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Biochemick6 a technologick6 zihlady vyroby vinarrSherry"
v Moldavskei SSR

G.I. KOZUB

Sr(hrn: V prdci sa uv6dzajf novd poanatky z velkovlroby vin typu,,Sherry" v Moldavskej sovietskej

socialisticke j republike.
Autor opisujL zdokonalen6 zariadenia na velkornirobu a zdrovefi uv6dza biochemick6 a technologick6

aspekty m;dernej kontinudlnej vfroby vin ,,Sherry". Tento sp6,sob zhiia procesy biologick6ho odbtira-

vania kyseliny jaUttnej, kup6iovania vin, zohrievanie, d6vkovanie vzduSn€ho kyslika, aktiniz6ciu

ultrafialovjm a infraiervenfm iiarenim, ako aj vlastnf proces ,,sheryzricie", do je vhodne doplnend

grafmi, tabulkami a prehladnfmi sch6mami viroby.

Doned6vna bola qfroba sherry spojen6 s taikop6dnou, m6lo kapacitnou tech-

nol6giou, zaloienou na klasickom Spanielskom syst6me ,,Solera". Kvalita tohto vina

je vysok6, no jednako jeho vfroba neuspokojila vzrastajfci dopyt.- 
V Moldavskej SSR, kde sa roku 1957 z iniciativy N. V. Ore5kina zorganizoval

Specidlny cech na vfrobu vin sherry, t6to \.iroba do roku 1973 neprevy5ovala

500-600 tisic litrov zarok.
Vzhladom na dobr6 p6dno-klimatick6 podmienky Moldavskej SSR na pestovanie

odr6d hrozna, z ktor6ho sa pripravujri such6 vina vrdtane sherry, a pokusy

Specialistov-vin6rov pri v'.irobe sherry, prijala sa riloha zvf6if vfrobu vin sherry

v Moldavskej SSR a znadne zlep5it ich kvalitu.
Po mnohfch vfskumoch Specialisti republiky vypracovali biochemick6 a technolo-

gick6 z6klady vyroby sherry.
Ako vfsledok sa ziskali mnoh6 biochemick6 z{konitosti procesu sherry a vypraco-

vali sa nov6 technologick6 postupy a reiimy pripravy vin pre sherry'

Sledovanie rozlidnfch d6vok SOz pri priprave mu6tu (50, 100 a 150 mg/l)

umoinilo zistit' optim6lnu d6vku (50 mg/l).
Vefmi vysoky obsah SOz je prekr{ikou norm6lneho priebehu jabldno-mliedneho

kvasenia.
V d6sledku toho majf ziskan6 vina vysoky obsah kyseliny jabldnej, do je

neielateln!, kedZe pri skladovani vina pod vrstvou kvasiniek sherry paralelne

s procesom vytv6rania sherry nastdva zniZovanie kyselin (podrobne o tom dalej). To

Georgij Kozub, CSc., z6stupca predsedu Agr6rno-priemyseln6ho zdruienia Moldavskej SSR

v oblasti vinohradnictva a vin6rstva,,Moldvinprom" Ki 5 i n ev'
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vedie k rozmnoiovaniu bakt6rii znizujfcich kyslosf, k znfieniu obsahu aldehydov
a infch zloiliek charakterizujfcich sherry.

Proces vytvdrania sherry prebieha v optim6lnych podmienkach vo vine, kde nie je
kpelina jablinri alebo je iba v stopoqfch mnoZswdch.

Lial, teba konitatovat, ie v poslednfch rokoch sa vo viidsine vin6rskych raj6nov
zssR zaAfch klimatickych podmienok hiozno zberdnenel6, obsahujfce kyselinu
jablinf v mnoistve 5-7 g/l i viac.

Na regul6ciu obsahu kyseliny jabldnej v Moldavskej SSR sa rozpracovalo a odpo-
ruEilo do vyroby zariadenie na biologick€ zniLenie kyselin vina kontinu6lnym
sp6sobom (obr. 1).

ferment6r

vino 
7

pred I 1

serx.o"ini[a
viro po spracovani

propagaror

kvasinrek

aPropagAtor
lablino-mlieinph

bak6rri
486----J
Fda

Obr. l. Schdma zariadenia na biologick6 odkyslovanie vin.

Fig. l. A scheme of the equipment for biologic deacidation of wines.

Zikladnfmi prvkami zariadenia sf : fermentlr (3,4), vfmennik tepla - past6r
(5), filter (7), mieiaE na pripravu Zivn6ho prostredia pre kultivdciu kvasiniek (8),
propagdtor kvasiniek (9), propagdtor jabldno-mlieEnych bakt6rii (11). Prev6dzka
zariadenia, pestovanie distej kultfry kvasiniek a mnoZenie bakt6rii sa kontroluje
pomocou rotametrov (2).

Vino pripraven6 na spracovanie vedf derpadlom (1) cez rotameter (2) do prv6ho
ferment6ra (3), u ktorom nastdva odkyslovanie. Preto sa do prridu vina pred
vstupom do ferment6ra pridd 2% kultdry bakt6rii zniiujfcich kyseliny a lY"
rozmnoienvch kvasiniek. Vino prech6dzacezferment6r, pridommikroorganizmysa
zadrhiavaji a hromadia na n6stavci, Eo umoiiuje dalej zniZitmnoZstvo prid6vanfch
bakt6rii a kvasiniek. Teplota v prvom fermentdri sa udriiava v medziach 18-20 "C.
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Analfzyukinali,Zevtychtopodmienkachsatitrain6kyslostvinanrLujeo3,O gll.
Po nevyhnutnom zniieni titrainej kyslosti postupuje vlnozprv6ho ferment6rado

druh6ho (4), kde sa sfiasne s prudom vina prid6va 2"/" aktivnych rozmnoienfch
kvasiniek.

V druhom fermentdri sa teplota udrZiava pri 6-8 "C. Pri tejto teplote prebiehajf
reduk&td procesy, vino sa obohacuje enz.imami, aminokyselinami a infmibiologic-
ky akrivnymi l6tkami. Ak sa predEi das vnriitia fermentdra, efektivnosf obohatenia
sa zvfsi.

Vino obohaten6 redukujncimi ldtkami sa o5etruje teplom pri 55-{0 "C.7Ahrev
sa robi na doskovom alebo inom syst6me vfmennika tepla (5).

Na z6klade mnohfch pokusov v laborat6rnych a previ{dzkovfch podmienkach
N. F. Saenko odporfda na vytvorenie koikyvina optimr{lnu hodnotu pH3,2-3,4.

Tieto hodnoty sfihlasia s vfsledkami vfskumov mnohfch zahranidnfch vedoov.
Mnohorodnd vfskumy ukiizali, Ze hodnoty pH vin vyr6banfch v podmienkach

Moldavskej SSR sti vfhodn€ pre proces vnoby sherry a majf uvedenfi optimr{lnu
hodnotu, a preto je nefEeln6 robif ich sadrovanie.

Dokonca v infch vin6rskych republikrich ZSSR, kde vina majf velmi vysok6 pH,
treba sa vyhnff pouiitiu tohto prostriedku (bez ohladu na to, ie je to uveden6
v technologickom postupe zivodu). Pridanie sadry v mnoiswe do 2 kgna 1 t hroma
(podta odporridania) sp6sobi zniienie pH (v priemere 0,2), do nepriaznivo vplfva na
vino.

Po pridani sadry sa obsah KzSOr vo vine zvf5i dasto viac, ako pripfita nonna
(pripustnf obsah je do 2 gll).

PretoZe nonna neuddva presn6 stanovenie tohto ukazovatefa, nie je taiko
predstavit si v5etky Skodliv€ d6sledky, ktor€ m6iu sp6sobif sadrovanie.

Druhf nedostatok tohto sp6sobu je v tom, ie jeho pouiitie vedie k zvf5eniu
obsahu i6nov Ca. To je krajne neielatefn€, pretoie so zr"fienim obsahu Ca sa zniZuje
odolnosf vina proti z6kalom, najdastej5ie ferofosfdtoqim a v6penatfm.

Pri sadrovani sa pouiiva technickd sadra bez toho, Ze by sa robila jej analfza, a to
m6ie mat neZelatefnd n6sledky na zdravie iloveka, okrem toho spolu s fiou sa m6Zu
dostat do vina rodidn6 primesi.

Z uvedendho vyplfva, ie sadrovanie pri vfrobe sherry nie je nefieln6.
Velkri pozornost teba venovat kupfii vin s rozliEnym pH.
Zloienie vin pre vfrobu sherry v znadnej miere z6visi od sorty hrozna, podmienok

veget6cie, technol6gie spracovania hrozna a podmienok kvasenia mu5tu.
Vzhfadom na zfvahfir rilohu, ktord majf aminokyseliny v mnohfch procesoch,

sme sledovali obsah volnfch aminokyselin v rodiinfch sort6ch hrozna, ich zmeny pri
r6mych technologickfch operdci6ch a aj vo vine pri zreni pod wstvou koikotvor-
nfch kvasiniek.

Zistilo sa, Le rozlidn6 sorty hrozna sf charakteristick6 rozli&rym zloienim
aminokyselin. Napr. roku 1975 obsah aminokyselin v sone Tramin bol ovela vy55i

51



ako v sorte Rkaciteli, bolo to 1827 a 841 mg/I, sorta Aligote mala stredny obsah -
1544 mgA.

Stupeil dozrievania hroana m6 znadnf vplyv na zloLenie aminokyselin (r. 1975
sorta Aligote pri cukornatosti 13,3 9/100 ml obsahovala 1339 mgll aminokyselin
a pri 19,1 g/100 ml 15,t4 mg/l).

Zistili sme, Ze niehord technologick€ oper6cie majri vetkf vplyv na doLenie
aminokyselin vina. St6tie mu5tu na ml6te azihrev mu5tu majri podstatnf vplyv na

celkov€ doieme aminokyselin.
Prv6 oper6cia sp6sobuje zvf5enie obsahu aminokyselin v mu5te, druh6 ieho

miienie.
Kvalita vin pre vfrobu sherry v znaEnej miere ziivisi od podmienok kvasenia

mu5tu.
Pomocou plynovo-kvapalinovej chromatografie sme sledovali zmeny obsahu

glycerolu pri kvaseni mu5tu pri r6mych teplotrich i pri pridani rodidnfch d6vok SOz.

Zistilo sa, ie pri zvy5eni teploty kvasenia mu5tu sorty Rkaciteli z 10 na 20 oC sa

koncentr6cia glycerolu zvf5ila na 2,3 g/1.

Pridanie SOz do mu5tu pri kvaseni v mnoistve 150 mg/l sposobilo zvf5enie obsahu
glycerolu o 0,5-0,6 gll. Zistrlo sa, ie fiEelne moino regulovat obsah glycerolu vo
vinach p6sobenim teplotn6ho faktora alebo pridanim SOz, ktorf sp6sobuje zvfSenie
obsahu acetaldehydu vo vine.

Z{kladnou otdzkou vfskumov bolo rozpracovanie nami uveden€ho, autorskfm
osvedienim chr6nen6ho koikotvorn6ho sp6sobu vyroby sherry, kontinu6lne s d6v-
kovanim vzduchu do vina.

Obr. 2. Schdma vfroby sherry v kontinu6lnych zariadeniach s ddvkovanim rrzduchu do vina.

Fi g. 2. An instrumental and technological scheme .of sherry production in continual equipments with air
dosing into wine.
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Sch6ma vyroby sherry je na obrdzku 2. Z aknnitora (1), kde sa vino podrobuje
fdinku ultrafialovfch a infradervenfch hidov, ide sterilizovan6 vino do tlakov6ho
zisobnika (2), potom cez reguldtor hladiny (3) a trojcestnf kohrit (4) postupuje do
niiSej Easti prv6ho tanku (5) - kontinu6lneho zariadenia, pozostdvajriceho z 8 tan-
kov, kaZdf o objeme 32OOl.

Regul6tor mri 6lohu stabiliz6tora hladiny vina pre v5etky tanky zariadenia.
Pri zapnuti elektroventilu (6) vino z posledn6ho tanku postupuje cez reguldtor

toku (7) a vizudlne zariadenie (8) do prijimacieho tan-ku (9).
Elektroventil m6 dve pozicie: ,,otvoren6" a ,,zatvoren6". Fri polohe ,,otvoren6"

zariadenie pracuje v prietokovom reZime. Prietok moino regulovaf v Sirokom
rczlarrcdd (do 3001/h).

Z pijimacieho tanku ierpadlom (10) sa vino priviidza do kupdZnej nddoby.
Kompresor (11) tladi vzduch cez filter (12) do prestupnika (1-a). Automatick6

zariadenie (14) reguluje pr6cu kompresora.
Z priestupnika vzduch postupuje cez uzavreraci ventil (15), reduktor DRV-IM

(16), rotameter RS-ZA (18) a rozpraSovai (19) do vina. Manometer OVM I-100
(17) ukazuje tlak vzduchu postupujriceho do tanku s vinom.

Na zdklade pokusov vyroby sherry v prietokovfch zariadeniach sa vypracovali
optim6lne paramefte vedenia procesu.

Uvfidza sa aj riloha kyslika vo vzduchu v intenzifikdcii procesu a moinost jeho
kontroly podfa koncentrdcie kyslika rozpusten6ho vo vine. Zistili sa optimrilne
hodnoty jeho d6vkovania a obsahu. Najintenzivnejiie prebieha proces vytv6rania
sherry pri doddvani vzduchu do vina v mnoZstve 100 a 150 mi/min na 1 tank
zariadenia s objemom 30001(0,4 a 0,6 ml/min/na 101).

Obsah kyslika rozpusten6ho vo vine v prvfch dvoch tankoch koliSe v medziach
2-4 mgll a v dal5ich sa postupne zniZuje. Pri vfstupe zo zariadenia je koncentrdcia
kyslika vo vine men5ia ako 1 mg/l (obr. 3).
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Obr. 3. Zmeny obsahu kyslika rozpusten6ho vo vine v tankoch zariadenia pri vfrobe sherry s d6vkovanim

rodidnfch d6vok 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 nepretrfit6 dfvkovanie r"zduchu do vina v mnoistvezabezpedujricom
nevyhnutnf obsah vo vine rozpustn6ho kyslika vedie k rfchlemu zlep5eniu fyziolo-
gick6ho stavu kvasiniek sherry, zvfieniu mnoistva iivfch (pudiacich) a rozmnoiujf-
cich sa kvasiniek. Ako je m6me, fispech vfroby sherry z{visi od obsahu rozmnoZujfi-
cich sa kvasiniek.

Sledovanie fyziologick6ho staw kvasiniek pri vfrobe sherry v pokusnom i kon-
trolnom zariadeni uk:izalo, Ze vo v5etkfch 8 tankoch zariadenia, kde sa proces
tyroby sherry realizuje s diivkovanim vzduchu do vina, obsah Livichbuniek koli5e
od 56 do 77 "/" (v priemere 66,40/o), priiom mnoistvo (pudiacich) rozmnoiujricich sa

kvasiniek predstavuje 38o/" (zo iivych buniek) a25,L% (k celkov6mu mnoistvu
kvasiniek).

V kontrolnom zariadeni bolo ovefa menej Livich a rozrnnoiujricich sa kvasiniek:
iivfch36,3o/", pudiacich 18,0% zoiivych buniek a6,6o/o zcelkov6ho mnoistva.

Alctivne puianie kvasiniek sherrynapomdha intenzivnemu nahromadeniu aldehy-
dov vo v5etkfch tankoch zariadenia, pracujfcich podla novej technol6gie.

Podas sledovania sa vyskytol vysoki a pomerne stabilnf prirastok aldehydov.
V prvom tanku sa zistilo najviidiie kolisanie v obsahu aldehydov - od 130 do
2OO mgl. Pri vfstupe vina sherry zo zaiadenta je ui obsah aldehydov konitantny
a vysokf (do 500 mg/I, obr. 4).

o 4 I 12 16 20 24 28 32d.36+-

obr. 4. Dynamika hromadeniaraldeh$il_""rll,l;f"T":ffi*i*::,tu6lneho zariadenia pripravy

Fig' 4' Accumulation dvnami-;,*l*llX'.il1?, 
hoa"l,frg?I'J,lr1 

continual equipment ror sherrv

V kontrolnom zariadeni je hodnota aldehydov ovela nii5ia. V kontrolnom
zariadeni sa podas zrenia vina pod koikou zistil pokles obsahu aldehydov.

Jeden cyklus pri vfrobe sherry pri vedeni procesu s d6vkovanim vzduchu do vina
trv6 menej ako 1 mesiac. V kontrolnom zariadeni sa cyklus predliil na viac ako
9 mesiacov. ' .

Pri vfrobe sherry kontinu6lne prebieha pomerne romomeme miiovanie obsahu
glycerolu od prv6ho k 6smemu tanku a zivisi najmd od rfchlosti priebehu prooesu
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Tabulka l.Zmeny obsahuglycerolu2,3-but6ndioluaaldehydovvtankochprietokov6hozariadeniavzivislostiodrfchlostiprietoku

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
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(tab. 1). Ak proces trvd 40 dni, obsah glycerolu sa zniZuje o 1,1 g/1, pri velmi
intenzivnom procese za 18 dni sa celkove nniuje o 0,5 g/1. Tdto zdkonitosf sa

objawje aj pri vfrobe sherry v sudoch. Najvdd5ie mnoistvo glycerolu sa zistilo vo
vine po 6-mesadnom zreni pod koikou kvasiniek (5,5 g/l), najmen3ie vdvojrodnom
(1,7 gll), stredn6 v jeden a pol rodnom (2,8 gll).

Opadnf obraz predstawje anena obsahu 2,3-but6ndiolu. Pri l8-dennom zreni
narast6 o 0,08 g/l a pri 4O-dennom sa zvy5uje o 0,3 g/1.

Sledovanie mrien obsahu volnfch aminokyselin pod vplyvom kvasiniek sherry
v laborat6rnych podmienkach uk6zalo, Ze charakteristick6 je najmii ich zniienie,
osobitne esencidlnych aminokyselin (obr. 5).

0 2 4 6 I 10 12 14 16 18 
'Oo,li-

Obr. 5. Zmeny obsahu aminokyselin a aldehydov pri priprave sherry v laborat6mych podmienkach.

Fig. 5. Changes in contents of amino *,Or 
ffiO.,t|:Ltdes 

during sherry preparation in laboratory

Aminokyselina prolin, nach6dzajrica sa vo vine v najviid3om mnoistve, podlieha
pri vfrobe sherry iba malfm zrnen6m. Pri vfrobe sherry kontinudlne (dlZka cyklu
1 mesiac) sa celkoqi obsah aminokyseln tiei, nrLil z 1 133 na 1 0 1 6 mg/l (o 10,3 %).

Pri sledovani priebehu procesu od prv6ho po 6smy iank, zistilo sa pomerne
rovnomem6 zrriilenie v5etkfch 1 8 stanovenfch aminokyselin.

Velmi vfiun€ zneny obsahu aminokyselin nastdvajri pri vfrobe sherry v sudoch.
Pri vfrobe sherryz hroma sorty Aligote sa obsah volnfch aminokyselin v priebehu

pol roka miirlz980 na 780 mg/l (o20,4"/"),v priebehu 12 mesiacovnaT58 mg/l (o
22,7 %). Za tento das obsah aldehydov bol 360 a 539 mg/I.

Pozornost si zasluhuje miLenre niektoqich esenci6lnych aminokyselin: valinu,
metioninu, izoleucinu a fenylalaninu.
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Tah.i vetlqi rozdiel v miLent volnfch aminokyselin pri qirobe sherry sa vysvetluje
r6znou intenzitou priebehu procesu vyroby sherry v jednotlivfch sudoch. Po

dvojrodnom zreni vin v sudoch pod wswou kvasiniek sherry bola suma aminokyselin
v jednej partii 265 mg/I, v druhej 275 mgll. Pritom obsah prolinu predstavoval

49,7 a43,3"/o zo sumy aminokyselin.
Obsah z6kladnfch neprchavfch kyselin (jabldnej, vinnej, mliednej, jant6rovej)

sledovanf plynovou chromatografiou umoinil stanovit kvantitativne nneny tfchto
kyselin pri kontinu6lnej qfrobe sherry. Ak je v p6vodnom vine obsah kyseliny
jablEnej maif (v medziach 1-3 g/l), pri kontinui{lnej vfrobe sherry sa jej obsah eite
vrac zniii a pri vfstupe zo zariadenia t6to kyselina riplne chfba alebo sa nr{jde iba

v stopdch (taA.Z\. Zdkladn€ znri.enie prebieha v prr".ich tankoch zariadenia.
Naopak, obsah kyseliny mliednej sa pritom zqflil z 0,68 na2,4 g/l v prv'om tlakovom
tanku, potom nastalo jej zniienie na 1,8 g/l v 6smom tanku. Pri vysokom obsahu

kyseliny jabldnej sa jej obsah pri q.foobe sherry zniLilpozoruhodne, 25,3 na2,O gll.

Tabulka 2.Zmeny obsahu niektonfch organickfch kyselin pri priprave sherry na zariaden( lb (g/l)
Table 2. Changes in some organic acids'content during sherry preparation in equipment 1b (g/l)

Aby nastalo nttienie kyselin virna, z ktor6ho sa vyr6ba sherry, malo by vino
obsahovaf podfa moZnosti do najmenej kyseliny jabldnei. Vplyv v5etkfch tfchto
premien prchaqich a neprcharnfch zloZiek vina pri jeho zreni pod vrstvou kvasiniek

sherry na hodnotu bezcukrov6ho extraktu ukdzal, Ze tento ukazovatel pri qirobe
sherry kles6 (tab. 3).

Pri kontinu5lnej vlirobe sherry nast6va zniLenie obsahu bezcukrov6ho extraktu
v roznredzi l,5l_2,53 g/1. Toto zrejme prebieha na ridet znrLenia titradnej kyslosti,

koncentr6cie glycerolu, aminokyselin a infch zloiiek.
Pri vfrobe sherry v sudoch s dlhiim obdobim zrenia pod wstvou kvasiniek sa

hodnota bezcukrov6ho extraktu tiei.zniiuje. Napriklad vo vzork6ch such6ho sherry

dozrievan6ho pod koZkou 2 roky bola hodnota extraktu 15,1-16,0 g/1.

Predloien6 a autorskfm osveddenim chriinen6 kontinu6lne zariadenie na vfrobu
sherry sa vyznaduje qim, ie podas kontinui{lneho procesu vyroby sherry moino
regulovat koncentr6ciu kyslika, alkoholu, SOz, amoniak6lneho dusika vo vine,
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Kyselina

Z6sobniky

tlakoqi I 2 4 5 6 7 8

mliedna
jant6rovi4
jabl6nd

vinna
aldehydy [rngll]

0,68
0,2
2,8

3,2
57

2,4
0,19
0,24
3,19

163

2,4
0,2
0,23
3,r4

260

2,0
0,2
0,2
3,07

28i

2,0
0,2
0,2
3,02

326

2,04
0,2
0,2
3,0

321

2,0
0,2
0,2
3,0

\17

1,92

0,2
0,2

1'

1,8

0,18
0,18
3,0L
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Tabulka 3.Zmeny obsahu bezcukomdho extraktu a aldehydov pri priprave sherry v kontinudlnom zariadeni

Table 3. Changes in sugarless extract content and in content of aldehydes in sherry preparation in a continual equipment

Variant Zloiky
Zdsobniky

Zniienie
(-)

zv..lienie
(+)tlakovy' 1 2 3 4 5 6 7 8

I

2

J

4

5

6

redukovanyi extrakt [g/U
aldehydy [mg/l]
redukovanf extrakt [g/l]
aldehydy [mg/l]
redukovanf extrakt lelll
aldehydy [mg/ll
redukovanf extrakt [g/U
aldehydy [mg/l]
redukovanf extrakt lglll
aldehydy [mg/l]
redukovany extrakt [g/l]
aldehydy [mg/l]

18,8 I
64

tl7
19,32

99
19,32

99
19,82

97

19,82

97

18,3

130

18,55

147

18,8

tt2
18,8

r07

178

152

18,05

t52
18,3

187

18,3

1,21,

18,3

123
19,32

165

19,32

13

1',l,25

205
18,3

268
18,05

231
18,35

191

174
19,05

222

17,29

262

18,05

328
t7,79

389

18,3

279

t96

266

t7,04
3t9

18,05

361

17,79

480
18,3

297

18,8

271

18,57

275

16,8

411
18,05

447
l7,54

473
18,05

376
18,3

306

284

16,8

385

t7,54
438
t7,29

482
18,05

429

332

17,83

301

16,53

389
1.7,04

422
r7,29

491
17,79

438

t7,29
341

297

-2 28

+325

- 151

+325

-2 03

+392

- 153

+339

-2 s3
+244

- 199

+200



nachr{dzajrice sa pod wstvou sherry kvasiniek, a t'-fm automatizovat proces qfroby
sherry (obr. 6).

Zariadenie pozost6va z dvoch okruhov - okruh recirkuliicie (intenzifikdtor)
a okruh odkyslidovania.

vzdwh
I

.___Ja
( ) .u..n,
\-----l zasobnrk

Obr. 6. Dvojokruhovd kontinuiilne zariadenie pri priprave sherrv.

Fig. 6. Double circular continual equipment for sherry preparation.

Zahrnuje technologickd nridoby (13-22) spojend medzi sebou rrirkami, tlakoqi
a zberaci tank (1,24), recirkuladnd ierpadlo (9), zmieSavad (10), oddelovaci
z6sobnik (11), vzduiny zmieiava( (7), reguladn6 ventily (5,6,1,2). zariadenia
a prostriedky automatiz6cie.

Pdvodn6 vino z tlakov6ho tanku (i) postupuje cez derpadlo (9) a dalej cez

diafragmu (8), vzdulnf zmieiavad (7) do zmieSavacej nddoby (10), z ktorej neroz-
pustni vzdulny kyslik v bublinkr{ch unikri do atmosf6ry. Vino obohaten6 kyslikom
dalej postupuje do nridob (13-19) recirkuladn6ho okruhu. Snimaiom merajircim
obsah aldehydov vo vine pri v'-istupe zo zariadenia (27) a v recirkuladnom olruhu
(26),vyd|chromatograf rimernf signdl na regulSrtor (12), pomocou ktor6ho nastane

rozdelenie prudov v sude (11). Cast vina sa derpadlom (9) wacia do recirkuladn6ho
okruhu cez vinovo-vzduchov'.f zmie5avad (7) a dast ide do okruhu odkyslikovania
(n6doby 20_22), kde sa ziskava vino s potrebnlimi hodnotami.

So zrnenou spotreby vina v recirkulainom okruhu reguladnfm ventilom (12) sa

primerane meni aj mnoistvo vina postupujriceho cez reguladnli ventil (5) tak, aby
jeho mnoistvo v recirkuladnom okruhu bolo kon5tantn6. Celkovd mnoistvo vina sa

meria rotometrom (23) a postupuje do zbern6ho tanku.
Poias prrice sa nepretrZite pridr{va vzduch zo vzdu5ndho kolektora (2) cez
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vzduchoqf filter (3) a regulaEnf ventil (6) do vzduchov6ho zmieSavada, kde nastdva

zfiHadnf, rozpriSfanie vzdu5ndho kyslika vo v(ne.

V zrivislosti od mnoZstva rozpusten6ho kyslika v recirkuladnom okruhu urden6ho

snimadom analyz{tora kyslika (25) sa automaticky meni rozvod privddzan6ho

vzduchu do vzduchovdho zmieiavaEa.

Rozpracovan6 sp6soby zrenia pre vina typu sherry

Ako je znime, princip met6d aktiniz6cie spodiva vo vyuZiti aktinizadn6ho

oZiarenia muStu a vina kv6li vyradeniu chemic\fch Lltok i na ur,.ichlenie dozrievania

vin.
Zistilo sa, ie aktinizdcia alkoholickdho (siln6ho) sherry lfdmi ,,UF-IC" spolu

s terrnic{fm oietrenim pri 40 oC podas 10 dni skracuje das dozrievania o pol roka.
Tieto operdcie pomr{hajt vytv6rat' zloiitf estery a melanoidy a majf kladny uplyu

na organoleptickd vlastnosti sherry.
V Moldavskej SSR pripravujri znaikov6 sherry troch druhov: sherry such6

,,Moldova", sherry such6 siln€ ,,Jant6r", sherry silnd a dez.ertn6,,Jaloveny"' V5etky

druhy sherry sf ocenen6 Stritnym makom kvality.
Moldavskd vina sherry boli na medzin6rodnfch degust6cidch odmenen6 23

zlatfmi a strieborn:irni medailami.

Eno rrsecrue f, Textrororf,qecrrre ocEoBbI trpof,3BoAcruo Bf,E& <<Xepeor

n Molgencxofi Conercroi Coqna.rrrcrxcecxoft Pecry6.rme
Pe sroue

B pa6ore npnBoAnrcr HoBbre cBeAeHxr lts o6nac-m KpyrrHoro trpoMLltunerrnolo npornBoAcrBa BUH

rnna <Xepecr e Moanaecxoft Coeercxoii Colgra.nncrnvecxofr Pecrry6nuxe.

A-arop onncrnaer ycoBepueflcrBouar{soe IrpoxsBogcrBerxoe o6opyloraHne H oAHoBpeMesHo

npontBoAnr 6noxnunqecxne s rcxxoJrornqecK[e acneKTbt coapeMeril{oro HenpepbrBHoro flpoqecca

lrporrrBogcrBa Br*r oXepecr. Stot cnoco6 sxrrcrlaer npoqeccrr 6uororrqecxoro troHIDKeHltt coAepxa-

rmr r6aoqnoi.i KxcJrorbl, KyrlaxrpoBaunr Bltr{, Harpenanl{r, no3[poBarrue Krrcnopola Bo3gyxa, aKrf,Itf,-
sarpar ylrrpa{rfoJre'rsBlrM n larQpaxpacnuM il3Jr1nteHreM, a raKxe n caM npoqecc (xepecoBaH[tD.

Pa6om ora6xeHa coorBercrByror4rux rpaQrxaun,ra6lnqaun HHanrcAHbrMrr cxeMaMn npoxraoAcrBa.

Biochemical and technological prindples ol the *Sherry"

wine produc{ion in the Moldavian Soviet Socielist Republic

SummarY

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

The author describes here improved equipments for a large-scale production, presenting at the same

tirne biochemical and technological aspects of modern continual "Sherry" wine production. This method

involves processes, such as biologic malic acid dqgradation, wine consolidation (conpage), heating, aerial

oxygen dosing, actinization with ultraviolet and infrared radiation as well as a proper process o[
sherrization. This all is aptly complemented with graphs, tables and well-arranged production schemes.
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