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Аннотация. Статья посвящена разработке рецептур десертных ликеров, в качестве 
основных компонентов которых авторами предложены плодово-ягодные сиропы и водно-
спиртовые экстракты травы зверобоя продырявленного и рябины обыкновенной. Установ-
лено, что для поставленной цели получение экстрактов возможно как из отдельных видов 
сырья – плодов рябины обыкновенной или сушеной травы с цветками зверобоя, так и путем 
использования комбинации этих двух видов сырья. Для комбинации «рябина + зверобой» (1 ч. 
+1,5 ч.):15 ч. водно-спиртового раствора концентрацией 40 % об. максимум перехода в экс-
тракт сухих и полифенольных веществ зафиксирован на 4-е сутки (1,8 % сухих веществ, в 
том числе 1,1 % дубильных веществ). Качество экстрактов, плодово-ягодных сиропов, «Ря-
биново-вишневого» и «Рябиново-облепихового» ликёров оценивали стандартными и приня-
тыми в ликероводочной отрасли методами. Установлено, что при полном соответствии 
требованиям ГОСТ 32071-2013, 20 см3 каждого из двух разработанных ликеров обеспечивает 
52–57 % от рекомендуемой суточной нормы потребления флавонолов (основным источни-
ком которых были плодово-ягодные сиропы) и 90–100 % от рекомендуемой суточной нормы 
потребления гидролизуемых и конденсированных дубильных веществ. Энергетическая цен-
ность полученных ликеров находится на среднем для десертных ликеров и крепких плодовых 
вин уровне. Результаты оценки качества и анализ пищевой ценности ликеров предлагаемо-
го состава подтверждают целесообразность их внедрения в промышленное производство и 
возможность частичного решения вопросов импортозамещения ликероводочной продукции 
премиум-класса. 

Ключевые слова: импортозамещение, ликеры, рецептуры, технология, полуфабрика-
ты, плодово-ягодное сырье, пищевая ценность, полифенольные соединения. 
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Abstract. The article is devoted to the development of recipes for dessert liqueurs, as the main 
components of which the authors proposed fruit and berry syrups and water-alcohol extracts of the 
herb St. John's wort and mountain ash. It has been established that for this purpose, extracts can be 
obtained both from certain types of raw materials – the fruits of mountain ash or dried grass with St. 
John's wort flowers, and by using a combination of these two types of raw materials. For the combina-
tion "rowan + St. John's wort" (1 part+ 1.5 part): 15 part water-alcohol solution with a concentration of 
40% vol. the maximum transition to the extract of dry and polyphenolic substances was recorded on 
the 4th day (1.8% of dry substances, including 1.1% of tannins). It was found that, in full compliance 
with the requirements of GOST 32071-2013, 20 cm3 of each of the two developed liqueurs provides 
52-57% of the recommended daily intake of flavonols (the main source of which were fruit and berry 
syrups) and 90-100% of the recommended daily intake of hydrolyzable and concentrated tannins. The 
energy value of the liqueurs obtained is at the average level for dessert liqueurs and strong fruit wines. 
The results of the quality assessment and the analysis of the nutritional value of the liqueurs of the 
proposed composition confirm the feasibility of their introduction into industrial production and the pos-
sibility of partially solving the issues of import substitution of premium alcoholic beverages. 

Keywords: import substitution, liqueurs, formulations, technology, semi-finished products, fruit 
and berry raw materials, nutritional value, polyphenolic compounds. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Ликеры составляют важную часть миро-
вой индустрии алкогольных напитков. Со-
гласно прогнозам аналитиков, в текущем го-
ду мировой рынок ликеров может достичь 
130,23 млрд. $, а к 2033 году, с учетом сред-
негодового роста рынка 3,4 %, превысит 
180 млрд. $ [1]. 

Рынок ликеров в России и за рубежом 
развивается по-разному. Европейский рынок 
ликеров растет преимущественно за счет 
потребительского спроса на алкогольные 
напитки премиум-класса. В структуре отече-
ственного алкогольного рынка за последние 
три года ликеры также вошли в пятерку са-
мых быстрорастущих по росту продаж в 
натуральном и стоимостном выражении ка-
тегорий алкогольных напитков [2]. В связи с 
тем, что ассортимент зарубежной алкоголь-
ной продукции премиум-класса существенно 
сузился, проявился спрос на отечественные 
бренды. Как следствие, с начала 2022 г. 
продажи ликеров российских производите-
лей составили почти 10 % продаж, появи-
лось 13 новых отечественных брендов лике-
ров и семь брендов биттеров – крепких горь-
ких ликеров [3, 4]. 

Рост популярности ликеров как само-
стоятельной категории премиального алко-
голя объясняется разнообразием и ориги-
нальностью их вкусо-ароматических харак-
теристик, обеспечивающих употребление 
ликеров в качестве послеобеденного диже-
стива, дополнительного ингредиента коктей-

лей и кондитерских изделий [1]. Отмечается 
и важная социальная роль ликеров, облада-
ющих способностью благоприятно воздей-
ствовать на пищеварительную и нервную 
систему потребителей благодаря специфи-
ческому сочетанию алкоголя и биологически 
активных компонентов растительного сы-
рья [5–7]. С точки зрения организации произ-
водства ингредиенты для ликеров в боль-
шинстве регионов России более доступны, 
чем качественные виноматериалы, техноло-
гический процесс производства занимает 
значительно меньше времени, а сами ликеры 
менее требовательны к условиям хранения. 

В структуре ассортимента реализуемых 
ликеров примерно четверть приходится на 
десертные [8]. Эта категория ликеров произ-
водится из разнообразного травяного и пло-
дово-ягодного сырья, гарантирующего харак-
терный вкус и букет напитков [9, 10], а также 
присутствие в них антиоксидантов преимуще-
ственно полифенольной природы [11–13]. Из 
плодово-ягодного сырья в мировой практике 
производства десертных ликеров наиболее 
часто используются плоды аронии, сливы, 
черной смородины, ежевики, малины, шипов-
ника, клубники, вишни и черешни [9, 13]. При 
производстве биттеров европейских брендов 
широко используют травяное сырье – расте-
ния сем. Губоцветных (Lamiaceae), Астровых 
(Asteraceae), Розоцветных (Rosaceae), Руто-
вых (Rutaceae) и Зонтичных (Apiaceae) [5, 14]. 
Перечень травяного сырья, привлекаемого к 
разработке ликеров в России, более широк и 
разнообразен [8, 15–17], однако при всем по-
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тенциале отечественная промышленность 
пока не обеспечивает решения всех задач 
импортозамещения алкоголя и растущего 
спроса на ликеры. 

Целью предоставленной работы стала 
разработка рецептур десертных ликёров на 
растительном сырье регионального значения. 
 

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 
 

В качестве основных объектов исследо-
ваний в работе выступали полуфабрикаты из 
возобновляемого растительного сырья, куль-
тивируемого в климатических условиях Алтай-
ского края (экстракты травы зверобоя проды-
рявленного и рябины обыкновенной, сиропы 
из плодов вишни и облепихи) и рецептуры де-
сертных ликёров. Трава зверобоя для получе-
ния экстрактов выбрана по результатам ранее 
проведенных исследований [17], рассматри-
ваемое плодовое сырье – за высокое содер-
жание компонентов с антиоксидантными и 
провитаминными свойствами. 

Наиболее ценные компоненты плодов 
рябины растворимы в маслах и этиловом спир-
те, полифенольные компоненты и эфирное 
масло травы зверобоя также наиболее эффек-
тивно извлекаются растворами этилового спир-
та. С учетом литературных данных и результа-
тов собственных предварительных исследова-
ний, в качестве метода извлечения биологиче-
ски активных компонентов из плодов рябины 
обыкновенной и травы зверобоя продырявлен-
ного в работе выбран метод настаивания из-
мельченного растительного сырья в водно-
спиртовых растворах концентрацией 40 % об. 

Траву зверобоя влажностью 10,0±0,2 % 
и плоды рябины влажностью 20,1±0,2 % из-
мельчали и подвергали экстракции настаи-
ванием при температуре 22±2 ºС в течение 
1…7 суток. Гидромодуль экстракции 1:10 для 
плодов рябины определен по данным лите-
ратуры [18], для травы зверобоя 1:10 и сме-
си плодов рябины и травы зверобоя (1 ч. 
+1,5 ч.):15 – по результатам ранее прове-
денных исследований. В процессе настаива-
ния экстракционную смесь периодически пе-
ремешивали. После настаивания спиртовые 
экстракты отделяли от растительного шрота 
декантацией и отфильтровывали от взвесей. 

Сумму экстрактивных веществ, харак-
теризующую эффективность экстракции, 
экспрессно определяли рефрактометриче-
ским методом по ГОСТ ISO 2173-2013 и под-
тверждали гравиметрически по 
ГОСТ 24027.2-80. 

Приготовление сиропов как компонен-
тов купажа ликеров осуществляли по обще-

принятой отраслевой технологии [18]. Оцен-
ку качества плодово-ягодных сиропов – ком-
понентов купажа ликеров – проводили в со-
ответствии с методами, регламентирован-
ными ГОСТ 28499-2014 [19]. 

Показатели качества ликеров опреде-
ляли стандартными методами, установлен-
ными ГОСТ 32071-2013 [20]. 

Исследование показателей, характери-
зующих физиологическую ценность полу-
фабрикатов – компонентов купажа (экстрак-
тов, сиропов) – и готовых ликеров, осу-
ществляли в соответствии с общепринятыми 
методиками: 

- сумму флавоноидов в пересчете на 
рутин определяли согласно методике ГОСТ 
Р 55312-2012; 

- сумму дубильных веществ в пересчете 
на танин – по ГОСТ 24027.2-80; 

- сумму полифенольных соединений – 
методом фотоколориметрии по ГОСТ 55488-
2013. 

Дегустационный профиль ликеров оце-
нивали с учетом показателей, предложенных 
для ликеров на растительном сырье [8]. 
Массовую концентрацию общего экстракта в 
ликерах определяли гравиметрическим ме-
тодом, рекомендованным для контроля ка-
чества крепких спиртных напитков Междуна-
родной Организацией Винограда и Вина [21]. 
 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Основными условиями, определяющими 
эффективность извлечения биологически ак-
тивных компонентов растительного сырья при 
получении ликероводочной продукции, явля-
ются концентрация водно-спиртового раство-
ра, гидромодуль и температура [10, 14]. 

Согласно результатам проведенных ис-
следований, получение экстрактов 
в условиях производства возможно как из 
отдельных видов сырья – плодов рябины 
обыкновенной или сушеной травы с цветка-
ми зверобоя, так и путем использования 
комбинации этих двух видов сырья в одном 
экстракторе/чане. Во-первых, в индивиду-
альные экстракты переходит больше экс-
трактивных веществ (рис. 1, а), в частности 
сахаров из плодов рябины, обусловливаю-
щих более насыщенные и сбалансирован-
ные дегустационные качества самих экс-
трактов и готовых ликеров. Во-вторых, при 
получении экстрактов из моносырья зве-
робоя в настой переходит на 50…60 % 
больше флавоноидов, по сравнению с экс-
трактом из смеси сухой травы зверобоя и 
плодов рябины (рис. 1, в). Вместе с тем, 
совместное экстрагирование сырья позволя-
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ет сократить издержки производства (на ис-
пользуемое оборудование или затраченное 
на вторую экстракцию время) при достиже-
нии тех же значений по переходу в экстракт 
дубильных веществ (рис. 1, б), вносящих 
определенный вклад в формирование харак-
терного вкуса и антиоксидантную активность 
продукции ликероводочного производства. 

Анализ динамики перехода в экстракты 
экстрактивных и полифенольных веществ по-
казывает, что при выбранном гидромодуле 
для всех вариантов сырья максимум извлече-
ния достигается на 4–5 сутки (рис. 1), после 
чего значение показателя выходит на плато 
либо начинает несколько снижаться. Для ком-
бинации «рябина + зверобой» по всем изучен-
ным физико-химическим показателям макси-
мум фиксируется на 4-е сутки, поэтому в 
дальнейшей работе при получении десертных 
ликеров выбор был остановлен на этой про-
должительности настаивания. 

Цвет полученных экстрактов свидетель-
ствует об эффективном извлечении пигмен-
тов полифенольной природы. Однако, не-
смотря на выявленную стабильность значе-
ний исследуемых показателей, свидетель-
ствующих о завершении процесса перехода 
компонентов растительного сырья в экс-
тракт, продолжение выдерживания сырья в 
контакте с полученным водно-спиртовым 
настоем сопровождается усилением насы-
щенности цвета экстрактов (рис. 2). Можно 
предположить, что обнаруженное усиление 
цвета связано с преобразованием экстраги-
рованных из растительного сырья веществ 
полифенольной природы. В частности, неко-
торые дубильные вещества, окисляясь, мо-
гут переходить во флобафены – вещества 
красно-бурого цвета, также обладающие ан-
тиоксидантными свойствами. 

Второй основной компонент купажа лике-
ров – сиропы из плодов вишни и облепихи – 
имеют умеренно-вязкую консистенцию, вкус 
и цвет, свойственные исходному плодовому 
сырью, а также выраженную кислотность, 
позволяющую при введении в купаж ликера 
частично нивелировать характерную горечь 
плодов рябины. 

Анализ физико-химических показателей 
качества сиропов (таблица 1) показывает, 
что оба сиропа характеризуются достаточно 

высоким содержанием собственных флаво-
ноидов и дубильных веществ, что должно 
обеспечить более высокую физиологическую 
и дегустационную ценность разрабатывае-
мых напитков. 

Корреляция между параметрами анти-
оксидантной активности и содержанием по-
лифенолов и антоцианов в напитках хорошо 
известна [22, 23]. Наиболее нестабильными 
при хранении напитков считаются антоциа-
ны [9], преобладающие, в частности, в со-
ставе полифенолов плодов вишни. Однако 
присущая сиропам высокая концентрация 
сахаров, как было показано зарубежными 
исследованиями [13], работает на улучше-
ние органолептических показателей и ста-
бильности веществ полифенольной природы 
как в самих сиропах – полуфабрикатах для 
ликероводочного производства, так и в гото-
вых ликерах, чем обеспечивает более дли-
тельное сохранение их антиоксидантной и 
пищевой ценности. 

В соответствии с ГОСТ 32071-2013 де-
сертными называются ликеры крепостью не 
менее 15 %, с массовой концентрацией сахара 
не менее 10 г/100 см3 [20]. Использование в 
качестве основных компонентов ликеров при-
готовленных экстрактов и сиропов позволило 
получить два новых напитка с оригинальными 
органолептическими характеристиками 
(рис. 3), получившие названия «Рябиново-
облепиховый» и «Рябиново-вишневый». 

По сравнению с представленными 
в реализации напитками из категории де-
сертных ликеров новые ликеры, полученные 
купажированием плодово-ягодных сиропов и 
экстракта «рябина + зверобой» четырех су-
ток настаивания, имеют более насыщенный 
цвет и характеризуются более высоким со-
держанием инвертных сахаров (43,0 % и 
42,4 % соответственно, таблица 2), что обу-
словлено спецификой состава сиропов из 
кислых плодов вишни и облепихи и обуслов-
ленной этим необходимостью гармонизации 
предельно высокой для десертных ликеров 
кислотности (0,6 г/100 см3 при норме не бо-
лее 0,7 г/100 см3) и выраженной горечи экс-
тракта рябины. Вместе с тем, энергетическая 
ценность полученных ликеров находится на 
среднем для десертных ликеров и крепких 
плодовых вин уровне. 
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а)  

б)  

в)  
Рисунок 1 – Динамика перехода в экстракт экстрактивных и полифенольных веществ 

 

Figure 1 – Dynamics of transition to extract of extractive and polyphenolic substances 
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Рисунок 2 – Переход пигментов в экстракт «рябина + зверобой» в течение 7 дней 

(нарастание интенсивности окраски) 
 

Figure 2 – Transfer of pigments to the extract «rowan + St. John's wort» within 7 days 
(increase in color intensity) 

 
Таблица 1 – Физико-химические показатели качества сиропов 
 

Table 1 – Physico-chemical indicators of the quality of syrups 
 

Сироп 

Наименование и значение показателя, на 100 г (мл) 

Массовая  
доля сухих 
веществ, % 

Титруемая  
кислот-

ность, % 

Массовая 
доля 

сахара, % 

Содержание 
флавоноидов, 

мг 

Содержание 
дубильных  
веществ, г 

Облепиховый 70,1 13,0 64,2 112 1,1 

Вишневый 64,4 13,4 63,3 128 0,8 

Норма по  
ГОСТ 28499-2014 [19] 

Не менее 
50,0 

Согласно 
рецептуре 

Не норми-
руется 

Не нормиру-
ется 

Не норми-
руется 

 

 

 
Рисунок 3 – Дегустационные профили ликеров 

 

Figure 3 – Tasting profiles of liquors 
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Таблица 2 – Физико-химические показатели качества ликеров 
 

Table 2 – Physico-chemical indicators of the quality of liquors 
 

Ликер 

Наименование и значение показателя 

Крепость, % 
Массовая концентрация, г/100 см3 

общего экстракта сахара кислот 

Рябиново-облепиховый 17,0 46,1 43,0 0,6 

Рябиново-вишневый 17,0 43,5 42,4 0,6 

Норма по ГОСТ 32071-2013 [20] Не менее 15,0 Не менее 10,0 Не менее 10,0 0–0,7 
 

Таблица 3 – Пищевая ценность ликеров 
 

Table 3 – Nutritional value of liquors 
 

Ликер 
Значение показателя пищевой ценности для 100 см3 ликера 

Рябиново-облепиховый Рябиново-вишневый 

Белки, г 0 0 

Жиры, г 2,1 0,2 

Углеводы, г 43,0 42,4 

Флавоноиды, мг 78 86 

Дубильные вещества, г 1,0 0,9 

Энергетическая ценность, ккал 310 290 

 
После купажирования и выдержки в те-

чение месяца оба ликера – с характерным 
для ликероводочных изделий блеском и де-
ликатной горчинкой во вкусе, обусловленной 
присутствием в составе этих напитков экс-
тракта плодов рябины и завуалированной 
благодаря выраженным вкусо-ароматическим 
свойствам входящих в купаж ликеров плодо-
во-ягодных сиропов. Кроме гармонизации го-
речи, сиропы из вишни и облепихи обеспечи-
вают умеренную вязкость разработанных де-
сертных ликеров, в том числе благодаря при-
сутствию в их составе растворимых пектино-
вых веществ используемого сырья. Поскольку 
компоненты купажа ликеров – экстракты и 
плодово-ягодные сиропы – имеют собствен-
ный насыщенный цвет, не требуется допол-
нительного введения колера как компонента, 
традиционно вводимого в состав ликерово-
дочной продукции для усиления окраски. 

Благодаря предложенному сочетанию 
экстрактов и сиропов, богатых разнообраз-
ными по строению и проявляемым физиоло-
гическим функциям биологически активными 
веществами, 20 см3 любого из двух разрабо-
танных ликеров (таблица 3) обеспечивает 
52–57 % от рекомендуемой суточной нормы 
потребления флавонолов (к которым отно-
сятся кверцетин и рутин, норма 30 мг в сутки) 
и 90–100 % от рекомендуемой суточной нор-
мы потребления (200 мг в сутки) гидролизуе-
мых и конденсированных дубильных ве-
ществ [24]. 
 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

Оценка качества и анализ пищевой цен-
ности ликеров предлагаемого состава под-
тверждают целесообразность их внедрения в 
промышленное производство. Таким обра-
зом, использование растительного сырья ре-
гионального значения, характеризующегося 
относительно низкой закупочной стоимостью 
для переработчиков, дает возможность раз-
работки и производства новых десертных ли-
керов и частичного решения вопросов им-
портозамещения ликероводочной продукции 
премиум-класса. 
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