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Biochemické a technologické zdklady vyroby vina,,Sherry*
v Moldavskej SSR

G.1. KOZUB

Sthrn: V praci sa uvadzajii nové poznatky z velkovyroby vin typu ,,Sherry® v Moldavskej sovietskej
socialistickej republike.

Autor opisuje zdokonalené zariadenia na velkovyrobu a zdroveri uvadza biochemické a technologické
aspekty modernej kontinudlnej vyroby vin ,,Sherry*. Tento spdsob zhfiia procesy biologického odbiira-
vania kyseliny jablénej, kupdzovania vin, zohrievanie, ddvkovanie vzdu$ného kyslika, aktinizaciu
ultrafialovym a infraCervenym Ziarenim, ako aj vlastny proces ,.sheryzicie*, ¢o je vhodne doplnené
grafmi, tabulkami a prehfadnymi schémami vyroby. '

Donedévna bola vyroba sherry spojena s tazkopadnou, mélo kapacitnou tech-
noldgiou, zaloZenou na klasickom Spanielskom systéme ,,Solera“. Kvalita tohto vina
je vysok4, no jednako jeho vyroba neuspokojila vzrastajuici dopyt.

V Moldavskej SSR, kde sa roku 1957 z iniciativy N. V. Oreskina zorganizoval
$pecidlny cech na vyrobu vin sherry, tito vyroba do roku 1973 neprevySovala
500—600 tisic litrov za rok.

Vzhiladom na dobré pddno-klimatické podmienky Moldavskej SSR na pestovanie
odrod hrozna, z ktorého sa pripravuji suché vina vratane sherry, a pokusy '
$pecialistov-vinarov pri vyrobe sherry, prijala sa aloha zvysit vyrobu vin sherry
v Moldavskej SSR a znacne zlepsit ich kvalitu.

Po mnohych vyskumoch $pecialisti republiky vypracovali biochemické a technolo-
gické zaklady vyroby sherry.

Ako vysledok sa ziskali mnohé biochemické zdkonitosti procesu sherry a vypraco-
vali sa nové technologické postupy a rezimy pripravy vin pre sherry.

Sledovanie rozliénjch davok SO; pri priprave mustu (50, 100 a 150 mg/l)
umoznilo zistit optimélnu davku (50 mg/1).

Velmi vysoky obsah SO, je prekazkou normalneho priebehu jabléno-mlie¢neho
kvasenia. '

V doésledku toho maji ziskané vina vysoky obsah kyseliny jablcnej, ¢o je
nezelateIné, kedze pri skladovani vina pod vrstvou kvasiniek sherry paralelne
s procesom vytvarania sherry nastdvazniZovanie kyselin (podrobne o tom dalej). To
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v oblasti vinohradnictva a vinarstva ,,Moldvinprom* KiSinev. i
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vedie k rozmnoZovaniu baktérii znizujucich kyslost, k zniZeniu obsahu aldehydov
a inych zloZiek charakterizujicich sherry.

Proces vytvarania sherry prebieha v optimalnych podmienkach vo vine, kde nie je
kyselina jabl¢na alebo je iba v stopovych mnoZstvach.

Zial, treba konstatovat, Ze v poslednych rokoch sa vo vicsine vindrskych rajonov
ZSSR za zlych klimatickych podmienok hrozno zbera nezrelé, obsahujice kyselinu
jabléni v mnoZstve 5—7 g/l i viac.

Na regulaciu obsahu kyseliny jabl¢nej v Moldavskej SSR sa rozpracovalo a odpo-

rutilo do vyroby zariadenie na biologické zniZenie kyselin vina kontinudlnym
sposobom (obr. 1).
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Obr. 1. Schéma zariadenia na biologické odkyslovanie vin.
Fig. 1. A scheme of the equipment for biologic deacidation of wines.

Zakladnymi prvkami zariadenia si: fermentér (3, 4), vymennik tepla — pastér
(5), filter (7), mieSac na pripravu Zivného prostredia pre kultivaciu kvasiniek (8),
propagiator kvasiniek (9), propagator jabléno-mliecnych baktérii (11). Prevadzka
zariadenia, pestovanie Cistej kultiry kvasiniek a mnoZenie baktérii sa kontroluje
pomocou rotametrov (2).

Vino pripravené na spracovanie vedi ¢erpadlom (1) cez rotameter (2) do prvého
fermentéra (3), v ktorom nastiva odkyslovanie. Preto sa do pridu vina pred
vstupom do fermentéra pridd 2% kultiry baktérii zniZujicich kyseliny a 1%
rozmnoZenych kvasiniek. Vino prechadza cez fermentér, pricom mikroorganizmy sa
zadrZiavaji a hromadia na néstavci, o umoZiuje dalej zniZit mnoZstvo priddvanych
baktérii a kvasiniek. Teplota v prvom fermentéri sa udrziava v medziach 18—20 °C.
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Analyzy ukazali, Ze v tychto podmienkach sa titracna kyslost vina znizuje 0 3,0 g/1.

Po nevyhnutnom zniZeni titracnej kyslosti postupuje vino z prvého fermentéra do
druhého (4), kde sa sicasne s pridom vina pridava 2% aktivnych rozmnoZenych
kvasiniek.

V druhom fermentéri sa teplota udrziava pri 6—38 °C. Pri tejto teplote prebiehaju
reduk¢né procesy, vino sa obohacuje enzymami, aminokyselinami a inymi biologic-
ky aktivnymi latkami. Ak sa prediZi ¢as vyuzitia fermentéra, efektivnost obohatenia
sa zvysi.

Vino obohatené redukujicimi latkami sa oSetruje teplom pri 55—60 °C. Zahrev
sa robi na doskovom alebo inom systéme vymennika tepla (5).

Na zdklade mnohych pokusov v laboratérnych a prevadzkovych podmienkach
N. F. Saenko odporica na vytvorenie kozky vina optimalnu hodnotu pH 3,2—3 4.

Tieto hodnoty sthlasia s vysledkami vyskumov mnohych zahrani¢nych vedcov.

Mnohorocné vyskumy ukazali, Ze hodnoty pH vin vyrabanych v podmienkach
Moldavskej SSR st vyhodné pre proces vyroby sherry a maji uvedeni optimainu
hodnotu, a preto je neucelné robif ich sadrovanie.

Dokonca v inych vindrskych republikidch ZSSR, kde vina maji velmi vysoké pH,
treba sa vyhnif pouZzitiu tohto prostriedku (bez ohladu na to, Ze je to uvedené
v technologickom postupe zdvodu). Pridanie sadry v mnoZstve do 2 kgna 1 t hrozna
(podla odporiicania) sposobi zniZenie pH (v priemere 0,2), ¢o nepriaznivo vplyva na
vino.

Po pridani sadry sa obsah K;SO4 vo vine zvysi Casto viac, ako pripista norma
(pripustny obsah je do 2 g/1).

Pretoze norma neuddva presné stanovenie tohto ukazovatefa, nie je fazko
predstavit si vSetky Skodlivé dosledky, ktoré mézu sposobit sadrovanie.

Druhy nedostatok tohto sposobu je v tom, Ze jeho poutzitie vedie k zvySeniu
obsahu iénov Ca. To je krajne neZelateIné, pretoze so zvysenim obsahu Ca sa zniZuje
odolnost vina proti zdkalom, najCastejsie ferofosfatovym a vapenatym.

Pri sadrovani sa pouziva technicka sadra bez toho, Ze by sa robila jej analyza, a to
mozZe mat neZelatelné nasledky na zdravie ¢loveka, okrem toho spolu s fiou sa mézu
dostat do vina rozlicné primesi.

Z uvedeného vyplyva, Ze sadrovanie pri vyrobe sherry nie je neucelné.

Velki pozornost treba venovat kupazi vin s rozliénym pH.

ZlozZenie vin pre vyrobu sherry v znacnej miere zavisi od sorty hrozna, podmienok
vegetacie, technolégie spracovania hrozna a podmienok kvasenia mustu.

Vzhlfadom na zdvaZni dlohu, ktori maji aminokyseliny v mnohych procesoch,
sme sledovali obsah voInych aminokyselin v rozli¢nych sortach hrozna, ich zmeny pri
roznych technologickych operacidch a aj vo vine pri zreni pod vistvou kozkotvor-
nych kvasiniek.

Zistilo sa, Ze rozliné sorty hrozna si charakteristické rozlicnym zloZenim
aminokyselin. Napr. roku 1975 obsah aminokyselin v sorte Tramin bol ovela vyssi
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ako v sorte Rkaciteli, bolo to 1827 a 841 mg/l, sorta Aligote mala stredny obsah —
1544 mg/1.

Stuperi dozrievania hrozna ma znacny vplyv na zloZenie aminokyselin (r. 1975
sorta Aligote pri cukornatosti 13,3 g/100 ml obsahovala 1339 mg/l aminokyselin
a pri 19,1 g/100 ml 1544 mg/1).

Zistili sme, Ze niektoré technologické operacie maji velky vplyv na zloZenie
aminokyselin vina. Stitie muStu na mlate a zahrev mustu maji podstatny vplyv na
celkové zloZenie aminokyselin.

Prvd operacia sposobuje zvySenie obsahu aminokyselin v muste, druha jeho
zniZenie.

Kvalita vin pre vyrobu sherry v znacnej miere zavisi od podmienok kvasenia
mustu.

Pomocou plynovo-kvapalinovej chromatografie sme sledovali zmeny obsahu
glycerolu pri kvaseni mustu pri réznych teplotach i pri pridani rozlicnych davok SOs.

Zistilo sa, Ze pri zvySeni teploty kvasenia mustu sorty Rkaciteli z 10 na 20 °C sa
koncentracia glycerolu zvysila na 2,3 g/l.

Pridanie SO, do mustu pri kvaseni v mnozstve 150 mg/lsposobilo zvySenie obsahu
glycerolu o 0,5—0,6 g/l. Zistilo sa, Ze ucelne mozno regulovat obsah glycerolu vo
vinach posobenim teplotného faktora alebo pridanim SO, ktory sposobuje zvySenie
obsahu acetaldehydu vo vine.

Zikladnou otazkou vyskumov bolo rozpracovanie nami uvedeného, autorskym
osvedcenim chraneného kozkotvorného spdsobu vyroby sherry, kontinualne s dav-
kovanim vzduchu do vina.
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Obr. 2. Schéma vyroby sherry v kontinualnych zariadeniach s ddvkovanim vzduchu do vina.

Fig. 2. An instrumental and technological scheme of sherry production in continual equipments with air
dosing into wine.
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Schéma vyroby sherry je na obrazku 2. Z aktinatora (1), kde sa vino podrobuje
ucinku ultrafialovych a infracervenych licov, ide sterilizované vino do tlakového
zasobnika (2), potom cez regulator hladiny (3) a trojcestny kohut (4) postupuje do
nizsej Casti prvého tanku (5) — kontinualneho zariadenia, pozostavajiceho z 8 tan-
kov, kazdy o objeme 3200 1.

Regulator ma ulohu stabilizatora hladiny vina pre vSetky tanky zariadenia.

Pri zapnuti elektroventilu (6) vino z posledného tanku postupuje cez regulator
toku (7) a vizuélne zariadenie (8) do prijimacieho tanku (9).

Elektroventil ma dve pozicie : ,,otvorené‘ a ,,zatvorené*‘. Pri polohe ,,otvorené*
zariadenie pracuje v prietokovom reZime. Prietok moZno regulovat v Sirokom
rozmedz (do 300 I/h).

Z prijimacieho tanku ¢erpadlom (10) sa vino privadza do kupaznej nadoby.

Kompresor (11) tlaci vzduch cez filter (12) do prestupnika (13). Automatické
zariadenie (14) reguluje pracu kompresora.

Z priestupnika vzduch postupuje cez uzavieraci ventil (15), reduktor DRV-IM
(16), rotameter RS-ZA (18) a rozpraSovac (19) do vina. Manometer OVM 1-100
(17) ukazuje tlak vzduchu postupujiiceho do tanku s vinom.

Na zaklade pokusov vyroby sherry v prietokovych zariadeniach sa vypracovali
optimélne parametre vedenia procesu.

Uvadza sa aj tloha kyslika vo vzduchu v intenzifikacii procesu a moZnost jeho
kontroly podfa koncentréacie kyslika rozpusteného vo vine. Zistili sa optimalne
hodnoty jeho ddvkovania a obsahu. Najintenzivnejsie prebieha proces vytvarania
sherry pri dodavani vzduchu do vina v mnoZstve 100 a 150 mi/min na 1 tank
zariadenia s objemom 3000 1 (0,4 a 0,6 ml/min/na 10 1).

Obsah kyslika rozpusteného vo vine v prvych dvoch tankoch kolise v medziach
2—4 mg/1 a v dalSich sa postupne znizuje. Pri vystupe zo zariadenia je koncentracia -
kyslika vo vine mensia ako 1 mg/1 (obr. 3).
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Obr. 3. Zmeny obsahu kyslika rozpusteného vo vine v tankoch zariadenia pri vyrobe sherry s ddvkovanim
rozli¢nych davok kyslika.

Fig. 3. Changes in content of oxygen dissolved in wine in tanks during sherry production at different
oxygen doses.
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Zistilo sa, Ze nepretrZité divkovanie vzduchu do vina v mnozZstve zabezpecujicom
nevyhnutny obsah vo vine rozpustného kyslika vedie k rychlemu zlepseniu fyziolo-
gického stavu kvasiniek sherry, zvySeniu mnoZstva Zivych (puciacich) a rozmnozuji-
cich sa kvasiniek. Ako je zname, ispech vyroby sherry zavisi od obsahu rozmnozuji-
cich sa kvasiniek.

Sledovanie fyziologického stavu kvasiniek pri vyrobe sherry v pokusnom i kon-
trolnom zariadeni ukézalo, Ze vo vSetkych 8 tankoch zariadenia, kde sa proces
vyroby sherry realizuje s divkovanim vzduchu do vina, obsah Zivych buniek kolise
od 56 do 77 % (v priemere 66,4 % ), pricom mnoZstvo (puciacich) rozmnoZujucich sa
kvasiniek predstavuje 38 % (zo Zivych buniek) a 25,1 % (k celkovému mnoZstvu
kvasiniek).

V kontrolnom zariadeni bolo ovela menej Zivych a rozmnozZujicich sa kvasiniek :
zivych 36,3 %, puciacich 18,0 % zo Zivych buniek a 6,6 % z celkového mnozstva.

Aktivne pucanie kvasiniek sherry napomaha intenzivnemu nahromadeniu aldehy-
dov vo vsetkych tankoch zariadenia, pracujicich podfa novej technoldgie.

Pocas sledovania sa vyskytol vysoky a pomerne stabilny prirastok aldehydov.
V prvom tanku sa zistilo najvacSie kolisanie v obsahu aldehydov — od 130 do
200 mg/l. Pri vystupe vina sherry zo zariadenia je uZ obsah aldehydov konstantny
a vysoky (do 500 mg/l, obr. 4).
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Obr. 4. Dynamika hromadenia aldehydov v 1, 4, 8 m tankoch kontinudlneho zariadenia pripravy
sherry s davkovanim vzduchu do vina.

Fig. 4. Accumulation dynamics of aldehydes in 1, 4, 8 m tanks of a continual equipment for sherry
preparation with air dosing into wine.

V kontrolnom zariadeni je hodnota aldehydov ovela niZSia. V kontrolnom
zariadeni sa pocas zrenia vina pod koZkou zistil pokles obsahu aldehydov.

Jeden cyklus pri vyrobe sherry pri vedeni procesu s divkovanim vzduchu do vina
trva menej ako 1 mesiac. V kontrolnom zariadeni sa cyklus predfZl na viac ako
9 mesiacov. :

Pri vyrobe sherry kontinudine prebieha pomerne rovhomerne zniZovanie obsahu
glycerolu od prvého k 6smemu tanku a zévisi najmé od rychlosti priebehu procesu

54



E'E‘
8‘<
= 5
£ &
B o
=]
o o
88
2 =
e =

‘AOpAy2

p nyonpza
WOUOIuoy A -

OYe OBlA BU [Z]F

BUIA O

A115Ys 10} Juswdmb:

Anexdud eruapeirez

Vi

Aupueisuoy AopA

2B H
a

09,8_
| =2 &
o p B 8
o.'g:f"é'
ot 2
®g =
T g
o

o = b

"BAISZOUW OYa4
: JOIUISBAY S oL

280"
rﬁ.gb‘
a8
B8 g A
cO(E(D
Eg.o'$
2o )
© 8 9
N(no o]
[72}
5= 8
gmvx@
O w»

s &
:
e 5
=] =1
[ g(
5 £
B

uwzoIe (g
-0Jo1zA} niuasdapz
woon(nyadzagez:

-nfnzo

v

Tabufka 1. Zmeny obsahu glycerolu 2,3-buténdiolu a aldehydov v tankoch prietokového zariadenia v zévislosti od rychlosti prietoku
Table 1. Changes in glycerol 2,3-butandiol content and in content of aldehydes in tanks of through-flow equipment — in dependence on flow rate

Zésobniky SO . . | Trvanie
’ 5 (-) Ziskané
Variant Zlozky b h pokusu
takovy| 1 | 2 | 3 | 4 | 5 |6 | 7| 8 Z"fie)'“e SHETY 1 diioch
1 | glycerol [e/1] 83 | 78| 17| 76| 76| 76| 75! 13 12| -1,1
2,3-butandiol g/ 0,40 0,40, 0,50, 0,60{ 0,60; 0,60 — — 0,70, +0,3
aldehydy " [mg/t] 64 178 260 284 306 |376 — 376 |350 +286 1650 40
2 | glycerol (/1] 7:2 — 6,71 — 66| 641 641 631 63| -09
2,3-butandiol g/ 04 | — | 05| 05| — | o6l — |07 07]+03
aldehydy [mg/1] 95 130|178 218 253 {284 306 [376 |385 +290 2200 30
3 | glycerol g/l 7,7 T4y — | — | — — | — | — 7,0 | —0,7
2,3-butandiol g/ 0,61 0,72 — — — — — — 0,76{ +0,15
aldehydy [mg/1] 117 147 1187 266 328 |381 447 M38 442 +325 3300 20
4 | glycerol [e/1] 8,9 86| — — — — — - 84| -0,
2,3-buténdiol /1] 061 065 — | — | — | — 1 — | —| 069 +0,08
aldehydy [mg/l] | 105 205 |88 345 P41 j411 l460 K438 460 | +355 | 3550 18




(tab. 1). Ak proces trva 40 dni, obsah glycerolu sa zniZuje o 1,1 g/, pri velmi
intenzivnom procese za 18 dni sa celkove zniZuje o 0,5 g/l. Tato zakonitost sa
objavuje aj pri vyrobe sherry v sudoch. Najvacsie mnoZstvo glycerolu sa zistilo vo
vine po 6-mesa¢nom zreni pod kozkou kvasiniek (5,5 g/1), najmensie v dvojroénom
(1,7 g/1), stredné v jeden a pol rocnom (2,8 g/1).

Opacny obraz predstavuje zmena obsahu 2,3-butdndiolu. Pri 18-dennom zreni
narastd o0 0,08 g/l a pri 40-dennom sa zvySuje o 0,3 g/1.

Sledovanie zmien obsahu volnych aminokyselin pod vplyvom kvasiniek sherry
v laboratérnych podmienkach ukazalo, Ze charakteristické je najmai ich zniZenie,
osobitne esencialnych aminokyselin (obr. 5).
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Obr. 5. Zmeny obsahu aminokyselin a aldehydov pri priprave sherry v laboratf;mych podmienkach.

Fig. 5. Changes in contents of amino acids and aldehydes during sherry preparation in laboratory
conditions.

Aminokyselina prolin, nachadzajica sa vo vine v najvacSom mnozZstve, podlicha
pri vyrobe sherry iba malym zmendm. Pri vyrobe sherry kontinudlne (dizka cyklu
1 mesiac) sa celkovy obsah aminokyselin tieZ zniZilz 1133 na 1016 mg/1(0 10,3 %).

Pri sledovani priebehu procesu od prvého po 6smy tank, zistilo sa pomerne
rovnomermné znizenie vetkych 18 stanovenych aminokyselin.

Velmi vyrazné zmeny obsahu aminokyselin nastavaja pri vyrobe sherry v sudoch.

Pri vyrobe sherry z hrozna sorty Aligote sa obsah voInych aminokyselin v priebehu
pol roka znizil z 980 na 780 mg/1 (0 20,4 %), v priebehu 12 mesiacov na 758 mg/I (o
22,7 %). Za tento Cas obsah aldehydov bol 360 a 539 mg/I. 4

Pozornost si zasluhuje zniZenie niektorych esencidlnych aminokyselin: valinu,
metioninu, izoleucinu a fenylalaninu.

56



Taky velky rozdiel v zniZeni volnych aminokyselin pri vyrobe sherry sa vysvetluje
réznou intenzitou priebehu procesu vyroby sherry v jednotlivych sudoch. Po
dvojro¢nom zreni vin v sudoch pod vrstvou kvasiniek sherry bola suma aminokyselin
v jednej partii 265 mg/l, v druhej 275 mg/l. Pritom obsah prolinu predstavoval
49,7 a 43,3 % zo sumy aminokyselin.

Obsah zékladnych neprchavych kyselin (jablénej, vinnej, mliecnej, jantarovej)
sledovany plynovou chromatografiou umoznil stanovit kvantitativne zmeny tychto
kyselin pri kontinudlnej vyrobe sherry. Ak je v povodnom vine obsah kyseliny
jablénej maly (v medziach 1—3 g/1), pri kontinudinej vyrobe sherry sa jej obsah eSte
viac zniZi a pri vystupe zo zariadenia tato kyselina Gplne chyba alebo sa néajde iba
v stopach (tab.2). Zakladné zniZenie prebieha v prvych tankoch zariadenia.
Naopak, obsah kyseliny mlie¢nej sa pritomzvysilz0,68 na 2,4 g/lv prvom tlakovom
tanku, potom nastalo jej zniZenie na 1,8 g/l v 6smom tanku. Pri vysokom obsahu
kyseliny jabl¢nej sa jej obsah pri vyrobe sherry zniZil pozoruhodne, z 5,3 na 2,0 g/l.

Tabulka 2. Zmeny obsahu niektorych organickych kyselin pri priprave sherry na zariadent b (g/l)
Table 2. Changes in some organic acids’ content during sherry preparation in equipment 1b (g/1}

Zasobniky
Kyselina

tlakovy 1 2 3 + 5 6 -7 8
mliecna 0,68 24 2,4 2,0 2,0 2,04 | 2,0 1,92 1,8
jantirova 0,2 0,19 | 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,18
jabléna 2,8 024 | 023 | 02 0,2 0,2 0,2 0,2 0,18
vinna 3,2 3,19 | 3,14 | 3,07 | 3,02 | 30 3,0 3,0 3,01
aldehydy [mg/l] | 57 163 260 287 326 321 317 —  |308

Aby nastalo zniZenie kyselin vina, z ktorého sa vyraba sherry, malo by vino
obsahovat podla mozZnosti ¢o najmenej kyseliny jablcnej. Vplyv vietkych tychto
premien prchavych a neprchavych zloZiek vina pri jeho zreni pod vrstvou kvasiniek
sherry na hodnotu bezcukrového extraktu ukézal, Ze tento ukazovatel pri vyrobe
sherry klesa (tab. 3).

Pri kontinudlnej vyrobe sherry nastava znizenie obsahu bezcukrového extraktu
v rozmedzi 1,51—2,53 g/l. Toto zrejme prebieha na cet zniZenia titracnej kyslosti,
koncentracie glycerolu, aminokyselin a inych zloZiek.

Pri vyrobe sherry v sudoch s dlh§im obdobim zrenia pod vrstvou kvasiniek sa
hodnota bezcukrového extraktu tieZ znizuje. Napriklad vo vzorkach suchého sherry
dozrievaného pod kozkou 2 roky bola hodnota extraktu 15,1—16,0 g/l.

PredloZené a autorskym osvedfenim chranené kontinudine zariadenie na vyrobu
sherry sa vyznaCuje tym, Ze poCas kontinudlneho procesu vyroby sherry mozno
regulovat koncentraciu kyslika, alkoholu, SO,, amoniakédlneho dusika vo vine,
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Tabulka 3. Zmeny obsahu bezcukorného extraktu a aldehydov pri priprave sherry v kontinulnom zariadeni
Table 3. Changes in sugarless extract content and in content of aldehydes in sherry preparation in a continual equipment

Zisobniky Znizenie
Variant Ziozky =)
tlakovy | 1 2 3 4 | s 6 7 8 zvysenie
(+)
1 | redukovany extrakt (e/1] 18,81 | 183 | 18,05! 1725| 17,29 17,04| 16,8 | 168 | 16,53| -228
aldehydy (mg/l] | 64 130|152 |205 [262 |319 |411 |385 |389 +325
2 redukovany extrakt [gN] - 18,55 18,3 18,3 18,051 18,05 18,05| 17,54 17,04 -151
aldehydy [mg/l] | 117 147 | 187 |268 |328 |361 |447 438 |422 +325
3 | redukovany extrakt (g/1] 1932 | 188 | 183 | 18,05| 17,79| 17,79 17,54 17,29 17,29| -203
aldehydy [mg/] | 99 112|121 |231 |389 |480 473 482 [491 +392
A SRRy, ok, A R Y S0 ./ 10 2N 100 10 1 10 N 10 1409 10 NC 10 N 1 "0 1




nachadzajice sa pod vrstvou sherry kvasiniek, a tym automatizovat proces vyroby
sherry (obr. 6).

Zariadenie pozostdva z dvoch okruhov — okruh recirkuldcie (intenzifikator)
a okruh odkysliCovania.

1
A T takovy
R 1 > 2sobnik

} zberny
2asobnik

Obr. 6. Dvojokruhové kontinualne zanademe pri priprave sherry.
Fig. 6. Double circular continual equipment for sherry preparation.

Zahrnuje technologické nadoby (13—22) spojené medzi sebou rirkami, tlakovy
a zberaci tank (1, 24), recirkulacné cerpadlo (9), zmieSavac (10), oddelovaci
zasobnik (11), vzdu$ny zmieSava (7), regulacné ventily (5, 6, 12), zariadenia
a prostriedky automatizacie.

Povodné vino z tlakového tanku (1) postupuje cez Cerpadlo (9) a dalej cez
diafragmu (8), vzdusny zmiesavac (7) do zmieSavacej nadoby (10), z ktorej neroz-
pustny vzdusny kyslik v bublinkach unika do atmosféry. Vino obohatené kyslikom
dalej postupuje do nadob (13-—19) recirkulatného okruhu. Snimacom merajticim
obsah aldehydov vo vine pri vystupe zo zariadenia (27) a v recirkula¢cnom okruhu
(26), vyda chromatograf imerny signdl na regulator (12), pomocou ktorého nastane
rozdelenie priiddov v sude (11). Cast vina sa éerpadlom (9) vracia do recirkulaéného
okruhu cez vinovo-vzduchovy zmieSavac (7) a Cast ide do okruhu odkyslikovania
(nadoby 20—22), kde sa ziskava vino s potrebnymi hodnotami.

So zmenou spotreby vina v recirkulacnom okruhu regulacnym ventilom (12) sa
primerane meni aj mnoZstvo vina postupujiceho cez regulacny ventil (5) tak, aby
jeho mnozstvo v recirkula¢nom okruhu bolo konstantné. Celkové mnozZstvo vina sa
meria rotometrom (23) a postupuje do zberného tanku.

Pocas price sa nepretrzite priddva vzduch zo vzdusného kolektora (2) cez
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vzduchovy filter (3) a regulaény ventil (6) do vzduchového zmieSavaca, kde nastéva
zakladné rozpistanie vzdusného kyslika vo vine.

V zavislosti od mnozstva rozpusteného kyslika v recirkulacnom okruhu uréeného
snimacom analyzatora kyslika (25) sa automaticky meni rozvod prividzaného
vzduchu do vzduchového zmieSavaca.

Rozpracované sposoby zrenia pre vina typu sherry

Ako je zname, princip metod aktinizicie spoiva vo vyuZiti aktinizatného
oZiarenia mustu a vina kvoli vyradeniu chemickych latok i na urychlenie dozrievania
vin.

Zistilo sa, e aktinizacia alkoholického (silného) sherry laémi ,,UF-IC* spolu
s termickym oSetrenim pri 40 °C pocas 10 dni skracuje ¢as dozrievania o pol roka.

Tieto operacie pomahajii vytvarat zloZité estery a melanoidy a maji kladny vplyv
na organoleptické vlastnosti sherry.

V Moldavskej SSR pripravuji znackové sherry troch druhov: sherry suché
,,Moldova*, sherry suché silné , Jantar*, sherry silné a dezertné ,,Jaloveny*. Vietky
druhy sherry st ocenené Stitnym znakom kvality.

Moldavské vina sherry boli na medzinarodnych degustacidich odmenené 23
zlatymi a striecbornymi medaiiami.

BuroxnMEeckse B TEXHONOrHIecKne OCHOBbI HPOA3BOCTBA BHHA «Xepec»
8 Moxnagckoi Conerckoit Conmanncrayeckon PecnyGinke
Pesiome

B pabore NPRBOJSATCS HOBbIE CBEJCHMs U3 OBNACTH KPYNHOrO MPOMBIIUIEHHOTO MPOK3BO/ICTBA BHH
tina «Xepec» 8 Monjasckoi Coserckoit Counanucruueckoi Pecy6nuxe.

ABTOp ONMCHLIBAET YCOBEPILEHCTBORAHHOE MPOH3BONCTBEHHOE OGOPYNOBAHHE H ONHOBPEMEHHO
NPOK3BONMAT OMOXHMHYECKHE K TEXHOJNOTHYECKHE aCNEXThl COBPEMEHHOrO HEMPEPHIBHOIO MPOLECca
IPOK3BOJCTBA BuH «Xepecy. ITOT crocod BKIIOYAET NPONECChl GHONOTHYECKOr0 MOHIKE HUs CONEPkKa-
Hus S6NOYHOM KMCHOTHI, KYMaXHUPOBAHKS BHH, HArPEBaHHS, I03HPOBAHKE KHCIOPONa BO3yXa, AKTHRHA-
32K YALTPaHONETOBBIM U HHPPAKPACHBIM HITYYCHHEM, 2 TAKXKE M CaM NPOUECC «XEPECOBAHHMSY.
PaBora cHaGXeHa COOTBETCTBYIOLMH rPaHKaMK, TabTHIIAMH 1 HAr IS THBIME CXEMAaMH IPOK3BOJICTRA.

Biochemical and technological principles of the “Sherry”
wine production in the Moldavian Soviet Socialist Republic

Summary

In this work new information are presented acquired from large-scale production of several kinds of
“Sherry” wine in the Moldavian Soviet Socialist Republic.

The author describes here improved equipments for a large-scale production, presenting at the same
time biochemical and technological aspects of modern continual ““Sherry” wine production. This method
involves processes, such as biologic malic acid degradation, wine consolidation (conpage), heating, aerial
oxygen dosing, actinization with ultraviolet and infrared radiation as well as a proper process of
sherrization. This all is aptly complemented with graphs, tables and well-arranged production schemes.
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