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Аннотация 
   

Проведён обзор характеристик цветков липы как одного из ведущих растительных 
компонентов в качестве основного сырья для производства ароматного спирта. Описаны 
целебные и благотворные свойства этого компонента. 
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ABSTRACT 

  

A review of the characteristics of linden flowers as one of the leading plant components as 
the main raw material for the production of aromatic alcohol is carried out. The healing and 
beneficial properties of this component are described. 
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Ароматный спирт является одним из самых распространённых пищевых продуктов, 

используемых в производстве алкогольных напитков. Разнообразие растительного сырья, 
применяемого для приготовления ароматного спирта, может достигать нескольких 
десятков видов [8]. Многие учёные, известные ботаники и опытные винокуры до сих пор не 
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могут сойтись во мнении: внедрение какого сырья могло бы дать наибольшую 
результативность для получения ароматного спирта? Данный вопрос неоднократно терял и 
восстанавливал актуальность ввиду способности использовать практически любое 
эфиромасличное сырьё для основы будущего дистиллята, используя разнообразные 
перегонные аппараты [1, 5, 12, 17]. Однако, собрав обширные знания, накопленные во 
многих научных трудах, можно выявить эффективный растительный компонент, 
практически не уступающий в преимуществах по сравнению с другими видами и 
биологическими формами растений. Данным сырьём можно считать цветки липы.  

Липа, как и многие представители её рода, является одним из самых древнейших 
деревьев на нашей планете. Возраст этого древесного растения может достигать сотни лет. 
Липа широко распространена по всему миру, насчитано более 45 видов этого растения. 
Будет произведён обзор характеристик цветков липы сердцевидной (рис. 1). Выбор данного 
вида липы аргументируется широкой распространённостью в Европе и Западной Азии, 
частым применением для фармацевтического, косметологического и пищевого 

производства [8].  

 
Рисунок 1. Цветки липы сердцевидной [25] 

Злободневность выбора цветков липы (липовый цвет) как сырья для производства 
непосредственно алкогольного напитка зависит от ряда причин. Несмотря на то, что 
процесс дистилляции уже давно знаком человечеству, т.к. первые перегонки были 
осуществлены ещё в древности, это всё ещё считается своеобразным пиком производства 



«Оригинальные исследования» (ОРИС) • № 09 • 2021             ores.su  
 

115 

крепкого алкоголя [20]. Современная дистилляция на крупных предприятиях требует 
постоянной бдительности, контроля, целесообразности выбора решений в данной 
технологии – именно так и зарождается благородный напиток, основой которого и должно 
стать сырьё наилучшего качественного состава [1].   

За долгие годы получения ароматного спирта, да и любого дистиллята в целом, 
деятели науки установили, что сырьё для перегонки можно создать двумя основными 
способами – дистилляция водно-спиртового настоя со свежим ингредиентом, либо же 
использование засушенного вторичного эфиромасличного сырья, не вошедшего в настой. 
Установлено, что липовый цвет способен не только дать свои растительные компоненты 
путём насыщения водно-спиртовой жидкости, но сохранить их в засушливом состоянии 
(рис. 2) [1, 23]. 

 

Рисунок 2. Сушёные цветки липы сердцевидной [26] 

Процессом, предшествующим дистилляции считается экстракция. Способность 
отдачи липового цвета своих компонентов растворителю давно исследована на нашей 
Родине, т.к. многим известны примитивные рецепты вкусного чая на цветках этого дерева. 
Сейчас же экстрагентом является водно-спиртовая смесь, т.к. присутствие этилового спирта 
– обязательный принцип перегонки [6, 20]. Здесь же цветки липы имеют преимущество 
ввиду того, что данное сырьё не требует дробления для соединения с экстрагентом в 
процессе экстрагирования, в отличие от корневища имбиря или калгана, или же корок 
цитрусовых [7, 11]. Что же касается отбора фракций при непосредственной дистилляции 
эфиромасличного сырья, то ценная часть отбирается в середине процесса, имея при этом 
наибольшее количество приемлемого в употребление дистиллята [4, 22]. Однако, подобная 
технология подходит не ко всем ингредиентам. Эфиромасличное сырьё, приготовленное на 

основе корок цитрусовых и ягод можжевельника, содержит важные и полезные компоненты 
в головных фракциях в сосуществовании с метанолом – опасным органическим веществом, 
это значительно осложняет отбор фракций, содержащих благотворные компоненты [1, 10]. 
Конечные фракции также могут быть опасны за счёт содержания высших спиртов. Это 
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делает использование данных фракций неприемлемым для производства напитка и 
опасным для дальнейшего его употребления в пищу.  

Благодаря богатому химическому составу, а также повышенному содержанию 
эфирного масла, использование цветков липы в качестве основы для растительного сырья 
преобладает над применением в данной области других морфологических частей этого 
древесного растения, а именно коры, корневищ, а также листьев [14]. Эфирное масло – 
один из важнейших компонентов, реализующих процесс перегонки [19]. Содержание 
эфирного масла в цветках липы превышает присутствие этого компонента в несколько раз 
у некоторых частей других растений, которые используются не только в производстве 
ароматного спирта, но и некоторых разновидностей алкоголя в целом. Учёными выявлено, 
что в цветках липы оно варьируется от 10 до 15-16%, в то время как у корня имбиря оно 
равно 3%, у корок апельсинов и лимонов – около 2,5%, у ягод можжевельника – 2%, у 
разновидностей мяты может содержаться от 2 до 4%, у мелиссы около 0,5-0,8% [2, 3, 16, 21]. 
Одним из немногих частей растений, способных обладать более высоким присутствием 

эфирного масла чем у цветков липы являются бутоны гвоздики. Содержание эфирного 
масла в бутонах этого растения колеблется от 18 до 25% [21]. Выбор данных частей растений 
аргументируется их применением в получении ароматного спирта для многих водок и 
настоек. Ещё со времен СССР широкое производство получили настойки: «Охотничья», 
«Старокиевская», «Таёжная», «Украинская с перцем»; а также водки «Сормовская 
Лирическая» и «Сормовская Дамская Шляпка». Использование этих пищевых 
ингредиентов в производстве описанных выше напитков доказывало, насколько 
разноплановым может быть пищевая промышленность [24]. 

Самым популярным алкогольным напитком, произведённым с добавлением 
ароматного спирта на основе липового цвета, на данный момент является водка 
«Сормовская Дамская Шляпка» [9]. Данная водка имеет сладковатый вкус, обладает 
согревающим послевкусием [15]. 

Помимо содержания эфирного масла цветки липы обильны полисахаридами, 
дубильными веществами, Витамином C, железом, кальцием, магнием, сапонинами, 
различными биологически активными соединениями, благотворно влияющими на 
человеческий организм [8, 18]. 

Липовый цвет всегда отличался нектарной продуктивностью. Один цветок липы 

способен дать 2 мг сахара с нектаром. Относительно молодое дерево способно дать от 0,5 до 
0,8 грамм мёда в нектаре. Учёными выявлено, что наилучшее получение липового мёда 
осуществляется лишь благодаря стечению многих факторов, а именно: попадание 
солнечных лучей на растение, протекание процессов фотосинтеза, среднесуточная 
температура 25°C, влажность и плодородие почвы, возраст дерева должен быть свыше 50 
лет [5]. Липовый мёд обладает лечебными свойствами, приятным ароматом и нежным 
вкусом, поэтому соблюдение человеком вышеперечисленных факторов и способствование 
их протеканию для получения липового мёда вполне мотивировано, экспериментальные 
исследования нектара цветков липы для внедрения в растительное сырьё для будущего 
алкогольного напитка оправданы [3]. 

Учёными давно были исследованы целебные свойства липового цвета, но 
благотворные качества этого растительного ингредиента в большей степени 
использовались в косметологии и фармакологических технологиях, нежели в производстве 
напитков [23]. Выявлены жаропонижающие, успокаивающие, противовоспалительные, 
болеутоляющие, мочегонные и др. свойства у препаратов, приготовленных на основе 
цветков липы [4]. С давних времен известен способ протирания кожи настоем из липового 
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цвета для скорейшего заживления следов укусов насекомых. Также липовый цвет, 
заваренный в настоях, способствует лечению простуды и болезней, связанных с 
пищеварением. Кроме того, в настоящее время учёными изучается свойство седативного 
влияния на нервную систему [5].  

Полезные свойства других частей других растений, описанных выше, практически 
идентичны характеристикам липы, конечно, за исключением содержания нектара, но есть 
существенные различия в органолептических показателях. Данный фактор является 
обыденным в наше время, т.к. продукты разного вкуса, цвета и аромата направлены на 
смешанную аудиторию потребителей, в любом случае, экспертами алкогольного рынка 
была зафиксирована прибыль от производства алкогольных напитков на основе этих 
растительных ингредиентов [24]. 

Чрезмерное употребление алкоголя наносит непоправимый вред человеческому 
организму, но кроме этого, пагубно воздействовать на него могут и некоторые компоненты 
дистиллята, входящего в состав напитка. Исследовано влияние корня калгана, ягод 

можжевельника и мяты на развитие гипертонических болезней, корки цитрусовых 
способны вызывать язву желудка при неправильной дозировке и концентрации веществ в 
их настое, а избыточное количество мелиссы может создать дисфункцию щитовидной 
железы [3, 14, 16, 19]. Что же касается противопоказаний при нецелесообразном 
употреблении напитков на основе липового цвета, то учёные выявили развитие 
аллергических заболеваний [13]. Описание пагубных характеристик описанного сырья 
говорит о том, что даже целебное вещество способно нанести вред человеческому 
организму, если использовать его нерационально. Несмотря на то, что исследования 
неблаготворных качеств растительного сырья в производстве дистиллятов только набирает 
обороты, выделение и сохранение полезных свойств данных ингредиентов в результатах 
переработки, обработки и перегонки имеют более актуальное значение [11]. 

В качестве заключения можно сделать вывод, что липовый цвет действительно 
занимает место одного из самых важных компонентов для производства алкоголя, в том 
числе и получения ароматного спирта, во многом не уступающий другим частям растений 
в качестве ведущего эфиромасличного сырья. Однако, несмотря на относительно широкое 
применение этого вещества в пищевой промышленности, опытные деятели науки, как и 
начинающие энтузиасты, склоняются к использованию цветков липы в фармакологическом 
производстве, ставя последнее более приоритетной целью, т.к. здоровье человека превыше 
всего, в том числе и потребности в роскошном алкоголе [3]. Хочется добавить, что 
идеальное сочетание благотворных качеств сырья для дистиллята и лекарственных свойств 
могло бы не только решить задачу экономически эффективного и рационального 
использования липового цвета, но и осуществить гигантский шаг науки вперёд навстречу 
новым открытиям.  
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