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        Одним из значительных сегментов казахстанского алкогольного рынка является сегмент ликероводочных изделий, к которому относятся настойки горькие. Использование растительного экологически безопасного сырья в ликероводочных изделиях позволяет расширить ассортимент алкогольной продукции и обогатить напитки нутриентами: витаминами, минеральными и витаминоподобными веществами [2,3,4,5]. 

        Сырьевые ресурсы Казахстана богаты многообразием видов дикорастущих растений, многие из которых обладают ярко выраженным физиологическим действием на организм человека. В группу растений, обладающих адаптогенным и тонизирующим действием, входят широко известные растения семейства амарантовых [6].  Препараты из растений семейства амарантовых являются адаптогенами, то есть повышают сопротивляемость организма к неблагоприятным воздействиям. Однако, для получения этих продуктов используют в основном семена и стебли растений, а органы, являющиеся возобновляемым сырьем - корни не применяются [5].
      Целью научной работы явилась изучение качества горьких напитков с использованием экстрактов из различных органов растений семейства Амарантовых (amarantsсеае). 

      Данный факт позволяет использовать надземные органы растений (ветви или стебли и листья) в производстве крепких алкогольных напитков. 

   Растение амарант относится к семейству амарантовых и представляет собой разновидность двудольного травянистого растения [6]. 
      Наиболее важным условием при разработке технологии пищевых продуктов является санитарно-гигиеническая безопасность, определяющая срок хранения готового продукта. Алкогольные напитки данной группы продуктов хранят при температуре не ниже 10°С и не выше 25°С. Относительная влажность воздуха в складских помещениях должна быть не более 85%.

     Для получения горьким напиткам свойство общеукрепляющего действия с выраженными антиоксидантными действиями была обоснована и разработана технология водно-спиртовых экстрактов из разных органов растений семейства амарантовых. Были получены водно-спиртовые экстракты из различных органов растений семейства амарантовых: корней, стеблей (ветвей) и листьев. Установлены оптимальные условия (время экстрагирования, концентрация экстрагента) получения растительных экстрактов. Исследования показали, что наряду с экстрактами из корней растений, экстракты из возобновляемых веществ (флавоноидов). Данный факт позволяет использовать надземные органы растений (ветви или стебли и листья) в производстве горьких напитков.

      Для определения сроков хранения новых сортов алкогольных напитков – Настоек горьких «Алматинская» были изучены показатели безопасности и качество свежеприготовленных образцов и соответствующие показатели при хранении при температуре 18°С. Критериями оценки служили органолептические показатели, крепость напитка и его экстрактивность.

В процессе хранения определяли изменения органолептических показателей напитков в течение полутора лет с периодичностью в шесть месяцев. Данные изменений органолептических показателей представлены в таблице  1.
Таблица 1 – Изменение органолептических показателей настоек горьких Алматинская» в процессе хранении
	Наименование показателей
	Характеристика напитков

	Свежеприготовленные настойки

	Внешний вид
	Прозрачный, без посторонних включений

	Цвет
	Темно-коричневый с красноватым оттенком

	Вкус
	Слегка жгучий, округленный

	Аромат
	Сложный с медовыми тонами

	Хранение 6 месяцев

	Внешний вид
	Прозрачный, без посторонних включений

	Цвет
	Темно-коричневый с красноватым оттенком

	Вкус
	Слегка жгучий, округленный

	Аромат
	Сложный с медовыми тонами

	Хранение 12 месяцев

	Внешний вид
	Прозрачный, без посторонних включений

	Цвет
	Коричневый с красноватым оттенком

	Вкус
	Слегка жгучий, округленный

	Аромат
	Сложный с медовыми тонами

	Хранение 18 месяцев

	Внешний вид
	Появилась легкая опалесценция, наличие небольшого осадка

	Цвет
	Коричневый

	Вкус
	Слегка жгучий, округленный, гармоничный

	Аромат
	Сложный с медовыми тонами


В процессе хранения в течение одного года изменений физико-химических показателей (крепость, экстрактивность) не отмечено, показатели внешнего вида и цвета, вкуса и аромата практически не изменились. Другие показатели качества и показатели безопасности в течение данного периода хранения оставались без изменений. По истечении полутора лет отменены некоторые изменения внешнего вида изделий, появился незначительный осадок и опалесценция. Как известно нарушение цвета изделия может быть связано с частичным разрушением красящих пигментов. Появление данных изменений обусловлено, по-видимому, наличием натурального сырья в составе напитков.

В результате комплексного исследования качества настоек горьких в процессе хранения был установлен, что при соблюдении условий хранений срок годности напитков может быть установлен до 12 месяцев.

Приготовленные настойки горькие с использованием экстрактов из амаранта являются полноценными напитками и отвечают требованиям ГОСТ Р 52192-2003. Как было показано, в этих продуктах сохраняются присущие сырью биологические активные вещества. 
    Таким образом, можно констатировать, что полученные в настоящей работе крепкие напитки являются натуральными, экологически чистыми и уникальными изделиями. Готовые напитки - настойки горькие, обладают оригинальными органолептическими характеристиками, качественными физико-химическими показателями и отличаются присутствием в них биологически активных веществ. Использование возобновляемых органов растений при изготовлении экстрактов в производстве напитков дает возможность осваивать сырьевую базу Южного Казахстана, нанося минимальный вред природным ресурсам. 

    Алкогольные напитки с экстрактами из ветвей (стеблей) растений семейства амарантовые позволят расширить ассортимент новых оригинальных алкогольных продуктов со смягченным действием этилового спирта. Новые настойки горькие могут представлять интерес на предмет экспорта казахстанских пищевых продуктов, технологии которых ориентированы на обогащение ценными комплексами биологически активных веществ тонизирующего и лечебного действия. 
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