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ПОЛУЧЕНИЕ АРОМАТИЧЕСКИХ КОНЦЕНТРАТОВ 

И ПЕРСПЕКТИВЫ ИХ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
 

Согласно современной терминологии натуральные 

ароматизаторы из одноименного пищевого продукта в виде 

концентратов (экстрактов) или дистиллятов маркируются FTNF (From 
The Name Fruit – из одноименного плода или продукта) или WONF 
(With Other Natural Flavorings – содержащие натуральные компоненты 

из других источников). Производство натуральных ароматизаторов 

FTNF или WONF связано, в первую очередь, с методом ректификации и 

конденсации для извлечения, улавливания, концентрирования летучих 

компонентов. 
В промышленной практике ароматические концентраты 

получают в несколько этапов. Первоначально в выпарном вакуум- 
аппарате подвергают деароматизации плодово-ягодные выжимки с 

целью перевода летучих фракций в дистилляты. Этот процесс 

сопровождается значительными потерями компонентов аромата и 
предусматривает использование ловушек и тщательного 

органолептического исследования конечного продукта. Дистилляты 

являются растворами нестойкими, в которых быстро происходят 

нежелательные качественные изменения, поэтому их перерабатывают 

на концентрат путем фракционной перегонки непосредственно после 

окончания деароматизации выжимок. 
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Помимо технических сложностей процесс получения 
концентрированных ароматов зависит от характеристик выжимок и 

правильного подбора режимов их обработки. Выжимки перед 

деароматизацией подвергаются тщательному контролю по кислотному 

показателю, содержанию спирта, признакам заплесневения. После 

загрузки в экстракторы выжимки заливаются водой и пропаривают. 

Соотношение сырья и воды, режим пропаривания подбираются под 

определенный вид выжимок, степень их влажности и предполагаемую 

длительность процесса. С учетом разведения выжимок водой сложно 

определить требуемую степень выпаривания, что отражается на 

конечных показателях качества и себестоимости продукции. 
При получении ароматических концентратов перспективными 

являются технологии, позволяющие получить более насыщенные 
конденсаты на первом этапе извлечения ароматов, без повторного 

концентрирования. Такие технологии основаны на процессах 

биосинтеза de novo или биотрансфомации, объединенных 

использованием микроорганизмов-продуцентов аромата. В 

лаборатории «Ароматехнологии» ПУЕТ разработаны новые способы 

синтеза аромата для получения концентрированных дистиллятов из 

специальных суспензий. Смесь для перегонки, состоит из выжимок 10-
15 %, предшественников аромата или субстратов 5-25 %, водных 

экстрактов ферментов из растительного сырья 45-65 %, ПАВ и 

буферного раствора (табл.). 
 

Таблица  – Синтез ароматических веществ 
 

Идентифика- 
ция аромата 

Ароматические 

вещества 
Субстрат или 

предшественник 
Ферменты 

Фруктовый, 
арбузный 

Геранилацетат, 

ионон, 2-метил-2- 
гептен-6-он 

Ликопин (арбуз), 
арбузная плазма 

– 

Свежей 

зелени, 

огуречный 

Гексаналь, гексе- 
наль, 2,4-декади- 
еналь, ноненаль, 

пропаналь 

Кукурузное, 

льняное масло, 

свободные 

ПНЖК 

Соевые бобы, 

отруби пше- 
ницы (липаза, 

липоксигеназы) 
Свежей 

тыквы, слад- 
кого перца 

Восстановленный 

комплекс 

плодового сырья 

Термически 

обработанное 

плодовое сырье 

Липоксигеназы 

тыквы, перца, 

огурца 
 

Полученные дистилляты ароматов изготовлены из 
растительного  сырья,  по   органолептическим  показателям   подобны 
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зарубежным аналогам FTNF, WONF. Дистилляты – прозрачная 
жидкость с концентрированным ароматом, содержащая в 10-15 раз 

больше ароматических веществ, чем в продукте, которые не 

разрушаются при последующем нагревании, могут лишь частично 

испаряться, удобны в применении, не требуют дополнительной 

стерилизации или использования консервантов. В герметично 

закупоренной таре могут храниться при температуре около 4° С в 

течение 6 месяцев. 
Процесс получения ароматов является экономически 

выгодным и расширяет область их использования. Например, 

разработаны рецептуры: «Квас-ассорти» на основе квасного сусла и 

концентрированных ароматов, смешанных в определенной пропорции; 

безалкогольного напитка «Кавунятко» на основе минеральной воды; 
ароматизированного пива, с ароматом свежей зелени и аналог 

фруктового ламбика. Использование дистиллятов ароматов при 

производственных испытаниях показало эффективность внесения как 

на стадии дображивания, так и в конце технологического процесса. 
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