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В ПРОИЗВОДСТВЕ ЛИКЕРОВОДОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
 

Е.Ю. Егорова, Д.Ю. Сысоева, Е.Д. Рожнов, Ю.В. Мороженко 
 

Ароматические альдегиды относят к соединениям, ответственным за формирование 
индивидуального вкусо-ароматического «букета» коньячных дистиллятов и других ликеро-
водочных изделий. В статье приведены результаты исследований по содержанию аромати-
ческих альдегидов – ванилина, сиреневого, кониферилового и синапового альдегидов – в вод-
но-спиртовых экстрактах кедровых орехов, зверобоя продырявленного и ромашки аптечной. 
Показано, что изученные водно-спиртовые экстракты могут использоваться с целью на-
правленного изменения «букета» алкогольных напитков. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
Согласно принятой классификации, на-

питки с высоким содержанием этилового 
спирта, производимые путём «облагоражива-
ния» водных растворов этанола, полученного 
по принципу дистилляции продуктов спирто-
вого брожения и настоев растительного сы-
рья, выделены в группу «Дистилляты» [1]. 
К этой группе напитков относят коньяки, вис-
ки, ром, текилу, абсенты, ликеры, бальзамы и 
ряд других алкогольных напитков. 

Основным компонентом коньяков, брен-
ди, виски, рома является дистиллят – продукт 
перегонки сухих виноградных вин, выдержан-
ный в дубовых бочках или в эмалированных 
резервуарах с дубовой щепой или клепкой. 

О продолжительности контакта спирта с 
дубовой древесиной и аутентичности дистил-
лятов судят по целому ряду показателей, ха-
рактеризующих состав и содержание летучих 
и нелетучих компонентов: метанола, высших 
спиртов, средних эфиров, летучих кислот, 
альдегидов, дубильных веществ (в пересчёте 
на галловую кислоту, как маркер возраста) и 
других [2–5]. Важное значение в этом перечне 
придается содержанию и соотношению аро-
матических альдегидов (ванилина, сиренево-
го, кониферилового и синапового альдегидов) 
– характерных низкомолекулярных продуктов 
гидролиза лигнина древесины дуба, ответст-
венных за индивидуальность «букета» вино-
материалов и готовых напитков [6–9]. 

Основными процессами в образовании 
характерных для дистиллятов соединений, 
участвующих в формировании типичных для 
этих напитков органолептических показате-

лей, являются процессы окисления дубиль-
ных веществ и лигнина [6, 11–13]. С учетом 
того, что дубильные вещества и лигнин при-
сутствуют в составе большинства видов рас-
тительного сырья, используемого в произ-
водстве ликероводочных изделий, для оценки 
вклада отдельных видов сырья в формиро-
вание «букета» напитка и определения воз-
можности его прогнозирования целесообраз-
но проведение исследований ароматических 
альдегидов в экстрактах, полученных из ин-
дивидуальных видов растительного сырья. 

Анализ запатентованных рецептур лике-
роводочных изделий показывает, что наибо-
лее часто в качестве сырья, богатого поли-
фенольными соединениями и эфирными 
маслами, в этой отрасли используются орехи 
кедровые, цветки ромашки аптечной и трава 
зверобоя продырявленного, позволяющие 
«сгладить» резкий вкус и запах этилового 
спирта и придать алкогольным напиткам ха-
рактерный насыщенный цвет. 

Следует отметить, что химический со-
став скорлупы кедровых орехов и дубовой 
древесины достаточно близок, как по сумме 
экстрактивных и полифенольных веществ, 
так и по содержанию лигнина, клетчатки и 
ряда других компонентов (таблица 1). Это 
логически объясняет широту использования 
кедровых орехов в производстве ликерово-
дочных изделий. 

Согласно патентным данным, кедровые 
орехи находят применение в производстве 
горьких настоек, водок, ликеров, разнообраз-
ных по рецептурному составу бальзамов 
(таблицы 2–3). В рецептурах напитков дози-
ровка кедровых орехов, как одного из основ-
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ных видов сырья, составляет до 250 кг на 
1000 Дал готовой продукции. 

Для цветков ромашки аптечной и травы 
зверобоя продырявленного в литературных 
источниках приводится только подробная 
информация по составу эфирных масел и 
флавоноидов, содержанию дубильных ве-
ществ и ряда витаминов; данные по лигнину 
отсутствуют. Однако и ромашка, и зверобой 
входят в состав более сотни рецептур лике-
роводочных изделий, и их дозировка может 
превышать дозировку кедровых орехов (таб-
лица 3). 

Частота применения кедровых орехов, 
ромашки и зверобоя в рецептурах ликерово-
дочных изделий свидетельствует об их поло-
жительном влиянии на органолептические 
свойства напитков. Можно предположить, что 
определенный вклад в формирование вкусо-
ароматического «букета» напитков будет ока-

зывать и состав ароматических альдегидов 
экстрактов рассматриваемого сырья. 
 

ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 
 

Объектами исследования выступали 
водно-спиртовые экстракты скорлупы кедро-
вых орехов (Pinus sibirica Du Tour), цветков 
ромашки аптечной (Chamomílla recutita (L.) 
Rauschert) и травы зверобоя продырявленно-
го (Hypéricum perforatum L.), полученные на-
стаиванием 40 % водного раствора этилового 
спирта на воздушно-сухом сырье в течение 
15 суток (продолжительность экстракции оп-
ределена по результатам предварительных 
исследований) при температуре 20±2 °С, с 
периодическим перемешиванием. Гидромо-
дуль для скорлупы кедровых орехов состав-
лял 1:3, для ромашки и зверобоя – 1:10.  

 
Таблица 1 – Сравнительная характеристика химического состава древесины дуба 

и скорлупы кедровых орехов 
 

Компонент Содержание компонента, % сухих веществ сырья 
древесина дуба [6, 13] скорлупа кедровых орехов [14] 

Сумма экстрактивных веществ 21,0–27,0 2,4–11,8 
в том числе полифенольные 
вещества 2,0–15,0 1,0–1,6 

Целлюлоза 23,0–50,0 26,0–46,0 
Гемицеллюлозы 15,0–35,0 25,2–30,0 
Смолистые вещества 0,3–0,6 0,3–1,6 
Белки менее 2,0 1,5–2,1 
Лигнин 17,0–32,0 27,9–30,2 
Зола 0,3–1,0 0,4–0,7 

 
Таблица 2 – Дозировка кедровых орехов в рецептурах алкогольных напитков 

 

Наименование напитка 
Дозировка 

орехов, 
кг/1000 Дал 

Концентрация
экстрагента, 

% об. 

Продолжительность 
экстракции, сутки 

Патент РФ 
 

Водка особая 16,0–18,0 25 5 (I) + 5 (II) № 2014352 
Настойка горькая «Флагман 
Порт-Артур» 5,0 50 30 № 2223310 

Настойка «Баргузинская» 120,0–190,0 
(скорлупа) 65 4 (I) + 2 (II) № 2018525 

Ликер «Старый Владивосток» 20,0–25,0 25 Нет данных № 2091458 
Джин «Даурский» 50,0–52,0 50 14 № 2113465 
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Таблица 3 – Дозировка кедровых орехов, зверобоя и ромашки в рецептурах бальзамов 
 

Наименование 
бальзама 

Дозировка сырья, кг/1000 Дал Концентрация 
экстрагента, 

% об. 

Продолжи-
тельность 

экстракции, 
сутки 

Патент РФ 
 орехи 

кедровые 
цветки 

ромашки 
трава 

зверобоя 

«Скифский курган» 9,95–10,5 1,95–2,05 5,95–6,05 данные отсутствуют № 2137830 
«Снежный барс» 13,0–18,0 0,5–1,5 5,0–7,0 50 20 № 2107718 
«Хабаровский» 19,0–21,0 – 4,0–6,0 I - 70; II - 50 5 (I) + 5 (II) № 2181140 
«Горно-Алтайский» 25,0–30,0 – 6,0–8,0 50 25 № 968066 
«Алтын-Ту» 10,0–50,0 1,0–5,0 0,2–0,5 50 20 № 2027751 
«Каинск» 29,8–30,2 5,3–5,7 11,8–12,2 50 7 № 2050411 
«Орешек кедровый» 140–160 – 15,0–25,0 50 14 № 2053274 

 

 
 

 

Для количественного определения со-
держания ароматических альдегидов приме-
няют три метода: спектрофотометрию, газо-
хромато-масс-спектрометрию и метод капил-
лярного электрофореза [3, 4, 5, 9]. Подтвер-
ждение качественного состава ароматических 
альдегидов возможно также методом тонкос-
лойной хроматографии [15]. 

Метод капиллярного электрофореза ос-
нован на миграции и распределении ионных 
форм ванилина, синапового, кониферилового 
и сиреневого альдегидов под действием 
электрического поля вследствие их различ-
ной электрофоретической подвижности. 
В данной работе идентификацию и количест-
венное определение ароматических альдеги-
дов в экстрактах скорлупы кедровых орехов, 
цветков ромашки аптечной и травы зверобоя 
продырявленного осуществляли по методике 
М 04-53-2008 [16] на системе капиллярного 
электрофореза «Капель-105М» (Россия), в 
режиме прямого детектирования с использо-
ванием универсального тетраборатного бу-
фера (0,02 М раствор). 

Ввод пробы осуществляли в условиях, 
рекомендованных в методике: под давлением 
30 мбар в течение 20 сек. Условия анализа: 
длина волны 373 нм, температура 20 °C, на-
пряжение +25 кВ; продолжительность анали-
за – 10 минут. Характеристики капилляра: 
внутренний диаметр 75 мкм, эффективная 
длина 50 см, общая длина 60 см. Метод рас-
чета: абсолютная градуировка с использова-
нием стандартных образцов ванилина, сина-
пового, кониферилового и сиреневого альде-
гидов (Aldrich, Fluka). Обработка эксперимен-
тальных данных осуществлена с использова-
нием IBM PC с программным обеспечением 
«Эльфоран» (ГК «Люмэкс»). 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

По И.М. Скурихину, ароматические аль-
дегиды и продукты их окисления – аромати-
ческие кислоты – составляют ок 30 % лигни-
нового комплекса коньячных дистиллятов и 
выдержанных коньяков, полученных с ис-
пользованием традиционной для этой отрас-
ли древесины дуба. При этом содержание 
ванилина в коньяках варьирует в пределах от 
0,2 до 2,4 мг/дм3, содержание синапового и 
кониферилового альдегидов составляет 0,3–
2,4 мг/дм3 и 0,3–2,6 мг/дм3 соответственно. 
Наиболее значительно содержание сирене-
вого альдегида – до 7,8 мг/дм3 напитка [6]. 

Данных о составе ароматических альде-
гидов водно-спиртовых настоев и экстрактов 
на основе кедровых орехов или их скорлупы, 
ромашки аптечной, зверобоя и многих других 
традиционных для отечественных ликерово-
дочных изделий видов растительного сырья, 
в научной литературе практически нет. 

Известно, что содержание ароматиче-
ских альдегидов в коньячных дистиллятах 
определяется степенью деградации лигнина, 
зависящей в свою очередь от концентрации 
этилового спирта. Считается, что максимум 
скорости распада лигнина достигается в 
80 %-ном растворе этилового спирта, а наи-
большее количество ароматических альдеги-
дов образуется в дистиллятах при концен-
трации этилового спирта 65 % об. [6]. 

Однако в производстве многих ликеро-
водочных изделий, в рецептуры которых вхо-
дят кедровые орехи, цветки ромашки аптеч-
ной и трава зверобоя, применяются более 
низкие концентрации этилового спирта, редко 
превышающие 50 % об. (см. табл. 2–3) На 
этом основании можно предположить, что 
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преобразование лигнина в наших условиях 
будет протекать с меньшей скоростью, чем в 
коньячных дистиллятах. Значит, следует 
ожидать и более низкое содержание арома-
тических альдегидов в готовых экстрактах. 

Тем не менее, при выбранных условиях 
проведения экстракции окисление продуктов 
гидролиза лигнина протекает достаточно 
эффективно, о чем свидетельствует содер-
жание в экстрактах ароматических альдеги-
дов. Очевидно, что в данном случае концен-
трация ароматических альдегидов будет за-
висеть от соотношения сырья и экстрагента, 
составляющего в данной работе 1:3 и 1:10, а 
в условиях коньячного производства, для ду-
бовой щепы, – порядка 1:1000 [13]. 

Приведенная на рис. 1 электрофоре-
грамма иллюстрирует состав ароматических 
альдегидов водно-спиртового экстракта скор-
лупы кедровых орехов. Следует отметить 
высокое содержание в данном экстракте как 
ванилина, так и первичных продуктов дегра-
дации лигнина – синапового и кониферилово-
го альдегидов (таблица 4). В экстрактах ро-
машки и зверобоя содержание кониферило-
вого альдегида и ванилина обнаружено на 
уровне, равном либо даже более высоком, 
чем в экстракте скорлупы кедровых орехов. 

Ванилин и сиреневый альдегид придают 
напиткам приятные ванильные тона и обла-
дают более интенсивным ароматом, чем их 
предшественники, – конифериловый и сина-
повый альдегиды [11]. Определено, что для 
ванилина пороговая концентрация ощущения 
аромата при концентрации этилового спирта 
40 % об. составляет 0,01 мг/дм3, пороговая 
концентрация ощущения вкуса в коньячных 
спиртах – 0,1 мг/дм3; повышение концентра-
ции ванилина до 30 мг/дм3 приводит к иска-
жению и ухудшению вкуса и аромата напитка. 
Для кониферилового альдегида пороговая 
концентрация ощущения аромата и вкуса со-
ставляет 3 и 10 мг/дм3 соответственно, для 
сиреневого альдегида – 50 и 100 мг/дм3. Си-
наповый альдегид начинает ощущаться с 
концентрации 200 мг/ дм3 [6]. Следовательно, 
с учетом пороговых концентраций ощущения 
вкуса и запаха ароматических альдегидов и 
представленных в настоящей работе резуль-
татов исследований, экстракты скорлупы 
кедровых орехов, ромашки и зверобоя можно 
использовать с целью направленного моде-
лирования «букета» алкогольных напитков. 

 

 
 

    

 
Время удерживания, мин 

Рисунок 1 – Электрофореграмма водно-спиртового экстракта скорлупы кедровых орехов 
(разведение в 2 раза) 

 
 
 
 
 

87

m
AU

70
65
60
55
50
45
40
35
30
25
20
15
10
5

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
С

ин
ап

ов
ы

й 
ал

ьд
ег

ид
 8

.7
75

  

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

Ко
ни

ф
ер

ил
ов

ы
й 

ал
ьд

ег
ид

 1
1.

02
  

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
С

ир
ен

ев
ы

й 
ал

ьд
ег

ид
 4

.2
73

  

   
   

   
   

   
   

Ва
ни

ли
н 

10
.0

0 
 



 
 

ЕГОРОВА Е.Ю., СЫСОЕВА Д.Ю., РОЖНОВ Е.Д., МОРОЖЕНКО Ю.В. 

130                                                          ПОЛЗУНОВСКИЙ ВЕСТНИК № 4 Т.2 2014 

Таблица 4 – Содержание основных ароматических альдегидов 
в исследуемых водно-спиртовых экстрактах растительного сырья и коньяках 

 
Альдегид Концентрация альдегидов, мг/дм3 

в водно-спиртовых экстрактах 
в коньяках 

[4, 6] 
скорлупы 
кедровых 

орехов 

цветков 
ромашки 
аптечной 

травы  
зверобоя 

продырявленного 
Ванилин 20,00±2,00 96,42±9,64 18,52±1,85 0,2–2,4 
Сиреневый альдегид 8,55±0,85 19,36±1,94 10,91±1,09 0,6–7,8 
Синаповый альдегид 17,55±1,75 12,42±1,24 9,65±0,96 0,3–2,4 
Конифериловый альдегид 22,04±2,20 29,4±2,94 47,88±4,79 0,3–2,6 

 

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 
Таким образом, исследован состав аро-

матических альдегидов водно-спиртовых экс-
трактов скорлупы кедровых орехов, цветков 
ромашки аптечной и травы зверобоя проды-
рявленного. Установлено, что при использо-
вании в качестве экстрагента этилового спир-
та концентрацией 40 % об. и продолжитель-
ности экстракции 15 суток уровень накопле-
ния ванилина в экстрактах достигает 18,5–
96,4 мг/дм3, сиреневого альдегида – 8,6–
19,4 мг/дм3, синапового альдегида – 9,7–
17,6 мг/дм3, кониферилового альдегида – 
22,0–47,9 мг/дм3, в зависимости от вида сы-
рья. Уровни содержания рассматриваемых 
ароматических альдегидов можно использо-
вать как один из основных критериев при со-
ставлении купажей сложнорецептурных ком-
позиций спиртосодержащих напитков. Полу-
ченные экспериментальные данные по со-
держанию альдегидов могут быть заложены в 
основу экспресс-контроля готовности водно-
спиртовых экстрактов и подлинности готовых 
ликероводочных изделий на их основе. 

Природные вариации по содержанию 
лигнина и полифенольных соединений в со-
ставе растительного сырья предполагают 
наличие определенных пределов концентра-
ций ароматических альдегидов в производи-
мых экстрактах. Этот вопрос требует даль-
нейшего изучения. 
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