме-
нения стабилизирующего средства специалист про-
изводства должен первоначально обозначить элемент 
технологического потока, регулирование состава ко-
торого предопределяет получение продукта гаранти-
рованной стойкости, далее конкретизировать компо-
нент, наличие или избыточное содержание которого 
требует внесения СС. Решением этих вопросов явля-
ется заключение о применении конкретного стабили-
затора или  комплексное применение нескольких СС 
с целью получения синергетического эффекта. 

Информированность технолога-практика о меха-
низме воздействия стабилизатора на компонент по-
мутнений позволяет определить рациональную тех-



                 ISSN 2074-9414. Техника и технология пищевых производств. 2013. № 4            83 
 

 

нологическую стадию, т.е. на каком этапе производ-
ства будет лучше использовать данное СС. Напри-
мер, рассмотрим использование ферментов. Фермен-
ты – это такой инструментарий, применение которого 
возможно практически на любой стадии технологи-
ческого потока. Так, в  пивоварении ферменты при-
меняют и для обработки сырья (при солодоращении), 
и при приготовлении сусла, и в отделении дображи-
вания. Специалист на основе результатов анализа 
компонентов технологического потока определяет ту 
стадию процесса, на которой регулирование качест-
венного состава продукта будет способствовать ре-
шению поставленной задачи – получения готового 
напитка гарантированной стойкости.  

Химическая организация СС предопределяет про-
изводственные потери, связанные с удельным расхо-
дом СС. Например, при использовании бентонита как 
стабилизатора полуфабрикатов для ликероводочных 
изделий, который по своей химической природе яв-
ляется неорганическим веществом,  наблюдаются 
большие производственные потери с осадком при 
осветлении полуфабрикатов. При этом эффективные 
дозировки измеряются в граммах на кубический де-
циметр, в то время как использование органического 
стабилизатора, например, хитозана с аналогичной 
целью способствует образованию компактного осад-
ка, при этом доза внесения СС во много раз меньше и 
измеряется в миллиграммах на кубический дециметр 
[53, 63]. 

Агрегатное состояние, в котором находится ста-
билизатор в реакционной среде – предопределяет 
механизм взаимодействия, способ использования в 
технологическом процессе, позволяет обозначить  
стадию технологического процесса, на которой будет 
рационально использовать конкретное СС. Например, 
применение флокулянтов и сорбентов целесообраз-
нее всего на стадии выдержки полуфабриката перед 
процессом фильтрации, а применение антиоксидан-
тов или ферментов не требует обязательной фильтра-
ции после обработки. 

Способ получения/происхождение позволяет оце-
нить экономическую составляющую от использова-
ния СС, синтетические стабилизаторы в большинстве 
случаев дешевле натуральных. Это, однако, не отно-
сится к ферментным препаратам. Молекулярная мас-
са – играет роль в определении агрегатного состояния 
и степени растворимости для отдельных элементов 
подмножества стабилизирующих средств таких, как 
флокулянты и сорбенты.  

Приведем описание алгоритма действий специа-
листа производства ликероводочных изделий на ос-
нове анализа классификационных признаков пред-
ставленного выше варианта классификации. Для 
примера рассмотрим широко распространенный сор-
бент – бентонит, применяемый как вспомогательное 
средство в технологиях различных напитков. 

1. Анализ телеологических признаков: 
– обозначим производственный объект – полу-

фабрикат для ликероводочных изделий – спиртован-

ный ягодный морс. Следствие – элемент подмноже-
ства не определен; 

– компонент химического состава морса, кото-
рый требует корректировки количественного содер-
жания – комплекс взвесей, которые состоят из поли-
фенольных, пектиновых и белковых  веществ. След-
ствие – из подмножества исключается элемент  
«ферменты»; 

2. Анализ генетических признаков: 
– механизм воздействия на компонент помутне-

ния – сорбция или флокуляция. Следствие – конкре-
тизация элементов подмножества «сорбент» или 
«флокулянт», а также стадии его использования – 
обработка возможна на стадии оклейки перед фильт-
рацией полуфабриката. Останавливаем выбор, на-
пример, на элементе подмножества «сорбент» и обо-
значаем представителя этой группы – бентонит; 

– химическая организация – неорганическое 
вещество. Следствие – необходимо учесть потери 
полуфабриката с осадком. 

3. Анализ технологических признаков: 
– способ получения/происхождение – натураль-

ный, при этом имеет невысокую стоимость, что явля-
ется одним из преимуществ данного СС; 

– молекулярная масса – среднемолекулярный; 
– агрегатное состояние – нерастворимый сор-

бент, находится в реакционной среде в виде суспензии. 
Следствие анализа признаков данного этапа – 

обозначение аспектов использования бентонита для 
стабилизации спиртованных морсов. 

Согласно приведенной выше схеме классифика-
ции стабилизирующих средств, бентонит – это низ-
комолекулярный натуральный нерастворимый адсор-
бент неорганической природы, применяемый для 
стабилизации полуфабрикатов производства ликеро-
водочных изделий путем сорбции веществ помутне-
ний. При этом специалисты отрасли на практике 
предпочитают использовать бентонит в сочетании с 
каким-либо флокулянтом с целью получения синер-
гетического эффекта и ускорения процесса оклейки 
морсов. 

Любое вспомогательное средство, используемое в 
производственной практике для получения равновес-
ной системы напитка, обладает представленными в 
данной классификации признаками. Кроме того, в 
пределах одного элемента подмножества есть пред-
ставители, которые обладают, например, идентичны-
ми технологическими характеристиками, в то же 
время имеют отличительные структурные характери-
стики (например, бентонит и хитозан). 

Таким образом, представленный вариант класси-
фикации может служить методической основой для 
выбора стабилизирующего средства с учетом отдель-
ных структурных характеристик самого средства и 
свойств комплекса веществ, участвующих в образо-
вании помутнений, а также для обозначения рацио-
нальных параметров применения стабилизатора в 
производственном потоке как одного из основопола-
гающих факторов для формирования качества гото-
вого продукта. 
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SUMMARY 
 

I.Yu. Sergeeva  
 

CLASSIFICATION OF STABILIZING SUBSTANCES USED  
IN THE BEVERAGE PRODUCING INDUSTRY 

 
The short review and the description of stabilizing substances applied in the beverage industry for providing the 

products colloidal and biological stability are given. The ways of improving the stability of beverages used in domestic 
and foreign practice, using antioxidants, enzymes, adsorbents and flocculants are considered. The classification of stabi-
lizing substances using a hierarchical method is offered. The classification is based on the structural and technological 
characteristics of the stabilizers used for the storage stability of beverages. The classification features are marked. The 
analysis is presented of the classification feature values for the solutions of production issues connected with the use of 
stabilizing substances, i,e. for indicating application aspects, evaluation of the advantages and disadvantages of a partic-
ular stabilizer. An example algorithm of the actions of a specialist manufacturing alcoholic beverages on the basis of the 
classification analysis of the variant presented is given. 

 
Drinks, stability, stabilizing substances, antioxidants, enzymes, sorbents, flocculants, classification of stabilizing 

substances, hierarchical classification method. 
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