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Существующая тенденция импортозамещения, 

а также стремление современного общества к 
натуральным продуктам дают возможность полу-
чения на основе нетрадиционного сырья новых 
оригинальных продуктов различного назначения. 
Эти компоненты позволяют ввести в пищевой 
рацион ингредиенты, благотворно влияющие на 
процессы и физиологические функции в организме 
человека, улучшая здоровье и уменьшая риск раз-
вития заболеваний. Напитки, имея большой круг 
потребителей, являются наиболее простой тех-
нологической основой для введения в них новых 

ингредиентов, процесс получения не требует 
больших затрат, а минимальная обработка позво-
ляет сохранить в продукте полезные вещества. 
Цель исследования: разработка рецептуры горь-
кой настойки с хвойным экстрактом. Задачи: изу-
чить химический состав экстракта кедра; разра-
ботать рецептуру горькой настойки с хвойным 
экстрактом; определить показатели качества 
полученного напитка. Объектом исследования 
являлись хвойные экстракты, полученные из дре-
весной зелени хвойных пород Сибири, и горькая 
настойка. Исследование химического состава 
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хвойных экстрактов показало, что содержание 
экстрактивных веществ в экстракте кедра со-
ставляет 24,10 г/л, веществ фенольного харак-
тера 12,84 г/л, жирных кислот 0,70 г/л, минераль-
ных веществ – 0,0055 % от массы экстракта,  
витамина В1 – 5,40 мг/кг, В2 – 42,00 мг/кг, С –            
230 мг/кг. Установлено высокое содержание в 
хвойном экстракте калия (42,34 % от массы золы), 
магния (20,40 % от массы золы), кальция (42,00 % 
от массы золы). Подобрана дозировка хвойного 
экстракта в соотношении 1:50, обеспечивающая 
наилучшие органолептические показатели напит-
ка. Установлено, что физико-химические показа-
тели горькой настойки с хвойным экстрактом 
соответствуют ГОСТ 7190-2013. Разработанные 
рецептуры и технологии алкогольных напитков 
позволят производствам выпускать натуральную 
продукцию с новыми качественными характери-
стиками. 

Ключевые слова: хвойные экстракты, химиче-
ский состав, настойки, рецептура, показатели 
качества.  

 
Current trend of import substitution, as well as the 

desire of modern society to use natural products gives 
the possibility of obtaining on the basis of alternative 
raw materials new unique products for various purpos-
es. These components allow adding into the diet ingre-
dients beneficial to the processes and physiological 
functions in the human body, improving health and re-
ducing the risk of developing diseases. Drinks, having a 
big circle of consumers, are the simplest technological 
basis for of new ingredients adding to them, the process 
of receiving does not demand big expenses, and the 
minimum processing allows keeping useful substances 
in a product. The research objective was the develop-
ment of compounding of bitters with coniferous extract. 
The research problems were to study chemical compo-
sition of extract of cedar; to develop bitters compound-
ing with coniferous extract; to define indicators of quality 
of the received drink. The objectives were to research 
chemical composition of the extract of the cedar; to de-
velop bitters recipe with pine extract; to determine the 
indicators of the quality of resulting beverage. The ob-
ject of the study was coniferous extracts of wood greens 
of conifers of Siberia and bitters. The study of chemical 
composition of coniferous extracts showed that the con-
tent of extractives in cedar extract was 24.1 g/l, sub-
stances of phenolic character of 12.84 g/l, fatty acids 0.7 
g/l, minerals – 0.0055 % by the weight of the extract, 
vitamins B1 5.40 mg/kg, B2 42.00 mg/kg, C – 230 mg/kg. 
High content of coniferous extract potassium (42.34 % 
of the mass of ashes), magnesium (20.4 % of the mass 
of ashes), calcium (42 % of the mass of ashes). The 
dosage of coniferous extract in the ratio 1:50, providing 

the best organoleptic indicators of drink has been picked 
up. It was established that physical and chemical indica-
tors of bitters with coniferous extract correspond to 
State Standard 7190-2013. Developed recipes and 
technologies of alcoholic beverages will allow the plants 
to produce natural products with new qualitative charac-
teristics.  

Keywords: coniferous extracts, chemical composi-
tion, tinctures, formulation, quality indicators. 

 
Введение. Настойки традиционно считаются од-

ним из самых распространенных напитков в нашей 
стране. Основная составляющая этих напитков это 
натуральное растительное сырье из трав, цветов, 
коры, корней, семян, содержащих ароматные веще-
ства в разных пропорциях. Изначально настойки 
носили медицинский характер, сочетание различных 
ингредиентов помогало избавиться от усталости, 
простудных заболеваний, облегчить течение болез-
ни [1]. От водки горькие настойки отличаются арома-
тичностью, горьковато-пряным, иногда жгучим вку-
сом. Для получения настоек сырье настаивают на 
водно-спиртовой основе. Для смягчения вкуса до-
бавляют сахар (до 1%), а для усиления аромата 
эфирные масла. В настойках горьких (крепких) со-
держание этилового спирта составляет 30–60 % об, 
сахаров 1–7 %, экстрактивных веществ 29–47 % [2].  

Ассортимент горьких настоек очень разнообра-
зен, а так как современное общество склоняется к 
натуральным продуктам, растительное сырье стано-
вится одной из актуальных тем для изучения и вне-
сения натуральных ингредиентов в рецептуру. Осо-
бый интерес представляют хвойные экстракты, ко-
торые не используются в рецептурах алкогольных 
напитков. Экстракты хвойных растений богаты орга-
ническими кислотами, минеральными, ароматиче-
скими веществами, витаминами, витаминоподобны-
ми соединениями, флавоноидами [3].  

Цель исследования. Разработка рецептуры 
горькой настойки с хвойным экстрактом.  

Задачи исследования: изучить химический со-
став экстракта кедра; разработать рецептуру горь-
кой настойки с хвойным экстрактом; определить по-
казатели качества полученного напитка. 

Объекты и методы исследования. Экстракты, 
полученные из древесной зелени хвойных пород 
Сибири, произрастающие на территории Больше-
муртинского района Красноярского края, произве-
денные компанией ООО «Эковит+». Исследование 
химического состава экстрактов проводили по мето-
дикам, принятым в биохимии растений [4].  

Результаты и их обсуждение. Эксперимен-
тальными исследованиями было установлено, что 
хвойные экстракты различаются по вкусовым и аро-
матическим свойствам. Пихтовый хвойный экстракт 
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имеет кисловатый вкусовой оттенок и ярко выра-
женный хвойный аромат. Сосновый экстракт – ней-
тральный вкус и аромат с лёгким хвойным оттенком. 
Кедровый экстракт имеет мягкий вкус и при смеши-
вании с водно-спиртовым раствором дает ореховые 
нотки в аромате. В связи с этим в дальнейших ис-
следованиях использовали кедровый экстракт. 

Экстракт кедра содержит биологически активные 
элементы флавоноиды, составляющие 30 % от мас-
сы экстрактивных веществ кубового остатка, обла-
дающие антиоксидантной активностью [5]. 

Экстрактивные вещества представляют собой 
сложную смесь липофильных соединений (жирорас-
творимых витаминов, терпеноидов, жирных и смо-
ляных кислот и т.д.) и гидрофильных компонентов 
(фенольные соединения, водорастворимые витами-
ны и т.д.). Содержание экстрактивных веществ в 

экстракте кедра составляет 24,1 г/л, веществ фе-
нольного характера 12,84 г/л, жирных кислот 0,7 г/л, 
минеральных веществ – 0,0055 % от массы экстрак-
та. Обращает внимание высокое содержание вита-
минов группы В (витамин В1 – 5,4 мг/кг, В2 – 42 мг/кг), 
витамина С (230 мг/кг), из минеральных веществ 
доминируют калий (42,34 % от массы золы), магний 
(20,4 % от массы золы), кальций (42 % от массы 
золы).  

На первом этапе разработки рецептуры была 
произведена сортировка, включающая в себя спирт, 
умягченную воду и сахарный сироп. 

В полученную сортировку добавляли экстракт 
кедровый в различной дозировке. Результаты орга-
нолептической оценки настойки от количества вно-
симого экстракта представлены в таблице 1. 

 
Таблица 1  

Органолептические показатели горькой настойки 
 

Количество экстракта, мл на 100 
мл сортировки 

Органолептические показатели 

0,25 
Цвет – светло-коричневый. 
Вкус – хвойный оттенок не улавливается. 
Запах – спиртовый 

0,5 
Цвет – светло-коричневый. 
Вкус – хвойный оттенок не улавливается. 
Запах – спиртовый 

1,00 
Цвет – коричневый. 
Вкус – хвойный оттенок начинает появляться. 
Запах – спиртовый 

1,5 
Цвет – коричневый, насыщенный. 
Вкус – слабый хвойный оттенок. 
Запах – уменьшение запаха спирта 

2,00 
Цвет – насыщенно-коричневый. 
Вкус – улавливается хвойно-кедровый оттенок. 
Запах – слабый запах спирта 

2,5 
Цвет – насыщенно-коричневый. 
Вкус – чувствуется хвойно-кедровый оттенок. 
Запах – усиление запаха спирта 

 
Наилучшие органолептические показатели на-

стойки были достигнуты при добавлении хвойного 
водного экстракта кедра в соотношении 1: 50. Далее 
образец отстаивали в течение 24 часов, отфильтро-
вывали через угольный фильтр, охлаждали до               
-18 °С в течение 12 часов для определения устойчи-
вости напитка. Рецептура горькой настойки пред-
ставлена в таблице 2.  

Принципиальная схема производства горькой на-
стойки представлена на рисунке. 

Органолептические показатели горькой настойки 
с хвойным экстрактом кедра приведены в таблице 3. 

Дегустационная оценка настойки с хвойным экс-
трактом кедра проводилась 3 экспертами, и ее ре-
зультаты представлены в таблице 4. 
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Таблица 2  
Рецептура горькой настойки 

 

Ингредиент Количество на 1000 дал готовой продукции 
Вода умягченная, л 

Из расчета на крепость купажа 40 % об. 
Спирт этиловый ректификованный «Люкс2» 
Сахарный сироп 65,8 %-й, л  20,00 
Экстракт хвойный кедровый, л 200 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Принципиальная схема производства горькой настойки с экстрактом древесной зелени кедра 
 

Таблица 3  
Органолептические показатели горькой настойки с экстрактом древесной зелени кедра 

 

Показатель Рецептура 
Соответствие 

ГОСТ 7190-2013 

Внешний вид 
Прозрачная жидкость без посторонних включений 

и осадка 
Соответствует 

Цвет  Темно-коричневый Соответствует 

Вкус и аромат 
Характерный водочный аромат, хвойно-кедровый 

вкус, гармоничный 
Соответствует 

 

Таблица 4  
Дегустационная оценка горькой настойки с хвойным экстрактом древесной зелени кедра 

 

Показатель 
Оценка эксперта 1 Оценка эксперта 2 Оценка эксперта 3 

Номер образца 
2 3 4 5 6 2 3 4 5 6 2 3 4 5 6 

Внешний вид 14 14 18 25 27 18 18 18 22 22 18 18 18 18 18 
Цвет 10 12 17 28 27 7 10 17 21 21 7 10 15 18 20 
Аромат 10 10 14 27 15 10 10 12 25 10 17 17 20 22 10 
Вкус 20 20 24 29 18 15 20 24 29 24 14 14 18 22 24 
Средний балл 14 14 18 27 22 13 15 18 24 19 14 15 18 20 18 

Подготовка растительного 

сырья 

Экстрагирование 

Фильтрование 

Концентрирование 

Купажирование 

Фильтрование 

Корректировка купажа 

Разлив 

Растительное 

сырье 
Примеси 

Шрот 

Получение сортировки, 

требуемой крепости 

Умягченная 

вода 

Спирт 

Подготовленная 

вода 

Экстракт 

Осадок 
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Органолептическая оценка горькой настойки по-
казала, что образцы имели цвет от светло-
коричневого до насыщенно-коричневого, вкус – уло-
вимый хвойный, с приятным хвойным послевкусием 
и достаточно мягким ароматом. По результатам 
сравнительной оценки органолептических показате-
лей наилучшим оказался образец № 5 с добавлени-
ем хвойного кедрового экстракта в соотношении 
1:50. 

Проведенная органолептическая оценка образ-
цов горьких напитков показала полное соответствие 
требованиям ГОСТ 7190-2013. 

Физико-химические показатели настойки горькой 
с добавлением хвойного экстракта кедра приведены 
в таблице 5. 

 
 

 
Таблица 5  

Физико-химические показатели настойки горькой с экстрактом древесной зелени кедра 
 

Показатель 
Опытный 
образец 

Соответствие 
ГОСТ 7190-2013 

Крепость, % об. 30 Соответствует 
Сахар, г/100 см3  4 Соответствует 
Общий экстракт, г/100 см3 6 Соответствует 
Кислоты в пересчете на лимонную кислоту, г/100 см3 0,4 Соответствует 

 
Из результатов таблицы 5 следует, что физико-

химические показатели горькой настойки с хвойным 
экстрактом кедра соответствуют ГОСТ 7190-2013. 

Выводы. Проведена органолептическая оценка 
хвойных экстрактов сосны, пихты и кедра, которая оп-
ределила дальнейший выбор для использования в 
получении горькой настойки водного экстракта древес-
ной зелени кедра. Исследование химического состава 
кедрового экстракта показало наличие в нем высокого 
содержания экстрактивных веществ (24,10 г/л), вита-
минов (В1 – 5,40 мг/кг; В2 – 42 мг/кг), веществ фе-
нольной природы (12,84 г/л). Подобрана дозировка 
хвойного экстракта кедра (1:50), обеспечивающая 
наилучшие органолептические показатели горькой 
настойки, разработана рецептура и принципиальная 
схема ее получения. Определены показатели каче-
ства напитка, которые показали соответствие ГОСТ 
7190-2013. 
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