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ФОРМУВАННЯ АСОРТИМЕНТУ ТА ЯКІСТЬ ГОРІЛКИ

Серед безлічі продуктів, створених і споживаних людством, горілка займає особливе й значне положення по своєму різноманітному впливі на людське суспільство.
Горілка – прозора, безбарвна рідина, з характерним горілчаним ароматом, без сторонніх домішок і включень. Горілка готується із спирту-ректифікату змішуванням його з пом’якшеною водою, обробленою активованим вугіллям і профільтрованою. 
Горілки, залежно від використаних під час виготовлення спирту і добавок, поділяються на горілки і горілки особливі. Для виробництва горілок використовують спирт найвищого ступеня очищення і марок та ніколи не використовують спирт 1-го сорту. 
В залежності від ступеня очищення спирт етиловий ректифікований випускають трьох сортів: екстра міцністю 96,5% оборотів, вищої очистки – 96,2% оборотів і першого сорту – 96% оборотів. Відрізняються вони граничним вмістом сивушного масла, ефірів, вільних кислот.

Горілки особливі містять різні смакові й ароматичні добавки, що поліпшують смак, запах та аромат, але вони ні в якому разі не повинні змінювати органолептичні показники. Алкогольний продукт повинен мати високу органолептичну, енергетичну цінність і бути безпечним у споживанні.
Енергетична цінність горілки становить 235 ккал у 100 г продукту й обумовлена в основному вмістом етилового спирту (при згоранні 1 г в організмі виділяється 7 ккал). 

Асортимент горілки формується за кількома ознаками: міцністю - від 40 до 45%; використаним спиртом - із сорту екстра «Пшенична», «Столична», «Московська особлива», «Посольська»; із вищої очистки – «Руська». Вони відрізняються за використаними пом’якошувачами смаку. 
Останнім часом асортимент горілок різко розширився і майже кожний лікеро-горілчаний завод впровадив у виробництво нові види.

Якість напоїв, як і інших харчових і смакових продуктів, оцінюється аналітичними й органолептичними методами. 
Вміст спирту, цукру, екстрагованих речовин можна визначити аналітично. Смак і аромат напою є визначальними факторами якості напою. Отже, споживчі якості горілок визначаються органолептичними методами, тобто за допомогою органів чуттів людини. 
У виноробному й лікеро-горілчаному виробництві результати сенсорного (органолептичного) дослідження виражають в умовних одиницях – балах. 
Застосовується 10-бальна система, по якій максимальна оцінка напою не може бути більше 10. Вищий бал надається горілці бездоганної прозорості, з характерним для неї ароматом, у якому відсутній захід спирту або інших сторонніх речовин, з однорідним смаком при відсутності в ньому пекучості, гіркуватого або солодкуватого присмаку. 
Органолептична оцінка проводиться комісією усередненням балів всіх її членів. Органолептичну оцінку лікеро-горілчаних виробів здійснюють за 10-баловою системою, у відповідності з якою вищий бал для смаку – 4, для запаху – 4, кольору – 2.
З фізико-хімічних показників нормується міцність, масова концентрація загального екстракту, цукру і кислот у перерахунку на лимонну.

Для горілки характерний без сторонніх присмаків смак та запах. Горілка повинна бути прозорою рідиною, без сторонніх домішок та включень, без осаду та без утворення кілець на стінках пляшки. 
Для більше тонкої й глибокої дегустації, виявлення фальсифікацій прибігають до попереднього поділу напою на складові фракції шляхом дистиляції в спеціальній установці з наступним дослідженням кожної окремо.

Горілку і лікеро-горілчані вироби розливають переважно у пляшки із знебарвленого, напівбілого, а часом і зеленого скла місткістю 0,25; 0,5; 0,75 л, а горілку – і в 1 л. Стандартом передбачені також пляшки іншої місткості, деякі види керамічного і фарфорового посуду.

Лікеро-горілчані вироби повинні зберігатися в складських приміщеннях при температурі від 10 до 20°С і відносної вологості повітря не більше 85%. 
