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Целью настоящей работы является ознакомление с новой линейкой ГОСТов на зерновые дистилляты и 
напитков на их основе. Краткий анализ литературы показал, что в настоящее время практически отсутствуют 
систематические исследования состава примесей в зерновых дистиллятах и продуктах из них. В работе 
исследовано качество зернового дистиллята, произведенного кустарным способом. Показано, что все они 
соответствуют требованиям качества по ГОСТ 33301-2015. Результаты работы могут быть использованы при 
разработке новых для России крепких напитков.
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Целью настоящей статьи является анализ нового 
для российского рынка крепкого алкоголя напитка 
- зернового дистиллята или Самогона, истории 
напитка, стандартизация и аналитические 
показатели некоторых образцов.

Качество напитков в большей степени зависит от 
сырья, из которых они производятся и продуктов, 
которые образуются в процессе брожения и 

дальнейших технологических операций, в 
частности перегонки (Яровенко, 2002; Чекмарева, 
2004; Рухлядева, 1977). 

Несмотря на то, что изготовление дистиллятов 
насчитывает несколько веков, свое существование 
в России оно прекратило примерно в середине 
19 века с внедрением ректификации, которая 
позволяла с существенно более низкими затратами 
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и высоким качеством получать этанол для 
изготовления напитков, главным образом водки 
(хлебного вина) (Родионов, 2009; Родионов, 2011; 
Дорош, 1995; Wiley, 1919).

 В последние несколько лет на территории России 
начали реализовывать дистиллированные напитки 
под собирательным названием «Самогон». 
Сформировалось новое хобби: домашнее 
винокурение без целей сбыта. Аппаратура для 
его реализации с каждым годом все больше 
усложняется, количество интернет-сайтов, его 
предлагающих, стремительно увеличивается 
(Макаров, 2018).

Несмотря на то, что изготовление дистиллятов 
насчитывает несколько веков, свое существование 
в России оно прекратило примерно в середине 
19 века с внедрением ректификации, которая 
позволяла с существенно более низкими затратами 
и высоким качеством получать этанол для 
изготовления напитков, главным образом водки 
(хлебного вина) (Похлебкин, 2005).

Нелегальное изготовление дистиллятов не 
прибавляло опыта, поскольку неизменно 
преследовалось государством и проводилось 
конспиративно. Образцы, которые изготавливались 
кустарным способом были чрезвычайно низкого 
качества. Как правило, самогон выгонялся на 
основе сусла из сахарозы, в один погон, без 
отсечения головных фракций (самогонщики о них 
даже не подозревали, наоборот, любовно называли 
этот букет ядов «первач» из-за высокой крепости). 
Перегонка велась до крепости примерно 38-39% 
по т.н. «бумажному тесту»: горит или нет бумага, 
смоченная в отгоне. Такой подход снижал качество 
из-за накопления спиртов сивушной группы и 
количество, поскольку кольцевание концевой 
части погона не проводилось, а имеющийся в ней 
спирт просто сливался в канализацию (Нужный, 
2002; Duplais, 1899; Звонарева, 2008). 

Поэтому накопленный подобными винокурами 
опыт нисколько не может помочь в создании 
новой линейки напитков. Производители, 
заинтересованные в выпуске спиртных зерновых 
дистиллированных напитков, вынуждены 
обращаться к практике производства таких 
спиртных напитков, как виски и ром (Жиров, 2011; 
Макаров, 2018).

При реализации на территории России напитков, 
полученных из дистиллятов, в качестве информации 
указывали содержание вредных для здоровья 

веществ в соответствии с требованиями СанПин 
2.3.2.1078-01. Этим документом предусмотрены 
только требования по безопасности напитков: 
ограничение содержания токсичных элементов, 
метилового спирта и радионуклидов (Полыгалина, 
2006).

В связи с этим, определить качество напитка, как 
это делается при производстве водок, коньяка и 
плодовых дистиллятов практически невозможно, 
что создало определенные трудности.

На территории России реализовывали и 
позиционировали, как «русский самогон» 
дистиллированный «Полугар» и «Косогоров 
самогон» (Родионов, 2009).

Зерновые дистилляты в СССР и России не 
производились, возможно из-за отсутствия 
научной нормативно-технической документации 
на данный вид продукции. Такое положение 
обедняло РФ и привело к распространению на 
отечественном рынке таких напитков как виски, 
ром, текила (Жиров, 2011; Ли, 2006; Макаров, 2018). 

Во ВНИИПТБ – филиале ФГБУН «ФИЦ питания 
и биотехнологии, начиная с 2015 года были 
разработаны и введены целый ряд логично 
связанных друг с другом стандартов: ГОСТ 33723-
16 «Дистиллят зерновой. Технические условия» 
и 33301-2015 «Напитки спиртные зерновые 
дистиллированные. Общие технические условия». 

Анализ ГОСТ 33723-16 (Таблица 1) позволил 
выявить некоторые отличия производства 
самогона от технологии производства виски, от 
технологии других напитков из дистиллятов: 

•	 допускает однократную перегонку сусла без 
стадии получения спирта-сырца, что возможно 
только при использовании ректификации;

•	 не запрещает использование для 
приготовления сусла микробиологических 
ферментных препаратов (экзогенных) и 
перегонку паром, что открывает возможности 
сбраживания и последующую перегонку 
сусла вместе с дробиной (повышение выхода 
спирта);

•	 не обязывает дистиллят созревать или 
выдерживать длительное время в деревянных 
бочках без ограничения минимальных сроков 
(аналогично рому), что позволяет использовать 
не только бочки, но и иные формы древесины 
дуба (клепки, чипсы, щепа);

•	 не ограничивает материалы для изготовления 
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перегонной аппаратуры (нержавеющая сталь).

В Таблице 1 представлено сравнение примесей 
в дистиллятах различного происхождения. 
Очевидно, что предельные показатели качества 
близки друг к другу (надо учитывать, что на 
практике их качество никогда не достигает верхних 
значений диапазонов), но в десятки и сотни раз 
отличаются от ректификованного спирта, даже 
сорта Высшей очистки.

Из представленных сравнительных данных видно, 
что содержание примесей в винных дистиллятах 
выше, чем у зерновых, что, очевидно, связано с 
видом исходного сырья.

В ГОСТ Р 56368-2015 впервые в официальном 
документе был использован термин «Самогон» - 
это напиток из зернового сырья, изготовленный 
путем одной или нескольких дистилляций 
сброженного сусла до крепости не более 80% об., 
чтобы дистиллят имел аромат и вкус используемого 
сырья, с добавлением исправленной воды и 
обработкой напитка активным углем.

Технологии производства Самогона отличается 
от других традиционных дистиллированных 
напитков:

•	 в качестве сырья возможно использование 
как солода, так и несоложеного зерна (в том 
числе пониженного качества) без ограничений 
их видовой принадлежности, а, значит, 

использование для приготовления сусла 
микробиологических ферментных препаратов 
(экзогенных);

•	 не запрещает перегонку паром, что открывает 
возможности сбраживание сусла вместе с 
дробиной (повышение выхода спирта);

•	 разрешает однократную дистилляцию с 
ограничением по крепости - 80% об., что, 
правда, не совсем согласуется с допустимой 
крепостью зернового дистиллята (не более 
94,8% об.), очевидно это самостоятельный 
напиток;

•	 обязывает углевание после перегонки;
•	 допускает не выдерживать напиток в контакте 

с древесиной дуба;
•	 не разрешает купажирование напитка (по 

аналогии с водками) с использованием 
полуфабрикатов ликероводочного 
производства (спиртованных соков, настоев, 
морсов, сиропов и т.п.);

•	 допускает в напитке крепость 35% об. (виски, 
ром – не менее 40%);

•	 ограничивает, как, впрочем, и другие 
дистилляты, минимальное содержание 
примесей, что создает будущий букет напитка 
(в водках отсутствует).

В межгосударственном стандарте ГОСТ 33301-2015 
«Напитки спиртные зерновые дистиллированные» 
из дистиллированного спирта выдержанного 
или невыдержанного с использованием 
полуфабрикатов ликероводочного производства. 
Предусмотрены напитки из одного вида злаков и 

Таблица 1
Сравнительный анализ физико-химических показателей различных дистиллятов и спиртов 

Наименование ГОСТа Крепость, 
% об.

Высшие 
спирты, Альдегиды, эфиры, Фурфурол, Метиловый 

спирт, г/
дм3 АС

Железо г/дм3
мг/100 см3 АС

ГОСТ 31493-2012 
Дистиллят винный менее 86,0 160-600 3,0-50,0 30-270

(Средние) не более 3,0 не более 2,0 не более 1,5

ГОСТ 31728-2014 
Дистилляты 
коньячные
(молодой)

62,0-70,0 180-600 3,0-50,0 50-250
(Средние) не более 3,0 не более 2,0 не более 1,0

ГОСТ 33723-2016
 Дистиллят зерновой 52-94,8

50-600
(сивушное 

масло)
1,0-35,0

1-150
(сложные 
эфиры)

не более 3,0 не более 2,0
не более 1,0

(в 
выдержанных)

ГОСТ 33301-2015
 Напитки спиртные 
зерновые

35-60
50-600

(сивушное 
масло)

1,0-35,0 5-150
 не более 3,0 не более 

0,05% Не более 1,0

ГОСТ 5962-2013 
Спирт этиловый 
ректификованный 
(сорт высшей 
очистки)

не менее 
96,2

не более 6
(сивушного 

масла)
не более 4

Сложные 
эфиры не 
более 1,3

Не 
допускается

не более 
0,03 % на 

АС



62

ФИЗИЧЕСКИЕ И ХИМИЧЕСКИЕ МЕТОДЫ ПЕРЕРАБОТКИ СЕЛЬХОЗПРОДУКЦИИ

ХИПС №4 - 2018

смеси злаков.

Отличия технологии производства напитков 
из зерновых дистиллятов, выдержанных или 
невыдержанных от Самогона заключаются в 
следующем: 

•	 ГОСТ относится к межгосударственным 
стандартам (выше уровень);

•	 не обязывает дистиллят обрабатывать углем 
после перегонки;

•	 разрешает купажирование напитка (по 
аналогии с водками), как с другими 
зерновыми дистиллятами, в том числе из 
других культур, так и с добавлением или без 
добавления сахара и других сахаросодержащих 
продуктов, натуральных вкусоароматических 
компонентов, натурального красителя 
(сахарного колера), питьевой исправленной 
воды. 

По опыту обработка углем разбавленного 
дистиллята желательно, т.к. заметно развивает 
аромат и вкус за счет синтеза эфиров.

С другой стороны, выдержка напитка в контакте 
с древесиной дуба в течение всего периода 
выдержки, но не менее 6 месяцев, способствует 
улучшению органолептических свойств продукта 

(Скурихин, 2005; Мишиев, 2015; Гаджиев, 2012).

Перечисленные выше приемы позволяют 
расширить ассортимент напитков и улучшить их 
качество.

Сравнительные характеристики нормативных 
показателей содержания примесей в напитках из 
дистиллятов представлены в Таблице 2.

Из Таблицы 2 видно, что качественный состав 
примесей в напитках из дистиллятов зависит 
от исходного сырья, тогда как требования к 
количественному составу примесей в напитках из 
дистиллятов практически одинаковы. 

Для приготовления Самогона можно 
рекомендовать процессуальную технологическая 
схему аналогичную производству виски (Жиров, 
2011; Тузмухамедов, 2001; Жильбер, 2008; Whitby, 
1992; Russell, 2003). Типовая схема приготовления 
Самогона представлена на Рисунке 1.

Представленная схема предусматривает 
как минимум две перегонки с получением 
промежуточного продукта: спирта-сырца, 
содержащего все летучие примеси бражки и 
крепостью примерно 25-30%, возврат головных и 
хвостовых фракций на предшествующею стадию 

Таблица 2
Сравнительные характеристики примесей в напитках из дистиллятов различного происхождения

Крепость Метиловый 
спирт

Сивушное 
масло Альдегиды, Сложные 

эфиры Фурфурол, Железо

Сахар в 
пересчет на 
инвертный 

сахар

% об. Мг/дм3 АС г/дм3

ГОСТ 33458-2015 
Ром 40-50 не более 

0,05
500-4000 10-350 50-1500 не более 30 не более 1,0 -

ГОСТ 33281-2015 
Виски 40-60 не более 

0,05 500-6000 10-350 50-1500 не более 30 не более 1,0 -

ГОСТ Р 56368-2015
Напитки русские 
традиционные на 
натуральном сырье 
(самогон) 

35-50 не более 
0,05 500-6000 10-350 50-1500 не более 30 не более 1,0 -

ГОСТ 33301-2015
Напитки спиртные 
зерновые 

35-60 не более 
0,05 500-6000 10-350 50-1500 не более 30 не более 1,0 -

ГОСТ Р 52135-2003
Плодовые водки

не менее 
37,5-55,0

не более 
3,5 - - - - не более 1,5 0-30,0
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перегонки, что позволяет экономить спирт и 
снижать отходы.

Были проведены исследования Самогона из 
различных видов зернового сырья. Содержание 
летучих примесей в Самогоне был определен с 
помощью газохроматографического экспресс-
метода определения содержания токсичных 
микропримесей по стандартным образцам 
микропримесей (Полыгалина, 2006; Шелехова, 
2012; Веселовская, 2017).

Результаты исследований показали, что 
исследуемые образцы соответствуют требованиям 
нормативно-технической документации ГОСТ 
33301-2015. 

Показано, что независимо от свойств исходного 
сырья качественный состав летучих примесей 
одинаков. Исследование количественного состава 
показало, что количество сивушного масла в 

образцах колебалось от 4044,6 мг/дм3 в Самогоне 
из дистиллятов из пшеницы до 5798,3 мг/дм3 в 
Самогоне из дистиллятов из ржи. Несколько выше 
сивушных масел в Самогоне на апельсиновых 
корках 5996,1 мг/дм3, что возможно связано с 
наличием в самогоне настоев из апельсиновых 
корок. В любом случае содержание сивушного масла 
не превышает установленных норм. Содержание 
остальных летучих примесей (сложных эфиров, 
уксусного альдегида и метилового спирта) в 
исследуемых образцах также не превышает 
действующих норм. 

Краткий анализ литературы показал, что в 
настоящее время практически отсутствуют 
систематические исследования состава летучих 
примесей в зерновых дистиллятах и продуктах из 
них, и является началом развития технологических 
и аналитических аспектов производства самогона 
с целью его идентификации и контроля качества.

Рисунок 1.  Рекомендуемая схема приготовления Самогона (Макаров, 2018).
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