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Херес своими качествами, как и по своему вкусу и специфиче- 
скому букету отличается от других крепких вин, благодаря чему це­
нится как высококачественное вино и используется также в качестве 
лечебного напитка. Впервые у нас в Союзе херес был изготовлен 
А. М. Фролов-Багреевым (*).  Получение хереса привлекло внимание 
и армянских экологов, так как Армения по своим экологическим усло­
виям, при жарком и сухом лете дает сусло с наличием 23—25% са­
хара, обеспечивающего содержание спирта в вине от 14 до 15°, необхо­
димых для хересных вин.

В Армении естественным путем херес был получен в 1902 году 
виноделом К. В. Сильченко. В 1931 г. из местных рас дрожжей Н. Н. 
Простосердов и Р. Л. Африкян (2) (на бывшей зональной станции, ны­
не Институт виноделия и виноградарства АН Арм. ССР) выделили и 
изучили местную культуру хересных дрожжей.

Экспериментами и практикой установлено, что развитие пленки 
можно ускорить путем предварительного культивирования в лабора­
торных условиях пленки с последующим переносом ее на поверхность 
вина.

Применение хересных пленок в производстве началось в тресте 
Арарат в 1932 г. Наши виноделы не остановились на полученных 
результатах и продолжали работать в направлении дальнейшего уско­
рения получения хересных вин. Н. Ф. Саенко (3) был предложен новый 
резервуарный метод, дающий возможность получить ординарный хе­
рес в течение 9-ти месяцев.

В настоящее время многие исследователи работают над вопро­
сам разработки методов получения хереса (проф. Г. Г. Агабалянц, 
А. М. Диланян (4) и др.).

Нами также была проделана работа по более ускоренному мето­
ду получения хереса. С целью ускорения хересизации вина, в 1950 г. 
был использован инокулятор с проппелером, собранный в лаборатории 
белка и ферментов Института животноводства чл.-корр. АН Армян­
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ской ССР М. А. Тер-Карапетяном, который пользовался этой уста­
новкой для размножения кормовых дрожжей. Использование этого 
прибора создает такие условия, при которых жизнедеятельность дрож­
жей ЗассЬаготусез хегезализ становится более активной, и биохи­
мические процессы совершаются за короткий срок*.

* Считаю своим долгом принести благодарность члену-корреспонденту Ака­
демии наук Арч. ССР М. А. Тер-Карапетяну за предоставление условий для на­
стоящей работы и помощь в процессе ее выполнения.

При существующем в производстве методе изготовления хереса 
вино приобретает хороший вкус и аромат, благодаря накоплению аль­
дегидов и ацеталей в течение 6 — 9 месяцев, и выпускается как орди­
нарный херес. В наших же опытах для получения хереса такого же 
качества потребовалось времени от 1 до 3-х дней.

Показатели хересного вина, полученного ускоренным путем, при­
водятся в нижеследующей таблице:

Рост альдегидов и ацеталя посля обработки

№№ 
опытов

Срок получ. 
в днях

Альдегид 
в первичн. 
материалах 

мг!л

Альдегид 
после об­
работки 

лгг/л

Ацеталь до 
! обработки

Ацеталь 
после об- 
работ. мг)л

1

2

3

4

5

6

3

3

&

1

61,6

92,4

105,6

79,2

105,6

360,8

312,40

294,8

352,0

290,4

8,26 59,6

82,6

59,0

70,8

59,0

Как видно из данных таблицы, в первых трех опытах мы достиг­
ли получения хереса в течение трех дней, а в последних двух опытах 
херес был получен в течение одного дня.

Создание благоприятных условий для сохранения активности 
дрожжей ЗассИаготусез хегезапиз приводит к быстрому разрешению 
окислительных процессов, имеющих место при хересизации.

Приведенные нами данные показывают, что образование альде­
гида и ацеталя, являющихся основной реакцией хересизиции, протека­
ет направленно, благодаря чему исключается возможность порчи и забо­
левания хересных виноматериалов, что также является одной из поло­
жительных сторон данного метода. За такой короткий срок вино при- 
приобретает хересный вкус и аромат в связи с образованием альде­
гида и ацеталя.

Предложенный метод вносит коренные изменения в смысле сок­
ращения рабочей силы и времени, экономию подвального хозяйства, 
тары и других расходов.

Институт виноделия и виноградарства ставит себе задачу прове­
рить в производственных условиях новый метод ускоренного получе­
ния хереса. Возможно, что принцип ускоренного метода на других 
виноматериалах (коньяк, мадера) даст также положительные результаты.
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Խ. Գ. ԲԱՐՒԿՅԱՆ

արագ խերեսացմ*ս>(ւ ■|ւորձ[ւ

խերես դ ին ին իր սպեցիֆիկ համով և

նիներիցէ այդ իսկ պատճառս գն ահ ատ

ւ ո մ ատ ո վ տա ր րե ր վու էք Հ մյուս թ ո ւն դ դ ի֊ 
ք Է որպես րարձ բորակ դինի։

1Г ի ու՜թ յան մեջ աոաջին անդամ խերես ցինին պատրաստվել է <2> լո ր ո վ ֊ /•*  ա ղ րե ե վ ի 
կողմից։ Հայաստանի կլիմայական պայմանները մ ի ան զ ա մա յն հ պ ա и տ ա վ ո ր ե ե խ երես 
ղին ո է- ստացման համար) որի հետ և ան րով Հայաստանի գինեգործները նու յն սյ ե и ղրաղ֊

մ90'Հ թ*  աոաջին ճ ան ա սլար ւ ով խերեսը ստացեյ է դինեզործ

կ . Հ/«. Սի ’շ ե ն կոն ) ի иկ 1931 թ. տեղական շ ա ր ա ր ա սն կ ե ր ի ց մեկուսաղրեյ և ուսումնասիրեք 
են Ն9 Ն*  Պ ր ոստո սե ր դո վ ր ե Ռ9 Լ» Աֆրիկյանր։

Այդ ուղղությամբ կա տ ա ր էք ա ծ հետացա փորձերը ցույց են տվել) որ խերես 4ինո ւ 
ստացումը կարե/ի է արագացնել նախօրոք լաբորատոր սրս յմ աննե ր ում 9 աճեղնե ով խերե-

и ի դ րոժնե ր ր ե ա и լ տ 
կիըառվում Է 'Արարատ

տա երեսր։ Այս վե րհիՆ ձև ր 1932 թվականից

1950 թ , Ն 9 Ֆ 9 I/ էս են կ ո ի կո ղ մի ց առա հազրված Լ էէ ե ղ ե ր վ ո ւա ր ա յ ին մեթոդդ ո ր ր

հնարավորություն է տայիս / 
Մ ե ր կողմի ց 1950 թ ♦

րես и տանա յ ինր ամսում :

մայիսից մշակված Հ խերեսի ավեյի и տ ա ց էք ան

ձև ր) որը կատարէք ում Լ ՀՍԼ11Ւ *իԱ  թ ղթ ա կի ց֊ ան ղ ա էք Մ ♦ Ա9 8 ե ր֊ կ ա ր ա պ ե տ յ ան ի

ապարատներից մեկով) ո ր ի о ղտ ա զ ո ր ծ ո ւսն այնպիսի պարք աններ է ստԼյծոււք/ 5ас-
сИаготусез хегсзапиз դրոժների կենս ոլնակու թյունր մ Հ ա լ1եւՒ ակտիվ և
քիմիական պրոցեսներ ր կատարվում են ավելի կարճ մ ա մ ան ա կ ա •» ր հ ան ո ւ մ :

Ար տա զր ու՜թ յան մեհ ղոյու թյուն 
՛Լ 3 թերեսա վին համ ո լ. ա րոմատդ

ունեցող (սերես ի ստացման զ ին ին

շնորհիվ ալզե^իզների ե ացևտաքների կուտա

ձերւթ 
կ մ ան

6 — 9 ամ իսնե րի րն թ ա ց բում ։ Մեր փորձերում նման որակի խերես ստանա լու

Մեր փորձերի տվյալներր ցույց են տվել) ո ր^ ա լդե հ ի դնե ր ի և ացետալների առ ա֊

հացու մր , որը խե ր ե и ա ց մ ան հիԺետկան ռեակցիաներից լք եկն էք ընթանում

դբրված ե գինու մատերիալը զերծ կ ւէեում հիվանդանալուցդ 
սու հուրք Լ տվյալ մեթոդի դրական կողմերից մեկը։

Սեր կոդմից կիրառված մեթոդը կարող / արմատապես

; Ս պ ա տ ա ղ տ ֊ 
ո ր ր հանդի֊

եղանակը' տա 
ղություն:

կի I բանվորական ո է ժ ի । տարայի ե

փոխեք արտադրության հին 
ա Ա ծախսերի մեծ խնայո֊

Այղե ղ ին ե րլ ո ր ծ ա կան ինսէո իտուտ ր իր առահ խնդիր Հ դնում ճշտեք խ ե ր ե и ա ց մ ան
արաղ ստացէք ան ձեր արտադրու՜թյան պայմաններում*
ԿՒր առս է մր կտրող կ տ ա ա Р դ յո լ րիշ զ ին ե ֊մատ

է ) որ ն ույն մեթոդի 
երիալների ստացման
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