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В качестве основного сырья для 
производства спирта приме-
няются различные  виды  рас-

тительного углеводсодержащего сы-
рья. Углеводы сырья  представлены 
как моно и дисахаридами, которые 
могут быть непосредственно усво-
ены спиртовыми дрожжами, так по-
лисахаридами,  которые могут быть 
конвертированы в спирт только пос-
ле предварительного гидролиза до 
простых сахаров.

Полисахариды растительного сы-
рья, применяемого в спиртовом про-
изводстве, делятся га две группы - 
крахмалсодержащее и инулинсодер-
жащее. К крахмалсодержащему сырью 
относятся все виды зерновых культур 
и картофель. Крахмал под действием 
амилолитических ферментов  гидро-
лизуется сначала до декстринов, а за-
тем до сбраживаемых сахаров: глюко-
зы, мальтозы и др.

К инулиносодержащему сырью 
относятся топинамбур, цикорий 
и другие представители семейс-
тва Сложноцветных. Инулин – по-
лисахарид, мономером которо-
го является фруктоза. Инулин не 
сбраживается дрожжами и не оса-
харивается амилолитическими 
ферментами, но легко осахарива-
ется ферментом инулазой.

Картофель как техническое сы-
рье до недавнего времени исполь-
зовали и для получения спирта. 
Для производства спирта употреб-
ляли как стандартный, так и мел-
кий, нестандартный картофель, 
который принимали у совхозов, 
колхозов и населения. Сегодня 
в России нет ни одного спиртово-
го завода, работающего на кар-
тофеле. Хотя в Норвегии, напри-
мер, получают спирт высокого ка-

чества из картофеля. Картофель 
как пищевое сырье стали перера-
батывать по прямому назначению 
(пюре, чипсы и т. д.).

Большой практический инте-
рес представляет производство 
этилового спирта из топинамбу-
ра. При его средней урожайнос-
ти до 50 т/га и содержании инули-
на 20% можно получать с 1 га 7–8 
т фруктозы и соответственно око-
ло 4 т этанола. Таким образом, из 
расчета урожайности клубней 40 
т/га можно вырабатывать этанол 
в 1,7; 2 и 3,7 раза больше, чем со-
ответственно из сахарной свек-
лы, кукурузного и пшеничного зер-
на [1]. Однако главный недостаток 
переработки топинамбура – слож-

ность технологии возделывания 
и уборки.

Одним из видов с. – х. сырья для 
пищевой промышленности служит 
корневой цикорий, важный компо-
нент при производстве напитков-за-
менителей кофе [2].

Известны попытки перерабаты-
вать цикорий на спирт [3, 5]. Однако 
промышленного применения из-за 
более дешевого зернового сырья 
этот опыт не нашел.

По данным О.М. Вьютновой 
(2011), цикорий сорта Петровский 
при урожайности 16,2 т/га и содер-
жании инулина 18,3% характеризует 
его потенциальную пригодность для 
получения спирта.

Полезные свойства цикория из-
вестны давно. Отвары и настой-
ка из корней цикория улучшают пи-
щеварение, успокаивают нервную 
систему, благоприятно действу-
ют при лечении сахарного диабе-
та. Цикорий – прекрасный замени-
тель кофе, обогащает его целебны-
ми свойствами, помогает избавить-
ся от бессонницы [3].

Основоположники селекции, се-
меноводства, технологии возде-
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лывания цикория корневого – уче-
ные Б.В. Квасников, Н.С. Авдонин, 
В.А. Вильчик. Сейчас в этих на-
правлениях работает коллектив 
Ростовской овощной опытной селек-
ционной станции по цикорию – фи-
лиал Федерального государственно-
го бюджетного научного учреждения 
«Федеральный научный центр ово-
щеводства» (Ростовская ОСЦ – фи-
лиал ФГБНУ ФНЦО).

В нашей стране цикорий корне-
вой выращивают с конца 18 века. 
Впервые его стали возделывать 
в Ростовском уезде Ярославской гу-
бернии, здесь же была отработана 
технология его обработки.

В советское время выращива-
ние цикория было сосредоточено 
в Ярославской и Ивановской облас-
тях, Житомирской и Хмельницкой 
областях Украинской ССР. Общая 
посевная площадь под цико-
рием не превышала 5 тыс. га, 
в том числе в Ростовском райо-
не Ярославской области – 1500 га 
и Ильинском районе Ивановской 
области – 700 га. Для обеспече-
ния стабильного производства ци-
кория на основании Постановления 
Совета Министров СССР от 2 июня 
1978 года в Ростовском районе 
Ярославской области образова-
но 10 специализированных цико-
росеющих совхозов, а в Ильинском 
районе Ивановской области – 7 по-
добных хозяйств. Эти хозяйства 

были призваны обеспечивать сы-
рьем пищевые предприятия про-
изводственного объединения 
«Ростовкофецикорпродукт» [4].

Сегодня крупных хозяйств, зани-
мающихся выращиванием цикория 
корневого, нет. Известно несколько 
фермерских хозяйств Воронежской 
и Московской области, которые воз-
делывают эту культуру на площади 
не более 10 га. В дальнейшем цико-
рий после сушки используют в качес-
тве добавок в хлебопродукты и кон-
дитерские изделия.

Сейчас предприятия, занимаю-
щиеся производством натурально-
го кофе из цикория, используют при-
возное сырье, в основном, из Индии.

Основные страны-производи-
тели цикория корневого – страны 
Бенилюкса и Юго-Восточной Азии.

Тем не менее, вопрос о приме-
нении полезных специфических 
свойств растениеводческой продук-
ции, в том числе цикория, не пере-
стает интересовать специалистов, 
занимающихся его выращиванием.

С другой стороны, специалисты 
по разработке рецептур напитков за-
интересованы в использовании сы-
рья, обладающего оригинальными 
свойствами: тонизирующим и вкусо-
вым эффектом, направленным про-
биотическим действием и т. д.

Цель исследований: оценить 
возможность использования дис-
тиллятов на основе цикория для 

приготовления оригинальных на-
питков. В результате совместно-
го, паритетного сотрудничест-
ва ФГБНУ ВНИИ овощеводства, 
ФГБНУ Ростовская опытная селек-
ционная станция ВНИИО и ВНИИ 
пищевой биотехнологии были про-
ведены поисковые исследования 
технологических свойств цикория 
корневого для получения дистилля-
тов с последующим созданием на 
их основе напитков с оригинальны-
ми органолептическими и физико-
химическими свойствами.

Сегодня повышенным спросом 
и популярностью пользуются на-
питки, полученные на основе дис-
тиллятов из натурального сырья. 
Дегустация таких напитков, полу-
ченных в частности из цикория в до-
машних условиях, получила высо-
кую оценку. Естественно возник воп-
рос о возможности производства та-
ких напитков на профессиональном 
уровне.

По заключению специалистов 
ФГБНУ ВНИИО наиболее перспек-
тивными для переработки являются 
сорта цикория корневого, представ-
ленные в таблице 1.

Технологические свойства ци-
кория исследовали во ВНИИПБТ на 
опытных образцах, предоставленных 
ВНИИО.

Для получения дистиллятов в пер-
вую очередь используют углеводную 
часть сырья. В цикории она пред-
ставлена инулином (С6Н10О5) и фрук-
тозой (С6Н12О6). Общее содержание 
углеводов в пересчете на фруктозу 
составляет 16–17% на натуральный 
вес и порядка 70% в пересчете на су-
хое вещество.

Технология переработки цикория 
в дистиллят предусматривает реше-
ние следующих задач:

• перевод экстрактивных веществ, 
в первую очередь, полисахаридов 
в растворимое состояние;

• гидролиз полисахаридов до сбра-
живаемых углеводов;

• сбраживание углеводов в этанол;
• дистилляция этанола.

Для определения технологичес-
ких свойств корнеплодов цикория 
их промывали и измельчали до раз-
меров 90%-го прохода через сито 
с диаметром отверстий 3 мм. С це-
лью обеспечения текучести измель-
ченной массы добавляли воду с по-
лучением гидромодуля 1:1,5.

Для выявления наиболее опти-
мальных условий подработки сы-
рья и эффективного сбраживания 
был поставлен ряд экспериментов. 
По результатам исследований, кон-

Таблица 1. Содержание инулина и сухого вещества в корнеплодах цикория корневого 
(среднее за 2015-2017 годы)

Сорт/гибрид Инулин в пересчете на 
фруктозу, % на сырой вес Сухое вещество, %

Ярославский 16,92 21,14

Петровский 16,11 20,52

Александрит 16,78 20,97

Гибрид №4 16,12 20,19

Luxor 17,01 21,22

Jid Wog 16,23 20,54

Поляновицка 16,11 20,43

Гибрид №1 16,69 21,03

Spicak 15,87 20,01

Kaff ee zichorie 17,11 21,29

Колобок 15,67 19,98

Таблица 2. Основные технологические показатели зрелой бражки

Показатель Единица измерения Значение

Отброд °Б 4,0

рН ед. 4,08

Кислотность °Д 0,58

Концентрация спирта % об. 4,7

Остаточные углеводы в пересчете на крахмал г/100 см3 0,7
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центрация сусла для последующего 
сбраживания оптимальна в образце 
№ 4, поэтому последующие иссле-
дования было решено проводить по 
этой схеме: приготовление заме-
са и подваривание при температуре 
90 °C, в течении 60 мин., последую-
щее разваривание в автоклаве при 
температуре 115–120 °C, в течении 
120 мин. и осахаривание с добавле-
нием 5 г абсолютной серной кисло-
ты при температуре 90 °C, в течение 
60 мин.

Основные технологические пока-
затели зрелой бражки представлены 
в таблице 2.

Полученные результаты сви-
детельствуют о достаточной тех-
нологичности корневого цикория. 
Повышенное содержание остаточ-
ных углеводов показывает возмож-
ность дополнительного увеличения 
выхода спирта на 0,1–0,2% об. Но 
исследователей в большей степе-
ни интересовала не количественная, 
а качественная оценка полученного 
дистиллята.

Дистилляцию проводили в два 
этапа. На первом выделяли летучие 
вещества из сброженной жидкос-
ти с получением первичного дистил-
лята. Затем его подвергали вторич-
ной дистилляции. Состав примесей 
в полученном дистилляте приведен 
в табл. 3.

Идентифицированные приме-
си – это продукты жизнедеятель-
ности дрожжей Saccharomyces 
cerevisiae. Они присутствуют прак-
тически во всех напитках, получен-

ных из натурального сырья: пиво, 
вино, а также полученных на основе 
дистиллятов: виски, коньяк. По ис-
следованиям токсикологов [6], при-
сутствие естественных примесей 
защищает организм от негативного 
воздействия этанола. Кроме того, 
примеси формируют органолепти-
ческие и вкусовые качества напит-
ка, его специфику.

По количественному и качествен-
ному составу примесей этот резуль-
тат следует считать эксперименталь-
ным, т. к. в производстве существует 
технологическая возможность регу-
лирования состава примесей.

Полученные дистилляты могут 
служить основой для создания спир-
тных напитков с высокими органо-
лептическими свойствами.

В лаборатории технологии ли-
кероводочного производства на ос-
нове дистиллятов были приготов-
лены горькие настойки со вкусом 
виски, рома и текилы крепостью 38 
и 40% соответствующие ГОСТ 7190–
2013 [7], в состав которых, поми-
мо дистиллята из цикория, входи-
ли настои спиртованные натураль-
ного растительного и пряно-арома-
тического сырья, дубовой щепы, са-
харный сироп, коньяк и натуральные 
ароматизаторы.

Разработанные напитки были 
представлены на заседании 
Дегустационной комиссии по оцен-
ке качества этилового спирта из пи-
щевого сырья, водки и ликероводоч-
ных изделий при Техническом коми-
тете по стандартизации 176 «Спирт 

этиловый, спиртные напитки и спир-
тосодержащая продукция» на базе 
ВНИИПБТ – филиала ФГБУН «ФИЦ 
питания и биотехнологии» и получи-
ли высокие дегустационные оценки, 
соответствующие новым изделиям 
по ГОСТ 33817–2016 [8].

При переработке цикория кор-
невого в спирт образуется отход 
(барда), которая может исполь-
зоваться на корм скоту, в качест-
ве органического удобрения, в кос-
метической и фармацевтической 
промышленности.

Цикорная барда сохраняет спе-
цифический горький вкус, прису-
щий корнеплодам цикория. Данный 
привкус вызывается присутстви-
ем в барде глюкозида – интибина. 
Интибин был исследован с физио-
логической точки зрения Освальдом 
Шмидебергом, который доказал, 
что интибин не оказывает вредного 
действия на организм человека и жи-
вотных [5].

В результате анализа пробы ци-
корной барды установлено, что со-
держание (% на сухое вещество) азо-
та было 2,07%, фосфора – 1,12%, ка-
лия – 1,68%. Промежуточная оценка 
цикорной барды дает основание ис-
пользовать ее в качестве органичес-
кого удобрения.

Выводы
Дистилляты, полученные на ос-

нове цикория, с различным коли-
чественным и качественным соста-
вом примесей, можно применять 
для приготовления спиртных напит-

Таблица 3. Состав примесей дистиллята

Компонент Время (мин) Площадь (мВ*с) Концентрация (мг/мл) Размах (абс. ед) Размах (%) Детектор

Уксусный альдегид 3,732 195,337 556,6482 39,012 7,008 ПИД-1

Ацетон 4,218 17,594 32,5808 2,252 6,911 ПИД-1

Метанол 4,695 0,715 0,6051 0,054 8,851 ПИД-1

2-бутанон 4,853 0,533 0,7385 0,120 16,208 ПИД-1

Этилбутират 6,692 581,422 835,1285 75,845 9,082 ПИД-1

Кротональдегид 7,241 3,182 5,0999 0,578 11,342 ПИД-1

Изобутиловый спирт 8,081 681,930 688,2378 61,551 8,943 ПИД-1

1-бутанол 10,066 14,381 16,9498 1,665 9,820 ПИД-1

Изоамиловый спирт 13,407 1863,419 2049,6490 190,831 9,310 ПИД-1

1-пентанол 16,676 0,702 0,7917 0,118 14,936 ПИД-1

Этиллактат 20,707 2,548 3,4279 0,544 15,858 ПИД-1

1-гексанол 20,790 2,159 2,8950 0,442 15,273 ПИД-1

Бензальдегид 24,767 0,413 0,4036 0,055 13,720 ПИД-1

2-фенилэтанол 32,077 25,503 27,0368 2,784 10,298 ПИД-1

Этилацетат 4,620 132,117 292,6000 28,977 9,903 ПИД-1

Интервал от 0,0 мин до  32,6 мин
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ков, в том числе ликероводочных 
изделий.

Напитки, приготовленные на ос-
нове дистиллятов из цикория, имели 
мягкий аромат и тонкое послевкусие 
цикория. Образцы изделий получили 
высокие органолептические оценки.

Результаты исследований под-
тверждают перспективность примене-
ния дистиллятов из цикория для про-
изводства оригинальных напитков, 
в том числе в Ярославской области, 
известном туристическом регионе.

Промежуточная оценка цикор-
ной барды дает основание исполь-
зовать ее в качестве органического 
удобрения.
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Summary. The results are presented of work 
with chicory – a promising source of produc-
tion of alcohol distillates. The chemical com-
position of roots of chicory, regimes and in-
dices of technological processing of raw ma-
terials, and the composition of distillate im-
purities have been studied. An intermediate 
assessment of the chicory bard as an organ-
ic fertilizer is given.
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