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	В центральной зоне Краснодарского края исследованы ягоды шелковицы, как альтернативного сырья для получения дистиллята – тутовой водки. Приведен химический состав сока белой и черной шелковиц. Проведены результаты органолептических анализов полученных виноматериалов и дистиллятов. Определен ароматический состав полученных спиртов.
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	In the central zone of Krasnodar region mulberry berries, as alternative raw materials for receiving distillate – mulberry vodka are investigated. The chemical composition of juice of a white and black mulberry is given. Results of organoleptic analyses of the received wine and distillate are carried out. The aromatic composition of the received alcohols is defined.
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Введение. Белоплодная тута, иначе шелковица, по праву называется «Королевой ягод», а тутовое дерево издревле почитается как «Древо Жизни», обладающее волшебными силами против зла. Также тута означает трудолюбие и почтение к родителям.

В древние времена из Китая в Европу пролегал торговый тракт всемирного значения – Великий Шелковый путь. Многие хотели раскрыть тщательно охраняемый секрет Китая, но живые коконы шелкопряда покинули его границы только несколько веков назад. А вот дерево, листьями которого питаются гусеницы, распространилось по всему шелковому пути. Тутовое дерево полезно человеку от корня до листа. Но основным, конечно, являются ягоды туты, которую еще называют «королевой ягод». Плоды шелковицы сушат и подают как сладости к чаю, из них делают густой, ароматный сироп – душаб, исцеляющий от простуды, воспаления легких, гриппа, ангины. Еще один продукт, который делается из плодов туты – знаменитая тутовка, который славится своими качествами по всему Кавказу и за его пределами [1,3].

Первые сведения об этом напитке появились задолго до начала нашей эры, производство тутовой в Армении имеет тысячелетние корни.

Изготовление напитка "Арцах тутовый" – это сложный, многоступенчатый процесс. Как любой серьезный напиток, он требует знания многих тонкостей. Изготовление напитка схоже с производством коньяка и виски, подобно им "Арцах тутовый" выдерживается в обожженных бочках. Только бочки делаются из тутового дерева. Для этого употребляют древесину старых, уже не плодоносящих деревьев. Количество древесины для бочек обусловлено естественной сменой деревьев на плантации. Так что тутовый и впредь останется напитком достаточно редким [2].
Современное производство крепкого алкогольного напитка из ягод шелковицы это синтез современных технологий с вековыми национальными традициями. Хотя в целом продукт изготавливается согласно классической технологии, по которой во всем мире делают ягодные бренди, однако специфика используемого сырья, уборка урожая, транспортировка, технология получения дистиллята определяет применение традиционных приемов совместно с современными. В настоящее время основным известным местом производства тутовой водки является Армения.
В Северо-Кавказском зональный НИИ садоводства и виноградарства впервые получена тутовая водка с использованием сырья – белой и черной шелковицы. 
Объекты и методы исследований. Объектами исследований служили плоды белой и черной шелковицы, виноматериалы и дистилляты, полученные из них. Образцы шелковицы отбирались на территории парковой зоны центральной усадьбы СКЗНИИСиВ, г. Краснодара. Сбор проводился 21 июня 2011 года. Полученные образцы виноматериалов были приготовлены по классической технологии красных сухих вин в цехе микровиноделия СКЗНИИСиВ. Был исследован физико-химический и ароматический состав полученных виноматериалов и дистиллятов общепринятыми и разработанными в научном центре виноделия методиками. Дегустация проводилась по 10-балльной шкале. 

Обсуждение результатов.
Из собранного урожая шелковицы были отобраны опытные партии в количестве 20-25 кг. Проведенный анализ сока ягод показал, что максимальная сахаристость была у варианта шелковицы черной – 9,8 г/100см3, при титруемой кислотности 7,8 г/дм3. Для шелковицы белой были установлены следующие показатели: массовые концентрация сахаров – 8,1 г/см3, титруемых кислот – 7,2 г/дм3 (табл.1).
Таблица 1 – Физико-химические показатели сока и виноматериалов шелковицы белой и черной, г. Краснодар, 2011г
	Вариант
	Сок
	Виноматериал

	
	Мас-совая концентрация сахаров, г/100см3
	Массовая концентрация титруемых кислот, г/дм3
	Спирт, 

% об.
	Массовая концентрация титруемых кислот, г/дм3
	Массовая концентрация летучих 
кислот, 
г/дм3
	рН
	Дегуста-ционная оценка, балл

	Белая шелковица
	8,1
	7,2
	6,5
	7,4
	0,92
	3,8
	7,6

	Черная шелковица
	9,8
	7,8
	6,7
	7,5
	0,95
	3,5
	7,7


Полученные виноматериалы имели характерные для этого сырья с яркими плодовыми растительными тонами. Особенностью аромата черной шелковицы было присутствие черносливовых и ежевичных тонов. Вкус виноматериалов был несколько простоватым, незапоминающийся с травянистым привкусом, в послевкусии.
Физико-химический анализ показал, что полученные виноматериалы были низкоспиртуозными 6,5-6,7 %об., при кислотности 7,4-7,5 г/дм3, летучей кислотности 0,92-0,95 г/дм3, рН 3,5-3,8, что говорит о невозможности хранения данных виноматериалов.
Для получения продукта перегонки опытные виноматериалы перегонялись в медных перегонных аппаратах шарантского типа, используемых в коньячном производстве. Перегонка осуществлялась дважды: сначала сброженный сок перегонялся на спирт-сырец, затем повторная  перегонка позволила получить головную, среднюю и хвостовую фракции. 
Во время перегонки в дистиллят помимо воды и этилового спирта переходят летучие компоненты, влияющие на качество будущего напитка. Если они переходят в тутовку в относительно небольших количествах, то они вносят свойственный тутовке характер и тонкость, в то время как при превышении определенных лимитов, они непоправимо ухудшают её или даже делают физиологически вредной.
 Проведенная дегустация показала, что вариант дистиллята из белой шелковицы имел приятный плодовый аромат, с легким тонами белой вызревшей ягоды, при этом вкус был мягкий, маслянистый, согревающий. Образец дистиллята из черной шелковицы обладал более сильным ароматом, в котором чувствовались тона шелковицы, чернослива; вкус был мягкий запоминающийся, немного маслянистый с выраженной древесной нотой.
Таблица 2– Состав ароматических компонентов дистиллята из белой и черной шелковиц, мг/дм3.
	№

п/п
	Наименование компонентов
	Белая шелковица
	Черная шелковица

	1
	диэтиловый эфир
	2,1
	-

	2
	ацетальдегид
	39,9
	50,9

	3
	ацетоин
	3,2
	0,9

	4
	фурфурол
	19,3
	12,4

	5
	2,3-бутиленгликоль
	22,2
	4,6

	6
	1,2-пропиленгликоль
	33,8
	0,4

	7
	5-метилфурфурол
	1,6
	2,3

	
	
	
	

	8
	этилацеталь
	12,7
	28,1

	9
	этилформиат
	1,81
	7,6

	10
	этилацетат
	31,5
	10,4

	11
	этилвалериат
	0,5
	0,5

	12
	изоамилацетат
	0,3
	

	13
	метилкаприлат
	1,2
	0,82

	14
	этилкаприлат
	3,4
	1,7

	15
	метилкапринат
	7,6
	16,2

	
	Итого сложных эфиров
	59,01
	65,32

	
	
	
	

	16
	метанол
	357,1
	420,9

	
	
	
	

	17
	2- пропанол
	6,8
	11,9

	18
	2-бутанол
	33,6
	9,8

	19
	1-пропанол
	41,6
	38,1

	20
	изобутанол
	79,3
	94,9

	21
	1-бутанол
	13,2
	7,1

	22
	1-гексанол
	56,2
	22,2

	23
	изоамиловый спирт
	113,9
	116,8

	
	Итого высших спиртов
	344,6
	300,8

	24
	уксусная кислота
	291,9
	194,4

	25
	пропионовая кислота
	1,3
	10,8

	26
	изомасляная кислота
	8,2
	1,3

	27
	масляная кислота
	0,7
	1,9

	28
	изовалериановая кислота
	3,5
	0,6

	29
	капроновая кислота
	0,8
	0,8

	
	Итого алифатических кислот
	306,4
	209,8

	30
	каприновый альдегид 
	4,2
	41,3

	31
	фенилэтанол
	22,7
	7,2

	Сумма ароматических веществ
	1926,12
	1692,74


При изучении ароматических компонентов было установлено, что концентрации всех ароматических составляющих – эфиров, высших спиртов, алифатических кислот, альдегидов, ацеталей и др., находились практически на одном уровне, что согласуется с одинаковой органолептической оценкой. Отмечены более высокие концентрации многоатомных спиртов (2,3-бутиленгликоль, 1,2-пропиленгликоль) в дистилляте шелковицы белой (табл.2). 
Выводы. Результаты проведенной работы позволяют сделать вывод о целесообразности использования шелковицы - нового  сырья для России, как источника нестандартного продукта, который, без сомнения, найдет своего потребителя. Кроме того, данные исследования показали, что необходимо доработать отдельные этапы технологии, а именно – первичная обработка ягод, применение специальных рас дрожжей и ферментных систем, выделению сортов для производства дистиллята.
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