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ԽԵՐԵՍ ԳԻՆՈՒ ԱԳԱՆՑ.ՆԱՀԱՏԿՈԻԹՅՈԻՆՆԵՐԸ ԵՎ ՏԵԽՆՈԼՈԳԻԱԿԱՆ 
Պ Ր fl Ց Ե ՍՆԵ Ր Ի ԿԱՏԱՐԵԼԱԳ П ՐԾ Ո Ի Մ Q

Ա. 1Г. ՍԱՄՎԵԼ8ԱՆ

Հոդվածում շար աղբված են խերես գինու հակիրճ պատմության, տեխնոլոգիայի, կենսա
քիմիայի ե. մ իկրոբիոլոգիայի հարգերը։ Գիտահետազոտական աշխատանքներով պարզված է 
տակառի կաղնու փայտի ղերը գինու խերեսացմ ան պրոցեսներում, շաքարասնկերի ավտոլի- 
ղատների օգտագործումը խերես գինու ստացման հոսքային տե խ ս ո լո ՜գի ա յո ւմ ։

Pանալի բառեր, խերես, գինի, ավտոլիզատ, տեխնոլոգիա։

Հա լկա կան գինիների տարատեսակների շարքում հատուկ տեղ են զբաղեց
նում խերես տեսակի գինիներ ((Աշտարակը)) և ((ե՝յուրականր)), որոնք բազ

միցս բարձր պարգևների են արմանացել թե միութենական և թե մ իջա զգա

յին ամ են ահեղին ա կամ որ մր ց ո ւյթ ֊հ ա մ տ ե սն ե ր ո ւմ ։ Այդ գինիների բարձր որա

կը, անկասկած, կապված է ինչպես նրանց հումք հանդիսացող խաղողի Ռսկե֊ 

հատ սորտի, այնպես էլ գինու պատրաստման տեխնոլոգիայի հետ։
Խերես գինին իր համաշխարհային համբավը ձեռք է բերել Իսպանիայի 

հարավ-արևելյան Անդալուղիայի Կոգիքս ն ահ ան գի Խերես-Դե-լա Ֆրոնտեըիա 

քաղաքից, երբ XVIII դարի 2-րդ կեսից անգլիացի գինեվաճառները սկսեցին 
այն արտահանել դեպի համաշխարհային շուկա։ Շուտով այդ գինին սպառող 
եր կըները շատացա ն, իսկ գին ե վաճա ռ կո մ ե ր ս ան տն ե ր ր գնալով հարստանում 
էին և ընդարձակում իրենց շահույթի ուղիները։ Դեռ ավելին, գինին արտահա- 
նեւՒս հաճախ աքն կիսով չափ նոսրացնում էին ջրով, ապա թնդեցնում մինչև 
կոն դի ց ի ան և վաճառում որպես խերես։ Խերես գինին տեղ է գտել նաև աշ

խարհահռչակ որոշ գրո զն ե ը ի ստեղծագործություններում, այսպես, օրինակ, 
(յեքսպիրի ((Հենրիխ 4-րդ)) ողբերգությունում Ֆչաստերի կողմից խերեսը ներ

կայացվում է որպես մարդու ուղեզր թարմացնող, միտքը կենտրոնացնող, 
քաջութ յուԱ ներշնչող խմիչք։ Խերես գինու գիտակ ևլաուբերդի կարծիքուչ 
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[2] այլ թունդ խմիչքների համեմատությամբ խերեսը հանդիսանում է ծա 
հիվանդություններից ապաքինվող հիվանդների ա րւո ղջո ւթ յո ւնն ամրապնդէ 

հիանալի խմիչք։ Վերները գտնում է [10] > ՈՐ ԼոՐ խերես գինին մարդու միս 
■քր դարձնում է պարզ, բարձրացնում է ախորժակը։ նյերեսին բնորոշ է ՎաՈ 

ծաղիկների յո ւր ահ ա տ ո ւկ բուրմունքը։
Երկար տարիներ իշխում էր այն կարծիքը, որ խերես գինին յուրահատո 

՛է իր հայրենիքին, այն չի կարելի պատրաստել ա (լ երկրներում, իսկ խերեսս 
■ յին փառի շաքարասնկերը բնորոշ են միմիայն տվյալ շրջանին։ Սակայն ա 
՜ կարծիքը վերջնականապես Ժխտվեց հատկապես ռուս գիտնականների կու 
մից։ Ֆր ո լո վ-Ր ա գր ե ևի, Պ րո ս տ ո ս ե րդո վի, Խ ավրեն կո յի և Բ ա րեն կո յի, Գ1
րասիմովի և Սաենկոյի ուսումնասիրություններով բ ա ց ահ ա յտ վե ց, որ հերեւ 
Դե֊ լա Ֆրոնտերիա քաղաքի շրջապատի «Դոմեկ)) գին եմ առան ի տ տկուռների 
բերված խերեսային փառի շաքարասնկերը չեն պատկանում մոկոդերմայի դս 
սին, ինչպես կարծում էին Իսպանիայում, այլ նրանք գինու իսկական, էլիս 

'սաձև շաքարասնկեր են՝ իրենց ֆակուլտատիվ բնույթով։ Վերջիններս խաղր 
•ղանյութը խմորում են մինչև վերջ, գաոն անը՝ տաք եղանակներին բարձրս, 
նալով գինու երեսը, առաջացնում են փառ, ապա գործում որպես աէրոբ միկ 
րոօրգանիզմներ։ Իրենց կենսագործունեության ընթացքում օգտագործելով գ/ 
նու մեջ եղած սնն դա ր ա ր ն յո ւթ ե ր ր, տեղիք են տալիս մի շարք կեն ս աքի մ ի ս 
կան փոփոխությունների՝ մ իջավա յր անջատելով քիմ ի ա կան զանազան նյու 
թեր և միացություններ, որոնց քանակով էլ բնութագրվում է տւէյւսլ գին։ 
֊յուրահատուկ համն ոլ հոտը։ Հանի որ փառի գոյարումը, շաքարասնկերի կեն 
ս ա գործունեությունը և գինու խերեսացումը սերտորեն կապված է օդի առկա 
յության հետ, ուստի տակառները լցվում են ոչ լիքը, այլ ^խ֊ով պակաս, իս 
ագույցը՝ փակում բամբակյա խցանով։ Թերևս այդ է պատճառը, որ Իսպա 
նիայում խերես գին ու՜ մ առանն ե րը հիմնականում վերգետնյա են, որտեղ առկ 
4՜ օդի առատ մուտքր։

Ինքնահոս քաղց ուի խմորումՒտ/ 3 ամիս անց կատարում են գինու առաջի 

փոխլցումր (անջատում նստվածքից), իսկ եղանակները տաքանալիս' 2-ր 
փոխլժոււ^Ը> միաժամանակ գինին մասնակի թնդեցնում են, ապա համտեւ 
միջոցով առանձնացնում գինենյութերը' պալմա, պա լմ ա֊ կո ր տ ա դո, 1, 2, 
ռայաներ, պորիլա և այլն։

հերեսացումից 6 ամիս կամ մեկ տարի հետո տակառների փառի տակի 
գինու 1/3 մասը փոխլցնում են կուպաժավորման համար, իսկ փոխարենը' փււ 

ռի տակ լցնում երիտասարդ գին են յո ւթ ։ Այս գործողությունը ի ս պան ա կււ 
■տեխնոլոգիայի հիմքն է և կոչվում է «սոլերաՏ, ընդ որում, նրանց գին եմ ա ռսւն 
ներում կան տարբեր տարիքի և վաղեմության տակառներ, որոնցից կատւսլ 
վում են փոխլցումներր, իսկ առանձին մառաններում պահպանվում են տււ 
կառներ (գինով, փառի հետ միասին), որոնք դքվել են դեռևս նապոլեոն 
օրոք։ Երիտասարդ խերեսային գինիները կոչվում են ((մոստոս)), 3 տարուց դչ 
րանք բաժանվում են «ֆինոս)), «պալո)), «կորտադո)), ((բաստս)), «մանղււ 

լինա)) (երիցուկ) տեսակների, իսկ 0 տարեկան գինիներր' «ամոնտիլադո 
Հ խնձոր), «օլորռզո)) և այլն։

Ռուսաստանում խերես տեսակի գինու ստացման առաջին փորձերը կււ 

■ տարվել են Յալտւսյի Նիկիտյան այգու լաբորատորիայում, այնուհետև «Մա 
՜գարւսչ)) գիտահետազոտական ինստի՛տուտում Դերասիմովի և Սաենկոյի կող



մից։ Դեռևս 1927 թվականին ռուս խոշոր գիտնական Պ րոստոսերդովը, որն 
աշխ ատում էր խ աղողա֊գինեգո րծության Երևանի զոնալ կայանում. Աշ
տարակի և Փարաքարի գյուղական խրճիթների կավե կարասներում գինու երե

սին գոյացած փառի ուսումնասիրություններով պա րզե ց, որ փառի շաքա ր տ- 
սնկերը իսկական խերեսային շաքարասնկեր են, իսկ փառի տակի գինին իր 
բնույթով խերես է [8]։ Ինչպես իր հուշերում նշում է Պ ր ո ս տ ո ս ե ր դո վը' կա
րասների գինու երեսին առաջացած փառի պահ պանում ը և խնամքր հայ գյու
ղացու հինավուրց սովորույթն է եղել։ Նրանց հայտնի էր փառի տակ հնացվող 
գինու բարձր որակը, որով հ յուրա սիրում էին ամ են ահ ար գի հ յուրերին, իսկ 
ճաշակած գինու փոխարեն զգուշությամբ փառի տակ լցնում նույն քանակով 
համեմատաբար երիտասարդ դինի։ Պ ր ո ս տ ո ս ե ր դո վի կարծիքով ա (դ գինու 
գոյության պատմությունը Հայաստանում գալիս է դարերի խորքից և հնարա

վոր է, որ այն Իսպանիա է տեղափոխվել Հայաստանից։ Պրոստոսերդովի և Աֆ- 

րիկյանի լաբորատոր ուսումնասիրությունների արդյունքներր հիմք հ ան դի- 
սացան 1946 թ. մեր երկրռւմ առաջինը ստեղծելու խերես գինու արտ ադրու- 
թյունր, որտեղ գինու փառակալման համար օ գտագործվում էին իսպանական 
շաքարասնկերից անջատված 0-96 յ 20, ինչպես նաև' ((Աշտարակ-53)) կուլտու

րաները։ Այժմ խերես տեսակի գինու արտադրությունը տարածված է ինչպես 
մեր երկրի, այնպես էլ աշխարհի շատ գինեգործական շրջաններում։ Սակայն 
դրա ստացման իսպանական տեխնոլոգիան բավա կան աշխատ ատ ա ր է, կապ

ված է զգալի կորուստների հետ, ուստի այն չի կարող բավարարել ժամանա

կակից առաջավոր գին ե դո րծո ւթ յան նկատմամբ ներկայացվող պահանջները։

Նախքան տեխնոլոգիական առաջընթացի մասին խոսելը' նշենք այն հիմ

՛նական փոփոխությունները և ն ո ր ա գո յա ց ո ւմն ե րր, որոնք տեղի են ունենում 
գինու մեջ, այն խերեսային փառի տակ երկար պահելիս։

Փառի շ աքա ր ա սն կե ր ը իրենց կեն ս ա գո ր ծո ւն ե ո ւթ յան ընթացքում մաս

նակիորեն որպես սնունդ են օգտ ա գո րծո ւմ գինու սպիրտը, օր գան ա կան 
թթուները, ազոտային ն յութեոը (հատկապես ամինային ազոտը), վիտամին

ները, իսկ որպես արտադրանք միջավայր են անջատում առանձին նյութեր և 
միացություններ։ Դրանց թվին են պատկանում ալդեհիդները, ացետալները, 

էսթերները և այլն, որոնց պարունակությունը խերեսային գինիներում անհա

մեմատ շատ է, քան այլ գինիներում։ Այսպես, օրինակ, եթե սովորական գինի

ների մեջ ալդեհիդների պարունակությունը չի գերազանցում 30 — 40 մ գ/լ, 
ապա խերեսային գինիների մեջ դրանց քանակը հասնում է 300 — 600 մդ/լ և 
ավելին։ Ալդեհիդները, որոնք շաքար ա սն կե ր ի կեն ս ագո րծուն եության հիմնա

կան արտադրանքն են համարվում (սպիրտի օքսիդացման պրոդուկտ), ռեակց- 

վելռվ սպիրտի հետ, առաջացնում են ացետալներ։ 0 ր գան ա կան թթուները, 
ռեակցիայի մեջ մտնելուէ սպիրտի հետ, առաջացնում են էսթերներ։ Ընդ որում, 

նման ռեակցիաներ կարող են տեղի ունենալ ոչ միայն էթիլ սպիրտի, այլ նաև 
այլ սպիրտների ու այլ միահիմն, երկհիմն, եռհիմն և օքսի թթուների հետ 
առաջացնելով զանազան թթու, չեզոք ու բարդ էսթերներ։ Նստեցման և օքսի

դացման ռեակցիաների շնորհիվ ֆենոլա յին նյութերն անցնում են նստվածքի, 
(իսկ գինու գույնը դառնում է բաց ծղոտ ագույն, ընկնում է գինու օքսիդա֊վե֊ 
րականգնման պոտենցիալը։

Ահա այն մի խումբ միացո ւթ յո ւնն ե ր ի և փոփոխությունների ոչ [թիվ 

ցանկը, որով բնորոշ է խերես տեսակի դինին։ Նորագոյացումներում իրենց 
կատալիտիկ դերն են խաղում ֆերմենտները, որոնք միջավայր են անջատվում 
փառի շաքարասն կերի ավտոլիզի ժամանակ։ Ընդ որում, միաժամանակ բջիջ-

ՏււօյւՕՐՈԱ6Ըճ«ււ ՀթքմՑռոԱ, XXXVI, № 5—3
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ներից անջատվում են վիտամիններ, ամինաթթուներ, որոնք ինչպես ինքնու

րույն, այնպես էլ ձևա փո խմ ան պրոդուկտներով ւ) ասնակցոււ) են խերես գինու 
համի և բուրմունքի ձևավորման պրոցեսներին: Արքան >ին է խերես գինին, 
այնքան ա (ն հարուստ է թվարկված նքութերով և միացություններով:

Անդրադառնալով խ ե ր ե ս ա յին գին ին ե ր ի տեխնոլոգիայի կատարելագործ

մանը, առաջավոր տեխնոլոգիաների մշակմանը, նշենք, որ այդ աշխատանք
ները հիմնականում իրագործվեք են սովետական գիտնականների կողմից: 
Գինու արհեստական փառակալումը, որն առաջարկել է Սաենկոն [9]> ան

կասկած, նպաստում է փառի արագ դարգացմանը մակերեսին, որով և գինու 
խերեսացմանը: Նույն հեղինակի մշակած պահականային տեխնոլոգիան մի 
քայլ առաջընթաց էր արտադրողականության բարձրացման ուղղությամբ: 
1958 թ* Սաենկոլի մշակած հոսքային տեխնոլոգիայի փորձնական սարքը 
տեղադրվեց Մոսկվալի № 2 գինեգործարանում։ Այն իրենից ներկայացնում 
էր ակրետորֆորա (ին կարգի պահամաններից կազմված մարտկոց, որը հե

տագայում համալրվեց ևս 3 պահամանով։ Նոպնանման մարտկոց ներկայումս 
գործում է Մոլդավիայի (.( 8 ա լո վին ո 2) . գի տ ա ա ր տ ա դր ա կան միավորման խերես 
գինու ա ր տ ա դր ա մ ա ս ո ւմ ։

Դեռ 1950 թ, պրոֆ, Գ* Գ. Աղաբալյանցի ղեկավարությամբ ներկա հոդ

վածի հեղինակի կռղմից ուսումնասիրություններ են տարվել գինու խերեսաց- 

մ ան հոսքային տեխնոլոգիայի վերաբերյալ ի11 վ, որի հիմքում ընկած էր 
հետևյալ սկզբունքը, խերեսային փառի շաքա րա սն կե ր ը օգտագործելով գինու 
սննդարար նյութերը, միջավայր են անջատում իրենց կենսագործունեության 
պրոդուկտները, որոնք աստիճանաբար կուտակվելով բջիջների սահմանամերձ 
գոտում, սկսում են ճնշել դրանց ֆիզիոլոգիական ֆո ւն կց ի ւսն ե ր ի վրա, միա

ժամանակ դժվարեցնում սննդարար նյութերի մուտքը դեպի այդ դոտինւ 
Բջիջների սահմանամերձ գո տ ո ւց խերեսացման պր ո դո լկտն ե ր ո վ հ արուս տ 
գինու շերտի հեռացումը, անշուշտ, նպաստում է փառի շաքարասնկերի նոր

մալ գործունեությանը, ներքին շերտերից սննդարար նյութերով հարուստ գի

նու շերտի մոտեցմանը դեպի բջիջները։ Այդ շարժումը սովորական սլայման

ներում իրագործվում է բնական դիֆուզիայի ճանապարհով, իսկ հոսքային 
տեխնոլոգիայի պայմաններում' հոսքի միջոցով։ Ւ դեպ, նշենք, որ իսպանա

կան ժսոլերա» տեխնոլոգիայի հիմքում նույնպես ընկած է ա (դ սկզբունքը, 
երբ 6 աժիսը կամ տարին մեկ անգամ տակառից փառի տակի գինու 1 /3 մասը 
փոխարինում են համեմատաբար թարմ դին են յուիով։

Համաձայն հոսքային տեխնոլոգիայի, խերեսացման համար նախատես

ված գին են յութը ճնշման տարայից դանդաղ հոսքով մուտք է գործում իրար 
հաջորդաբար միացված պահամանների մարտկոցի առաջին պահամանը նրա 
ներքևի մասից, միաժամանակ նույն քանակի խերեսացված գինին փառի 
տակից դռւրս է մղվում դեպի հաջորդ պահամանը և այդպես շարունակ մինչև 
վերջին պահ ամ անը ։ Վերջին պահամանի փառի տակից խերեսացված գինու 
շերտը մտնում է ընդունարան։ Հոսքի արագությունը կարգավորելու միջոցով 
հնարավոր է դառնում մի քանի անգամ մեծացնել փառի մակերեսի (ուրա- 
քան չյուր քառ* սմ-ի արտադրողականությունը, միաժամանակ ապահովելով 
արտադրանքի որակը։

Պրեոբրաժ են սկու [7] կողմից առաջարկվեց խերեսացման ա (լ եղանակ, 
որի համաձայն գինու խերեսացումր տարվում է ուղղահ ա յա ց դիրքով տեղա- 
դըրված բաժանմունքային խցիկներում (30— 40 սմ բարձրութ (ամբ), որտեղ 
առաջին բաժանմունքի խցիկները հաջորդաբար միացված են II, III և IV 
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բաժանմունքների խցիկներին։ I հարկի բաժանմունքների խցիկներից գինին 
փառի տակից անցնելով, մուտք է գործում II, ապա III, րնդհուպ մինչև ներ
քին հարկի խցիկները, իսկ IV բաժանմունքի ներքին հարկի խցիկի փարւի 
աակից խերեսացված գինին մտնում է ընդունարան։ Նման ձևով հ ավաքված 
մ /սրտկոցն իրենից ներկայացնում է մի քանի տ ա սն յա կ կամ հարյուր խցիկ֊ 
ներից բաղկացած բա ժան մ ո ւն քա յին արտադրամաս'' տեղավորված մի շեն
քում։ Այդ մարտկոցի փորձնական սարքը տեղադրվել է Օդեսայի գինեգոր
ծարանում ։

Ս ի խումբ հեղինակներ Յակովլևի ղեկավարությամբ վ 1-2J առաջարկել են 
Ասր սարք բաղկացած ապակյա խողովակաշարից, ուր յուրաքանչյուր բաժ- 
նո/Ո տեղադրված է 700 մմ տրամագծով և 10 մ երկարությամբ 8—10 խո

ղովակաշար, նմաե ձև՜ով 14 շարք։ Խողովակաշարում իրագործվում է գինու 
խերեսացումը փառի տակ, ապա վերին շերտը փառի տակից դանդաղ հոսքով 
դուրս է մղվում, իսկ նրա փոխարեն մտցվում է թարմ գին են յութ։

Վերր թվարկված հոսքային տեխնոլոգիաների համեմատական ուսումնա֊ 

ս իր ո ւթ յունն ե ր ի արդյունքների համաձայն, որոնք իրագործվել են Կո գուբի 

կողմից [4], 12 ամսվա գիեու խերեսացման ժամանակամիջոցում Սաենկոյի 
առաջարկած տեխնոլոգիա յի պս;յմաններում ալդեհիղների աճը կազմել է 436 
մովլ (համտեսի գնահատականը' 8,6 բալ), Աղաբալ/անցի առաջարկած տեխ

նոլոգիս/յի դեպքում ալդեհիդների աճը կազմել է 442 մգ1 լ (համտեսի գնա

հատականը' 8,5 բալ), Պ րեո բրաժենսկոլ տեխնոլոգիայի դեպքում' ա լդեհ իդ- 
ներր — 432 մգ/լ (համտեսի գնահատականը' 8,4 բալ), Յակովլևի և ուրիշների- 
ն ր' ալդեհիդների աճը — 458 մ գէ լ (համտեսի գնահատականը' 8,2 բալ)։ Ընդ 
որում, վերջին դեպքում գինին բնութագրվել է բավական օքսիդացված, շաքա

րասնկային ուժեղ համով։

Փառի տեսակարար մակերեսի ազդեցությունը գինու խ ե ր ե ս ա ց մ ան վրա 
ուսումնասիրելիս պարզվել է, որ առաջին 3 հեղինակների տեխնոլոգիայի պայ

մաններում (Սաենկո' 25,2, Աղա բա լյան ց' 28,7, Պ ր եո բր ա ժենս կի' 59 սմ2) 
կարճ ժամանակամիջոցում գինու մեջ կուտակվում են բավական շատ ալդեհիդ- 
ներ (350 մ գ)լ)։ Փառի նորմալ վիճակի պահպանմ/սն և գինու բարձր որակի 
ապահովման պայմաններում Յակովլևի և ուրիշների տեխնոլոգիայի դեպքում 
(փառի տեսակարար մակերեսը' 254 ս մ2), չնայած ալդեհիդների համեմա

տաբար մեծ պարուն ակութ յան ը, գինու որակը բավական ցածր է եղել։

Ս աթեմատիկական հաշվարկների արդյունքների համաձայն' խերեսային 

փառի օպտիմալ տեսակարար մակերեսը գտնվում է 25— 59 քառ* սմ ինտեր

վալում։ Սոզուբի կարծիքով համեմատաբար նպա՜տակահարմար է Սաենկոյի 

առաջարկած տեխնոլոգիան, որը թե\և իր ա ր դյո ւն ա վե տ ո ւթյա մ բ նման է Աղա֊ 
բալյանցի մշակած տեխնոլոգիային, բաՀց նրա կոնստրուկտիվ ներդրումը 
համեմատաբար հեշտ է։

Օացի վերը նշված տեխնոլոգիական եղանակներից, որոնց հ ի մ քո ւմ ըն

կած է իսպանական դասական տեխնոլոգիան, ա յո ինքն' խերեսացումը փառի 
տակ, առաջարկված են նաև այլ եղանակներ, ինչպես, օրինակ, առանց փառի 

խերեսացում (Դի լան յան [8], Լողա [8վ); խորասուզված կուլտուրայով խերե֊ 
սացում (Սարիկյան թ1 J, Մարտակով [6)), խորասուզված և փառի համատեղ 

օգտագործման եղանակը և այլն։ Սհս եղանակներն ինքնուրույն չեն ներ

դը բվում, այլ հիմնականում զուզա կցվում են իսպանական տեխնոլոգիա փ 
հետ կամ խերեսացված գինին վերջում ւորվում է ջերմ ա յին մ շւս կմ ան։ Սա

կայն ինչ եղանակով էլ, որ պատրաստված լինի խերես տեսակի գինին, այն իր 
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որակով մեծ մասամբ զիջում է տակառային տեխնոլոգիայով պատրաստված 
խերեսին։ Այս ուղղությամբ կատարված մեր հետազոտություններից բերենք 

որոշ տվյալներ:
1. Տակառի փայտի դերը խերեսացման պրոցեսներում։ Մեր բազմաթիվ 

ուսումնասիրությունների արդյունքները ցույց են տվել, որ տ ակառի կաղնու 
փայտը, ինչպես նաև փայտանյութի առածին ֆրակցիաներ (եթերային, քա

ցախաթթվական էթիչ էսթերային) մասնակցում են խերեսացման պրոցեսնե
րին, նպաստում են նորագոյացման ռեակցիաներին' ացետալների, էսթերների 
կուտակմանը, դրական ազդեցություն են թողնում գինու որակի վրա. Գ ա ղ- 

հեղոլկ խրոմատոգրաֆիկ անալիզներով պարզված է, որ բուրավետ նյութերի 
պարունակությունը նկատելի չափով շատ է տակառային տեխնոլոգիայով 
պատրաստված խերես գինու մեջ, քան պահամանային տեխնոլոգիայի դեպքում։ 
Իդենտիֆիկացված բուրավետ նյութերի (ացետալդեհիդ, էթիլացետալ, էթիլա֊ 
ցետար, մեթանոլ, դիացետիլ, պռոպանոլ, իզոբոլթանոլ, ի զո բո լթ ի լա ց ե տ ա տ , 

էթիլկապրոնատ, մ ե թի լ-2-բո ւթ ան ո լ-1, հեքսանոլ, էթ ի լկա պ ր ի լա ւո, էթի- 
լակտատվ պարունակությունը, բացառությամբ իզոամիլ սպիրտի, ^ամենաալս- 
բար շատ է տա կառափն տեէսնոլոգիայով պատրաստված {սերես գինու մեջ։

Եթե պահամ անային տեխնոլոգիայով պատրաստված խերես գինու նմուշ

ներում բարձր սպիրտներից իզոբութանոլը և մեթանոլ 2֊բութանոլ 1֊ը բա

ցակայում են, ապա տակաոային տեխնոլոգիայի խերես գինու մեջ դրանց 
պարունակությունը բավական մեծ է։ Բարձր սպիրտների կուտակումը խերե֊ 
սային գինիներում, հավանաբար, հետևանք է ամինաթթուների դեզամինաց- 
ման, ապա դրանց վերականգնման ռեակցիաների, իսկ ամինաթթուների պա

շարը կարող է լրացվել շա քա ր ա սն կե ր ի բջիջների ավտոլիզի, ինչպես նաև 
պեպտիդների հիդրոլիզի ՜ճան ա պա րհ ո վ, որը տեղի է ունենում գինին փառի 
տակ երկար պահելիս: Այս ռեակցիաներում, բացի ֆերմենտներից, իր կատա- 
լիտիկ դերն է ցուցաբերում նաև կաղնու փայտը' որպես ադսորբենտ։ Ելնելով 
լա բո ր ա տ ո ր ուսումնասիրությունների դրական արդյունքներից, Աշտարակի 
գինեգործարանի խերեսի արտադրամասում արտադրական փորձարկումներ 
են կատարվել գինու խերեսացումը խոշոր էմալապատ պահամաններում կաղ

նու տախտակների մասնակցությամբ տանելու ուղղությամբ, որոնց տվյալ֊ 
ները հաստատում են լաբորատոր ուսումնասիրությունների դրական արդյունք
ները։

2* եյերեսային փառի շաքարասնկերի ա վտ ո լի զա տն ե րի օգտագործումը։ 
Հայտնի է, որ ինչքան հին է խերեսա յին փառը, այնքան գինին հարուստ է 
շաքարասնկերի բջիջների ավտո լիզի պրոդուկտներով։ Եթե խերեսացման 
սկզբնական փուլում, շաքարասնկերի ակտիվ կենսագործունեության պայ

մաններում փառի գույնը սպիտակավուն է, գինու մեջ ինտենսիվ ձևով կու

տակվում են ալդետիդները, ապա հետ ագա փուլում, երբ գինին երկար է մնում 
փառի տակ' վերջինիս գույնը գնալուէ մգանում է, դառնում շագանակագույն, 
իսկ առանձին դեպքերում' նույնիսկ մոտավորապես սև գույնի։ Փառի շերտը 
գնալով հաստանում է, նրա տակից կախվում են դոնդողանման զանգ
վածներ, աստիճանաբար անցնելով դեպի նստվածք, որոնք ոչ այլ ինչ են, եթե 
ոչ ավտոլիզի ենթարկվա ծ բջիջների մասսա։ Այդ պատկերը կարելի է տեսնել, 
եբբ գինին խերեսացվում է ապակյա տ արայում։ Անկասկած, փառի նման 
փոփոխություններն իրենց դրոշմն են թողնում գինու քիմիական բաղադրու
թյան վրա։ Ընդ որում, ինչքան հին է գինու երեսի փառը, ւսյնքան մեծ է խերե֊ 
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սարման պըո գուկտնեըի, մասնս/վոբապե ս ացետալների և էսթերեերի, պարու
նակությունը դին ո լ մեջ, վե րջինս ավելի հարուստ է խերեսային հատկություն-' 
ներով։ Ելնելով դրանից, մենք նպատակ ենք հետապնդել օգտագործել շաքա- 
րա սնկեր ի ավտո լի ղատն երը՝ խերեսացման հ ո ս քա յին տեխնոլոգիայում։

Ե անր նցանումն է, որ խերես գինու ստացման բոԼոՐ նոր մեթոդները և 
առաջարկություններն այս կամ այն չափով ա րա գարն ում են գինու մեջ ալդեհիդ- 
ների կուտակումր, իսկ ացետալների և էսթերների կուտակումր զգալիորեն 
հետ է մնում, որի պատճառով է, թերևս, որ հոսքային կամ այլ տեխնոլո
գիայով պատրաստված խերես գինին իր որակով մշտ ապե ս զիջում է դասա

կան տեխնոլոգիայով պատրաստված խերեսին։ Հարակից նշենք, որ եթե էս- 
թե ր ա ա ռաջա ց մ ան ռեակցիաներում ֆերմենտների մասնակցությունը կասկած 
չի հարուցում, ապա ա ց ե տ ա լա ա ռա ջա ց մ ան ֆե րմենտ ա յին բնույթը վերջնա
կանապես բացահայտված չէ։ Եվ այսպես, հին խերես գինու տակառներից 

ան ջա ա վա ծ տ ա կանքը )Որը հ ա րո ւս տ է շաքարասնկերի ա վտ ո լի զա տն ե ր ո վ, 
որոնց թվում և ֆերմենտներով, տեղավորելով ա ռանձին տ ա ր ո զո ւթ յո ւն ո ւմ, 
ապա նրա միջով դանդաղ հոսքով բաց թողնելով հոսքային տեխնոլոգիայով 
խերեսացված գինին, վերջինս ն կա տ ե լի ո ր են հ ա ր ս տ ան ո ւմ է ացետալներով, 
էսթերներով, ձեռք է բերում հին խերեսին հատուկ որակ։ Այս փորձարկում

ներում գինու շփման մակերեսը ա վտ ո լի զա տն ե ր ի հետ մեծացնելու նպատա

կովս որպես ա դս ո ր բեն տ օ գտ ա զո րծվե լ են պո լի էթի լեն ա յին խցաններ, Ռաշիդի 
օղակներ, պեռլիտ և կաղնու փայտի կտրվածքներ։ Ելնելով փորձ արկումների 
արդյունքներից, ի վերջո կիրառվել են Ռաշիդի օղակները և կաղնու փայտի 

տախտակները, իսկ վերջիններս միաժամանակ նպաստում են նաև նորա գո

յացման ռե ա կց ի ան ե ր ին ։ Այս ե ղան ա կո վ Աշտարակի գինեգործարանի խերես 

գինու արտ ա դրամ ասում գործում է հո սքա յին գիծ կազմ ված հաջորդաբար 
իրար միացված խոշոր, էմալապատ պահ ա մ անն ե ր ի ց, որտեղ հոսքային 
սկզբունքով խերեսացված դինին դան դա զ հոսքով անցնում է կաղնու փայտի 
տախտակներով տեղադրված պահամանով, ապա ա վտ ո լի զա տն ե րո վ լցված 
տարայով և. լցվում րն գուն ող պահամանի մեջ։

Համաձայն քիմ իա կան, ֆիզիկա-քիմ ի ական, լուսապատկերային և գունա- 
լուսան կա րւս յին անալիզների, ինչպես նաև համտեսի տվյալների՝ այս եղանա

կով պատրաստված խերեսային գինի ((Բ յուր ա կան ը)) լիովին բավարարում է 

ներկայացվող պահ ան ջն ե րը, իսկ հոսքի արագությունը կա րդավորեչու միջոցով 
կարելի է ստանալ նաև ((Աշտարակ)) մակնիշի գին են յո ւթ։

3. Գերբարձր բաղադրությամբ և ի մ մ ո բի լի զա ց վա ծ շաքարասնկերի օգ

տագործումը խերես գինու ւո ե խն ո լո գի ա յո ւմ •' Շ աքա ր ա սն կե ր ի գեր բարձր բա

ղադրության և դրանց ի մ մ ո բի լի զա ց մ ան եղանակների կիրա ռում ը արտադրու

թյան տարբեր ճյուղերում թերևս նորություն չէ, այն օգտագործվում է նաև 
հ ո սքա յին շա մ պան ի զա ց մ ան տեխնոլոգիայում, երբ պատրաստի դինին բաց 
են թողնում դերբարձր բա ղա դր ո ւթ յա մ բ շաքարասնկերով լցված տարայի մի

ջով) որտեղ որպես շփման մակերեսը մեծացնող ադսորբենտ օգտագործվում 
եէյ պո լի է թ ի լեն ա յին խցանները։ Այս ուղղութ յամ բ տարված մեր ուսումնասի

րությունները ցույց են տվել, որ պո լի էթ ի լեն ա յին խ ց անն եր ը խերեսա յին շա

քարասնկերի ա վտ ո լի զա տն ե ր ում են թ ա ր կվո ւմ են մ ա սն ա կի փոփոխման) գի

նու մեջ արւաջացնում են հւստոէկ պղտորություն, որից ազատվելու համար 

անհրաժեշտ է կիրառել լրացուցիչ մ ի ջո ց ա ռո ւմն եր։ Պեռլիտը, ունենալով բա
վական մեծ ադսորբցող մակերես, նպաստում է գինու օքսիդացմանը, հետևա
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բար նպատակահարմար ենք գտել օգտագործել Ռսւշիգի օղակները կամ կաղնու 

փայտիկները:
Շաքարասնկերի գերբարձր բաղադրության о գտագործումը խերեսաառա- 

ջացման պրոցեսներում միաժամանակ հն ա ր ավո բո ։թ յուն է տալիս լրացնել 
ավտոլիզատների պակասը և ֆերմենտների կատ ալիտի կ գործունեությունը 
նորագո/ացման ռեակցիաներում։ Այս սկզբունքն ավելի ուշ առաջարկել են 
Սաենկոն և հարոշիլովան, որի համաձայն գինու խերեսացուծն իրագործվում 
է շաքարասնկերի գերբարձր բաղադրության և դրանց ի մ մ ո բի լի զա ց մ ան պայ

մաններում։ Սակայն, ըստ էության, այստեղ խոսքը ոչ թե իմ մ ո բի լիզա ց մ ան 
մասին է, այլ շաքարասնկերի ադսորբցիայի, որտեղ որպես ադսորբենտ Հե

ղինակները օգտագործում են հաճարի փայտը։ Ւ մմ ո բի լի զա ց ի ան սովորաբար 
իրագո ր ծվում է ւսռանձին կամ խումբ ֆերմենտների համար, որտեղ որպես 
իմ մ ո բիլիզացնող ընտրում են տարբեր նյութեր կամ միացություններ։ Վերջին֊ 
ներիս մոտ ֆերմենտները տեղաբաշխված են դրանց կառուցվածքային օղակ

ներում, արտահայտելով իրենց հատուկ կատալիտիկ բնույթը, և ընդունակ են 
իրագործել համապատասխան ռեակցիաներ։ Սակայն մինչ ւս]դ անհրաժեշտ է 
պարզել խերեսա յին շաքա ր ա սն կեր ի ֆե րմ են տ ա յին կազմը, ապա անջատել 
անհ րաժեշտ առանձին կամ խումբ ֆե րմ են տն ե խ դրանք ի ւ) մ ո բի լի զա ցն ե լո ւ հա

մար, իսկ դա բավական դժվար խնդիր է, որը մինչ այսօր չի իրագործված՛.

Հա յկական իւ ա ղո ղա - գին ե գո ր ծ ո ւթ յան - պտ ղա բ ո լծ ո ւթ յան
գի տահ ե տ աղո տա կան ինստիտուտ ՜ Ստացված է 7. I 19ՏՅ թ.

ОСОБЕННОСТИ ВИНА ХЕРЕС И УСОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ
ЕГО ТЕХНОЛОГИИ

А. М. САМВЁЛЯН

В ассортименте армянских вин особое место занимают хересные 
вина «Аштарак» и «Бюракан», которые неоднократно завоевывали вы
сокие награды как на всесоюзных, гак и на международных выстав
ках и дегустациях. В статье приводятся исторические материалы по 
производству этого вина, сущность технологии, химических, биохими
ческих и микробиологических процессов, протекающих при хересова- 
нии, новые .методы получения вина типа херес и др. Одновременно 
представляются новые данные относительно роли древесины дубовой 
клепки бочки в процессах хересования вина, применения автолпзатов и 
дрожжей сверхвысокой концентрации в технологии непрерывного хере
сования, разработанной автором статьи.

PECULIARITIES OF SHERRY WINE AND PERFECTION 
OF ITS TECHNOLOGY

A. M. SAMVELIAN

Sherry wines “Ashtarak“ and “Burakan“ have found widespread use 
in the wine industry. Several times they have won high rewards on the 
AU—Union and International exhibitions and wine tastings. Historical 
data on sherry wine production technology, chemical, biochemical and 
microbiological processes which take place in sherry making, new met
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hods of obtaining this sort of wine, etc., are given in the article. New' 
facts on the casks oak staves role in the sherry-making process, on the 
use of autolysats and overconcentration yeasts in the continuous sherry' 
making technology are worked out by the author.
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КИНЕТИКА ХЕМИ ЛЮМИНЕСЦЕНЦИИ В СИСТЕМЕ 
ПОЧВА—Н2О2

М. Г. ГЕВОРКЯН, Дж. М. НАЛБАНДЯН, Н. И. БЕИЛЕРЯН, С. А. АБРАМЯН

Впервые зарегистрирована хемилюминесценция при взаимодействии Н2О, с поч
вой и гумусовыми кислотами. Изучена кинетика этих процессов. Показано, что 
спектральный состав свечения не зависит от состава реагирующей смеси и не меняет
ся во времени. Эмиттеры хемилюминесценции в изученных системах водорастворимы 
и идентичны.

Ключевые слова: почва, кинетика хемилюминесценции, пероксид водорода, гуму
совые кислоты.

Известно, что многочисленные окислительно-восстановительные 
реакции с участием Н2О2 сопровождаются хемилюминесценцией [4]. В 
связи с этим (.можно предположить, что взаимодействие между Н2О2 и 
почвой также будет сопровождаться свечением. Действительно, нами 
впервые зарегистрирована хемилюминесценция (ХЛ) в системах Н2О2— 
почва и Н2О2—гумусовые кислоты. Необходимо отметить, что ХЛ не 
регистрируется ни в растворе Н2О2 (Н2О2^1,8 М), ни в суспензиях 
указанных объектов, взятых в отдельности. С целью выявления меха
низма взаимодействия между почвой и пероксидом водорода нами изу-
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