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Выводы. Таким образом, была исследована 
микроструктура мягких сыров, установлены 
размеры элементов и микропор, входящих в их 
состав. Обезвоживание способствует наруше-
нию упорядоченной структуры продукта и появ-
лению разломов и деформаций сухого скелета, 
жировые элементы в большинстве случаев сли-
ваются в крупные образования. 
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Целью данной  работы было  разработать 

рецептуры сладких настоек с использованием 
экстракта и сока из дикорастущих плодов мо-
рошки, произрастающей в Туруханском районе 
Красноярского края, и определить  показатели 
качества полученных напитков. Объектом ис-
следования были плоды морошки. Сбор сырья 
производился в Туруханском районе Краснояр-
ского края в период их технологической зрело-
сти (август). Были разработаны 3 рецептуры 
сладких настоек на основе плодов морошки: 
Морошка царская, Морошка с мятой, Морошка 
с лимоном, определены их органолептические 
и физико-химические показатели, которые со-
ответствуют требованиям ГОСТ Р 52192 
«Изделия ликероводочные. Общие технические 
условия». В состав рецептуры настойки вхо-
дили сок морошки, спиртованный настой ягод 
морошки, спиртованный настой мяты переч-
ной, спиртованный настой  цедры лимонной, 
сахарный сироп, лимонная кислота (для дове-
дения кислотности 0,3 г/100мл), спирт этило-
вый марки «Люкс», вода. Крепость напитков 
составила 20 % об., содержание (г/100 см): 
общего экстракта 26–28, сахара 25, кислот в 
пересчете на лимонную кислоту 0,44–0,60. 
Описан технологический  процесс получения 
настоек. На первом этапе готовили компо-
ненты для купажа. Далее, после подготовки 
всех компонентов, готовили купажи. После 
внесения каждого ингредиента купаж переме-
шивали в течение 5 минут. После перемеши-
вания купаж фильтровали на фильтр-прессе. 
После фильтрации настойки разливали в под-
готовленную стеклянную тару. Предлагае-
мые рецептуры позволят расширить ассор-
тимент сладких настоек, получить напиток, 
обогащенный биологически активными веще-
ствами, содержащимися в плодах морошки. 

Ключевые слова: плоды, морошка, настой-
ка, напиток, рецептура, органолептические, 
физико-химические показатели. 

 

The purpose of this work was to develop recipe 
of sweet tinctures with using of extract and juice 
from wild-growing berries of the cloudberries grow-
ing in Turukhansky territory of Krasnoyarsk region 
and to define indicators of quality of the received 
drinks. Cloudberries were the object of the re-
search. Collecting raw materials was made in 
Turukhansky territory of Krasnoyarsk region in the 
period of their technological maturity (August). 3 
compoundings of sweet tinctures on the basis of 
cloudberries fruit were developed: Cloudberries im-
perial, Cloudberries with mint, Cloudberries with a 
lemon, organoleptic and physical and chemical in-
dicators of alcoholic beverage products meet the 
requirements of State Standard P 52192. "Alcoholic 
products. General specifications". The composition 
of the recipe of tincture were cloudberry juice, 
alcoholized infusion berries cloudberry, alcoholized 
infusion of peppermint, alcoholized infusion of lem-
on zest, sugar syrup, citric acid (to adjust the acidity 
of 0.3 g / 100 ml), ethyl alcohol brand "Lux", water. 
The strength of drinks made 20 %, the contents 
(g/100 cm): the general extract was 26–28, sugar 
Was 25, and acids in terms of lemon acid were 
0.44–0.60. Technological process of receiving tinc-
tures is described. At the first stage components 
were prepared for a blend. Further after preparation 
of all components blends were made. After intro-
duction of each ingredient the blend was mixed 
within 5 minutes. After hashing the blend was fil-
tered on a filter press. After the filtration the tincture 
was spilled in the prepared glass container. The 
offered recipes will allow expanding the range of 
sweet tinctures, receiving the drink enriched with 
biologically active agents containing in cloudberries 
fruit. 

Keywords: fruit, cloudberries, tincture, drink, 
recipe, organoleptic, physical and chemical indica-
tors. 

 
Введение. Морошка представляет собой 

травянистое или полукустарниковое растение 
высотой до 30 см, с ползучим корневищем, ок-
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ругло-почковидными листьями, пятилопастны-
ми, однополыми, одиночными, белыми цветка-
ми, появляющимися в июне–июле. Через 40–45 
дней созревают ягоды морошки (рис.). Плод 
представляет собой сборную костянку диамет-
ром 1,5 см, по форме напоминает плоды мали-
ны, но отличается особым запахом и сладкова-

тым, терпким вкусом. Незрелые ягоды красного, 
а зрелые оранжевого, янтарного цвета, почти 
прозрачные,  сладкие и медовые. Собирают мо-
рошку в июле–августе, корни заготавливают 
глубокой осенью. Растет не гроздьями, а всего 
по одной ягоде на стебле [1–3]. 

 

 
 

Плоды морошки 
 

Известен способ получения горькой настойки 
«Барская» (патент №2041933), которая содер-
жит в составе листья и ветки морошки, зверобой 
пронзенный, душицу, листья и верхушки стеб-
лей мелиссы,  тысячелистник, колер, а также 
клюквенный морс первого и второго слива, ря-
биновый морс первого и второго слива, мятное 
масло, сахарный сироп и водно-спиртовую жид-
кость [4].  

Недостатком известной настойки является ее 
многокомпонентность и сложность состава, что 
значительно увеличивает стоимость, а также 
усложняет процесс приготовление напитка. 

Цель работы. Разработка рецептур сладких 
настоек с использованием экстракта и сока из 
плодов морошки и определение качественных 
характеристик полученных напитков. 

Задачи исследования: разработать рецеп-
туры сладких настоек; определить физико-
химические и органолептические показатели 
полученных напитков. 

Объекты и методы исследования. Объек-
том исследования были плоды морошки. Сбор 

сырья производился в Туруханском районе 
Красноярского края в период их технологиче-
ской зрелости (август). Определение органолеп-
тических показателей, общей экстрактивности, 
общего сахара, кислотности, крепости проводи-
ли согласно ГОСТ Р 52191-2003. Данные по хи-
мическому составу плодов морошки были взяты 
из исследований, проводимых нами ранее [5]. 

Результаты исследования. Были разрабо-
таны 3 рецептуры сладких настоек на основе 
плодов морошки. Расход основных компонентов 
на 1000 дал готового продукта приведен в таб-
лице 1. 

Полученные по рецептурам, приведенным в 
таблице 1, напитки, исследовали по органолеп-
тическим и физико-химическим показателям на 
соответствие стандартам. 

На первом этапе провели органолептическую 
оценку качества готовых настоек на соответст-
вие ГОСТ Р 55313-2012 «Спирт этиловый из 
пищевого сырья и напитки спиртные. Методы 
органолептического анализа» [6].  
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Таблица 1 
Рецептуры сладких настоек 

 

Компонент 

Количество на 1000 дал 

Рецептура №1 
«Морошка  
царская» 

Рецептура №2 
«Морошка  
с мятой» 

Рецептура №3 
«Морошка  

с лимоном» 

Сок морошки, л 3000 3000 3000 

Спиртованный настой ягод  
морошки, л 

1000 1000 1000 

Спиртованный настой мяты  
перечной, л 

- 105 - 

Спиртованный настой цедры  
лимона, л 

- - 155 

Сахарный сироп 65,8%, л 2700 2700 2700 

Лимонная кислота (для доведения 
кислотности 0,3 г/100мл), кг 

6 6 6 

Спирт этиловый ректификованный 
марки «Люкс» и вода 

По расчету на крепость купажа 20 % 

 
При органолептическом анализе пользова-

лись 25-балльной шкалой для оценки ликерово-
дочных изделий. Разделение максимальных 
баллов по отдельным органолептическим пока-
зателям следующее: 

- внешний вид (прозрачность и цвет) – 7 бал-
лов; 

- аромат и запах – 9 баллов; 

- вкус – 9 баллов. 
Полученные результаты представлены в 

таблице 2. 
На втором этапе исследования проводили 

оценку физико-химических показателей полу-
ченных сладких настоек на основе ягод морош-
ки (табл. 3). 

 
Таблица 2  

Результаты балльной оценки органолептических показателей сладких  
настоек на основе ягод морошки 

 

Показатель 
Морошка  
царская 

Морошка  
с мятой 

Морошка  
с лимоном 

Внешний 
вид 

Прозрачность (от 1 до 3) 2,7 2,7 2,8 

Цвет (от 1 до 4) 3,8 3,7 3,7 

Аромат  
(букет) 

Чистота (от 1 до 3) 2,8 2,7 2,7 

Интенсивность (от 1 до 2) 2,0 1,8 1,8 

Типичность (от 1 до 4) 3,7 3,7 3,8 

Вкус 

Чистота (от 1 до 2) 1,8 2,0 2,0 

Интенсивность (от 1 до 2) 1,8 1,8 1,7 

Стойкость (от 1 до 2) 2,0 1,8 1,8 

Типичность (от 1 до 3) 2,7 2,7 2,7 

Итого 23,3 22,8 23,0 
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Таблица 3  
Физико-химические показатели сладких настоек на основе ягод морошки 

 

Показатель 
Морошка 
царская 

Морошка 
с мятой 

Морошка 
с лимоном 

Норма* 

Крепость, % 20±0,5 20±0,5 20±0,5 16,0-25,0 

Массовая концентрация, г/100 см:     
 общего экстракта 26,2 27,1 28,1 9,0-32,0 

сахара 25,0 25,1 25,0 8,0-30,0 

кислот в пересчете на лимон-
ную кислоту 0,44 0,54 0,60 

0-0,90 

*по ГОСТ Р 55313-2012 «Спирт этиловый из пищевого сырья и напитки спиртные. Ме-
тоды органолептического анализа». 

 
По полученным результатам можно сделать 

вывод, что все разработанные рецептуры слад-
ких настоек на основе ягод морошки соответст-
вуют требованиям ГОСТ Р 52192 «Изделия ли-
кероводочные. Общие технические условия», а 
также имеют оригинальный состав, обеспечи-
вающий высокую оценку по потребительским 
характеристикам. 

Для получения напитка на первом этапе го-
товили все необходимые ингредиенты купажа: 
сок ягод морошки, водно-спиртовой настой ягод 
морошки и водно-спиртовой настой мяты пе-
речной, сахарный сироп, лимонную кислоту. 

Для приготовления спиртованных настоев 
проводили подготовку всех ингредиентов. Яго-
ды морошки сортировали, мыли, удаляли по-
сторонние примеси и взвешивали. Спирт этило-
вый марки «Люкс» разводили подготовленной 
водой до крепости 40–70 % об. 

Затем ягоды морошки измельчали для наи-
более полного извлечения экстрактивных ве-
ществ. Измельченное сырье заливали водно-
спиртовой жидкостью крепостью 50 % об.  из 
расчета 3:100, настаивали при периодическом 
перемешивании в течение 7 суток при комнат-
ной температуре. 

Полученный настой сливали, а оставшееся 
сырье отжимали для более полного извлечения 
настоя.  

Для придания свежести настойке подготав-
ливали водно-спиртовой настой мяты перечной 
I и II слива. Сухие листья мяты перечной из-
мельчали, заливали водно-спиртовой жидко-
стью крепостью 60 % об., настаивали при пе-
риодическом перемешивании в течение 7 суток. 

Полученный настой сливали и заливали ос-
тавшееся сырье второй раз водно-спиртовой 
жидкостью крепостью 50 % об., настаивали при 
периодическом перемешивании еще 7 суток. 

После этого настои I и II слива перемешива-
ли, крепость смеси настоя 55 % об., общее со-
держание эфирного масла в настое составило 
1,5 %. 

Приготовление спиртованного настоя цедры 
лимона I и II слива  осуществлялось следующим 
образом: для получения настоя I слива измель-
ченную цедру лимона заливали водно-
спиртовой жидкостью крепостью 70 % об. и на-
стаивали при периодическом перемешивании в 
течение 6 суток. Полученный настой сливали и 
заливали оставшееся измельченное сырье вто-
рой раз водно-спиртовой жидкостью крепостью 
50 % об., настаивали при периодическом пере-
мешивании в течение 6 суток при комнатной 
температуре. Затем настои I и II слива переме-
шивали, крепость смеси настоев составила  
60 % об., содержание эфирного масла 0,5 %. 

Сахарный сироп готовили растворением са-
хара-песка в воде. В горячую воду при непре-
рывном перемешивании вносили сахар из рас-
чета получения сахарного сиропа с концентра-
цией 65,8 %. Варку продолжали до полного рас-
творения сахара. Полученный сироп охлаждали 
и фильтровали. 

После подготовки всех компонентов готовили 
купажи. После внесения каждого ингредиента 
купаж перемешивали в течение 5 минут. После 
перемешивания купаж фильтровали на фильтр-
прессе. После фильтрации настойки разливали 
в подготовленную стеклянную тару. 
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Выводы. В результате проведенной работы 
были разработаны 3 рецептуры сладких настоек 
на основе плодов морошки: Морошка царская, 
Морошка с мятой, Морошка с лимоном, опреде-
лены их органолептические и физико-
химические показатели, которые соответствуют 
требованиям ГОСТ Р 52192 «Изделия ликеро-
водочные. Общие технические условия». Опи-
сан технологический  процесс получения насто-
ек.  

Предлагаемые рецептуры будут способство-
вать расширению ассортимента сладких насто-
ек и получению напитка, обогащенного биологи-
чески активными веществами, содержащимися 
в плодах морошки. 
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