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АННОТАЦИЯ. 

Настоящая работа посвящена определению оптимальных режимов приготовления настоев корня 

имбиря в технологии ликероводочных изделий с использованием зернового дистиллированного спирта. 

Для приготовления настоев на зерновом дистиллированном спирте рекомендована концентрация водно-

спиртового раствора 50% об. в соотношении 1:5, срок настаивания не более 3-х суток. 

ABSTRACT. 

This work is devoted to determining the optimal modes of preparation of ginger root infusions in the tech-

nology of alcoholic beverages using grain distilled alcohol. For the preparation of infusions on grain distilled 

alcohol recommended concentration of water-alcohol solution of 50% vol. in a ratio of 1:5, the period of infusion 

is not more than 3 days. 
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дочных изделий 
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В последнее время наблюдается тенденция 

резкого дефицита витаминов, минеральных ве-

ществ, полноценных белков и других биологиче-

ски активных веществ у населения. Это связано с 

ухудшением рациона питания, что приводит к 

нарушению обмена веществ, общей утомляемости 

и сопротивляемости организма различным заболе-

ваниям. Ведущим направлением в совершенство-

вании ассортимента и рецептуры напитков являет-

ся использование натурального растительного и 

животного сырья для их производства, с целью 

получения напитков, обогащенных натуральными 

функциональными ингредиентами и обладающих 
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общеукрепляющими и лечебно-

профилактическими свойствами [7]. 

Другой особенностью напитков стала разра-

ботка и введение в действие в 2017 году ГОСТ 

33301-2015 «Напитки спиртные зерновые дистил-

лированные. Общие технические условия» [3], 

который узаконил выпуск напитков с использова-

нием в качестве алкогольной основы дистиллиро-

ванного спирта, позволяющего обогатить вкусо-

ароматические качество напитка. 

Использование в качестве алкогольной осно-

вы дистиллированного зернового спирта (ГОСТ 

33723-2016 [4]) с существенно большим содержа-

нием примесей, чем традиционный ректификован-

ный спирт, позволит создать принципиально но-

вый класс напитков, как с точки зрения функцио-

нальных качеств, так и более богатых 

органолептических показателей [1]. 

С расширением рынка ликероводочных изде-

лий в оборот применяемых ингредиентов включа-

ются все более экзотические компоненты, одним 

из которых является имбирь [2]. Однако в доступ-

ной авторам литературе отсутствуют нормы для 

приготовления настоев имбиря на дистиллирован-

ном спирте [5, 6]. 

Поэтому задачей настоящей работы было 

найти оптимальные режимы приготовления насто-

ев имбиря с использованием дистиллированного 

зернового спирта. 

Для экспериментов использовался зерновой 

спирт из пшеницы, осахаренный АмилоЛюкс-А и 

ГлюкоЛюкс-А в концентрациях и температурах 

применения в соответствии с рекомендациями 

производителя (ООО ПО "Сиббиофарм", г. 

Бердск). Сусло сбраживалось спиртовыми дрож-

жами Турбо дрожжи UK-3 (Hambleton Bard LTD, 

UK). Созревшая бражка перегонялась дважды: 

первый раз до полного истощения этанола, второй 

до концентрации спирта в струе 55% об. Для пер-

вой перегонки использовали лабораторную пере-

гонную установку без укрепления паров. Вторая 

осуществлялась фракционно на лабораторной пе-

регонной ректификационной установке насадоч-

ного типа (спирально-призматическая насадка 3*3 

мм). 

Полученный дистиллированный спирт был 

подвергнут хроматографическому анализу, ре-

зультаты представлены в таблице 1. 

Содержание сухих растворимых в воде ве-

ществ (экстрактивных) в образцах свежего корня 

имбиря определяли методом дигестии (выварива-

ния) водным раствором в водяной бане при 80ºС 

(ГОСТ Р 53036-2008). Фактическое содержание 

составило 10,9 %.  

Содержание эфирных масел определяли пере-

гонкой с водяным паром в аппарате Клевенджера 

по ГОСТ 17082.5-88, содержание эфирного масла 

имбиря - 0,2% [8]. 

Таблица 1. 

Расшифровка данных хроматографического анализа зернового дистиллированного спирта 

Наименование примеси Фактическая кон-

центрация 

Норма по ГОСТ 

33723-2016 

Этиловый спирт, об. % 94,2 не более 94,8 

Альдегиды в пересчете на безводный спирт, мг/дм3 25,3 10,0 - 350,0 

Сивушное масло в пересчете на безводный спирт, мг/дм3 2004 500 - 6000 

Сложные эфиры в пересчете на безводный спирт, мг/дм3 83,2 50 - 1500 

Метанол, об. % 0,00112 0,05 

 

На первом этапе определяли оптимальную 

концентрацию дистиллированного спирта, резуль-

таты представлены в таблице 2. 1. Выход настоя 

колебался от 90 до 93% от исходного объема и 

составил в среднем 91,5%. Падение крепости 

настоя от исходного колебался от 3,6 до 14%. 

Эксперименты по выявлению максимального 

извлечения экстракта не выявили оптимальных 

областей, поскольку находились в пределах ошиб-

ки опыта. 

Все настои имели цветность, наиболее слабая 

- при 40% спирта, сильная - при 90%, что было 

нами объяснено извлечением из сырья каротина. 

Аромат всех настоев отличался незначительно и 

был характерный для корня имбиря. 

Для дальнейших экспериментов по определе-

нию срока настаивания была выбрана концентра-

ция водно-спиртового раствора 50% об., который 

был близок к концентрации 40% об. большинства 

ликероводочных изделий. Результаты эксперимен-

тов представлены в таблице 3. 
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Таблица 2. 

Результаты экспериментов по настаиванию корня имбиря 

Крепость 

раствора, 

% об. 

Навеска 

корня 

имбиря, 

г 

Количество 

раствора на 

настаивание, 

мл 

Выход 

настоя, 

мл 

Крепость 

настоя, 

% об. 

Содержание 

экстракта, 

% 

Извлечение 

экстрактивных 

веществ, % 

Примечание 

40 20 100 93 36,40 2,2 100,92 

Цвет настоя 

- светло-

желтый 

50 20 100 92 43,03 1,8 82,57 То же 

60 20 100 92 50,98 1,95 89,45 То же 

70 20 100 91 59,90 0,8 36,70 

Цвет настоя 

- слабо 

оранжевый 

80 20 100 90 67,22 1,3 59,63 То же 

90 20 100 91 75,80 1,2 55,05 

Цвет настоя 

- бледно 

оранжевый 

 

Начиная с 3-х суток ни крепость, ни содержа-

ние сухих веществ, ни крепость настоя не меняют-

ся, происходит постепенное усиление цветности. В 

связи с этим 3-х дневный срок настаивания был 

признан в дальнейшем оптимальным. 

Таблица 3 

Результаты экспериментов по определению оптимальных сроков настаивания  

на водно-спиртовой смеси крепостью 50% об. 

Срок наста-

ивания, сут. 

Навес-

ка кор-

ня им-

биря, г 

Количество 

раствора на 

настаива-

ние, мл 

Выход 

настоя

, мл 

Кре-

пость 

настоя, 

% об. 

Содержа-

ние экс-

тракта, % 

Извлечение 

экстрактив-

ных веществ, 

% 

Примеча-

ние 

1 20 100 90 45,60 1,1 50,46 
Цвет настоя 

отсутствует 

2 20 100 92 44,00 1,5 68,81 То же 

3 20 100 91 44,05 1,9 87,16 

Цвет настоя 

- слабо 

желтый 

5 20 100 92 43,03 1,8 82,57 

Цвет настоя 

- светло-

желтый 

7 20 100 90 43,00 2,0 91,74 То же 

10 20 100 89 43,35 1,9 87,16 

Цвет настоя 

- бледно 

оранжевый 

 

Таким образом для приготовления настоев 

корня имбиря в технологии ликероводочных изде-

лий на зерновом дистиллированном спирте мы 

рекомендуем концентрацию водно-спиртового 

раствора 50% об. в соотношении 1:5, срок настаи-

вания не более 3-х суток. 
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