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УДК 663.227(479.25)ՍԻՆԹԵՏԻԿ ԳԻՆԵԹԹՎԻ ՕԳՏԱԳՈՐԾՈՒՄԸ ԳԻՆԵԳՈՐԾՈՒԹՅԱՆ ՄԵՋ
Ա. 1Г. ՍԱՄՎԷԷՅԱՆ, Վ. Ս. ԹՈՐՈՅԱՆ, Շ. Մ. ԱԴՈՅԱՆ, Կ. Բ. ՄԱՐՏԻՐՈՍՅԱՆ

Փորձնական ուսոսմնասիըսլթյուննեըի համաձայն սինթետիկ գինեթթուն կարելի է օգտագոր­
ծել գինու տիտրվող թթվությունը բարձրացնելու համար, իսկ կարմիր խաղողի փլուշի վրա 
ավելացնելիս, թրման կամ խմորման մամանակ, բա րձրանում է նաև գինու ն ե րկան յոլթ ե ր ի 
պարունակությունը և կ ա [ ո ւն ո լթյ ո լն ր •• Այս միջոցառումը հնարավորություն է տալիս լրացնել 
բնական գինեթթվի և կիտրոնաթթվի պակասը գինեգործության մեջ, զգալիորեն կրճատել դրանց 
հետ կապվա ծ տնտեսական ծախսերը։Բանալի թարւեր. դինեթթւ, կիտրոնաթթու, փլուշ, զինի:

Հա յկական գին ին ե րին, սովորաբար, բնորոշ են ցածր տիտրվող թթվայնու­
թյուն, որը բացասաբար է անդրադառնում գինու օրգանոլեպտիկ հատկու­
թյունների վրա։ Այն կոնդիցիային հասցնելու նպատակով հաճախ գինուն 
ավելացնում են գին ե թթո լ կամ կի տ ր ոն ա թթ ո լ։

Մեր ո լա ո ւմն ա иի ր ո ւթյո լնն ե ր ո վ պարզված է, որ թթո ւն երի ավելացումը 
կարմիր խաղողի փլուշի վրա, նրան թրմելիս կամ խմորելիս, միաժամանակ 
բարձրանում է նաև գինու գույնի ինտենսիվությունը, նրա կա յուն ութ յուն ր 
հետագա պահպանման ընթացքում։ Սակայն նշենք, որ գինեթթվի և կիտրո­
նաթթվի արժեքի բարձրացմ ամ բ և ընդհանրապես դրանց զգալի պակասի 
պատճառով վերոհիշյալ մ իջո ց ա ռո ւմն ե ր ի կիրառումը գինեգործական ար­
տադրության մեջ գնալով դժվարանում է։ Ելնելով դրանից, մենք նպատա­
կադրվել ենք ուսումնասիրել նշված թթուների փոխարինման հնարավորու­
թյունները и ին թետ ի կ գինեթթվով։ Այն արտադրվում է Երևանի ռեակտիվների 
գործարանում, թույլատրվում է о գտադործել սննդի ասպարեզում, իր արժե­
քով 3 — 4 անգամ էժան է բնական գինեթթվից և կիտրոնաթթվից։ Սեղանի 
սպիտակ, սեղանի կարմիր և աղանդերային գինիների նախնական փորձար­
կումները ցույց են տվել, որ 2,0 —2,5 գ/լ դո ղան ե ր ո վ սինթետիկ գին ե թթուն 
գինու համի մեջ թողնում է սուր երանդ, իսկ գինին պահելիս գոյանում Լ 
ն и տ վա ծք։ Չնայած դոզաների իջեցման զուգընթաց այդ ե րևո ւյթ ը գնալով 
նվազում է և դառնում աննշմարելի' 0,75—0,5 գ/լ սահմաններում, բայց գինու 
փորձնական նմուշները համտեսի հ ատ կան ի շն ե ր ով տարբերվում են կիտրո­
նաթթվի և բնական գինեթթվի տարբերակների նմուշներից։ Սինթետիկ գի­
նեթթվի վե րա բյուր եղա ց մ ան և մալեինաթթվի հետքերի հեռացման ճանապար­
հով այդ թե րություն ը թերևս կարելի է շտկել, բայց սինթետիկ գինեթթուն,.
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լինելով Վ11 օպտիկական ան տիպո գների ռացեմատ խառնուրդ միջա­
վայրի գործոնների նկատմամբ (ջերմության, սպիրտայնության և այլն), իր 
վերաբերմունքով տարբերվում է բնական գինեթթվից։ Այդ տեսակետից կա- 
րևոր ուշադրություն է ներկայացնում, թե որքան ո՞վ նա կայուն է գինու պահ-' 
պան ման ընթացքում։ևյոէթ Լ ժեթող: Սինթետիկ * գինեթթվի համեմատական փորձարկումները տարվել են ինչ­

պես պատրաստի գինու հետ, այնպես էլ գինի ստանալիս՝ փլուշի թրման և խմորման ժամա­
նակ հետևյալ տ ա րբե րլս կե ե րով. ս տ ոլգի չ— առանց թթվի ավելացման, բնական գինեթթու, 
կիտրոնաթթու, մեթագիեեթթու և սինթետիկ գինեթթու։ Գինու տեսակները, սեղանի սպիտակ, 
սեղանի կարմիր, աղանդերային (կագոր), իսկ որպես կարմիր գինիների հումք օգտագործվել 
են խաղողի հիբրիդային փոփոխակներ՝ Կարմբահյոլթը, Հա դի սին և Կարմրենի ֊15ա: Խաղողի 
վերամշակում  ը իրագործվել է կլասիկ տեխնոլոգիայով՝ սեղանի կարմրինը' փլուշի խմորու­
մէ1. Րա.Գ ղմ՚յ արկով, մամլում, գինու փոխլցում, կագոր տեսակինը' փլուշի եփում, մամլում, 
բաղցուի սպիրտացում, գինու փոխ լցում ։Արդյունքներ և ք նևարկոււք. Լա.բո բատ որ մոդել փորձերի արդյունքների 
համաձայն սառնարանում դինին 15 օր պահելիս նրա տիտրվող թթվությունը 
գնալով ընկնում է (աղ. 1 )։ Այդ երևույթը տեղի է ունենում ինչպես ստուգիչ, 
այնպես էլ սինթետիկ գինեթթվի և կիտրոնաթթվի տարբերակների նմուշների 
մոտ, ընգ որում, ինչքան մեծ է ավելացված թթվի դողան, այնքան ցայտուն է 
նրա ան կումը ։

Գինու տիտրվող թթվության անկումը սառնարանի պա յմ անն ե ր ում, դ/լ
Աղյուսակ 1

Փորձի տարբերակները, դալան , դթ Ս կզբն ական 
քան ակը

Վփ ր ջնա կան 
քան ակր Կորոլս տը

Ստուգիչ (առանց թթվի ավելացման) 5,2 4,9 0,3
Կիտրոնաթթու, 0,5 5,7 5,4 0,3
Կիտրոնաթթու, 1,0 6,2 5,7 0,5
Սինթետիկ գինեթթու, 0,5 5,7 5,4 0,3

Սինթետիկ գինեթթու, 1,0 6,1 5,6 0,5
Կիտրոնաթթու, 0,25 — սինթետիկ գինեթթու, 0,25 5,6 5,3 0,3
Կիտրոնաթթու, 0,5—սինթետիկ գինեթթու, 0,5 6,1 5,7 0,4
Կիտրոնաթթու, 0,25—սինթետիկ գին եթթու, 0,75 6,1 5,7 0,4
Կիտրոնաթթու, 0,75—սինթետիկ գին եթթու, 0,25 6,2 5,8 0,4

Ստացված տվյալներից հետևում է, որ սինթետիկ գինեթթուն իր կայու­
նությամբ միանման է կիտրոնաթթվին։

Ս'թվության կայունությունը կարևոր գործոն \է հատկապես կարմիր գինի­
ների համար, որտեղ նրա ան կմ ան ը զուգընթաց նվազում է նաև գինու գույ­
նի ինտենսիվությունը։ Այս ուղղությամբ տարված ուսումնասիրությունների 
արդյունքները համոզում են այն մասին, որ սինթետիկ գինեթթվի օ գտա գոր­
ծումը կարմիր գինիների պատրաստման տեխնոլոգիայում լիովին հավանա­
կան է։

Աղ* 2֊ում բերված տվյալներից ակնհա յտ է, որ փլուշի վթա թթուների 
ավելացումը ն կա տ ե լի ո ր են բա րձրացնում է ն ե րկան յո ւթե րի պարունակու­
թյունը։ Այն կախված է ինչպես խաղողի փոփոխակից, այնպես էլ գինու 
պատրաստման տեխնոլոգիայից և օգտագործվող թթվ_ի տեսակից։
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Ա րէ յ ու ս ա 1լ 2

Առանձին թթուների ազդեցությանը գինու ներկան յութէ րի և նրանց կայունության վրա, գւ լ

Սեղանի կւորմիր կագոր դինի

կ ա րմրահյոլթ Հազիս ի կ ա րմ րահ յութ կ ա ր մ ր են ի ա
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%

V տուզի չ 0,615 0,170 72,3 — — 1,220 0,880 44,2 1 ,390 0,764 44.5
ք*ն ա կան զի֊ 

նե թ թ ո ւ 0,710 0,200 71,8 0.750 0,365 51,7 1,050 0,680 35,2 1,800 1,050 41,6
կիտ րոնա- 

թթու. 0,770 0,350
1

54,5 0,795 0,425 46.5 I ,060 0.680 35,8 1,510 0,850 43,8
Մեթ ագինե-֊ 

թթու. 1,040 0,270
1

74,0 0,735 0.325 55,7 1 ,070 0,670 39,2 1,700 1,080 36,0
1]ին թե տիկ 

գինեթթու. 0,825 0,380 52,7 0,780 0,345 55,7 1,130 0,710 37,1 1,650 1,040 36,9

Փորձարկվող թթուների շա րքո ւմ դրական ա րդյունքն եր է տալիս նաև 
սինթետիկ գին ե թթ ո ւն, րնդ որում ա ռան֊ձին դե պք եր ո ւմ աձր[ տարբերակի 
գինու ն եր կան յո ւթե ր ի պ ա ր ո ւն ա կո ւթ-յո ւն ր համեմատաբար բարձր է։

Այս պիսո վ, սինթետիկ գին ե թթուն հաջողությամբ կարելի է կի րա րւել գի­
նեգործության մեջ' կիտրոնաթթվի և բնական գինեթթվի փոխարեն, որբ 
միաժամանակ նպաստում է տնտեսական ծախսերի կրճատմանը։ Համաձայն 
հաշվարկի, մեկ տոննա կիտրոնաթթվի կամ բնական գինեթթվի նկատմամբ 
ւոն տ ես ա կան եկամուտը կազմում է մոտ 625 ռուբլի։

Խաղողագործության, դինե գո րծության և պտ ղա բոլծ ութ յան 
հայկական գիտահետազոտական ինստիտուտ Ստացված է 1. VIII. 1981 թ.

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СИНТЕТИЧЕСКОЙ ВИННОЙ КИСЛОТЫ 
в ВИНОДЕЛИИ

А. М. САМВЕЛ ЯН, В. С ТОРОЯН. Ш. М. АДОЯН, К. Б. МАРТИРОСЯН

Армянские вина характеризуются низкой кислотностью, что легко 
устраняется путем добавления лимонной или винной кислот. Примене­
ние последних при настаивании и брожении мезги красного винограда 
одновременно приводит к повышению окраски вина Однако из-за де­
фицита указанных кислот применение данного способа на производстве 
практически затрудняется. Изучалась возможность использования син­
тетической винной кислоты взамен лимонной и винной кислот. Лабора­
торными исследованиями и производственными опытами установлено, 
что синтетическая винная кислота может быть применена для повыше­
ния титруемой кислотности сусла и вина.
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THE USE OF THE SYNTHETIC WINE ACID IN WINE-MAKING

A. M. SAMVELIAN, V. S. TOROIAN, Sh. M. ADOIAN, K. B. MARTIROSIAN

Armenian wines have low acidity, which is compensated by adding 
lemon and wine acids to them. The use of these acids in the process ot 
infusion and fermentation of red grapes mark intensifies the wine colour. 
However lack of the mentioned acids makes the use of this method in 
industry practically very difficult. Laboratory investigations and experi­
ments in industry show thez possibility of use of the synthetic wine acid 
instead of the lemon and wine acids for increasing the titrated acidity 
of the juice and wine.

In this case 625 roubles/t are economized.
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КРАТКИЕ СООБЩЕНИЯ

УДК 612.821:613.63 + 577.16

СОВМЕСТНОЕ ВЛИЯНИЕ ХЛОРОПРЕНА И а-ТОКОФЕРИЛ- 
АЦЕТАТА НА СОДЕРЖАНИЕ АТФ В МОЗГЕ БЕЛЫХ КРЫС

Л. В. МХИТАРЯН

Ключевые слова: АТФ-аденозинтрифосфат

Нами было показано, что при хлоропреновом отравлении в мозге 
белых крыс угнетается активность некоторых ключевых ферментов цик­
ла трикарбоновых кислот (ЦТК). Одновременно установлен корриги­
рующий эффект при введении а-токоферилацетата [3].

Известно, что ЦТК является универсальной окислительной систе­
мой клетки, которая играет важную роль в энергетическом балансе ор­
ганизма, причем в головном мозге почти единственным источником 
АТФ являются окислительные реакции ЦТК.

Исходя из этого, представляло интерес изучение содержания 
АТФ—основного носителя химической энергии в клетке в условиях эк­
сперимента.

Материал и методика. Опыты ставили на белых крысах-самцах массой 150—200 г, 
содержащихся на обычном рационе вивариума. Исследования проводили на трех груп­
пах животных. Первая группа—интактные крысы—служила контролем; вторая—по­
лучала внутрибрюшинно хлоропрен, приготовленный на 5%-ном растворе карбоксиме- 
тилцеллюлозы (0,1 мл) в количестве 600 мкмоль на 100 г массы животного. Третьей 
группе параллельно с хлоропреном вводился ц-токоферилацетат в количестве 0,1 мг/ 
100 г массы животного в виде тонкой эмульсии, приготовленной на 10 %-ном водном 
растворе твин-80 (Feran), Затравку производили в течение 7, 15 и 30 дней. По исте­
чении сроков затравки крыс декапитировали, в условиях холода извлекали головной- 
мозг, из коры готовили гомогенат из расчета 640 мг. ткани в 5 мл, 0,6 N НС1О4. Со-
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