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Аннотация. Статья посвящена разработке оригинальной рецептуры горькой настой-

ки. Использовано сырье, богатое веществами, способствующими активизации аппетита и 
выделению пищеварительных ферментов: семена аниса обыкновенного, плоды барбариса и 
трава мяты перечной. В качестве подслащивающего компонента использован липовый мёд. 
Основные компоненты горькой настойки – настои аниса, барбариса и мяты – приготовлены 
методом мацерации (25±2 ºС). Экстрагент – 40 % раствор этилового спирта питьевого 
качества, гидромодуль экстракции 1:10, рациональная продолжительность выдерживания 
растительного сырья в контакте с водно-спиртовой смесью – 5 суток. 

Исследование физико-химических показателей настоев-экстрактов растительного сырья 
и приготовленных на их основе купажей горьких настоек осуществляли в соответствии с от-
раслевыми методиками. Установлено, что для производства горьких настоек на выбранном 
сырье более целесообразно получение моноэкстрактов. Цвет полученных настоев свидетель-
ствует об эффективном извлечении полифенольных соединений. По эффективности экстрак-
ции дубильных веществ лидировали настои мяты (2,5–2,6 % на 4–5 сутки экстракции) и барба-
риса (2,7–2,8 % на 4–5 сутки экстракции), по эффективности извлечения флавоноидов – настои 
барбариса (3,5–4,2 мг/100 г экстракта). В составе экстрактивных веществ настоя из аниса 
(16–16,2 % на 4–5 сутки экстракции) преобладало эфирное масло. 

Приготовленные варианты купажей горькой настойки превышают норму по содержанию 
общего экстракта, что обусловлено долей экстрактов в купажах и может быть оговорено про-
изводителем напитков в НТД. Итоговая рецептура горькой настойки рассчитана на крепость 
40 % об. Напиток имеет золотисто-кирпичный цвет, сглаженный профиль аромата и гармо-
ничный сладковато-кислый вкус с пряными и свежими нотами, обеспеченными сочетанием рас-
тительного сырья и липового мёда. Рекомендуемая суточная норма потребления настойки 
(20 см3) обеспечивает более двух суточных норм дубильных веществ и 1,5 % от суточной нор-
мы флавоноидов, что в сочетании с содержанием органических кислот свидетельствует о до-
стигнутой цели – физиологической функциональности нового напитка. 

Ключевые слова: импортозамещение, настойки горькие, рецептуры, технология, экс-
тракция, растительное сырье, пищевая ценность, биологически активные вещества. 
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Abstract. The article is devoted to the development of the original formulation of bitter tincture. 
Raw materials rich in substances that help to activate appetite and release digestive enzymes were 
used: anise seeds, barberry fruits and peppermint grass. Lime honey was used as a sweetening com-
ponent. The main components of the bitter tincture - infusions of anise, barberry and mint - are pre-
pared by maceration (25±2 °C). The extractant is a 40% solution of drinking ethyl alcohol, an extrac-
tion hydromodule of 1:10, the rational duration of keeping vegetable raw materials in contact with an 
aqueous alcohol mixture is 5 days. 

The study of the physico-chemical parameters of infusions-extracts of vegetable raw materials 
and blends of bitter tinctures prepared on their basis was carried out in accordance with industry 
methods. It has been established that for the production of bitter tinctures on selected raw materials, it 
is more expedient to obtain monoextracts. The color of the infusions obtained indicates the effective 
extraction of polyphenolic compounds. Mint infusions (2.5-2.6% on 4-5 days of extraction) and barber-
ry (2.7-2.8% on 4-5 days of extraction) were the leaders in terms of the effectiveness of tannin extrac-
tion. Barberry infusions (3.5-4.2 mg/100 g of extract) were the leaders in terms of the effectiveness of 
flavonoid extraction. The composition of the extractive substances of anise infusion (16-16.2 % on 4-
5 days of extraction) was dominated by essential oil. 

The prepared versions of bitter tincture blends exceed the norm in terms of the total extract con-
tent, which is due to the proportion of extracts in the blends and can be specified by the beverage 
manufacturer in the NTD. The final formulation of the bitter tincture is designed for a strength of 40% 
vol. The drink has a golden brick color, a smoothed aroma profile and a harmonious sweet and sour 
taste with spicy and fresh notes provided by a combination of vegetable raw materials and lime honey. 
The recommended daily intake of tincture (20 cm3) provides more than two daily norms of tannins and 
1.5% of the daily norm of flavonoids, which, combined with the content of organic acids, indicates the 
achieved goal - the physiological functionality of the new drink. 

Keywords: import substitution, bittertinctures, formulations, technology, extraction, vegetable 
raw materials, nutritional value, biologically active substances. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Наращивание отечественного производ-
ства крепкого алкоголя, альтернативного вод-
ке, стало одним из главных трендов последних 
лет. Только за последний год производство 
дистиллятов и ректификатов выросло почти на 
30 %, при оценке роста потребления алкоголя 
в России в пределах 4–5 % [1]. 

По данным Росалкогольтабакконтроля за 
2023 год, в структуре продаж ликероводочной 
продукции наиболее существенно выросла 
доля крепкого алкоголя на растительном сы-
рье – примерно на четверть, при этом продажи 
традиционных водок заметно снизились [2]. 
Такую тенденцию эксперты объясняют поис-
ком новых вкусов со стороны российских по-
требителей и переходом к экономически более 
доступному формату потребления алкоголь-
ных напитков в барах и кафе [1]. 

С начала последнего периода активного 
развития сегмента настоек в России (2004–
2008 гг.) наиболее прочные позиции были 
заняты зарубежным брендом Nemiroff, кото-
рому удалось перевести эту категорию 
напитков в нишу премиальных. Но с 2022 
года, когда продукция Nemiroff покинула рос-
сийский рынок ликероводочной продукции, 

ассортимент производимых и реализуемых в 
России крепких спиртных напитков суще-
ственно сузился. В том числе, значительно 
сократился и перечень настоек. 

Настойки – категория напитков, сочета-
ющих в себе свойства алкоголя и тоника. 
История появления и развития технологий 
приготовления настоек исчисляется веками, 
а их разнообразие обусловлено широтой 
потенциально пригодного для этой цели рас-
тительного сырья. 

Основное назначение настоек – воз-
буждение и усиление аппетита перед прие-
мом пищи. Но только горькие настойки, или 
биттеры, благодаря специфическому соста-
ву и действию компонентов, собранных в 
рецептуре трав и кореньев, – алкалоидов, 
иридоидов, отдельных терпенов и феноль-
ных соединений – считаются полезными при 
многих аллергических, метаболических и 
иммунологических заболеваниях, при кото-
рых диагноз указывает на нарушение пище-
варения [3, 4]. 

Специфика физиологического действия 
горьких настоек заключается в том, что сразу 
после употребления их компоненты вызыва-
ют слюноотделение, и это запускает процесс 
пищеварения, включая выработку фермен-
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тов желудком и поджелудочной железой и, 
как следствие, расщепление крахмала и жи-
ра. Расположенные в ротовой полости вку-
совые рецепторы распознают присутствую-
щие в напитке горькие компоненты, запуская 
общесистемную ответную реакцию по всему 
пищеварительному тракту [5]. Таким обра-
зом, горькие настойки, как и горькие веще-
ства в целом, стимулируют выработку всех 
пищеварительных секретов: слюны, желчных 
кислот, ферментов, гормонов, желчи и 
т. д. [6]. К дополнительным положительным 
эффектам регулярного умеренного потреб-
ления горьких настоек относят возможность 
снижения холестерина [7], снижение вредно-
го воздействия на желудочно-кишечный 
тракт пищеварительных соков и токсинов, 
ускорение регенерации слизистой оболочки 
желудка и двенадцатиперстной кишки [3], а 
также подавление патогенной микрофлоры 
кишечника, в том числе благодаря сочета-
нию активных веществ растительного сырья 
и этилового спирта [8]. 

Несмотря на очевидную диетическую 
ценность горьких настоек, особого внимания 
исследованию их состава и общих законо-
мерностей извлечения биологически актив-
ных компонентов, в отличие от других кате-
горий ликероводочной продукции и вин, не 
уделялось многие годы. Известно лишь, что 
при производстве горьких настоек (биттеров) 
европейских брендов чаще используют пря-
ное (семена и/или корни) и цитрусовое сы-
рье, в соответствии с чем полученные 
настойки классифицируют как «ароматиче-
ские», «цитрусовые», «сельдерейные» и 
прочие [9]. Показано также, что преоблада-
ние пряного и эфирно-масличного сырья 
обеспечивает напиткам соответствующий 
горький, горько-пряный или жгучий вкус [10]. 

Целью предоставленной работы стала 
разработка рецептуры горькой настойки, со-
держащей компоненты, направленные на 
улучшение работы системы пищеварения. 
 

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 
 

В качестве основного в работе исполь-
зовали сырье, достаточно традиционное для 
национальной кухни, имеющее относительно 
низкую рыночную стоимость и при этом бо-
гатое эфирными маслами и фенольными 
соединениями – веществами, способствую-
щими активизации аппетита и выделению 
пищеварительных ферментов. 

Семена аниса обыкновенного 
(Pimpinélla anísum) – компонент, не редкий в 
рецептурах ликероводочных изделий. Анис 
культивируется в промышленных масштабах 

в южных и центрально-черноземных регио-
нах России. Семена аниса отечественных 
сортов содержат от 2 до 6 %) эфирного мас-
ла, которое в основном состоит из анетола 
(80–90 %), метилхавикола (10 %), анисового 
альдегида, анисового кетона и анисовой 
кислоты, считаются также богатыми флаво-
ноидами, благодаря чему традиционно ис-
пользуются для лечения желудочно-
кишечных заболеваний, включая связанные 
с лямблиозом [11, 12]. Ароматизированные 
анисом спирты входят в состав таких из-
вестных в мировой практике алкогольных 
напитков, как арабский арак, французский 
пастис, греческое узо, балканская ракия, 
немецкий кюстеннебель, итальянская самбу-
ка и южноамериканский агуардьенте [12]. 

Барбарис обыкновенный (Bérberis 
vulgáris) культивируется в России практически 
во всех регионах лесостепной зоны. Плоды 
барбариса ценятся за высокое содержание 
веществ антиоксидантной природы, наличие 
фенольных и органических кислот, широко 
используемых в производстве пищевых про-
дуктов в качестве естественных консервантов 
[13, 14] и участвующих в подавлении патоген-
ной микрофлоры кишечника [15]. 

Мята перечная (Méntha piperíta) культи-
вируется в России практически повсеместно, 
находя применение в качестве пряного и ле-
карственно-технического сырья. Состав эфир-
ного масла мяты, в котором преобладают мен-
тон и ментол, обеспечивает противовирусную, 
противомикробную и противовоспалительную 
эффективность продуктов переработки мяты 
при заболеваниях верхних отделов желудоч-
но-кишечного тракта [16, 17]. 

Технология получения горьких настоек 
предполагает возможность использования 
сахаросодержащего сырья, при условии, что 
содержание сахара (в составе общего экс-
тракта) в готовой продукции не превышает 
3 %. В качестве такого сырья в работе ис-
пользовали липовый мёд по ГОСТ 19792-
2017, имеющий примерно равное соотноше-
ние глюкозы и фруктозы, обеспечивающих 
«естественную плодовую» сладость. К до-
полнительным плюсам использования липо-
вого меда в составе настоек следует отнести 
его ароматические компоненты [18]. 

Традиционные технологии получения 
настоек предусматривают использование пре-
имущественно 40 % растворов этилового спир-
та без существенного нагревания экстракцион-
ной смеси. При таких режимах эффективно из-
влекаются фенольные соединения и не проис-
ходит существенного разрушения термола-
бильных биологически активных компонентов, 
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например, присутствующей в некоторых видах 
сырья аскорбиновой кислоты [10]. 

Семена аниса и плоды барбариса ис-
пользовали в высушенном виде (влажность 
6±1 %), траву мяты перечной – в свежем ви-
де. Поскольку наиболее ценные компоненты 
рассматриваемого растительного сырья хо-
рошо растворимы в водно-спиртовых раство-
рах, для получения экстрактов в качестве ос-
новных компонентов настойки в работе ис-
пользованы метод мацерации (25±2 ºС) и 
40 % раствор этилового спирта питьевого ка-
чества. Гидромодуль экстракции 1:10 опре-
делен как оптимальный по результатам ранее 
проведенных исследований. Продолжитель-
ность экстракции составляла от 1 до 9 суток. 
После настаивания спиртовые экстракты от-
деляли от растительного шрота декантацией 
и отфильтровывали от взвесей. 

Исследование физико-химических пока-
зателей полученных экстрактов и приготов-
ленных на их основе горьких настоек осу-
ществляли в соответствии с методиками, 
установленными ГОСТ 7190-2013: 

- сумму сухих веществ и массовую кон-
центрацию общего экстракта – рефракто-
метрически, по ГОСТ 32080-2013; 

- крепость настоек – ареометрически, по 
ГОСТ 32080-2013; 

- массовую концентрацию сахара – 
прямым титрованием по ГОСТ 32080-2013; 

- массовую концентрацию кислот – тит-
рованием раствором щелочи по 
ГОСТ 32080-2013. 

Для более полной характеристики пи-
щевой ценности настойки определяли ос-
новные биологически активные компоненты: 

- флавоноиды – на КФК-2, с использо-
ванием рутина в качестве стандарта; 

- дубильные вещества – по 
ГОСТ 24027.2-80, в пересчете на танин; 

- аскорбиновую кислоту – йодометриче-
ским методом. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Получение экстрактов из выбранных 
видов растительного сырья по традиционной 
схеме – с использованием 40 % растворов 
этилового спирта – показало выраженное 
преимущество индивидуальных настоев. 
Настаивание смешанного растительного сы-
рья при том же соотношении с растворите-
лем не обеспечивало ни суммарного (в пе-
ресчете на используемое количество сырья 
отдельных видов) извлечения сухих ве-
ществ, ни фенольных соединений из класса 
танинов. Эти данные хорошо коррелируют с 
результатами ранее проведенных исследо-

ваний, продемонстрировавших более насы-
щенные и сбалансированные дегустацион-
ные качества экстрактов и приготовленных 
на их основе напитков [19]. 

Цвет полученных настоев свидетель-
ствует об эффективном извлечении поли-
фенольных соединений. По извлечению ду-
бильных веществ через 4–5 дней настаива-
ния на лидирующие позиции, с 6-го дня с 
переходом «на плато», вышли настои мяты и 
барбариса (рисунок 1, а–б). С учетом ре-
зультатов извлечения суммы сухих веществ 
и дубильных веществ можно считать доста-
точным выдерживание используемого расти-
тельного сырья в контакте с 40 % водно-
спиртовым раствором в течение 5 суток. 

По эффективности перехода в экстракт 
суммы флавоноидов также лидировали 
настои барбариса (рисунок 1, в), но в данном 
случае весь период настаивания характери-
зовался нестабильной и отрицательной ди-
намикой. 

В составе сухих веществ настоя из ани-
са преобладало эфирное масло, обеспе-
чившее насыщенный пряный аромат этого 
полуфабриката. 

Декантированные и отфильтрованные 
настои растительного сырья использовали 
для приготовления купажей горьких настоек. 
В их основу положены соотношения настоев 
аниса, барбариса и мяты, подобранные с 
учетом формируемых букета и вкусовых ха-
рактеристик настоек. 

Купажи разработанных настоек облада-
ли золотисто-кирпичным цветом (рисунок 2). 

Второй купаж имел недостаточно сгла-
женный запах и привкус этанола, которые в 
первом купаже полностью перекрывались 
ароматами и вкусом используемого расти-
тельного сырья и мёда, что позволяет гово-
рить о достижении напитком гармоничного 
букета. Вкус напитка – сладковато-кислый, с 
пряными и свежими нотами, обеспеченными 
сочетанием используемого растительного 
сырья и липового мёда. 

Результаты лабораторных исследований 
физико-химических показателей качества 
напитков двух выбранных по результатам 
дегустаций купажей приведены в таблице 1. 
Согласно ГОСТ 7190–2013 «Изделия ликеро-
водочные. Общие технические условия», в 
горьких настойках регламентируются: кре-
пость – 25–60 % (с допустимым отклонением 
±0,5 %), общий экстракт – 0–3 % (±0,3 %) и 
сумма органических кислот (в пересчете на 
лимонную кислоту, используемую в техноло-
гии ликероводочных изделий для инверсии 
сахара), – не более 0,5 % (±0,03 %). 
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Согласно проведенным исследованиям, 
напиток первого состава отличается менее 
выраженной кислотностью и экстрактивно-
стью при незначительно более высоком со-
держании дубильных веществ. При этом оба 

напитка значительно превышают установ-
ленные нормы по общему экстракту, что 
обусловлено долей настоев в купажах и мо-
жет быть оговорено производителем напит-
ков в собственной НТД. 

а)  
 

б)  
 

в)  

 
Рисунок 1 – Динамика перехода в настой экстрактивных веществ 

 
Figure 1 – Dynamics of infusion of extractive substances into the infusion 

 
Окончательная рецептура горькой 

настойки, рассчитанная на крепость 40 % 
об., приведена в таблице 2. 

  

Анис Мята Барбарис Купаж
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Таблица 1 – Физико-химические показатели качества настоек 
 

Table1 – Thephysico-chemical indicators of bitter tinctures 
 

Образец / 
норма 

Наименование и значение показателя 

Крепость,  
% 

Массовая концентрация, г/100 см3 

общего  
экстракта 

кислот  
(на яблочную) 

дубильных  
веществ 

флавоноидов 

Купаж № 1 40 18,5 4,5 2,1 0,023 

Купаж № 2 40 18,9 4,8 1,9 0,022 

Норма* 25,0–60,0 0–3,0 0–0,5 Не норм. Не норм. 

Примечание: *указаны нормы по ГОСТ 7190-2013. 
 

Таблица 2 – Сводная рецептура горькой настойки 
 

Table2 – The formulation of bitter tincture 
 

Сырье 
Массовая доля сухих  

веществ (СВ), % 

Расход сырья  
на 1000 Дал настойки 

в натуре в СВ 

Настой барбариса 1-го слива, л 21,93 490 107,46 

Настой аниса 1-го слива, л 17,90 480 85,92 

Настой мяты перечной 1-го слива, л 17,16 30 5,15 

Мёд, кг  82,60 30 24,78 

Спирт этиловый и вода, л – По расчёту на крепость 40 % 

Итого – 1030 190,86 

Выход 18,50 1000 185,00 
 

Таблица 3 – Пищевая ценность горькой настойки 
 

Table 3 – The nutritional value of bitter tincture 
 

Нутриент 
Содержание нутриента  

в 100 мл / порции настойки 
Степень удовлетворения  
суточной потребности, % 

Углеводы, г 5,2 / 0,84 – 

Органические кислоты, г 4,5 / 0,90 – 

Дубильные вещества, г 2,1 / 0,42 210 

Флавоноиды, мг 2,3 / 0,46 1,5 

Аскорбиновая кислота, мг 0,18 / 0,036 – 
 

 
Рисунок 2 – Купаж № 1 (слева) и купаж № 2 

 

Figure 2 – Blend of bitter tincture № 1 (left)  
and blend of bitter tincture № 2 

 

Считается, что разнообразие ароматов 
горьких настоек более чем наполовину обуслов-
лено летучими компонентами эфирномаслично-
го сырья [9]. В целом биологически активные 
вещества настоек считаются аналогичными ак-
тивным компонентам вин. В частности, проявля-
емая горькими и сладкими настойками антиок-
сидантная активность считается обусловленной 

преимущественно фенольными соединениями 
[4]. Как следствие, и анализ пищевой ценности 
полученной настойки проводили с учетом ос-
новных категорий ликероводочных изделий – 
органических кислот и фенольных соединений 
(флавоноиды, дубильные вещества). 

Анализ пищевой ценности настойки (таб-
лица 3) на соответствие МР 2.3.1.0253-21 [20] 
показывает, что рекомендуемая суточная норма 
потребления настойки (20 см3) обеспечивает 
более двух суточных норм дубильных веществ и 
1,5 % от суточной нормы флавоноидов, что в 
сочетании с содержанием органических кислот 
свидетельствует о достигнутой цели – физиоло-
гической функциональности нового напитка. 
 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

Комплексный анализ качества и пище-
вой ценности горькой настойки предлагаемо-
го состава подтверждают целесообразность 
внедрения новой рецептуры в промышленное 
производство и возможность частичного ре-
шения вопросов импортозамещения ликеро-
водочной продукции. 
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