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Аннотация. К современным задачам совершенствования ассортимента напитков и 
кондитерских изделий относится разработка новых технологических подходов к повышению 
их пищевой ценности. 

Статья посвящена разработке рецептур десертных ликеров и ликерных начинок для 
конфет и карамели. В качестве основных компонентов авторами предложено использовать 
водно-спиртовые экстракты лекарственно-технического сырья (травы зверобоя продыряв-
ленного) и сиропы из ягод черной смородины и плодов жимолости. Авторами отработаны 
параметры получения водно-спиртовых экстрактов, при этом установлено, что порядка 
40 % от суммы сухих веществ экстрактов составляют дубильные вещества и флавоноиды, 
для эффективной экстракции которых достаточно гидромодуля 1:15 и 4 суток настаивания 
сушеного растительного сырья в 45 % (об.) водном растворе этилового спирта при темпе-
ратуре 20–25 ºС. 

Ликеры готовили смешиванием плодово-ягодных сиропов с полученными экстрактами и 
45 % (об.) раствором питьевого этилового спирта. Качество «Жимолостного», «Жимолостно-
го крепкого» и «Смородинового» ликёров оценивали на соответствие требованиям 
ГОСТ 32071–2013, при этом по содержанию флавоноидов десертные ликёры предлагаемого со-
става сопоставимы с другими плодово-ягодными ликерами и виноградными винами. На базе ре-
цептур данных десертных ликеров разработаны 3 рецептуры ликерных начинок, различающие-
ся между собой по крепости и пищевой ценности. Наиболее высоким содержанием флавоноидов 
отличается «Смородиновая» начинка. По результатам лабораторных испытаний конфеты с 
ликерными начинками соответствуют требованиям ГОСТ 4570–2014 и, благодаря предлагае-
мым начинкам, имеют ярко выраженные оригинальные цвет, вкус и аромат и могут выступать 
дополнительным источником в рационе Р-активных флавоноидов. 

Ключевые слова: лекарственно-техническое сырьё, экстракты, полифенолы, десерт-
ные ликеры, карамель, конфеты, ликерные начинки, разработка технологии. 
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Abstract. The modern tasks of improving the range of beverages and confectionery products in-
clude the development of new technological approaches to increasing their nutritional value. 

The article is devoted to the development of recipes for dessert liqueurs and liqueur fillings for 
sweets and caramels. As the main components, the authors proposed to use water-alcohol extracts of 
medicinal-technical raw materials (Hypericum perforatum herbs) and syrups from black currant berries 
and honeysuckle fruits. The authors elaborated the parameters for obtaining water-alcohol extracts. It 
was found that about 40 % of the sum of the dry substances of the extracts are tannins and flavo-
noids, for effective extraction of which enough hydromodule of 1:15 and 4 days of infusing dried vege-
table raw materials in a 45 % (vol.) aqueous solution of ethyl alcohol at a temperature of 20–25 ºC. 

Liqueurs were prepared by mixing berry syrups with the obtained extracts and a 45 % (vol.) solu-
tion of drinking ethyl alcohol. The quality of Honeysuckle liqueur, Honeysuckle strong liqueur and Cur-
rant-black liqueur evaluated for compliance with the requirements of GOST (all-Union State Stand-
ard) 32071–2013, while the content of flavonoids of the dessert liqueurs of the proposed composition 
is comparable with other berry liqueurs and grape wines. Based on the recipes of these dessert li-
queurs, 3 recipes of liqueur fillings were developed, differ in terms of concentration and nutritional val-
ue. The Currant liqueur filling is distinguished with the highest content of flavonoids. According to the 
results of laboratory tests, sweets with liqueur fillings meet the requirements of GOST 4570–2014 and, 
as a result of the proposed fillings, have a pronounced original color, taste and aroma and can act as 
an additional source in the diet of P-active flavonoids. 

Keywords: medicinal-technical raw materials, extracts, polyphenols, dessert liqueurs, caramel, 
sweets, liqueur fillings, technology development. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Ликёры – группа ароматизированных ал-
когольных напитков, отличающихся особо 
сладким вкусом и вырабатываемых с добав-
лением сахара, эфирных масел, ароматиза-
торов, пищевых добавок, с включением экс-
трактов растений и продуктов переработки 
плодово-ягодного сырья. 

В современной структуре ассортимента 
реализуемых ликёров примерно четвертая 
часть приходится на долю десертных [1], ис-
пользование при производстве которых пря-
но-ароматического и плодово-ягодного сырья 
является почти постулатом. 

Так, при производстве ликёров традици-
онно используются разные виды трав. Ос-
новным критерием к их использованию в про-
изводстве ликёров является наличие компо-
нентов, позволяющих обеспечить желаемые 
вкусо-ароматические свойства напитков, по-
скольку многие виды растительного сырья не 
просто содержат биологически-активные ком-
поненты, а имеют оригинальные, ни с чем 
несравнимые вкусо-ароматические достоин-
ства, тесно взаимосвязанные с наличием 
биологически активных веществ. 

Кроме того, что ликёры популярны на 
потребительском рынке, они востребованы в 
кондитерской отрасли, так как конфеты и ка-
рамель с ликёрной начинкой имеют стабиль-
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ный спрос в структуре сахарных кондитерских 
изделий. 

Ликёрная начинка – жидкая либо напо-
ловину закристаллизованная сиропообразная 
масса на основе сахара и (или) фруктового 
сырья, и (или) молочного сырья, с массовой 
долей влаги не более 25 % и содержанием 
этилового спирта не менее 3 % [2]. При полу-
чении ликёрных начинок также может быть 
использовано лекарственно-техническое рас-
тительное сырье, характеризующееся нали-
чием биологически активных компонентов, 
например, полифенолов и терпенов. Несмот-
ря на то, что отсутствие таких компонентов в 
рационе не считается критичным для орга-
низма, многие из них выступают в роли анти-
оксидантов и адаптогенов [3], что определяет 
их физиологическую ценность и целесооб-
разность введения в состав продуктов пита-
ния, включая ликероводочные и кондитерские 
изделия. 

Целью предоставленной работы стала 
разработка рецептур десертных ликёров и 
ликёрных начинок для шоколадных конфет и 
карамели. При выборе основного сырья ори-
ентировались на состав его биологически ак-
тивных компонентов, сочетаемость между 
компонентами по органолептическим свой-
ствам, способность обеспечивать требуемые 
вязкость, крепость и массовую концентрацию 
сахара в полуфабрикате, наличие направ-
ленного физиологического действия. 
 

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 
 

На разных этапах работы объектами ис-
следований выступали: экстракты травы зве-
робоя продырявленного и тимьяна ползучего, 
сиропы из ягод черной смородины и плодов 
жимолости, рецептуры десертных ликёров и 
ликёрных начинок. 

Зверобой продырявленный и тимьян 
ползучий (чабрец, чабер) традиционно ис-
пользуются в производстве настоек и баль-
замов. Эти виды растительного сырья актив-
но культивируются в Алтайском крае, отно-
сятся к легко возобновляемым видам сырья и 
заготавливаются в промышленных масшта-
бах, вследствие чего предприятия имеют 
возможность использовать их всесезонно. 

Зверобой продырявленный относится к 
сырью антиоксидантного действия [4]. Трава 
и цветки зверобоя содержат 10–12 % дубиль-
ных веществ типа катехинов, флавоновые 
соединения (гиперозид, кверцетин, рутин, 
кверцитрин, изокверцитрин), эфирное масло, 
холин, витамины С, Р и РР, каротин и следы 
алкалоидов [5, 6]. 

Трава и цветки тимьяна содержат эфир-
ное масло (тимол, цимол, карвакрол, борне-
ол, цингиберен, терпинен, терпинеол), фла-
воноиды, дубильные вещества, урсоловую и 
олеаноловую кислоты, горечи и камеди [7]. 
Однако повышенное содержание в траве ти-
мьяна специфичного по запаху эфирного 
масла не позволяет его использовать в каче-
стве монокомпонента ликёров, предопреде-
ляя необходимость комбинирования тимьяна 
с другими видами растительного сырья. 

В связи с вышеизложеннным, целью 
первого этапа экспериментальных исследо-
ваний стало обоснование технологических 
параметров получения экстрактов зверобоя 
обыкновенного и тимьяна ползучего и подбор 
дополнительных компонентов рецептурной 
композиции десертных ликёров. 

Для многих видов травянистого сырья 
наиболее эффективным считается проведе-
ние экстракции при использовании 45–50 %, 
реже – 60 % об. этилового спирта; исчерпы-
вающей экстракции достигают в течение 7 и 
более суток [1, 8, 9]. Несмотря на то, что при 
увеличении расхода экстрагента повышается 
и эффективность извлечения биологически 
активных компонентов, рекомендуется при-
менять гидромодули 1:4–1:5, во избежание 
неоправданно высокого расхода питьевого 
этилового спирта и повышения стоимости 
готовой продукции. Однако для некоторых 
видов сушеного травянистого сырья величи-
на гидромодуля может доходить и до 1:24 [8]. 
Поскольку стоимость сушеного лекарственно-
технического сырья, как правило, существен-
но выше стоимости питьевого этилового 
спирта, целесообразно изучение условий 
увеличения гидромодуля и коэффициента 
полезного использования сырья. 

Траву зверобоя и чабреца использовали 
в высушенном состоянии, влажностью 10–
15 %. Варьируемыми параметрами при реали-
зации процесса экстракции выступали про-
должительность настаивания (1; 2; 3; 4; 5; 
6 суток) и гидромодуль травянистого сырья 
(1:10, 1:15); температуру экстракции поддер-
живали в пределах от 20 до 25 ºС. Измель-
ченное растительное сырьё заливали рас-
твором этилового спирта концентрацией 
45 % об. при указанном гидромодуле. Наста-
ивание осуществляли без доступа прямых 
солнечных лучей, в процессе настаивания 
экстракционную смесь периодически пере-
мешивали. 

Параметры экстракции имеют решаю-
щее значение в отношении классов извлека-
емых биологически активных компонентов. 
Прежде всего, водно-спиртовыми растворами 
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извлекаются соединения фенольной природы, 
в связи с чем в процессе настаивания оцени-
вали влияние продолжительности экстракции 
на эффективность перехода в экстракт по-
лифенольных веществ. 

Определение показателей, демонстри-
рующих эффективность экстракции, вели с 
использованием стандартных методик: 

- сумму экстрактивных веществ опреде-
ляли гравиметрически по ГОСТ 24027.2–80; 

- определение флавоноидных соедине-
ний – по ГОСТ Р 55312–2012; 

- определение суммы дубильных ве-
ществ в пересчете на танин проводили по 
ГОСТ 24027.2–80. 

Качество разработанных десертных ли-
кёров оценивали на соответствие требовани-
ям ГОСТ 32071–2013. Органолептические 
показатели ликёров определяли по 
ГОСТ 33817–2016, с применением профиль-
ного метода анализа. Крепость ликеров, мас-
совую концентрацию общего экстракта, саха-
ра и кислот определяли по ГОСТ 32080–2013: 
крепость – ареометрическим методом, мас-
совую концентрацию общего экстракта – ре-
фрактометрическим методом, массовую кон-
центрацию сахара – методом прямого титро-
вания, массовую концентрацию кислот – аци-
диметрическим методом. 

Качество ликерных начинок анализиро-
вали в соответствие с методиками следую-
щих НД: органолептические показатели – по 
ГОСТ 5897–90, массовую долю влаги – гра-
виметрическим методом по ГОСТ 5900–2014, 
массовую долю спирта – в соответствии с 
ГОСТ 5896–51. 
 

РЕЗУЛЬТАТЫ РАБОТЫ  
И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 

 

На рисунках 1–3 приведены результаты 
эксперимента, характеризующие зависимости 
перехода в экстракт дубильных веществ и 
флавоноидных соединений от продолжи-
тельности настаивания. 

Порядка 40 % от суммы экстрактивных 
веществ составляют вещества полифеноль-
ной природы – дубильные и флавоноиды. 
Очевидно, что гидромодуль 1:10 мешает эф-
фективной экстракции дубильных веществ из 
травы зверобоя: самые высокие результаты 
по извлечению дубильных веществ отмечены 
уже на 2-е сутки настаивания, после чего со-
держание дубильных веществ в экстракте 
начинает снижаться, в то время как при гид-
ромодуле 1:15 – напротив, повышается в те-

чение 4 суток экстракции, после чего выходит 
на плато (рисунок 2). 

В отличие от дубильных веществ, со-
держание суммы флавоноидов в экстрактах с 
увеличением продолжительности настаива-
ния нарастает более медленно, достигая 
своего максимума также на 4 сутки (рису-
нок 3). Согласно полученным данным, для 
эффективной экстракции флавоноидов из 
травы зверобоя достаточно гидромодуля 
1:15; при этом результативность экстракции 
флавоноидов – примерно такая же, как в ва-
рианте с гидромодулем 1:10. 

В условиях комбинирования травы зве-
робоя и тимьяна сумма перешедших в экс-
тракт флавоноидов – несколько ниже, чем 
в вариантах с моносырьем зверобоя, что 
объяснимо с учетом биохимического состава 
рассматриваемого сырья и согласуется с 
требованиями государственной фармакопеи: 
по ФС.2.5.0015.15 «Зверобоя трава» для вы-
сушенного сырья зверобоя регламентируется 
сумма флавоноидов в пересчете на рутин не 
менее 1,5 %, в то время как по ФС.2.5.0047.15 
«Чабреца трава» сумма флавоноидов долж-
на составлять не менее 0,9 %. 

Внешний вид и цвет всех экстрактов 
свидетельствует об эффективном извлече-
нии веществ полифенольной природы. Запах 
экстрактов – резкий спиртовой, с характер-
ными ароматами растительного сырья. Вку-
совая гамма экстрактов «Зверобой 1:10» и 
«Зверобой 1:15» подобна: отмечено наличие 
легкой горечи и характерного вяжущего эф-
фекта. Вкус «Зверобой + чабрец 1:10» по 
данному признаку схож с образцом «Зве-
робой 1:15», однако эфирные масла чабреца 
придают настою резкий горький привкус, ко-
торый может отрицательно повлиять на орга-
нолептику будущего десертного ликера. 

В качестве второго основного компонента 
десертных ликеров использовали сиропы из 
ягод черной смородины и плодов жимолости. 
Оба сиропа использованы в качестве инверт-
ного сиропа, богатого полифенольными ком-
понентами и витаминами. Черная смородина – 
природный источник витаминов С, Р, К1. Кроме 
этого, ягоды смородины содержат сахара (4,5–
16,8 %), органические и оксикоричные кислоты 
(2,5–4,5 %), пектины, флавоноиды и антоциа-
ны [10]. Плоды жимолости содержат 4–9 % 
сахаров, 2–4 % органических кислот, 40–
170 мг % витамина С и до 1500 мг % 
Р-активных веществ, 0,5–1,6 % пектина, вита-
мины В1, В2, В9 и бетаин, который ценится при 
лечении язвенной болезни [11]. 
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Рисунок 1 – Динамика перехода в экстракт суммы экстрактивных веществ 

 
Figure 1 – Dynamics of the transition of the amount of extractive substances to the extract 

 

 
Рисунок 2 – Динамика перехода в экстракт дубильных веществ 

 
Figure 2 – Dynamics of transition of tannins to the extract 

 

 
Рисунок 3 – Динамика перехода в экстракт флавоноидных соединений 

 
Figure 3 – Dynamics of the transition of flavonoid compounds to the extract  

 
 

Для улучшения вкуса и консистенции ли-
керов на предприятиях отрасли используются 
инвертный сахарный сироп и специализиро-

ванные загустители – пектины, камеди, ага-
роиды; лучшими считаются пектины. В нашем 
случае функцию загущения напитков должны 

1

1,3

1,6

1,9

2,2

2,5

1 2 3 4 5 6

С
о

д
е

р
ж

а
н
и

е
  
э
кт

р
а

кт
и

в
н
ы

х
 

в
е

щ
е

с
тв

, 
 %

C
o

n
te

n
t 
o

f 
e

x
tr

a
c
ti
v
e

 
s
u

b
s
ta

n
c
e

s
, 
%

День  настаивания 

Infusion Day

Зверобой (1:10) Зверобой+чабрец (1:10)

Зверобой (1:15)

0,7

0,8

0,9

1

1 2 3 4 5 6

С
о
д

е
р

ж
а
н
и

е
  
д

у
б

и
л

ь
н
ы

х
в
е

щ
е

с
тв

, 
%

T
a

n
n

in
 c

o
n

te
n

t,
 %

День  настаивания 

Infusion Day

Зверобой (1:10) Зверобой+чабрец (1:10)

Зверобой (1:15)

0

2

4

6

8

1 2 3 4 5 6

День  настаивания 

Infusion Day

Зверобой (1:10) Зверобой+чабрец (1:10) Зверобой (1:15)

С
о
д

е
р

ж
а
н
и

е
  
ф

л
а

в
о

н
о

и
д

о
в
, 
 

м
г/

1
0

0
 м

л
 

F
la

v
o

n
o

id
 c

o
n

te
n

t,
 m

g
/1

0
0
m

l 



Е. Ю. ЕГОРОВА, А. Ю. ТКАЧЕВА, Д. А. ШОХИН 

 

26  ПОЛЗУНОВСКИЙ ВЕСТНИК № 3 2021 

выполнять пектины используемых сиропов, в 
которых инверсия сахара протекает за счет 
собственных органических кислот. 

С учетом высокого содержания полифе-
нольных компонентов, добавления сахарного 
колера не потребуется – цвет ликеров будет 
обеспечен полифенольными соединениями 
компонентов купажа. 

Ликеры готовили смешиванием плодово-
ягодных сиропов с водно-спиртовыми экстрак-
тами зверобоя (1:15), с последующим разве-
дением полученной композиции 45 % об. рас-
твором питьевого этилового спирта. 

В составе водно-спиртовых извлечений 
травы зверобоя, ягод черной смородины и 
плодов жимолости основными флавоноидами 
являются кверцетин и рутин [12, 13], в связи с 
чем определение содержания флавоноидов в 
составе исходного сырья (таблица 1), сиро-
пов и десертных ликеров осуществляли в пе-
ресчете на рутин. 

Приготовленные ликеры имеют следую-
щие характеристики. Ликёр «Жимолостный» – 
насыщенного темно-бордового цвета, с при-
сутствием взвешенных частиц плодов, со 
вкусом жимолости, запах – легкий, с оттенком 
зверобоя. Ликёр «Жимолостный крепкий» – 
такой же по внешнему виду, со вкусом жимо-
лости, запах – сложный, с оттенками зве-
робоя и этилового спирта. Ликёр «Смороди-
новый» – насыщенного бордового цвета, вкус 
– выраженный, черной смородины, с запахом 
ягод и зверобоя. 

Согласно результатам физико-химических 
испытаний, содержание в ликерах дубильных 
веществ уменьшается в ряду: «Жимолост-
ный» > «Жимолостный крепкий» > «Смо-
родиновый». Содержание флавоноидов в ли-
керах уменьшается в ряду: «Смородиновый» > 
«Жимолостный» > «Жимолостный крепкий» 
(таблица 2).  

 
Таблица 1 – Основные физико-химические характеристики сырья для ликёров и ликёрных  
начинок 
 

Table 1 – The main physical-chemical characteristics of raw materials for liqueurs and liqueur fillings 
 

Наименование 
показателя 

Значение показателя / Сырьё 

Экстракт 
зверобоя (1:15) 

Сироп из черной 
смородины 

Сироп  
из жимолости 

Патока  
крахмальная 

Плотность, г/см3 1,050 1,227 1,265 1,4139 

Сумма сухих веществ, % 2,3 64,4 68,4 80,0 

Дубильные вещества, % 0,9 0,8 2,2 – 

Флавоноиды, мг/100 г 7,3 128 112 – 

Массовая доля сахара, % 0 62 65 63 

 
Таблица 2 – Основные физико-химические характеристики десертных ликёров и ликёрных  
начинок 
 

Table 2 – The main physical-chemical characteristics of liqueurs and liqueur fillings 
 

Наименование 
показателя 

Значение показателя  

Десертные ликеры Ликерные начинки 

«Жимо-
лостный» 

«Жимоло-
стный 

крепкий» 

«Смороди-
новый» 

«Жимо-
лостная» 

«Жимо-
лостная 
крепкая» 

«Смороди-
новая» 

Плотность, г/см3, ±0,02 1,117 1,102 1,062 1,355 1,352 1,344 

Крепость, %, ± 0,5 15,0 16,9 16,9 3,5 3,8 3,8 

Массовая концентрация 
общего экстракта (сухих 
веществ), г/100 см3, ±0,2 

49,5 46,9 48,0 77,9 77,4 77,6 

Массовая концентрация 
сахара, г/100 см3, ± 0,5 

43,3 38,8 40,6 44,7 44,0 44,3 

Массовая концентрация 
кислот, г/100 см3, ± 0,05 

0,50 0,30 0,40 – – – 

Дубильные вещества, % 1,2 1,0 0,7 0,25 0,20 0,14 

Флавоноиды, мг/100 г 96 86,4 102,4 19,2 17,3 20,5 
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Таблица 3 – Данные по содержанию полифенольных веществ в десертных ликёрах  
через 2 месяца хранения 
 

Table 3 – The content of polyphenolic substances in dessert liqueurs after 2 months of storage 
 

Показатель 
Ликёр / значение показателя 

«Жимолостный» «Жимолостный крепкий» «Смородиновый» 

Дубильные вещества, % 1,04 0,96 0,44 

Флавоноиды, мг/100 г 44,8 46,4 51,2 

 
 

По этому показателю десертные ликёры 
предлагаемого состава сопоставимы с дру-
гими плодово-ягодными ликерами и вино-
градными винами, содержание флавоноидов 
в которых может варьировать в пределах от 
18 до 132 мг/л [14]. 

По истечении 2 месяцев содержание 
флавоноидов и дубильных веществ в ликерах 
несколько снижается (таблица 3). Следова-
тельно, производство начинки на основе дан-
ных десертных ликёров целесообразно реа-
лизовать сразу после приготовления ликера. 

Для достижения необходимой конси-
стенции ликерных начинок в десертные лике-
ры разработанных рецептур вводили патоку 
до массовой доли влаги 22,1...22,6 %.На базе 
рецептур десертных ликеров разработаны 
3 рецептуры ликерных начинок, различающи-
еся между собой по крепости, дегустацион-
ным достоинствам и пищевой ценности. 
«Смородиновая» начинка отличается не-
сколько более высоким содержанием флаво-
ноидов (таблица 2). 

Для приготовления корпуса конфет с ли-
керными начинками разработанного состава 
использовали «Шоколад Бабаевский горький 
58,5 % какао». Шоколад расплавляли на во-
дяной бане при температуре 60–70 ºС и за-
ливали в силиконовые формы с последую-
щим быстрым охлаждением до температуры 
25±2 ºС. Полученные шоколадные корпуса 

заполняли ликерной начинкой, охлаждали 
при температуре 8±1 ºС, завершали формо-
вание корпуса с нижней стороны конфет и 
вновь охлаждали до полной потребительской 
готовности, после чего вынимали из форм. 

Полученные конфеты имеют ярко выра-
женные оригинальные вкус и аромат. Отсут-
ствуют посторонние и не свойственные шо-
коладным конфетам запах и вкус. Форма – 
ровная, без признаков деформации и повре-
ждений (рисунок 4). 

Наиболее приятной консистенцией об-
ладают конфеты с «Жимолостной начинкой» 
(рисунок 5). Данный образец отличается от 
остальных самым гармоничным вкусом, 
насыщенным ягодным вкусом с шоколадным 
привкусом; при раскусывании начинка не вы-
ливается из конфеты. Конфеты с начинками 
«Жимолостная» и «Смородиновая» имели 
жидковатую консистенцию и менее выражен-
ный ягодный аромат и вкус. 

По результатам физико-химических ис-
пытаний конфеты с ликерными начинками 
всех трех вариантов полностью соответству-
ют требованиям ГОСТ 4570–2014: массовая 
доля влаги – не более 25 %, при норме по 
массовой доле алкоголя не менее 3 % значе-
ние этого показателя варьирует от 3,2 в кон-
фетах с начинками «Жимолостная» и «Смо-
родиновая» до 5 % в конфетах с начинкой 
«Жимолостная крепкая». 

 

 
 

Рисунок 4 – Образцы ликерных конфет: 
1 – «Жимолостная начинка»; 2 – «Жимолостная крепкая начинка»; 3 – «Смородиновая начинка» 
 

Figure 4 – Samples of liqueur sweets:  
1 – Honeysuckle filling; 2 – Honeysuckle strong filling; 3 – Black currant filling 
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Figure 5 – Organoleptic evaluation profile of liqueur sweets 

 
Начинки разработанной рецептуры не 

могут обеспечить перевод начиняемых ими 
конфет и карамели в категорию функцио-
нальных продуктов, тем не менее они спо-
собны выступать дополнительным источни-
ков Р-активных флавоноидов в ежедневном 
рационе. 
 

ВЫВОДЫ 
 

Таким образом, разработаны рецептуры 
десертных ликеров и ликерных начинок для 
шоколадных конфет и карамели. Проведена 
органолептическая и инструментальная 
оценка качества новых видов продукции, под-
тверждающая целесообразность внедрения 
новых рецептур в промышленное производ-
ство. 
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Рисунок 5 – Профилограмма органолептической оценки ликёрных конфет 
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