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წინასიტყვაობა 

უალკოჰოლო სასმელთა წარმოება ჩვენში ძირითადად ორი მიმარ 

თულებით ვითარდება; როგორც კვების მრეწველობის სრულიად და· 

მოუკიდებელი დარგი ღა საკონსერვო მრეწველობის ხაზით. ნატურა- 

ლური ხილის წვენების წარმოების ცალკიული საკითხები, რ“პლებიც 

დაკავშირებულია საკონსერვო მრეწველობასთან, თანამედროვე ". ამეცნი- 

ერო-ტექნიკურ ლიტერატურაში გაშუქებულია საკმაოდ ფართ'” ა, სამ- 

წუხაროდ იგივე არ შეიძლება ითქვას პირველი მიმართულებიL მჰესახებ. 

გარდა კლინგეს წიგნისა, რომელიც ამჟამად ძალზე მოძველებჯ; ღია, და 

რამდენიმე სახელმძღვანელოსი, რომლებიც განკუთვნილია ტექ. მინი- 

მუმისათვის, დღემდე უალკოჰოლო სასმელთა წარმოების დარგში არც 

ქართულ და არც რუსულ ენაზე მეცნიერულად გამართული ნაშრომი 

არ მოგვეპოვება. ეს გარემოება კადრების მომზადების საქმეში ქმნის სერი- 

ოზულ დაბრკოლებებს. წინამდებარე შრომა, რომელიც შესრულებულია 

ავტორის მიერ, საქართველოს კვების მრეწველობის სამინისტროს და- 

ვალებით, წარმოადგენს ერთ-ერთ პირველ ცდას ამ მიმართულებით. 

თანახმად დავალებისა ავტორის ძირითად ამოცანას შეადგენდა იმ მდი- 

დარი პრაქტიკული გამოცდილების და შეხედულებათა მეცნიერულად 

გაშუქება, რომელიც ჩვენ დაგვიგროვდა მრავალი წლის მანძილზე მრე- 

წველობის ამ დარგში მუშაობით. აღნიშნული თვალთახედვით ეს წიგნი 

უფრო დამხმარე სახელმძღვანელოს სახით შესაძლებელია იქნეს რეკო- 

მენდებული. მისი შედგენა დაკავშირებული იყო გარკვეულ სიძნელეებ- 

თან. უალკოჰოლო სასმელთა ტექნოლოგია მჟიდროდაა დაკავშირებული 

მეცნიერულ დისციპლინათა მრავალ დარგთან. იგი ფაქტიურად წარმო- 

ადგენს ამ დარგებიდან გარკვეული მოცულობით ამოკრებილ ცოდნათა 

ჯამს გაერთიანებულს ერთი მიზანდასახულობით, რომლის დანიშნულე- 

ბა საწარმოო პროცესების რაციონალური გზებით ჩატარებაში მდგომა- 

რეობს. ცხადია ყველა მათგანის მოზომვა თანაბრად და სრულყოფი- 

ლად ერთი პიროვნების მიერ ვერ მოხერხდებოდა. ეს ამოცანა მომა- 

ვალში უთუოდ დაძლეული იქნება ავტორთა კოლექტივის მიერ. საჭი- 
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როა შევნიშნოთ აგრეთვე, რომ ამეამად უალკოჰოლო სასმელთა წარ- 

მოების მთელი რიგი თეორიული და პრაქტიკული საკითხები თითქმის 
სრულიად დაუმუშავებელია. აღნიშნულის გამო ავტორი ხშირად იძუ- 

ლებული იყო დაკმაყოფილებულიყო საკითხის მხოლოდ დაყენებით და 

მისი გადაჭრის რაციონალური გზების გაშუქებით. განხილული მოსა- 

ზრებებით უნდა აიხსნას მასალის რამდენადმე თავისებური განლაგებაც 

წიგნში, 

სულ უკანასკნელ ხანებში საკავშირო კვების მრეწველობის სამი- 
ნისტროდან მიღებულია ბრძანება # 380, რომლის შესაბამისად სას- 

მელების ძველი რეცეპტურა და ასორტიმენტი შეცვლილია ახლით. რა- 

მდენადაც ამ დროისათვის წიგნი უკვე აწყობილი იყო, მისი შეტანა 

შრომაში ვერ მოხერხდა. , 

წინამდებარე წიგნში. მოცემულია უალკოჰოლო  სასმელთა წარმო- 

ების მეცნიერული საფუძვლები დარწმუნებული ვარ მისი გამოშეება. 

ხელს შეუწყობს იმ კეთილშობილური ამოცანების განხორციელებას, 

რომლებიც მრეწველობის ყველა დარგებისა და კერძოდ უალკოჰოლო 
სასმელთა მრეწველობის მუშაკების წინაშე, დასახულია პარტიის მე-19 

ყრილობის მიერ, ხალხის მატერიალურ და კულტურული კეთილდღეო- 

ბის გასაუმჯობესებლად. 

მიტროფანე ლაღიძე 

12 მაისი 1953 წ. 

ქ. თბილისი.



ფესავალი ხალ 

ტერმინი „უალკოჰოლო სასმელები“ – უაღრესად ფართო მნიშვნე- 

ლობის გამომხატველი ცნებაა. ამ სახელწოდების ქვეშ ჩვენ შეგვიძლია 

ვიგულისხმოთ ისეთი, საერთოდ გავრცელებული სასმელებიც, როგორი- 

ცაა წყალი, ჩაი, ყავა, რძე და ბევრი სხვა სასმელი„ რომლებიც სრუ- 

ლებით არ შეიცავენ ალკოპოლს, მაგრამ კვების მრეწველობის პრაქტი- 

კაში იგი უფრო სხვა გაგებით იხმარება. ჩვეულებრივ უალკოჰოლო სასწ 

მელებს ისეთ სასმელ პროდუქტებს უწოდებენ რომლებიც ნატურალუ- 

რი ღვინოებისა და ხილის წვენების ანალოგიურად მიიღება საწარმოო 

გზით––უმრავლეს შემთხვევაში დუღილის პროცესების გამოკლებით და 

საგემოვნო შეგრძნებათა თვალთახედვით მათდამი ერთგვარ მსგავსებას 

ამჟღავნებენ. 

„უალკოჰოლო სასმელთა“ ცნების ამგვარი განმარტება, თუმცა ძა- 

ლიან ახლოს არის სინამდვილესთან, მაგრამ იგი მაინც მოკლებულია 

მკაცრ მეცნიერულ მნიშვნელობას, რადგან ვერ მოიცავს ბუნებრივ და 

ხელოვნურ მინერალურ წყლებს და მთელ რიგ სხვა პროდუქტებს, რომ- 

ლებიც თავიანთი ბუნებით უდავოდ უალკოჰოლო სასმელებს მიეკუთ- 

ვნებიან. 

მიღებულია, რომ, როგორც წესის უალკოჰოლო სასმელებში ალ- 

კოჰოლის შემცველობა არ უნდა აღემატებოდეს 0,5%/,-ს. მაგრამ რო- 

გორც ჩანს ასეთი განსაზღვრაც რამდენადმე პირობითია. მართლაც, 

იშვიათი როდია შემთხვევები როდესაც ხილეული წყლების ქარხნები 

უშვებენ ალკოპოლის უფრო მაღალი პროცენტით შემცველ სასმელებს. 

მიუხედავად ამისა უალკოპოლო სასმელთა უმრავლესობისათვის ალკოჰო- 

ლის შემცველობის დასაშვები ზედა ზღვარი მიხანშეწონილია დადგენი- 

ლი იქნას 0,5%.-ის რაოდენობით. · 

უალკოჰოლო სასმელთა წარმოების ისტორიული საწყისების დად- 

გენა საკმაოდ რთულ ამოცანას წარმოადგენს, ამჟამად ჩვენთვის ცხადია 

მხოლოდ ერთი რამ: რამდენადაც უალკოპოლო სასმელთა წარმოება გე- 

ნეტიკურ კავშირში იმყოფება მევენახეობასა და მეხილეობასთან, ბუ- 

ნებრივია, რომ მისი ჩასახვისა და განვითარების საკითხები, განხილული 
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უნდა იქნას სოფლის მეურნეობის აღნიშნული დარგების განვითარების 

ასპექტში. მევენახეობას და მეხილეობას კი ძალიან დიდი ხნის ისტო- 

რია აქვს. მევენახეობა საქართველოშიაც უხსოვარი დროიდან ყოფილა 

განვითარებული. ზოგიერთ მკვლევარს მის სამშობლოდ საქართველოს 

ტერიტორია მიაჩნია. ყოველ შემთხვევაში, როგორც მართებულად შე- 

ნიშნავს პროფ. ს. ჩოლოყაშვილი, აკად. ივ. ჯავახიშვილის მიერ ჩატა- 

რებული კვლევის შედეგად: „სრული უფლება გვეძლევა მტკიცედ გავი- 
ზიაროთ მოსაზრება, რომ მევენახეობის ერთ მთავარ ცენტრთაგანად. 

უცილობლად საქართველოც უნდა იქნას მიჩნეული“. 

ამრიგად, „უდავოდ შეიძლება მივიღოთ, რომ უძველეს დროში ადა- 

მიანმა იცოდა ვაზის მოხმარება-–-ჯერ ნედლი (ყურძნის) და მშრალი (ქიშ- 

მიშის) სახით, შემდეგ წვენისა და დადუღებული წვენის (ღვინის) სახით". 
ყოველივე ზემოთქმული იმაზე მიგვითითებს, რომ ჯერ კიდევ შო- 

რეულ წარსულში ჩვენი წინაპრები იცნობდნენ და ფართოდ იყენებ- 

დნენ ამჟამად ერთ-ერთ ყველაზე უფრო ცნობილ და გავრცელებულ 
უალკოჰოლო სასმელს, ყურძნის წვენს. 

მეხილეობის ისტორიული საწყისებიც შორეულ წარსულში იკარ- 

გება. საქართველოში სოფლის მეურნეობის ამ დარგსაც ძალიან დიდი. 

ხნის ისტორია აქვს. ცნობილი უცხოელი მოგზაური ჟან შარდენი თავის 

„მოგზაურობა საქართველოში“ აღნიშნავს, რომ ქართლში „ხილიც ძა- 

ლიან კარგი იცის, ყოველგვარი ხილეულობა მოდის. ევროპის არც ერთ 

ადგილას არ მოდის უკეთესი ბროწეული“; ხოლო დიდი ქართველი 

გეოგრაფი ვახუშტი, გორის აღწერის დროს ამბობს, რომ იქ იცის „ხილნი 

და საზრდელნი მრავალნი გემოიანნი“. 

საქართველოს კულტურული ფლორისადმი მიძღვნილ ატლასის იმ 

ნაწილში, რომელიც მეხილეობას ეხება, ნათქვამია: „ჟან შარდენის, ვა- 

ხუშტის და სხვათა ცნობანი თავისთავად მრავლის მთქმელია და წარ- 

მოდგენას იძლევიან უფრო ძველ წინა საუკუნეების შესახებაც. ეს ცნო- 

ბანი ადასტურებენ, რომ ძველათაც მეხილეობის დარგი განვითარების. 

მაღალ საფეხურზე იდგა“. 

ეჭვს არ უნდა იწვევდეს ის გარემოება, რომ მევენახეობა-მეხილეო- 

ბის განვითარებასთან ერთად ძეელ დროში გავრცელებული იქნებოდა. 

მათი გადამუშავების პროდუქტთა გამოყენებაც უალკოჰოლო სასმელების 

სახით. 

ზემომოყვანილი მსჯელობიდან გამომდინარე, ჩვენ უფლება გვაქვს 

უალკოჰოლო სასმელ პროდუქტთა წინაპრებად მივიჩნიოთ სხვადასხვა 

ხილის წვენი, მათგან შეზავებული მრავალნაირი „შარბათები“, „ვაჟი- 

ნი“, პრიმიტიული წესით „კონსერვირებული. ყურძნის წვენი, ბადა- 

გი და მრავალი სხვა სასპელი, რომელთაც ძველ დროში, როგორც 

ჩანს, უმთავრესად სამკურნალოჯმიზნებისათვის იყენებდნენ. 
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ამ მხრივ საყურადღებოა, რომ ქართულ ლექსიკონში ხშირად გვხვდე- 

ბა „ლიმონათის“, სიროპის და სხვა უალკოჰოლო სასმელთა ცნებების' 

გამომხატველი, შესატყვისი ტერმინები. მაგალითისათვის შეგვიძლია დავა- 

სახელოთ სიტყვა „ვაჟინი“, რომელიც სულხან საბა ორბელიანს შემდეგ- 

ნაირად აქვს განმარტებული „მევაჟინე-–- სასმელთ მნე,რომელსა შაქრითა 

და თაფლითა, წყლისა და ხილის წვენითა შეაზავებენ ვაჟინს უწოდებენ". 

დარწმუნებული ვართ, რომ ამ დარგში საფუძვლიანი კვლევა-ძიე- 

ბის წარმოება უაღრესად სასარგებლო აღმოჩნდება არა მარტო ისტო- 

რიული ფაქტების დადგენის თვალსაზრისით, არამედ ჩვენი მშობლიური 

უალკოჰოლო სასმელთა მრეწველობის შემდგომი განვითარებისათვისაც. 

მართლაც, წინასწარ შეიძლება ვივარაუდოთ, რომ „ვაჟინს", ე.ი. თაფ- 

ლის წყლის და ხილის წვენთაგან შეზავებულ სასმელებს, ისევე რო- 

გორც მრავალ სხვა უალკოჰოლო სასმელს, რომლებიც საბჭოთა ხალ- 

ხებს გააჩნიათ, არანაკლები გამოყენება ექნებათ ჩვენს ქვეყანაში, ვიდ- 

რე ეგრეთ წოდებულ „კოკ-ტაილებს“, რომლებიც ხშირად მოკლებული 

არიან ყოველგვარ შინაარსს. 

უალკოჰოლო. სასმელთა შორის ერთ-ერთ ყველაზე უფრო გავრცე- 

ლებულ სახეს ლიმონათი წარმოადგენს. თავდაპირველად „ლიმონათს“ 

უწოდებდნენ ხალისის მომგვრელ გამაგრილებელ სასმელს, რომელსაც ლი- 

მონის წვენის, წყლისა და შაქრის ნარევისაგან ამზადებდნენ და სურნე- 

ლების გასაძლიერებლად გასრესილ "ლიმონის ქერქს უმატებდნენ. 

აღნიშნული სასმელი მე-17 საუკუნიდან ფართოდ ვრცელდება 

მთელ რიგ ქეეკნებში. დროთა ვითარებაში ლიმონათების შესაზავებლად, 

ლიმონის წვენის გარდა, სხეა ხილის წვენებსაც იყენებდნენ, ხოლო შემ- 

დეგში ჩვეულებრივი წყალი შეცვლილ იქნა გაზიანი ·წყლით. 

უალკოპოლო სახმელთა კლასიფიკაცია და ნომენკლატურა 

უალკოჰოლო სასმელთა მრეწველობა ამჟამად მძლავრი აყვავების 

და განვითარების სტადიაში იმყოფება. მისი პროდუქცია არაჩეეულებ- 

რივი სიმრავლით და მრავალფეროვნებით ხასიათდება. ყოველივე. ეს 

დიდად აძნელებს უალკოჰოლო სასმელთა ზუსტი და ამომწურავი კლა- 

სიფიკაციის დადგენის შესაძლებლობას. ამ საქმეს კიდევ უფრო მე- 

ტად ართულებს ის გარემოებაც, რომ ძალიან ხშირად გარკვეული რა- 

ციონალური ზღვარის გატარება უალკოჰოლო სასმელებსა და მის მეზო- 

ბელ საკონსერვო მრეწეელობის პროდუქტთა შორის, პრაქტიკუღ ად შეუძ- 

ლებელია. ბევრი სასმელი თავისი ხასიათით და გამოყენების თვალსაზ- 

რისით ერთნაირი უფლებით შეგვიძლია მივაკუთვნოთ მრეწველობის 

როგორც ერთ, ისე მეორე დარგს. ამ მხრივ, ხშირ შემთხვევაში, მათ 

შორის არსებული განსხვავება მხოლოდ პირობითია და სრულიად ნე- 

ბისმიერი საერთოდ კი უნდა ითქვას რომ უალკოპოლო სასმელთა 
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მრეწველობის განვითარება ძირითადად ემყარება იმ მიღწევებს, რომლე: 

ბიც საკონსერვო მრეწველობის მიერ არის მოპოვებული სხვადასხვა ხი 

ლის საწარმოო მნიშვნელობით გადამუშავების საქმეში. 

: სხვადასხვა ქვეყანაში უალკოპოლო სასმელთა არსებული განსაზ. 

ღვრები ერთმანეთისაგან მნიშვნელოვნად განსხვავდებიან. კიდევ მეტიც, 

ხშირად ისინი ერთიმეორის საწინააღმდეგონიც არიან. ამის გამო, მარ- 

ტოოდენ ამ განსაზღვრათა საფუძველზე რამდენადმე მისაღები კლასი- 

ფიკაციის დადგენა სრულიად შეუძლებელია. 

ამრიგად, ბუნებრივად იბადება კითხვა, თუ რა მოსაზრებები უნდა 

დაედოს საფუძვლად უალკოჰოლო სასმელთა კლასიფიკაციას. 

ჩვენი აზრით, ამისათვის მიზანშეწონილია ვიხელმძღვანელოთ შემ- 

დეგი პრინციპებით: 
V 1. უალკოჰოლო სასმელთა გარკვეულ ჯგუფებში შესაძლებელია გა- 

ვაერთიანოთ სხვადასხვა სასმელი, მათი შემადგენელი ძირითადი კომ- 

პონენტების ბუნებისა და რაოდენობის მიხედვით. 

2. სასმელების მომზადების ტექნოლოგიურ თავისებურებათა მი- 

ხედვით (დუღილის პროცესის შედეგად მიღებული სასმელები, კონსერ- 

ვირების სპეციალური მეთოდებით მიღებული სასმელები და სხვა). 

3. ზოგიერთ შემთხეევაში, სხვადასხვა სასმელის გაერთიანება გარ-· 

კვეულ ჯგუფებში მოხერხებულია, ისტორიულად გამომუშავებული ცნე- 
ბებისა და სახელწოდებათა მიხედვით. 

აქ განხილული არც ერთი მოსაზრება დამოუკიდებლად აღებული 

არ არის საკმარისი სასურველი კლასიფიკაციის დასადგენად. ამის გამო, 

უმეტეს შემთხვევაში სასმელთა გარკვეული კატეგორიებისა და ტიპების 

განსაზღვრისათვის უმჯობესია სამივე მათგანის ერთობლივად გამოყენე· 

ბა. უალკოჰოლო. სასმელთა კლასიფიკაციის სქემა რომელიც შედგენი- 
ლია აქ განხილულ მოსაზრებათა საფუძველზე, ჩვენ შემდეგნაირად გვაქვს 

წარმოდგენილი: 

IL. არაფერმენტირებული (დაუდუღებელი) ნატურალური ხილის 

წვენები. 
1IL. ახალი ხილის და გამხმარი ხილისაგან დიფუზიის და ექსტრაქ- 

ციის მეთოდით მიღებული წვენები და მათგან დამზადებული სასმელები. 

III. სხვადასხვა ბოსტნეულისაგან და მწვანილისაგან მიღებული 

წვენები. ! 
IV. დუღილის შედეგად მიღებული მცირეალკოჰოლიანი სასმელები. 

V. ხილეული გაზიანი გამაგრილებელი წყლები და ეგრეთ წოდე: 

ბული შუშხუნა სასმელები. . 

„სასმელების. ეს ჯგუფი თავისთავად შეიძლება დავყოთ რამდენიმე



ჯგუფად: ა) ხილის ესენციებისაგან დამზადებული სასმელები. ბ) ხილის 

სიროპებისა და ხილეული წვენების ექსტრაქტებისაგან შეზავებული სას- 

მელები. გ) მოგონილი დასახელების მქონე, ეგრეთ წოდებული „ფანტა- 

ზიური სასმელები“. დ) ალაოსაგან დამზადებული სასმელები. ე) „უალ- 

კოჰოლო ღვინოები4ი4. 

VI. მცირე ალკოჰოლიანი გაზიანი გამაგრილებელი სასმელები. 

VII. „ლიმონათის ფხვნილები“ და „ლიმონათის ტაბლეტები“, აგ- 

რეთვე „შუშხუნა ლიმონათის მარცვლები“. 

VIII. სასმელი მინერალური წყლები. 

V არაფერმენტირებული (დაუდუღებელი) ნატურალუ- 
რი ხილის წვენები. არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის 

შვენი ეწოდება სრული სიმწიფის სტადიაში მყოფ, საღი ხილის ნაყო- 

ფისაგან დაწნეხვის შედეგად მიღებულ წვენს, რომლის შედგენილობა 

მისი მომზადებისა და შენახვის პროცესში პრაქტიკულად უცვლელი“ 

რჩება. სათანადო წესების დაცვით მომხადებული არაფერმენტირებული 

ხილის წვენი შეიცავს თითქმის ყველა იმ კვებითი და სამკურნალო-დიე- 

ტური ღირებულების მქონე ნივთიერებას რომლებიც დამახასიათებე- 

ლია ახალი ხილისათვის. ამის გამო არაფერმენტირებული ნატურალუ- 

რი ხილის წვენს ხშირად სრულიად მართებულად „თხევად ხილს“ უწო- 

დებენ. 

პრაქტიკულად მათი დამზადება შესაძლებელია თითქმის ყველა ხი- 

ლისაგან. არაფერმენტირებული ხილის წვენებს უმთავრესად იყენებენ: 

1) უშუალოდ ინდივიდუალური მოხმარებისათვის, ყოველგვარი და- 

ნართების გარეშე. 

2) ხშირად მათ უმატებენ გარკვეულ რაოდენობით შაქარსა და ნახ- 

შირმჟავა გაზს. 

3) სხვადასხვა ხილის წვენების ნარევების სახით, რომელთაც კუ- 

პაჟირებული წვენები შეიძლება ვუწოდოთ. ამ სასმელებს ჩეეულებრივ 

გამოგონილი სახელები აქვთ. 

4) სპეციალური სამკურნალო-დიეტური სასმელი პროდუქტების სა- 

ხით, რომელთა შორის ბოლო ხანებში უფრო მეტად გავრცელებულია 

ციტრუსოვანთა ნაყოფის წვენებისა და შაქრის სიროპის სხვადასხვა 

ნარევები (ხშირად რძესთან ერთად). ეს სასმელები ზოგჯერ ნახშირ- 

მჟავა გაზსაც შეიცავენ. 

5) ხილის წვენებიდან ძალიან დიდი რაოდენობით ამხადებენ აგ- 

რეთვე კონცენტრატებს, რისთვისაც ვაკუუმის ან სხვა მეთოდის შემ- 

წეობით, მათ წინასწარ აცლიან ზედმეტ წყალს, ხილის წვენის კონცენ- 

ტრატები და ხილის წვენები წარმოადგენენ საუკეთესო ნახევარფაბრი- 

კატებს მრეწველობის მთელი რიგი დარგებისათვის. მათ იყენებენ ლი- 

9



ქიორების, ხილის ღვინოების, ნაყინის და ზოგიერთი სხვა პროდუქტე:: 

ბის დასამზადებლად. 

' ახალი და გამხმარი ხილისაგან დიფუზიისდა ექს- 

ტოაქციის მეთოდით მიღებული წვენები: ძირითადად იმა- 

ვე მიზნებისათვის იხმარება როგორც არაფერმენტირებული ნატურა- 

ლური ხილის წვენები. მაგრამ გემოვნების, სურნელების და საერთოდ 

სარგებლიანობის თვალსაზრისით ეს წვენები და მათგან დამზადებული 

სასმელები უფრო დაბალი ხარისხის არიან. 
ბოსტნეულისა და სხვადასხვა მწვანილეულობისა- 

გან მიღებული წვენები როგორც ჩვენში, ისე საზღვარგარეთ 

საკმაოდ გავრცელებულია სხვადასხვა ბოსტნეულისაგან მიღებული არა- 

ფერმენტირებული წვენების წარმოება. თავიანთი სურნელებისა და გე- 

მოვნების მიხედვით ისინი არ წარმოადგენენ რაიმე განსაკუთრებული ღი- 
რებულების პროდუქტებს. სამაგიეროდ ზოგიერთი მათგანის სამკურნა- 

ლო-დიეტური მნიშვნელობა ძალიან დიდია. მათ შორის ყველაზე უფ- 

რო გავრცელებულ სასმელს ტომატის წვენი წარმოადგენს. ტომატის 

წვენის წარმოების ფართოდ გავრცელება ძირითადად იმ გარემოებით 

აიხსნება, რომ იგი მდიდარია ვიტამინების შემცველობით და წარმოად- 

გენს ზომიერად მჟავე გემოს მქონე, ხალისის მომგვრელ ჯანსაღ სასმელს. 

დუღილის შედეგად მიღებული მცირეალკოპოლია- 
ნი სასმელები: მცირეალკოჰოლიან სასმელთა ამ ჯგუფს მიეკუთენე- 

ბა სახამებლის შემცველი, სხვადასხვა პურეული მარცვლეულისაგან და 

ხილისაგან დუღილის პროცესის შედეგად მიღებული სასმელები, რო- 

მელთაც სათანადოდ „პურის ბურახს“ და „ხილის ბურახს“ უწოდებენ. 

ალკოჰოლის შემცველობა მათში 1--1,59/, მდე მერყეობს. მათ შორის 

ყველაზე უფრო პოპულარულია „პურის ბურახი“. იგი ხასიათდება 

რძის მჟავას და ნახშირმჟავ გაზის ზომიერი შემცველობით და წარ- 

მოადგენს ადამიანის ჯანმრთელობისათვის სასარგებლო სასმელს. 

ხილეული გაზიანი გამაგრილებელი წყლები. ხილეუ- 

ლი, გაზიანი გამაგრილებელი წყლები, ანუ რაც იგივეა, მოძველებული 

არაზუსტი განმარტებით „ლიმონათები“-–- ეწოდებათ ისეთ სასმელ პრო- 

დუქტებს, რომლებიც თავიანთ შედგენილობაში შეიცავენ ამა თუ იმ 

ხილის წვენს, გაზიან წყალს, და შაქრის გარკვეულ რაოდენობას. მათ 

მისაღებად, როგორც წესი, უმჯობესიას არაფერმენტირებული ხილის 

წვენების გამოყენება. მაგრამ ხშირად.. ამავე მიზნით ხილის წვენებისა- 

გან მიღებულ მორსებსაც იყენებენ. მორსს ჩვეულებრივ უწოდებენ ხი- 

ლის წვენისაგან დუღილის გზით მომზადებულ პროდუქტს, რომელიც 

წინასწარ განიცდის დაწდობას და გაფილტვრას. 

„ ხილეული გაზიანი წყლების წარმოებაში ფართოდ იყენებენ აგ- 

რეთვე სხვადასხვა ხილეულ ესენციებს, კონცენტრატებს (ექსტრაქტებს) 
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და ნაყენებს. ამ შემთხვევაშიც სათანადო უალკოჰოლო სასმელი უნდა 

ატარებდეს შესაბამისი ხილის სახელწოდებას და თავისი სურნელებით 

და გემოთი გარკვეულად შეესაბამებოდეს დასახელებას. 

უალკოჰოლო სასმელთა ჯგუფს მიეკუთვნებიან აგრეთვე სინთეხუ- 

რი „ხილეული“ ესენციებისაგან დამზადებული სასმელებიც. აღნიშნუ- 

ლი ტიპის სასმელი წარმოადგენს, ძირითადი შაქრის სიროპის, სხვადა- 

სხვა ქიმიური მეთოდებით დამზადებული სურნელოვანი და საგემოვნო 

ნივთიერებების, ლიმონის ან ლვინის მჟავას. საღებავების და გაზიანი 

წყლის ნარევს. ბუნებრივი ხილეული გაზიანე წყლებისაგან განსხვავე- 
ბით, მათ „ხელოვნურ ხილეულ გაზიან წყლებს" უწოდებენ. 

უალკოჰოლო სასმელთა ცალკე ჯგუფს ეკუთვნიან ეგრეთ წოდებუ- 
ლი გამოგონილი დასახელების სასმელები, რომელთაც ზოგიერთ ქვეყა- 

ნაში „შუშხუნა ლიმონათებს“ უწოდებენ. ძალიან ხშირად ამ ტიპის სას- 

მელთა სახელწოდებასა და მის შინაარს შორის არავითარი ბუნებრივი 

კავშირი არ არსებობს. გამოგონილი დასახელების სასმელთა სახელწო- 

დება და რიცხვი უამრავია და მათი შესაძლო კომბინაციები პრაქტი- 

კულად განუსაზღვრელი. მათ ჯგუფს ეკუთენიან, საკმაოდ გავრცელებუ- 
ლი სასმელები: „კრემ-სოდა“, „თეატრალური“, „გაზაფხული“, „კრემ დე 

ვანილიბ, „კოკა-კოლა“ და სხვა მრავალი და ხშირად უცნაური სახელ- 

წოდების მქონე სასმელი. გამოგონილი დასახელების სასმელთა შესაზა- 

ვებლად შესაძლებელია გამოყენებულ იქნას, როგორც ბუწებრივი ხი- 

ლეული ესენციებისა და ხილის წვენების ნარევები, ისე სინთეზური სა- 

სურნელ-გემო ნივთიერებათა უამრავი კომბინაცია. სასმელთა ამავე 

ჯგუფს შესაძლებელია მივაკუთვნოთ აგრეთვე ეგრეთ წოდებული „უალ- 
კოჰოლო ღვინოები". 

უალკოჰოლო ღვინოების დასამზადებლად იყენებენ ჩვეუ- 

ლებრივ ღვინოს ან ხილის ღვინოებს რომელთაც წინასწარ აცილებენ 

ალკოჰოლს, ამ გზით მიღებულ ალკოპოლდაცილებული ღვინის, ძირი- 

თადი შაქრის სიროპის და გაზიანი წყლის სხვადასხვა პროპორციით 

შეზავებულ სასმელებს „უალკოპოლო ღვინოებს" უწოდებენ. 

უალკოპოლო ღვინოების ანალოგიურადვე წაC“- 

მოებს ალაოს უალკოჰოლო სასმელების მომზადებაც. 

ამ შემთხვევაში ვაკუუმ-სადესტილაციო აპარატებში ლუდს წინასწარ აცი- 

ლებენ ალკოჰოლს და მიღებულ პროდუქტს ურევენ ძირითად შაქ- 

რის სიროპს და გაზიან წყალს. სასმელების ამ ჯგუფს მიეკუთვნება ეგ- 

რეთ წოდებული „მალტ-პორტერიც“, რომელსაც მალტოზის ექსტრაქტი- 

საგან ამზადენენ. 

მცირეალკოჰოლიანი გახზხიანი გამაგრილებელი სას- 

მელები წარმოადგენენ ნატურალური ღვინოების, სხვადასხვა ხი- 

ლის წეენების, ძირითადი შაქრის სიროპის და გაზიანი წყლისაგან შე- 
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ზავებულ სასმელებს, რომლებშიაც ალკოჰოლის შემცველობა 3,5--4%-მდე 

აღწევს. ზოგჯერ მათ უმატებენ მცირე რაოდენობით ნატურალურ კო- 

ნიაკს, ლიმონის ან ღვინის მჟავას და ამა თუ იმ სურნელოვან ნივთიე:: 

რებას. აღნიშნული სასმელების თვისებებს ძირითადად მათ დასამზა- 

დებლად ხმარებული ღვინის ტიპი და მისი თვისებები განსაზღვრავს. 

სათანადოდ შეზავებული მცირეალკოჰოლიანი გაზიანი გამაგრილებელი 

სასმელები ხასიათდებიან მეტად სასიამოვნო სურნელებით და გემოვნე- 

ზით. სასმელთა ამ ჯგუფს ეკუთვნის საბჭოთა კავშირში საკმაოდ გავრცე- 

ლებული სასმელები: „თბილისი“, „მოსკოვიბ, „ხილის შამპანიური“ და 

მრავალი სხვა გამოგონილი სახელის მქონე სასმელები. 

„ლიმონათის ფხვნილებს, ლიმონათის ტაბლეტებს 

და ხილის შუშხუნა მარცვლებს უმთავრესად სპეციალური 

მიზნებისათვის იყენებენ. მრავალ შემთხვევში უალკოჰოლო სასმელთა 

ტრანსპორტირება სრულიად მოუხერხებელია. ასეთ პირობებში უფრო 

ხელსაყრელია მათი შემცვლელი პროდუქტების, ლიმონათის ტაბლეტე- 

ბისა და ხილის შუშხუნა მარცვლების გამოყენება სასმელ სოდასთან ერ- 

თად. მაგალითად, ტურისტებისათვის, მთამსვლელებისათვის და სხვა. აღ- 

ნიშნული პროდუქტების დასამზადებლად შაქრის ფქვილს ურევენ ხილის 

ექსტრაქტს ან ესენციას და ზოგიერთ შემთხვევაში მცირე რაოდენობით 

ლიმონის ან ღვინის მჟავას უმატებენ. ასეთნაირად მიღებულ ნარევს აშ- 

რობენ და შემდეგ სპეციალური წნეხების საშუალებით წნეხავენ სხვადა- 

სხვა ფორმის ტაბლეტებად. 

სასმელი მინერალური წყლები –-ეკუთვნიან უალკოჰოლო 

სასმელთა უაღრესად დიდად გავრცელებულ ჯგუფს. ისინი განსხვავ- 

დებიან ჩვეულებრივი წყლისაგან მათში შემცველი მარილების ბუნე- 

ბით და რაოდენობით. მინერალური წყლები გამოიყენებს როგორც 

სამკურნალო-დიეტური მიზნებისათვის, ისე გაზიანი გამაგრილებელი 

წყლების სახით. მინერალური წყლები გარდა სხვადასხვა მარილისა 

უმეტეს შემთხვევაში ნახშირმჟავა გაზის გარკვეულ რაოდენობასაც შეი- 

ცავენ. 
ბუნებრივ მინერალურ წყალს უწოდებენ ისეთ სასმელს, რომელიც 

ბუნებრივი წყაროდან არის მიღებული და ბოთლებში ჩასხმის წინ არ 

საჭიროებს მნიშვნელოვან წინასწარ დამუშავებას (გარდა სუფთა ნახშირ- 
მჟავა გაზის ხელოვნურად დამატებისა). 

ხშირად ასეთ სასმელებს „სუფრის წყალს უწოდებენ. ზოგიერთ 

შემთხვევაში, როდესაც ბუნებრივი მინერალური წყალი ამა თუ იმ კომ- 

პონენტს (მაგ. რკინას) შეიცავს სასურველზე მეტი რაოდენობით, მას 

წინასწარ ამუშავებენ სხვადასხვა მეთოდით და ამის შემდეგ ასხამენ 

ბოთლებში. როგორც წესი, ბუნებრივი მინერალური წყალი უნდა ატა- 
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რებდეს იმ წყაროს ან ადგილმდებარეობის სახელს, საიდანაცაა იგი 

მოპოვებული. 

„ხელოვნურ მინერალურ წყლებს“ უმთავრესად ბუნებრივი მინე- 

რალური წყლების იმიტაციის მიღების მიზნით ამზადებენ. ხელოვნური 

მინერალური წყალი ეწოდება ისეთ უალკოჰოლო სასმელ პროდუქტს, რო- 

მელსაც ხელოვნურად ღებულობენ, გამოხდილი ან ჩვეულებრივი სასმელი 

წყლისაგან და რომელიც ნახშირმჟავა გაზის გარდა, შეიცავს სხვადასხვა 

სახის ქიმიურად სუფთა მარილებს. თუ ხელოვნური მინერალური წყალი 

დამზადებულია ბუნებრივი მინერალური წყლის მსგავსად, მაშინ იგი ამ 

უკანასკნელის სახელს ატარებს, მხოლოდ ეტიკეტზე სათანადოდ აღნიშნუ- 

ლი უნდა იყოს, რომ იგი დამზადებულია ხელოვნურად. ყეელა სხვა და- 

ნარჩენ შემთხვევაში ხელოვნურ მინერალურ წყლებს ' არქმევენ გამოგო- 

ნილ სახელებს. რაც შეეხება სპეციალური დანიშნულების სამკურნალ- 

წამლო სასმელებს, რომელთაც სამკურნალო რეცეპტის შესაბამისად ამ- 

ზადებენ, ამ უკანასკნელის სახელს თვით რეცეპტის შედგენილობა' 

განსაზღვრავს. ბუნებრივი მინერალური წყლების ანალოგიურად ხელოვ- 

წურ მინერალურ წყლებსაც ზოგჯერ „სუფრის წყალს" უწოდებენ. 

ხელოვნურ მინერალურ წყლებს შორის ფართოდაა გავრცელებუ- 

ლი და დიდი პოპულარობით სარგებლობს „სელტერის წყალი“, „ბრო- 

მოსელტერი4“ და ზოგიერთი სხვა სასმელი. 

უალკოპოლო სასმელთა მნიშვნელობა სახალხო მეურნეობაში, 

მათი კვებითი და სამკურნალო-დიეტური თვისებები 

უალკოჰოლო სასმელთა მრეწველობა უკანასკნელ რამდენიმე ათეუ- 

ლი წლის განმავლობაში არაჩვეულებრივი ტემპით ვითარდებოდა. გან- 

ვითარების ეს პროცესი ხასიათდება კიდევ უფრო მეტად სწრაფი ზრდის 

ტენდენციით მომავალში. აღნიშნული ტენდენცია განსაკუთრებით ნათ- 

ლად მჟღავნდება არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის წვენების 

წარმოების დარგში. საყურადღებოა შევნიშნოთ, რომ თუ მხედველობაში: 

არ მივიღებთ ყურძნის წვენის წარმოებას, ამ ორიოდე ათეული წლის 

წინათ არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის წეენების ფართო სა- 

წარმოო მნიშვნელობით გამომუშავებას ფაქტიურად ადგილი არ ჰქონია. 

ამჟამად კი მისი პროდუქცია გრანდიოზულ მასშტაბებს აღწევს. 

შეიძლება ითქვას, რომ ძველად რუსეთში უალკოჰოლო სასმელთა 

მრეწველობა, როგორც კვების მრეწველობის ცალკე დარგი,არ არსებობდა, 

მრეწველობის გარკვეულ დარგად იგი ძირითადად ოქტომბრის რევო- 

ლუციის შემდეგ ჩამოყალიბდა. ამჟამად უალკოჰოლო სასმელთა მრეწვე- 

ლობა წარმოადგენს ჩვენი ქვეყნის კვების მრეწველობის ერთ-ერთ მო- 
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წინავე დარგს, რომლის მნიშვნელობა სახალხო მეურნეობისათვის უაღ- 

რესად დიდია. 

მეხუთე სტალინურ ხუთწლედში საბჭოთა კავშირის ცენტრალურ 

ქალაქებში და დიდ ინდუსტრიულ ცენტრებში განზრახულია უალკოჰო- 

ლო სასმელთა მრეწველობის მთელი რიგი ახალი ობიექტების მშენებ- 

ლობა და ძველ საწარმოთა გაფართოება –– რეკონსტრუგქცია. 

მშრომელთა მატერიალური კეთილდღეობის კიდევ უფრო მეტად 

გაუმჯობესება ჩვენს ქვეყანაში, სხვა ღონისძიებებთან ერთად, ითვალის- 

წინებს მოსახლეობისათვის ვიტამინებით მდიდარი „სრულფასოვანი კვე- 

ბითი პროდუქტების“ სისტემატურ მიწოდებას. ამ მიმართულებით ხი- 

ლის საწარმოო მნიშვნელობით გადამუშავების სხვადასხვა მეთოდს შო- 

რის, უალკოჰოლო სასმელთა წარმოებას განსაკუთრებული ადგილი 

უჭირავს. 

უალკოჰოლო სასმელთა და, კერძოდ, არაფერმენტირებული ნატუ- 

რალური ხილის წვენების ძირითადი დანიშნულება იმაში მდგომარეობს, 

რომ მათი გამომუშავებით ჩვენ საშუალება გვეძლევა მოსახლეობის ფარ- 

თო მასებს მივაწოდოთ ყველაზე უფრო იაფი სასიამოვნო და ჯანსაღი 

სასმელები. უალკოჰოლო სასმელთა ზომიერი რაოდენობით მოხმარება 

ადამიანის ჯანმრთელობისათვის წარმოადგენს უაღრესად სასარგებლო 

ფაქტორს და ამ მხრივ მათი გამოყენება სხვა სასმელებთან შედარებით 

იძლევა მხოლოდ და მხოლოდ დადებით შედეგებს. უალკოჰოლო სას- 

მელთა უდიდესი მნიშვნელობა აგრეთვე იმაში გამოიხატება, რომ ისი- 

ხი წარმოადგენენ მძლავრ, ეფექტურ იარაღს ალკოპჰოლიზმთან ბრძო- 

ლის საქმეში. ბავშვებისა და მოხარდთათვის ეს სასმელები ფაქტიურად 

წარმოადგენენ ერთადერთ სასმელ პროდუქტს, რომელთა მიღებაც მათ- 

თვის ნებბდართულია და სარგებლობის მოტანის მეტი არა შეუძლია რა. 

–---მაგრამ შეიძლება დაიბადოს კითხვა, ახალი ხილის ნაცვლად მათი 

გადამუშავების პროდუქტთა გამოყენების რა აუცილებლობა არსებობს?! 

საქმე იმაშია, რომ წყურვილის დასაკმაყოფილებლად ხილი არა- 

ვითარ შემთხვევაში არ გამოდგება სასმელთა სრულფასოვან შემცვე- 

ლად. მეორეს მხრივ, რაც არანაკლებად მნიშვნელოვანია, სპეციფიკუ- 

რი პირობების გამო, ხილის მოხმარება სეზონური ხასიათით განისა- 

ზღვრება. ცნობილია, რომ წელიწადის საკმაოდ დიდი პერიოდის გან- 
მავლობაში მოსახლეობა სრულიად მოკლებულია მრავალი სახის ახალი 

ხილის მიღების შესაძლებლობას. აღნიშნული მიზეზების გამო,,აწარ- 

მოო პრაქტიკაში შემოღებულია მთელი რიგი მეთოდები ახალი“ ხილის 

და მათი გადამუშავების პროდუქტთა შენახვისათვის.. მათ შორის არა- 

ფერმენტირებული ნატურალური ხილის წვენებისა და ხილეული წყლე- 

ბის წარმოებას ერთ-ერთი პირველი ადგილი უკავია. , 
არაჩვეულებრივად დიდია უალკოჰოლო სასმელების მნიშვნელობა, 
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როგორც სპეციალური დანიშნულების სამკურნალო-დიეტური პროდუქ-· 

ტებისა. მეცნიერების მიერ კვების ფიზიოლოგიის დარგში მოპოვებული 

მიღწევები ნათელყოფენ იზ განსაკუთრებულ როლს, რასაც ხილი და მა- 

თი გადამუშავების პროდუქტები ასრულებენ ადამიანის ჯანმრთელობის 
დაცვის საქმე მი. 

თავიანთი სამკურნალო-დიეტური და კვებითი ღირებულების მი- 

ხედვით სხვადასხვა სახის უალკოჰოლო სასმელები ერთმანეთისაგან დი- 

დად განსხვავდებიან. ამ მხრივ მათ შორის პირველი ადგილი უდავოდ 

არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის წვენებს უნდა მივაკუთვნოთ. 

როგორც ზემომოყვანილი განმარტებიდან ჩანს, არაფერმენტირებული 

ნატურალური ხილის წეენები მათ დასამზადებლად ხმარებული ახალი 

ხილის ტოლფასოვან პროდუქტებს წარმოადგენენ.(თავიანთი _ ფიზიო- 

ლოგიური ქმედებით ნატურალური ხილის წვენები ახალ ხილთან შედა- 

რებით ზოგჯერ გარკვეულ უპირატესობასაც კი იჩენენ-გს უპირატესო- 

ბა, უპირველეს ყოვლისა, იმაში მდგომარეობს, რომ ნატურალური ხი- 

ლის წვენები, ჩვეულებრივ, თავისუფალი არიან მთელი რიგი რთული 

ბუნების მქონე უხსნადი ნახშირწყლებისა და აზოტოვან ნივთიერებები- 

საგან, რომლებიც კვებითი თვალსაზრისით მოკლებული არიან რაიმე 
ღირებულებას. 

არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის წვენების წარმოების 

სხვადასხვჯ”ზეთოდი აღიარებულ უნდა იქნას მეცნიერებისა და ტექნიკის 
ერთ-ერთ მნიშვნელოვან მონაპოვრად, რომლებიც საშუალებას გვაძლე- 

ვენ მოსახლეობას მივაწოდოთ ახალი ხილის ეკვივალენტური პროდუქ- 

ტები წელიწადის ყველა დროს და, კვერძოდ,-–ისეთ პერიოდში, როდე- 

საც ახალი ხილის ნაკლებობა განსაკუთრებით საგრძნობია, ხოლო მათი 

მოხმარება კი არაჩვეულებრივად სასარგებლო და საჭიროა. 
საინტერესოა მოკლედ განვიხილოთ, თუ რაში მდგომარეობს ძი- 

რითადად იმ თვისებათა ესოდენ სასარგებლო თავისებურებანი, რომ- 

ლებიც განსაზღვრავენ არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის წვე– 
ნების კვებით და სამკურნალო-დიეტურ ღირებულებას. 

სპეციალისტების აზრით არაფერმენტირებული ნატურალური ხი- 

ლის წვენების კვებითი ღირებულება მოუხდელი რძის იმავე რაოდენო- 

ბის ტოლფასოვანია, ხოლო მათში შაქრის შედარებით მცირე რაო- 

დენობით შემცველობისას ამ უკანასკნელის კვებითი ღირებულების და- 

ახლოებით ?2/ვ-ს შეადგენს. 

ხილის წვენების შედგენილობაში უმთავრესად გვხვდებიან: 1) სა–- 

ხამებელი, 2) შაქრები, 3) ორგანული მჟავები, 4) ვიტამინები, 5) მინე- 

რალური მარილები, 6) ტანიდები, 7) არომატული ნივთიერებანი“ და 
8) საღებავები. 

მწიფე ხილის ნაყოფიდან დაწნეხვის შედეგად მიღებული ნატურა- 

ლური წვენი, საშუალოდ შეიცავს 80--909/) წყალს, რომელშიაც გახსნი- 
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ლია, ან სუსპენდირებული ზემოდასახელებული ნივთიერებანი. განვიხი. 

ლოთ მოკლედ მათი ფიზიკურ-ქიმიური და ფიზიოლოგიური თვისებები. 

ხილის წვენების ძირითაღი ფემადგენელი კომპონენტები 

და მათი თვისებები 

სასამებელი (CაII,ელ,)ი--ქიმიური ბუნებით მიეკუთვნება ნახშირ- 

წყლებს, ეგრეთ წოდებული პოლისაქარიდების ჯგუფს. იგი წარმოად- 

გენს მცენარის მწვანე ნაწილებში ნახშირორჟანგის ასიმილაციის პრო. 

დუქტს. სახამებლის ქიმიური ბუნება ჯერჯერობით კიდევ სავსებით არ 

არის გამორკვეული. სახამებლისათვის დამახასიათებელ მგრძნობიარე 

რეაქციას წარმოადგენს ლურჯი შეფერადება იოდის ხსნართან. იგი ცივ 
წყალში უხსნადია; ცხელი წყლის მოქმედებით კი იძლევა წებოსებრ 

კოლოიდალურ ხსნარს, რომელსაც ბუბკოს ცომს (კლეისტერს) უწოდე- 
ბენ. არსებობს გარკვეული მოსაზრება იმის შესახებს რომ სახამებელი 

არ წარმოადგენ ერთგვაროვან ნივთიერებას, ფიქრობენ, რომ, სულ 

მცირე, იგი შედგება ორი ნივთიერების, ამილოზას და ამილოპექტინის 

ნარევისაგან. მაგრამ ეს მოსაზრება საბოლოოდ დადასტურებული არ 

არის, გარკვეულ პირობებში მჟავების მოქმედებით და სპეციალური 

ფერმენტის დიასტაზის გავლენით, სახამებელი განიცდის პიდროლიზს. 

ჰიდროლიზის შედეგად მიიღებიან სახამებელთან შედარებით, ნაკლებად 

რთული აგებულების ნივთიერებები, ეგრეთ წოდებული დექსტრინები. 

სახამებლისგან განსხვავებით ზოგიერთი მათგანი ხასიათდება აღდგენი- 

თი უნარით. ისინი რეაგირობენ ფელინგის ხსნართან და ფენილჰიდრა- 

ზინთან. 
ჩვეულებრივ არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის წვენები 

სახამებელს უმნიშვნელო რაოდენობით შეიცავენ, რადგან, როდესაც ხი- 

ლის ნაყოფი სიმწიფის სტადიას აღწევს, მასში შემავალი სახამებლის 

უდიდესი ნაწილი გადადის შაქრებში. მიუხედავად ამისა. სახამებლის 

განსაზღვრული რაოდენობა თითქმის ყველა ხილის წვენში გვხვდება. 

დადასტურებულია, რომ სახამებელი ადამიანის ორგანიზმისათვის 

წარმოადგენს ენერგიის ერთ-ერთ მნიშვნელოვან წყაროს. 
შაქრები--არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის წ;ცენები საკ- 

მაოდ დიდი რაოდენობით შეიცავენ სხვადასხვა შაქარს. მათ შორის 

ყველაზე უფრო გავრცელებულია გლუკოხა და ფრუქტოზა, ხზოლო შე- 
დარებით ნაკლებადაა გავრცელებული ჩვეულებრივი შაქარი-–– სახაროზა. 

ძ–გლუკოზა (ყურძნის შაქარი) C,9MI,0, თავისი ბუნებით მიე- 

·კუთვნება ნახშირწყლებს. იგი მონოსაქარიდების ტიპიური წარმომად- 

„გენელია. თავისუფალი სახით გლუკოზა ძალიან დიდი ·რაოდენობით 

გვხვდება ყურძნის წვენში და ზოგიერთ სხვა ხილის ნაყოფში. ბმულ 

მდგომარეობაში სხვადასხვა · შენაერთების სახით იგი დიდად გავრცე- 
6 -



ლებულია მთელ რიგ მცენარეებში. აღნიშნულ ნაერთებს შორის უმთავ- 

რესია: გლუკოზიდები, სახამებელი, პოლისაქარიდები, მთრიმლავი ნივ- 

თიერებანი და სხვა. ჩვეულებრივი ჭარხლის შაქარი (რომელიც ბიოზას 

წარმოადგენს) გარკვეულ პირობებში იერთებს ერთ მოლეკულა წყალს 

და სათანადოდ იძლევა გლუკოხასა და ფრუქტოსას. 

ცნობილია მარჯვნივ მბრუნავი, ძ-––გლუკოზას ორი მოდიფიკაცია 
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თ, 0-– გლუკოზა + 8, 9–-გლუკოზა 
სპირტიდან გადაკრისტალებული თ, ძ გლუკოხა წარმოადგენს 

სრულიად უფერო. რომბული ფორმის ნემსისებრ კრისტალებს. ლღო- 

ბის ტემპერატურა 146? იხსნება სამ წილ წყალში და ამჟღავნებს მუ- 

ტაროტაციის თვისებას თ, ძ გლუკოზას ხსნარის საწყისი ბრუნვა 

(თ)I1)1წ= + 1139, იგი დგომის შედეგად თანდათანობით კლებულობს და 

საბოლოოდ აღწევს -L52,5“. 

ზ, ძ-–გლუკოზა წარმოადგენს მიკროკრისტალებს. ლღობის ტემპე- 

რატურა 148-- 1500 მისი წყალხსნარის ხვედრითი ბრუნვის კუთხე 

(თ) =+199. ეს სიდიდე თანდათანობით მატულობს §52,5“-მდე. მუტარო- 

ტაციის მოვლენა ამ შემთხვევაში უნდა ავხსნათ იმ გარემოებით, რომ 

გლუკოზას წყალხსნარში ჩვენ საქმე გვაქვს მათ თ და 8 ფორმებს შო- 

რის წონასწორობასთან, რომელთა ურთიერთ შორის გადასვლა უთუოდ 

კარბონილის ჯგუფის შემცველ ალდოზის მეშვეობით ხორციელდება. 

გლუკოზას ხსნარების მუტაციის სისწრაფეზე დიდ გავლენას ახდენს წყალ- 

ბადიონთა კონცენტრაცია, ტემპერატურა და გამხსნელის ბუნება. 

გარდა აღნიშნული ფორმებისა, ცნობილია მესამე ეგრეთ წოდე- 

ბული + ფორმა ძ გლუკოზისა, რომელიც განსხვავებით ზემოგანხილუ- 
ლი ნაერთებისა, ხასიათდება ბუტილენური ჟანგბადის ხიდით მთლე- 

კულში. ჩეეულებრივ გლუკოზას ჯ ფორმების ნაშთებს, ბაცილუბოერი 

ჟანგბადის ხიდით, ვხვდებით პოლისაქარიდებში. ისინი წარმოადგენენ 

მეტად არამდგრადი ტიპის ნაერთებს, ადვილად შედიან სხვადასხქა რე- 

2. რ. მ. ლაღიძე,



აქციაში და იზომერიზაციის შედეგად გადადიან ამილენური ხიდის მქო- 

ნე მდგრად ფორმაში. საყურადღებოა შევნიშნოთ, რონ გლუკოზის გან- 

ხილული ფორმები ერთმანეთისაგან მნიშვნელოვნად განსხვავდებიან არა 

მარტო ფიზიკურ-ქიმიური თვისებებით, არამედ თავიანთი ფიზიოლო- 

გიური ქმედებითაც. 

9-ფრუქტოზა (ხილის შაქარი, ლევულოზა) CაI9I,,0კ–ცნობი- 

ლია ორი სტერეოიზომერული თ და ჩწ მოდიფიკაციების სახით. მათ 

გარდა არსებობს აგრეთვე მესამე ჯ ფორმა.9ძ--ფრუქტოზისა. 
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9-- ფრუქტოზას ჯ--ფორმა 

ფრუქტოზა, გლუკოზასთან ერთად დიღი რაოდენობით გვხვდება სხვა- 

დასხვა ხილის ნაყოფში და მცენარეებში. ცივ წყალში ფრუქტოზა კირ- 

თან ერთად იძლევა უხსნად ნაერთს C,..9M,ე0აCმ (0L),. ფრუქტოზის 

აღნიშნული თვისებებით სარგებლობენ მისი სუფთა სახით გამოსაყო- 

ფად სხვადასხვა მონოზების ნარევიდან. 

წყალხსნარებიდან ფრუქტოზა კრისტალდება ერთ მოლეკულ წყალ- 

თან ერთად 2CაLI,,0გ+LILI0; ნემსისებრი კრისტალების სახით, ხოლო 

. რაც. „შეეხება, სპირტიდან მიღებულ უწყლო კრისტალებს, მათ აქვთ 

რომბული: პრიზმების ფორმა. უწყლო ფრუქტოზას ლღობის ტემპერატურა 

"მერყეობს 95--105? ფარგლებში. იგი პოლარიზაციის სიბრტყეს აბრუ- 
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ნებს მარცხნივ და გლუკოზას მსგავსად ამჟღავნებს მუტაროტაციის 

თვისებას ტუტეების მოქმედებბმთ ფრუქტოზა იშლება, აღნიშნული 

პროცესი გათბობით შესამჩნევად უფრო სწრაფად მიმდინარეობს. სა- 

ფუარების მოქმედებით ფრუქტოზა განიცდის დადუღებას, მაგრამ უფ- 

რო ნელა, ვიდრე გლუკოზა. სხვა შაქრებთან შედარებით ფრუქტოზა 

უფრო ტკბილია და ორგანიზმის მიერ მისი შეთვისება ყველაზე უფრო 
იოლად წარმოებს. 

სახაროზა (ლერწმის შაქარი, ქარხლის შაქარი)--C,,LI..0,, წარ- 

მოადგენს ტიპიურ დისაქარიდს. 

  

C9M,08 
I 

C --0 CL 
| | I 
0-6-L 0-6-08 

0 | ე 0 
| მ–0-ძი %-6C-8 , ' 

| IM 
'" ყ-.C 3-C–-098 

”! | 
L „. C89,08 I-C   

I 
C.,08 

4, მ-–-ფრუქტოზას ნაშთი ძ--გლუკოზას ნაშთი 

იგი ფართოდ არის გავრცელებული მცენარეთა სამყაროში. შაქრის 

შემცველობით განსაკუთრებით მდიდარია შაქრის ლერწამი. 5მCCიმ+სი. 

0''ძიგსთი (14-26"/,) და შაქრის ჭარხალი 862 VVIთ3II5 (16--20)/))- 
სუფთა შაქარი წარმოადგენს დიდ, მრავალწახნაგოვან მონოკლი- 

ნურ ფორმის კრისტალებს ლღ. ტემპ. 160. ძალიან ადვილად იხსნება 

წყალში. 129%-ზე 100 წილ წყალში იხსნება 199 წილი შაქარი, 45“ხე კი 

245 წილი (თ)ე?ზ= -+66,5. ჩვეულებრიეი გასაყიდი შაქარი, როგორც 

ჩანს, წარმოადგენს სახაროზას ორ ალოტროპიულ მოდიფიკაციის ნა– 

რევს. მოლეკულში კარბონილის ჯგუფის არარსებობის გამო, იგი არ 
იჩენს აღმდგენელ თვისებებს ლღობის ტემპერატურაზე უფრო. მეტად 

გახურებით იგი კარგავს წყალს და განიცდის კარამელიზა „იას. შაქრის 

კარამელიზაცია საკმაოდ რთულ პროცესს წარმოადგენს: იმისდა მიხედ- 

ვით, თუ როგორია ტემპერატურა, ჰაერის გაიშვიათება და პროცესის 

ხანგრძლიობა, მიიღება სხვადასხვა სახის შენაერთები: იზოსახაროზანი 

C).LI,ა0,,; კარამელანი C,კწვა0,ა, კარამელანი CვაL ალა, და სხვა ნაერ- 

თები. ეს ნაერთები უმთავრესად წარმოადგენენ მომწარო გემოს მქონე 

ღია მოყვითალო ფერის ამორფულ მასებს. ზოგიერთი მათგანი კარგად 
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იხსნება წკალში და წარმოქმნის დამახასიათებელი მოყვითალო შეფე- 

რადების ხსნარებს. 

_ შაქრისათვის ერთ-ერთ ყველაზე , უფრო დამახასიათებელ თვისებას. 

წარმოადგენს მისი ინვერსიის უნარი. მჟავათა და ენზიმების მოქმედე- 

ბით იგი განიცდის ჰიდროლიზს შემდეგი სქემის მიხედვით: 

C,:9,:0,,--ILI,09 = CაLსალა + Cა-LI:0ა 

სახაროზა ძ– გლუკოსა ძ--ფრუქტოზა 

შაქრის ინვერსიის სიჩქარე დამოკიდებულია ხსნარის კონცენტრაციაზე, 

გამხსნელის ბუნებაზე, ტემპერატურაზე და წყალბადიონთა კონცენტრა- 

ციაზე. : 

შაქრის ინვერსიის თვისება, საერთოდ, ფართოდაა გამოყენებული 

ტექნიკაში და, კერძოდ, უალკოჰოლო სასმელთა წარმოებაში. 

ორბგანული მუავები 

ხილის წვენებში შედარებით დიდი რაოდენობით გვხვდება: ლიმო- 
ნის, ღვინისა და ვაშლის მჟავა. შედარებით მცირე რაოდენობით შეიცა- 

ვენ ისინი ბენზოინ მჟავას, სალიცილისა და ჭიანჭველის მჟავებს. 

ლიმონის მჟავა, ოქსი ტრიკარბალილის ზჟავა, ოქსი-––-2–– პრო- 

პან––1, 2, 3 ტრიკარბონმჟავა C00წM1-–CLI,--C(09)IC0C0LI))-Cწ8M,-–-C00LL 

მეტად გავრცელებულია მცენარეთა სამყაროში. იგი განსაკუთრებით 

დიდი რაოდენობით გვხვდება დაუმწიფებელი ლიმონის წვენში (6-– 81/)). 

ლიმონის მჟავას ზოგიერთი სხვა ხილის ნაყოფიც შეიცავს მნიშენელო- 

ვანი რაოდენობით (ჟოლო, შტოში, ფორთოხალი, გრეიპფრუტი და 

სხვა). ტექნიკურად მას ღებულობენ ლიმონის წვენიდან, ცივ წყალში 
უხსნადი კალციუმის მარილის სახით. ლიმონის მჟავას ღებულობენ აგ- 

რეთვე დუღილის პროცესის შედეგად, შაქრის შემცველ სხვადასხვა ნივ- 

თიერებაზე, სპეციალური სოკოებისა და მიკროორგანიზმების CICVო0CთVC65 

ი/0I(6მის59, C. წI02ხხC და #506+89)ს5 ი!დ6I.-ის მოქმედებით. 
წყლიდან გამოყოფილი ლიმონის მჟავას კრისტალები შეიცავს ერთ 

მოლეკულ კრისტალიზაციურ წყალს და წარმოადგენ რომბული ფორ- 

მის მოზრდილ პრიზმებს. იგი ადვილად იხსნება წყალში და სპირტში, 

ძნელად ეთერში. პიდრატის ლღობის ტემპერატურა მერყეობს 70--2759; 

ხოლო 1309-ზე გამომშრალ უწყლო ლიმონის მჟავას ლღობის ტემპერა- 

ტურა კი ტოლია 153”-ის. საყურადღებოა შევნიშნოთ, რომ უწყლო ლი- 

მონის მჟავას ხელახლა გადაკრისტალებით წყლიდან მიიღება ისევ 

უწყლო ლიმონის მჟავა. კრისტალურ ლიმონის მჟავას აქვს კუთრი წონა 

1,54--1,62, პაერთან ხანგრძლივი შეხების შედეგად იგი აღვილად კარ- 

გავს წყალს და გადადის ფხვიერ მასაში. 

ღვინის მჟავა (დიოქსიქარვის მჟავა, ღვინის მჟავა, ბუტან- 
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დიოლდიმჟავა) C,9M.)0, წარმოადგენს ორფუძიან მჟავას, რომლის მო- 
ლეკულში გვხვდება ნახშირბადის ორი ასიმეტრიული ატომი. C00LL 

C8(058)- C8M(00)-0C00M. ვანტჰოფ-ლებელის სტერეოიზომერული თეო- 

რიის შესაბამისად ამ შემთხვევაში შესაძლებელია ორი ოპტიკურად აქტიუ- 

რი ფორმის არსებობა. სინამდვილეში მართლაც (კნობილია ღვინის 

მჟავას ოთხი სახესხვაობა, რომელთაგან ძ და /) მჟავები წარმოადგე- 

ნენ ოპტიკურად მოქმედ ანტიპოდებს. მესაბე მათგანი ჯ ღვინის მჟავა 

ანუ, როგორც მას უწოდებენ --კურძნის მჟავა შედგება პირველი ორი 

ანტიპოლის რაცემული ნარევისაგან (ი/-.მჟავა), ხოლო მეოთხე მათგანი 

მეზოღვინის ანუ ანტიღვინის მჟავა წარმოადგენს ოპტიკურად არააქტი- 

ურ იზომერს. აღნიშნული მჟავათაგან ხილის წვენებში გეხედება მხო- 

ლოდ ძ--ღვინის და ყურძნის მჟავა. 

ჩვეულებრიეი ძ-–ღვინის მჟავა #CIძსო LგI-მCსი, ძნXLსი ხსნარი- 
დან კრისტალდება დიდი ზომის რომბული პრიზმების სახით. ლღ. ტემპ. 

168--1709, კუთრი წონა--1,755. იგი წარმოადგენს მჟავე გემოს მქონე, 
უსუნო გამჭვირვალე კრისტალებს. წყალსა და სპირტში ადვილად იხს- 

ნება, ეთერში უხსნადია, ყველა შემთხვევაში როდესაც ლაპარაკია 

ღვინის მჟავაზე, გარდა სპეციალური მითითებისა უნდა ვიგულისხმოთ 

ძ ღვინის მჟავა. ლღობის ტემპერატურაზე იგი გარდაიქმნება გამქვირ- 

ვალე სითხედ და იძლევა მეხოღვინის მჟავას. მისი შემდგომი გახურე- 

ბით ადგილი აქვს ნაწილობრივ დანახშირებას, რის შედეგად მიიღება 

მთელი რიგი ნაერთები: პიროყურძნის მჟავა CIM3C0:·C00L, მეთილ–- 

ქარვის მჟავა და სხვა. 

მცენარეულ სამყაროში ღვინის მჟავა ფართოდაა გავრცელებული. 

იგი დიდი რაოდენობით გვხვდება სხვადასხვა ხილის ნაყოფში, რო- 

გორც თავისუფალი, ისე ბმული სახით-მარილების მდგომარეობაში. 

განსაკუთრებით დიდია მისი გავრცელება სხვადასხვა ჯიშის ყურძენში, 

კალიუმის მარილის სახით. 

ძი! ღვინის მეავა #CIძსთ Iმ00ი!ისო-C,8.0,-+I-ი ჩვეულებრივ 
გეხვდება ძ ღვინის მჟავასთან ერთად ყურძნის წვენში. სხვა მჟავათაგან 

“იგი განსხვაგდება თავისი ფიზიკურ-ქიმიური თვისებებით. 1109-ზე გა- 

ხურებით იგი კარგავს კრისტალიზაციურ წყალს და გადადის უწყლო 

ყურძნის მჟავაში, რომლის ლღობის ტემპერატურაა 204--2059. წყალსა 

და სპირტში უფრო ძნელად იხსნება, ვიდრე ძ ღვინის მჟავა. სხვა ღვი- 

ნის მჟავათაგან განსხვავებბთთ კალციუმის მარილების ხსნარებთან 

(C8CI,) იძლევა ნალექს. ძ და 1! ღვინის მჟავათა კონცენტრული ხსნა- 

რების ეკვიმოლეკულური რაოდენობით შერევისას ადგილი აქვს სითბოს 

გამოყოფას, რის შედეგადაც ზიიღება ყურძნის მქჟავა. 
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ვაშლის მჟავა (მონოოქსიქარვის მჟავა ბუტანოლდიმჟავა) 

C,9,0,;, 0C008-CIL(0-8)-C9,-C008 წარმოადგენს ერთი ასიმეტ- 
რიული ნახშირბადატომის შემცველ ორფუძიან ოქსიმჟავას. ცნობილია 

აღნიშნული მჟავას სამი ფორმა, მარჯვნივ მბრუნავი, მარცხნივ მბრუ- 

ნავი და ოპტიკურად არააქტიური იზომერი. ამათგან სხვადასხვა ხი- 

ლეულში და ყურძნის წეენში გვხვდება მხოლოდ იზომერი. იგი საკმაოდ 

დიდი რაოდენობით გვხვდება უმწიფარ ვაშლში, ცირცველაში, კოწა- 

ხურში, შინდში და ბევრ სხვა ხილში. 

„ვაშლის მჟავა წარმოადგენს თეთრ ნემსისებრ კრისტალებს. ლღ. 

ტემპ. 1009, ადვილად იხსნება წყალსა და სპირტში, ძნელად ეთერში. 
ხასიათდება მეტად სასიამოვნო მჟავე გემოთი. 

სალიცილის მჟავა Cა-მა0კ ანუ ორთოომქსიბენზოის მჟავა 
(0LI)C,89,C001 წარმოადგენ უფერო მნემსისებრ კრისტალებს ლღ. 

ტემპ. 1559, იხსნება 450 წილ ცივ წყალმი. სხვადასხვა ხილეულსა და 

კენკრაში იგი გვხვდება როგორც თავისუფალ მდგომარეობაში, ისე ეთე- 

რის სახით. აღნიშნულ მჟავას შედარებით დიდი რაოდენობით შეიცავს 

ჟოლო და მარწყვი. ფიქრობენ, რომ ზოგიერთი მათი სამკურნალო თვი- 

სებები უმთავრესად გამოწვეული უნდა იყოს დასახელებულ კენკრათა 

ნაყოფში სალიცილის მჟავას არსებობით. | : 

ჩვენს მიერ განხილული ორგანული მჟავები უაღრესად დიდ როლს 

ასრულებენ მთელი რიგი ფიზიოლოგიური პროცესების დროს. აღნიშ- 

ნული მჟავები, გარდა იმისა, რომ ხელს უწყობენ ხილის წვენების სა- 

გემოვნო თვისებათა გაუმჯობესებას, აგრეთვე მასტიმულირებელ გაქლე- .· 

ნას ახდენენ საჭმლის მომნელებელი ჯირკვლების მოქმედებაზე. არსე- 

ბობს გარკვეული მოსაზრება იმის შესახებ, რომ ლიმონის, ღვინის, ვაშ- 

ლის და სხვა ორგანული მჟავები ხელს უშლიან საჭმლის მომნელებელ 

ტ რაქტში, ორგანიზმისათვის მავნე ფუძეების დაგროვებას. 

ვიტამინები 

მეცნიერული კვლევის შედეგად დაგროვილი მდიდარი ექსპერი- 
მენტული მასალის საფუძველზე ამჟამად მტკიცედ დადასტურებულია, 

რომ ადამიანის ორგანიზმის ზრდისა და ნორმალური განვითარებისა- 

თვის, (ცილების, ნახშირწყლების, ცხიმებისა და მინერალურ ნივგთიერე- 

ბათა გარდა აუცილებელია ეგრეთ წოდებული კვების დამატებითი ფაქ- 
ტორები, რომელთაც ვიტამინებს უწოდებენ. 

თანამედროვე გაგებით#·+ „ვიტამინების“ ქვეშ გულისხმობენ სხვა- 

დასხვა რთული ქიმიური ბუნების ორგანულ ნივთიერებათა ჯგუფს, 

რ ომლებიც თავისთავად არ წარმოადგენენ ენერგიისა და ორგანიზმის 
  – 
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პლასტიკური მასალის წყაროს, მაგრამ უმნიშვნელო რაოდენობით იჩე- 

ნენ ბიოლოგიურ აქტივობას და მეტად აუცილებელი არიან სასიცოცხლო 

ფუნქციებისათვის. 

იმ შემთხვევაში, როდესაც ორგანიზმი სისტემატურად ღებულობს 

ვიტამინებით ღარიბ საკვებს, ან სრულიად მოკლებულია ამა თუ იმ ვი- 

ტამინის მიღების შესაძლებლობას, ადგილი აქვს მთელ რიგ სერიოზულ 

დაავადებათა განვითარებას, რასაც მედიცინაში ზოგადად ავიტამინოზს 

უწოდებენ. ამ მხრივ დაავადებათა ისეთ ფორმას, რომელიც გამოწვეუ- 

ლია გარკვეული ვიტამინის უფრო ნაკლები რაოდენობის მიღებით, ვიდ- 

რე ეს გათვალისწინებულია ფიზიოლოგიურ მოთხოვნილებათა ნორმების 

შესაბამისად, ჰიპოვიტამინოზი ეწოდება. 

ამჟამად დაახლოებით ოცდაათამდე სხვადასხვა ვიტამინია ცნობი- 

ლი. მათ შორის დადასტურებულია, რომ ადამიანის ორგანიზმისათვის 

აუცილებელ საჭიროებას წარმოადგენენ ვიტამინები: #, 8,, 8,; ნიკო- 

ტინის მჟავა: ჩჩა, C, ი, 8 და MX ვიტამინები. როგორც მართებულად 

აღნიშნავს ვ. ა. დევიატნინი: ადამიანის ორგანიზმის ნორმალური სასი- 

ცოცხლო ქმედებისათვის, მხოლოდ ის კვებითი რაციონი წარმოადგენს 

სრულფასოვან და კეთილმოქმედ საკვებს, რომელიც თავის შედგენილო- 

ბაში შეიცავს ყველა საჭირო ნივთიერებას, განსაკუთრებით ვიტამინებს. 

ამ მხრივ არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის წვენები ვი- 

ტამინების შემცველობის თვალსაზრისითაც, ერთ-ერთ უმნიშვნელოვანეს 

საკვებ პროდუქტებს წარმოადგენენ. 

ხილის წვენებში ვიტამინები სხვადასხვა რაოდენობით გვხვდება. 

მათი ჩასიათი და ოდენობა ხილის წვენებში უშუალოდ დამოკიდებუ- 

ლია ამ უკანასკნელთა რაოდენობაზე გამოსავალ ნედლეულში და ხი- 

ლის მჟავიანობის, ტექნოლოგიური პროცესების და შენახვის პირობე- 

ბის მიხედვით ცვალებადობს მნიშვნელოვან ფარგლებში. ბევრ ხილის 

წვენში, მაგალითად, ასკილის წვენში, ტომატის წვენში და სხვა, ვიტა- 

მინები #, 8 და C უხვად არიან წარმოდგენილი, სხვა ხილის წვენებში 

კი, ზოგიერთის გამოკლებით, ისინი შედარებით მცირე რაოდენობით 
გვხვდება. გარდა დასახელებული ვიტამინებისა, ხილის წვენები ხშირად 

შეიცავენ აგრეთვე ვიტამინი 8,-ს განსაზღვრულ რაოდენობასაც. თავისი 

გავრცელებით და უმეტეს შემთხვევაში გამოყენების მხრივაც, ნატურა- 

ლური ხილის წვენებში არსებულ ვიტამინებს შორის განსაკუთრებული 

ადგილი უკავია ვიტამინ C-ს. 

ვიტამინი # უმნიშვნელო რაოდენობით მხოლოდ ზოგიერთ ხილის 

წვენში გვხვდება: კაროტინებს პროვიტამინ #-ს თითქმის ყველა ხილის 

წვენები შეიცავენ. კაროტინი (C,0ს,)) თავისი ბუნებით მიეკუთვნება 

ცხიმებში ხსნად პიგმენტთა ჯგუფს, რომელთაც ზოგადად კაროტინოი- 

დებს უწოდებენ. ცნობილია კაროტინების რამდენიმე სახე. 
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თ-–-კაროტინი (CL). 

LC Cსც CV C8 აგე | ვ ვ 

| 
კ =4 ილლ090=600=0009=086=06808-= 

? I 
! CCILI 

ასა“ 
Cჩ, 

CI. CM. ხანა _ „CI 
C | - + 25%. 

=C9C8=0C1=0C89C9 =6C0=00ს CI CL, 
| 

MCC CM, 
ს“ 
Cხ 

თ კაროტინი, 8 კაროტინთან ერთად გვხვდება მცენარის ქსოვი: 

-ლებში. სუფთა კრისტალურ კაროტინს აქვს ლღ. ტემპ. 187?--გოგირდ- 
ნახშირბადის ხსნარში მას ახასიათებს შთანთქმის სპექტრი, რომელიც 

511, 478, 452 II-ის სფეროში მდებარეობს. 

თავისი სტრუქტურის მხრივ იგი 8 კაროტინისაგან იმით განსხვავ- 

დება, რომ მის ერთ-ერთ რგოლს აქვს თ იონონური კონფიგურაცია. 

LM,C CM, 
XC“ 

C 
2» 

იXC8 C8, 
| 
| 

8C-C CM, 
ა 
C 
L 

ჩ კაროტინი (C,ა8M,) წარმოადგენს მოყვითალო-ნარინჯისფერ 
კრისტალურ ნივთიერებას. ლღ. ტემპ. 1849, 8 კაროტინის გოგირდნახ- 
შირბადის ხსნარის შთანთქმის სპექტრი იმყოფება 520, 484, 452 თ-ის 
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სფეროში. იგი წარმოადგენს მცენარეულობაში წემავალ კაროტინოიდე- 

ბის მთავარ მასას და აქვს შემდეგი სტრუქტურული ფორმულა: 

ვ ას თს თს CV 

ცC0 ა668=C86=CMC9M=C96=0808= 

_- 
(ლ > ვ 

CI 
CL CL LIვC C | ვ ნ) ვ L-4 (ს 

=CIICI=CCLL=CIICLII=CCILI=CLIC CL 

I | 
LILCC CI, 

ა“ 
69. 

წ კაროტინი (C,ა8.) მცირე რაოდენობით გევხვდება მცენა- 
რეებ ში 8 კაროტინთან ერთად. ლღ. ტემპ. 1789, შთანთქმის სპექტრი 
C5,-ის ხსნარში ძევს 533, 496 და 463-ის სფეროში. ზ კაროტინისა- 

გან განსხვავებით მას აქვს მხოლოდ ერთი თ ირნონური რგოლი, ხო- 

ლო, რაც შეეხება მეორე რგოლს, იგი გახსნილია და ხასიათდება ორი 
ორმაგი კავშირით: 

C9, C8, 

იდი CI C 
LL... I 

ხC->C C8, 
სა“ 
CI, 

კრიპტოქსანტინი (C,MI,:0) მეტადაა გავრცელებული მცე- 
ნარეებში და ხშირად მისი რაოდენობა კაროტინოიდულ პიგმენტის 

საერთო რაოდენობის მიმართ 30ს/.:-მდე აღწევს. მისი ლღ. ტემპ. 1699. 

კრიპტოქსანტინს აქვს ზუსტად ისეთივე სტრუქტურული ფორმულა, 

როგორც ჩ კაროტინს, მხოლოდ ერთის განსხვავებით, შის მოლეკულა- 

რი ერთ-ერთი რგოლი შეიცავს პიდროქსილის, ჯგუფს. 

CL C9, 
სრ 

C 

” > 
Lჯ--C CL 

I 
ICC ბიიწ 

MM 
XC ახ

ა 
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ფიზიკურ-ქიმიურ თვისებათა გარდა, კაროტინები თავიანთი ბიოლოგიუ- 

რი ქმედებითაც შესამჩნევად განსხვავდებიან. 

ვიტამინი # (ანტიქსეროფტალმიური, ცხიმებში ხსნადი, ეგრეთ 

წოდებული ზრდის ფაქტორი, ანუ ანტიინფექციური ვიტაზინი) CეაI1ვაელ· 

წარმოადგენს სუსტად, შეფერადებულ დიდი ზომის პრიზმისებრ კრის- 

ტალებს ლღ. ტემპ. 63-–64?. ვიტამინი # ულტრაიისფერი სხივების გავ- 

ლენით იშლება და დაშლის პროდუქტთა შორის მიიღება იონონი, იის 

დამახასიათებელი სუნით. ტუტეების მიმართ ვიტამინი # მდგრადია, მი- 

ნერალური მჟავების გავლენით კი, ჰაერის ჟანგბადთან ერთად ადვი- 

ლად განიცდის ინაქტივაციას. ჟანგბადთან შეხების გარეშე ვიტამინი # 

საკმაოდ თერმოსტაბილურია. მისი შთანთქმის სპექტრი იმყოფება 328. 

ოთყ-ის სფეროში. 5ხCIკ=-ის ქლოროფორმის ხსნართან იძლევა დამახა- 

სიათებელ ცისფერ შეფერადებას. 

სC CM. 
ა“ 

C - C8კ CI 
7” ს» I | 

Iს C-09=-Cცს-C=C-C9=60-C=06სL-CM9,0L8 
I I 

ხ> C-C 
ს 

C 
8 

L+
I 

ვიტამინი # თავისი ფიზიოლოგიური ქმედებით წარმოადგენს ერთ-ერთ 
უმნიშვნელოვანეს ფაქტორს ადამიანის ჯანმრთელობისათვის. როგორც 

სათაურში გვქონდა აღნიშნული მას ზოგჯერ ზრდის ფაქტორს უწოდე- 

ბენ. საკვებში # ვიტამინის ნაკლებობა ორგანიზმის ზრდის შეჩერებას- 

თან ერთად იწვევს თვალის დაავადებას, რასაც მედიცინაში ქსეროფ- 

თალმიას უწოდებენ. ვიტამინი #-ს ნაკლებობა ! იწვევს აგრეთვე ორ- 

განიზმის რეზისტენტობის დაქვეითებას მთელ რიგ ინფექციურ დაავა- 

დებათა მიმართ. 

კაროტინები არაფერმენტირებულ ნატურალურ ხილის წვენებში 

უმთავრესად სუსპენდირებულ ნაწილაკებთან ერთად გვხვდებიან. ფილ- 

ტრაციის დროს საკმაოდ დიდი ნაწილი ხილის წვენებში მყოფი კარო- 

ტინებისა იკარგება, ამის გამო აღნიშნული პროცესი, ხილის წვენების 
წარმოებაში დიდის სიფრთხილით უნდა იყოს გამოყენებული. საყუ- 

რადღებოა აღვნიშნოთ, რომ ზოგიერთი ჯიშის ფორთოხლიდან მიღე- 

და წვენებში კაროტინების შემცველობა ლიტრში საშუალოდ), 65 მგ-ს 

აღწევს. 
, 
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კაროტინების შემცველობა ხხვადასხვა ხილის ნაყკოფში 

(მჯ %ა-ში ნედლ ნივთიერებაზე) 

  

  

ცხრილი 1 

კაროტი- კაროტი- კაროტი-– 

დასახელება ნის შემ-) დასახელება | ნის შემ- | დასახვლება | ნის შემ- 
ცველობა ცველობა ცველობა 

საზამთრო 0 ფორთოსხლის ტყის მარწყვი| 0,3-–0,წ 

ტომატი წითელი 2,0 წვენი 02 კიშმიში 0,1-მდე 

» ვარდისფერი 0,6-). საი ) (ლეღიი 0,3 
ტომატის წვენი 0.5 ალუიალი ი,ვ შავი ქლიავი | 10–8 

გარგარი ახალი 2 ყურძენი კვალი "გამხმარი 
· გამხმარი 5 ბროწეული 0,4 ქლიავი 1 

„კომპოტი 1,0--1,5 | ბრეიპფრუტი,) კვალი |ცირცველა 
მსხალი ვალი (ქორფა) 8. 

ანანასი 0 კვალ - ა რთოს „ა... 0.3 ასკილი ახალი| 0,7–-–2 
ფორთოხალი - . გამ- 

_. ხმარი წ 

შტოში 0           
ერთი გრამი კრისტალური # ვიტამინი თავისი ბიოლოგიური ქმე- 

დებით შეესაბამება 4300000--45C0000 საერთაშორისო ერთეულს. ორი- 

ვე სქესის მოზრდილ ადამიანისთვის რეკომენდებული დოზა # ვიტამი- 

ნისა ერთი დღის განმავლობაში 5000' საერთაშორისო ერთეულს შეად- 

გენს ხოლო ორსულობის და ლაქტაციის პერიოდში სათანადოდ 

6000-8000 საერთაშორისო ერთეულს. 

ვიტამინი 8,. C,.LI,,0M,5CI– (თიამინი, ანევრინი) წარმოადგენს უფე- 
რულ, უსუნო კრისტალებს ან კრისტალურ ფხვნილს. იგი კარგად იხსნე- 

ა წყალში, უმნიშვნელო რაოდენობით სპირტში, მის მარილებს ახასია- 

თებს სხვადასხვა ლღობის ტემპერატურა. ჰაერისა და სინათლის გავლე- 

ნით არ იშლება, მაგრამ ტუტე” გარემოში ადვილად განიცდის ინაქტი- 

ვაციას. საყურადღებოა, რომ ვიტამინი 8, წარმოადგენს აქამდე ცნო- 

ბილ ვიტამინთა შორის ერთადერთ ვიტამინს, რომელიც თავის შედგე- 

ნილობაში შეიცავს გოგირდს. მას მიაწერენ შემდეგ სტრუქტურულ 

ფორმულას: , 

           
    

C8ე 
_ 

, C C-C6მ,-CI,0L 4 > 

8.C-C 1 CM MC “| ვ “წ/“წძ/“ძ“” ვ– · 921 | 

| აყ. “8 
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M _ _ იყ 97



ვიტამინი 8, წყალში ხსნად 8 ვიტამინების კომპლექსთა ჯგუფს მიე- 

კუთვნება. ამჟამად ცნობილია მათი რამდენიმე სახე. იგი ხასიათდება 

განსაკუთრებული ბიოლოგიური აქტივობით და უაღრესად მნიშვნელო- 

ვან როლს ასრულებს ცოცხალ არსებათა ნახშირწყლების მეტაბოლიზ- 

მის საქმეში. კვების პროდუქტების წარმოებისას მათში 8, ვიტამინის 

შესანარჩუნებლად, საჭიროა მხედველობაში მივიღოთ შემდეგი მომენტე- 

ბი: მჟავა გარემოში ვიტამინი 8, ხასიათდება საკმაო მდგრადობით. ტუ- 

ტეების გავლენით კი მისი რაოდენობა საკვებ პროდუქტებში შესამჩნე- 

ვად კლებულობს. ტომატის წვენის გათბობა 4 საათის განმავლობაში, 

თითქმის არავითარ გავლენას არ ახდენს 8, ვიტამინის რაოდენობაზე 

მასში. 100“-ის ზემოთ კი ვიტამინ 8, რაოდენობა პროდუქტში მით 

უფრო მეტად კლებულობს, რამდენადაც მაღალია ტემპერატურა. 8, ვი- 

ტამინის რაოდენობაზე უარყოფით გავლენას ახდენს აგრეთვე ტენი. 

ამის გამო ზემოაღნიშნული ვიტამინით, უალკოჰოლო სასმელთა გამ- 

დიდრება უფრო მიზანშეწონილია უშუალოდ მათი ჩამოსხმისა და C«ეა- 

ლიზაციაში გაშვების წინ. აღნიშნული მოსაზრების სასარგებლოდ ლა- 

პარაკობს აგრეთვე ბუკინის მიერ ჩატარებული ცდები. ბუკინის მიერ 

გამორკვეული იყო, რომ მარედუცირებელ შაქრებთან გათბობით ეიტა- 

მინი 8, თითქმის მთლიანად განიცდის დაშლას. 

ვიტამინი 8,-ის შთანთქმის სპექტრის მაქსიმუმი ძევს 245––247 ი-ის 
საზღვრებში. | · 

ადამიანის ორგანიზმისათვის ანევრინის საჭირო ნორმა დამოკიდე- 
ბულია მთელ რიგ ფაქტორებზე, ძირითადად იგი განისაზღვრება მისა- 

ღები საკვების რაოდენობითა და ხასიათით. როგორც წესი, ანევრინზე 

მოთხოვნილება იზრდება, როდესაც საკვებ პროდუქტებში ჭარბობენ 
ნახშირწკლები. მოზრდილი ადამიანისათვის მისი ფიზიოლოგიური მი- 

ნიმუმი შეადგენს დაახლოებით 0,75-დან 0,9 მგ-ს დღეში, ოპტიმალური 

დოზა კი გაცილებით მეტია. ვიტამინი 8, საკმაო რაოდენობით გვხვდე- 

ბა სხვადასხვა ხალეულში და მათგან დამზადებულ წვენებში. 

ვიტამინი 8,-ს შემცველობა სხვადასხვა ხილეულში და ხილის 

'წვენებში (მგ %მ/.-ში). მოგვყავს მე-2 ცხრილში (დევიატნინის მიხედვით). 

ვიტამინი 8, (რიბოფლავინი) აგრეთვე წყალში ხსნად ვიტამინთა 

„კომპლექსს მიეკუთვნება. იგი წარმოადგენს მწარე გემოს მქონე მოყვი- 

თალო-ნარინჯისფერ კრისტალებს. კრისტალური რიბოფლავინი პო- 

ლიმორფული ნივთიერებაა და ცნობილია მისი სამი სახე, რომელთაც 

სათანადოდ შემდეგი ლღობის ტემპერატურა აქვთ: 291--292?; 295- 

296”; 280--2829. დაახლოებით 2405-ზე იგი ფერს იცვლის და ლღობის 

ტემპერატურის დროს განიცდის დაშლას. მჟავების მიმართ რიბოფლა- 
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ცხრილი 2 

  

    

  

„ვიტამინის ვიტამინის ვიტამინის: 

დასახელება შემცვე- | დასახელება | შემცშე- | დასახელება | შემქვე– 
' ლობა ლობა ლობა 

I 
საზამთრო ი, 09-0,0+ გრეიპფრუ- ,ბოცვი 0,0+4 

ნესვი 0,07 ტის წვენი 0! ვაშლი სხვა- 

ტომატი მწვანე ი,08--0,I | ბყვალი 0უზა ს დასხვა ჯი ი _ ეიყ. 
მუ» | მარწყვი კვალი | ში , „ მწიფე 0,05-–5,16 იც მშრალი ხი- 

გარგარი გამხმარი 0,04--0,06, ქიშიშ ,0,07--0,26, კომ- 
. ნედლი 0,06–0,17 | დიმონი 0,01– 0,03' პოტი 0,06-–0,06§. 

–=! ლიმონის „გამხმარი 
ანანასი თ02-–0,65 9, წვენი 0,18 მსხალი 0,65 
ფორთოხალი 0,06-––0,09, ჟოლო კვალი 

ფორთოხლის წვენი 0,05--0,08 განდარინა. | 0,08 L) 

ზრეიპფრუტი 005 – 008! ატამი 0,0)5 
შავი ქლიავი | 0,018 

ყურძენი 0,25       
ვინი სტაბილური ნივთიერებაა. ტუტეების მოქმედებით კი იგი იშლება. 

მას მიაწერენ შემდეგ სტრუქტურულ ფორმულას: 

C8,-0C9(CL)-C9(08)-CI9M(08)-CL,08 
| 

მალა სა ს ა 
M C 

II 

მისი ნეიტრალური ხსნარებისათვი–” დამახასიათებელია მოყვითა-- 

ლო-მწვანე ფერის ფლუორესცენცია. მჟავა და ნეიტრალურ გარემოში 

რიბოფლავინის ხსნარებს ახასიათებთ აგრეთვე უმნიშვნელო ოპტიკური 

აქტივობა. სინათლის სხივების პირდაპირი მოქმედებით, იგი განიცდის 

ინაქტივაციას და გადადის ეგრეთ წოდებულ ლიუმიფლავინში. რიბო- 

ფლავინი ხასიათდება მაღალი თერმოსტაბილობით, რის გამოც აღნიშ- 

ნული თვისებით ხშირად სარგებლობენ 8 კომპლექსის სხვა ვიტამინებისა- 

გან მის დასაცილებლად. ზოგიერთი კატალიზატორის მონაწილეობით იგი, 
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ადვილად განიცდის ჟანგვა-აღდგენას, რაც შემდეგი სქემის მიხედვით 

მიმდინარეობს: 

CIC8)-CI.M(08)-CI9M(0L)-CL,0L 

  

რიბოფლავინი 

CILI0CL) –-CI.9I(C8I)–- CM(CL)-–-Cწ8ა0ს 
| 

CM, 

ს 8 
ალტერ» 

ალსა ბა რა 0 
MI C0 

ეს რეაქცია ადვილად შექცევადია და დაკავშირებულია შეფერა- 
დების შეცვლასთან. რიბოფლავინის ნაკლებობა საკვებში დაკავშირე- 

ბულია მთელ რიგ ჰიპოვიტამინოზებთან. კერძოდ, იგი იწვევს სისხლნაკლე- 

ბობას, კანის დაავადებებს და ორგანიზმში ნორმალურ ნივთიერებათა 

ცვლის პროცესების სხვა დარღვევებს. 8,--–ვიტამინის ყოველდღიური მი- 

ნიმალური დოზა მოზრდილი ადამიანისათვის 2 მგ-ის რაოდენობით გა- 

ნისაზღვრება. ·სხვადასხვა ხილის წვენებში 8, ვიტამინის შემცეელობა 

ნაჩვენებია ქვემომოყვანილ მე-3 ცხრილში. 

  

  

ცხრილი 3 
რიბოფლავინის შემცველობა ბილში და ხილის წვენებში Vბ/,-ში (დევიატნინის მიხედვით) 

რიბოფლავინის · რიბოფლავინის 
დასახელება | შემცველობა დასახელება შემცველობა 

გარგარი ახალი 9,7 ლიმონი 6 
გარგარი გამხმარი 5 ლიმონის წვენი 3–10 
ფორთოხალი 8,4 ტომატი 50-მდე 
ფორთოხლის წვენი 13-18 ასკილის ნაყოფი 6–ვი 
ყურძნის წვენი 6 სხვადასხვა ჯიშის ვაშლი 
გრეიპფრუტის წვენი 9–14 ააა» ვალ 

ვი



ვიტამინი C (ასკორბინმჟავა) წარმოადგენს მცენარეთა სამეფოში 
ურთ-ერთ ყველაზე უფრო მეტად გავრცელებულ ვიტამინს. მისი ქიმიური 

ბუნება და ფიზიოლოგიური თვისებები ამჟამად სრულიად გარკვეულია. 

ჯერ კიდევ 60 წლის წინსთთ რუსი პათოფიზიოლოგის პაშუტინის 

მიერ გამოთქმული იყო მოსაზრება, რომ სურავანდის (სკორბუტის) 

ეთიოლოგიის მიზეზს წარმოადგენს ადამიანის ორგანიზმის უჯრედებში 
რაღაც გარკვეული ნივთიერების ნაკლებობა. 

ბესონოვმა 1922 წელს პირველმა გამოაქვეყნა კრისტალური ვი- 

ტამინი C-ს გამოყოფის მეთოდი კომბოსტოდან, ხოლო შემდეგში ცოტა 

უფრო მოგვიანებით ზილვას მიერ ლიმონის წვენიდან გამოყოფილ იქნა 

ვიტამინი C-ს აქტიური ბიოლოგიური პრეპარატი. 1927 წელს სცენტ- 

გიორგიმ შეძლო თირკმელზედა ჯირკვლიდან Cა-IIკ0, ემპირიული ფორ- 

მულის მქონე კრისტალური ნივთიერების იზოლირება, ეგრეთ წოდებუ- 

ლი გექსურონის მჟავისა, რომელიც თავისი თვისებებით ვიტამინ C სრუ- 

ლი იდენტური აღმოჩნდა. აღნიშნულ ნივთიერებას · თავისი ანტისკორბუ- 

ტული თვისებების გამო, ასკორბინმჟავა უწოდეს. ამჟამად ასკორბინმჟა- 

ვას ქიმიური სტრუქტურა დადასტურებულია იმ საუცხოო სინთეზების 

შედეგად, რომელიც პირველად განახორციელა რეიხენშტეინშა და შემ- 
დეგ ჰეუორსმა და ჰერსტმა. · 

ასკორბინმჟავა C-Mკ30, (მოლ. წონა 176) წარმოადგენს დამახასია- 

თებელი მჟავე გემოს მქონე უფერულ კრისტალებს. ლღ. ტემპ. 190-–192” C 

(იშლება). კარგად იხსნება წყალში, რამდენადმე უფრო ნაკლებად აბსო- 

ლუტურ ალკოპოლში. სრულიად უხსნადია ეთერში, ქლოროფორმსა 
და ბენზოლში. მისი დალექვა წყალხსნარებიდან შესაძლებელია მხო- 
ლოდ ძმრისმჟავატყვიის მარილით, წყალბადიონთა გარკვეული კონ- 

ცენტრაციისას, როდესაც ხსნარის 0LI ტოლია 7-ის, ან ცოტა უფრო 

მეტი. ქიმიური აგებულების თვალსაზრისით ასკორბინმჟავ წარმოად.- 

გენს ლაქტონს I-კეტო-3-ჰექსონის მჟავისა. მისი წყალხსნარი იძლევა 

შთანთქმის სპექტრს, რომლის მაქსიმუმი 265 თს-ის სფეროში ძევს. 

ასკორბინმჟავა ხასიათდება ძლიერად გამოხატული აღმდგენელი თვისე- 

ბებით, რაც დაკავშირებულია მის მოლეკულში დიენოლის ჯგუფის 
არსებობასთან. 

–-C–-0L 
I 

–C-–-C0LLI 4 

ამჟამად ცნობილია ასკორბინმჟავას ორი სტერეოიზომერული მო- 

'დიფიკაცია ძ და I, რომელთაგანაც ძ იზომერი მოკლებულია, ბიოლო- 

გიურ აქტივობას. ხსნარებში ასკორბინმჟავა მეტად ადვილად იჟანგება, 
რასაც ხელს უწყობს ზოგიერთი მძიმე ლითონი (სპილენძი, ვერცხლი და 

სხვა) და ხსნარის ტუტე გარემო. მთელი რიგი ფერმენტები მოლეკუ- 

ლური ჟანგბადის მონაწილეობით მოქმედებენ როგორც დამჟანგველი 
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კატალიზატორები. ჟანგბადთან შეხების გარეშე ასკორბინმჟავა ხასიათ- 

დება მნიშვნელოვანი თერმოსტაბილობით. 

დევიატნინის წიგნში მოყვანილი სქემის მიხედვით ასკორბინმჟავას. 

დაჟანგვის პროცესი ორ სტადიად მიმდინარეობს: 

1. იგი განიცდის დეჰიდრირებას და გადადის დეჰიდროასკორ- 

ბინმჟავაში, რომლის აღდგენა კვლავ შესაძლებელია (შექცევადი პრო- 

ცესი) ასკორბინმჟავის ეს ფორმა გამოირჩევა მაღალი ლაბილობით. 

2. შემდგომი დაჟანგვა მიმდინარეობს ფიზიოლოგიურად არააქ- 

ტიური პროდუქტების წარმოქმნით (არაშექცევადი პროცესი). 
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1–– ასკორბინმჟავა დეჰიდროასკორბინმჟავა 
  

I. სტადია–- შექცევადი დაჟა ნგვა 
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II. სტადია–-არაშექცევადი დაჟანგვა 

დეჰიდროასკორბინმჟეავა მეტისმეტად არამდგრადი ნაერთია და უკვე 

18-20? დროს (0L1L=9) იშლება არაშექცევადად. 
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ასკორბინმჟავას დაჟანგვის სისწრაფე და ისტენსივობა დამოკიდე- 

ბულია ხსნარის »M-ზე. ტეზმპერატურასე და კატალისატორის ბუნებაზე. 

შემჩნეულია, რომ ტემპერატურის და ხს რიცავის ზრღასთან ერთად 
მისი დაჟანგვის სისწრაფე მატულობს. გოგირდწყალბადის მოქმედებით 

დეპიდროასკოობინჩჟავას აღდგენა (სI1 2: <,5) არეები ადეილად მინდინა- 
რეობს. 

ნატურალური ხილის წვენების წარმოებაში ასკორბი§ნჟავას შენარ- 

ჩუნებას ბიოლოგიურად აქტიურ მდგომარეობაში ძალიან დიდი პრაქ- 

ტიკული მნიშვნელობა აქვს. ამის გამო, საინტერესოა ზოგიერთი სპე- 

ციალური საკითხის უფრო დაწვრილებით განხილვთ რომლებიც დაკავ- 

შირებული არიან მესი დაჟანგვის პროცესთან. მძიმე ლითონების თან- 

ხლებით ასკოობი§ნმჟავას დაჟანგია ჩვეულებრივ არაშექცევადად წარ- 

მოებს. გამორკვეულია, რომ ამ მხრივ ასკორბინზჟავას ყველაზე მეტ და- 

ნაკარგებს იწვევს სპილენძი და ვერცხლი, ხოლო. ყველაზე ნაკლებს კა- 

ლა და ალუმინიუმი. შემჩნეულია აგრეთვე, რომ წყალსადენის წყალში 

გახსნილი ასკორბინმჟავა გაცილებით მეტი რაოდენობით კარგავს თავის 

აქტივობას, ვიდრე გამოხდილ წყალში. ეს გარემოება უთუოდ აიხსნება 

წყალსადენის წყალში ქლორისა და ჟანგბადის შემცველობით, რომლე- 

ბიც უარყოფით გავლენას ახდენენ მის აქტივობაზე. უალკოპოლო სას- 

მელთა წარმოების თვალსაზრისით უაღრესად მნიშვნელოვანია შემდეგი 

ფაქტი. ლიმონის მჟავის გავლენით ასკორბინმჟავას დანაკარგი ხსნარში 

35%/-მდე აღწევს, ღვინის მჟავას მოქმედებით კი, იგი სრულიად კარ- 

გავს თავის აქტივობას. 

ულტრაიისფერი სხივებისა და მაღალი სიხშირის ტალღების მოჟ- 
მედებით ასკორბინმჟავას უდიდესი ნაწილი განიცდის ინაქტივავიას. 

ვიტამინი C დაჟანგვას ხელს უწყობენ მთელი რიგი ბიოკატალიზატო- 

ოები (პეროქსიდაზი, ასკორბინაზი და სხვ.), მაგრამ, როგორც გამოირ- 

კვა, ბუნებრივ პირობებში არსებობენ ისეთი ფაქტორებიც, რომლებიც 

იცავენ მას დაჟანგვისაგან, მაგალითად, სულფპიდროლის ჯგუფის შემ- 

ცეელი გოგირდოვანი ნაერთები, გლუტათიონი, პურინები, ქსანტინები 
და სხვა. 

ა ასკორბინმჟავას ფიზიოლოგიური ქმედების მექანიზმი ჯერჯერო- 

ბით კიდევ სავსებით შესწავლილი არ არის. ფიქრობენ, რომ იგი მონა- 

წილეობას იღებს ორგანიზმის ჟანგვა-აღდგენითი სისტემის ფუნქციაში, 

როგორც წყალბადის გადამტანი ფიქრობენ აგრეთვე, რომ ასკორბინ- 

მჟავა წარმოადგენს კოფერმენტს, რომელიც ხელს უწყობს სხვა ფერმენ- 

ტების აქტივაციას (ნუკლეაზის, ამილაზის, თიროზინაზის და სხვა...) კლი- 

ნიკურ ·» გამოკვლევათა საფუძველზე დადგენილია, რომ ჯანმრთელი 

M სIიიდ. C. M. ნ I) 6ი–IVVV0895+8%8808M # 60)Cგ8ს სსIმMV08ნცის 9010018- 
209800X9. »M0IVM8, 1948. 

3. რ. მ. ლაღიძე. ვკ



ადამიანისათვის ვიტამიხი C-ს ყოველდღიური საჭირო ნორმა განისაზ- 

ღვრება საშუალოდ 66 მგ-ის რაოდენობით. 

განსაკუთრებით დიდია მოთხოვნილება ვიტამინ C-ზე გაზაფხულის 
პერიოდში. 

სათანადო წესების დაცვით მომზადებული ხილის წვენები, რო- 

გორც ზემოთ აღვნიშნეთ, ვიტამინ C-ს შეიცავენ მნიშვნელოვანი რაო- 

დენობით. მათი გავრცელება ზოგიერთ ხილში და ხილის წვენში ნაჩვე- 

ნებია მე-4 ცხრილში. 

ასკორბინმჟავას შემკპეელობა სხვადასხვა ბილში და წვენში მგ 9/,-ში 

ცხოილი 4 

(დევიატნისის მაზედცით) 

  

დასახელება 

  

საზამთრო 

ტომატი ჩვეულებრივი სხვადა- 
სხვა ჯიშისა--წითელი 

ჭერამი 

ჯარგარი 

ანანასი 

ფორთოხალი 

კოწაზური 

ყურძენი სხვადასხვა ჯიშ ის 

ალუბალი ბაღის 

ბროწეული 

გრეიპფრუტი 
მაყვალი 

მარწყვი 

შინდი 

ხვნდრო სხვადასზვა ჯიშის 

მოყვანილი ცხრილიდან ჩანს, რომ 

'ასკორბინ.- 

  

  

მ ს : 
უშ ემცვე- ' . დასახელება 

ლობა I 

7 ლიმონი 

! ლიმონის წეენი ახალი 

40 I - „ორი საათის შემდეგ 

6 I. » სამი საათის შემდეგ 

წ–)ა 1 ი ოთხი საათის შემდეგ 

40 | ქოლო ტყის 

150 კ მსხალი 

8 ატამი 

15. | ცირცველა ქორფა 
თ I კლიაი 

| ღოღნაშო 

40 | მოცვი 
9 

ვ0 მარწყვის წვენი ცივად შვნა- 
_ ' ხული 

50-60 ასკილი გაპხმარი 

25-–-120 | 

სხვადასხვა ხილში საკმაოდ დიდ ფარგლებში მერყეობს. 
ვიტამინ C-ს აბსოლუტური რაოდენობა ზოგიერთ ხილის წვენში 

არ არის დიდი, მაგრამ სამაგიეროდ იგი ისე შეხამებულად არის განა- 

წილებული სხვა ვიტამინებთან და სასარგებლო კომპონენტებთან, რომ 

ამ მხრივ მისი ფიზიოლოგიური მნიშვნელობა შეუფასებელია. ნათქვამის 
საილუსტრაციოდ საკმარისია მოვიყვანოთ შემდეგი მაგალითი: სურავან- 
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ახკორბინ- 
მჟავას 

შენცვე– 
_ ლობა. ·   

40 

70 

50 

475 

28-45 

4)! 

10 

100 

50 

15 

5 

40 

I190--9500 

ასკორბინმჟავას შემცველობა



დის მძიმე ფორმების მკურნალობისას,' სინთეხური ასკორბინმჟავას დი- 

დი დოზებით შეყვანა ორგანიხმში ვერ უზრუნველყოფს ავადმყოფის სრუ- 

ლიად განკურნებას მაშინ, როდესაც იმავე პირობებში ლიმონის წვენის, 

ასკილის კონ კენტრატის და სხვა სახის ბუნებრივი ექსტრაქტების ხმა- 

რება სავსებით დამაკმაყოფილებელ შედეგებს იძლევა. აღნიშნული მიზე- 

ზის გამო, ზოგიერთი მკვლევარი ევჭვსაც კი გამოთქვამდა იმის შესა- 

ხებ, რომ თითქოს ასკორბინმჟავა არ უნოა იყოს ვიტამინ C-ს იდენტუ- 

რი. ეილერის მიერ დადგენილი იყო, რომ ციტრუსოვანთა წვენებში არ- 

სებობს კიდევ დამატებითი რაღაც სხვა ნივთიერება (C,)) პნევმონიის 

საწინააღმდეგო ფაქტორი. აღნიშნული ნივთიერება ციტრუსოვანთა გარ- 

და ნაპოვნია სხვა ხილის წვენშიც (ცირცველა, სელშავი და სხვა), მაგრამ 

მისი ქიმიური ბუნება ჯერ კიდევ შესწავლილი არ არის. 

სხვა დანარჩენი ვიტამინებიდან ხილის წვენებში უმნიშვნელო რაო- 

დენობით გეხედება ვიტამინი 86, რომელიც ცნობილია აგრეთვე განაყო- 

ფიერების და გამრავლების ვიტამინის სახელწოდებით. 

მინერალური მარილები 

არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის წვენების 'უმრავლესო- 

ბა სხვადასხვა მინერალურ მარილს სრულიად საკმარისი რაოდენობით 

შეიცავს, რაც აუცილებელია ადამიანის ორგანიზმში ნივთიერებათა 

ცვლის ნორმალური პროცესებისათვის. ნატრიუმი, კალიუმი, მანგანუმი, 

კალციუმი, ფოსფორი, რკინა, სპილენძი და გოგირდი, მცირე რაოდე- 

ნობით, თითქმის ყველა ხილის წვენში გვხვდება. ზოგიერთი მათგანი,ადა- 

მიანისათვის საჭიროა სულ უმნიშვნელო რაოდენობით; დანარჩენები კი 

მთელი რიგი საპასუხისმგებლო ფიზიოლოგიური პროცესების დროს 

უაღრესად დიდ როლს ასრულებენ. მაგალითად, ტუტე და ტუტემიწა 
ლითონების მარილები ხელს უწყობენ ორგანიზმში ზოგიერთ სასარგებ– 

ლო ფუძეთა დაგროეებას, რომლებიც ანეიტრალებენ სისხლის ჭქავლში 

ჯკარბ C0,-ს და ამრიგად, იცავენ ორგანიზმს აციდოზისაგან. ტუტე ლი- 

თონების ორგანულ მჟავათა მარილების დაჟანგვის შედეგად წარმოქმნი- 

ლი C0, ჩვეულებრივ ამოსუნთქვის შედეგად ტოვებს ორგანიზმს. ამ მა- 

რილების დარჩენილი ნაწილი კი ანეიტრალებს პროტეინების დაშლის 

შედეგად წარმოქმნილ მჟავებს. 

ხილის წვენებიდან მიღებულ ნაცარს ჩვეულებრივ აქეს ტუტე რეაქ- 
ცია, რომლის სიდიდე საკმაოდ მუდმივი მნიშვნელობით ხასიათდება. 

ნაცრიანობის ამ თვისებით ფართოდ სარგებლობენ ხილის და მათი გა- 

დამუშავების პროდუქტთა გამოცდისათვის-–-–ფალსიფიკაციის დასადგე- 

ნად. .ვინდიშისა და სხვათა მიერ გამორკვეული იყო რომ ეგრეთ წო- 

დებული ტუტის რიცხვი (ნორმალურ მჟავას რაოდენობა მილილიტ- 

რებში, რომელიც იხარჯება ერთი გრაზი ნაცრის გასანეიტრალებლად) 
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სხვადასხვა ხილისათვის წარმოადგენს გარკვეულ დამახასიათებელ სი- 

დიდეს. 

ტანიდები, არომატული ნივთიერება5ი და საღებავები 

ტანიდები ხილის წვენებში სხვადასხვა რაოდენობით გეხვდებიან. 

სხვა დანარჩენ კომპონენტებთან შეხამებით ისინი გავლენას ახდენენ სას- 

მელის საგემოვნო თვისებებზე და ასრულებენ გარკვეულ როლს ხილის 
წვენების წარჯოებაში (წკენების დაწდობის პროცესში). ტანიდების რო- 

ლი ადამიანის კვების ფიზიოლოგიის თვალსაზრისით ჯერჯერობით კი- 

დევ კარგად არ არის გამორკვეული. 

ხილის წვენებში შესამჩნევი რაოდენობით გვხვდება „უამრავი სხვა- 

დასხვა სახის არომატულ-სურნელოვანი ნივთიერებანი. ისინი უმთავრე- 

სად რთულ ორგანულ ეთერებს და უმაღლესი სპირტების ჯგუფს მიე- 

კუთვნებიან. მათი ღირებულება ძირითადად იმაში მდგომარეობს, რომ 

დასახელებული ნივთიერებები ხელს უწყობენ ხილის წვენების უფრომე- 

ტი რაოდენობით და ლღკეთ შეთვისებას ორგანიზმის მიერ. 

· უალკოჰოლო. სასმელთა ხალისის მომგვრელი თვისებები უ?თავრე- 

სად არომატული ნივთიერებათა მეოხებით აიხსნება, რაც შეეხება ხი- 

ლის წვენებში შემცველ საღებავ ნივთიერებებს (ახტოციანინებს), ისინი 

წარმოადგენენ რთული აგებულების ორგანულ ნაერთებს და ხასიათდე- 

ბიან სხვადასხვა შეფერადებით. 

ხილის წვენების სამკურნალო-დიეტური ღირებულება 

სამკურნალო-დიეტური მიზნებისათვის არაფერმენტირებული ნა- 

ტურალური ხილის წვენების გამოყენება და ამ მხრივ მისი როლის გა- 

შუქება მედიცინის სპეციალური დარგის ამოცანას წარმოადგენს. აღ- 

ნიშნული მიზეზის გამო, ჩვენ აქ” დავკმაყოფილდებით ხილის წვენების 

სამკურნალო-დიეტურ თვისებათა სულ მოკლე აღნუსხვით; იმ ფაქტებზე 

დაყრდნობით, რომლებიც კვების ფიზიოლოგიისა და მედიცინის გან- 

ვითარების თანამედროვე ეტაპზე დადასტურებულად შეიძლება ჩაი- 

თვალოს, 

განვიხილოთ ზოგიერთი მათგანი: ცგცნობილია, რომ თირკმლების 

დაავადებისას განსაკუთრებით ანთებითი პროცესების შემდეგ ადგილი 

აქვს ამ ორგანოს ფუნქციის დაქვეითებას. ასეთ შემთხვევაში ადამიანი- 

სათვის აუცილებელია ალბუმინური დიეტა. წინააღმდეგ შემთხვევაში 

ადგილი აქვს შარდის მჟავას დიღი რაოდენობით გამოყოფას, რომლის 

შედეგად ვითარდება მთელი რიგი სერიოზული დაავადებანი (ნეკ- 

რესის ქარები, კენჭების დაგროვება შარდის ბუშტში და თირკმლებში 

და სხვა) ნაჩვენებია, რომ ასეთ პირობებში ნატურალური ხილის წვე- 

ნების გამოყენება საუკეთესო შედეგებს იძლევა. 
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შეუდარებელია ხილის წვენების გამოყენება იმ შემთხვევაში, რო- 

დესაც ოოგანიზმისათვის აუცილებელია მცირე რაოდევობით მარილის 

(Mმ2CI) შემცველი საკვების მიღება, 

ექიმთა პრაქტიკაში უაზოავი მაგალითია ცნობილი იმის შესახებ, 

თუ რა დიდ სიძნელეებთან არის დაკავშირებული მსუჟანი აღამიანის 

დიეტა. მსუქანი ადამიანისათვის ჯანძრთელობის შესანარჩუნებლად აუ· 

ცილებელ საჭიროებას წარმოადგენს ზედმეტი ცხიმის დათმობა და, 

მაშასადამე, ნოყიერი საკვების მცირე რაოდენობით მიღება, მაგრამ სამ. 

წუხაროდ ზედმეტი ცხიმის დათმობასთან ერთად ასეთი დიეტის დროს 
ორგანიზმი ძალზე სუსტდება, რაც არა ნაკლებ საფრთხეს წარმოადგენს 

ადამიანის ჯანმრთელობისათვის. ასეთ პირობებში არაფერმენტირებუ- 

ლი ნატურალური ხილის წვენების გამოყენება საშუალებას იძლევა ორ- 

განიხმპა დათმოს ზედმეტი ცაიმი და იმავე დროს მიიღოს ენერგიის 

წყარო საკმაო რაოდენობით, რაც საჭიროა მისთვის ღონის შესანარჩუ- 

ნებლად. 

ხილის წვენების ზომიერი რაოდენობით მოხმარება უაღრესად სა- 

სარგებლო ფაქტორს წარმოადგენს სხვადასხვა ინფექციურ დაავადებათა 

წინააღმდეგ. ორგანიზმის რეზისტენტობის გასაძლიერებლად. მათ წარმა- 

ტებით იყენებენ მთელი რიგი ანთებითი პროცესების სამკურნალოდ. 

(ფილტვების ანთება, ქრილობითი ანთებები და სხვა). 

ხილის წვენების გონივოულად გამოყენებით შესაძლებელია მომა- 

ტებული სისხლის წნევის მნიშვნელოვნად შემცირება და როგორც ჩანს 

ზოგიერთ შემთხვევაში სრულიადაც განთავისუფლება აზ დაავადები- 

საგან; რომელსაც ჰიპერტონიას უწოდებენ. 

კარგ შედეგებს იძლევა ხილის წვენებით მკურნალობა ნერვულ 

დაავადებათა მთელ რიგ შემთხვევაში. ამ მხრივ განსაკუთრებით კარგია 

ვაშლის წვენი. არსებობს მითითება იმის შესახებ, რომ ზოგიერთ კლი- 

ნიკაში ხილის წვენებს წარმატებით იყენებენ კიბოს ადრეული სტადიის 

ინექციებით მკურნალობისას. ამ შემთხვევაში ვაშლის .წვენი ფაქტიუ- 

რად წარმოადგენს ერთ-ერთ საკვებ ფორმას, რომლის მიღებაც ნება- 

"დართული აქვს ავადმყოფს. 

მთელ რიგ კლინიკებში ხილის წვენებს დიდი ეფექტურობით იყე- 

ნებენ ბავშვთა სნეულებების სამკურნალოდ, დიაბეტის საწინააღმდეგოდ, 

კუჭ-ნაწლავთა დაავადების სამკურნალოდ და სხ;ვა. 

ზოგიერთი ხილის წვენი, მაგალითად, შავი ქლიავისა და ფორ- 

თოხლის წვენები, თავიანთი შედგენილობაში შეიცავენ რომელიღაც აქ- 

ტიურ საწყისს რომელიც ხელს უწყობს კუჭის ნორმალურ მოკმედებას. 

დასასრულს, საჭიროა აღვნიშნოთ არაფერმენტირებული ნატურა- 

ლური ხილის წვენების კიდევ ერთი უაღრესად საყურადღებო თვისება. 

ამ უკანასკნელ ხანებში მათ ძალიან დიდი რაოდენობით იყენებენ ეგ- 
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რეთ წოდებული „რძის დამხმარე“ პროდუქტების სახით. საყოველთაოდ. 

ცნობილია, რომ რძე წარმოადგენს მაღალი კეებითი ღირებულების მქონე 

პროდუქტს. მაგრამ ხშირად ბავშვებს მისი დალევა მეტად უძნელდებათ. 

მეორეს მხრივ, არც თუ ისე იშვიათია შემთხვევები, როდესაც რძის სის- 

ტემატური მოხმარება, იწვევს კუჭის აშლილობას და მთელ რიგ სხვა არა- 

სასურველ მოვლეხებს. აღნიშნულ პირობებში სპეციალური მეთოდებით 

დაზზადებული, რძისა და ხილის წვენების სიროპების ნარევების გაზოყე- 

ხება, აადვილებს ორგანიზმის მიერ რძის მიღებისა და შეთვისების უნარს. 

გამორკვეული იყო, რომ ბავშვები, რომლებიც დაბეჯითებით უარს ამ. 

ბობდნენ რძის დალევაზე, ხილის წვენებით. შეზავებულ პროდუქტების 

მიღებას მოუთმენლად მოელოდნენ და დიდის სიამოვნებითაც სვამდნენ. 

თუ გავითვალისწინებთ იმ გარემოებას, რომ ხილის წვენები თავიანთი 

კვებითი ღირებულებით წარმოადგენენ რძის ეკვივალენტურ პროდუქ.- 

ტებს; დასახელებული („რძის შემცველი“) სასმელები, ხილის სიროპებ- 

თან ერთად შეზავებული, მიჩნეული უნდა იქნას, როგორც ფასდაუდე- 

ბელი სამკურნალო-დიეტური საშუალება. 

როგორც ზემომოყვანილი მოკლე განხილვიდან ჩანს, არაფერმენ- 

ტირებული ნატურალური ხილის წვენები ხასიათდებიან მეტად მაღალი 

სამკურნალო-დიეტური თვისებებით. მათი როლი ადამიანის ჯანმრთე- 

ლობის დაცვის საქმეში. განუსაზღვრელად დიდია. ამ მხრივ ხილის წეე- 

ნების სრული შესაძლებლობით გამოყენება ჯერ კიდევ მომავლის საქმეა 

და მოითხოვს საფუძვლიან შესწავლას. მაგრამ საჭიროა ხაზგასმით 

აღვნიშნოთ, რომ მიუხედავად ესოდენ დიდი მნიშვნელობისა, რაც ხი- 

ლის წეენებს ახასიათებთ ადამიანის ჯანმრთელობისათვის, არ უნდა ვი- 

ფიქროთ, თითქოს მათი მოხმარება თერაპიული მიზნებისათვის შესაძლე- 

ბელი იყოს ყოველგვარ პირობებში და ყველა ავადმყოფობის საწინააღ- 

მდეგოდ. სამკურნალო-დიეტური დანიშნულებით არაფერმენტირებული 

ხილის წვენების გამოყენება შესაძლებელი და მიზანშეწონილია მხოლოდ 

გამოცდილი კლინიცისტის მეთვალყურეობის ქვეშ. 

თავიანთი კვებითი ღირებულებით არაფერმენტირებული ნატურა- 

ლური ხილის წვენების შემდეგ პირველი ადგილი ხილის სიროპებისა 

და ხილის ექსტრაქტებისაგან დამზადებულ უალკოჰოლო სასმელებს უკა- 

ვიათ. ხილის წვენებისაგან დამზადებულ გაზიან სასმელთა უმეტესობა 

შეიცავს ვიტამინ C-ს გარკვეულ რაოდენობას. ჩვეულებრივ ციტრუსო- 

ვანთა ნაყოფის წვენებიდან დამზადებული ერთი 0,5 ლ სასმელი 

შეიცავს ვიტამინ C-ს დაახლოებით 160 საერთაშორისო ერთეულს, რაც 

დასახელებულ ვიტამინზე ადამიანის მოთხოვნილების დღიური ნორმის 

1/.-ს შეადგენს. სხვადასხვა რაოდენობით #, 8 და C ვიტამინებს თით- 

ქმის ყველა ხილში ვხვდებით; ამის გამო, სრულიად ბუნებრივია ვი- 
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ფიქროთ, რომ მათ გარკვეულ რაოდენობას უნდა შეიცავდეს, აგოეთვე 

ხილის წვენებიდან დამზადებული უალკოჰოლო გაზიანი გამაგრილებელი 

სასმელებიც. მართალია,“ ვიტამინების ეს რაოდენობა ხილეულ გაზიან 

წყლებში არც თუ ისე დიდია, მაგრამ თუ მხედველობაში მივიღებთ, 

უალკოპოლო სასმელთა მოხმარების სისტემატურ ხასიათს, მათი მწიშვნე- 

ლობა ადამიანი ჯანმრთელობისათვის განხილული უნდა იქნას, რო- 

გორც დიდი მატერიალური ღირებულების ფაქტორი. რაც შეეხება ხი- 

ლის ესენციების, ნაყენების და სინთეხური სასურნელ-გემო ნივთიერე- 

ბათაგან შეხავებულ ხელოენურ გაზიან წყლებს „შუშხუნა ლიმონათებს", 

მათი კვებითი ღირებულება შედარებით მცირეა, და უმთავრესად გა- 

ნისახღვრება შაქრისა და ორგანული მჟავების შემცველობით სასმელში.



პირველი ნაწილი 

ძირითაღი ნედლეული და მასალები 

უალკოჰოლო. სასმელთა წარმოებაში ძირითადად გამოყენებულია 

ნედლეულის შემდეგი სახეები: წყალი, შაქარი, ხილი, ხილის ექსტრავ- 

ტები, ხილეული ესენციები, ნასმირმჟავა გახი, ორგანული მჟავები, 

არომატული ნივთიერებანი, საღებავები და ზოგიერთი სხვა დამხმარე 

მასალები. დასახელებული ნედლეულის უმრავლესობა ხილეული გაზიანი 

წყლების წარმოების პროცესში გარკვეული ტექნოლოგიური წესების შე- 

საბამისად გადამუშავებას განიცდიან. ნედლეულის სხვა დანარჩენ სა- 

ხეებს კი, უალკოპოლო სასმელების ქარხნები ღებულობენ მხა პროდუე- 

ციის სახით და წარმოების პროცესში არ, საჭიროებს სპეციალური მე- 

თოდებით დამუშავებას. 

წყალი 

წყალი, როგორც ნედლეულის ერთ-ერთი უმთავრესი სახე, უალ- 

კოპოლო სასმელთა წარმოებაში უაღრესად მნიშვნელოვან როლს თამა- 

შობს. გარდა იმისა, რომ იგი წარმოადგენ უალკოპოლო სასმელ-პრო- 

დუქტთა ძირითად შემადგენელ ნაწილს, მას იყენებენ აგრეთვე ბოთლე- 

ბის გასარეცხად, კასრების გასასუფთავებლად, სიროპების გასაცივებლაღ 

და მთელი რიგი სხეა ტექნოლოგიური და სამეურნეო მიზნებისათვის. 

ხილეული გაზიანი წყლების ხარისხი და საგემოვნო თვისებები უშუალოდ 

დამოკიდებულია მათ დასამზადებლად ხმარებული წყლის ბუნებაზე. ზო- 

გიერთი წინასწარი გამოკვლევის საფუძველზე აშკარაა. რომ ხილეული 

გაზიანი სასმელების მდგრადობა, მათი აჭრისადმი მიდრეკილების უნა- 

რი, შენახვის დროს ნალექის წარმოქმნა და სხვა თვისებები გარკვეულ 

კავშირში იმყოფება წყალში გახსნილი მარილების ბუნებასა და რაოდე- 

ნობასთან, აგრეთვე მისი იI1-– რიცხვის სიდიდესთან. ბევრ შემთხეევაში 

ნ8 რიცხვის და ზოგიერთი სახის მარილის რაოდენობის ზრდასთან ერ- 

თად წყალში უალკოპოლო სასმელთა ზემოდასახელებული უარყოფითი 

მიდრეკილებანი აშკარად იჩენენ თავს, მაგრამ სამწუხაროდ უალკოპჰო. 
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ლო. სასმელთა მრეწველობისათვის ამ უაღრესად დიდი პრაქტიკული 

მნიშვნელობის მქონე საკითხის თეორიულ გაშუქებას ჯეროვანი ყურად- 

ღება არ ექცეოდა. ამ მხრივ ჩკენს ხელთ არსებული ცნობების უკიდურე- 

სი სიღატაკე უთუოდ იმ გარემოებით არის გამოწვეული, რომ გარკვეუ- 

ლი კორელიაციის დამყარება უალკოჰოლო სასმელების ხარისხსა და 

წყლის ბუნებას შორის დიდ სიძნელეებთან არის დაკავშირებული. თა- 

ვიანთი შედგენილობით სხვადასხვა ხილის წვენები ერთმანეთისაგან 

მნიშვნელოვნად განსხვავდებიან. აქედან უშუალოდ გამომდინარეობს, 

რომ მათი დამოკიდებულებაც სხვადასხვა შედგენილობის წყალთან აგ- 

რეთვე განსხვავებული იქნება. ამის გამო, ყველა მათგანისათვის, ან თუნ- 
დაც ხილის წვენების გარკვეული ტიპებისათვის შესაფერისი წყლის 

შერჩევა და ამ მარივ ობიექტური კრიტერიუმის დადგენა მოითხოვს სის- 

ტემატური მეცნიერული კვლევა-ძიების წარმოებას. 

ამჟამად სპეციალურ ლიტერატურაში არსებული მითითებების შე- 

საბამისად მიღებულია, რომ: უალკოჰოლო სასმელთა დასამზადებლად 

შესაძლებელია გამოყენებული იქნას ყოველგვარი სახის წყალი, რომე- 

ლიც ჯანმრთელობის დაცვის ორგანოების მიერ ნებადართულია სასმე- 

ლი მიზნებისათვის მოსახმარად. 

ზოგიერთი ავტორი გამოთქვამს მოსაზრებას იმის შესახებს რომ 

ხელოვნური მინერალური წყლების და ხილეული გაზიანი სასმელების 

დასამზადებლად უმჯობესია შედარებით მაღალი სიხისტის წყლების გა- 

მოყენება. ხოლო რაც შეეხება დუღილის პროცესის შედეგად მიღებულ 

სასმელებს, ისინი ფიქრობენ, რომ ამ შემთხვევაში გარკვეული უპირა- 

ტესობა რბილ წყლებს უნდა მივაკუთვნოთ. მაგრაზ ასეთი მოსაზრება. 

ხილეული წყლების მიმართ რამდენადმე განყენებულად უნდა ჩაითვალოს. 

ამრიგად, ბუნებრივად იბადება კითხვა თუ როგორი წყლის გა- 

მოყენება უფრო ხელსაყრელია უალკოპოლო სასმელთა წარმოებაში. 

ამ მხრივ, პრაქტიკული მონაცემების საფუძველზე, მიზანშეწონილად 

არის მიღებული ისეთი წყლის გამოყენება, რომლის ერთი ჰექტოლიტრი 

შეიცავს მარილებს საერთო რაოდენობით 1000 გ-მდე და აკმაყოფი- 

ლებს ყველა იმ მოთხოვნილებას, რასაც უყენებენ კარგ სასმელ წყალს. 

მაგრამ, სანამ სასმელი წყლის თვისებათა დახასიათებას შევუდგებოდეთ, 

საინტერესოა მოკლედ განვიხილოთ თუ რას წარმოადგენს თავისთავად 

ყალი. 
ქიმიურად სუფთა წყალი (LL,0) წარმოადგენს ნეიტრალურ ნივ- 

“თიერებას, რომლის სულ უმნიშვნელო რაოდენობა დისოცირებულია 

წყალბადად და ჰიდროქსილიონებად. აქტიურ მასათა კანონის მიხედ- 

უით მისი დისოციაციის კონსტანტი 22% ტოლია 

CცI. Cეყ I – 10- 
ოსი“ V 1 
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სუფთა წყალში ზემოაღნიშნული იონები ტოლი რაოდენობით იმყოფე- 

ბიან, რის გამო 

Cკც+-.10 ” და ლიკ“ =10.” 

აქ მოყვანილი ფორზულის შესაბამისად მჟავა არეში წყალბადიონთა 

კონცენტრაცია მეტია, ვიდრე სუფთა წყალში, ხოლო ტუტე გარემოში სა- 

თანადოდ ჰჭარბობს პიდროქსილიონთა კონცენტრაცია. ჩვეულებრივ, 

მთელი რიგი ბიოქიმიური პროცესების დასახასიათებლად, წყალბადიონ- 

თა კონცენტრაციის ნაცვლად გაცილებით უფრო მოხერხებულია მისი 

გამოსახვა ეგრეთ წოდებული წყალბადის მაჩვენებლით, რომელსაც #იL 

რიცხვს უწოდებენ. ' 

LM რიცხვი წყალბადიონთა კონცენტრაციასთან დაკავშირებულია 

შემდეგი ტოლობით: : 

ამრიგად, 00 რიცხვი წარმოადგენს წყალბადიონთა კონცენტრა- 

ციის უარყოფით ლოგარითმს. 

რამდენადაც 08 რიცხვი უარყოფით ლოგარითმს წარმოადგენს, 

მის ზრდას აბსოლუტური მნიშვნელობით შეესაბამება, წყალბადიონთა 

კონცენტრაციის შემცირება და, პირიქით. ჩ#I)I-ის ზრდა 0-დან 7-მდე გა- 

მოხატავს მჟავურ თვისებათა შემცირებას; ი8M-7 ნეიტრალურ მდგომა- 

რეობას, ხოლო (ILI-7-დან, ვიდრე 14-მდე იხმარება ტუტე გარემოს და- 

სახასიათებლად. 

ქიმიურად სუფთა სახით წყალი ბუნებაში არასოდეს არ გვხვდება. 

თავისი წარმოშობისა და ადგილმდებარეობის შესაბამისად, იგი ყოველ- 

თვის შეიცავს: სხვადასხვა მარილს, აზოტს, ჟანგბადს, C0კ-ს და მიკრო- 

ორგანიზმების გარკვეულ რაოდენობას. 

წარმოშობის მიხედვით არჩევენ ატმოსფერულ, მიწისზედაპირულ 

და ნიადაგქვეშა წყლებს. 
მოსახლეობის წყლით მომარაგების ძირითად წყაროებს წარმოად- 

გენენ მიწის ზედაპირული და ნიადაგქვეშა წყლები. აღნიშნული მიზნით 

ზოგიერთ განსაკუთრებულ შემთხვევაში მიმართავენ აგრეთვე ატმოსფე- 

რული წყლების გამოყენებასაც.“ : 

ზედაპირულ წყლებს შორის სასმელი, მიზნებისათვის ყველაზე უფ- 

რო მეტად მდინარეებს იყენებენ. მდინარე თავისი მსვლელობის დროს 

განიცდის მთელ რიგ ფიზიკურ-ქიმიურ და ბაქტერიოლოგიურ ცვლილე- 

ბებს, რომლის დროსაც შესაძლებელია ადგილი ექნას როგორც მის გა- 
სუფთავებას, ისე გაბინძურებასაც. 

მდინარეები“ გარდა, სასმელი მიზნებისათვის სახმარად დიდი 
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მნიშვნელობა აქვს აგრეთვე ნიადაგქვეშა წყლებს. მათი დიდი უპირატე- 

სობა იმაში მდგომარეობს, რომ ისინი ბუნებრივად დაცული არიან გა– 

ბინძურების საფრთხისაგან და ნაკლებად განიცდიან ტემპერატურის 

ცვალებადობას, თუ სნიადაგქვემა სასმელი წყლის მოპოვება საკმაო 

სიღრმიდან წარმოებს მათი გამოყენება ადამიანის ორგანიზმისათვის.- 

ნაკლებად სახიფათოა. ნიადაგქვეშა წყლები მეტწილად ხასიათდებიან 

აგრეთვე მარილების ზომიერი შემცველობით. მათი გაბინძურების უმ- 

თავრეს მიზეზს ფეკალური უსუფთაობათა და ღია წყალთსაცავებიდან 

ნიადაგში ჭუჭყიანი წყლების გაჟონვა წარმოადგენს. 

წყლის სანიტარულ-ჰიგიენური შეფასებისათვის საჭიროა მხედეე- 

ლობაში მივიღოთ მისი ფიზიკურ-ქიმიური და ბაქტერიოლოგიური თვი- 

სებები. 

წყლის ფიზიკური თვისებები 

სასმელი წყალი თავისი ფიზიკური თვისებებით შემდეგ მოთხოვნი- 

ლებებს უნდა აკმაყოფილებდეს: 

.-1) იგი უნდა იყოს სრულიად გამქვირვალე. არაგამქეირვალე წყა- 

ლი თავისთავად უკვე იმის მომასწავებელია, რომ იგი უსუფთაოა. გარ- 

და ამისა, რამდენადაც მეტია წყლის სიმღვრივე მით უფრო მეტია 

საფრთხე იმისა, რომ იგი გაბინძურებული· ბაქტერიოლოგიურადაც. 

2) სასმელ წყალს უნდა ახასიათებდეს გარკვეული ტემპერატურა. ოპტი- 

მალურ ტემპერატურად სასმელი წყლისათვის მიღებულია 8 – 129. აღ- 

ნიშნულ ტემპერატურათა ინტერვალში წყალი ყველაზე უფრო კარგად 

აკმაყოფილებს ორგანიზმის ფიზიოლოგიურ მოთხოვნილებებს და სასია–- 

მოვნოა დასალევად. 3) მას არ უნდა ახასიათებდეს უჩვეულო ფერი. 

4) იგი თავისუფალი უნდა იყოს ყოველგვარი გარეშე სუნისა და გემო- 

საგან. 

წყლის გამჭვირვალობა და ფერი. ამ თვისებათა მი- 

ხედვით წყლის დახასიათებისათვის შემდეგი აღნიშვნები იხმარება: გამ- 

ჰქვირვალე, უფერო, ოდნავ ოპალესცენციის მქონე, ძლიერ ოპალესცენ- 

ციის მქონე, ოდნავ მღვრიე და ძალიან მღვრიე წყალი. ხშირად წყლის 

აღნიშნულ თვისებათა დასადგენად საჭიროა მისი გარკვეული დროის 

განმავლობაში დაყოვნება და ამის ზემდეგ დაკვირვების წარმოება. 

წყლის გამქვირვალობის ხარისხის განსახღვრისათვის იხმარება მინის 

ცილინდრი, რომლის ქვედა ნაწილზე დაკავშირებულია მინისავე ონ- 

კანი განსაზღდვრის წინ წყალს ანჯღრევენ ბოთლით, შემდეგ ასხა: 

მენ ცილინდრში და ინიშნავენ იმ დროს, რომლის განმავლობაში იგი 

განიცდის დაწდობას. ცილინდრის ფსკერზე მის ქვემოთ ათავსებენ ნორ- 
მალურ შრიფტს, აღებენ ონკანს და აკვირდებიან ზემოდან თუ წყლის 

თანდათანობით გამოშვების შედეგად როდის გახდება შესაძლებელი ცი- 

ძვ:



ლინდრის ქვემოთ მოთავსებული შრიფტის ამოკითხვა. გამჭქვირვალობა- 

ზე დაკვირვების შედეგებს გამოსახავენ სანტიმეტრებში. ჩვეულებრივ 

კარგი სასმელი წყლისათვის, გამქვირვალობის ხარისხი არ უნდა იყოს. 

30 სანტიმეტრზე ნაკლები. 10-დან 30 სანტიმეტრამდე გამჭვირვალობის 

მქონე წყალი შესაძლებელია გამოყენებულ იქნას სასმელად, ხოლო წყა- 

ლი, რომლის გამჭვირვალობა ნაკლებია 10 სანტიმეტრზე, უვარგისია 

სახმარად. წყლის ფერის თვისობრივი დახასიათებისათვის იყენებენ 

1,5-დან 2 სანტიმეტრამდე დიამეტრის და 15 სმ სიმაღლის მქონე უთე- 

რულ მინის სინჯარას. ასეთ სინჯარაში დაახლოებით 12 სმ-ის სიმაღ- 

ლეზე ასხამენ გამოსაკვლევ წყალს და აკვირდებიან ზემოდან თეთრ 

ფონზე. შედარების მიზნით დაკვირვებას ერთდროულად ახდენენ მეორე 
სინჯარაში, რომელშიაც მოთავსებულია გამოხდილი წყალი. 

წყლის ფერის ოდენობრივი განსაზღვრისათვის იხმარება სპეცია· 

ლური ხელსაწყო, კოლორიმეტორი, რომლის საშუალებითაც გამოსაცდე- 

ლი წყლის ფერს ადარებენ ეტალონური ხსნარების ფერებს (იხ. LICCXL 

4266 – 48). აღნიშნული მიზნით ზოგიერთ შემთხვევაში იყენებენ აგრე- 
თვე კობალტპლატინის სპეციალურ ფირფიტებსაც. 

წყლის ტემპერატურის გაზომვა შესაძლებელია, რო- 

გოოც ჩვეულებრივი ისე ამ მიზნისათვის სპეციალურად განკუთვნილი 

თერმომეტრებით, რომლის დანაყოფები შეესაბამება 0,1-ს და გაზომვის 

ზღვრები – 5--დან +30-ის ფარგლებში იმყოფება. 

წყლის სუნის განსაზღვრა-შესაძლებელია მხოლოდ თვი- 

'სობრივად. ამისათვის შემდეგნაირად იქცევიან. დაახლოებით 200 მილი- 

ლიტრ წყალს ათავსებენ · ბოთლში, ან კულაში, ახურავენ ხის საცობს 

და ოამდებიმე წუთის განმავლობაში ენერგიულად ანჯღრევენ. შენჯღრე- 

ვის შემდეგ ბოთლს საცობს ხდიან და დაუყოვნებლივ ახდეზენ დაკვირ- 

ვებას ყნოსვით, რომლის ძალასა და ხასიათს არკვევენ ქვემომოყვანილი 

ცხრილის მიხედვით. 
ცხრილი § 

წყლის სუნის განსაზღვრა პროფ. დრაჩევისა და მაცის მიხედვით 
  

  

  

აღნიშვნები 

ა ერა . ბალური 
ღწ აღწერით შე გასება 

სუნი სოულიად არ იგრძნობა არ არის 0 
სუნი, რომელიც ჩვეულებრივ შეუმჩნეველია, მაგრამ 

შეიძლება აღმოჩენილ იქნას გამოცდილი დამკვირ– 
ეებლის მიერ ძალიან სუსტი 1 

სუნის აღმოჩენა შეუძლია მომხმარებელს, დაკვირვე– 
ბის შემთხვევაში სუსტი 2 

აუნი, რომლის შემჩნევა ადვილია შესამჩნევი 3 
სუნი, რომელიც აშკარად იპყრობს ყურადღებას მკვეთრად გზა- 

მოხატული 4 
'კღნი იმდენად ძლიერია, რომ წყალი მიუღებელია და– ძლიერ გამო- 

სალევად ხატული 8, 
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ხშირად, წყლის სუნის შენჩნევა უფრო ადვილია შედარებით მაღალ 

ტემპერატურაზე. ამისათვის წყალს წინასწარ ათბობენ 60“-მდე და ამის 

შემდეგ ახდენენ მასზე დაკვირვებას. 

წყყლის ქიმიური თვისებები 

მარტოოდენ ქიმიურ ანალიზებზე დაყრდნობით, სასმელი მიზნები- 

სათვის წკლის გამოყენების შესახებ ერთმნიშვნელოვან დასკვნათა გა- 

კეთება შეუძლებელია. ქიმიურ თვისებათა საფუძველზე წყლის გაქუჭყია- 

ნების დასახასიათებლად მსჯელობენ მთელი რიგი არაუშუალო მაჩვე- 

ნებლების მიხედვით. მათ რიცხვს მიეკუთვნება სნიტრიტების, ნიტრა- 
ტების, ამონიაკის, გოგირდწყალბადის, ქლორიდების და ფოსფატების 

შემცველობა წყალში, აგრეთვე წყლის მომატებული დაჟანგვის უნარი. 

აზოტის შემცველ ნივთიერებათა არსებობა წყალში უმრავლეს წზემ- 

თხვევაში ორგანულ ცილოვან ნივთიერებათა დაშლის შედეგაღ არის გა- 

მოწვეული. მიკროორგანიზმების მოქმედებით ისინი განიცდიან დაშლას 

უფრო ნაკლებად რთული ბუნების მქონე ნივთიერებამდე. მათი დაშლის 

საბოლოო პროდუქტებს წარმოადგენენ: ამონიაკი, აზოტოვანი მჟავა, 
აზოტის მჟავა და C0,. ცილოვან ნივთიერებათა დაშლა შემდეგი სქემის 
მიხედვით ხორციელდება: 

ცილოვანი ნივთიერებანი –> ალბუმოზა -> პეპტონები –> ამი- 

ნომჟავები. 

ეს უკანასკნელი კი ჰიდროლიზის შედეგად იშლება ქეემოზოყვანი- 

ლი განტოლების მიხედვით, მაგალითისათვის მოგეყავს უმარტივესი ამი- 

ნომჟავა. 

#9, -CL,-0C009+1M.0 -> სყ 068,600. 

ამრიგად მიიღება ოქსიმჟავები, რომლებიც უკვე აღარ შეიცავენ 

აზოტს. ხოლო რაც შეეხება ამონიაკს, იგი ჰაერის ჟანგბადის მოქმედე- 

ბით განიცდის ჟანგვას ჯერ აზოტოვან და შემდეგ კი აზოტის მჟავამდე. 

როგორც განხილული სქემიდან ჩანს, ცილოვან ნივთიერებათა დაშ- 

ლის პროცესი წყალში გარკვეული თანმიმდევრობით მიმდინარეობს. 

ღაშლის პროცესი ამონიაკამდე შედარებით სწრაფად წარმოებს, რაც 

შეეხება MLვ-ის დაჟანგვას სათანადო მჟავამდე, იგი საკმაოდ დიდ 

დროს მოითხოვს. საჭიროა აღინიშნოს აგრეთვე, რომ ჩვეულებრივ, ამო- 

ნიაკის დაჟანგვა მჟავაში, მხოლოდ მას შემდეგ ხორციელდება, როდე- 

საც მისი წარმოქმნის პროცესი თითქმის სრულიად დამთავრებულია. 

განხილულ თვისებათა საფუძველზე მეტად საყურადღებო დასკვნების გა- 

კეთება შეიძლება. სახელდობრ, მარტო ამონიაკის არსებობა წყალში 

იმახე მიგვითითებს, რომ მისი გაჭუჭყიანება ახლო წარსულში უნდა 
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მომხდარიყო. ამონიაკის ნიტრიტებისა და ნიტრატების ერთდროულად 

არსებობა კი სრულიად საწინააღმდეგოს მომასწავებელია. 

სასმელი წყალი სრულიად არ უნდა შეიცავდეს გოგირდწყალბადს. 

მისი არსებობა წყალში ორი მიზეხით შეიძლება ავხსნათ, გოგირდის 

შემცველ ცილოვან ნივთიერებათა დაშლის შედეგად და მინერალური 

წარმოშობით. სასმელ წყალში აგრეთვე დაუშვებელია ფოსფორის მჟავას 

არსებობაც, რომლითაც წყლის გაბინძურების გამომწვევი მიზეზები ისე- 

თივეა, როგორც გოგირდწყალბადის შემთხვევაში. ქიმიურ თვისებათა 

შორის წყლის ჟანგბადობა წარმოადგენს ერთ-ერთ მნიშვნელოვან მაჩვე- 

ნებელს. აღნიშნული მაჩვენებელი გამოიყენება წყალში არსებული ორ- 

განულ ნივთიერებათა საერთო რაოდენობის დასახასიათებლად. 

სასმელი წყლის ხარისხის სანიტარული შეფასებისათვის, ქიმიური 

მაჩვენებლების მიხედვით, საბჭოთა კავშირში მიღებული არის შემდეგი 

ნორმები (პროფ. ერისმანის მიხედვით). 

ცხრილი 6 
მშრალი ნაშთი ............ იაია" .·... 1000 მბჭლ 

კალციუმის ჟანგი. . .....  ........2..... . 3ე0-250 , 
მაგნიუმის ეანგი არა უმეტეს. , ...... ..... .- ." 
სულფატები „............. –_ სააიიი ს 100-–-509. . 
ამონიაი........· ““ო“”'"" ნიშანწყალი 

აზოტოვანი მჟავა. . ................ ა.ი. · 

ახოტის მჟავა ., .................. «... 80-40 -, 
ჟჟშ?#7ჟ»ყჟჟ–_–__"-.--შ....  “'·.“”)“შწმიწწშმწწ"”''' 30-–-3ი0ი „. 

ჟანგბადობა მგ'ლ-ში Cე ....... –_–___"-" 22. 
საერთო სიხისტე (გრადუსობით) . . ........... ა. . 409 

მშრალი ნაშთის განსაზღვრა საშუალებას გვაძლევს 
"ვიმსჯელოთ წყალში გახსნილ და სუსპენდირებულ ნივთიერებათა საერ- 

თო რაოდენობაზე. მისი ზუსტი ოდენობის განსაზღვრისათვის შემდეგ- 

ნაირად იქცევიან წყლის სინჯს დაახლოებით 200 მლ. რაოდენობით 

კარგად ანჯღრევენ კულაში დი შემდეგ მთლიანად გადააქვთ წინასწარ 

გამოწონილ პლატინის ან ფაიფურის ჯამში. ჯამს წყლის აბაზანაზე ათავ- 

სებენ და ნელა აორთქლებენ, ამასთან ერთად ჯამში თანდათანობით 

უმატებენ სინჯისათვის აღებულ წყალს ოდენობრივად, რისთვისაც კუ- 

ლაში დარჩენილ წვეთებს ჩარეცხავენ ჯამში, გამოხდილი წყლით. წყლის 

აორთქლების შემდეგ ჯამი გადააქვთ საშრობ კარადაში და აშრობენ 

სამი საათის განმავლობაში 110”-ზე. ამის შემდეგ იგი გადააქვთ ექსიკა- 

ტორში და გაგრილებულ ჯაზს ხელახლა წონიან, მიღებული მშრალი 
ნაზთის გადაანგარიშებას ახდენენ ერთი ლიტრა წყლის მიმართ. 

ქლორის განსაზღვრა. ქლორის არსებობა წყალში შეიძლე- 

ბა გამოწვეული იყოს ორი მიზეზით: ნიადაგქვეშა მარილების შრის გა- 

მოწვლილვით და ნახმარი წყლებით გაბინძურების შედეგად, რომლებიც 
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ფეკალურ მინარევებსა და შარდს შეიცავენ. თუ ქლორიდებთან ერთად 

წყალში აზოტის შემცველი ნივთიერებებიც გეხვდება, ეს იმის მომასწა– 

ვებელია, რომ იგი მეორე მიზეზით უნღა იკოს გაჭუქყიანებული. აღ- 

ნიშნული მომენტის გამორკვევას წყლის სანიტარული შეფასებისათვის 

ძალიან დიდი მნიშვნელობა აქეს. 

ქლორის რაოდენობრივი განსაზღვრა წყალში ჩვეულებრივი არგენ- 

ტომეტრული მეთოდის საშუალებით წარმოებს. 

ამონიაკის განსაზღვრა.X წყალში ამონიაკის აღმოსაჩენად 

იხმარება ნესლერის რეაქტივი. 10 მლ. წყალს ათავსებენ სინჯარაში, 

უმატებენ რამდენიმე წვეთ 10"/კ-იან სეგნეტის მარილის ხსნარს დღა რამ- 

დენიმე წვეთ ნესლერის რეაქტივს (M#,M9),-ის ტუტე ხსნარს) წყალში 
ამონიაკის არსებობის შემთხვევაში ადგილი აქვს ყვითელი ან მოყავის- 

ფრო ნალექის წარმოქმნას, რაც შემდეგი ტოლობის მიხედვით ხდება. 

2%,8CI,+-M9V-+-3%08 -> 86 9,MI0 +741+210,0 

ეს რეაქცია მეტად მგრძნობიარეა. მისი ჩატარებისას საჭიროა მხედ- 

ველობაშე მივილოთ ერთი გარემოება, თვით ნესლერის რეაქტივს ახა- 

სიათებს მოყვითალო შეფერადება; ამის გამო, მეტი რწმენისათვის უმ- 

ჯობესია ძირითად ცდასთან ერთად ჩავატაროთ პარალელური ცდა ახ- 

ლაღ გამოხდილ წყალზე. 
აზოტოვან მჟავას განსაზღვრა წყალში მხოლოდ.თვი. 

სობრივად წარმოებს... ? 
სინჯარაში ასხამენ გამოსაკვლევ წყალს და უმატებენ 1 მლ. 105/,:იან 

XI-ის ხსნარს. ამის შემდეგ ნარევს უმატებენ კიდევ 1-2 წვეთ ქიმიუ- 

რად სუფთა გოგირდმჟავას და 0,5 მლ. ახლად დამზაღებულ სახამებ- 

ღის ხსწარს (ბუბკოს), M,0ვ-ის არსებობისას წყალში ადგილი აქვს რე- 
აქციას: 

M,ივ-62MI +850, –> #,52ეკ+.2M0--9M0-L2. 

გამოყოფილი იოდი სახამებელთან იძლევა დამახასიათებელ ლურჯ შე- 
ფერილობას. 

აზოტის მჟავას განსაზღვრა წყალში აგრეთვე თვისო- 

ბრივად წარმოებს. მცირე ზომის ფაიფურის ჯამში ან საათის მინაზე, 

რომელსაც თეთრ ქაღალდზე ათავსებენ, ხსნიან ბრუცინის (C;ვIM,,Mა0,) 

კრისტალს გოგირდის მჟავაში. ხსნარს ფრთხილად უმატებენ .1-–2 მლ. 

გამოსაკვლევ წყალს. აზოტმჟავას არსებობის შემთხვევაში ადგილი აქვს 

წყლის წითელ შეფერადებას. იმ შემთხვევაში, თუ წყალი აზოტის მქჟა- 

ვასთან ერთად აზოტოვან მჟავასაც შეიცავს, იგი საჭიროებს ამ უკანას- 

კნელის წინასწარ დაშორებას. 

X სეიუ6ხ- 78 C“-ისისი- X6XIIIMCCVCI0C XV6I01.) #ი0იქაქ0იჯსიი. I II # 
L. LLM0. I0იIIM, ჯი. 239, 1936 L. 
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რკინის განსაზღვრა. რკინა სასმელ წყალში ჩვეულებრივ 

მხოლოდ მისი ქეეჟანგის მარილების სახით გვხვდება. კონცენტრული 

აზოტმჟავას ან ბერთოლეს მარილის და სუფთა მარილმჟავას მოქმედებით 

ორვალენტოვანი რკინა გადაყავთ სამვალენტოვანში. ამის შემდეგ ხსნარს 

უმატებენ რამდენიმე წვეთ M9M,CM5 ან XCM5-ის ხსნარს, რკინის არსე- 

ბობის შემთხვევაში ადგილი აქვს რკინა-როდანიუმის წარმოქმნას, რომე- 

ლიც წითელი შეფერადებით ხასიათდება. 

6MIVI,CM§-+266CI, – > 266(CM5),-L6MM,CI 

განსაზღვრა შემდეგი თანმიმდევრობით წარმოებს. 150--200 მლ. 

წყალს უმატებენ ბერთოლეს მარილის რამდენიმე კრისტალს და აორ- 

თქლებენ დაახლოებით 10 მლ-მდე, ვიდრე ქლორის სუნი შეუმჩნეველი 

გახდება. გაცივების შემდეგ უმატებენ MMC M§5-ის ხსნარს, 

ჟანგვადობა. ჟანგბადის რაოდენობას გრამებში, რომელიც სა- 

ჭიროა 1000 მლ. წყალში შემცველი ორგანული ნივთიერებათა დასაჟან- 

გად–ჟანგვადობა ეწოდება. ორგანულ ნივთიერებათა რაოდენობრივი გან- 

საზღვრა წყალში დიდ სიძნელეებთან არის დაკავშირებული, ამის გამო 

ჩვეულებრივ კმაყოფილდებიან პერმანგანატის რაოდენობის განსაზღვრით. 

რომელიც მათ. დასაჟანგად ბარის საჭირო. 

უალკოჰოლო სასმელთა წარმოებაში წყლის ჟანგვადობის განსა– 

ზღვრისათვის შემდეგ მეთოდს იყენებენ. იღებენ 0,01 M პერმანგანატის. 

ხსნარს, რომლის ტიტრს 0,0! M მჟაუნმჟავას ხსნარით აყენებენ. პიპე- 

ტის საშუალებით კონუსურ კულაში ასხამენ 100 მლ. გამოსაცდელ წყალს: 

და უმატებენ 1:3-1:4 განზავებულ კონცენტრულ გოგირდმჟავას. (ხვ. 

წონა =1,84). ნარევს აცხელებენ დუღილის ტემპერატურამდე. ამის შემ- 

დეგ მას უმატებენ 10 მლ. 0,01 M პერმანგანატის ხსნარს და დუღილის 

მომენტიდან დაწყებული, კიდევ ადუღებენ ათი წუთის განმავლობაში. 

აღნიშნული პროცესის დროს აღებული პერმანგანატის ნაწილი იხარჯება 

წყალში შემცველ ორგანულ ნივთიერებათა დასაჟანგად. დუღილის შემდეგ 

სითხეს უმატებენ 10 მლ. 0,01 M მჟაუნმჟავას და გაუფერულებულ ცხელ 

სითხეს ბიურეტიდან წვეთ-წვეთობით ასხამენ 0,01 M პერმანგანატის 

ხსნარს სუსტი ვარდისფერი შეფერადების წარმოქმნამდე. 

წყლის სიხისტე გამოწვეულია მასში გახსნილი კალციუმისა 

და მაგნიუმის მარილებით. რამდენადაც უფრო მეტია აღნიშნული მარი- 

ლების რაოდენობა, მით უფრო მაღალია წყლის საერთო სიხისტე. წყლის. 

სიხისტის განოსახატავად ცნობილია სამი ცნება: საერთო სიხისტე, კაC- 

ბონატური ანუ დროებითი სიხისტე და მუდმივი სიხისტე. 

კარბონატური ანუ დროებითი სიხისტე გაპირობე- 

ბულია წყალში გახსნილი კალციუმისა და მაგნიუმი” ბიკარბონატებით- 
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დუღილის შედეგად დასახელებული ბიკარბონატების მნიშვნელოვანი ნა- 

წილი გადადის კარბონატებში და ნალექის სახით ცილდებიან წყალს. 

C9(80C0,კ), –> CსC0კ+L,0-L-C0,. 

მუდმივი სიხისტე–ძირითადად გაზოწვეულია წყალში გახ- 

სნილი სულფატებით და ქლორიდებით და დუღილის შემწეობით მათი 

დაცილება წყლიდან შეუძლებელია. 
წყლის საერთო სიხისტე ეწოდება მასში გახსნილი კალ- 

ციუმისა და მაგნიუმის მარილების ჯამს. 

წყლის სიხისტეს გრადუსებში გამოსახავენ. სიხისტის გრადუსის 

ერთეულად მიღებულია 10 მგ C20 ან მისი ეკვივალენტური რაოდენო- 

ბა M§0 (14 მგ MC0=10 მგ Cმ0) ერთ. ლიტრ წყალში აუალკოპოლო 

სასმელთა ქარხნებში, წყლის საერთო, კარბონატული და მუდმივი სი- 

ხისტის განსაზღვრისათვის იყენებენ შემდეგ მარტივ მეთოდს”. 100 მი- 

ლილიტრ წყალს ასხამენ 150–200 მილილიტრიან კულაში და უმატე- 

ბენ ორ წვეთ მეთილორანჟს (რომელსაც ამზადებენ ერთი გრამი მეთილ- 

ორანჟის გახსნით ერთ ლიტრ წყალში). მეთილორანჟის უფრო მეტი 

რაოდენობით მიმატება არ არის სასურველი, რადგან ფერის შეცვლა ამ 

შემთხვევაში ძნელი შესამჩნევია. 

მიღებულ ხსნარს ტიტრავენ 0,1 M-ური M9MCI-ის ხსნარით მანამ, სანამ 

არ წარმოიქმნება სუსტი მოვარდისფრო შეფერილობა, რომლის დროსაც 

ადგილი აქვს შემდეგ რეაქციას: 

Cმ2(LIC0ვ):+2LICI –> C2CI,-+29ე01+-2C0,.. 

ერთი მილილიტრი 0,1 M-ური ICI, შეესაბამება 4,4 მილიგრამ ბი- 

კარბონატულ ნახშირმჟავას, ან 2,2 მილიგრამ ბმულ ან ნახევრადმბმულ 
ნახშირმჟავას. 

სიხისტის გრადუსების გამოსაანგარიშებლად გატიტვრაზე დახარ« 

ჯულ 0,1 M-ური IICI-ის რაოდენობას გამოსახულს მილილიტრებში ამრავ- 

ლებენ 2,8-ზე (ერთი მილილიტრი 0,1 M-ური LICI შეესაბამება 0,0028 გ 

ანუ 2,8 მგ C20-ს), კარბონატული სიხისტის განსაზღვრის შემდეგ მი- 

ღებულ ხსნარს უმატებენ 20 მლ. ვარტა-ფეიფერის ნარეეს, რომელიც 

წარმოადგენს 0,1 M-ის ნატრიუმის ტუტისა და სოდის ხსნარების თანა- 

ბარ რაოდენობათა ნარევს და ადუღებენ ზუსტად 3 წუთს. ამის შემდეგ 

მიღებული ხსნარი გადააქვთ 200 მილილიტრიან საზომ კულაში, ხსნარს 

აცივებენ ოთახის ტემპერატურამდე, და უმატებენ გამოხდილ წყალს ნიშ- 

ნამდე, ამრიგად, დამუშავებულ სითხეს ფილტრავენ მშრალ ფილტრში, 

#X 8. 5XM418X08 8 #ტ. 3XწX60050-- I0X80-XV58950010% X0M.იიპს /0ხიIმ8- 
8016+89 C0894660004%81X მაიინა07 X#8008 ი» 69088. LI ითგიელM8იX8». 1945 I., 
0Xი. (7–., 
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მშრალ კულაში და ფილტრატის ნახევრიდან ღებულობენ 100 მილი- 

ლიტრ ხსნარს, რომელსაც ტიტრავენ დეცინორმალური მარილმჟავას 

ხსნარით სუსტ ვარდისფერ შეფერადებამდე. ტუტე ხსნარების ნაწილი 

შედის რეაქციაში წყალში არსებული Cმ-ის და Mყ-ის მარილებთან, 

დარჩენილი ნაწილი კი იტიტრება მარილმჟავათი. რამდენადაც გასა- 

ტიტრად აღებული იყო ფილტრატის მთელი რაოდენობის ნახევარი, 

საამური LICI-ის დახარჯულ რაოდენობას მილილიტრებში ამრავლებენ 

ორზე. 

სიხისტის ხარისხის მიხედვით არჩევენ შემდეგი სახის წყლებს: 

რბილი წყალი , . .. .- + „ 0--109-მდე 

საშუალო სიხისტის წყალი .· . 10--189, 

საკმაოდ ხისტი წყალი . . . 18--209 „ 

უალკოჰოლო სასმელთა წარმოებისათვის ხელსაყრელი არ არის 

მეტად მაღალი სიხისტის მქონე წყლების გამოყენება. აღნიშნული მიზე- 

ზის გამო, ასეთი წყლები ხშირად საჭიროებენ სხვადასხვა ფიზიკურ-ქი- 

მიური მეთოდებით დამუშავებას. 

სახმელი წყლის ხარისხის ბაქტერიოლოგიური მატვენებლები 

“ წყლის სანიტარულ თვისებათა შეფასებისათვის მეტად დიდი მნიშ- 

ვნელობა აქვს მის ბაქტერიოლოგიურ გამოკვლევას. 

ფიზიკურ-ქიმიურ თვისებათა თვალსაზრისით, რაგინდ კარგი მაჩვე- 

ნებლებითაც არ უნდა ხასიათდებოდეს წყალი, თუ იგი შეიცავს პათოგე- 

ნურ მიკრობებს და საერთოდ მიკროორგანიზმების ძალიან დიდ რაო- 

დენობას, მისი გამოყენება სასმელი მიზნებისათვის სრულიად დაუშვე- 

ბელია. 

წყლის ბაქტერიოლოგიური დახასიათებისათვის უმთავრესად ორი 

მაჩვენებელი იხმარება. წყალში არსებული მიკროორგანიზმების საერთო 

რაოდენობა „მიკროფლორა“ და ეგრეთ წოდებული კოლი-ტიტრი. 

მიკროფლორის რაოდენობის მიხედვით წყლის ხარისხის შეფასები- 

სათვის ჩვენში მიღებულია შემდეგი ნორმები: 

უაღრესად სუფთა წყალი-საერთო რიცხვი ბაქტერიებისა 

1 მლ-ში 10-– 100-მდე 

სუფთა წყალი... ......... 2 თ” თ» 100- 1000, 

საშუალო სისუფთავის წყალი . . .. „ „ 1000-– 10000 „ 

უსუფთაო წყალი. .......... » » 10000-–-100000 „ 

ძალიან უსუფთაო წყალი... ...... ი თ» ს» 100.000 დაზემოთ, 

წყლის ბაქტერიოლოგიური შეფასებისათვის გაცილებით უფრო



მეტი მნიშვნელობა აქვს მეორე მაჩვენებელს. ჩეეულებრივ წყლის სრუ- 
ლი ბაქტერიოლოგიური ანალიზის დიდი სირთულის გამო, პათოგენური 

მიკრობების განსაზღვრის ნაცვლად კმაყოფილდებიან მასში მხოლოდ. 

ნაწლავის ჩხირების რაოდენობის განსაზღვრით. 

ზემოაღნიშნული მიკრობის (8მი(ზოსთ C0!") არსებობა ფკალში იმის. 

მაჩვენებელია, რომ იგი გაჭუქყიანებულია ეკსკრემენტებით. ეს უკანასკნე- 

ლი კი იმაზე მიგვითითებს, რომ წყალში ნაწლავის ჩხირთან ერთად შე- 

საძლებელია ნაწლავთა ინფექციის გამომწვევი სხვა პათოგენური მიკრო- 

ორგანიზმების არსებობაც. ნაწლავის ჩხირის რაოდენობას წყალში გამო- 

ხატავენ ეგრეთ წოდებული კოლი-ტიტრით. 

წყლის იმ მინიმალურ რაოდენობას, გამოსახულს მილილიტრებში, 

რომელშიაც კიდევ შესაძლებელია ნაწლავის ჩხირის აღმოჩენა, ეწოდება 

კოლი-ტიტრი. 

კოლი-ტიტრის მიხედვით სასმელი წყლის დახასიათებისათვის მი- 

ღებულია შემდეგი ნორმები: 

უაღრესად საღი წყალი – ტიტრი · . .- 100 მლ წყალში დადებითია 

საღი წყალი · 2-..0.10,. » » 

საკმაოდ საღი წყალი ” წამის... 1 » » » 

საეჭვო სისუფთავის წყალი „ ... 01 . » ი». 

არასაღი წყალი » ი. . .0,01 , » = 

უვარგისი, სრულიად არა- 

საღი წყალი ა 83 ..+ #. ,. 00001 „ უ ა 

ზოგიერთ შემთხვევაში ნაწლავის ჩხირის ოდენობრივი დახასიათე- 

ბისათვის კოლი-ტიტრის ნაცვლად იყენებენ ეგრეთ წოდებულ კოლი-ინ- 

"'დექსს, რომელიც გამოხატავს ნაწლავის ჩხირების საერთო რაოდენობას 

ერთ ლიტრ წყალში. ჩვენში კოლი-ტიტრის დასაშვებ რაოდენობად მი- 

ღებულია 300-–500 მლ. 

როგორც ზემოთ აღვნიშნეთ, სანიტარული თვალსაზრისით წყლის 

ხარისხის შესაფასებლად არც ერთი ზემოგანხილული მაჩვენებელი არ 

არის საკმარისი. სასმელი მიზნებისათვის წყლის ვარგისიანობის შესახებ 

საბოლოო დასკვნის გამოსატანად საჭიროა მხედველობაში მივიღოთ მი- 

სი ფიზიკურ, ქიმიურ და ბაქტერიოლოგიურ თვისებათა მთლიანი კომ- 

პლექსი. 

სასმელი წყლის თვისებათა გაუმჯობესება 

ბუნებაში არსებული წყლები იშვიათად აკმაყოფილებენ ყველა იმ 

მოთხოვნას, რომელთაც სასმელ წყალს უყენებენ. ამის გამო, დასახლე- 

ბული პუნქტების წყლით მომარაგების სისტემა ითვალისწინებს, აღნიშ- 

ნულ მოთხოვნათა შესაბამისად წყლის სხვადასხვა მეთოდით, წინასწარ 
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დამუშავებას. ჩვეულებრივ უალკოჰოლო სასმელების ქარხნები წყალს ღე- 

ბულობენ საერთო მოხმარების წყალსადენებიდან; ამის გამო, იგი არ 
საჭიროებს. სპეციალური მეთოდებით წინასწარ დამუშავებას. მიუხედა- 

ვად ამისა, ზოგიერთ შემთხვევაში, ადგილობრივი პირობების თავისე- 

ბურებათა მიხედვით, წყალი შესაძლებელია გაჭუქყიანებული აღმოჩნდეს 

ბაქტერიოლოგიურად და შეიცავდეს შექანიკურ მინარევებს. ასეთ შემ- 

თხვევებში, წყლით მომარაგების საერთო სისტემით გათვალისწინებულ 

ღონისძიებათა დამოუკიდებლად აუცილებელია მისი საფუძვლიანი გაწ- 

მენდა თვით ქარხანაში. უალკოჰოლო სასმელთა ქარხნების სიმძლავრის, 

ტექნიკური შესაძლებლობებისა და. რაც მთავარია თვით წყლის გაქუჭ- 

ყიანების ხასიათის მიხედვით, წყლის გასაწმენდად სხვადასხვა მეთოდს 

იყენებენ. მათ შორის უმთავრესია: ეხდ ვადასხვ ე 

წყლის გათავისუფლება მექანიკური მინარევებისაგან დაწდობის გზით 

თუ წყალში არსებული სუსპენდირებული ნაწილაკები საკმაოდ დი- 

დი ზომის არიან, მათი დაცილება შესაძლებელია წყლის დაყოვნებით. 

სპეციალურ რეზერვუარებში. მცირე ზომის სუსპენდირებული 5აწილაკე- 

ბის შემთხვევაში კი იყენებენ სპეციალურ მაკოაგულირებელ ნივთიერე- 

ბებს, რომლებიც აადვილებენ კოლოიდურ მდგომარეობაში მყოფი ნაწი- 

ლაკების აგრეგაციისა და დალექვის პროცესს. აღნიშნული მიზნით უმ- 

თავრესად იხმარება ალუმინიუმის და რკინის გოგირდმჟავა მარილები, 

ალუმინიუმ-კალიუმის შაბი და ზოგიერთი სხვა ნივთიერება. 
' ცხრილი ? 

კოაგულაციისათვის საჭირო ალუმინიუმის ხულფატის რაოდენობა 500 მლ. წყალზე # 
  

კარბონატული სიხისტე 1%.-იანწი #I(50კა) ხსნარის კრისტალური ალუმინიუ- 

  

გრადუსებში რაოდენობა მილილიტ– მის სულფატის რაოდენობა 

რებში ჯრამებში 1 ლ წყლისათვის 

1 გრადუსი 0,ცკ მლ. 0,041 გრამი 
ბ ა -._ 00 „., 
3 ი 2. . 0,2 „ 

4 · 3,2 » 0.16 » 
5 · 40 „, ი? . 
6 ” 488 , იქ , 
7 ” ნნ „ 02 „, 
8 » 64 „, ივ. „., 
9 · .. 0ვნ „ 

10 · 80 . 040 „ 
11 · 88 „ 04 . 
12 ო» 96 „, 04 . 
13 ” 104 იაპ ,. 
14 » 112 ხნნ „ 
15 » 120 . ინი „ 

  

# დოც. ვ. თ. კაც იტსაძე. პიგიენა. გვ. 336, საქმედგამი, 1942 წ, 
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სასმელი წყლის კოაგულაციის გზით დამუშავებას გარკვეული მნიშ- 

ვნელობა აქვს აგრეთვე მის ბაქტერიოლოგიურ თვისებათა გაუმჯობესე- 

ბის მხრივაც, რაც ნათლად ჩანს ქვემოთ მოყვანილი ცხრილიდან”. 

ცხრილი 980 

კოაგულირების გავლენა წყალში ბაქტერიების შემცველობაზე 

(პროფ. ვოიტკევიჩის მიხედვით) 

ბაქტერიათა რიცხვი 1 მლ. წყალში 
  

  

  

    
  

კოაგულანტის მიმატებიდან 

გასული დრო 1 ცდა 2 ცდა 8 ცდა 

კოაგულირებამდე ....2...... 239000 385000 ვ60ე 

2 საათის შემდეგ . ......... 65000 121:0C0 792 

4 · · -–-–“'"““წ“” 25000 94000 988 

6 ა „ –_-"''' 27000 54060 1248 

4. » -”-___-_- -"--"( 79000 60000 3200 
  

წყლის წინასწარი გათავისუფლება სუსპენდირებული ნაწილაკებისა- 

გან მეტად აადვილებს მის შემდგომ დამუშავებას ფილტრაციით. ფილ- 

ტრაციის მეთოდს უალკოჰოლო. სასმელთა მრეწველობაში ძალიან დიდი 

მნიშვნელობა აქეს. აღნიშნული მეთოდი საშუალებას გვაძლევს დავაცი- 

ლოთ წყალს მექანიკური მინარევები და მიკროორგანიზმების გარკვეული 

რაოდენობა. უალკოჰოლო სასმელთა მრეწველობაში ყველაზე მეტად 

გავრცელებულია შემდეგი ფილტრები: 
ქვიშისა და ნახშირის ფილტრი წარმოადგენს რკინის 

მინანქრიან ან სპილენძის მოკალულ ცილინდრს, რომლის ზედა ნაწილ- 

ში გაკეთებულია შემოსასვლელი, ხოლო ქვედა ნაწილში გამოსასვლელი 

ხვრელი (საჭიროებისდა მიხედვით წყლის შემოშვებისა და გამოშვების. 

სისტემა შესაძლებელია შეცვლილ იქნას შებრუნებით). ზოგიერთ შემ- 

თხვევაში, რკინისა და სპილენძის ცილინდრების ნაცვლად იყენებენ ფაი- 

ფურის ჭურჭელს, ხოლო უფრო იშვიათად ხის კასრებს აღნიშნულ 

ფილტრებს ამზადებენ 10 ლ-დან 3 კუბ მ ტევადობისას. ცილინდრის 

ფსკერიდან დაახლოებით 15--20 სანტიმეტრის დაცილებით, მას გაკე- 

თებული აქვს მეორე ეგრეთ წოდებული ცრუ ფსკერი. რომელიც სპი- 
ლენძის მოკალულ ბადეს წარმოადგენს. ბადეზე ზემოდან ათავსებენ 
ფლანელის ან სუფთად ნაქსოვი ტომრის ნაჭერს, რომელზედაც თანმიმ- 

დევრობით ალაგებენ რამდენიმე შრეს: პემზას, ცაცხვის ან არყის ნახ- 

შირს, მრგვალი ფორმის ზღვის ზრეშს, ქვიშას, კვლავ ნახშირს, ზღვის 

კენჭებს და სულ ზემოთ ისევ ქვიშის ფენას. ცილინდრში შემოსული წყალი 

# კაციტაძე. ჰიგიენა. გვ. 68. 
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თანდათანობით გაივლის ყველა ზემოდასახელებულ ფენას, «ი»ვისუფ- 

ლდება მექანიკური მინარევებისა და მიკროორგანიზმებისაგან და უკვე 

სუფთა სახით ტოვებს ცილინდრს ქვედა გამოსასვლელი მილის საშუა- 

ლებით. ფილტრს ჩვეულებრივ წყალსადენის სისტემას უერთებენ. წყალ- 

სადენში არსებული წყლის წნევა სრულიად საკმარისია ფილტრის ნორ- 

მალური მუშაობისათვის. თუ ქარხანა ამა თუ იმ მიზეზის გამო. მოკლე- 

ბულია წყალსადენის წყლის გამოყენების შესაძლებლო - 

ბას, მაშინ წყლის გასატარებლად ფილტრში ტუმბოებს 

იყენებენ. 

ქვიშისა და ნახშირის ფილტრი სავსებით უზრუნ- 

ველყოფს წყლის გასუფთაეებას ყველა ნაწილაკისაგან, 

რომელთა ზომა 0,1 მმ-ს არ აღემატება: აღნიშნული 

ფილტრების სწორ ექსპლოატაციას ძალიან დიდი მნიშ- 

ვნელობა აქვს. საფილტრაციო მასა ადვილად განიცდის 

გაგუქყიანებას, რაც თავისთავად შესაძლებელია გასდეს 

წყალში მიკროორგანიზმების მოხვედრის მიზეზი. ამის 

გამო, საფილტრაციო მასა საჭიროებს პერიოდულად 

გამოცვლას და დროის გარკვეულ ვადებში ზედმიწევ· 
ნით გასუფთავებას. აღნიშნული მიზნით თვეშა ორჯერ 

  

_ ფილტრს შლიან და როგორც ცილინდრს, ისე შიგ მო- 

სურ. 1. ქვიშისა და თავსებულ თითოეულ შრეს საფუძვლიანად რეცხავენ, 
ნახშირის ფილტრი. თ >. ალ. CV -. ი 

ჯერ ადუღებული ცხელი წყლით, ხოლო შემდეგ ჩვეუ- 
ლებრივი გამდინარე ცივი წყლით. დაახლოებით სამ თვეში ერთხელ 

საფილტრაციო მასას და ფილტრის ყველა ნაწილს, რომელიც წყალთან 

შეხებაშია უკეთებენ დეზინფექციას, დეზინფექციის ჩასატარებლად შემ- 

დეგნაირად იქცევიან. საფილტრაციო მასას ათავსებენ სპეციალური ფაი- 

ფურის ჯამებში და პერიოდული მორევით 8--10 საათის განმავლობაში 

ამუშავებენ 0,5 -- 1%/,-იანი კალიუმის პერმანგანატის ხსნარით. ამის შემდეგ 

მას რამდენიმეჯერ რეცხენ გამდინარე წყლით. ყველა განხილული წე- 

სების დაცვის შემთხვევაში ქვიშისა და ნახშირის ფილტრების გამოყე- 

ნება უალკოჰოლო სასმელთა მრეწველობაში შეიძლება სავსებით გამარ- 

თლებულად ჩაითვალოს. საყურადღებოა აგრეთვე შევნიშნოთ, რომ ხის აქ- 

ტივირებული ნახშირის აბსორბციის საკმაოდ დიდი უნარის მეშვეობით 

მასთან შეხებაში მყოფი წყალი განიცდის დეზოდორაციას გოგირდწყალ- 

ბადისა და სხვა არასასურველი სუნის მქონე ნივთიერებათაგან. 

ნორმალური წნევის პირობებში, ქვიშისა და ნახშირის ფილტრის 

გამტარუნარიანობა, მისი ზედაპირის 1 კვ. მ-ის მიმართ განისაზღვრე- 

ბა საშუალოდ 4-5 მ-ის რაოდენობით საათში. საჭიროების შეზთხვე- 

ვაში სისტემაში შესაძლებელია როგორც თანმიმდევრობით, ისე პარალე– 

ლურად რამდენიმე ფილტრის ერთდროულად ჩართვა. 
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ბერკენფელდის ფილტრი მიეკუთვნება ეგრეთ წოდებული 
სანთლისებრი ფილტრების ტიპს. იგი წარმოადგენს მინანქრიან თუჯის 

გარსაცმს, რომელშია/ მოთავსებულია სანთლები. სანთლებს ჩვეულებრივ 

კიზელგურისას აკეთებენ (მათ დასამზადებლად შესაძლებელია გამოყენე- 

ბულ იქნას სხეა მასალაც, მაგალითად კაოლინი). 

თუჯის გარსაცმს მორგებული აქვს ორი ონკანი და ეოთი წყლის 

გამოსასვლელი მილი. აპარატის შიგსით მოთავსებული საფილტრაციო 

სანთლები რეზინის შე- : 

მამქიდროებელი დტისხ- 

რით იზოლირებულია 

სანთლის ზედა ნაწი- 

ლისაგან. რომლიდა- 

ნაც წარმოებს სუფთა 

წყლის გამოდინება. გა- 

სასუფთავებელი ”ყა- 

ლი ფილტრში შემო- 

დის # ონკანით. წყლის 

დაწნევის საშუალებით 

  

იგი გადის სანთლის უმ- 

ცირესი ზომის ფორებ- 

ში და ცილინდრის ცა- 

რიელი არის გავლის 

შემდეგ ამოდის ზემოთ გაფიოტრული წყლის კამერაში. გაფილტრული 

წყალი სახურავზე მოთავსებული გამყვანი მილით მიემართება სუფთა 

წყლის რეზერვუარში. თუჯის გარსაცმზე გაკეთებული 5 ონკანი იხმარება 

აპარატის გბმოსარეცხად და შიგ დაგროვილი წხლის გამოსაშეებად. 

ბერკენფელდის ფილტრი თავისი კონსტრუქციით და ადვილი მომ- 

სახურეობის მეშვეობით გაცილებით უფრო მეტად სრულყოფილია, ვიდრე 

ქვიშისა და ნახშირის ფილტრები. მისი გამოყენება განსაკუთრებით მი- 

ზანშეწონილია ისეთ შემთხვევებში, როდესაც საჭიროა წყალში არსე- 

ბული მიკროორგანიზმების მნიშვნელოვანი რაოდენობით მოცილება. რო- 

დესაც გასასუფთავებელი წყალი დიდი რაოდენობით შეიცავს სოსპენდი- 

რებულ ნაწილაკებს, ისინი სწრაფად ავსებენ სანთლის ფორებს და ფილ- 

ტრის წარმადობა შესამჩნევად კლებულობს. ასეთ შემთხეევებში მიზან- 

შეწონილია წყლის წინასწარ გაფილტვრა ქვიშისა და ნახშირის ფილ- 

ტრში და ამის შემდეგ. მისი გატარება ბერკენფელდის ხელსაწყოში. 

ბერკენფელდის ფილტრების მომსახურება შემდეგში მდგომარე- 

ობს. ყოველდღე სამუშაოს დამთავრების შემდეგ, სანთლებს საფუძვლია- 

სურ. 2. ბეოკენფელდის ფილტოი. 
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ნად რეცხენ მძლავრი წყლის კავლით. თვეში ერთხელ აპარატს შლიან, 

სანთლებს იღებენ და რეცხენ რბილი ფუნჯითა და წყლით. ამრიგად 

გასუფთავებულ სანთლებს ათავსებენ ცივ წყალში, რომელსაც თანდათა– 

ნობით ათბობენ დუღილის ტემპერატურამდე. დუღილის დაწყების მომენ- 

ტიდან სანთლებს კიდევ აყოვნებენ ცხელ წყალში, დაახლოებით ერთი საათის 

შემდეგ წყალს აცივებენ ოთახის ტემპერატურამდე და სანთლებს კვლავ 
რეცხენ გამდინარე წყლით. | 

ბერკენფელდის ფილტრების წარმადობა დამოკიდებულია სანთლე- 

ბის რიცხვზე, მათი გაჭქუუყიანების ხარისხხე წყლის ბუნებაზე და მის 

დაწნევაზე. ნორმალურ პირობებში, როდესაც წყლის წნევა 2,5 ატმ. ტო- 

ლია, თითოეული სუფთა სანთლის წარმადობა საშუალოდ უდრის 100-- 

120 ლიტრ წყალს საათში. სანთლების რაოდენობის მიხედეით ბერკენ- 

ფელდის ფილტრებს ამზადებენ სხვადასხვა ზომისას. ჩვეულებრივ სან- 

თლების რაოდენობა ბერკენფელდის ფილტრებში მერყეობს სამიდან ორ- 

მოცდათხუთმეტ ცალამდე. 
სტერილური ფილტრები. უკანასკნელ ხანებში უალკოპოლო სას- 

მელთა წარმოებაში ფართოდ იყენებენ ეგრეთ წოდებულ სტერილური 

ფილტრაციის მეთოდს. აღნიშნული მეთოდის ძირითადი თავისებურება 

იმაში მდგომარეობს, რომ სპეციალურ საფილტრაციო მასაში გაე:ლის შე- 

დეგად. წყალი თავისუფლდება, როგორც მექანიკური ნაწილაკებისაგან, 

ისე მიკროორგანიზმებისაგანაც. საფილტრაციო მასალა წარძოადგენს 

3- 4 მმ სისქის მქონე ფირფიტებს, რომელთაც აზბესტისა და ცელულო- 

ზის ნარევისაგან ამზადებენ. მექანიკური მინარევებისა და მიკროორგა- 

ნიზმების მოცილება წარმოებს ფირფიტების უაღრესად მცირე ზომის 

ფორებში. სტერილური ფილტრაციის მეთოდის უპირატესობა სხვა მე- 

თოდებთან შედარებით, გარდა იმისა, რომ იგი წყლის გაუვნებადობ- 

ლობის საშუალებას იძლევა; იმაში მდგომარეობს, რომ აღნიშნული გზით 

დამუშავების შედეგად მიღებული წყალი სავსებით ინარჩუნებს ბუნებრივ 

საგემოვნო თვისებებს, სტერილური ფილტრების ხანგრძლივი და ნორ- 

მალური მუშაობისათვის ძალიან დიდი მიიშვნელობა აქვს წყლის წინას- 

წარ გასუფთავებას სუსპენდირებული ნაწილაკებისაგან. აღნიშნული მიზ- 

ნით, ისევე როგორც ბერკენფელდის ფილტრების გამოყენების შემთხვე- 

ვაში, მიზანშეწონილია წყლის წინასწარი გატარება ქვიშისა და ნახში- 
ღის ფილტრებში. · 

სტერილური ფილტრების წარმადობა 

აპარატის M# წარმადობა 

30/4 ' )20-90ი00 ლ წყალი საათში · 
80/8 ვი0--/“ი” . · » 
30/12 400-–6ი „. » ი 
30/:0 800--I000 „ · ”



პირველ სვეტში მრიცხველში მოთავსებული რიცხვები შეესაბამება 

საფილტრაციო ფირფიტის დიამეტრს, მნიშვნელი კი მათ რაოდენობას 

გამოხატავს. 

წყლის თერმული დამუშავება 

ხილეული გაზიანი სასმელების და მინერალური წყლების წარმოე- 

ბაში, წყლის თერმულ დამუშავებას ადუღებით მხოლოდ ისეთ მემთხეე- 

ვებში მიმართავენ, როდესაც იგი ბაქტერიოლოგიური თვალსაზრისით არ 

არის უვნებელი. საქიროა ხაზგასმით აღვნიშნოთ, რომ წყლის გაუვნებ- 

“ლობის თვალსაზრისით მისი დაჭუშავება ადუღებით, წარმოადგენს ერთ- 

ერთ ყველაზე უფრო რადიკალურ და სანდო მეთოდს, რომლის გამოყე - 

ნება უალკოჰოლო სასმელთა მრეწველობაში შეიძლება ფართოდ იქნას 

რეკომენდებული. გარდა ამისა წყლის ადუღება მრავალ შემთხვეიაში სა- 

სურველია მისი კარბონატული სიხისტის შესამცირებლადაც. აღნიშნული 

მეთოდის უარყოფით მაარედ შესაძლებელია მიჩნეულ იქნას ის გარემოე- 

ბა, რომ იგი მოითხოვს საწვავის და წყლის გაზრდილ ხარჯს, აგრეთვე 

მაცივარი დანადგარების გამოყენებას, რაც აუცილებელია ცხელი წყლის 

ნორმალურ ტემპერატურამდე გასაცივებლად. აღნიშნული მიზეზის გა- 

მო, წყლის თერმული დამუშავების მეოოდის გამოყენება ადუღებით, 

დიდი წარმადობის ქარხნებში მნიშვნელოვნად შეზღუდულია. ზოგიერთ 

შემთხვევაში მინერალური წყლების დასამზადებლად -––განსაკუთრებით სამ. 

კურნალო მიზნებისათვის- აუცილებელია წკლის თერზული დამუშავება 

გამოხდით. აღნიშნული მიზნისათვის გამოიყენება სხვადასხვა კონსტრუქ- 

ციისა და წარმადობის წყლის სადესტილაციო აპარატები. 

წყლის დამუშავების სხვა მეთოდები 

უალკოჰოლო სასმელთა წარმოებაში, წყლის წინასწარი დამუშავე- 

ბისათვის, ზოგიერთ განსაკუთრებულ შემთხვევაში შესაძლებელია სხვა 

მეთოდების გამოყენებაც, სახელდობრ: წყლის ოზონირების, ქლორირე- 

ბის და ოლიგოდინამიური მეთოდების გამოყენება. უკანასკნელ ხანებში 

წყლის ბაქტერიოლოგიურ თვისებათა გასაუმჯობესებლად მიმართავენ 

აგრეთვე მის დამუშავებას ულტრაიისფერი სხივებით და მაღალი სიხში- 

რის დენებით. 

ოზონი (0კ) წარმოადგენს უაღრესად ენერგიულ დამჟანგველს, მი- 

სი დაშლა შემდეგნაირად წარმოებს 0.=0,ე--0; ამ რეაქციის შეღეგად 

მიღებული ატომური ჟანგბადი გაცილებით უფრო მეტი დაჟანგვის უნა- 

რით ხასიათდება, ვიდრე მოლეკულური ჟანგბადი. ოზონის მოქმედებით 

მიკროორგანიზმები ადვილად იხოცებიან. წყლის გასაუვნებლებად ზშირად 

იყენებენ აგრეთვე ქლორირების მეთოდს. ქლორის სულ უმნიშვნელო 

რაოდენობაც კი (1 მგ) ·ერთ ლიტრ წყალზე დამღუპველად მოქმედებს 

, 
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მიკროორგანიზმებზე. ამ თვისებით ხასიათდება როგორც ქლორი, ისე 

მისი წყალთან ურთიერთკვჟმედების პროდუქტები: 

CI+IM,0 <> L0CI-LICI 

წარმოქმნილი ქლოროვანი მჟავა შემდგომ იშლება: 

L0C) –> ICI+0 

და გამოყოფილი ჟანგბადი, ისევე როგორც ოხონის შემთხვევაში, მძლავრ 

ბაქტერიციდულ თვისებებს ამჟღავნებს წყლის ქლორირებისათვის იყე- 

ნებენ თხევად ქლორს და მის სხვადასხვა მარილებს, კერძოდ ქლორო- 

ვან კირს. წყლის ქლორირება დიდის სიფრთხილით უნდა წარმოებდეს. 

ქლორის არაზუსტი დოზირებით მიიღება გარეშე სუნის და გემოს მქო- 

ნე წყალი, რომლის გამოყენება უალკოჰოლო სასმელების დასამზადებ- 

ლად სრულიად დაუშვებელია. დარჩენილი ქლორის რაოდენობა წყალში 

არავითარ შემთხვევაში არ უნდა აღემატებოდეს 0,2 მგ-ს ლიტრში. 

ოლიგოდინამიკური მეთოდით წყლის გასაუვნებლად იხ- 

მარება სხვადასხვა ლითონი. მათ მორის, ამ მხრივ ყველაზე უფრო მე- 

ტად გავრცელებულია ვერცხლი. ვერცხლის ბაქტერიციდული ქმედების 
თვისება წყალზე ჯერ კიდევ უძველეს დროში ყოფილა ცნობილი. წყალთან 

შეხებისას სხვადასხვა ლითონი განიცდის ნაწილობრივ ·ხსნადობას, რომ- 

ლის დროსაც სითხეში გადადის ლითონის იონების გარკვეული რაოდე- 

ნობა. ლითონის აღნიშნულ თვისებას ხსნადობის დრეკადობას უწოდე- 

ბენ, ვერცხლის ხმარებისას ბაქტერიციდული თვისება მჟღავნდება მა- 

შინ, როდესაც მისი კონცენტრაცია ერთ ლიტრ წყალში 0,1 მგ-ს აღ- 

წევს. წყლის ოლიზოდინამიკური მეთოდით დასამუშავებლად ხმარობენ 

ეგრეთ წოდებულ კატადინურ ვერცხლს, რომელიც არაჩვეულებრივად წვრი- 
ლად დაქუცმაცებულ ვერცხლს წარმოადგენს, შეხების დიდი ზედაპირით. 

საბჭოთა კავშირში იმავე მიზნით იყენებენ აგრეთვე პროფ. მოისეევის მე- 

თოდით დამზადებული წვრილად დაქუცმაცებული ვერცხლისა და ქვიშის 
ნარევს. ოლიგოდინამიკური მეთოდით მიღწეული წყლის გაუვნებლობის 

ხარისხი დამოკიდებულია სუსპენდირებული ნაწილაკების დისპერსიის ხა- 

რისხსა და წყალში გახსნილი ქლორიდების საერთო რაოდენობაზე. შემ- 

ჩნეულია, რომ ნაწილაკები, რომლებიც ჩვეულებრივ უარყოფითად არიან 

დამუხტული, იწვევენ ვერცხლის იონების ადსორბციას, რაც მათ ბაქ- 

ტერიციდულ თვისებებს ასუსტებს. უარყოფითად მოქმედებენ აგრეთვე 

ქლორიონები, რომლებიც ვერცხლთან იძლევიან ძნელად ხსნად ქლორი- 

დებს. ოლიგოდინამიკური მეთოდით წყლის გაუვნებლობის ხარისხის გა- 

საზრდელად; ზოგჯერ წყალში ერთდროულად ატარებენ ელექტროდენს. 

ამ მეთოდს ელექტროოლიგოდინამიკური მეთოდი ეწოდება. 
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თავი II 

ნახშირმჟავა გაზი 

უალკოჰოლო. სასმელთა მრეწველობაში, ნახშირმჟავა გაზი იხმარება 

ხილეული გაზიანი სასმელებისა და მინერალური წყლების დასამხადებ- 

ლად. იგი, როგორც ერთ-ერთი ძირითადი შემადგენელი კომპონენტი, 

მნიყვნელოვანწილად განსაზღვრავს უალკოჰოლო სასმელების საგემოვნო 

თვისებებს (წყურვილის დასაკმაყოფილებელი – ხალისის მომგვრელი თვი- 

სება, ქაფის წარმოქმნის უნარი, შუშხუნა თვისებები და სხვა). 

ნახშირმჟავა გაზი წარმოადგენს აგრეთვე საუკეთესო საკონსერვა- 

ციო საშუალებას, რომელიც ხილეულ წყლებსა და ნატურალური ხილის 

წვენებს გაფუჭებისაგან იცავს და მათ მდგრადობას ანიქებს. 

ბუნებაში ნახშირმჟავა გახი გარდა ჰაერისა, გვხვდება წყლებში, 

ჭაობებში და ზოგიერთ გამოქვაბულში. ბმული სახით იგი მოიპოვება 

სხვადასხვა მინერალში, რომელთა შორის უმთავრესია: ცარცი, კირ- 

ქვა, მარმარილო, დოლომიტი და კალციტი. 

საწარმოო მნიშვნელობით C0;-ის მისაღებად იყენებენ შემდეგ ხეC- 

ხებს: 1) C0,-ის მიღება კოჟსისა და ანტრაციტისაგან მათი დაწვის 

გზით. 2) ნახშირმჟავა გაზის წარმოება დუღილის პროცესების დროს 

წარმოქმნილი C0,-ის უტილიზაციით (სპირტის წარმოება, ლუდის წარ- 

მოება და სხვა). 3) წვის შედეგად მიღებული გაზებიდან C0,-ის გამო- 

ყოფა. 4) კარბონატების გამოწვით, და ,5) კარბონატებზე მინერალურ 

მჟავათა მოქმედებით. 

ნახშირმეავა იაფი ღირებულების, არატრანსპორტაბელური პრო- 

დუქტია. ამის გამო, C0,-ს ხშირად თვით აუალკოპოლო სასმელების 

ქარხნებში ამზადებენ. 

C0,-ის მიღება კოქსისა და ანტრაციტისაგან. აღნიშნუ- 

ლი საწვავის ღუმელში ან გენერატორში დაწვის შედეგად მიღებული გა- 

ზი, რომელიც C0,-ის დიდი შემცველობით ხასიათდება, საქიროებს შემდეგ 

ოპერაციებს: 1) ცივი წყლით გარეცხვას და გაცივებას, 2) C0ე ის 

შთანთქმას პოტაშის ხსნარით, 3) წარმოქმნილი კალიუმის ბიკარბონა- 

ტის ხსნარიდან C0,-ს ხელახლა გაზოყოფას სუფთა მდგომარეობაში – გა- 

ზურებით. 4) გაზისაგან წყლის მოცილებას, კონდენსაციით, 5) C0ე-ის 

თხევად მდგომარეობაში გადაყვანას და 6) თხევადი C0,-ის ჩამოსხმას 

ფოლადის ბალონებში. 

„მცირე და საშუალო წარმადობის ხილეული წყლების ქარხნებში, 

მეტად ხელსაყრელია კოქსის დასაწვავად გაზოგენერატორის გამოყენება. 

ამ შემთხვევაში C0ეკ-ის წარმოების თავისებურება შემდეგში მდგომარე- 

ობს. გენერატორიდან გამოსული გაზის უდიდესი ნაწილი მიემართება 

ძრავის ცილინდრში. (ცილინდრში წვის შედეგად გენერატორის გაზი გა- 
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დადის C0,-ში, რის გამო მისი შემდგომი დამუშავება აბსორბციით მე- 

ტად გაადვილებულია. გენერატორიდან გამოსული გაზის მეორე, მცირე 

ნაწილი მიემართება დისოციატორში–აპარატში„ რომელშიაც წარმო- 

ებს ბიკარბონატის დაშლა და C0,-ის გამოყოფა. აქ სპეციალურ ნა-, 

თურებში დაწვის შედეგად (რომლის სითბოს ხარჯზე ხდება ბიკარ- 

ბონატის დაშლა) მიიღება აგრეთვე „მაღალი კონცენტრაციის გაზი“ 

Cუ,კ-ის დიდი შემცველობით. ამნაირად მიღებული გაზი სათანადო მილ- 

გაყვანილობით უერთდება ძრავის (კილინდრიდან გამოსული მაღალი 

კონცენტრაციის გაზს და ორივე განიცდის გადამუშავებას “ზემოგანხი- 
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სურ. 83. თხევადი C0--ის წარმოების სქემა. 

ლული სქემის მიხედვით. ძრავის მუშაობის შედეგად მიღებული ენერ- 

გია გამოიყენება ნახშირმჟავა გაზის ქარხანაში ენერგეტიკულ მოთხოვ: 

ნილებათა მნიშვნელოვანი ნაწილის დასაფარავად. სათანადო ტრანს- 

მისიის საშუალებით ძრავას მოჭრაობაში მოყავს პოტაშის ბსნარის 

ტუმბოები, ექსპაუსტერები და სხვა მექანიკური დანადგარები. აღნიშნუ- 

ლი მეთოდით მიიღება სუფთა ნახშირმჟავა გაზიი რომლის გამოყენება 

უალკოჰოლო სასმელთა დასამზადებლად, როგორც ხარისხის მხრივ, ისე 

ეკონომიური, თვალსაზრისით, სრულიად გამართლებულად უნდა ჩაი- 

თვალოს. · 

წვის გაზებიდან C0;-ის მისაღებ,ბდ დაახლოებით იმგვა- 

რადვე იქცევიან, როგორც ზემოთ განხილულ შემთხვევაში. აღნიშნული 

მეთოდით C0ე-ის წარმოების პრინციპული ტექნოლოგიური სქემა შემ- 

დეგში მდგომარეობს. 

#-– ორთქლის ქვაბიდან მიღებული წვის გაზები, რომლებიც შეი- 

ცავენ 13--15M/,-მდე C0ე-ს მ--მილის საშუალებით შედის 8 სკრუბერში, 

აქ იგი ირეცხება ცივი წყლით და ცივდება 3009-ან 30--40”-მდე. 

სკრუბერების გავლის შემდეგ გაზი C ვენტილატორით გადის თანმიმ- 

დევრულად ჩართულ სამ #)-–#, შთანმთქმელ კოშკებში. # რეზერვუა- 

რიდან M# ტუმბოს საშუალებით წარმოებს გარკეეული კონცენტრაციის 

პოტაშის ხსნარის მიწოდება 7) კოშკის ზემოთ, რომლის გავლის შემდეგ 

ხსნარი # ტუმბოს საშულებით მიემართება »”», კოშკში, ხოლო აქედან 
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L, ტუმბოთი #), კოშკში. პოტაშის ხსნარით ხდება C0,;-ის შთანთქმა. 

გაზის დანარჩენი ჩაწილი ტოვებს კოშკს და გადის ატმოსფეროში LV 

მილით, 

კალიუმის ბიკარბონატის ხსნარი #),, კოშკიდან მიემართება თან- 

მიმდევრულად ჩართულ »,, #.) დ #7გ თბოგამცვლელებში, სადაც იგი 
თბება 459-დან 759-მდე. ამრიგად, წინასწარ შემთბარი ხსნარი მიემარ- 

თება / დისოციატორში. ამ აპარატის ზედა ნაწილი ამოვსებულია კვარ- 

ცით, ხოლო მის შუა და ქვედა ნაწილში გაკეთებულია ტიხრები, რომ- 

ლებზედაც მორგებულია სათანადო მილები. მილებს გარედან ცხელი. 

ორთქლი უვლის. ორთქლის სითბოს სარჯზე ბიკარბონატის ხსნარი გა- 

ნიცდის დისოციაციას: 

2MM6C60კვ –> M,60ე+C0,+L,0 

რეგენერირებული X,C0ვკ-ის ხსნარი ცხელ მდგომარეობაში ტოვებს დისო- 

ციატორს და შედის #ე, #,. და L, თბოგამცვლელებში, სადაც იგი თა- 

ვის სითბოს გადაცემს დისოციატორისაკენ მომავალ ბიკარბონატის 

ხსნარს და ამის შეჰდეგ კვლავ უბრუნდება ციკლს. 

1 კოშკის ქვედა ნაწილში გამოყოფილი ცხელი C0ე თავისი მსელე- 

ლობის დროს ხედება ბიკარბონატის ხსნარს და აგრეთვე შლის მას. 

ასეთნაირად მიღებულ C0;ე-ს აცივებენ მაცივარში და კუმშავენ 50--60 

ატმ-მდე 7, კომპრესორში. შეკუმშულ გაზს აცივებენ წყლით V მაცივარ- 

ში და შემდეგ ასხამენ ფოლადის ბალონებში. 

დუღილის პროცესების შედეგად წარმოქმნილი 
C0-ის უტილიზაცია. კვების მრეწველობის ბევრი დარგი დამყა-· 

რებულია დუღილის პროცესებზე. აღნიშნული პროცესების დროს ადგი- 

ლი აქვს C0,-ის საკმაოდ დიდ რაოდენობით გამოყოფას. უალკოჰოლო 

სასმელების ქარხნები ხშირად განლაგებულია იმავე ტერიტორიაზე, სა- 

დაც ლუდის ქარხსნებია. ასეთ პირობებში წარმოების რენტაბელურობის 
თვალსაზრისით, დუღილის შედეგად მიღებული C0,-ის უტილიზაციას 

ძალიან დიდი მნიშვნელობა აქვს. 

სათანადო პრაქტიკული მონაცემების მიხედვით ნახშირმჟავა გაზის 

გამოსავალი 1 ჰექტოლიტრი ლუდის მიმართ საშუალოდ 1,4-–-1,5 კგ-ს 

ეადგენს 
ნახშირმჟავა გაზის მიღება კარბონატებზე მინე- 

რალურ მჟავათა მოქმედებით ხშირად C0;-ის მისაღებად გან- 

ხილული მეთოდების გარდა, მიმართავენ კარბონატების დამუშავებას 

მინერალური მჟავებით. თხევადი C0,-ის წარმოების ფართოდ განვითა- 

რებასთან დაკავშირებით განსახილველი მეთოდის გამოყენება თანდათა- 

ნობით შეზღუდული ხდება. იგი გამოყენებულია მხოლოდ უალკოპოლო 
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სასმელთა ქარხნებში და ისიც ისეთ შემთხვევებში, როდესაც წარმოე- 

ბას C0,.ს მისაღებად სხვა გზა არ გააჩნია. 

სხვადასხვა კარბონატებს შორის, ამ მხრივ საუკეთესო მასალას 

მაგნეზიტი წარმოადგენს. იგი იძლევა C0.-ის დიდ გამოსავალს ღა ხსნად 

მაგნიუმის სულფატს ეგრეთ წოდებულ ინგლისურ მარილს, რომელიც 

ფართოდ არის გამოყენებული მედიცინაში. მიუხედავად ამისა, მთელ 

“იგ შემთხვევებში ეკონომიური მოსაზრებებით უფრო ხელსაყრელიაზვეუ:· 

ლებრივი ცარცისა და კირქვის მოხმარება. 

აღნიშნული მეთოდით C0,.-ის მისაღებად სხვადასხვა მინერალური 

მჟავათა შორის, უმთავრესად გოგირდის მჟავა იხმარება. ამ მის5ით ხმა- 

რებული გოგირდის მჟავა (ხვედრითი წონა =1,84) უნდა იყოს სუფთა 

და არ შეიცავდეს დარიშხანის ნიშანწყალსაც კი ზოგჯერ C0,-ის მისა- 

ღებად დასაშვებია აგრეთვე მარილმჟავას გამოყენებაც. მაგრამ ამ შენ- 

თხვევაში პროცესის ჩატარებისათვის გაცილებით მეტი სიფრთსილეა სა- 

ვირო, რადგან იგი აპარატის შიგა ნაწილებს უფრო ჩქარა აზიანებს 

და საერთოდ, გოგიოდმჟავასთან შედარებით ნაკლებ რენტაბელურია. 

გარდა ამისა, მისი მქროლადობის გაზო, გამორიცხული არ არის ზე 

საძლებლობა LICI-ის გაპარვისა C0,-თან ერთად. 

აპარატურის დასაცავად, მჟავათა კოროზიული ქმედებისაგან უ?მ- 

ჯობესია სარეაქციოდ აღებული კარბონატის რაოდენობა რაზდენადზმე 

ჭარბობდეს მჟავას. C0,კ-ის მისაღებად საჭირო კარბონატების რაოდე- 

ნობა დამოკიდებულია, როგორც მათ სასიათზე, ისე მასალების სისუფ- 

თავეზე. 

ცბოილი I" 

მედლი მასალების რაოდენობა, რომელიც საჭიროა 1 კგ თბევადი ან ეგისი ლიტრა 

გაზობრივი ნახშირმჟავას მიხაღებად (ე. იაკობსონის მიხედვით) 
    

  

    

>აღნ”C ''”” __ _ წყალი L მეყავ ები... _ 
ჟ. > 

კბ-ლი 856 '%8 გოფირდის | მარილიჟავა 

კარბონატები §2 6) C 5 8! მჟავა 00-8ს, 81“ 8 

| 5თ6926C% ! 
მარმარილოს ფხვვილი 2,5 15,0 | 5 | 2,9 | ბე 

კიოქვა 32) CსC60,.-ის შემცვე–- _ _ | _ | ა. | .. 
ლობის 94” IC) | 95 2,5 2. 

ცარცი 9 1.8 | 9 | 95 9 

დოლომიტი 2,4 7.9 | ი | 25 აა 

მაკნეხიტი 2.9 9,0 ი 295 2.5 

5ატრიუმის ბიკარბონატი (სოდა) 9 ”ი 2 1.9 1,2 
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C0,-ის მისაღებად ხმარებული აპარატი სამი ნაწილისაგან შედგება. 

1) გენერატორის ანუ „მელოვიკი“-საგან, 2) ჭურჭლისაგან. რ ომელშიაც 

ათავსებენ მჟავას და 3) ბატარეისაგან, რომლითა, წარმოებს C0.-ის 

გაწმენდა. 

C0,-ის გენერატორი (იხ. სურ. 4) წარმოადგენს კარბონატების ჩა- 

სატვირთავად განკუთვნილ გურჭელს, რომელსაც ჩვეულებრივ წითელი 

სპილენძისაგან ამზადებენ. მას შიგნიდან გამოკრული აქვს დღუვიის სქე- 

ლი ფენა ან ფურცლოვანი კალა. 

აპარატს აქვს სარეველა. იგი წარმოადგენს ლილვს, რომელზედაც 

მიმაგრებულია სპილენძის ფრთები. სარეველა, ისევე როგორც აპარატი 

მთლიანად დაცულია ტყვიით ან კალით. 

გენერატორის ზემოთა ნაწილში გაკეთებუ- “იულ ჯ ლ 

ლია სამი ხვრელი. ამათგან ერთი იხმარება | 

მჟავას ოეზერვუარისათვის, მეორე კარბო- 

ნატების ჩასაყრელად, ხოლო მესამე ტყვი- 

ის მილის ჩასაშვებად, რომლის დანიშნუ- 

ლებაა წარმოქმნილი გაზის გამოყვანა აპა- 

რატიდან. გენერატორის ქვედა ნაწილზე მორ- 

გებულია სპეციალური ონკანი, რომლის სა- 

მუალებითაც წარმოებს გადამუშავებული მა- 

სის გამოტვირთვა აპარატიდან. ყველა ეს 

ხვრელი დაცულია პერმეტულად. გენერატო- 
რები, რომლებიც მაღალ წნევაზე მუშაობენ. 

სათანადოდ მომარაგებული უნდა იკნან დამ- 

ცველი სარქვლითა და მანომეტრით. მჟავას 

რეზერვუარი წარმოადგენს ორყელიან სპი- 

  

ლენძის ცილინდრს, რომელიც შიგა მხრიდან 

აგრეთვე დაცულია ტყვიის ფენით, კალით 

ან მინანქარით. აღნიშნულ ჭურველში თავ- სურ. 4. CC;-ის გენერატორი, 

სდება მჟავას გარკვეული რაოდენობა. ჭურ- 

ჭლის ერთი ყელი იხმარება, შიგ მჟავას ჩასასხმბელად. ხოლო მეორე შე- 

ერთებულია გენერატორთან. გენერატორთან იგი შეერთებულია იხო- 

ბარომეტრულად, რაც საშუალებას იძლევა მჟავა თავისუფლად ჩავიდეს 

სარეაქციო კამერაში. მჟავას მიწოდება სარეაქციო არეში ხორციელ- 

დება მჟავას რეზერვუარით და პროდუქტორის შემაერთებელ მილში მო- 

თავსებულ ღეროსებრი ონკანით, რომლის ქვემოთ მორგებულია კონუ- 

სური საკეტი პროდუქტორის ზომები დამოკიდებულია წარმოებისა- 

თვის საჭირო ნახშირმჟავა გაზის რაოდენობაზე. მისი გაანგარიშებისა- 

თვის მხედველობაში უნდა მივიღოთ შემდეგი მონაცემები: C0,-ის მი- 

საღებად კარბონატებს წინასწარ ამსხვრევენ წვრილ ნატეხებად, ხოლო 
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მაგნეზიტის შემთხვევაში ფხვიერ მასამდე, ურევენ წყალს გარკვეული 

რაოდენობით და ამის შემდეგ უმატებენ მჟავას. ერთი ლიტრი ნახშირ- 

მჟავა გაზი 0? და 760 მმ წნევაზე იწონის 1,9659 გრამს. სათანადო პრაქ- 

ტიკული მონაცემებით 1000 ლიტრი, ა5უ 1966 გ სუფთა ნახშირმჟავა 

გაზის მისაღებად საქიროა დაახლოებით 4,33-დან 4,42-.მდე კილოგრამი 

მაგნეზიტი. მაგნეზიტის, დოლომიტისა და კირქეისათვის სარეაჟციო კა- 

მერის თავისუფალი არე მისი მოცულობის ?/,-დან ?/;-მდე უნდა შეადგენ- 

დეს, ცარცისათვის კი 7/,-დან 3?/,-მდე. 

პროდუქტორიდან მიღებული ნასშირმჟავა გაზის გასაწმენდად, 

როგორც ზემოთ აღვნიშნეთ, მას თანმიმდევრობით ატარებენ მთელ რიგ 

გამრეცხ ქურქლებში, რომლებიც მონტირებულია ერთი მთლიანი ბა- 

ტარეის სახით. გამრეცხი ჭურულები წარმოადგენენ წითელი სპილენძის 

კარგად მოკალულ ცილინდრებს. თითოეგლ ბატარეას ამზადებენ 3-დან 

6 ცილინდრის რაოდენობით. გამრეცხ ჭურჭელს ზემოთ გაკეთებული 

აქვს სამი ყელი, რომელთაგან 

შუათანა იხმარება ცილინდრში 

გამრეც6ხი სითხის ჩასასხმელად. 

სითხეს (”ილი5დრში ასხამენ მისი 

სიმაღლის ?შ/,-მდე. ორი დანარჩე- 

ნი ყელი კი იხმარება სათანადოდ, 

ცილინდრში გაზის შესაშვებად 

და გამოსაყვანად, რისთვისაც იყე- 

ნებენ სპილენძის მოხრილ მი- 

ლებს. ამათგან გაზის შესაყვანი 

მილის ერთი მუხლი დაყვანილია 

ცილინდრის ფსკერამდე, ხოლო 

რაც შეეხება გამყვან მილს, იგი 

უშუალოდ ყელთან არის შეერთე- 

სურ. 8. C0;-ის გასარეცხი ბატარეა. ბული. თითოეულ ცილინდრს ქვე- 

მოთ ფსკერზე გაკეთებული აქვს 
ონკანი, რომელიც გამოიყენება ცილინდრიდან გადამუშავებული ხსნარე- 

ბის გამოსაშვებად. 

გამრეცხ ჭურჭლებში ათავსებენ სხვადასხვა ხსნარს და მასალას, 

    ოღასზიი 
წა
ელ
აა
არ
რი
სი
ტლ
რბ
ევ
იი
ი 

გარკვეული თანმიმდევრობით. 

1--ჭურპელში სუფთა წყალს გაზის გასაცივებლად და გასარეცხად. 

2-მი--5მ/-იან ნატრიუმის ბიკარბონატის ხსნარს, მჟავების გასა- 

ნეიტრალებლად, რომლებიც შესაძლებელია მოხდეს C0,-თან შხეფების 

სახით. 

3-ში–– ორვალენტოვანი რკინის სულფატის 5ჰ/,ე-იან ხსნარს. 
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4--1"/-იან კალიუმის პერმანგანატის ხსნარს ორგანული მიწარევე- 

ბის დასაჟანგავად. 

5---ხის აქტივირებულ ნახშირს, რომლის დანიშნულებაა ნედლი გა- 

ზისაგან უცხო სუნის და გენოს მქონე ზწივთიერებათა მოცილება. 

6-- დასასრულს მეექვსე ცილინდოში ისევე, როგორც პირველში. 

ასხამენ წეალას. აჟ გაზი საბოლოოდ ირეცხება და სუფთა სახით მიე- 

მართება საკარბოსისაციო აპარატებისაკენ. 

გაზის იესაღებად „მჟავას რეხერეუარზი“ ასხამენ ოეაკციის ჩასა- 

ტარებლად საჭირო მჟავას განსაზღერულ ოაოდენობას და აღებენ პრო- 

დუქტოორში პუავას მისაწოდებელ ონკანს. მჟავას ჩასასხხელად იყენებენ 

ტყვიის ან მიაის ძაბრს. სარეაქციო კამერაში ასხამენ თბილ წყალს. 

რომლის რაოდენობა დაახლოებით ორჯერ აღემატება სარეაქციოდ აღე- 

ბული კარბონატიბის წონას. შემდეგ იშავე ხვრელიდან შიგნით ყრიან 

წინასწარ დანსხერეულ კარბონატებს გამოანგარიშებული ოდენობით. 

ხვრელს კეტავენ სპეციალური ხუფით და სარეველა მოყაეთ მოძრაობაში. 

პირველად სარეაქციო კამერაში ათავსებენ მჟავას საერთო რაოდენობის 

დაახლოებით !,, ნაწილს. მჟავას მიმატებასთან ერთად აღებენ გაზის 

გამოსაყვან ო5კასს. პჟავას მოეჟმედების შეღეგად წარმოქმნილი C0,;-ის 

პირველი პორციები ყოველთვის შეიცავენ ჰაერს, ამის გამო მათ უშვებენ 

ატზოსფეროში. ამწის შემდეგ მილს უერთებენ გაზის გასარეცა აპარატუ- 

რას და განაგრძობენ დარჩენილი მჟავას თანდათანობით მიმატებას. ყვე- 

ლა ამ პროცესის ჩატარებისას აკვირდებიან მანომეტრს. თუ რეაქცია 

ინტენსიურად მიმდინარეობს, საჭიროა მჟავას მიწოდება შევწყვიტოთ 

და პირიქით, თუ გაზის გამოყოფა კლებულობს მჟავას მიწოდების სიჩ- 

ქარე უნდა გავხაოდოთ. ჩვეულებრივ მუშა წნევა პროდუქტორში არ 

უნდა აღემატებოდეს 10 ატმ. რეაქციის დამთავრების შემდეგ კამერას 

ათავისუფლებენ გადამუშავებული მასისაგან და საფუძვლიანად რეცხავენ 

გამდინარე წყლით. 

C0,-ის ზოგიერთი თვისებები 

ნახშირმჟავა გაზი ადამიანის ჯანმრთელობისათვის მცირე რაოდე- 

ნობით არ არის მავნებელი, დიდი რაოდენობით კი იგი ძლიერ მომ- 

შხამავია. ხანგრძლივად სუნთქვა ჰაერისა, რომელიც 3- 5შ/, ნახშირმჟავა 

გაზს შეიცავს, იწვევს მოქანცულობას, თავის ბრუილს, სისუსტეს და 

გრძნობის დაკარგვას. ცოცხალ ორგანიზმზე C0, მოჟმედებს, როგორც 

ნარკოტული საშუალება. C0,-ის მოქმედებით წარზოებს მთელი რიგი 

ბაქტერიებისა და სოკოების სასიცოცხლო ქმედების დახშობა, რაც 

გამოწვეულია თვით C0ე-ის გავლენით და არა ჟანგბადის სიმცირით. 

ამრიგად, შენიშნავს პროფ. ნიკიტსკი: „ნახშირმჟავა გაზი ფიზიოლოგიუ- 

რი თვალსაზრისით არა თუ არ წარმოადგენს ნეიტრალურ, ინდიფერენ- 
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ტულ გაზს, არამედ პირიქით, ბევრ ორგანიზმზე იგი მეტად მძლავრ 

მომშხამავ ქმედებას „ახდენს და ხასიათდება ძლიერ გამოხატული ანტი- 
სეპტიკური თვისებებით. 

რაც შეეხება წყალში გახსნილ ნახშირმჟავა გაზს, იგი მცირეოდე- 

ნობით დადებითად მოქმედებს მთელ რიგ ფიხსიოლოგიურ პროცესებზე. 

ჩვეულებრივი წნევისა და ტემპერატურის ზირობებში ნახშირმჟავა 

გაზი წარმოადგენს ოდნავ მჟავე გემოსი და სუნის მქონე უფერო ნივ- 

თიერებას. იგი წვას ხელს არ უწყობს. ნახშირმჟავა გაზი პაერთან შე- 

დარებით დაახლოებით ერთნახევარჯერ უფრო მძიმეა. მისი კრიტი- 

კული ტემპერატურა უდრის 31%, შესაბამისი კრიტიკული წნევა კი 

7496 ატმ. მაღალი წნევის მოქმედებით იგი გაღადის თხევად მდგო- 

მარეობაში. წნევა რომლის დროსაც C0ე გადადის სითხეში, უშუა- 

ლოდ დამოკიდებულია ტემპერატურაზე. –-87%-ზე C0, სითხეში გადა- 

დის ჩვეულებრივ წნევაზე. 0?-ზე კი თხევად მდგომარეობაში გადასაყვა- 

ნად ·საკიროა 36 ატმ. +-56? C-ზე და 51 ატმ. წნევაზე C0, იმყოფება 

წონასწორობაში თხევად გაზობრივ და მყარ ფაზათა შორის. თხევადი 

C0,-ი წარმოადგენს ადვილად მოძრავ უფერულ .სითხეს. იგი თავისი 

გარეგნობით რამდენადმე მოგვაგონებს ალკოჰოლსა და ეთერს და უფრო 

მსუბუქია, ვიდრე წყალი. ხვედრითი წონა თხევადი C0,ე-ისა –-10%= 

=0,995; 0”-ზე=0,947; და +20“-ზე =0,827. ბალონში მოთავსებული 

თხევადი C0,-ის თავისუფლად გამოდინებისას ჰაერში იგი დუღს და 

ნთქავს სითბოს დიდ რაოდენობას. ამ სითბოს ხარჯზე მისი აუორთქლე- 

ბელი ნაწილი იყინება და გაღადის მყარ მდგომარეობაში, რის გამო 

ტემპერატურა სათანადოდ ეცემა –-795-მდე. 

მყარი C0,-ის დნობა შესაძლებელია მხოლოდ ზემოგანსილულ სამ- 

მაგ წერტილში. აღნიშნული ტემპერატურის ქვემოთ მყარი C0, სუბლი- 

მაციის გზით გადადის უშუალოდ გაზობრივ მდგომარეობაში ”. 09.ზე და 

ჩვეულებრივი წნევისას ერთ მოცულობა წყალში იხსნება 17.5 მოცულო- 
ა ა. 

ტემპერატურის ზრდისას C0,-ის ხსნადობა წყალში შესამჩნევად 

კლებულობს. ასე, მაგალითად, 15% 1 ატმ. წნევისას ერთ მოცულობა 

წყალში იხსნება მხოლოდ 1 მოცულობაზე ცოტა მეტი ნახშირმჟავა გაზი, 

წნევის გადიდებით კი იმავე ტემპერატურაზე ნახშირმჟავა გაზის ხსნა- 

დობა წყალში მნიშვნელოვნად იზრდება. 

, ხშირად უალკოჰოლო სასმელთა წარმოების პრაქტიკაში საჭიროა 

არა მარტო სუფთა წყლის, არამედ ისეთი ხსნარების კარბონიზაციაც, 

რომლებიც თავიანთ შედგენილობაში შეიცავენ შაქარს და ექსტრაქტულ 

ნივთიერებათა გარკვეულ რაოდენობას. ასეთ შემთხვევებში მეტად მო- 

ხერხებულია ქვემოთ მოყვანილი ცხრილებით სარგებლობა. 
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ცხრილი I0 

წნევის გავლენა ნახშირმჟავას ბსნადობაზე წყალში სხვადასხვა ტემპერატურაზე 
(ვრობლევსკიხ მიხედვიო) 
  

  

  

წნევა | ხსნადობა "ხსნადობა! წნევა | ხსნადობა ხსნადობა! წნევა | ხსნადობა!) ხსნადობა 
ატმ-ში| 09C-სა |·I2,49 C | ატმ-ში | _09 +), | 12,49 .| ატმ-ში 09 C | I2,კ9 6 

1 | 1797 ! 1,086 11 17.95 | 1045 | 92! · 97,50 17,84 
9 8,56 9.15 19 18,500 | 1I,295 90 L 98,830 18,48 
8 წ,32 8,ა0 18 197 | )2,0 | 93 ' 590 19,99 
4 7,09 49» 14 9085 | 1X,90 94 | 9087 19,75 
5 8,65 5,6 ში 15 91,905 | 13.55 95 | 30255 90,31 
6 | 10299 0,10 16 ა93,00 | 14კი | 96 | 3155 9095 
7 | 1I7§8 7,00 17 9400 | 1505 | 97 | 31.99 91.54 
8 | 1320 7.88 18 94.92 ! 15,728 28 | §82,55 99.14 
ს | 1465 875 19 %84 | 1648 | 99 88,16 997ს 

10 | I603 9,65 90 90,665 | 17,11 30 | 38,74 98,95             
| გხრილი II 

სხვადასხვა ხსნარის მიერ CC0).-ის აბსორბციის უნარი 189 C 

პროცენტული 
  

    
  

მოცულობა აეენა რაოდებობა ი მოცულობა 

წყალი 1,00 – | 1,006 

ალკოჰოლი 0,808 _– 2,60 

ეთერი 0,727 – 2,17 

შაქარხსნარი 1,104 98 0,7 

ღვინის მჟავას ხსნარი | 1,286 83,4 0,41 

ცხრილი 12 
ნაზშირმჟავა გაზის ხსნადობა წყალსა და ალკოპოლში სზვადახსზვა ტემპერატურის დროს 
  

  

                

ტემა. წყალი ალკოპო– რეს. წყალი ალკო) - ტეL. წყალი ალკოპო- 

0 | 17967 | 43995 | 1L | 1.14!6 | 34461 | «1 | 0,8900 | 9,9034 
1 | 149007 | 49368 | 19 | 14016 | 3.3907 | 92 | 0,8960 | 9.8698 
თ | 1,6461 | 4,1466 | 13 | 1,0658 | 3,377 | 93 | 0,5710 | 98497 
8 | 1,987 | 40599 L 14 1,0321 | 3,9578 | 94 0,680 | 9,4890 

1 კე“ 38006 1 | 1,0090 | 3,199 | 95 | 0,9560 | 9.7558 
6 | 14901 | 380 | 16 | 9.9753 | 31438 | 96 | 0,8505 | 9,796: 
7 | 13339 | 87307 | 17 | 0,9519 | ვ,0908 | 97 | 0,8460 | 9,6964 
8 | 1,ა909 | §8,65973 | 18 | 0,9818 | ვ,0402 | 28 | 0.8490 | 9711 
მ | 12811 | 3584 | Iს ) 09.00 9,992! | 99 | 0,9390 | 9,6478 

10 | 1,184? | მ,9149 | იე ,9014 | 29465 | 30 | 0,8370 | 9697 
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ნახშირმჟავა გაზიხ მიღება წარმოებაში. მისი ხარისხის შეფასება 

და გამოცდის მეთოდები 

როგორც ზემოთ აღვნიშნეთ, ნახშირმჟავა გაზს უალკოპოლო სას- 

მელების ქარხნებში მეტწილად ბალონებით ღებულობენ. ჩვეულებრივ 

ტემპერატურაზე თხევადი ნახშირმჟავას წნევა ბალონის შიგნით 50--60 

ატმ-ს უდრის. C0,.-ისათვის ხმარებულ ბალონებს ამზადებენ სპეციალუ- 

რი ფოლადისაგან, რომელიც დიდი გამძლეობით ხასიათდება. ბალონის 

კედლების სისქე 5--6 მმ-ს უდრის. ბალონებს ამზადებენ სსვადასხვა მო- 

ცულობისა 10,2-დან 25 კგ გაზის ტევადობით. მოცულობისდა მიხედვით 

სათანადოდ ცარიელი ბალონების წონა 20-დან 50 კგ-ის ფარგლებში 

მერყეობს. 

ნახშერმჟავა გაზისათვის ხმარებული ბალონები უნდა აკმაყოფი- 

ლებდეს შემდეგ ტექნიკურ პირობებს: თითოეულ 1 კგ თხე- 
ვად CC.-ს შეესაბამება ბალონის მოცულობა 1,3 ლიტ- 

რის რაოდენობით. ბალონი, რომელიც შეიცავს 10 #გ თხევად 

CC.-ს შესაბამისად უნდა იტევდეს 13,4 ლ წხალს. თუ ბა- 

ლონში მოთავსებულია ნორმით გათვალისწინებულზე მეტი 

ოაოდენობა C0,-სა, ტემპერატურის მომატების “მემთხვევაში 

ათე. მისი დაზიანების საფრთხე გამორიცხული არ 

|. 2. არის. არსებული წესების მისედვით, ბალო- 
ნის გამოცდას გაძძლეობაზსე ახდენენ 190 

ატმ. წნევაზე. ასეთი გამოცდა სავალდებუ- 

_ ლოა ყოველ სამ წელიწადში ერთხელ. ყველა 
აა ბალონზე სათანადო მტამპით აღბეჭდილი 

I უნდა იყოს ქარხნის დასახელება, ტევადობა 
ლიტრებში, წონა კილოგრამებში, გამოცდის 

თარიღი და ნახშირმჟავას რაოდენობა, რონ- 

ლის ზიგ ჩასხმა ნებადართულია. ნახშირმჟავა 
გაზის მიღებისას საქიროა ბალონების აწონა.      >> მათი წონა არ უნდა განსხვავდებოდეს ბა- 

სურ. 6. ნასშირმჟავ: გაზის ბ- ლონზე აღნიშნული ტარისა და ნახმირმჟავას 

ლონი და სარქელის ჭოილი. დასაშვები წონათა ჯამისაგან, 200--300 გ-ზე 

მეტი რაოდენობით. ბალონების შენახვა უმჯობესია გრილ ადგილას 

(რომელიც დაცული უნდა იყოს მზის სხივების პირდაპირი მოქმედები- 

საგან). ბალონებს საჭიროა ფრთხილად მოვეპყრათ. მათი შენახვჯ” უკე- 

თესია დაწოლილ მდგომარეობაში. ბალონების დამდგარ მდგომარეო- 

ბაში შენახვისას საჭიროა მათი დამაგრება სალტით. 
ხშირად დამამზადებელი ქარხნების უყურადღებობის გამო, ნახშირ- 

მჟავა გაზი შეიცავს სხვადასხვა მინარევს. კერძოდ, ჰაერს, კომპრესო- 

რის ცილინდრში მოხვედრილ გლიცერინს, და აქვს გარეშე სუნი. ამის 

გამო გაზის მიღებისას აუცილებელია მისი ორგანოლეატიკური შეფასება 
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სუნზე და გემოზე. ზეთისა და გარეშე სუნის შესამოწმებლად ბალონს 

ათავსებენ ჰორიზონტალურ მდგომარეობაში, გამოსაშვებ ხრახნზე უკე- 

თებენ მცირე ზომის ტილოს ან სხვა რაიმე ქსოვილის პარკს და აღებენ 

სარქველს. ამრიგად პარკში აგროვებენ ნახშირმჟავას თოვლისებრ ფიფქს. 

მიღებულ თოვლისებრ მასას ათავსებენ თეთრ ქაღალდზე. C0,-ის აორ- 

თქლებისას ზეთის შემცველობის შემთხვევაში ქაღალდზე რჩება დამახა- 

სიათებელი ლაქა. რაც შეეხება გარეშე სუნს, მისი აღმოჩენა უბრალოდ 

ყნოსვის შემწეობით წარმოებს. თუ გაზს აქვს გარეშე სუნი, მაშინ სატუ- 

რატორში შეშვების წინ იგი საქიროებს სპეციალურ დამუშავებას, რის- 

თვისაც მას ატარებენ აპარატში„ რომელსაც რეპურგატორი ეწოდება. 

რეპურგატორი წარმოადგენს ჩვეულებრიე მოკალული სპილენძის ცი- 

ლინდრს, რომელშიაც მოთავსებულია ხის აქტივირებული ნახშირი. 

თხევადი Cე,-ის გამოცდის მეთოდები მოცემულია 0CL IILIIII- 

530-ში. გამოსაცდელად ამოწმებენ ბალონების საერთო რიცხვის 51/ე-ს. 

ამისათვის ონკანის სახელურს ატრიალებენ ბოლომდე მარცხნიდან მარ- 

ჯვნივ. ამ დროს სარქველი სრულებით არ უნდა ატარებდეს გაზს და 

მისი თავის ჩაყოფისას წყლიან ვედროში ადგილი არ უნდა ჰქონდეს ბუშ- 

ტების წარმოკზნას. ორგანოლეპტური შეფასების თვალსაზრისით ყვე- 

ლაზე საუკეთესო საშუალებად შეიძლება ჩაითვალოს მცირე რაოდენო- 

ბით წყლის გაზირება და მისი შემოწმება. აღნიშნული გამოცდის ჩატა- 
რება აუცილებელია გაზიანი წყლის ჩამოსხმის წინ. 

ნახშირმჟავა გაზის ქიმიური ანალიზი 

C0.-ის პროცენტის დასადგენად საზღვრავენ გაზის იმ ნაწილს, 

რომელიც კალიუმის ტუტის ხსნარში უხსნადღია. ამისათვის ჰორიზონტა- 

ლურ მდგომარეობაში მოთავსებულ ბალონს, «ომლის ვენტილზე მორ- 

გებულია რედუქტორი, რეზინის მილით უერთებენ საანალიზო ხელსა- 

წყოს. ვენტილს აღებენ და რედუქტორის საშუალებით წნევას აყენებენ 

0,1 ატმ-ზე. 

საანალიზოდ იხმარება ხელსაწყო, რომელიც წარმოადგენს ორ 

პერპენდიკულარულად განლაგებულ ოვალურ ჭურჭელს. თ ჭურჭლის ბო- 
ლოებზე გაკეთებულია ორი ონკანი „ს ჭურჭლის ბოლო წარმოადგენს 

5-8 მლ. ტევადობის ბიურეტს 0,1 მლ-ს დანაყოფებით. 

« ჭურჭლის საერთო მოცულობა, რომელიც მოთავსებულია ორ 

ონკანს შორის უდრის ზუსტად 100 მლ-ს. მეორე წ კურჭელი წარმოად- 

გენს კალიუმის ტუტის ხსნარის მიმღებს, რომლის მოცულობა 150 მლ-ს 

უდრის. აღნიშნული ჭურჭლის ზედა ბოლო ღიაა, მეორე ბოლო კი სა- 
თანადო ონკანით შეერთებულია ძ ჭურჭელთან. ხ ჭურჭელს გაკეთებული 

აქვს ნიშანი 105 მლ. ხელსაწყო დამაგრებულია სპეციალურ საყრდენზე. 

სრულიად მშრალ ხელსაწყოს აყენებენ იმგვარად, რომ ს ჭურჭელი მო- 
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თავსებული იყოს ი ჭურჭლის ზემოთ (მდგომარეობა 1). ამის შემდეგ, 

როგორც აღვნიშნეთ ძი ჭქურვლის გარე ონკანს უერთებენ რეზინის მილით 

ბალონს და შიგ ატარებენ გაზს ერთი წუთის განმავლობაში. ერთი 

წუთის გავლის შემდეგ, ბალონს გამორთავენ და ორივე ონკანს კეტა- 

ვენ. ს ქურჭელში ნიმნამდე ასხამენ 105 მლ. 401/.-იან კალიუმის ტუტის 

ხსნარს. აღებენ ონკანს და ხს ჭურჭელს უერთებენ ი პურჭელს. კალიუ- 

მის ტუტის ხსნარი შთანთქავს C0,-ს და თანდათანობით შედის ჟ„ ჭურ- 

ჭჰელში. როდესაც სითხის დონეხ ქურქელში მუდმივ სიდიდეს მიაღწევს, 

ხელსაწყოს გადაატრიალებენ ისე, რომ ძი ქურჭელი მოთავსდეს ხ ჭურ- 

   

  

Cდარპარეტბა         

“ 

სურ. 7. ნახშირმჟავა გახში 00;ჯ-ის განსაზღლვრისათვის ხმარებული ხელსაწყო. 

ვლის ზემოთ (მდგომარეობა 2) ტუტის ხსნარის ის ჭარბი რაოდენობა, 

რომელიც დარჩება ხ ჭურჭელში მოთავსდება მის ოვალურ ნაწილში –– 

გაზი რომელიც არ შთაინთქმება კალიუმის ტუტის მიერ თავსდება ბიუ- 

რეტში, რომლის მოცულობას იგებენ დანაყოფების თვლით. ერთი ბა– 

ლონიდან აღებული გაზისათვის, ორ პარალელურ განსაზღვრათა შედე- 

გი არ უნდა განსხვავდებოდეს 0,05შ/,-ზე მეტი რაოდენობით. აღნიშ- 

ნული განსაზღვრისათვის შესაძლებელია აგრეთვე გემპელის ბიურეტის 

გამოყენებაც. C0,-ის შემცველობა გაზში არ უნდა იყოს 984/,-ზე ნაკ- 
ლები (მოცულობით). 

წყლის რაოდენობის განსაზღვრა. წყლის რაოდენობის. 

დადგენისათვის ბალონს აპირქვავებენ და 10-–-15 წუთის შემდეგ ვენ- 

ტილს ნელა ხსნიან, სანამ წყლის გამოდენა ბალონიდან არ შეწყდება. 

მოგროვილ წყალს წონიან წყლის რაოდენობა არ უნდა აღემატებო- 
დეს ბალონში მოთავსებული ნახშირმჟავა გაზის წონას. 0.10/, „ით. ღმ 
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გოგირდოვანი და აზოტოვანი მჟავას განსაზღვრა. 

200 მლ. კულაში ასხამენ 100 მლ. წყალს და 1 მლ. 0,1 M-ური MMიე,-ის 

ხსნარს. ნარევს ათბობენ 509-მდე. ამის შემდეგ თხუთმეტი წუთის გან- 

მავლობაში ატარებენ გამოსაცდელი ნახშირმჟავა გაზის ძლიერ ქჭაელს. 
გაზის გატარებისას #Mი0კც-ის ხსნარი არ უნდა გაუფერულდეს. 

მარილმჟავას განსაზღვრა. კულაში ასხამენ 100 მლ. 

წყალს და 1 მლ. 0,1 M-ური #VM0ე-ის ხსნარს. ნარევს ამჟავებენ სუფთა 

აზოტის მჟავათი და ხსნარში 15 წუთის განმავლობაში ატარებენ ნახშირ- 

მჟავა გაზის ძლიერ ქავლს (წამში 3-4 ბურთულა). აღნიშნული ოპერა- 
ციის ჩატარებისას არ უნდა წარმოიქმნას რძისებრი ოპალესცენცია, 
რომელიც მარილმჟავას არსებობაზე მიგვითითებს. 

გოგირდწყალბადის განსაზღვრა. კულაში ასხამენ 100 მლ. 

წყალს და 2 მლ. 5პ/,-იან ძმარმჟავა ტყვიის მარილის ხსნარს. ასეთ ხსნარ- 

ში 10 წუთის განმავლობაში ატარებენ C0,-ს. წარმოქმნილი ნალექი არ 

უნდა ხასიათდებოდეს შეფერადებით და არ უნდა შავდებოდეს. 

ამონიაკის განსაზღვრა. კულაში ასხამენ 100 მლ. წყალს 

და 10 მლ. ნესლერის რეაქტივს. ამის შემდეგ 15 წუთის განმავლობაში 

ატარებენ C0,-ის ძლიერ ვავლს. ხსნარის შეფერადებას ადგილი არ 
უნდა ექნეს (ნესლერის ხსნარის შედგენილობა იხ. ამონიაკის გან- 
საზღვრა წყალში). 

თავი II 

შაძარი 
შაქრების სხვადასხვა სახეებს შორის უალკოჰოლო სასმელთა წარ- 

მოებაში უმთავრესად იყენებენ სახაროზას. იგი იხმარება სიროპების 

დასამზადებლად და ამ სახით წარმოადგენს უალკოჰოლო სასმელთა ძი·- 
რითად შემადგენელ ნაწილს. 

სახაროზა წარმოადგენს საუკეთესო კონსერვანტს ხილის წვენების 

შესანახად. მისგან ამზადებენ აგრეთვე სპეციალური დანიშნულების 

საღებავ ნივთიერებას--შაქრის კოლერს. : 

უალკოჰოლო სასმელთა წარმოებაში, როგორც წესი, ნებადართუ- 

ლია მხოლოდ კარგი ხარისხის შაქრის ფხვნილის და შაქრის რაფინა- 

დის ზმარება. მდარე ხარისხის შაქარზე მომზადებული სასმელები, წარ- 

მოადგენენ არასრულფასოვან პროდუქტებს, რომლებიც ხშირად განიც- 
დიან აჭრას და ამღვრევას. : 

სახაროზის ფიზიკურ-ქიმიური თვისებები ჩვენ განხილული გექონდა 
ზემოთ, ამის გამო მასზე აქ აღარ შევჩერდებით. 

წარმოებაში მისაღები შაქრის ფხვნილს ხარისხის მხრივ შეზღეგ 
მოთხოვნებს უყენებენ: იგი უნდა წარმოადგენდეს დაახლოებით ერთ- 

ნაირი ზომის მყარ თეთრი ფერის კრისტალებს, ნათლად გამოხა- 
ტული წახნაგებითა და თანაბარი ელვარებით. შეფერადების მხრივ 

დასაშვებია მხოლოდ ოდნავ შესამჩნევი სიყვითლე. მას უნდა ჰქონდეს შაქ- 
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რისათვის დამახასიათებელი ტკბილი გემო და არ შეიცავდეს” არავითარ 

მინარევებს, აგრეთვე ისეთ ნივთიერებათა ნიშანწყალსაც კი, რომლე- 

ბიც მას მიანიქებენ გარეშე სუნსა და გემოს. იგი არ უნდა იყოს ტე- 

ნიანი და ადვილად უნდა იბნეოდეს. ტენიანობა შაქრის ფხვნილში 

0,1---0,2'/,-ს არ უნდა აღემატებოდეს. სათანადო სტანდარტების შესაბა- 

მისად შმაქრის ფხვნილში სახაროზის შემცველობა უდრის 99,8–-99,69/,-ს. 
შაქრის ხსნადობისა და ხსნარის გამჭეირვალობის განსაზღვრისათვის 
110 გ შაქარს ხსნიან 65 მლ. წყალში და ათბობენ 90%-მდე 15 წუთის 

განმავლობაში, წყლის აბაზანაზე. ასეთ პირობებში მიღებული ხსნარი 

უნდა იყოს სრულიად გამქვირვალე და უსუნო. 

ჩვეულებრივ, მაღალხარისხოვან უალკოჰოლო სასმელების წა“”- 

მოებისათვის შაქრის რაფინადს კიდევ უფრო მაღალ მოთხოვნილებებს 

უყენებე5. ამ მხრივ რაფინადი, არაჩვეულებრივი სისუფთავით უნდა 

ხასიათდებოდეს. ისევე როგორც შაქრის ფხვნილის შემთხვევაში, ყოვლად 

დაუშვებელია რაფინადში გარეშე მინარევების არსებობა. მასში სახა- 

როზის შემცველობა უდრის 99,9%/-ს. გარდა განხილული მოთხოვნე.· 
ბისა, რაფინადი არ უნდა შეიცავდეს ულტრამარინს და სხვა საღებავ 

ნივთიერებებს. | 

რაფინადის ხსნარის გამქვირვალობის შესაფასებლად შემდეგნაი- 

რად იქცევიან: 1/, წილ წყალში ხსნიან 1 წილ რაფინადს და ურევენ ალ- 

კოჰოლს. ალკოჰოლთან შერევისას ადგილი არ უნდა ექნეს მის ამღვრე- 

ვას. უალკოჰოლო სასმელების წარმოებაში მიზანშეწონილია, სპეცია- 

ლურად ამ მიზნებისათვის მომზადებული შაქრის გამოყენება. ასეთ 

შაქარს, მისი მომზადების პროცესში, ამუშავებენ უმაღლესი სიწმინდის 

ცხოველური წარმოშობის ნახშირით. შაქრის მიღების დროს ყურად- 

ღება უნდა მიექცეს აგრეთვე იმ გარემოებას, რომ სიროპების მოხარ- 

შვისას ადგილი არ ექნეს ნალექის ან ქაფის წარმოქმნას... . 
შაქარი წყალში ძალიან ადვილად იხსნება. · მის ხსნადობას ხელს 

უწყობს ტემპერატურის ზრდა. შაქრის ხსნადობა წყალში ტემპე- 

რატურისაგან დამოკიდებულებით მოცემულია მე-13 ცხრილში. 

ძალიან ზშირად უალკოჰოლო სასმელთა წარმოების პრაქტიკაში 

ჩვენ საქმე გვაქვს სხვადასხვა კონცენტრაციის ხსნარებთან ცვალებადი 

ტემპერატურის პირობებში. აღნიშნული ხსნარებით სწორად სა“- 

გებლობისათვის, ძალიან დიდი მნიშვნელობა აქვს ქვემოთ მოყვანილ 

ცხრილს (ცხრ. 14). ( 

ჩვენ აღნიშნული გვქონდა, რომ უალკოჰოლო სასმელთა ქარზნებში 

შაქარს იყენებენ აგრეთვე, როგორც მაკონსერვირებელ საშუალებას. ამ 

მხრივ მისი გამოყენება შემდეგ თვისებებზეა დამყარებული. ცნობილია, 

რომ შაქრის სუსტი ხსნარები, საუკეთესო საკვებ არეებს წარმოადგენენ 
სხვადასხა სახის მიკროორგანიზმების გამრავლებისათვის. მაგრამ 
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' ცხრილი 13 

შაჯრის ხსნადობის დამოკიდებულება ტემპურატურისაგან და მიღებული ნაჯერი 

ხსნარების კუთრი წონები (პერცფელდის მიხედვით) 
  

  

  

  

-| 100 ნწილღ I! 100 ნაწილ წყალ- არრა Mნარში მარის ' ში გახნილი | ბანადობისათჟის | კუთრი. წონა. 
C მივედი აქრის, აოდე- საჭირო წყალი 175 9%0 

0 64,18 179,3 0,5580 1,81490 
-5 64.87 184.7 0,5414 1,31990 
10 65,58 190,5 „ 0,5949, 1,32358 
15 66,30 197,0 0,6076 1,89804 
90 609, + 9089 იძი ს 1,33972 
96 67,89 2!1,4 0,4730 ' 1,33768 

30 68,70 919,5 0,4556 1,84278 

85 69,55 998,4 , 0,4378 1,84803 
40 70,42 939,1 0,4900 1,3ეჭევ 

45 71,39 949,77 0,4091 1,35928 
50 79,295 960,4 0,3840 1,86515 
85 73,950 3,1 0,8669 1.87194 

60 74,18 987,3 0,348! : 1,37755 
68 76,18 802.9 0,330L 1,38404 
70 76,929 820,5 0,3120 1,39083 
75 77,97 ვ39,9 0,9942 1,39772 

80 78,836 869,! 0,9769 1,40498 
95 79,46 386,5 0,9585 1,4(995 
90 80,6! 415,7 0,9406 1,-11996 
9 81,77 448,6 0,9999 | 1,46778 

100 89.97 487.2 0,9050 1,43594         
მაღალი კონცენტრაციის შაქრის ხსნარები კი სრულიად საწინააღმდეგოდ 

მოქმედებენ მიკროორგანიზმებზე. ასეთ ხსნარებში მიკროორგანიზმების 

სასიცოცხლო ქმედება მეტად სუსტად მჟღავნდება. ამის გამო, 601/,-ზე 

უფრო მეტი რაოდენობით შაქრის შემცველი ხსნარებისა და ხილის 

სიროპების შენახვა შესაძლებელია ძალიან დიდი ხნის განმავლობაში 

რაიმე შესამჩნევი (კვლილებების გაCეშე (რა თქმა უნდა, გრილ ადგილას). 

შაქრის მიღების წესები და ქიმიური შეფასება 

შაქარი, რომელიც ზემოთ განხილულ თვისებათა მიხედვით აკმა- 

ყოფილებს სტანდარტით გათვალისწინებულ მოთხოვნებს (იხ. IC0ICI-20 

და 21––40) ორგანოლეპტიკური შეფასების გარდა, საჭიროებს მისი ვარგი- 

: - წვ.



შაქრის ხსნარების კუთრი წონები მზარდCთ 
  

  

დარც) 0% | 5% | 10% | 15% | 90% | 99%!) 209, 

0 0,9999 1,0208 1,0413 1,0631 1,0854 1,1087 1,1927 

5 1,0000 1,0201 1,0408 1,0624 1,0846 1,1076 1,1315 

10 .0,9997 1,0196 1,0401 1,061§ 1,09837 1,1064 1,1301 

15 0,9991 1,0188 1,0392 1,0604 1,0824 1,1050 1,1286 

17,5 ი,9986 1,0184 1,0387 1,0599 1,0317 1,1043 1,1278 

. 20 0,9982 1,0198 1,0381 1,0592 1.0810 1,1035 1,1270 

25 0,9970 1,0166 1,03658 10577. 1,0794 1,1018 +1)1282 

30 0,9957 1,.0151 1,0353 1,0561 1,0777 1,1000 1,1932 

35 0,9940 1,0135 1,0336 1,0543 1,0758 1,0980 1,1211 

40 0,9993 1,0117 1,0317 1,0528 1,0737 1,0961 1,117 

45 0,9903 1,0096 1,0995 1,050! 1,0715 1,0936 1,1165 

50 0,9891 1,0073 1,0271 1,0477 1,0690 1,0910 1,1140 

55 0,9857 1,0049 1,0947 1,0452 1,0664 1,0885 1,1117 

60 0,9832 1,0093 1,0220 1,0494 1,0636 1,0857 11055. |               
სიანობის დადგენას ფიზიკურ-ქიმიური მაჩვენებლების მიხედვით. აღნიშ. 
ნული მიზნით შაქრის შესაფასებლად ხელმძღვანელობენ L0CC I .23--40-ით. 

სინჯის აღება წარმოებს თითოეული პარტიისათვის, ტომრე- 

ბის საერთო რაოდენობის 1017/.-დან. სინჯს იღებენ ზონდის საშუალე- 

ბით თითოეული ტომრიდან დაახლოებით 20 გ რაოდენობით. 

ტენის განსაზღვრა. დაახლოებით 10 გ შაქრის ფხვნილს 

ან სწრაფად დაფხვიერებულ რაფინადს ათავსებენ კარგად გამომშრალ 

გამოწონილ ბიუქსში. ბიუქსს სინჯთან ერთად კვლავ წონიან და აშრო- 

ბენ საშრობ კარადაში 1059ზ%ზე მუდმივ წონამდე. განსხვავება ორ თან- 

მიმდევრულად ჩატარებულ აწონვათა შორის არ უნდა აღემატებოდეს 

1 მგ-ს. სინჯის გამოშრობას იწყებენ 509-ზე და ტემპერატურა თანდა- 

თანობით აყავთ 1059მდე. ტენის შემცველობას პროცენტებში- გამოსა- 

ხავენ ფორმულით: 

ხ–-% 

–ძ 
9 =   100, 

სადაც 1” არის ტენის ?7/,; 

ხ--ბიუქსის წონა სინჯთან ერთად გამოშრობამდე; 

2-–ბიუქსის წონა სინჯთან ერთად გამოშრობის შემდეგ; 

#ი– ცარიელი ბიუქსის წონა. 

 



ცხრილი 14 

ტემპერატურების და კონცენტრაციების მიხედვით 

85 9, 40% )| 45% | 50% | 259, 60 %, 65 | 70 9, 
  

  

1,577 , 1,193 | 1,910- | 1,9377 | 1,266– | 1,2955 | 1,3259 | 1,3572 
11566 | 1,800 | 1,9084 | 1,2368 | 1,9642 | 1,2993ჯ | 1,3937 | 1,8547 
1,547 ) 1,180” | I.9066 ! 1,9338 | 1,9690 ' 1,2912 |! 1,3213 ! 1,3594 
1,1531| | 1,184 | 1,9047 | 1,9317 | 1,2598 | 1,2899 | 1,3189 | 1,3497 
1,522 | 1,1774 | 1,2087 | 1,2307 |) 1,9587 | 1,2887 | 1,8I177 | 1,8485. 
11513 | 1,1765 | 1,20926 | 1,9996 | 1,275 | 1,2865 | 1,3164 | 1,8479 
1,149 |) 1,1744 | 1,9004 | 1,927 | 1,9559– | I,9840 | I1,8138 | 1,3446 
1,473 | 1,17028 | 1,198> | 1,9249 | 1,2§597 | 1,2815 | 1,8191 | 1,347 
)I45) | 1,1700 | 1,198 | 1,9995 | 1,909 | 1,2288 | 1,3085 | 1,33ყ0 
1,1438 | 1,676 | 1,1934 | 1,2199 | 1,9476 | 1,9762 | 1,3058 | 1,9365 
),))42ინ” | 1,1651 | 1,1908 | 1,9173 | 1,9449 | 1,0)784 | 1,3030 | 1,3884 
)138  ),1695 , 1,189 | 1,2147 | 1,X–421 | 1,2206 | 1,3006 | 1,330+4 
1185) | 1,1598 | 1,184  1,2119 | 1,09392 | 12677 | 1,9971 | 1,3275 
1,1ვ:3 | 1,1569 | )1,1895 | I,9090 | 1,9863 |. 1,9647 | 1,294! | 1,3945               

სახაროზის განსაზღვრა. სახაროზის განსაზღვრისათვის 

უალკოჰოლო სასმელთა მრეწველობაში იხმარება როგორც თვით პოლა-. 

თიმეტრები, ისე პოლარიმეტრების პრინციპზე აგებული „შაქარმზო-. 
ები“, 

მე-8 სურათზე სქემატურად მოცემულია ლიპიხის პოლარიმეტრის 

განივი ჭრილი. ხელსაწყოს შიგა ნაწილები: მტვრის მოხვედრისაგან და- 

საცავად დაფარულია მინის ფირფიტებით. ხელსაწყოში მარჯვნიდან 

შემოსული სინათლის სხივები 5 ლინზის საშუალებით გარდაიქმნება პა- 

რალელურ კონად, რის 

შემდეგ თანმიმდევრუ- 

ლად გაივლის # პოლა- 

რიზატორს და MM და- 

მატებით ნიკოლებს. 

ამის შემდეგ პოლარი- 

ზებული სხივი მიემარ- სურ, 8, ლიპიხის პოლარიმეტრის განივი ჭრილი. 

თება LX მილში, “ო- 

მელშიაც მოთავსებულია გამოსაცდელი სითხე. ხელსაწყოს /C08.# ნაწი- 
ლი ნებისმიერად .· შეიძლება მოტრიალებულ იქნეს ჰორიზონტალური 

ღერძის გარშემო, მის ჩარჩოს შიგნით. ჩარჩო უძრავადაა დამაგრებული 

ღა მასზე მორგებულია ორი #L ნონიუსი-- ხელსაწყოს მბრუნავ ნაწილზე. 
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გაკეთებულია ## წრე, რომელიც დაყოფილია გრადუსებად და გრა- 
დუსის მეხუთედ ნაწილებად. ეს სკალა მოძრაობს ნონიუსის ქვემოთ 
და საშუალებას იძლევა ამოვიკითხოთ # ნონიუსის საშუალებით 0,019 

გრადუსიანი დანაყოფები. C წარმოადგენს ნიკოლ-ანალიზატორს; 248 

საქვრეტ მილს და ჯჯ გამადიდებელ შუშებს. 
მონოქრომატული სინათლის წყაროს მისაღებად შესაძლებელია 

გამოვიყენოთ ჩვეულებრივი ბუნზენის ნათურა, რომლის ალშიც შეაქვთ 
M2C1-ის ხსნარით წინასწარ გაჟღენთილი პემზის ნაქერი. აღნიშნული 
მიზნით შესაძლებელია გამოვიყენოთ აგრეთვე სინდიყის ნათურა. 

სახაროზის განსაზღვრისათვის საშუალო სინჯიდან იღებენ ზუსტად 
26 გ წონაკს და ოდენობრივად გადააქვთ 100 მლ. საზომ კულაში. წო- 
'ნაკს ხსნიან 80--85 მლ. წყალში და ამის შემდეგ კულას ავსებენ წყლით, 
·თითქმის ნიშნამდე. შემდეგ კულას ათავსებენ წყლის თერმოსტატში, 
ვიდრე ხსნარის ტემპერატურა არ მზიაღწევს ზუსტად 20?-ს. ხსნარს 
აზავებენ წყლით ნიშნამდე და კულას ანჯღრევენ. ამრიგად მიღებულ 
სითხეს ფილტრავენ ქაღალდის ფილტრში და ფილტრატს ათავსებენ 
პოლარიმეტრის მილში, რომელშიაც გატარებული უნდა იქნას პოლა- 

"რრიზებული სხივი ჩვეულებრივ ასეთი მილის სიგრძე 200 მმ ტოლია. 

მილი უნდა იყოს არაჩვეულებრივად სუფთა, წინააღმდეგ შემთხვევაში 

მას რეცხავენ ძმრის მჟავას სუსტი ხსნარით და შემდეგ რამდენიმეჯერ 

გამოხდილი წყლით. ასეთნაირად გარეცხილ მილს ამშრალებენ ფილტ- 

რის ქაღალდით ან კიდევ უკეთესია თბილი ჰაერით. თუ რაიმე მიზეზის 

გამო, მილის გამოშრობა არ მოხერხდა, მაშინ მასში წინასწარ ორჯერ 

მაინც ავლებენ გამოსაკვლევ სითხეს (სხვა კულიდან). მილის ავსება შემ- 

დეგი თანმიმდევრობით წარმოებს. მილს, რომლის ერთი ბოლო დახუ- 

"რულია მინით, ოდნავ ხრიან და შიგ ასხამენ იმდენ ფი ლტრატს, რომ 

იგი მის კიდეებამდე ამოვიდეს ამოზნექილი მენისკის სახით. თუ მინის 

ქვემოთ შემჩნეული იქნა ჰაერის ბუშტები, მინას ხელახლა გაწმენდენ და 

მილში ჩაასხამენ კიდევ რამდენიმე წვეთ ფილტრატს. პოლარიმეტრების 

განათებისათვის როგორც აღვნიშნეთ, იხმარება ბუნზენის ნათურა. 

-ბუნზენის ნათურას ათავსებენ პოლარიმეტრის უკან ისეთ მანძილზე, 

რომ მისი ალის ნათელი ნაწილი დაცილებული იყოს ხელსაწყოდან 

25-30 სანტიმეტრით. შაქარმზომით სარგებლობისას, ანალიზატორის 

"ოკულარს 8-ს (იხ. სურ. 9) აყენებენ სრული განათების დონემდე (იხ. 

სურ. 10) ამ დროს პოლარიმეტრის მხედველობის არე განათებულია 

ერთნაირად (იხ. სურ. 10 მდგომარეობა 2). 

აღნიზნული ოპერაციის შემდეგ მილს შაქრის ხსნართან ერთადღ 

ათავსებე5 პოლარიმეტრის ღარში. ხსნარის ოპტიკური ქმედებით მხედ- 

ველობის არე იყოფა ორ ვერტიკალურ ნაწილად, მარჯვენა-- ბნელ ნა- 

წილად, მარცტენა-- განათებულ ნაწილად (მარჯვნივ ბრუნვის შემთხვე- 
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ვაში). ამის შემდეგ 4 ხრახნის მოძრაობით, საათის ისრის საწინააღმ- 

დღეგო მიმართულებით, კვლავ. აღწევენ მხედველობის არის თანაბარ 

განათებას. სკალის ორ დანაყოფს შორის ანათვალს ღებულობენ იმ წე“- 

ტილის მიხედვით, რომელზედაც მოთავსდება ნონიუსის ნულოვანი დანა– 

ყოფი. ამ ორ დანაყოფს შორის ა 

უმცირესს ღებულობენ მთელ Cრი- 

ცხვად, ხოლო ნონიუსის იმ დანა- 

ყოფს, რომელიც მოხვდება ნუ- 

ლოვანი წერტილის მარჯვნივ მეა- 

თედად. 

წრიული სკალის შემთხვევა- 

ში ანათვალის ამოკითხვის მაგა- 

ლითი ნაჩვენებია მე-11 სურათზე. 

სურათზე ნონიუსის ნულო- 

ვანი წერტილი იმყოფება 191'/, სა 

და 20-ს შორის (სკალის თითოე- სურ. 9. 
ული დანაყოფი უდრის ერთ გრა- 

დუსს, ხოლო მისი მცირე დანაყოფი 0,255-ს). ნონიუსის თითოეული და- 

ნაყოფი 1/,,-ით ნაკლებია წრის დანაყოფებზე. თავიანთი დანაყოფებით: 

ნონიუსის და სკალის წრეების თანხვდენა. მიღებულია მე-20 დანაყოფზე. 

ამრიგად, ბრუნვის კუთხე განხილულ შემთხვევაში უდრის 19,75+- 
+9,20=19,95?. სახაროზის შემცველობის გადაანგარიშებას ახდენენ 

პაის . მშრალ ნივთიერების მიმართ შემდეგი 

(ა C2 CX1098 

თბ ფორმულით: 

სურ. 10. მხედველობის არის 100--7 ” 
განათება პოლარიმეტრში. 

სადაც C არის სახაროზის შემცველობა ?/ე-ში. 

M -- შაქრის ტენიანობა პროცენტებში. 

მაგალითი: განსაზღვრისათვის აღებულია 1500 გ შაქრის ფხვნილი,. 

რომლის ტენიანობა უდრის 0,14პ)/.-ს. დაკვირეების შედეგად მიღებული 
პოლარიზაციის სიბრტყის გადახრა შეადგენს 19,959/,-ს, პოლარიმეტ- 

რით მუშაობისას შაქრის ნორმალურ წონად მიღებულია 75 გ; ამის გამო 

აქ მოყვანილი რიცხვი უნდა გავამრავლოთ 5-ზე. 

19,95X5=99,75"/,, 

  

   

რაც მშრალ ნივთიერებაზე გადაანგარიშებული შეადგენს 

99,75 X100 “ცა ტბმეა ი/ . 
100--0,14  29)59"/ 
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შაქრის ფერის განსაზღვრა წარმოებს კალორიმეტრის 

“საშუალებით. ამ მიზნით იხმარება შეფერადების ეგრეთ წოდებული შტა- 

მერის ერთეულები, რომელიც 100 ნაწილად არის წარმოდგენილი. შაქ- 

რის ფხვნილის შეფერადება შტამერის ერთეულებში გამოსახული არ 

უნდა აღემატებოდეს ერთ ერთეულს. 
წარმოებაში მიღებული შაქარი უნდა ინახებოდეს სრულიად სუფ- 

თა, მშრალ შენობაში, რათა არ მოხდეს მისი დატენიანება ტომრებს 

ჩვეულებრივ აწყობენ რამდენიმე წყებად არა უმეტეს 15 ცალისა სი- 

მაღლეზე. 

სახარინი 

უალკოპოლო სასმელებისათვის სიტკბოს მისაცემად ზოგიერთ გან: 

საკუთრებულ შემთხვევაში შაქრის გარდა ნებადართულია სახარინის 

გამოყენებაც. მისგან ამზადებენ აგრეთვე სპეცია- 

ლურ დიეტურ სასმელებს, დიაბეტით დაავადე- 

ბულ პირთათვის. 

სახარინს სინთეზურად ღებულობენ. ქიმიური 

თვალსაზრისით იგი წარმოადგენს ორთო-სულფო- 

0.3 ბენზოის მჟავას წარმოებულს: 

600L 
C,8 

" “ა80,08 

სახარინის სინთეზისათვის გამოსავალ მასალას 

––+L _ ი0ე0 წარმოადგენს ტოლუოლი. ტოლუოლზე ქლორსულ- 

თ ' ფონმჟავას მოქმედებით მიიღება მისი ორთო და 

პარასულფოქლორიდების ნარევი. ამათგან პარა- 

ქლორიდი წარმოადგენს მყარ ნივთიერებას, ორ- 

თოქლორიდი კი სითხეს (ამ უკანასკნელის დაცი- 

ლება წარმოებს გამოყინვით). 

  

  

  

ჯCI „7 CI 
სურ. 11. პოლარი- CაLI --0Iს +380,  . –> წI,0+CაIM, 
მეტრის? სკალა. ას50ეC!. 

'"რორთოქლორიდზე მოქმედებენ ამონიაკით. 

C9, 
7CI. 

C,9, +198. > 9C+0,9, 
ა80,Mხ8,. 

50.CI 
:·მიღებულ სულფამიდს ჟანგავეინ კალიუმის პერმანგანატით, რის შედე- 
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გადაც წარმოიქმნება ბენზოის მჟავას-ორთო- სულფ-ამიდი. ეს უკანასკნელი 

კი ადვილად კარგავს წყალს და იძლევა სახარინს. 

CI C00LL 
C.8,C _ იარდის ლლ=- 10048, #C, ა 

50ეაMIM, 50.M 50. 

სახარინის ნატრიუმის მარილს ორი. მოლეკულა კრისტალიზაციური 

წყლით, რომელსაც წეშდები. 5 აქვს 

ალ 29.0, 
ლ%Cკე 2 

კრისტალოზას უწოდებენ. 

სუფთა სახარინი წყალში ძნელად იხსნება. მისი ლღობის ტემპე- 
რატურა უდრის 2209. 

ცდების შედეგად დადგენილია, რომ სახარინის სიტკბო, შაქრის 

სიტკბოს 500-ჯერ აღემატება. „კვების მიზნებისათვის სახმარი სახარი- 

ნი" წარმოადგენს თეთრ, უსუნო კრისტალურ ფხვნილს. წარმოებაში 

მისი მიღებისას საშუალო სინჯს ღებულობენ ყუთების საერთო რაო- 

დენობის დაახლოებით 10%/,-დან„ ისე, რომ სინჯის წონა შეადგენს 
არა ნაკლებ 25 გრამისა. ' 

სახარინის თვისებების შემოწმება წარმოებს ICC I-2150--43-ს მი- 

ხედვით. ამ მხრივ მას შემდეგ მოთხოვნებს უყენებენ: 

1. სახარინის ერთი წილი უნდა იხსნებოდეს 400 წილ ცივ წყალში 

ღა 30 წილ ცხელ წყალში. მისი წყალხსნარი იძლევა მჟავა «ეაქციას. 

2. სახარინის სიტკბოს შემჩნევა შესაძლებელი უნდა იყოს მისი 

0,1 :1000 განზავებისას და ამრიგად, დამზადებული ხსნარი თავისი 

სიტკბოთი უნდა შეესაბამებოდეს 1 :20- -ოზე განზავებულ შაქრის წყალ- 

ხსნარს. 

3. მას არ უნდა ჰქონდეს გარეზე გემო. 

4. ტენიანობის განსახღვრა წარმოებს ჩვეულებრივი წესით. მისი 

ტენიანობა არ უნდა აღემატებოდეს 0,25%/კ-ს. 

სახარინი სრულებით არ უნდა მეიცავდეს დარიშხანს და სხვა მძიმე 

ლითონს. 

კრისტალოზა, როგორც აღნიშნული გექონდა, წარმოადგენს 

სახარინის ნატრიუმის მარილს, და აქვს საკმაოდ დიდი ზომის რომბული 

კრისტალების ფორმა. ჰაერზე იგი კარგავს კრისტალურ წყალს და გა- 

ნიცდის გამოფიტვას, რის გამო იგი თანდათანობით ღებულობს არა- 

გამქვირეალე სახეს. კრისტალოზა სახარინისაგან განსხვავებით კარგად 

იხსნება წყალში და ცუდად-–- სპირტში. მისი სიტკბო 400-450-ჯერ აღე- 

მატება შაქრის სიტკბოს. კარგი ხარისხის კრისტალოზა შემდეგ მოთხოვ- 

ნილებებს უნდა აკმაყოფილებდეს: 1. მისი წყალხსნარი ფენოლფტალეინთან 
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უნდა იძლეოდეს ნეიტრალურ რეაქციას. · 2. განზავებულ ძმრის მჟავას– 

თან შერევისას, ერთი საათის განმავლობაში ადგილი არ უნდა ექნეს. 

ნალექის წარმოქმნას, 3. ნატრიუმის ტუტესთან გახურებით არ უნდა 

გამოიყოს ამონიაკი. 

თავი IV 

მჟავები 

უალკოპოლო სასმელთა მრეწველობაში სიროპების და სასმელების 
შესაზავებლად, ძირითადად ორგანულ მჟავებს იყენებენ. აღნიშნული 

მიზნით მინერალური მჟავათა შორის ნებადართულია მხოლოდ ორთო.· 

ფოსფორის მჟავას ხმარება. 

შაქარზე დამზადებული ყველა უალკოპოლო სასმელი უნდა შეი- 

ცავდეს მჟავას გარკვეულ რაოდენობას. წინააღმდეგ შემთხვევაში მიღე- 

ბული პროდუქტი იქნება უგემური, არამდგრადი და ამასთანავე ერთად, 

ვერ უზრუნველყოფს წყურვილის მოკვლის უნარს. 

„· სიროპებისა და ხილეული გაზიანი წყლების მოსამზადებლად 

უმთავრესად იყენებენ ლიმონის, ღვინის და რძის მჟავას. ზოგიერთ შემ- 

თხვევაში შესაძლებელია აგრეთვე ძმრის მჟავას გამოყენებაც. რაც შეე- 

ხება ვაშლის მჟავას, საგემოვნო თვისებათა თვალსაზრისით და დამახა- 

სიათებელი სინაზით, იგი საუკეთესო ნედლეულს: წარმოადგენს, მაგრამ 

მისი წარმოება ძვირი ჯდება და ამის გამო, აღნიშნული მჟავას გამო- 

ყენება უალკოჰოლო სასმელთა მრეწველობაში შეზღუდულია. ლიმონისა 

და ღვინის მჟავათა თვისებები ჩვენ დეტალურად გვქონდა განხილული 

ხილის წვენებში შემავალ სხვადასხვა ნივთიერებათა დახასიათებისას, 

ამის გამო, აქ დავკმაკოფილდებით მათი მხოლოდ სასაქონლო თვისე- 

ბათა განხილვით და წარმოებისათვის გამოსადეგი ზოგიერთი სხვა 

ცნობათა გადმოცემით. 

ლიმონის მჟავა. ხილეული გაზიანი წყლების წარმოებისათვის ლი- 

მონის მჟავა წარმოადგენს საუკეთესო ნედლეულს. ლიმონის მჟავაზე: 

დამზადებული სასმელები ხასიათდება ზომიერი მჟავე გემოთი, ნაზი გა- 

მაღიზიანებელი თვისებებით და წყურვილის მოკვლის უნარით. ლიმო- 

ნის მჟავა სხვა მჟავებთან და, კერძოდ, ღვინის მჟავასთან შედარებით, 

ხელს უწყობს ასკორბინმჟავას მეტი რაოდენობით შენარჩუნებას სას- 

მელში. კვებითი მიზნებისათვის სახმარი ლიმონის მჟავა „I CXC1I-908-- 

-41«-ის მიხედვით უნდა წარმოადგენდეს თეთრი ან ოდნავ მოყვითალო 

ფერის კრისტალებს, რომლის, გახსნით გამოხდილ წყალში მიიღება 

მჟავე გემოს მქონე უსუნო გამჭვირვალე ხსნარი. იგი იხსნება 3 წილ 

''ცივ წყალში. 
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ცხრილი 15 

ლიმონის მჟაყას გარკვეული მ/.-ის შემცველი ბსნარების კუთრი წონები 159-%ე C 

  

  

კუთრი წონა ვ ონის კუთრი წონა მე აიი კუთრი წონა ' მაე 

1,0074 პ 1,1060 96 1,9904 50 
1,0149 4 1,1159 98 1,9307 59 
1,0კ9? 6 1,1944 80 1,9410 84 · 
1,0309 8 ჰ,I3ვ8 . 89 1,9514 წ6 
!,0892 მი ' 1,149 ე | 1I,%X 58 
1,0470 12 LL 1,1515 86 1,2738. · 60 
1,0549 14 1,1619 88 1,9849 62 
L,06ვ9 16 1,1709 «ი 1,9960 64 
1,0718 18 1,1814 49 1,8071 66 
1,0805 90 1,1899 44 1,3076 68 

1,0889 99 1,1998 48 (ნაჯერი) 

1,0972 94 1,9108 48           
ლიმონისა და საერთოდ ყველა სხვა მჟავას მიღებისას წარმოებაში, 

მათი ორგანოლეპტური თვისებების შეფასების გარდა, საჭიროა მხედველო- 
ბაში მივიღოთ ქიმიური ანალიზის შედეგებიც. ამ მხრივ სათანადო გან. 

საზღვრების ჩასატარებლად საჭირო საშუალო სინჯს შემდეგი წესის 

მიხედვით იღებენ ((CICI-908--41): სინჯს ღებულობენ გარეგნული მაჩვე- 

ნებლების მიხედვით ერთგვაროვანი მასალიდან. ამისათვის ასარჩევ სინ- 
ჯებს ახარისხებენ ფერის, კრისტალთა სიდიდისა და გამჭვირვალობის 

მიხედვით. თუ ტარის რიცხვი (ყუთები, კასრები და სხვა) 100-მდეა, 

სინჯს ღებულობენ არა ნაკლებ 101',-დან. თუ მათი რაოდენობა 100-ზე 

მეტია 59მ/--დან, ხოლო როდესაც პარტია მცირეა, კერძოდ, ტარის რაო- 

დენობა 20-ზე ნაკლებია, სულ მცირე სამი ადგილიდან. 

ლიმონის მჟავას წემცველობის განსაზღვრისათვის 
იღებენ დაახლოებით 2 გ ზუსტად აწონილ წონაკს და ხსნიან 100 მლ. 

საზომ კულაში, რომელსაც ავსებენ ნიშანხაზამდე. ამრიგად დამზადე- 
ბული ხსნარიდან იღებენ პიპეტის საშუალებით 10 მლ. ხსნარს უმატე- 
ბენ სამ წვეთ ფენოლფტალეინს და ტიტრავენ 0,1 M ნატრიუმის ტუ- 

ტის ხსნარით, სუსტი ვარდისფერი შეფერადების წარმოქმნამდე (რო- 
მელიც უნდა ხასიათდებოდეს მდგრადობით ერთი წუთის განმავლობა- 

ში, თითოეული მილილიტრი 0,1 M-ის Mმ0M9-ის ხსნარი შეესაბამება 

6. რ. მ. ლაღიძე. §1



0,0070 გ ლიმონის მჟავას. ლიმონის მჟავას შემცველობას ანგარიშობენ 

100 გ პროდუქტის მიმართ შემდეგი ფორმულით: 

1>:0,007:10-100 
=ალიბლიიის, 

სადაც / არის 0,1M M20LL-ის ხსნარის რაოდენობა მილილიტრებში, 
ძ-- ლიმონის მჟავას წონაკი გრამებში, 0,007 – ლიმონის მჟავას რაოდე- 

ნობა გრამებით რომელიც შეესაბამება 1 მლ. 0,1 M-ის ტუტის 

ხსნარს. 

ზემოდასახელებული სტანდარტის შესაბამისად, ლიმონის მჟავას 

შემცველობა პროდუქტში არ უნდა იყოს 99ჰქ/.-ზე ნაკლები. იმ შემთხვე- 

ვაში, როდესაც ლიმონის მჟავას ოდენობა აღნიშნულ სიდიდეზე ნაკ- 

ლებია, საჭიროა ლიმონის მჟავას შემცველობა გადავიანგარიშოთ მშრალ 

ნივთიერებაზე, ე. ი. წინასწარ განვსაზღვროთ ჰიგროსკოპული ტენია· 

ნობა. ჰიგროსკოპული ტენის განსაზღვრისათვის შემდეგნაირად იქცე- 

ვიან. ზუსტად აწონილ ლიმონის მჟავას წონაკს „დაახლოებით 2 გრამის 

რაოდენობით ათავსებენ ექსიკატორში კონც. გოგირდმჟავას ზემოთ 

1,5 საათის განმავლობაში და შემდეგ წონიან. ამ ოპერაციას იმეორებენ 

მანამდე, სანამ სხვაობა ორ მომდევნო განსაზღვრათა შორის არ მიი- 

ღება 0,0003 გრამზე ნაკლები, რის შემდეგ ტენის პროცენტს ანგარიშო- 

ბენ ჩვეულებრივი წესით. 

გამოცდა თავისუფალ გოგირდმჟავაზე. ამ განსაზღვრი- 

სათვის შემდეგნაირად იქცევიან. ერთ გრამ ლიმონის მჟავას ხსნიან 10 მლ. 

აბსოლუტურ სპირტში და ათბობენ წყლის აბაზანაზე დუღილის ტემპერა- 

ტურამდე, ამის შემდეგ ხსნარს ფილტრავენ. ფილტრატს უმატებენ 2 მლ. 

გაზავებულ მარილმჟავას და 2 მლ. 10ჰ9/-იან ბარიუმის ქლორიდის 

ხსნარს. ხსნარის დამატების შედეგად ადგილი არ უნდა ექნას მის ამ- 

ღვრევას და ნალექის წარმოქმნას. 

მძიმე ლითონების მარილებზე გამოცდა. უალკოჰოლო 

· სასშელებისათვის ზმარებული ლიმონის მჟავა, როგორც წესი, არ უნდა 

შეიცავდეს მძიჭე ლითონებს. უკიდურეს შემთხვევაში მათი რაოდენობა 

დასაშვებია მხოლოდ ნიშანწყლის სახით. მძიმე ლითონებზე გამოცდი- 

სათვის 50 მილილიტრ 10ჰ1/,-იან ლიმონის მჟავას ხსნარს ათავსებენ 

ქიმიურ ჭიქაში და შიგ კიპის აპარატიდან ოცი წუთის განმავლობაში 

ატარებენ გოგირდწყალბადის სუსტ ჭავლს. ამის შემდეგ ჭიქას ახურავენ 

საათის მინას და ზედა მხრიდან აკვირდებიან. ჭიქაში მოთავსებული 

გამჭვირვალე ხსნარი 10 წუთის განმავლობაში არ უნდა მუქდებოდეს. 

ღვინის მჟავა უალკოჰოლო სასმელთა მრეწველობაში ფართოდაა 

გამოყენებული. თავისი გავრცელებით მას ლიმონის მჟავას შემდეგ ყვე- 

V 
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ლაზე დიდი მნიშვნელობა აქვს. შისი მიღება და შეფასება წარმოებს 

-ICC1-424.IILIII1X მიხედვით. საშუალო სინჯის აღება იმავე წესით 

ხდება, როგორც ლიმონის მჟავასათვის. სასაქონლო ღკინის მჟავა წარ- 

მოადგენს უფერულ კრისტალურ ნივთიერებას, რომელიც წყალში კარ- 

გად იხსნება. ღვინის მჟავას წყალხსნარი უნდა წარმოადგენდეს სრულიად 

გამქვირვალე უსუნო სითხეს. სამ წილ წყალში იხსნება ერთი წილი 

ღვინის მჟავა; ოდნავ შეთბობისას ხსნადობა კიდევ უფრო შესამჩნევად 

იზრდება და წარმოიქმნება სიროპისმაგვარი სითხე. ჩვეულებრივ წარ- 

მოებაში, ღვინის მჟავას ხსნარებს ამზადებენ ფარდობით 1:1, რადგან 

50'/,-ზე ნაკლებად გაზავებულ ხსნარებში შესაძლებელია ადგილი ექნას 

სოკოების გამრავლებას. 

ცხრილი 16 
ღვინის მჟავას სსნარების კუთრი წონები კონცენტრაციის 

მიხედვით 159-ზე (გერლახით) 
  

  
  

კუთრი წოეა ეღვიზიი კუთრი წონა მაი 9, კუთრი წონა | გააბა 

1,0045 1 1096. 20 1,9078 40 

1,0090 9 1,1072 99 1,2198 4პ 

1,0179 4 1,117 94 1,9817 4L 

1,0978 6 1,1982 28 9441 46 

1,0371 8 1,1893 28 1,9568 48 

1,0469 10 1,1505 80 1,2696 80 

1,0565 19 1,1616 82 1,2898 ნპ 

1,-661 14 1,1726 84 1,996 5+ 

1,0761 16 1, 1840 86 1,809 56. 

1,0865 18 1,1959 38 1,3290 579 

(ნაჯერი)           
ღვინის მჟავას რაოდენობას საზღვრავენ იმავე ხერხით როგორც 

ეს განხილული იყო ლიმონის მჟავას შემთხვევაში და შედეგებს გამოსა- 

ხავენ ფორმულით: 

7,5X?7 
ბჯლ- წ ---, 

ი 

სადაც # არის გატიტვრაზბა დახარჯული 0,1 M ნატრიუმის ტუტის 

ხსნარი მილილიტრებში. 

ი-–აღებული ღვინის მჟავას წონაკი გრამებში. 

7,5 არის კოეფიციენტი (1 მლ. 0,1 M-ის M208-ის ხსნარი შეესა- 

ბამება 0,0075 გ ღვინის მჟავას). 
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გოგირდმჟავას შემცველობა პროდუქტში არ უნდა ალემატებოდეს 

0,005ს/კ-ს. მარილმჟავასი კი 0,024/.-ს 
ღვინის მჟავას გამოცდისას, დიდი მნიშვნელობა აქვს “ტყვიის გან- 

საზღვრას. როგორც წესი, პროდუქტი სრულებით არ უნდა შეიცავდეს. 

ტყვიას. თვისობრივი გამოცდისათვის იღებენ ღვინის მჟავას 101/ე-იან. 

ხსნარს და უმატებენ ამონიაკის ხსნარს სუსტ მჟავა რეაქციამდე. ამას- 

თანავე სინჯარაში უმატებენ კალციუმის სულფატის გამჭვირვალე 

ხსნარს. აღნიშნული ოპერაციების დროს ხსნარი არ უნდა იმღვრეოდეს. 

მძიმე ლითონების განსაზღვრისათვის შემდეგნაირად იქცევიან: 

10 მილილიტრ 10ჰ/ე-იან ღვინის მჟავას ხსნარს უმატებენ 1 მლ. გაზა- 

ვებულ მარილმჟავას და 10 მლ. ახლად დამზადებულ გოგირდწყალ- 

ბადის ხსნარს. აღნიშნულ. პირობებში 20 წუთის განმავლობაში ადგილი 
არ უნდა ექნას ხსნარის გამუქებას და ნალექის წარმოქმნას. 

რძის მჟავა CIIკ- CII(C0=LM)--C0CLI, ჩვეულებრივი, სასაქონლო რძის. 

მჟავა, რომელსაც უალკოჰოლო სასმელების ქარხნებში ღებულობენ, 
წარმოადგენს უფერო გამქვირვალე ან ოდნავ მოყვითალო ფერის მქონე 

სქელ სითხეს. იგი წყალსა და სპირტში ადვილად იხსნება. მისი სიმაგრე 

მერყეობს 40-დან 80"/.-ის ფარგლებში. რძის მჟავას კონცენტრაციის 

შესაბამისად, სიროპებისათვის მჟავე გემოს მისაცემად ღებულობენ მის 

სხვადასხვა რაოდენობას. ამისათვის აუცილებელია თითოეულ ბალონში 

მოთავსებული სითხის მჟავიანობის განსაზღვრა და სათანადო გაანგარი- 

შების მოხდენა. 
რძის მჟავას ორგანოლეპტური შეფასება. კვებითი 

მიზნებისათვის განკუთვნილი რძის მჟავა უნდა იყოს გამჭვირვალე და 

არ შეიცავდეს ნალექს, დასაშვებია მხოლოდ კალციუმის სულფატის 

უმნიშვნელო ნალექი, რომელიც შესაძლოა გამოიყოს მისი ხანგრძლივი 

შენახვისას. იმისდა მიხედვით, თუ რომელი ხარისხის რძის მჟავასთან 

გვაქვს საქმე, მას შესაძლოა ექნეს ცვალებადი შეფერადება, სრულიად 
უფერო გარეგნობიდან მუქ მოყვითალო შეფერადებამდე. რძის მჟავას 

არ უნდზ ჰქონდეს არავითარი გარეშე სუნი (რაც შესაძლოა გამოწვეული 

იყოს მასში მქროლავი მჟავათა შემცველობით); 1ჰმ/აკ-იანი რძის მჟავას 

ხსნარი დამკვირვებელში უნდა იწვევდეს სასიამოვნო მჟავე გემოს შეგ- 

რძნებას. ქიმიური მაჩვენებლების მიხედვით იგი უნდა შეესაბამებოდეს 

შემდეგ მონაცემებს (ცხრ. 17). 

იმ შემთხვევაში, როდესაც რძის მჟავას კონცენტრაცია აღემატება 

ცხრილში მოყვანილ სიდიდეებს (ე. ი. 40%/ე-დან 709/კ-ის ზღვრებს), მაშინ 

მის გაანგარიშებას ახდენენ სათანადო კონცენტრაციის მჟავას მიმართ. 

ფოსფორმჟავა. ფოსფორმეავს ღებულობენ ყვითელ ფოსფორზე 

აზოტმჟავას მოქმედებით. გასაყიდი ფოსფორმჟავა თითქმის ყოველთვის 
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ცხრილი 17 

რძის მჟავას ანპიდრიდე- | 
9/ მიღებუ- | ბის რაოდენ.! ნაცარი შ/-ში ახოტი 
ლი გატიტ- | მ/-წი არა | 9, -ში 

  

  
  

ვრით უმეტეს არა უმეტეს რ 
არა ნაკლებ 6 არა უმეტეს 

ზარისიი 40V/ე | 70ბ%/ა | 40% | ”0%ი L 40)/, | 70%» | 407/, | 70", 

( ხარისი ...... ვ7,5 | 620 | 25 8,0 | ჯა 15 | 0.15 | 0,235 

1I ხარისხი ...... 365 | 590 | 3,5 | 110 | 209 3,0 | 0,25 | 0,45 

III ბარისი .....). 3:,5 | 6590 | 45 | 150 | 3.0 4,5 | 0,45 | 0,80 

  

შეიცავს წყლის გარკვეულ რაოდენობას, ფოსფორმჟავას ხსნარების 

ლი შედგენილობა კუთრი წონების მიხედვით მოგეყავს ქვემოთ: 

25მშ/, ფოსფორმჟავას კუთრი წონ. .. . , „ 1,1534 

3017 · » » აიიი ის. 1,1889 

40პ/, » ” » ია ია თ::., 1,2651 

501/) » » ” „ ."... 

60ჰ/ა » » » იიი... + „ 1,4395 

65%/ე „ » ი ა ი... , 1,4787 

701%7/) თ · » » 0 «+, „ 1,5333 

801/ა თ » » » +. . .„ 1,6468 

ორთოფოსფორმჟავა.. ორთოფოსფორმჟეავა, L00, წარმოადგენს 

არაორგანულ სამფუძიან მჟავას. უალკოპოლო სასმელთა დასამზადებ- 

ლად ნებადართულია ეგრეთ წოდებული „კვებითი მიზნებისათვის გამო- 
სადეგი, ორთოფოსფორმჟავა. ამ მხრივ იგი უნდა აკმაყოფილებდეს-– 

ნი – უვ | „001“-ით გათვალისწინებულ მოთხოვნილებებს. 

უალკოჰოლო სასმელთა წარმოებაში MკC0, იხმარება ლიმონის და 

ღვინის მჟავათა შემცვლელად. თავისი თვისებებით იგი გაცილებით ნაკ- 

ლებად მავნებელია, ვიდრე სხვა არაორგანული მეავები მიუხედავად 

ამისა, მისი გამოყენება უალკოჰოლო სასმელთა დასამზადებლად არ 

არის სასსურველი.. ორთოფოსფორმჟავა გემოს მხრივ ვერავითარ შემ- 

თხვევაში ვერ გამოდგება ლიმონისა და ღვინის მჟავათა სრულფასოვან 

შემცვლელად. აღნიშნული მიზეზის გამო, ამ უკანასკნელის გამოყენება 

უალკოჰოლო. სასმელთა მრეწველობაში შეზღუდულია. მისი ხმარება ნება- 

დართულია მხოლოდ მდარე ხარისხისს პროდუქციის გამოსაშვებად და 

ისიც განსაკუთრებულ შემთხეევაში. 

მჟავათა ეკვივალენტური რაოდენობანი. საკავშირო კვების მ“ეწ- 
ექელობის სახალხო კომისარიატის მიერ დამტკიცებული რეცეპტურის 
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მიხედვით, მჟავათა ეკვივალენტობის დასადგენად წარმოებაში ამჟამად 

იხმარება შემდეგი კოეფიციენტები. 

1 გრამი ღვინის მჟავა=1,2 გრამ ლიმონის მჟავას=1,2 გრამ რძის 

მჟავას (100%7/,-ს)=0,6 გრამ ორთოფოსფორმჟავას. 
უწყლო ლიმონის მჟავას გადასაანგარიშებლად სასაქონლო პრო- 

დუქტზე იხმარება კოეფიციენტი 1,1. 

თავი V 

არომატული ნივთიერებანი 

ზემოგანხილული ნედლეულის ძირითადი სახეების გარდა უალ- 

კოჰოლო სასმელთა მრეწველობაში განსაკუთრებული მნიშვნელობა აქეს 

სხვადასხვა არომატულ ნივთიერებებს. არომატული, ანუ სურნელოვანი 

ნივთიერებები ეწოდება ნივთიერებებს, რომლებიც შემდეგ თვისებებს 

ამჟღავნებენ ჩვეულებრივ ტემპერატურაზე ახასიათებთ გარკვეული 

აქროლადობისა და დიფუზიის უნარი, გააჩნიათ სასიამოვნო სუნი და 

გამაღიზიანებლად მოქმედებენ რა ადამიანის ყნოსვაზე იწვევენ სასია- 

მოვნო შეგრძნებას. არსებობს მთელი რიგი სურნელოვანი ნივთიერებები, 

რომლებიც აღნიშნულ თვისებებს შედარებით მაღალი ტემპერატურის 

გავლენით ამჟღავნებენ. ასეთი არომატული ნივთიერებები უალკოჰოლო 

სასმელთა მრეწველობაში არ არის გამოყენებული. უალკოპოლო სას- 

მელთა წარმოებაში ხმარებული არომატული ნივთიერებები მეტწილად 

უნდა ხასიათდებოდნენ აგრეთვე სრულიად გარკვეული საგემოვნო თვი- 
სებებით. 

მიუხედავად იმისა, რომ სხვადასხვა დარგის მეცნიერების მიერ 

უამრავი ცდები იყო ჩატარებული არომატული ნივთიერებების კლასი- 

ფიკაციის დასადგენად, ეს საკითხი ჯერჯერობით კიდევ გადაუჭრელია. 

არომატული ნივთიერების შეფასებისათვის ჩვენ ჯერ კიდევ არ გაგვაჩ- 

ნია საიმედო ობიექტური მეთოდები. საკვებ პროდუქტთა საგემოვნო 

თვისებების დასახასიათებლად ფიზიოლოგიაში ცნობილია ოთხი (ვნება: 

მჟავე, ტკბილი, მწარე და მლაშე. მათი ერთობლივი გამოყენებით, ან 

თითოეული მათგანის სიძლიერის მიხედვით, ფაქტიურად შესაძლებე- 

ლია ყველა „გემოს ხარისხის“ ცოტად თუ ბევრად დამაკმაყოფილებ- 

ლად გამოხატვა. სამწუხაროდ სულ სხვა მდგომარეობასთან გვაქვს საქმე 

არომატულ ნივთიერებათა შეფასებისას. არომატული ნივთიერების სუნი 

წარმოადგენს მრავალფეროვან ელემენტარულ შეგრძნებათა რეზულტატს, 

რომელთა განსაზღვრისათვის ჩვენ ხშირად არ გაგვაჩნია საჭირო ცნებები. 

მსჯელობა იმის შესახებ, თუ რამდენად სასიამოვნოა ესა თუ ის 

არომატული ნივთიერება, რამდენადმე ინდივიდუალურ ხასიათს ატარებს. 
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სხვადასხვა სიროპების შეზავებისას, უალკოჰოლო სასმელთა სპე- 

ციალისტს მუდამ მხედველობაში უნდა ჰქონდეს მომხმარებლის საგე- 

მოვნო მოთხოვნილებანი. სურნელოვან ნივთიერებათა სახეები და რაო- 

დენობა ამ მოთხოვნილებათა შესაბამისად, უნდა იქნას შერჩეული. 

საყურადღებოა, რომ ზოგჯერ ესა თუ ის სასურნელ-გემო ნივთიე- 

რება დამოუკიდებლად აღებული ადამიანზე სასიამოვნო შეგრძნებას ვერ 

ახდენს. სამაგიეროდ სხვა ნივთიერებებთან კომბინაციაში იგი სავსებით 

დამაკმაყოფილებელ ეფექტს იძლევა. ამრიგად, სპეციალისტის უშუალო 

მოვალეობას წარმოადგენს არა მარტო სურნელოვან ნივთიერებათა 

სწორად შერჩევა, არამედ მისი ჰარმონიულად შეზავება სხვა სურნე- 

ლოვან და საგემოვნო ნივთიერებებთან ერთად. ამ მხრივ სასმელის საგე- 

მოვნო თვისებები და ხარისხი ძალიან დიდადაა დამოკიდებული ოსტატი- 

სპეციალისტის დახელოვნებაზე და პირად თვისებებზე. 

უალკოჰოლო სასმელთა მრეწველობაში ხმარებული არომატული 

ნივთიერებანი შესაძლებელია დავყოთ სამ დიდ ჯგუფად: 

1) პირველ ჯგუფს მიეკუთვნება, მცენარეებისა და ცხოველთა ორგა- 

ნიზმებიდან მიღებული ყველა არომატული ნივთიერება: ეთეროვანი 

ზეთები, ექსტრაქტები, ნაყენები, ბალზამები და კრისტალური სურნე- 

ლოვანი ნივთიერებანი. 

2) ორგანულ ქიმიაში ცნობილი მეთოდებით მიღებული სურნელო- 

ვანი ნივთიერებები, როგორც კრისტალური, ისე თხევადი სახისა და 

3) პირველი და მეორე ჯგუფის ნივთიერებების სხვადასხვა კომბი- 

ნაციით დამზადებული ნარევები, რომლებიც ცნობილი არიან სათანადო 

ესენციების სახელწოდებით. 

ეთეროვანი ჭჯეთები 

ამჟამად შესწავლილი ეთეროვანი ზეთების საერთო რიცხვი 1500-მდე 

დასახელებას აღწევს. ყველა ისინი სხვადასხვა მცენარისაგან მიიღებიან. 

ზოგიერთი მცენარის ვეგეტაციურ პერიოდში, მცენარის სხვადასხვა 

ნაწილში ადგილი აქვს გარკვეული რაოდენობით ეთეროვანი ზეთების 

დაგროვებას. მიუხედავად უამრავი გამოკვლევებისა, ეთეროვანი ზეთების 

წარმოქმნის პრობლემა და მათი როლი მცენარეთა ფიზიოლოგიაში ჯერ 

კიდევ საბოლოოდ დადგენილი არ არის. 

იმისდა მიხედვით, თუ როგორი სახით იმყოფება ესა თუ ის ეთე- 

როვანი ზეთი მცენარეში, მათი მიღების მეთოდები საკმაოდ განსხვავე- 

ბულია. იმ შემთხვევაში, როდესაც ეთეროვანი ზეთი მცენარეში თავი- 

სუფალ მდგომარეობაში იმყკოფება ან ემულსიის სახით გვხვდება, მისი 

მიღება შესაძლებელია: წყლის ორთქლთან გამოხდით, ექსტრაქციის მეთო- 

დით და უშუალოდ მექანიკური წესით. 
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თუ ეთეროვანი ზეთი ბმულ მდგომარეობაში გვხედება, მაგალი- 

თად, გლუკოზიდების სახით, მაშინ იგი საჭიროებს სპეციალური მეთო- 

დებით დამუშავებას. 

ეთეროვანი ზეთები, რომლებიც ადვილად განიცდიან დაშლას და 

მეტად ფრთხილ დამუშავებას მოითხოვენ, ხშირ შემთხვევაში შესაძლებე- 

ლია მიღებული იქნას არაქროლადი გამხსნელების გამოყენებით. ექსტრა4- 

ციის აღნიშნულ ხერხს მიეკუთვნება ეგრეთ წოდებული ანფლერაჟი და 

მაცერაციი. 

ეთეროვანი ზეთების მიღების ყველაზე უფრო გავრცელებულ ხერხს 

წარმოადგენს მათი გამოხდა წყლის ორთქლთან ერთად. ეს მეთოდი 

დაფუძნებულია პარციალურ წნევათა კანონზე რომლის მიხედვით ორი 

ურთიერთუხსნად ნივთიერებათა ორთქლის ნარევის წნევა უდრის ამ 

ნივთიერებათა პარციალური ყფნევების ჯამს, რომელიც მათ აქვთ მოცემულ 

ტემპერატურაზე. 

ხსნარის გათბობით ორთქლის დოეკადობა თანდათანობით მატუ- 

ლობს; ამასთანავე ერთად, თითოეული შემადგენელი ნაწილის ორთქლის 

დრეკადობა მეორისაგან დამოუკიდებლად მატულობს. ბოლოს, დამყარ- 

დება ისეთი მომენტი, როდესაც შემადგენელ ნაწილების დრეკადობათა 

ჯამი ატმოსფერულ წნევას გაუთანაბრდება და სითხე დაიწყებს დუღილს. 

საყურადღებოა, რომ ნარევის დუღილის ტემპერატურა უფრო დაბალია, 

ვიდრე თითოეული შემადგენელი ნაწილისა, ცალკე აღებული. ასე, მაგა- 

ლითად”, თუ ჩვენ ვათბობთ წყლისა და ბენხოლის ნარევს, რომელთა 

დუღილის ტემპერატურები სათანადოდ 100 და 80? C-ს ტოლია, მათი 

ორთქლის -ნარევის დრეკადობა ატმოსფერულ წნევას გაუთანაბრდება 

629 C-ზე; რადგან ამ ტემპერატურის დროს ბენზოლის ორთქლის დრე- 

კადობა ტოლია 534,6 შმ და წყლის –225,4 მმ რაც ჯამში შეადგენს 
760 მმ-ს. ამრიგად, წყლის ორთქლით გამოხდის უპირატესობა ჩვეუ- 

ლებრივ გამოხდასთან შედარებით იმაში მდგომარეობს, რომ ქთეროვანი 

ზეთი უფრო დაბალ ტემპერატურაზე გადაიდინება. 

როდესაც მცენარეები და ყვავილები, ძვირფას ეთეროვან ზეთებს 

მცირე რაოდენობით შეიცავენ, მათი ექსტრაქციისათვის იყენებენ სხვა- 

დასხვა ორგანულ გამხსნელებს. გამხსნელებად ჩვეულებრივ ხმარობენ 

ეთილის ეთერს, პეტროლეინის ეთერს, ქლოროფორმს, ბენზოლს, სპირტს 

და სხვა გამხსნელებს. “ 

ეთეროვანი ზეთების წარმოების პრაქტიკაში ცნობილია, როგორც 

ცივად, ისე ცხლად ექსტრაგირების სხვადასხვა ხერხი. ამ უკანასკნელი 

მეთოდით ეთეროვანი ზეთების მიღების პრინციპული სქემა შემდეგში 

# მდVყდიყI0ი M801X8 00ჯ 06IM0# იბმ%I00 ხალით. LI CVX1I630%0L0. IIM- 

სI0000X98/0%. 1938 X. ა 
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მდგომარეობს: საექსტრაქციო დანადგარში; რომელიც შედგება ექსტ- 

რაქტორისა და გამოსახდელი ქვაბისაგან (სათანადო მიმღებით), ათაე- 

სებენ დასამუშავებელ მცენარეს და გამხსნელს. ეთეროვანი ზეთის 

ექსტრაგირების შემდეგ გამხსნელი ზეთთან ერთად გადააქვთ გამოსახ- 

დელ ქვაბში. გამოხდის შემდეგ გამხსნელი სათანადო მაცივრის გავლით 

მიედინება მიმღებში და შემდეგ შემკრებ ჭურჭელში. შემკრები ქურჭლი- 

დან გამხსნელს კვლაე ექსტრაქტორში აბრუნებენ. ხშირად ეთეროვანი 

ზეთისაგან გამხსნელის სრული მოცილების მიზნით, გადადენას ახდენენ 

გაიშვიათების ქვეშ. ს 

ეთეროვანი ზეთების მისაღებად, განხილული მეთოდის გარდა 

ფართოდ იყენებენ მაცერაციისა და ანფლერაჟის მეთოდებს. მაცერაციის 

მეთოდის არსი მოკლედ შემდეგში მდგომარეობს: დასამუშავებელი მასალა 

შეხებაში მოყავთ გამდნად ცხიმთან რომელსაც იგი გადაცემს მასში 

შემცველ ეთეროვან ზეთს, ამ მისნით ყვავილების ან მცენარის სხვა ნაწი- 

ლებს ყრიან სელის ტომრებში და ტომრებს ათავსებენ 50-70? ტემპე- 

რატურის მქონე ცხიმში. აღნიშნული გზით მათი დამუშავება გრძელ- 

დება 15 წუთიდან 48 საათამდე. ამ ოპერაციას ინეორებენ რამდენიზე- 

ჯერ, სანამ არ მიიღება გარკვეული სუნის მქონე ნივთიერება. შთან- 

თქმულ ეთეროვან ზეთს აცილებენ ალკოჰოლით ან სხვა რომელიმე 

გამხსნელით. რეგენერაციის შემდეგ, სუფთა ცხიმს ისევ იყენებენ ეთე- 

როვანი ზეთების ახალ პორციათა შთანსათქმელად. მშთანმთქმელად შესა- 

ძლებელია გამოყენებულ იჟ:ნას როგორც სხვადასხვა ცხოველური წარ- 

მოშობის, ისე მცენარეული ცხიმი. აღნიშნული მიზნით, ზოგჯერ, შესა- 

ძლებელია აგრეთვე პარაფინის გამოყენება, რომლის ლღობის ტემპერა- 

ტურა დაახლოებით 609%-ს ტოლია. 
ხშირად ეთეროვანი ზეთების გამოსაყოფად უფრო ხელსაყრელია 

მეორე მეთოდით სარგებლობა, რომლის თავისებურება იმაში მდგომა- 

რეობს, რომ სურნელოვან ნივთიერებათა შთანთქმა ცხიმების მიერ წარ- 

მოებს ცივ მდგომარეობაში. აღნიშნული მიზნით იყენებენ სპეციალურ 
ჩარჩოებს, რომლის მინის ორივე ზედაპირზე წასმულია განსახღვრული 

სისქის სათანადო ცხიმის ფენა. ჩარჩოზე აწყობენ ყვავილებს და ერთი- 

მეორის ზემოთ ალაგებენ რამდენიმე წყებად. შთანთქმის პროცესის ხან- 

გრძლიობა, როგორც ზემოთ განხილულ შემთხვევაში დამოკიდებულია 

დასამუშავებლად აღებული ყვავილების ბუნებაზე. ამ ოპერაციას იმეო- 

რებენ 20-–30-ჯერ. განხილული მეთოდით ეთეროვანი ზეთების შთან- 

თქმა ზოგიერთ შემთხვევაში რამდენიმე თვე გრძელდება. 

გამოწურვის მეთოდს ეთეროვანი ზეთების მისაღებად უმთავრესად 

ციტრუსოვანთა ნაყოფის კანში შემცველი ზეთების გაპოსაყოფად იყე- 

ნებენ. ამ მიზნით ჩვეულებრივ იხმარება თუთიისაგან გაკეთებული სპე- 

ციალური ფორმის ღრმა თეფშები, რომლის ფსკერზე მორგებულია 
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დაახლოებით |! სანტიმეტრის სიგრძის თითბრის ნემსები. ციტრუსოვანთა. 

ნაყოფის ხახუნით ნემსებიანი თეფშის ზედაპირზე ადგილი აქვს მისი კანის. 

უჯრედების მექანიკურ დაზიანებას და ეთეროვანიზეთის თავისუფალ მდგო- 

მარეობაში გამოდენას. განხილული მეთოდით ზეთის მისაღებად დიდ წარ- 

მოებებში იყენებენ სპეციალურ მანქანებს. 

ზოგიერთი ეთეროვანი ხეთები, რომლებიც მცენარეში ბმულ მდგო- 

მარეობაში იმყოფება, მაჭალითად, გლუკოზიდებთან ერთად წინასწარ. 

საჭიროებენ ფერმენტატული წესით დამუშავებას. აღნიშნული პროცესი 

ჩვეულებრივ ი3 ფერმენტთა მეოხებით ხორციელდება, რომელთაც თვი- 

თონ მცენარე შეიცავს. ეთეროვანი ზეთების მიღების ფერმენტატული 

პროცესის არსი მოკლედ შემდეგში მდგომარეობს: დასამუშავებელ მასა- 

ლას აქუცმაცებენ და სრისავენ წყლის თანდასწრებით. ამრიგად მიღე- 

ბულ მასას აყოვნებენ 50-60“-ზე რამდენიმე საათის განმავლობაში. 

ფერმენტების ქმედების შედეგად გლუკოზიდებთან ბმულ მდგომარეო- 

ბაში მყოფი ეთეროვანი ზეთები განიცდიან გახლეჩვას და თავისუფალი 

სახით გამოიყოფიან. სხვადასხვა ეთეროვან ზეთს შორის დასახელებული 

მეთოდით ღებულობენ მწარე ნუშის ეთერზეთსაც, რომელიც გამოყე- 

ნებულია უალკოპოლო. სასმელთა წარმოებაში. 

ეთეროვანი ზეთები თავიანთი შედგენილობით ქიმიურ ნაერთთა 

უაღრესად. რთულ ნარევებს წარმოადგენენ. ეთეროვანი ზეთების ძირი- 

თადი შემადგენელი ნაწილებია ტერპენული რიგის ნახშირწყალბადები. 

და მათი ჟანგბადშემცველი წარმოებულები: სპირტები, კეტონები, ალდე- 

ჰიდები, რთული ეთერები და ჟანგეულები. ეთეროვანი ზეთები, ხშირ 

შემთხვევაში, შეიცავენ აგრეთვე არომატულ ნაერთებსაც--მათ შორის 

უფრო გავრცელებულია ფენოლები და ფენოლთა ეთერები. რაც შეეხება. 

ალიფატური რიგის ნაერთებს, ტერპენების გარდა, ისინი ძირითადად 

წარმოდგენილნი არიან: სპირტებით, ალდეჰიდებით, კეტონებით, და 

მჟავებით როგორც “თავისუფალი, ისე ტერპენულ სპირტებთან ბმული 
სახით. მაგრამ ეთეროვანი ზეთების ძირითად შემადგენელ ნაწილს საკუთ- 

რივ ტერპენები წარმოადგენენ. მათი რაოდენობა ზეთებში 90-– 95ჰ/,-მდე 

აღწევს. 
ქიმიური თვალსაზრისით ტერპენები შესაძლებელია განხილული 

იქნას, როგორც პარამეთილ-იზოპროპილ-ციკლოჰექსანის წარმოებულები, 
რომელსაც მშენთანს უწოდებენ. 

: CL-CV, 
8,6/ ალხყ, 

  
LC CI) 

CI 
I 

· C8,-68-C9,



ტერპენების გარდა ეთეროვან ზეთებში მნიშვნელოვანი რაოდენო- 

ბით ვხვდებით ეგრეთ წოდებულ სესკვიტერპენებს (C,სLI,,) ღა დიტერ- 
პენებს (C;აM1ვე). : 

ტერპენების ცალკეული ჯგუფები ურთიერთ შორის დაკავშირე- 

ბული არიან გარკვეული გადასვლებით. ქიმიურ ნაერთთა ამ ჯგუფისა- 

თვის დამახასიათებელია იზომერიზაციისადმი მიდრეკილების დიდი უნარი. 

ყველა ტერპენი და სესკვიტერპენი საბოლოო ანგარიშში შესაძლებელია 

განხილული იქნას, როგორც პოლიმერული ფორმები უმარტივესი უჯერი 

ნახშირწყალბადისა--–იზოპრენისა, რომელსაც შემდეგი ფორმულა აქვს: 

C9,=C-C8=C9, 
I 

CM 

კერძოდ, ტერპენები წარმოადგენენ იზოპრენის დიმერებს, ხოლო სესკვი- 

ტერპენები შესაძლებელია განხილული იქნას როგორც მისი პოლი- 

მერები. 

ყურადღების ღირსია ის გარემოება, რომ მიუხედავად ქიმიური 

შედგენილობის მხრივ არაჩვეულებრივი მრავალფეროვანებისა, ეთეროვანი 

ზეთები ხასიათდებიან ბევრი საერთო თვისებით, სახელდობრ: ა) ცხი- 

მოვანი ზეთებისაგან განსხვავებით, ეთეროვანი ზეთების უმრავლესობა 

ჩვეულებრივ ტემპერატურაზე წარმოადგენს ადვილად მქროლად სითხეებს 

და მათი გადადენა შესაძლებელია წყლის ორთქლთან ერთად. ბ) გარდა 

ვარდის ზეთისა, რომელიც შეიცავს კრისტალურ ნივთიერებას, ეთერო- 

ვანი ზეთები თხევადი ნაერთებია. მათი კონსისტენცია და სიბლანტე 

მერყეობს დიდ ზღვრებში. გ) ხანგრძლივად შენახვის პირობებში ისინი 

სინათლისა და ჰაერის გავლენით განიცდიან ღრმა ცვლილებებს (იცვლიან 

ფერს, აგრეთვე ღებულობენ დამახასიათებელ არასასიამოვნო სუნს, 

რაც უზთავრესად გამოწვეულია მათში დტერპენებისა და სესკვიტერ- 

პენების არსებობით). დ) ქაღალდზე დაწვეთებული ეთეროვანი ზეთის 

აორთქლებისას, მასზე რჩება მოჩვენებითი ცხიმოვანი ლაქა, რომელიც 

ოდნავი შეთბობით ისევე ადვილად ქრება. 

ჩვენს მიერ განხილული მეთოდებით მიღებული ნედლი ეთეროვანა 

ზეთებბ, თავიანთ შედგენილობაში შეიცავენ არა მარტო სურნელოვან 

საწყისს, არამედ ზთელ რიგ ისეთ ნივთიერებებსაც, რომლებიც პარფიუ- 

მერული მიზნებისათვის მოკლებული არიან ყოველგვარ მნიშვნელობას. 

მათ რიცხვს, როგორც აღვნიშნეთ, უმთავრესად ტერპენები და სესკვი- 

ტერპენები მიეკუთვნებიან. უალკოჰოლო სასმელების . წარმოებისათვის 

განკუთვნილი ეთეროვანი ზეთების გათავისუფლებას აღნიშნული ქიმიური 

ნაერთებისაგან მეტად დიდი მნიშვნელობა აქვს. უტერპენო და უსესკვი- 

ტერპენო ეთეროვანი ზეთების უპირატესობა ნედლ ზეთებთან შედა- 
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რებით, იმაში მდგომარეობს, რომ მათი სურნელება გაცილებით ძლიე- 

რადაა გამოხატული, ისინი წყლით გაზავებულ სპირტში ადვილად 

იბსნებიან და მეტ სიმდგრადეს იჩენენ სინათლისა და ჰაერის მიმართ. 

უალკოპოლო სასმელთა წარმოებაში ხმარებული 

ეთეროვანი %ეთები 

ჩვენ უკვე აღნიშნული გვქონდა, რომ ამჟამად შესწავლილი ეთე- 

როვანი ზეთების საერთო რიცხვი 1500 დასახელებას აღწევს. ბუნებაში 

არსებული ეთეროვანი ზეთების უამრავ მრავალსახეობათა შორის, უალ- 

კოჰოლო სასმელთა მრეწველობაში მხოლოდ მათი განსაზღვრული რაო- 

დენობა გამოიყენება. ამ მხრივ ისინი შემდეგ პირობებს უნდა აკმაყო- 

ფილებდნენ: 1) სასმელისათვის განკუთვნილი “დოზებით ეთეროვანი ზეთი 

სრულიად უვნებელი უნდა იყოს ადამიანის ჯანმრთელობისათვის. 2) იგი 

უნდა ხასიათდებოდეს სასიამოვნო სურნელებითა და გემოთი და 3) უალ- 

კოჰოლო სასმელის სხვა შემადგენელ სურნელოვან და საგემოვნო ნივ- 

თიერებებთან ურთიერთობაში არ უნდა იწვევდეს სასმელის ხარისხის 

გაუარესებას. 

სამწუხაროდ ეთეროვანი ზეთების უმრავლესობა ყველა ამ მოთხოვ. 

ნილებას ვერ აკმაყოფილებს. ამჟამდ უალკოჰოლო სასმელებისათვის 

იყენებენ უმთავრესად შემდეგ ეთეროვან ზეთებს: 

ციტრუსოვანთა ეთეროვანი ჭჯ%ეთები 

ა) ლიმონის ზეთი მიიღება გამოწურვით კარგი ხარისხის ლიმო- 
§ის ნაყოფის ქერქიდან. იგი წარმოადგენს ღია ყვითელი ფერის სითხეს 

ქორფა ლიმონისათვის დამახასიათებელი სასიამოვნო სუნით და აქვს 

ოდნავ მომწარო გემო. მისი ფიზიკური კონსტანტები ჩვეულებრივ შემ- 
დეგ ზღვრებში მერყეობს ძ 159 0,856--0,861; თე + 57-დან –I-639-მდე; 

ზოგიერთ შემთხვევაში ეს მაჩვენებელი კლებულობს -L549-მდე. 

„ას 1,473 1,478. 
ციტრალის შემცველობა ლიმონის ზეთში არ უნდა იყოს 4--59/ა-ზე 

ნაკლები. ლიმონის ზეთისათვის ერთ-ერთ მნიშვნელოვან მაჩვენებელს 

წარმოადგენს არამქროლადი ნაშთის არსებობა ხელით გამოწურული 

ლიმონის ზეთში, ამ უკანასკნელის რაოდენობა უდრის 2--49/,-ს, ხოლო 

მანქანის შემწეობით მიღებული ზეთისათვის 5--69/,-ს. მჟავური რიცხვი 
ნაშთში მერყეობს 19--39-ს ფარგლებში, ეთერის რიცხვი კი 100-დან 
214-მდე,. ლიმონის ზეთი იხსნება 0,5 მოცულობა 95ჰ9/, სპირტში. 

ლიმონის ზეთის უდიდესი ნაწილი შედგება ტერპენებისა და სეს- 

კვიტერპენებისაგან მის ყველაზე უფრო დამახასიათებელ კომპონენტს 
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წარმოადგენს ციტრალი, რომელსაც შემდეგ სტრუქტურულ ფორმულას. 

მიაწერენ: 

Cყ,-C=68-C8,-C9,-C-C9, 
0 IL / 

IC–C 

%.I. 
LL 

ციტრალისათვის ცნობილია ორი სივრცითი იზომერი. CI§ 2,6 დიმე– 

თილ-ოქტადიენი 2,6–-ალ–8 და Lმი§–-2,6 დიმეთილ-ოქტადიენი -–2,6. 
ალ-–8. 

გარდა ციტრალისა, ლიმონის ზეთი მცირე რაოდენობით შეიცავს 

აგრეთვე სხვა ალდეჰიდებსაც: ოქტილის ალდეჰიდს, ნონილის ალდეჰიდს 

და ციტრონელალს. მასში ვხვდებით აგრეთვე ზოგიერთ სპირტს––ტერ- 

პინეოლს, გერანიოლს და მათ ეთერებს. 

უალკოჰოლო სასმელების წარმოებისათვის განსაკუთრებული მნიშ- 

ვნელობა აქვს ლიმონის ზეთს, რომელსაც მოცილებული აქვს ტერპენები. 

ასეთ პროდუქტში ციტრალის რაოდენობა 659/ე-ს აღწევს და იხსნება. 
50--60“-იან სპირტში. უტერპენო ლიმონის ზეთის კუთრი წონა მერ- 

ყეობს 0,890--0,903. 

ბ) ფორთოხლის ზეთი მიიღება ფორთოხლის ნაყოფის ქერქი- 

დან. იგი ყვითელი ფერის სითხეს წარმოადგენს ფორთოხლის ნაყოფისა- 

თვის დამახასიათებელი სასიამოვნო სუნით. იგი იხსნება 7– 8 მოცულობა. 

90'/,-იან სპირტში და იძლევა ოდნავ შემღვრეულ ხსნარს. ფორთოხლის 

ზეთი შეიცავს ძი ლიმონენს 909/,, დეცილის ალდეჰიდს, ციტრონელალს, 

ძ– ლინალოოლს, ი#––ტერპინეოლს, ნორმალურ ნონილის სპირტს და მე- 

თილანტრანილის მჟავას მეთილის ეთერს. ჩვეულებრივი სასაქონლო ფორ- 

თოხლის ზეთის დასახასიათებლად მიღებულია შემდეგი კონსტანტები:. 

ძ,, =0,848--0,853, «კ = -L95%დან -L999-მდე. „9=1,473--1,475. 
გ) მანდარინის ზეთი მიიღება მანდარინის ქერქიდან დაწ.- 

ნეხვით, ან წყლის ორთქლთან გამოხდით. საშუალოდ 1000 ცალი მანდა- 
რინისაგან ზეთის გამოსავალი შეადგენს 400 გრამს. იგი წარმოადგენს. 

ოქროსფერ მოყვითალო სითხეს, აქვს მანდარინის ნაყოფისათვის დამა- 

ხასიათებელი სუნი. მისი გემო მოკლებულია სიმწარეს. მას აქვს სუსტად 

გამოხატული ფლუორესცენციის უნარი. იხსნება 7-10 მოცულობა 

90ზ/ -იან სპირტში. აორთქლების შედეგად მიღებული ნაშთი უდრის. 

საშუალოდ 2-–3,59/ე-ს 

CM 

9ვ



· 0ი,,=0,854--0,859; ძე 65-დან +759მდე; ;2%=1,475-- 1,478. მან- 
ნ> 

დარინის ზეთის ძირითად შემადგენელ ნაწილს, რომელიც განსაზღვრავს 
მის სუნს, წარმოადგენენ ძ# ლიმონენი 

(015 M 

I 
C 

8.C“ აცყ 

LC. „CM, 
C8 

| 
C 
«ა 

ს C9, 

  

და მეთილანტრანილის მჟავას მეთილის ეთერი. 

დ) ნარინჯის ზეთი მიიღება (CILს5 8!-მIგძIგ2 L-I550) ნარინ- 
ჯის ნაყოფის ქერქიდან. მიღებული ზეთი ფორთოხლის ზეთისაგან გან- 

სხვავდება მწარე გემოთი და პოლარიზებული სხივის ნაკლები ბრუნვის 

უნარით: დაწნეხვის შედეგად მიღებული ნარინჯის ზეთი ხასიათდება შემ- 

დეგი კონსტანტებით: ძ,,=0,852--0,857. ჩვეულებრივ ეს სიდიდე ტო.· 

ლია 0,854--0,856 და იშვიათ შემთხვევებში აღემატება 0,8586-ს. თე 

+88-დან +96”.მდე. უფრო ხშირად --89-დან -+949-მდე. 7;:0=1,473-- 

– 1,475. 
დესტილაციის გზით მიღებული ნარინჯის სხვადასხვა ზეთისათვის 

ძ,,.მ9=0,8481-დან 0,862-მდე; თ2? -I 849,32-დან –-979,38.. მის მთავარ 
X 

შემადგენელ ნაწილს წარმოადგენს ლიმონენი 961/,, რაც შეეხება სხვა 

კომპონენტებს, მათი ქიმიური ბუნება ჯერ კიდევ არ არის კარგად შეს- 
წავლილი. 

ე) ნარინჯის ყვავილების ანუ ნეროლის ზეთი მიი- 

ღება ახლად მოწყვეტილი ნარინჯის მცენარის ყვავილების გამოხდით 

წყლის ორთქლთან. ამავე მიზნით შესაძლებელია მაცერაციისა და ქრო- 

ლადი გამხსნელებით ექსტრაგინების მეთოდების გამოყენებაც. იგი წარ- 

მოადგენს მეტად სასიამოვნო სუნის მქონე მოყვითალო სითხეს, რომე- 

ლიც ჰაერზე ღებულობს მუქ შეფერადებას და აქვს მომწარო გემო. იხ- 

სნება 1-–-2 მოცულობა 80ჰ/,-იან სპირტში, რომლის შემდგომი დამატე- 

ბით და 'ხსნარითს დაყოვნებით ადგილი აქვს მის ზედაპირზე პარაფინის 

„კრისტალების გამოყოფას. ძ,,=0.870-0,881; თე მერყეობს -L19,3C' 
–+-12”-მდე. 
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გილდემეისტერის მონაცემების მიხედვით ნეროლის ზეთი შეიცავს 

შთელ რიგ ნაერთებს, რომელთა შორის უმთავრესია ტერპენული სპირ- 

ტები და მათი აცეტატები (I-–-ლინალოოლი, / –ლინალილაცეტატი, ძ– 

ტერპინოლი, გერანიოლი და ნეროლი, აგრეთვე მათი აცეტატები). 
ვ) ბერგამოტის ზეთი მიიღება CICVს5 ხმI”მიIმ LI550-ს ნაყო- 

ფიდან. იგი წარმოადგენს უაღრესად სასიამოვნო სუნის მჭონე ოდნავ 

მომწვანო სითხეს. ზეთის მომწვანო შეფერადება გამოწვეულია ქლორო- 

ფილით და ზოგჯერ სპილენძის მინარევებით. სასაქონლო პროდუქტის 
კონსტანტები მერყეობს შემდეგ ფარგლებში ძ,,=0,882--0,886; 

იი = “+მ-ლან -L-20"-მდე რომელიც ზოგჯერ +24“-მდე აღწევს; 

Iუ=1,464--1,468; მჟავური რიცხვი 1-დან 4-მდე. იხსნება ოდნავი 

შემღვრევით 11/,-–2 მოცულობა 809/ე-იან სპირტში. ბერგამოტის ზეთის 
შესაფასებლად მეტად დიდი მნიშვნელობა აქვს მისი წყლის აბაზანაზე 

აორთქლების შედეგად მიღებული ნაშთის ხასიათსა და რაოდენობას. 

წვეულებრივ აორთქლების შედეგად მიღებული ნაშთის რაოდენობა, 

შეადგენს 4,5--6,6%/.-ს. აღნიშნული: განსაზღვრისათვი“ შემდეგნაირად 
იქცევიან. გამოსაცდელი ბერგამოტის ზეთის წონაკს 5 გრამის რაოდე- 

ნობით აორთქლებენ წყლის აბაზანაზე მუდმივ წონამდე (4--5 საათს). 

ნაშთი გადააქვთ კულაში და ახდენენ მის შესაპვნას 0,5 M-ის კალიუმის 

ტუტის სპირტხსნარით. ტუტის ჭარბ რაოდენობას ტიტრავენ ხელახლა 

ფენოლფტალეინთან ერთად. შესაპვნის რიცხვი სუფთა ბერგამოტის ზეთი- 

სათვის მერყეობს 136--200-ის ფარგლებში. შესაპენის რიცხვის ამ რაო- 

დენობაზე უფრო დიდი მნიშვნელობა იმაზე მიგვითითებს, რომ მას შერეუ- 

ლი აქვს სინთეზური გზით მიღებული რთული ეთერები. ბერგამოტის 

ზეთის მთავარ შემადგენელ ნაწილს წარმოადგენს / ლინალილაცეტატი 
(35-–40პ/ა-მდე). 

სხვა ეთეროვანი %ჯეთები 

მწარე ნუშის ზეთი ბმულ მდგომარეობაში ამიგდალინის სახით 

გვხვდება გარგარის კურკაში და ზოგიერთ სხვა კურკოვან ხილის ნაყოფში. 

წყლის თანხლებისასს რთული ფერმენტის „ეზულსინის მოქმედებით 

ამიგდალინი იშლება ქვემომოყვანილი განტოლების მიხედვით: , 

- C,08,;,M0,+28,0 -> C.წსCI15ე--IICM+2CაM9M,0კ - 

ე. ი. გამოიყოფა ბენზალდეჰიდი, ციანწყალბადმჟავა და გლუკოზა. საჭი- 

როა შევნიშნოთ, რომ ამ გზით მიღებული ILICM წარმოადგენს იმ მოწამ- 

ქლის შემთხვევათა ერთ-ერთ მიზეზს, რომლის ფაქტები ცნობილია 

უალკოჰოლო სასმელთა წარმოების პრაქტიკაში. კურკოვანი ხილის 

ნაყოფის სიროპად გადამუშავების პროცესში, ამიგდალინის ნაწილი 

შესაძლებელია მოხვდეს მზა პროდუქციაში. ამიგდალინის დაშლით კი, 

როგორც ვნახეთ, მიიღება ძლიერი შხამი ICI. ხილის სიროპების 
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წარმოების პროცესში აღნიშნული მომენტის გათვალისწინება და მისი 

თავიდან აცილება წარმოადგენს უაღრესად მნიშვნელოვან საქმეს, რომ- 

ლის უგულვებელყოფა არავითარ შემთხვევაში არ შეიძლება. 

ციანწყალბადმჟავასაგან განთავისუფლებული სასაქონლო ნუშის 

ზეთი წარმოადგენს ოპტიკურად არააქტიურ უფერულ სითხეს, დუღილის 

ტემპერატურით 179; ძ=1,050--1,055; M)=1,542--1,54ნ6. იხსნება. 

701/კ,-იან სპირტში, აგრეთვე 60)/ე-იან სპირტში ფარდობით 1:2,5. პჰაერ- 

თან შეხების შედეგად იგი ადვილად გადადის ბენზოის მჟავაში. უალ- 

კოჰოლო სასმელთა წარმოებაში დასაშეებია მხოლოდ ისეთი ზეთის 

გამოყენება, რომელიც სრულებით არ შეიცავს ციანწყალბადმჟავას. 

ფალსიფიკაციის მიზნით ნუშის ზეთს ხშირად ურევენ ნიტრობენ- 

ზოლს და ხელოვნურ ბენხალდეჰილს. პირველი მათგანის აღმოჩენა არ 

წარმოადგენს სიძნელეს (ნიტრობენზოლის ანილინში გადაყვანით), ხოლო 

რაც შეეხება ბენზხალდეჰიდს, მისი აღმოჩენა უფრო რთულია. ნუშის 

ზეთში ნიტრობენზოლის აღმოსაჩენად შემდეგნაირად იქცევიან: გოგირდ- 

მჟავას და თუთიის მოქმედებით მას აღადგენენ ანილინამდე მიღებულ 
ნარევს აზავებენ 20-ჯერ წყლით (ნარევს აყოვნებენ რამდენიმე საათს) 

და უმატებენ კალიუმის ბიქრომატის ხსნარის ერთ-ორ წვეთს. იისფერი 

შეფერადება იმაზე მიგვითითებს, რომ ზეთს მიმატებული აქვს ნიტრო- 

ბენზოლი. 

ვარდის ზეთი მიიღება ვარდის ყვავილის ფურცლების გამოხ- 

დით, წყლის ორთქლთან ერთად. 

ვარდის ჯიშის და მისი კულტივირების პირობების მიხედვით, ზეთის 

გაზოსავალი სათანადოდ შეადგენს 0,040-დან 0,125 //,-მდე. საბჭოთა 

კავშირში ვარდის ზეთს უმთავრესად ღებულობენ საქართველოში, ყირი- 

მის ნახევარკუნძულზე და შუა ახიის რესპუბლიკებში. ვარდის ზეთი 

შედგება თხევადი ნაწილისაგან (რომელიც საკუთრივ განსაზღვრავს მის 

სურნელოვან თვისებებს) და კრისტალური ნივთიერებისაგან. ვარდის 

ზეთის თხევად შემადგენელ ნაწილს უწოდებენ ელეოპტენს, ხოლო 

კრისტალურ ნაწილს--სტეაროპტენს. ინდივიდუალური ქიმიური 

შენაერთებიდან მის თვისებათა განმსაზღვრელ კომპონენტებს წარმოად- 

გენს გერანიოლი CკაLI,ვ0, რომლის დუღილის ტემპერატურა, უდრის 

229--230“-ს და აქვს შემდეგი სტრუქტურული ფორმულა: 

I 8,6C=C-CI.,-C8,- C8,- C-C8, 
| .· 

CI1ვ ცხ 6908 

(ლიმონენური ფორმა) 

2,6– დიმეთილ-ოქტადიენი –1,6––-ოლ–8 
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I.IაC-C=CI-Cწ9.--C9Mვ-C-CIე 
| I (ტერპინოლენური ფორმა) 

C8. MC- C9,0LM 
2,6--– დიმეთილ-ოქტადიენი-–2.6 – ოლ––8 

ორივე ფორმა გერანიოლისა გვხვდება ვარდის ზეთში. მათი საერთო 

რაოდენობა 5-დან 20%/-ის ფარგლებში მერყეობს. გერანიოლის გარდა 

ვარდის ზეთში მნიშვნელოვანი რაოდენობით 30--35"/-მდე მოიპოვება 

ციტრონელოლი C,ა8M,ე0. ციტრონელოლი ვარდის ზეთში წარმოდგენი- 
ლია მისი ორი იხომერული ფორმის ნარევის სასით. 

1..სIC=C-C.I.-–-C., CI, -–-CI-C9I,-C”ს0LL · 
“I | (ლიმონენური ფორმა) 
CI CIIვ 

2:6––დიმეთილ-ოქტენ – 1-––ოლ 8 . 

IL. 8.C-C6=C8-C9,-C9,-08-C9,-CI9,0L 
1 | (ტერპინოლენუ- 
CL1ვ CI რი ფორმა) 

2,6-–დიმეთილ-ოქტენ-–2-–ოლ –8 

ვარდის ზეთის ერთ-ერთ დამახასიათებელ შემადგენელ კომპო- 

ნენტს წარმოადგენს აგრეთვე 8--ფენილეთილის სპირტი (Cამ,CII,· 
· CI, 011). მისი რაოდენობა ზეთში 60)//ე-მდე აღწევს. 

ვარდის ზეთის გამოსავლიანობა და არომატული თვისებები დამო- 

კიდებულია მთელ რიგ ფაქტორებზე, რომელთა შორის უმთავრესია მისი 

სახესხვაობა და ვეგეტატიური პირობები. საუკეთესო ხარისხის ვარდის 

ზეთი მიიღება ეგრეთ წოდებული ყაზანლიყის ვარდიდან L058 ძმიმა- 

Cბიმ, წარმოშობის მიხედვით გასაყიდ პროდუქტს შესაძლებელია ჰქონდეს 
სხვადასხვა კონსისტენცია, ლღობის ტემპერატურით 20-დან 28“7C-მდე. 

ვარდის” ზეთის თხევადი სურნელოვანი ნაწილი კარგად იხსნება 70%/კ-იან 
სპირტში. 

ქვემოთ მოგვყავს კონსტანტები ზოგიერთი ვარდის ზეთებისათვის. 

საბჭოთა კავშირის ვარდის ზეთი რენ = 0,934 -–- 0,959 Mს = 

=1,498--1,508. მჟავური რიცხვი 10,4--19,0, ეთერრიცხვი 12--14. ვარ- 

დის ზეთი შეიცავს: სტეაროპტენს 597/,-მდე„ ფენილეთილის სპირტს 

40--50%/, ციტრონელოლს 30--35?შ/,, გერანიოლს 5%/.-მდე, ევგენოლს 
2-3 და ალდეპიდის ნიშნებს. 

ბულგარეთის ვარდის ზეთის ლღ. ტემპ. 15,8–21,5”-მდე. ძე = 

=0,8533-.0,85899 თეკ =1,68-დან–-4,065-მდე. ეთერრიცხვი 7,38-დღან 

10,25-მდე. ექსტრაქციის გზით მიღებული კონსტანტთა საშუალო მნიშ- 

ვნელობანი ტოლია #«,:=0,9556-–-0,9916, თე =-–+5920'-დან +14”24'-მდე. 

Mა=1,50158--1,51556; მჟავური რიცხვი 9,3-20,; ეთერრიცხვი 

21,1--33,6; ეთერრიცხვი აცეტელირების შემდეგ 210,0–225,9, ხოლო 
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სხვადასხვა ჯიშის „კეთილშობილი ვარდისათვისი სათანადოდ ძ,კ =0,9059, 

იე =+0,50'; (11=1,48286; მჟავური რიცხვი 13,1; ეთერრიცხვი 9,3. 

ვარდის ზეთი წარმოადგენს უაღრესად ძვირფას პროდუქტს. 1 გ 

ზეთის მისაღებად ჩვეულებრივ საჭიროა საშუალოდ 3000-დან 6000 კგ-მდე 

ვარდის ყვავილის ფურცლების გადამუშავება. ვარდის ზეთში ფალსიფი- 
კაციის აღმოსაჩენად, ორგანოლეპტურ თვისებათა შეფასების გარდა 
ფართოდ სარგებლობენ ზემომოყვანილი კონსტანტებით. 

პიტნის ზეთი მიიღება სხვადასხვა ჯიშის პიტნის გამოხდით 
წყლის ორთქლთან ერთად. მას აქვს სასიამოვნო დამახასიათებელი სუნი 
და ოდნავ მწვავე გემო (მაგრამ არამწარე), იგი წარმოადგენს უფერო 
ოდნავ მოყვითალო-მომწვანო სითხეს. იხსნება 2,5– 5 მოცულობა 701%/ე-იან 
სპირტში. ძ, ,0,89 5 ––0,920. თე = --16-დან --359-მდე. #უ=1, 460– 

1,463. ენით შეხებისას იგი პირში ტოვებს სიცივის გრქნობას. 

პიტნისაგან (M6ი(ხმ მისმVCმ2) უალკოჰოლო სასმელთა ქარხნებში 
ამზადებენ სპირტის ნაყენეას. 

ეთეროვან ზეთებს ჩვეულებრივ ინახავენ გრილ შენობაში, მუქ მი- 

ნის ქურჭლებში და ბნელ ადგილას. მინის ჭურჭლისათვის თავის დაცო:· 

ბა უმჯობესია ხის საცობით. ეთეროვანი ზეთების ხანგრძლივად შენახვი- 

სათვის რეკომენდებულია მათთვის 0,5--1მ//-მდე უწყლო სპირტის მი- 

მატება. 

უალკოჰოლო, სასმელთა წარმოებადზი ხმარებული 

სურნელოვა§ი ნივთიერებანი 

ვანილი (VმიIII8 ი!მი!(018) სასაქონლო პროდუქტი წარმოადგენს 
„2-30 სანტიმეტრის სიგრძის მოყვითალო-მოყავისფრო ღეროებს, რომ- 

ლის ზედაპირი დაფარულია ვანილინის ოდნავ შესამჩნევი თეთრი ფიფ- 

ქით. მას ახასიათებს უაღრესად სასიამოვნო სუნი და ბალხამისებრი 

ნაზი გემო. ვანილის სუნი და საგემოვნო თვისებები ძირითადად გაპი- 

რობებულია ვანილინით, რომლის შემცველობა მასში 0,5 -–3ჰ /,-ს აღწევს. 

გარდა ვანილინისა, იგი შეიცავს არომატულ ნივთიერებებსაც. მათ შო- 

რის უმთავრესია ეთეროვანი ზეთები 0,6"/,: პიპერონალი და ჰელიოტრო- 

პინი. იგი შეიცავს აგრეთვე 5-6მ/, ცხიმოვან ზეთს. 

ვიუსტენფელდის მონაცემების მისედვით, სურნელების სიძლიერის 

მხრივ 70 გრამ ვანილს შეესაბამება 2 გრამი სინთეზური ვანილინი. 

სურნელოვან და საგემოვნო თვისებათა თვალთახედვით იგი კჟანილინ- 

თან შედარებით უფრო მაღალი ღირებულების პროდუქტს წარმოადგენს. 

ვანილზე დამზადებული სასმელები ამ მხრივ გამოირჩევიან 'არაჩვეულებ- 

რივად ნაზი სურნელებითა და გემოთი. აღნიშნული მოსაზრების გამო, 

მაღალხარისხოვანი უალკოჰოლო სასმელების დასამზადებლად უფრო 
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მიზანშეწონილია მისი ხმარება. სასმელთა შესაზავებლად ვანილს უმთავ- 

რესად იყენებენ მისი ნაყენის სახით. 

ვანილინი | 

” 

C “ 

1L9 

LV, 
0L 

წყლიდან გადაკრისტალებული ვანილინი წარმოადგენს თეთრ 

მონოკლინურ ნემსისებრ კრისტალებს. აქვს ვანილინისათვის დამახასია- 

თებელი სუნი. ლღ. ტემპ. 80-– 819. დუღილის ტემპერატურა (5 მმ წნე· 

ვაზე=1709, ადვილად იხსნება სპირტში, ეთერში, ყინულოვან ძმრის 

მჟავში და ქლოროფორსში. მისი ხსნადობა ცივ წყალში გამოისახება 

ფარდობით 1 :100; 1 : 125; 50"/,-იან სპირტზი 1:4; და 9417// სპირტში 

1 : 2-თან. ' 

ვანილს ღებულობენ: 1) გვაიაკოლისაგან, 2) იზოევგენოლისაგან და 

3) ხის მასისაგან. აღნიშნულ მეთოდებს შორის, ნედლეულის ხელმი- 
საწვდომობისა და ქიმურ გარდაქმნათა სიმარტივის თვალთახედვით ყვე- 

ლაზე უფრო გავრცელებულია ვანილინის მიღება იზოევგენოლისაგან. 

იზოევგენოლს ღებულობენ ევგენოლისაგან, ევგენოლს დიდი რაო- 

დენობით შეიცავს მიხაკის ზეთი. ვანილინის მიღების პროცესი ევგენო- 

ლიდან შემდეგნაირად ხორციელდება: კალიუმის მწვავე ტუტის მოქმე- 

დებით (შელღობით) ევგენოლი განიცდის იზომერიზაციას იზოევგენოლ- 

ში რომლის დაჟანგვით მიიღება ვანილინი. დამჟანგველად იყენებენ 

ოზონს ან ნატრიუმის ბიქრომატს (მჟავა გარემოში) 

C0L C0L C0L 
“ა 7 “ა 

ხდ C0C„ა IC C0CLMკ I C0Cწკ 
IL. I – I | _ I Iჰ 

MC CI MC C9 9C 069 

X%22 2 ს”? 
C C C 

C898,-CLIL=CM, C1+=CILI-CI ც#V 
· სლ» 

ევგენოლი იზოევგენოლი ვანილინი



ვანილინის სუფთა პრეპარატი მიიღება ნედლი პროდუქტის გამოხდით 

2-5 მმ წნევაზე და მისი შემდგომი გადაკრისტალებით წყლიდან. 

წარმოებაში ვანილინის მიღება და მის თვისებათა შეფასება წარმოებს 

„ICCL IIMIIII+ძ-521-ით გათვალისწინებული პირობების შესაბამისად. 

მისი: შემცველობა პროდუქტში არ უნდა იყოს 981/,-ზე ნაკლები. 

კუმარინი (ორთო-ოქსი დარიჩინის მჟავას ლაქტონი) ბუნებაში 
გვხვდება მთელ რიგ მცენარეებში. პირველად იგი ნაპოვნი იყო ტონ- 

კოს თესლში. კუმარინი წარმოადგენს ასპერულა სურნელოვანის (#506- 

#სI2 0ძ0-2(მ-ს) სურნელოვან საწყისს. კუმარინი გვხედება აგრეთვე პერუ- 

ანის ბალზამში, ლავანდის ზეთში და ზოგიერთ სხვა ზეთებში. 

ზოგჯერ იგი მცენარეებში შედის, გლუკოზიდებთან ერთად ბმული 

სახით. ამ უკანასკნელისაგან კუმარინის -გამოყოფა თავისუფალი სახით 
ფერმენტატული პროცესის საზუალებით ხორციელდება. ამ მიზეზით 

აიხსნება ის გარემოება, რომ კუმარინის სუნი უფრო შესამჩნევია მშრალ 

მცენარეებში. მაგალითად, მშრალი თივის დამახასიათებელ ნაზ სურნე- 

ლებას ეგრეთ წოდებული „ქორფა თივის სუნს“ განაპირობებს მასში 

ფეომენტატული პროცესის შედეგად წარმოქმნილი კუმარინი. კუმარინი 

წარმოადგენს ფურცლოვანი სახის კრისტალებს ლღ. ტემპ. 69-––709. იგი 

ძნელად იხსნება ცივ წყალში; კარგად– ცხელ წყალში, სპირტში, ეთერმი 

და ადვილად მქროლად ეთეროვან და ცხიმოვან ზეთებში. ჰაერზე იგი გა- 

ნიცდის პოლიმერიზაციას და გადადის მოყვითალო ფერის ჰიდროკუმა- 

რინში, რომელიც მოკლებულია გამოსავალი პროდუქტის სურნელებას. 

სინთეზურად მას ღებულობენ პერკინის რეაქციით. კუმარინს აქეს შემ- 

დეგი სტრუქტურული ფორმულა: 
CILI--C.L 
I 
C1(LC----C 

%9 
“/ 
90 

კუმარინის ხარისხის ' შესამოწმებლად საუკეთესო მაჩვენებელს წარ“- 
მოადგენს მისი ლღობის ტემპერატურის განსაზღვრა (იგივე შეიძლება 

ითქვას ვანილინის შესახებაც). 

ესენცჩები 

არომატულ ნივთიერებათა უაღრესად გავრცელებულ ჯგუფს, უალ- 
კოჰოლო სასმელთა მრეწველობაში, მიეკუთვნება სხვადასხვა ესენციები. 

ცნობილია ესენციათა ორი ძირითადი სახე: : 

1) ეგრეთ წოდებული ნატურალური ხილეული ესენციები ღა 
2) ხელოვნური ხილეული ესენციები „ხილეული ეთერები". 
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ესენციების პირველ ჯგუფს მიეკუთვნებიან სხვადასხეა ხილეულის 

ნაყოფისაგან მიღებული სურნელოვანი ნივთიერებანი, რომელთაც უმთაე- 

რესად თვით უალკოჰოლო სასმელების ქარხნებში ამზადებენ. აღნიშნუ- 

ლი ტიპის ეთერებს უფრო ხშირად ამზადებენ სათანადო ხილის ნაყო.- 

ფის ან მათი კანის დაყენებით სპირტზე. არსებობს ნაყენების დამზა- 
დების სხვადასხვა წესი, რომლებიც განხილული იქნება ქვევით. 

რაც შეეხება ესენციების მეორე ჯგუფს, მათ ჩვეულებრივ სინთე- 

ზური პარფუმერული მრეწველობის საწარმოებში ამზადებენ და, როგორც 
წესი, ფალკოჰოლო სასმელების ქარხნები მზა პროდუქციის სახით ღებუ- 
ლობენ. 

უალკოჰოლო სასმელთა ქარხნებში, ზემოთ განხილული მასალების 

გარდა, ჯანმრთელობის დაცვის ორგანოების მიერ ნებადართულია გარ- 

კვეული დოზებით აგრეთეე შემდეგი სურნელოვანი ნივთიერებების გამო- 
ყენება: 

1. გერანის ზეთი წარმოადგენს უფერულ ან ოდნავ მომწვანო 
მუქ სითხეს დამახასიათებელი სასიამოვნო სუნით, რომელიც მოგვაგო- 

ნებს ვარდის სუნს. საბჭოთა კავშირში გერანის მცენარეებისაგან მიღე- 

ბული ზეთი შეიცავს 3--4ბ%/,-მდე გერანიოლს, 50--55%/-მდე ციტრონე- 

ლოლს და 10– –127/,-მდე ლინალოოლს. ძჯ»კ =0,890--0,907, ძე =–L-6-დან 

+16"-მდე. იხსნება 2 მოცულობა 70%/კ-იან სპირტში. მეტი გაზავებისას 

ადგილი აქვს პარაფინის გამოყოფას. 
2. ანისულის ზეთი წარმოადგენს ტკბილი გემოს მქონე ოდნავ 

მოყვითალო სითხეს. აქვს ანისულის ნაყოფისათვის (ჩIთი1ილI2 #იI5სთ) 

20 
დამახასიათებელი სასიამოვნო სუნი „ი00”%ვ 

უნდა აკმაყოფილებდეს შემდეგ მოთხოვნილებებს: ძუ = 0,979--–0,991; 

წე = –2-დან 05-მდე. 0 =1,552--1,560; ლღობის ტემპერატურა არა 

ნაკლებ 159. 209-ზე იხსნება 3 მოცულობა 90)/ე-იან სპირტში. 
3. დარიჩინის ზეთი. მას აქს ოდნავ მოყვითალო ფერი 

დარიჩინის სუნით. ქერქიდან მიღებულ ზეთს აქვს შემდეგი კონსტან- 

ტები: ძ,,=1,023--–1,040, თე = –-19%-მდე. ე = 1,581--1,591. იხსნება 

70შ/-იან სპირტში 1 : 2––3-თან. 

ფოთლებისაგან მიღებულ ზეთს აქვს შემდეგი კონსტანტები: 

ძ.,=1,044--1,065; თე = –- 09,15“-დან -L- 29,20'; 90 = 1,531--1,540; 
4. ლავანდის ზეთი. ამ ზეთს აქვს ლავანდის ყვავილისათვის 

დამახასიათებელი ნაზი სუნი. ძ::=0,8812--0,8849, ჯუ; = 1,4601 –– 

1,4611, თე = –8,79. : 
§. მიხაკის ზეთი წარმოადგენს უფერულ, ან ოდნავ მოყვი- 

თალო ფერის სითხეს, რომელიც შენახვისას მუქდება. აქვს სასიამოვნო 
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სუნი და ოდნავ მწვავე გემო. ი,კ1= 1,043 – 1,068; თხ =09,20“--29,30'-მდე; 
»91,529–--1,537; იხსნება 1–-2 მოცულობა 70ჰ/ა-იან სპირტში (ზოგჯერ 

ადგილი აქვს შემღვრევას). მის ძირითად შემადგენელ ნაწილს წარმოად- 

გენს ევგენოლი (70--901/კ). 
6. მელისის ზეთი მიიღება M01|55I8 ი/ჩCI802II6. ნაყოფიდან. 

რუტოვსკის მონაცემების მიხედვით (ყირიმის ზეთისათვის) ძ2:0:=0,8967; 

თე = –-309,08; „დ =1,4890. სასაქონლო პროდუქტი ხშირად წარმოად- 

გენს არა სუფთა ზეთს, რომელიც დამზადებულია მელასის ბალახზე. 
გამოხდილ ციტრონელალის ზეთისაგან. 

8. ქინძის ზეთი მიიღება C0IIმიძIსი) §58IIVსო-ის მცენარის ნა- 

ყოფისაგან. ა59C1-79227 მიხედვით იგი უნდა აკმაყოფილებდეს შემდეგ 

მოთხოვნილებებს: 2395=0,866--0,877; თა= +99-დან +129-მდე; #7 = 

=1,4630––1,4760. იხსნება არა უმეტეს სამ მოცულობა 700/ე-იან ს სპირტში. 

  

რთული ეთერები და სსვა ქიმიური ნაერთები 

ამილაცეტაცი (C.L,0ე). იზოამილის სპირტის ძმრის მჟავას 

ეთერი CLIს)C00CL,· C,Lს ·CLI(CI,). სითხე. დუღ. ტემპ. 1429. წარმოად- 
გენს მსხლის ესენციის ძირითად შემადგენელ ნაწილს. ძ,,=0,8782- 
0,8795. 7-=1,4020. 

მეთილბუტირატი (C.IMI)0,) ერბოსმეავას მეთილის ეთერი 
სითხე. დუღ. ტემპ. 1029,3. მის სპირტის ხსნარს უწოდებენ „ანანასის 

ზეთსბ. იხმარება ანანასის ესენციისათვის. ი20=0,898, 

ეთილბუტირატი (C,)IM,0,) წარმოადგენს ერბოსმჟავას ეთილის 

ეთერს Cწ.-.CM9,. CL, · C00C,კს.. სითხე. დუღ. ტემპ. 120). თავისი სუნით 

მეთილბუტირატის მსგავსია. იხმარება ანანასის ესენციისათვის. 

იზოამილბუტირატი (C)LI,.0,) იზოამილის სპირტის ერბოს 

მჟავას ეთერი C.9,,00C.C2,-C9M.-C9- სითხე. დულ. ტემპ. 1789,6. 

იხმარება გარგარის ესენციის "დასამზადე ბლად. ძა =9,83923. 

ეთილნონილატი (C,კწ,,0ე). სითხე. დუღ. ტემპ, 227-– 2303. 

ი.,=0,85655, »I=1,4220. იხმარება ვარდის ზეთის იმიტაციისათვის. 

ეთილიზოვალერიანატ ი (C;-',,0ე). იხოვალერიანმჟავას ეთი- 
ლის ეთერი (Cჩ),CMI-C59,C00C,M,. სითხე. დუღ. ტემპ. 1349,3. აქვს 
ვაშლის მსგავსი სუნი. და იხმარება ვაშლის ესენციის დასაიზადებლადღ 
ძ.კ=9,8717. 

იონონი(თ+ბ2) C,:II,.0, სითხე: დუღ. ტემპ. 126--1289 C. 
9,:0=0,9350-–0,9403; „უ=1,5025--1,5070. გაზავებულ მდგომარეობაში 

აქვს იის სუნი. 
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უალკოჰოლო სასმელთა წარმოებაში აკრძალულია ხმარება წერო- 

ლინის, იარ-იარის, ნიტრობენზოლის, აგრეთვე აზოტისა და აზოტოვან 

მჟავათა ეთერების. 

- 

თავი VI 

სალებავი ნივთიქრებანი 

მომხმარებელთა შეგნებაში აუალკოპოლო სასმელთა სხვადასხვა 

სახე უმრავლეს შემთხვევაში ასოცირებულია მათ გარკვეულ შეფერადე- 

ბასთან, როგორც ბუნებრივ და ხელოვნურ ხილეულ წყლებს, ისე ინდი- 

ვიდუალური მოხმარებისათვის განჯ+უთვნილ ხილის წვენებს, უნდა ახა- 

სიათებდეთ განსაზღვრული ინტენსივობის შეფერადება. ჩვეულებრივ 

სასმელთა შეფერადება უნდა შეესაბამებოდეს მათ დასამზადებლად ხმა- 

რებულ, ხილის ნაყოფის ფერს. იგივე შეიძლება ითქვას ზელოვნური 

ხილეული წკლების შესახებაც, რომელიც სათანადო ხილის სახელს ატა- 

რებს. რაც შეეხება მრავალრიცხოვან მოგონილი დასახელების სასმე- 

ლებს, მათთვის ფერის შერჩევა მომხმარებლის საგემოვნო-ესთეტიკურ 

მოთხოვნათა გათვალისწინების საფუძველზე უნდა წარმოებდეს. მხოლოდ 

მას შემდეგ, რაც გარკვეული ტიპის სასმელისათვის სათანადო ფერი 

დადგენილი იქნება ერთხელ, შემდეგში საჭიროა წარმოების პროცესში 

მისი მტკიცედ დაცვა. შემჩნეულია, როპ ამა თუ იმ ტიპის სასმელისა- 

თვის გამომუშავებული ფერის გამოცვლა მომხმარებლის შეგნებაში 

დაკავშირებულია მის საგემოვნო შეგრძნებათა შთაბეჭდილების შე- 

(-ვლასთან. 
ჩვეულებრივ, როგორც წესი, უალკოჰოლო სასხელთა უმრავლე- 

სობისათვის (გარდა მინერალური წყლებისა) აუცილებელია სხვადასხვა 

საღებავ ნივთიერებათა ხელოვნურად დამატება. ცხადია ზოგისთვის 

მეტი (ხელოვნური ხილედლი გაზიანი წყლები), ზოგისთვის კი ნაკლები 

(ბუნებრიეი ხილის წვენები და ხილის სიროპები) რაოდენობით. 

უალკოჰოლო სასმელთა მრეწველობაში ხმარებული საღებავი ნიე- 

თიერება უნდა აკმაყოფილებდეს შემდეგ მოთხოვნილებებს: 

1) იგი უნდა იყოს სრულიად უვნებელი ადამიანის ჯანშრთელო- 

ბისათვის. 

2) საღებავი ნივთიერება ადვილად უნდა იხსნებოდეს წყალში 

ზებღვრევისა და ნალექის წარმოქმნის გარეშე. 
3) სასმელის შენახვისას ხანარძლივი დროის განმაელობაში იგი 

არ უნდა იცვლიდეს ფერს. 

4) უალკოჰოლო. სასმელის სხვა დანარჩენ კომპონენტებთან ურთი- 

ერთობაში იგი არავითარ შემთხვევაში არ უნდა იძლეოდეს სასმელი 
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პროდუქტის საგემოვნო თვისებათა გაუარესებას, ე. ი. იგი გავლენას 
არ უნდა ახდენდეს მის სურნელებასა და გემოზე. 

ცნობილია საღებავ ნივთიერებათა ორი დიდი ჯგუფი: ბუნებ- 

რივი საღებავი ნივთიერებანი და სინთეზური საღებავი ნივთიე- 

რებანი. პირველ ჯგუფს მიეკუთვნებიან: ა) მცენარეებისაგან მიღებული 

საღებავები, რომელთა მოპოვება მცენარეების სხვადასხვა ნაწილებისაგან 

წარმოებს და ბ) ცხოველური წარმოშობის საღებავი ნივთიერებანი. 

რაც შეეხება საღებავ ნივთიერებათა მეორე ჯგუფს, როგორც 

დასახელება მიგვითითებს, მათ ორგანული სინთეზის პრაქტიკაში ცნო- 

ბილი მეთოდებით ღებულობენ. მათ დასამზადებლად ძირითად გამოსა- 

ვალ მასალას ქვანახშირის ფისი წარმოადგენს. აღნიშნული ნივთიერე- 

ბანი ცნობილი არიან ანილინური საღებავების სახელწოდებით. 

ბუნებრივი წარმოშობის საღებავებიდან, უალკოჰოლო სასმელთა 

მრეწველობაში გამოიყენებიან: 

მალვინი-–-– წამოადგენს წითელი ფერის საღებავ ნივთიერებას. მას 

იყენებენ ხილის წვენებისა და ხილის სიროპების წითელი შეფერადების გა- 

საძლიერებლად სასურველ ინტენსივობამდე. იგი გამოყენებულია აგრეთვე 

ხელოვნური ხილეული გაზიანი სასმელებისათვის ხმარებული ძირითადი 

შაქრის სიროპების შესაფერადებლად. ამ შემთხვევაში იგი იხმარება 

როგორც დამოუკიდებლივ, ისე კომბინაციაში სხვა საღებავ ნივთიერე- 

ბებთან ერთად. მალვინის მისაღებად შემდეგნაირად იქცევიან: ბალბის 

(შავი ვარდის) ფურცლებს ამუშავებენ მდუღარე წყლით და უმატებენ 
0,1 წილ შაბს. ექსტრაქტს წურავენ და ადუღებენ მანამდე, სანამ არ 

მიიღება სქელი კონსისტენციის სითხე. ასეთნაირად დამზადებულ კონ- 

ცენტრატს აზავებენ 11/, რაოდენობა 90 გრადუსიან სპირტში და უმა- 

ტებენ დასამუშავებლად აღებული ფურცლების წონითი რაოდენობის 

მიმართ 1/, წილ გლიცერინს. რამდენიმე დღის შემდეგ მას ფილტრავენ 

და შესანახად ასხამენ ბოთლებში. არსებობს მალვინის მომზადების 

სხვა წესიც, რომელიც შემდეგში მდგომარეობს. ბალბის ფურცლებს 

ადუღებენ წყალთან ერთად და უმატებენ გარკვეულ რაოდენობა ლიმო- 

ნის მჟავას. ხსნარს ადუღებენ მანამდე, სანამ არ წარმოიქმნება ინტენ- 

სიური წითელი შეფერადების სქელი მასა. ამის შემდეგ მას აზავებენ 

ცხელი წყლით. ამრიგად მიღებულ ნარევს გაცივების შემდეგ ტოვებენ 

და ახდენენ მის დადუღებას. დადუღებულ მასასს ფილტრავენ და ზედ- 

მეტ წყალს აორთქლებენ ვაკუუმ-აპარატში. ? 

გარდა ბუნებრივი მალვინის,, ცნობილია სინთეზური მალვინიც, 
რომელსაც ანილინური საღებავებისაგან ამზადებენ. სინთეზური მალვი- 

ნის გამოყენება უალკოჰოლო სასმელთა წარმოებაში აკრძალულია. ბუ- 

ნებრივ მალვინის საღებავში, სინთეზური პროდუქტის აღმოსაჩენად შემ- 

დეგ ხერხს იყენებენ. გამოსაცდელი საღებავის მცირე რაოდენობას 
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აზავებენ დაახლოებით ათ მოცულობა წყალში, და ხსნარს ანაწილებენ 

სამ სინჯარაში. ერთ-ერთ მათგანს უმატებენ რამდენიმე წეეთ ამონიაკს, 

მეორეს გოგირდმჟავას, ხოლო მესამეს ტოვებენ ჩვეულებრივ მდგომა- 

რეობაში, ამის შემდეგ თითოელ სინჯარას უმატებენ შიგ მოთავსებული 

სითხის რაოდენობის მიმართ დაახლოებით 1/, ნაწილ ამილის სპირტს, 

ნარევს ანჯღრევენ და აკვირდებიან. თუ დაწდობის შემდეგ (10--15წუ- 

თის განმავლობაში) სინჯარის ზედაპირზე მოქცეული ამილის სპირტი მიი.- 

ღებს შეფერადებას, ეს იმის მომასწავებელია, რომ გამოსაცდელ პრო- 

დუქტში შერეულია ანილინის საღებავი. 

ზარდანჩოს საღებავი იხმარება უალკოჰოლო სასმელები- 

სათვის ღია მოყვითალო შეფერადების მისაცემად. აღნიშნული საღება- 

ვის მისაღებად იყენებენ ზარდანჩოს „ყვითელი ძირის“ ფხენილს, ან 

აღნიშნული მცენარისაგან უშუალოდ გამოყოფილ საღეზავ ნივთიერებას, 

რომელსაც კურკუმინს უწოდებენ. ყვითელი საღებავის მისაღებად 

ფხვნილს აყენებენ დაახლოებით 6-8 დღის განმავლობაში 901/ე-იან 

ღვინის სპირტზე. მიღებულ ნაყენს ფილტრავენ და მინის ბალონებში ან 

ბოთლებში ინახავენ. 
ინდიგოკარმინი წარმოადგენს ლამაზი, მწვანე ფერის მქონე 

საღებავ ნივთიერებას. მისი კომბინირებული გამოყენებით ზარდანჩოს 

ყვითელ საღებავთან, ან შაქრის კოლერთან, შესაძლებელია ყველა ტო- 

ნის მწვანე ფერის მიღება. ქიმიური ბუნებით იგი მიეკუთვნება ორგა- 

ნულ ქიმიაში ცნობილი ინდიგოს საღებავების ჯგუფს და წარმოადგენს 

დისულფოინდიგოსმჟავას ნატრიუმის მარილს. ინდიგოკარმინის ფხვნილი 

კარგად იხსნება წყალში, სუსტად სპირტში. 

ქლოროფილის მწვანე საღებავი მიიღება მცენარეთა 

მწვანე ნაწილებისაგან. აღნიშნული მიზნით უმთავრესად იხმარება ქინ- 
ქარი და ისპანახი, რომელთაგან ამზადებენ სპირტოვან ნაყენებს. ამი- 

სათვის მათ აყენებენ 90მ/,-იან სპირტთან პროპორციით 1:1-თან და 

ატარებენ პერკოლატორში. 
ზაფრანის საღებავი მიიღება ამავე დასახელების მცენარის · 

(CI09Cს§ 5მIIVს5) ყვავილის ფოთლებისაგან, ცხელი წყლით ორჯერადი 

ექსტრაქციის გზით. მიღებულ ექსტრაქტს შემდეგ უმატებენ სპირტს. 

მას აქვს მკვეთრად გამოხატული მოყვითალო წითელი ფერი, უაღრესად 

ტიპიური, მწკლარტე გემო და სასიამოვნო სუნი. უალკოჰოლო სასმელთა 

წარმოებაში იგი უმთავრესად იხმარება ღვინის შემცველი მცირეალკო- 
პოლიანი სასმელებისათვის განკუთვნილი სიროპების დასაკუპაჟებლად. 

საფროლის საღებავი მიიღება Cმ'წხგოსა VიC(0IIს5, საფ- 

როლის მცენარის ყვავილებისაგან რომელსაც აქვს მკვეთრად გამოხა- 

ტული ნარინჯისებრი ყვითელი ფერი. საღებავს ამზადებენ საფროლის 
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დაყენებით 5-–6 დღეს, 70ჰმ%/ა იან ღვინის სპირტზე. ამრიგად მიღებულ 

ნაყენს ფილტრავენ და ინახავენ მინის ბალონებში. 

უალკოჰოლო სასმელთა წარმოებაში ფართოდ იყენებენ აგრეთვე 

ინტენსიური შეფერადების მქონე სხვადასხვა ხილეულის ნაყოფთა ნაყე- 

ნებს და ექსტრაქტებს. მათ რიცხვს უმთავრესად მიეკუთვნებიან შავი 

ალუბლის ნაყენი წითელი მოცვის ნაყენი, შავი მოცხარის წვენი, 

მაყვლის წვენი და სხვ. გასაგებია, რომ ყველა შემთხეევაში: როდესაც 

წარმოებას საღებავ ნივთიერებათა · სახით დასახელებული მასალების 

გამოყენების საშუალება აქვს, მაღალხარისხოეანი უალკოჰოლო სას- 

მელთა შესაზავებლად უპირატესობა მათ უნდა მივაკუთვნოთ. 

შაქრის კოლერი. უალკოჰოლო სასმელთა წარმოების თვალ- 

საზრისით შაქრის კოლერი წარმოადგენს ყველაზე უფრო დიდი ღირე- 

ბულების მქონე და უაღრესად გავრცელებულ საღებავ ნივთიერებას. 

ამის მიზეზი იმაში მდგომარეობს, რომ იგი სრულიად უვნებელია ადა- 

მიანის ჯანმრთელობისათვის. ამასთან შაქრის კოლერის გამოყენება 

საშუალებას იძლევა უალკოჰოლო სასმელებს მივანივოთ ყვითელი ფერი, 

მისთვის დამახასიათებელი ყველა ტონით, დაწყებული ღია მოყვითალო 

ფერიდან, თალხი -–მურა ტონებით დამთავრებული. 

სახაროზის თვისებათა განხილვის დროს ჩეენ აღნიშნული გვქონ- 

და, რომ მაღალ ტემპერატურათა გავლენით იგი განიცდის კარამელი- 

ზაციას და ადგილი აქვს მისი ფერის შეცვლას. აღნიშნული პროცესის 

დროს მიიღება საკაოდ რთული აგებულების ქიმიურ ნაერთთა კომ- 

პლექსი, რომელთაც აქვთ მომწარო გემო და წყალში გახსნის უნარი, 

გააჩნიათ. წყალხსნარები ხასიათდებიან მუქი მოყვითალო შეფერადებით. 

შაქრის კოლერის მომზადება დაფუძნებულია სახაროზის ამ თვისებაზე. 

როგორც წესი შაქრის კოლერს თვით უალკოჰოლო სასმელების ქარ- 

ხნებში ამხადებენ. 

კოლერის დასამზადებლად (მოსახარშავად) ჩვეულებრივ იყენებენ 
მრგვალძირიან თ.ოჯის ან რკინის ქვაბს. ქვაბს ათავსებენ ღია ცეცხლზე 

და შიგ ყრიან დაახლოებით 10 კგ შაქრის ფხვნილს ან რაფინადს, რო- 

მელიც არ უნდა შეიცავდეს ულტრამარინს. ქვაბში მოთავსებულ მასას 

დროგამოშეებით ურევენ ხის ნიჩბით. დაახლოებით 210--220“-ზე, სახა- 

როზი მთლიანად გადადის მურა-შავი ფერის მასაში. აღნიშნული მომენ- 

ტის დასადგენად სარგებლობენ იმ თვისებით, რომ შაქარი ამ დროს 

უხვად გამოყოფს თეთრ ორთქლისებრ ბოლს, ხოლო თვითონ სითხე 

გაცივებისას გადადის 1მყარ, ბურთულებიან მსხვრევად მასაში. ამის 

შემდეგ ცეცხლს ანელებენ და გამუდმებული ინტენსიური მორევისას 

უმატებენ 5 ლიტრა ცხელ წყალს. წყლის მიმატება წარმოებს თანდა- 

თანობით მცირე პორციებით. ასეთნაირად მიღებული პროდუქტი წარ- 

მოადგენს სქელ სიროპისებრ სითხეს, რომლის სიმკვრივე დაახლოებით 
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უდრის 35? ბომეთი. ქვაბთან მომუშავე პირი აღჭურვილი უნდა იყოს 

დამცველი სათვალეებითა და წინსაფრით. კოლერს ჯერ კიდევ თბილ 

მდგომარეობაში წურავენ მარლაში და მისი საბოლოოდ გაცივების შემ- 

დეგ ასხამენ მინის ბალონებში. 

სათანადო პრაქტიკული მონაცემების მიხედვით ქვაბის ზომა დაახ- 

ლოებით ოთხჯერ უნდა აღემატებოდეს შიგ მოთავსებული შაქრის რაო- 

დენობას. კარგი ხარისხის შაქრის კოლერი წყალთან გაზავებისას ფარ- 

დობით 4:96 უნდა იძლეოდეს სრულიად გამუვირვალე ხსნარს. მას 

მარე და მწვავე გემო არ უნდა ჰქონდეს. 

ზოგიერთ წარმოებაში კოლერს კარტოფილის ბადაგისაგან ამზა- 

დებენ, ამ უკანასკ6ნელის ტუტე ხსნარის დამუშავებით 2209%-ზე. მაგრამ 

აჭ გზით მიღებული „ზაქრის კოლერი“ თავისი თვისებებით რამდენადმე 

ჩამორჩება შაქრისაგან დამზადებულ კოლერს და მისი გამოყენება მაღალ- 

ხარისხოვანი უალკოჰოლო სასმელების წარმოებისათვის არ შეიძლება 

რეკომენდებულ იქმნას. 

სინთეზურ საღებავ ნივთიერებათაგან უალკოჰოლო 

სასმელთა ი მრეწველობაში ნებადართულია: 

ამორანტი. იგი წარმოადგენს აზობეტანაფტოლდისულფომეა-. 

ვას ნატრიუმის ბარილს. სასაქონლო პროდუქტს უშვებენ როგორც. 

ფხვნილის, ისე მუქი ალუბლისფერი პასტის და სითხის სახით. მჟავე 

წყლის ხსნარებთან ამორანტი იძლევა ინტენსიურ, ფუქსინისებრ წითელ 

შეფერადებას, რომელსაც თხელ ფენებში იისფერი იერი გადაკრავს. 

სხვადასხვა ტონის მისაღებად, სიროპების კუპაჟის დროს ამორანტთან 

ერთად კოლერის გარკვეულ რაოდენობასაც უმატებენ. 

სამუშაო ხსნარების დასამზადებლად, ამორანტის ფხენილს ხსნიან 

ცხელ წყალში და ხსნარს ადუღებენ დაახლოებით 10 წუთის. განმავ- 

ლობაში. 

ნაფტოლი ყვითელი წარმოადგენს დინიტრონაფტოლის მონო- 

სულფომჟავას. იგი გამოიყენება კოლერის შემცვლელად ისეთ შემთხვე- 

ვებში, როდესაც დიაბეტით დაავადებულ პირთათვის საქიროა უშაქრო 

სასმელების მომზადება. 

ინდიგო კარმინი გარდა სათანადო მცენარეთაგან მიღებული 

პროდუქტისა, უალკოჰოლო სასმელთა დასამზადებლად ნებადართულია 

აგრეთვე სინთეზური ინდიგოკარმინის ხმარება. ცხადია, რომ ინდიგო- 

კარმინი ისევე როგორც სხვა დანარჩენი სინთეზური საღებავები, არ 

უნდა შეიცავდეს დარიშხანს და სხვა უცხო მინარევებს. 
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თავი VII 

ხილი 

უალკოჰოლო. სასმელთა წარმოებაში ხილი და კენკრა იხმარება: 
ა) ინდივიდუალური მოხმარებისათვის განკუთვნილი ნატურალური 

ხილი წვენების დასამზადებლად, ბ) ხილის სიროპების გასაკეთებლად, 

გ) ხილეული ექსტრაქტების მისაღებად, დ) მორსების დასამზადებლად, 

ე) ხილის ნაყენებისა და ესენციებისათვის, ვ) აგრეთვე მცირეალკოპო- 

ლიანი სასმელის, ხილის ბურახის დასამზადებლად. 

სხვადასხვა ხილეულისაგან “დამზადებულ სასმელთა საგემოვნო 

თვისებები ძირითადად გაპირობებულია გამოსავალი ნედლეულის ხარის- 

ხითა და მისი გადამუშავების წესებით. 

ახალი ხილისათვის დამახასიათებელი სუნი და გემო ამა თუ იმ 

სახითა და სიძლიერით გადაეცემათ ნატურალურ ხილის წვენებს, მორ“- 

სებს, ექსტრაქტებს და მათგან დაზზადებულ ხილეულ წყლებს. 

მაღალხარისხოვანი ხილეული წყლების წარმოების თვალსაზრისით 

ერთ-ერთ უმნიშვნელოვანეს ამოცანას წარმოადგენ საბოლოო პრო- 

დუქტში, ყველა იმ სასარგებლო და ხალისის მომგვრელ თავისებურე- 

ბათა მაქსიმალურად შენარჩუნება, რომლებიც დამახასიათებელია ახალი 

ხილისათვის. ამის გამო საწარმოო პროცესების სწორად წარმართვას- 

თან ერთად ხილეული ნედლეულის შერჩევას, მის ტრანსპორტირებას 

და შენახვის პირობებს განსაკუთრებული მნიშვნელობა ენიქება. 

ხილის კლასიფიკაცია და აღნაგობა 

უალკოჰოლო სასმელთა წარმოებაში იყენებენ, როგორც კულტუ- 

რულ ხილს, ისე ველურ ხილს. . 

1. თესლოვანი ხილი შედგება კანის, ნაყოფის ხორცისა და 
ხუთბუდიანი კამერისაგან, რომელშიაც მოთავსებულია თესლი. ნაყო- 

ფის ბუდის კედლები წარმოადგენენ სქელ, პერგამენტისებრ გარსს., 

აღნიშნულ ხილეულთა ჯგუფიდან უალკოჰოლო სასმელთა წარმოებაში 

იხმარება: ვაშლი, მსხალი, კომში, ცირცველა და ზოგიერთი სხვა ხილი. 

2. კურკოვანი ხილი შედგება კანის, ნაყოფის ხორცისა და 

მყარი გარსისაგან., რომელშიაც მოთავსებულია თესლი. კურკას გარშემო 

ყოველი მხრიდან აკრავს ნაყოფის ხორცი და მის ზემოთ კანი. უალკო- 

პოლო სასმელთა წარმოებაში გამოყენებულია თითქმის ყველა კურკოვანი 

ხილი ალუბალი, შინდი, ღოღნოშო, ქლიავი, ტყემალი, გარგარი, 

ატამი და სხვა. 

3. კენკრა ზემოგანხიილული ორი ჯგუფისაგან იმით განსხვავდება, 
რომ მისი თესლი უშუალოდ მოთავსებულია ნაყოფის ხორცში და არა 

აქვს არც ბუდე და არც მყარი გარსი. 
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კენკრათა რიცხეს მიეკუთვნებიან: 

ა) ნაყოფი, რომელიც წარმოიქმნება ყვავილის ზედა ან ქვედა 

ბუტკოსაგან. კერძოდ: ყურძენი, მოცხარი, მოცვი, შტოში და ზოგიერთი 

სხვადასხვა დასახელების კენკრა. 

ბ) რთული ხილის ნაყოფი, რომელიც წარმოადგენს ურთიერთ 

შორის შეზრდილ მცირე ზომის ნაყოფთა ჯგუფს, პატარა კურკებით, 

ეგრეთ წოდებული „ცვრიანი კურკებით“. ასეთებია: ჟოლო, მაყვალი, 

ძაღლმაყვალა და სხვ. ი 

ბ) „ცრუ ხილი/“ მათ რიცხვს მიეკუთვნება მარწყვი და ხენდრო. 

ამ ჯგუფისათვის დამახასიათებელია მცირე ზომის მყარი მარცვლების. 

განლაგება ნაყოფის ზედაპირზე. 

დასახელებული ჯგუფის ხილეულთა გარდა, უალკოჰოლო სასმელთა 

მრეწველობაში ფართოდ იყენებენ აგრეთვე სხვადასხვა სუბტროპიკული: 

სახის ხილეულს: „ციტრუსოვანთა 

ნაყოფებს (ფორთოხალი, ლიმონი, 

მანდარინი, ნარინჯი, გრეიპფრუ- 

ტი) ბროწეულს, ფეიხოს და 

ანანასს. ნ: .._ 

წვენი ძირითადად მოთავსე- 

ბულია ნაყოფის ხორცის თხელ- 

კანიან უჯრედებში. ნაყოფის კანის 

უჯრედები ხასიათღება უფრო 

მაგარი კედლებით და წვენს უმ- 

ნიშვნელო რაოდენობით წზეიცავს. 

როგორც ნაყოფის ხორცი, ისე , 

კანის უჯრედები შეიცავენ ერთსა 

და იგივე ნივთიერებებს მხოლოდ სხვადასხვა ოდენობით. ცერევიტი– 

ნოვის მიხედვით, ნაყოფის ხორცის საერთო რაოდენობა სხვადასხვა. 

ხილისათვის მერყეობს 64,5.დან 98მ/-ის ფარგლებში. ნაყოფის ხორცი 

უმთავრესად შედგება მრგვალი ან ოვალური ფორმის უჯრედებისაგან. 

უჯრედები ერთმანეთის მიმართ ისეთნაირად არიან განლაგებული.· 

(იზ. სურ. 12), რომ მათ შორის დარჩენილია მცირეოდენი თავისუფა- 

ლი არე. 

თითოეული უჯრედი შედგება თხელი გარსისაგან, რომელშიც მო- 

თავსებულია პროტოპლაზმა ი) უჯრედები პროტოპლაზმით მთლიანად 

არ არიან ავსებული. პროტოპლაზმის ძაფებს შორის დარჩენილ არევას 

ვაკუოლებს უწოდებენ, V ვაკუოლებში მოთავსებულია უჯრედის წვენი. 
ხილის ნაყოფის უჯრედთა გარსი ცელულოზისა და ჰემიცელულო– 

ზისაგან შედგება. ხილის დაწნეხვის დროს, იგი არ მიყვება წვე 

  

სურ. 12, კაშლის ნაყოფის ხორცის 
პარენქიმული უჯრედები. 
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პლაზმა ძირითადად შედგება ცილოვა <' ნივთიერებისაგან და რო- 

დესაც ხილი ::ერ კიდევ დამწიფებული არ არის შეიცავს ქლოროფილსა 

და სახამებლის იაოცვლებს. 

სილის ჩაბარება ფარმოებაში და შენახვა 

_ უალკოპოლო სასმელების დასამზადებლად მიზანშეწონილია მხო- 

ლოდ მაღალი ხარისხის საღი, მწიფე ხილის გამოყენება. როგორც დაუმ- 

წიფებელი, ისე ზედმეტად გადამწიფებული სილისაგან მიღებული წვენი 

ვერ უზრუნველყოფს კარგი ხარისხის პროდუქც კბიის გამომუშავებას. პირ- 

ველ შემთხვევაში, სილის წვენი ხასიათდება არას! ს"იამოენო გემოთი, 

მოკლებულია მწიფე ხილისათვის დამახასიათებელ ნას სურნელებას და 

მისი გამოსავალი მეტად მცირეა. მეორე შემ: თხვევაში კი 'აღგალი აქვს 

    

   

   

    

    

ხილში შემავალ ნივთ იე: რებათა დაშ ას. რა ც აგოეთვ ოყოფით გავ- 

ლენას ახდენს პროდუქ ციის ხარისხ ზე. აღნი შნული მ“ ი მიზეზის ' 035995 ძალიან 

დიდი მაიშვნელობა აქვს აზა თუ «მ ჯიშის ხილისათვი ს გათვალისწინე- 

ული კრეფის ვადების 
სტად დაცვას, მის 

როანსპორტირებას და 

„ნახვის პ პირობებს. ხი- 

  

ლის ჯიშების მიხედ- 

ვით ნაყოფის კრეფის 

ვადათა განსაზღვრა– 

რაც დამოკიდებულია 

პაგაზე, სეხილის ბა- 

ღის ადგილმდებარეო- 

- ბაზე, მსხმოიარობაზე 

და სხვა--– მკაცრად დი- 

ფერენცირებული მიდ- 
გომით უნდა წარმოებ- 

” დეს. 
ხილის შესაფუ- 

თავად და დანიშნულე 

ბის ადგილზე მისატა- 

ნად, მათ სახეობათა შესაბამისად, იხმარება სპეციალური ტარა. ჩვეუ- 

ლებრივ ალუბლის, ქლიავის, გარგარის შინდისა და ზოგიერთი სხვა 

კურკოვანი ხილისათვის იყენებენ 8–--10 კგ კალათებს, ან ყუთებს, 

ხოლო მსხალს, ვაშლს, ბროწეულს და ზოგიერთ სხვა .'ხილს ფუთავენ 

32 კგ ყუთებში. რაც შეეხება კენკრას, მათთვის უფრო მცირე ზომის 

ტარას ზყენებენ, დაახლოებით 4–6 კგ ტევადობისა. 

სურ. 13. კურჯ:ოვანი ხილის (ალუბალი, ბალი) 
ზესაფუთავი ტარა. 
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მე-13 სურათზე ნაჩვენებ ტიპის საცერში ყრიან სათანადო ხილს, 

რომზლის ზედა ფენა განლაგებულია კონცენტრული წრეების სახით. ტა- 

რის ავსების და მისი პეკვრის ხერხები ზოგიერთი ხილისათვის ნაჩვენე- 

ბია მე-13, მე-4 და მე-15 სურათებზე. 

  

  

/ ამრიგად, სათანადო ზომების და სარისხის მიხედვით გადარჩეულ 

ხილს ათავსებენ ცარაზი.: ტარაზე უკეთებენ წარწერას, რომლითაც 

აღნიშნულია: 1) ხილის დასახელება, 2) მისი პომოლოგიური ჯიში და 

მარკა, 3) რაიონი, საიდანაც იგი არის მიღებული, 4) ნეტტო წონა და 

5) ხილის ნაყოფის ზომები. 

ეს უკანასკნელი კერძოდ შეეხება: ვაშლს, ატამს, გარგარს და სხვა- 

დასხვა ციტრუსოვანის ნაყოფებს. 

ხილის მიღება ·.· ქარსანალი წარმოებს „ICC I“ძ-5975 ღა §5681!-ის 

მიხედვით. ხშირ შემთახვევაში სოგიერთ კენკრას, როზლებიც ადვილად 

ფუჭდება, წარმოება სულფიტი- 
რებულ მდგომარეობაში ღებუ- 

ლობს, ეგრეთ წოდებული პულ- 
პის სახით (ჟოლო, სენდრო, მავი 

მოცხარი და სხვა). მათი მიღება 

წარმოებს _:LC6)"-5671, :5625 

და 5677-ით გათვალისწინებული 

პირობების მიხედვით. 

  

წარმოებაში მიღებულ ხილის 

ყუთებს ჩვეტლებრივ ალაგებენ 
კადრაკის წყობით და მათ შორის ტოეებენ თავისუფალ ადგილს გასავ- 

ლელად (დაახლოებით 70 სანტიმეტრს) საკონსერვო მრეწველობაში 

მიღებული ნორმების მიხედვით ხილის შენახვის ვადები არ უნდა აღე- 

მატებჯოდეს: გარგარის, ალუბლისა და ყურძნისათვის 12 საათს, ქლია- 
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ვისა და ბალისათვის 24 საათს. ხენდროსა და ჟოლოსათვის 6 საათს, 

ხოლო შინდის, შავი მოცხარის, ვაშლისა და მსხლისათვის 48 საათს. 

იმ შემთხვევაში, თუ წარმოებას აქვს მაცივრები, მიღებული ხილისა და 

კენკრის შენახვის ხანგრძლიობა შესაძლებელია გაზრდილ იქნას რამდენიზე. 

დღემდე. აქ განხილული ვადები ჯერ კიდევ არ არის საბოლოოდ დაზუს- 

ტებული. ცხადია, რომ ხილის სახეობის, მისი მდგომარეობის და შენახვის 

პირობების მიხედვით აღნიშნული ვადები შესაძლებელია მნიშვნელოვნად 

გავზარდოთ. ამ. მხრივ ვენტილაციის სისტემისა და მაცივარი დანადგა– 

რების რაციონალურად გამოყენება გაცილებით მეტ შესაძლებლობას 

იძლევა, ვიდრე ეს განხილული ნორმებიდან ჩანს. 

+ საერთოდ კი, ხაზგასმით უნდა აღინიშნოს, რომ როგორც წესი, 

აუცილებელია, დრო ხილის მიღების მომენტიდან წარმოებაში, მის გადა- 

მუშავებამდე მინიმუმამდე იქნას დაყვანილი... 

ხილი და კენკრა მიეკუთვნებიან ისეთ საკვებ პროდუქტებს, რომ- 

ლებიც ძალიან ადღვილად განიცდიან ლპობას. ამის მიზეზა შემდეგია: ხი- 
ლის ნაყოფის ზედაპირზე ჩვეულებრივ თავმოყრილია უამრავი, სხვადასხვა 

სახის მიკროორგანიზმები და მათი სპორები. თვით ხილი კი, როგორც 

ვიცით, დიდი რაოდენობით შეიცავს წყალს, რომელშიაც გახსნილი და 

სუსპენდირებულია: შაქრები, სახამებელი, აზოტოვანი და სხვა ნივთიე- 

რებანი; ამის გამო, იგი წარმოადგენს საუკეთესო “საკვებ არეს მიკრო- 

ორგანიზმთა გამრავლებისათვის. ჩვეულებრივ, მიკროორგანიზმების შევ- 

რას და მათ გავრცელებას ნაყოფის ხორცში, ხელს უშლის კანის ზედა- 

პირზე მოთავსებული თხელი ფიჯგისებრი ფენა. 

საკმარისია კანის სულ უმნიშვნელო დაზიანება. ან გაკაწრვა, რასაც 

ზშირ შემთხვევაში ხელს უწყობს ზოგიერთი სახის მწერები, რომ მიკ- 

როორგანიზმები შეიჭრან ნაყოფის შიგნით და განავითარონ თავიანთი 

სასიცოცხლო ქმედება. ბევრი მათგანის სასიცოცბლო ქმედების შედე- 

გად კი ადგილი აქვს მთელ რიგ არასასურველ მოვლენებს (ლპობითი- 

პროცესები, დაობება, ამჟავება და სხვ.), რომლებიცკც ხილის სწრაფ 

გაფუქებას იწვევენ.; 
( საჭიროა აქვე. შევნიშნოთ, რომ ყველა მიკროორგანიზმი როდი- 

წარმოადგენს მავნე ფაქტორს. არსებობს მიკროორგანიზმების ისეთი 
სახეებიც, რომლებიც ხილის გადამუშავების ზოგიერთი პროცესის დროს 

უაღრესად სასარგებლო როლს ასრულებს. , 

ხილის წვენების წარმოებაში გავრცელებული მიკროორგანიჭმების 

მოკლე დახასიათება 

ობის სოკოები. შენახვისა და ტრანსპორტირების დროს ხილი 

ყველაზე ზშირად ობის სოკოებით ავადდება. ჰაერი მუდამ შეიცავს ობის. 

სოკოების გარკვეულ რაოდენობას, საიდანაც იგი ნაყოფის კანს გადაე–- 
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ცემა. ობის სოკოთა სხვადასხვა სახეა ერთმანეთისაგან განსხვავდება, 

როგორც სპორებისა და „კონიდიების“ წარმოქზნის ხასიათით, ისე მიცე- 

ლათა გარეგნული ფორმით და იმ ქიმიურ ცვლილებათა სპეციფიკურობით, 

რომელთაც ისინი ხილის შედგენილობაში იწვევენ. მეხილეობაში, ხილის 

ნაყოფს ყველაზე ღფრო დიდ ზარალს აყენებს ობის სოკოების ის სახე, 

რომელიც ცნობილია იხხი!CI)სი დ1მს-სთ ანუ ილიICIIIIსთ 6Xიმი5სი-ის 
სახელწოდებით. მისი მოქმედება უმთავრესად მჟღავნდება არასასიამოვნო 

სუნით და დამახასიათებელი „ობის გემოთი“. აღნიშნული ობის სოკო 

განსაკუთრებით კარგად მრავლდება შეავა გარემოში 15--25-ის დროს. 

ციტრუსოვანთა ნაყოფისა- 

თვის და სამხრეთის ზო- 

გიერთი ჯიშის ხილისათვის, 

დაავადებათა გამომწვევ მი- 

ზეზს ხშირ შემთხვევაში წარ- 

მოადგენს ობის სოკოს მეო- 

რე სახე ე. წ იტალიური 

ობი (ინი!ილ!!სოით 1C0IICსო). 

' ობის სოკოების აქ 

განხილულიორი სახის გარ- 

და, ხილის საწარმოო გადა- 

მუშავების პრაქტიკაში, ხში- 

რად ვხვდებით მათ სხვა სა- 

ხეებსაც, კერძოდ: #506L8I- 

Iს5§ IგსCის5--– შაქრიან ხილის 
სიროპებში, #506-2II0§ Cმგი- 

ძIძს§-–-ყურძენხე #45069I- 
Iს ი6I6-მი5- ლიმონზე და 
#500--IIს§ VმII82ხIII5 და სხვ. 

მე-16 სურათზე ნაჩვე- 

ნებია ობის სოკოების ზო- სურ. 16. 1) 0IძIსო.9) #I(6”იგრი. 3) ნტი!CII- 
გიერთი სახე რომელთაც IIსო 6ნჯიმი5სი. 4) ჩუილს ოIფ6. 5) 80VV- 
განსაკუთრებული მნიშენე- Lს§ CIი6ICმ. 6) MსCის. 

ლობა აქვთ ხილის წვენების 

წარმოებაში. საპროფიტული ობებისაგან განსხვავებით (#500LწIIს§ 0IV- 
226, #500”LCIIს§ V6იVII, MსC0L). საწარმოო მეხილეობის საქმეში ძალიან 
დიდი ზიანი მოაქვთ =C0+0წ ი1მ-ს ობის სხვადასხვა სახეს, რომლებიც 

პარაზიტებს წარმოადგენენ. აღნიშნული ობი (სნობილია აგრეთვე „ხილის 

სიდამპლის“ სახელწოდებით. მის ნიმუშს წარმოადგენს გარგარისათვის 

დამახასიათებელი ყავისფერი სიდამპლე. 
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აCIიისიგ (IსCIღბიმ (რასაც სხვანაირად M0ი!IIმ2 IIსCVდლიმ, ანუ 

ლIძუსი (სი წმისთ-ს უწოდებენ) უმთავრესად თესლოვანი ხილის გაფუ- 

პებას იწვევს: ვაშლის, მსხლის, კომშისა და სხვა. ხშირ შემთხვევაში იგი 

წარმოადგენს აგრეთვე კურკოვან ხილეულთა დაავადების მიხეზს: ქლია- 

ვის, ალუბლის, გარგარის და სხვა. 5C10I0Lიმ CIი6-6მ-ს ობის სოკოების 

მოქმედებით ნაყოფი ღებულობს მოყავისფრო შეფერადებას და ხმება. 

ციხVს§ CIი6ICმ (5CI0-0LIი1გ8 ჩ)CMCIIბიმ?) გვსვდება ყურძენზე მო- 
ნაცრისფრო ბუსუსებიანი ნადების საით (კეთილშობილური ლპობა). 

აღნიშნულ მიკროორგანიზმთა მიცელარული ძაფები იკვებებიან ნაყოფის 

წვენით. ეს ობი გავლენას არ ახდენს ყურძნის გემოზე, იგი იწვევს მხო- 

ლოდ წყლის სწრაფ აორთქლებას და ყურძენი რომელიც დასაწყისში 

მჟავე გემოსი იყო შაქრის კონცენტრაციის გაზრდის მეშვეობითჯმატუ- 
ლობს სიტკბოში. ფიქრობენ რომ სოტერნის ტიპის ფრანგული ღვი- 

ნოების ხარისხი აღნიშნული ობის გავლენით აიხსნება. 

ლ1ძ(სოთ-ის ჯგუფის ობი წარმოადგენს ყურძნის სერიოზულივ§დაა- 

ვადების ერთ-ერთ მიზეზს. იგი უმთავრესად ხილის ნაყოფში',შემცველ 

მჟავებზე მოქმედებს. 

ჩვეულებრივობის სხვადასხვა სახეებით დაავადებული ხილი განიც- 

დის ღრმა ცვლილებებს, როგორც გარეგნული შეხედულების, ისე შემად- 

გენლობის მხრივ. მათ უმრავლეს შემთხვევაში აქვთ არასასიამოვნო სუნი 

და სპეციფიკური გემო. აღნიშნული მიზეზის გამო, ობით დაავადებული 
ხილის გამოყენება უალკოჰოლო სასმელთა მრეწველობაში ყოვლად 

დაუშვებელია. · 

საფუარის სოკოები სხვა მიკროორგანიზმების მსგავსად 

გვხვდება ნაყოფის კანზე. ისინი წარმოადგენენ ალკოჰოლური დუღილის 

მიზეზს. გარდა ალკოჰოლური დუღილის პროცესებზე დამყარებული წარ- 
მოებებისა, ზოგიერთი მათგანი დიდ როლს თამაშობს ხილის წვენების 

წარმოებაშიაც. კერძოდ, ისინი გამოყენებულია ხილის მორსების დასამ- 

ზადებლად. 

ცნობილია საფუარების ორი კლასიფიკაცია. ერთი მათგანი და- 

ფუძნებულია საფუარების მორფოლოგიურ და ფიზიოლოგიურ თვისე- 

ბებზე, ხოლო მეორე-– საწარმოო გამოყენების ხასიათზე. 

საწარმოო გამოყენების თვალსაზრისით მათ ყოფენ „კულტურულ“ 

და „ველურ საფუარებად". ხშირად „კულტურული საფუარების“ ერთი 

სახე, რომელიც გამოყენებულია წარმოების ერთ დარგში, მეორე წარ- 

მოების თვალსაზრისით, შესაძლებელია განხილულ იქნას, როგორც „ვე· 

ლური საფუარები4ი. 

მორფოლოგიურ-ფიზიოლოგიურ თვისებათა მიხედვით, " საფუარე- 

ბის კლასიფიკაციას საფუძვლად უდევს უმთავრესად მათ მიერ სპორების 

წარმოქმნის უნარი. საფუარებს რომელთაც ახასიათებთ სპორების 
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წარმოქმნის უნარი „ჭეშმარიტ საფუარებს7“ უწოდებენ, ხოლო ისეთებს, 

რომელთაც არ ახასიათებთ ბღნიშნული თვისება–- „ცრუ საფუარებს“. 

საფუარის სოკოები წარმოადგენენ მცირე ზომის ნაწილაკებს, რო- 

მელთა დანახვა შეუიარაღებელი თვალით შეუძლებელია. მათი დანახვა 

შესაძლებელია, მხოლოდ მაშინდ; როცა სოკოები დიდი რაოდენობით 

არიან თავმოყრილი. ჩვეულებრივ დაწნეხილი საფუარების მცირე ნაჭერი 

შეიცავს რამდენიმე მილიარდ უჯრედს. თხევად საკვებ არეში ერთი აქტიუ- 

რი საფუარის უჯრედიდან, 48 საათის განმავლობაში ადგილი აქვს მრავა- 

ლი მილიონი უჯრედის წარმოქმნას. ახასიათებთ რა სწრაფი გამრავლე- 

ბის უნარი, თხევად საკვებ არეებ- | 
ში ისინი ხშირად გამოდევნიან 

ხოლმე სხვად მიკროორგანიზმებს 

კერძოდ, ობის სოკოებს. 

როგორც აღვნიშნეთ, ტემპე- 

რატურისა და ტენის გარკვეულ 

პირობებში მათ ახასიათებთ სპო- 

რების წარმოქმნის უნარი. საფუა- 

რების სასიცოცხლ–თლღ (ციკლის 

დროს სპორები ასრულებენ გარ- 

კვეულ ფუნქციას. მათ ახასიათებთ 

გარემოს არახელსაყრელი პირო- 

ბებისადმი საკმაო რეზისტენტო- 
ბის უნარი. 

ხილის საწარმოო მნიშენე- 

ლობით გადამუშავების საქმეში 

უმთავრესად მნიშვნელობა აქვთ 

შემდეგი სახის საფუარებს: 5მ- 

Cწიმ-0თVC05 CII1050!ძ6ს5 (ღვინის 

საფუარები). ცნობილია დასახე- 

ლებული საფუარების მრავალი სუ, 17, 1) ტი!CსIი(ს§. 9) შიიოსI8. 8) MV- 
სხვადასხვაობა. მათი ზომები ჩეეუ- «0ძლით? ეი 4) 5გიხმიიის/205 გხაიზეეძC- 

. · 501ძ60§-სპორებიანი. , 
ლებრივ 7-8 მიკრონს უღრის. ხზ. 6) გიილ2105-სპორებით. 
ზოგიერთი მათგანის მიკროსკო- 

  

პული გამოსახულება მოცემულია მე-17 სურათზე. 

აღნიშნული საფუარების უმრავლესობა შაქარს შლის სპირტად და 
C0,-ად, რომლის დროსაც წარმოქმნილი სპირტის რაოდენობა ხშირად 
167/.-მდე აღწევს, მაგრამ მათ გარდა არსებობენ საფუარების ისეთი 
სახეებიც, რომელთა დადუღების უნარი შედარებით მცირეა (ტორულის 
და მიკოდერმის. სხვადასხვა რასა). ამ უკანასკნელთა მოქმედების შედე- 
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გად ხილის წვენის ზედაპირზე წარმოიქმნება აპკი, რაც მას არასასია- 

მოვნო გემოს აძლევს.. 

რამდენადაც ხილის მორსებისა და მცირეალკოპოლიანი ხილის 

ღვინოების წარმოებაში დუღილის პროცესები უაღრესად მნიშვნელოვან 

როლს თამაშობენ, საქიროდ მიგვაჩნია მოკლედ განვიხილოთ საფუარე- 

  

  

სურ. 18. #--საფუარების დაკვირტვის 

სტადია, 8–-დუღილის სტადია, 

ბის ზრდისა და გამრავლების ზო- 

გიერთი საკითხი. 

ფროლოვ-ბაგრეევის მიხედ- 

ვით საფუარების სოკოების ზრდი- 

სა და გამრავლების პროცესში 

არჩევენ შვიდ სტადიას: 

1. საფუარების დაკ- 

ვირტვის სტადია. აღნიშ- 

ნულ სტადიაზე ადგილი აქვს გა- 

მოსავალი––დედაუჯრედების და- 

კვირტვას. კვირტების ზომები, 

რომლებიც დასაწყისში მეტად. 

მცირეა თანდათანობით მატუ- 

ლობს და ბოლოს აღწევს დედა- 

უჯრედის სიდიდეს. მურა ელფე- 
რი, რომელიც ამ დროს გადაკრავს სითხეს, წარმოადგენს იმ რეაქციის 

შედეგს, რომლის დროსაც ადგილი აქვს სახამებლისმაგვარი სათადა- 

რიგო ნივთიერების, გლიკოგენის 

გამოყოფას. ·- · 

2. საფუარების დუღი- 

ლის სტადია ხასიათდება უჯ- 

რედების ინტენსიური დაყოფით 

და ერთდროულად ადგილი აქვს 
C0,კ-ის ჭარბად გამოყოფას, რო- 

მელსაც მოძრაობაში მოყავს მთე- 

ლი სითხე პლაზმის ვაკუოლები 

ამ დროს სრულიად ქრებიან ან 

მნიშვნელოვნად კლებულობენ ზო- 

მებში. ერთდროულად შესამჩნევი 

ხდება აგრეთვე დაკვირტვის პრო- 

ცესის შესუსტება, რომელიც ალ- 

კოჰოლის დაგროვების შედეგად 

  

  

სურ. 19. #--საფუარების შიმშილობის 
სტადია. 8-Lკვდომის სტადია. 

სრულიად წყდება უჯრედების შიგნით ადგილი აქვს გლიკოგენისა და 

ცხიმის მნიშვნელოვანი რაოდენობით გამოყოფას. იოდის რეაქტივის 
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მოქმედებით (2 გ I1+6 გ M#MI)-–120 გ 8,0) სითხე ღებულობს დამახა- 
სიათებელ წითელ შეფერადებას. 

3. საფუარების შიმშილობის სტადია შესამჩნევია იმ 

უჯრედებისათვის რომლებიც დუღილის დამთავრების შემდეგ რამდე- 

ნიმე ხანს ნალექში იმყოფებოდ- 

ნენ. აღნიშნული უჯრედები, შაქ- 

რის მარაგის გამოლევის გამო, 

იძულებული არიან იკვებონ თა- 

ვიანთი საკუთარი მარაგით, რომ- 

ლებიც მათ პლაზმაში იმყოფება. 

ამის გამო უჯრედის ზომები მცირ- 

დება და პლაზმა ღებულობს მარ- 

ცვლისებრ ფორმას (სურ. 19 #). 

იოდის რეაქტივი სითხესთან იძ- 

ლევა ყვითელ შეფერადებას (ერ- 
თი წვეთი რეაქტივი 5 წვეთ გა- 
მოსაკვლევ სითხეზე). 

4. სიმშვიდის მდგო- 

მარეობაში მყოფი უჯრე- 

ღების სტადია. როდესაც ლექი დიდი ხნის განმავლობაში იმყოფება 

წვენში, აერაციის პირობებში მის ზედაფენში მოთავსებული უჯრედები იკ- 
ვებებიან მჟავათი, რაც მათ საშუალებას აძლევს წარმოქმნან ერთი ან რამ- 

დენიმე კვირტი. აღნიშნულ პირო- 

  

სურ. 90. 

ბებში უჯრედები შეიცავენ ცხიმს, 

იძლევიან რეაქციას გლიკოგენზე 

და აქვთ უფრო სქელი გარსი, 

5. საფუარების კვდო- 

მის სტადია შესამჩნევია, რო- 

დესაც საფუარებიანი ლექი დიდ- 

ხანს იმყოფება სითხეში, ჰაერთან 
შეხების გარეშე (იხ. სურ. 20). 

ნ. უჯრედთა შლის 

სტადია ხასიათდება უჯრედის 

შემადგენელი ნაწილების გჯადა- 

სვლით წვენში, რომელიც წარმოქ- 

მნის თავიდან ძნელად ასაშორე- 

  

  

სურ. 91. #--საფუარჯბის უჯრედთა შლის ბ სიმოირიგის · 

პროცესი. 8–-სპორების წარმოქმნის ელ აიზღვოივე ს _ 
სტადია, · 7. საფუარების წარ 

მოქმნის სტადია დამახასია- 

თებელია ჭეშმარიტ საფუართათვის, როგორც გამრავლების მეორე სახე. 

მათი შემჩნევა განსაკუთრებით ადვილია თაბაშირის ფირფიტებზე ჰაერ- 
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თან შეხებისას და გარკვეული ტენის დროს. ხელსაყრვლ პირობებში 

მოხვედრისას სპორები ღვივდებიან (იხ. სურ. 21 8) გამოხეთქავენ ხოლმე 

უჯრედს და იწყებენ დაკვირტვას. 
5გCCჩმI00VC65 C0IVI51826 (ლუდის საფუარი)--–არჩევენ დასახელე- 

ბული საფუარების ორ ჯგუფს, ეგრეთ წოდებულ ქვედა და ხედა დუღი- 
ლის საფუარებს. ცნობილია მათი რამდენიმე სახე. ისინი უმთავრესად 

გამოყენებულია სპირტსახდელ ქარხნებში, ლუდის წარმოებაში, პურის 
ცხობის საქმეში და სხვა. 

5მCCჩმL000VC0§ თმ)61I (ვაშლის სიდრის საფუარები) 5. CII10501ძ06ს5-გან 
განსხვავებით ხასიათდება ნაკლები დადუღების უნარით. იგი ხშირად 

გვხვდება სხვადასხვა ხილის ნაყოფზე. მათ უმთავრესად იყენებენ ვაშლის 
სიდრის წარმოებაში. 

5მ6CიმI0=0VC65 IსძVI6II –ხშირად გვხვდება დასადუღებელ ვაშლის 

წვენში. იგი იწვევს ხილის წვენების დუღილის პროცესის ნორმალური 
მსვლელობის დარღვევას. 

ცრუ საფუარები. როგორც ზემოთ აღვნიშნეთ, ამ ჯგუფის სა- 

ფუარებს არა აქვთ სპორების წარმოქმნის უნარი. მათ ხილის წვენების 

წარმოებაში ვნების მოტანის მეტი არა შეუძლიათ რა. ამის გამო, აღნიშ- 

ნული საფუარების გამოცნობას წარმოების ტექნოლოგიური პროცესების 
სწორად წარმართვისათვის საკმაოდ დიდი მნიშვნელობა აქვს. 

ტი!CსIმ(0§ V6მ5L-ის საფუარების ზოგიერთ სახეს აქვს ლიმონისებრი 

ფორმა. ისინი ხასიათდებიან შაქრის შემცველ სითხეთა სუსტი დადე- 

ღების უნარით (2-დან 6პჰ7/.-მდე) და მქროლადი მჟავების წარმოქმნით, 

რომლებიც უარყოფითად მოქმედებენ სხვა მიკროორგანიზმების სასი- 

ცოცხლო ქმედებაზე. მათი ნორმალური სიდიდე დაახლოებით 3--5 მიკ- 

რონს უდრის. არსებობს ზემოაღნიშნული საფუარების მრავალი სახე- 

სხვაობა. მათთან ეფექტური ბრძოლა შესაძლებელია საფუართა სუფთა 

კულტურების გამოყენებით. უკანასკნელ ხანებში დადასტურდა, რომ 

ზოგიერთ მათგანს აგრეთვე ახასიათებს სპორების წარმოქმნის უნარი, 

თუმცა გაცილებით უფრო სუსტად, ვიდრე ჭეშმარიტ საფუარებს. 

მიკოდერმები. უმთავრესად ცნობილია მიკოდერმათა ორი 

სახე. ეგრეთ წოდებული MVC0ძლიი2 VIიI და MXMVC0ძლ/ო2გ C0L06V1506. 
პირველი მათგანი გვხვდება ხილის წვენებში„ ხოლო მეორე-– ლუდისა 

და სპირტის სახდელ ქარხნებში. განსხვავებით ძმრის მჟავა ბაქტერიების 

მიერ წარმოქმნილი გამქვირვალე ელასტიკური აპკებისა, აღნიშნული 

საფუარების მოქმედებით ადგილი აქვს თეთრი დანაოქებულიანი ზედა- 

პირის აპკის წარმოქმნას. ისინი მოქმედებენ როგორც შაქარზე, ისე 
სჰირტზე. 

ტორულა. აღნიშნული საფუარების ჯგუფი აერთიანებს მრავალ 

სახესხვაობას. უმრავლეს შემთხვევაში მათ აქვთ მრგვალი ფორმა და 

მოკლებული არიან სპორების წარმოქმნის უნარს. ხილის წვენების 
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დუღილის პროცესების დროს ისინი სერიოზულ ხელისშემშლელ ფაქ- 

ტორებს წარმოადგენს. 

ძმრის მჟავას ბაქტერიები. ცნობილია აღნიშნულ ბაქტე- 
რიათა რამდენიმე სახე. 8მC(0/სთ მC6LI, 8. XVIIისთ, 8. მ5(6,სყმისი 

და სხვ. მათ დამახასიათებელ თავის; ” ჯჟრებას წარმოადგენს ჰაერის 

ჟანგბადის მეშვეობით ეთილის სპი უის დაჟანგვა ძმრის მჟავამდე. 

ისინი ანტაგონისტურად არიან განწყობილნი საფუარ სოკოებისადმი, 

დუღილის პროცესის დროს ხელს უშლიან მათ სასიცოცხლო ქმედებას. 

ძმრის მჟავას ბაქტერიები ჩვეულებრივი სითხის ზედაპირზე თავსდებიან 

თხელი ელასტიკური აპკის სახით. ზოგჯერ ისინი განაწილებული არიან 

მთელ სითხეში და იწვევენ მის ამღვრევას. 

ბაქტერია თმი!'00056ს. წარმოადგენს ყველაზე უფრო 

მავნე ბაქტერიას ფერმენტირებული (დადუღებული) ხილის წვენებისა- 

თვის. მისი მოქმედება მჟღავნდება დამახასიათებელი სიმღვრივის და 

უსიამოვნო სუნის წარმოქმნით. 
8210111ს5 ხ01ს1))ის5--წარმოადგენს სპოროვან ანაერობულ 

მიკროორგანიზმს, რომელიც საკმაოდ თერმრსტაბილურია. თავისი მოქმე- 

დების შედეგად იგი ზოგიერთ შემთხვევაში გამოყოფს შხამს, და საერ- 

თოდ წარმოადგენს ხილის კონსერვების გაფუქების ერთ-ერთ მიზეზს. 
8იCIIIს§5 =6500:6C05 VსIფმII§5--ბაქტერიები იწვევენ პექტინოვან 

ნივთიერებათა დაშლას და წარმოადგენენ უალკოპოლო სასმელთა გაფუ- 

ჭების ერთ-ერთ მიზეზს. 
სარცინა წარმოადგენს რვაუჯრედოვან წარმონაქმნს (ეკუთვნის 

კოკების. ჯგუფს) და ხშირად გვხვდება ფერმენტირებულ ხილის წვენში. 

ფერმენტები 

ფერმენტებს ანუ ენზიმებს უწოდებენ ეგრეთ წოდებულ ბიოკატა- 
ლიზატორებს. ფერმენტთა ქიმიაში მიღებული განმარტების თანახმად, 

ისინი წარმოადგენენ მცენარეების, ცხოველებისა და მიკროორგანიზმე- 
ბის მიერ გამომუშავებულ ორგანული ბუნების თერმოლაბილურ ნივთიე- 

რებებს, რომლებიც მთელ რიგ ქიმიურ რეაქციებზე კატალიზურად მოქ- 

მედებენ, ამა თუ იმ ფერმენტის სახელის დასადგენად ჩვეულებრივ 

შემდეგნაირად იქცევიან. იმ ნივთიერების სახელს, რომლის მიმართ ფერ- 

მენტი ხასიათდება თავისი სპეციფიკური ქმედებით, უმატებენ დაბო- 
ლოება „აზა%-ს, მაგალითად: 

ამილაზა (მოქმედებს სახამებელზე––გთVIსი)). 
პროტეაზა (მოქმედებს პროტეინებზე). 

ლიპაზა (მოქმედებს ცხიმებზე – ბერძნული დასახელება ცხიმისა-- 

ლიპოს) და ა. შ. 
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მათ გარდა არსებობს აგრეთვე -ფერმენტთა საერთო ჯგუფური 

დასახელება (კარბოჰიდრაზები, პროტეაზები, ოქსიდაზები და სხვა) და 

სპეციალური დასახელებანი. ფერმენტები გვხვდება თითქმის ყველა ცხო 

ველისა და მცენარის უჯრედებში. მთელი რიგი ფიზიოლოგიური პრო- 

ცესების დროს ისინი უაღრესად მნიშვნელოვან როლს ასრულებენ. 

ძალიან დიდია მათი მნიშვნელო+ა აგრეთვე ხილის საწარმოო მნიშვნე- 

ლობით გადამუშავების საქმეშიაც. ფერმენტთა მოქმედების შეშვეობით, 

ხილი გადამუშავების სხვადასხვა სტადიაზე განიცდის მთელ რიგ ქიმი- 

ურ ცვლილებებს. დამახასიათებელ თავისებურებას ფერმენტთათვის რო- 

გორც აღნიშნული გვქონდა, წარმოადგენს მათი ქმედების სპეციფიკურობა. 

ყველა მათგანისათვის დამახასიათებელია აგრეთვე გარემოს არის 9 და 

ტემპერატურის ოპტიმალური პირობები, რომლის დროსაც მათი ქმედება 

საუკეთესოდ მჟღავნდება. ჩვეულებრივ, ტემპერატურის ზრდასთან ერთად 

(თუ იგი არ აღემატება გარკვეულ ზღვარს) ფერმენტატულ რეაქციათა 
სიჩქარე მატულობს. გარემოს იILI-სა და ტემპერატურის გარდა, ფერ- 
მენტთა აქტივობის ზრდას, თუ მის შესუსტებას ხელს უწყობს ზოგიერთი 

ნივთიერება. პირველ მათგანს მიეკუთვნებიან ეგრეთ წოდებული კოფერ- 

მენტები. ცნობილია, როგორც ბრაორგანული (ზოგიერთი მარილების 
იონები) ისე ორგანული ბუნების მრავალი კოფერმენტი. ნივთიერებათა 

მეორე ჯგუფს, რომლებიც იწვევენ ფერმენტების ინაქტივაციას, ანტი- 
ფერმენტებს უწოდებენ. 

არაფერმენტირებული ხილის წვენების წარმოებისათვის განსაკუთ- 

რებული მნიშვნელობა აქვთ ფერმენტთა შემდეგ სახეებს: 

ჟანგვა-აღდგენითი ფერმენტები – თავიანთ ქმედებას 
ამჟღავნებენ ხილის გადამუშავების ყველა სტადიაზე. სუნთქვის პროცე- 

სის დროს ადგილი აქვს ნახშირწყლების და ცილების დაჟანგვას. ისინი 

მონაწილეობენ ხილის წეენების შენახვისას დამახასიათებელი „თაიგუ- 

ლის“ წარმოქმნაში, გავლენას ახდენენ ვიტამინებზე, განსაკუთრებით 

ასკორბინმჟავაზე და სხვა. 

კარბოჰიდრაზები უმთავრესად მოქმედებენ სახამებელზე. 
საერთოდ მათი მოქმედების შედეგად უფრო რთული აგებულების ნახ- 

შირწყლები გადადიან ნაკლებად რთული სტრუქტურის მქონე ნაერ- 

თებში. ცნობილია კარბოპიდრაზების ბევრი სახე: მალტაზა, გლუკოზი- 

დაზა, ლაქტაზა, ფრუქტოზიდაზა და სხვა. | 

პროტეოლიტური ფერმენტები (პროტეაზები) ახდენენ 
ცილოვან ნივთიერებათა ჰიდროლიზს და მიღებულ პროდუქტთა შეზდგომ 

კატალიზურ დაშლას. ამასთანავე ერთად ზოგიერთი მათგანი მოქმედებს 

მაღალმოლეკულურ ცილებზე, ხოლო სხვა დანარჩენები შლიან პოლი- 

პეპტიდებსა და დიპეპტიდებს. აღნიშნული ფერმენტების აგრეთვე მრა- 

ვალი სახეა ცნობილი. მაგალითად, პროლინაზა (გვხვდება საფუარებში), 
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დიპეპტიდაზა, კარბოქსიპეპტიდაზა და სხვა, ზოგიერთი მათგანის მოქმე- 

ღებით ხილის წვენები ადვილად თავისუფლდებიან მაღალ მოლეკულური 
ცილებისაგაი” რომლებიც კოლოიდურ მდგომარეობაში იმყოფებიან, 

რაც შემდგომ დიდად აადვილებს წვენის ფილტრაციას. 

დასასრულს, საჭიროდ მიგვაჩნია აღვნიშნოთ, რომ ხილის წვენების 

წარმოებაში ფართოდაა გავრცელებული ეგრეთ წოდებული პექტინაზები, 

რომლებიც საერთო ჯგუფური სახელწოდების მიხედვით კარბოჰიდრაზებს 

მიეკუთვნებიან. 

პექტინაზა ' (პექტოლაზა) გვხვდება ქერის ალაოში, სხვადასხვა 

ობსა და ბაქტერიაში. პექტინაზების პრეპარატები ფართოდაა გამოყე- 

ნებული ხილის წვენების დაწდობის საქმეში. მისი მოქმედებისათვის საუ- 

კეთესო პირობებია შექმნილი, როდესაც გარემოს §LI უდრის 3,0-–-3,5-ს. 

იგი მოქმედებს ხსნად პექტინზე, ეგრეთ წოდებულ კალციუმის 

პექტატზე და პექტინოვან მჟავაზე მისი ქმედების შედეგად ადგილი 

აქვს გალაქტურუნის მჟავას ნაშთებს შორის კავშირის გახლეჩვას და 

«ედუქციის უნარის “მოზე ნივთიერებათა გამოყოფას. 
    

  

ჩონი | | 6-6 | ხოლ- იუ ა 
ი #-6-0M, 0 ხ-0-06 + 0-6-0M + 

, |890-6– –990 | 0-C--90 0 0-6C-L 909 

“აყ –– სყ ! 

–-–ზრწ 
ტ0-0-C8, 00-0-CM, ტ0-0-CV, 

X# გამოხატავს ფერმენტის მოქმედების ადგილს. შემჩნეულია, რომ 

ჰიდროლიზის დროს პექტინოვანი ხსნარების სიბლანტე კლებულობს 

და პექტინის გელი თანდათანობით იწყებს გახსნას, პროტეოლიტური 

ფერმენტის აღნიშნულ თვისებაზე დამყარებულია მისი გამოყენება ხილის 
წვენების დასაწდობად. ამის გამო დასახელებულ ფერმენტს ზოგჯერ 
საფილტრაციო ფერმენტს უწოდებენ. 

უალკოჰოლო. სასმელების წარმოებაში ხმარებული 

ხილეულის დახასიათება 

ხილის წვენების საგემოვნო თვისებები ძირითადად ორ ფაქტორ- 

ზეა დამოკიდებული: 1) შაქრისა და სიმჟავის ფარდობაზე და 2) ხილის 

სურნელებაზე. 

სხვადასხვა სახის ხილისაგან დამზადებული წვენები, ჩვეულებრიე 

ერთმანეთისაგან ამ ორი ფაქტორით განსხვავდება. შაქრიანობისა და 
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სიმჟავის თანაფარდობის თვალთახედვით, სტანდარტული პროდუქციის 

მისაღებად ხშირად საჭიროა მათი შერევა გარკვეული პროპორციით. 

უკანასკნელ ხანებში საბჭოთა მეცნიერების მიერ დამუშავებულია 

ეგრეთ წოდებული ობიექტური მეთოდი ხილეულის საგემოვნო თვისე- 

ბების შესაფასებლად. აღნიშნული მეთოდის შესაძლო გამოყენების გამო 

ხილის წვენების წარმოებაში, ჩვენ იგი მოგვყავს შემოკლებულად, თავი- 

სუფალი თარგმანის სახით ცერევიტინოვის წიგნიდან ·. 

ამ გამოკვლევების მიხედვით მჟავე გემოს შეგრძნება დამოკიდებუ- 

ლია წყალბადიონთა კონცენტრაციაზე. · 

ხრილი 18 
  

  

  

ც 
== = ი 

<C ლილ ილ 

5 56 | §6|) 8) % « | 5, 
52 | +) §5 <6 5C| < | § 
ით 1 1 58125!) 55) 5 16 

ხილის დასახელება 4C8 82 ' 5% 295)%5498 2 52% 
ს 2ლ  =<5! <5 =55| Cჯ | 4? 6 |I<25 
ღყე9 CI VI 59) 55) 5 |§895 
29%) 6 | 5226 | #2 | <9) 5 "25 
ლოდი! C§5 ;: დC% დC=> თ = დიო 

ვაშლი: 

ანტონოვკა კურსკის 095 |0)3 |8,68 |2წ6 ნ,2 087 | 90 

· პოლტავის 070 |0,L 814 |I23 46! |1,23 |103 

· ტულის 0,79 – |93 9,8 4,6 X=5CX. 

მსხალი: 

„ნაპოლეონი" 0,2 ი0ი2 99 277 |597 |1,16 |49,5 

„ფერდინანდი“ 0ა4ჭ |008 |10,60 | 1,956 |4,88 |0,26 | 442 
ჭერამი 078 !006წ |5ქ28 (|3,2 140 |1,39 7,2 

ატამი 06ვ |006 | 892 |4,კ23 |ქ1,929 |4,97 |130 

კომში იზ (049 |9,4 ვღკგ„>„>–__"“.:' 
კომში მსხლისებრი 1,5 |0,666 | 10,85 – – | – | –– 
ალუჩა 9,19-  0,008–-– 487–-  – | -. |ივ3- – 

29. |0112 |6,35 3,61 

ღოღნოშო · 0,6 – (665 |3,50 |31,)14 0 – 

ქლიავი 0,57–-- |0,066-| 6,51-- 3,4-- | 9,87-– | 098–-– – 
162 |0,1)0 | 10.12 | 5,988 14.14 |3,23 

ალუბალი 1.46- | 005-– 7,063 | 3,84-–- 3,31-– | 0-20–. – 
216 |0,24 ხან 4,8 |0,8 

შინდი 125-I0,388 | 6,88-- | 4,66-- | 2,91 0 | – 
2,89 9,)ე |4,06             

» დ. 8. IL8060:887Mყ098. XVMI9 # I0ს300861008906 080:X#MX IX0X08 9 080–- 

II0M. ILI0CX00LI29828X 1949 X. 
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მჟავა გემოს შეგრძნებაზე მოქმედებენ როგორც ანოინები, ისე: 

არადისოცირებული მოლეკულები. ამრიგად, მჟავას მიერ გამოწვეული: 

საგემოვნო შეგრძნების ძალა კომბინირებული ხასიათისაა. მთელ რიგ 

ორგანულ და მინერალურ მჟავათათვის დადგენილია ეგრეთ წოდებული 

მჟავა გემოს შეგრძნების „ზღუდეები“ ანუ მჟავათა მინიმალური დოზები, 

რომლებიც საჭიროა მჟავე გემოს შეგრძნების გამოსაწვევად. 

  

  

– ცხრილი 19 
მჟავა გემოხ შეგრძნების „ზღუდეები' 

- მჟავათა მოლა- 
მჟავიანობის რული კონცენ- | მქავას რაოდე– 

მჟავები ხარისხი მგ ხII | ტრაციები (მი- ნობა გ-ში 
1 ლში . ლი-მოლი 10ე მლ. ხსნარზე 

' 1 ლ-ში) 

ღვინის ქვა 0,06 4,22 1,6 | 0,0301 

ძმრის მჟავა 0,2 37 2,2 0,0132 

"ღვინის მჟავა 0.3 3,52 0,4 0,0060 

ქარვის მჟავა 0,2 37 0,8 0,0095 

ვაშლის მჟავა 0,4 3,4 0,8 0,0107 

ლიმონის მჟავა 0,5 ვვ 0,8 0,0157 

რძის მჟავა 0,5 3,4 2,8 0,0207 

მარილმგავა 1 3,00 1,9 0,0036         
ჩვეულებრივ თვლიან, რომ ხილი მით უფრო ტკბილია, რაც უფრო 

მეტია მასში შაქრების და ნაკლებია მჟავების შემცველობა. აღნიშნული 
მოსაზრების გამო, ხილეულის სიტკბოების ხარისხს ხშირად გამოხა- 

ტავენ შაქრის პროცენტის და მჟავის პროცენტის ფარდობით. 

მაგალითად: _შაქრიანობა_ _12,54 _ ვ ე, 

მჟავიანობა? 1,52 , 

მაგრამ აღნიშნული დამოკიდებულება დამაკმაყოფილებელ შედეგებს 
იძლევა იმ შემთხვევაში, თუ მხედველობაში მივიღებთ ცალკეული შაქ- 

რების სიტკბოს ხარისხს. აკად. რიხტერის მიერ ტკბილი გემოს შეგ- 

რძნების ზღუდეები დადგენილია შემდეგი თანაფარდობით 1)/ე-ში 

ფრუქტოზისათვის . ... . . . · ,0,25; 

სახაროზისათვის .. ... +. . · 0,38; 

გლუკოზისათვი. ........ 9,55 

ამრიგად თუ გლუკოზის სიტკბოს ხარისხს მივიჩნევთ 100 ტოლად, 

შესაბამისად გვექნება შემდეგი თანაფარდობანი: ფრუქტოზა: სახაროზა: 

გლუკოზა; 220 : 145 : 100; აღნიშნული მონაცემების საფუძველზე, ხილის 

სიტკბოს ხარისხის გამოსახატავად პროფ. რუჩკინის მიერ მოწოდებული 
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იყო ცალკეული შაქრების სიტკბოთა ხარისხის გამომხატველი ჯამის' 

ფარდობა მჟავასთან. 

მაგალითი: ვთქვათ, ხილი შეიცავს 0,99მ/, გლუკოზას, 1,24ძ/, ფრუქ- 

ტოზას, 0,2%/, სახაროზას და 1,8914/, მჟავებს. სათანადო ფარდობა იქჭქნება: 

0,99X100-L-1,27X200+0,20X145 _ 4074 _... 
22...” “ 180.“ 7” 

ამ საკითხის ირგვლივ დამატებითი ცნობების პოვნა მკითხველს 

შეუძლია: ცერევიტინოვის ზემოდასახელებულ წიგნში. 

ანანასი. სასაქონლო ნიმუშებისათვის შაქრიანობა-მჟავიანობის 

ფარდობა მერყეობს 12--15-მდე. წვენის გამოსავალი ნაყოფის იმ ნაწი- 

ლიდან, რომელიც ვარგისია საჭმელად, შეადგენს დაახლოებით 92,81)/,-ს 

ხოლო თვითონ საჭმელად ვარგისი ნაწილის წონა მთელი ნაყოფის 

მიმართ შეადგენს 614/კ-ს). 

წვენის შედგენილობა: 

სახაროხა. .. . . „ 8,384ძ/); საერთო შაქრები 

ინვერტ. შაქრები . 4,211/,; (ინვ. შემდგ.) . · · 13,014/,; 

მჟავიანობა (ლიმ. 

მჟავის მიმართ). .·. 0,41/ა; 

გრეიპფრუტის წვენი გამოსავალი ნაყოფის სახეობისა და 

ექსტრაქციის წესის მიხედვით მერყეობს 40--467ჰ/.-მდე. 

შედგენილობა სამი სხვადასხვა ადგილიდან მიღებული ნაყოფისათვის 

  

  

I პ 8 

V8 %ი %ი 

წყალი საშუალოდ - 90,1 89,3 89,9 

პროტეინები საშუალოდ – 0,4 – 

ცხიმები » : _ 0,1 _ 

ნაცარი · 0,4 0,4 _ 

შაქარი (ინვერ. შემ.) საშუალოდ 6,66 7,03 6,69 

მაქსიმალური : :9,66 9,51 8,08 

მინიმუმი 4,54 3,988 §,27 
ლიმონის მჟავა საშუალო 1,49 1.77 1,61 

თ აი მაქსიმუმი | 9.43 2.64 ' 1,99 
· · მინიმუმი 0,7 1,85 124     
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გრეიპფრუტის წვენის ანალიზი (ორი ნიმუშისათვის) 

ლიმონის მჟავას შ/ე , 0,89 

1 2 

1,35 

კუთრი წონა . , . . 1,028 1,039 

ნIL..... 

წყალი %ე . . 
.· +3,0 

. 93,05 90,26 
+ 3,0 

რედუც. შაქრები მ/ე 3,44 3,96 

სახაროზა 9შ/ე . . 
1, 

.- ა 1,34 

2 

2,24 

საერთო შაქრიანობა V/ 4,78 6,20 

· + L· 0,004 0,004 პექტინები 

ნაცარი 9/) , 

ფორთოხლის წვენი 

სხვადასხვა სახეობის ფორთოხლის საშუალო შედგენილობა, 

. , «+ «0,218 0,414 

  

  

    

  
  

წონით ზ/-ში წონით ბ/ე-ში 
გამონაწური ნაცარი 

საშუალო . „ა. . .28 საზუალო...... . 0,47 

მაქსიმუმი ....40 მაქსიმუმი... .....07 
მინიმუმი .....15 მინიმუმი ....... .C03ნ 

წყალი საერთო შაქრიანობა 

საშუალო · . . „8,2 საშუალო. .......... 8,8 
მაქსიმუმი - . . .899. მაქსიმუმი «-.......1.8 
მინიმუმი ·...5 მინიმუმი. .....,. · .45 

პროტეინები მჟავები 

--__"- 0,9 (ლიმ. მჟავას მიმართ) , 0ი,68 
მაქსიმუმი . 1,5 მაქსიმუმი ........ 1,00 
მინიმუმშიი. ........ 0,6 მინიმუმი ......... 0,39 

ცხიმები 

საშუალო ....92 
მაქსიმუმი -.0...0903 

მინიმუმი „...90 

წვენის შედგენილობა 

წონით "/.-ში 

მსვაედასსიი ნახშირწყლე-| შაქრების | ლიმონის 
ნიმუში , წყალი ბის საერთო საერთო მჟავა ნაცარი 

· | რაოდენობა | რარდენობა 

1 88,4 13,1 | 9,14 1,23 0,58 

9 88,9 11,39 8,48 0,98 0,419 
ვ 87,35 19,2 "9,354 0,74 0,463 

4 87,85 11,67 | 8,92 1.11 0.482 
9 87,4 1ბბ. | 9,9 1,05 0,403   
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ლიმონის წვენი 

  

  

          

  

  

ლიმონისა ღა ლიმონის წვენების შედგენილობა 

:0 §5% ( 25%. 
50% – 59%V > 
95 =წ>) 6 §5§5წ.C) § 
6 C2| 5C CCC6 §C., 
=6C)%C თი) 91%, 

C ლ ნ ლ 

9 ი/ ზ/ ი/ 

წყალი # | MI „აცარი იე რ 
საშუალო . ... , | 89,3 | 894 საშულო ..., 0,54 | 0,333 

მაქსიმუმი „ . +. . | 90,6 | 922 მაქსიმუმი ..., 071 | 9,95 
მინიმუმი «.... | 88) | 870 მინიმუმი · 0,50 | 0,31 

პროტეინები შაქრები 

საშუაულო ..... იშ – (ინვერ.) . ..... 2,2 | 23 
მაქსიმუმი +..... 1,1 –_ მაქსიმუმი . ....) – | 3.6 

მინიმუმი ....#. 0,1 –_ მინიმუმი. ..... – 1,1 

ცხიმები მჟავები 

საშუალო ..... ბინ  – (ლიმ. მჟავ. მიმართ) , | §,07 | 5.96 

მაქსიმუმი . .... 1,5 5 მაქსიმუმი .... –- | 8ზავვ 
მინიმუმი. ....., 0,1 –_ მინიმუმი. . . · – | 429 

მანდარინის წვენი 

წვენის შედგენილობა 

კუთრი წონა . –_- » 1,058 რუდუც. შაქრები მზ/->- . · · ,„ .3,09 

ლიმ. მჟავა ე + .2..2... .1,26 სახაროზა მშე .:. CL... . +799 

ემი ..............8382 სეეეუუეუ:''. 
წყალი შ/ე. ., «იი. .... ი» «1393 ნაცარი. . ......>. +» „ 10,401 

პროტეინები %.. +..... .· „043 

ალუბლის წვენი 
ოთხი სხვადასხვა ნიმუშის ქიმიური შედგენილობა 

1 | 2 ვ 4 

კუთრი წონა ....... შო1;0637 1,0456 1,0786 1,0175 
მშრალი ნივთიერებანი ბ? . 16,23 13,3? 18,00 14,84 

მქროლავი მჟავები . .» .. - 6,1 4,2 27 8,0 

ვაშლის მჟავა %.. . +... 1,82 I1,61 1,86 “0,427 

რედუც. შაქრები შე . +... 97 7,88 .-10,17 10,ნ66 

არაშაქროვანი მშრ. ნივთიე- 
რებანი „, . .. ი... ნწ,63 '5,49 7,8 4,8 
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სხვადასხვა კენგრათა წვენები (საშუალო ქიმიური შედგენილობა) 
  

  

  

  

        

მარწყვი–– ხეღაავი მაყვალი ჟო ხენდრო 

ინეერტ. შაქრები. ..... 5,4 76 73 86 
მჟავები (ლიმ, მჟ. მიმართ.) . 0,99 1,04 1,40 1,01 
ნაცარი . , ........ 0,39 07 0,46 045 

ცხიმი. ............ 0,0 = –_ = 

პროტეინები, . ...... 0,3 0,2 0,4 0,2 

–_–___–_- 942,8 88.4 90,8 91.9 

ჭერამი ატამი ქლიავი ბროწეული 
?/ს > % % 

ინვერტ. შაქრები. +. +... 7,წ 11,8 18,0 18.9 
მჟავა (ვაშლის მჟ. მიმართ) . -0,84 0,56 0.48 1,47 
ნაცარი · . «........ 0,5 0,5 0,6 0,42 

ცნიმიი „........» ო 0,0 – _ 

პროტეინები. . ...... 0,51 0,2 1,00 0,23 

წყლი „ა... ....ი. 89,4 865 –_ 829



ნაწილი მეორე 
  

თავი VIII 

არაფერმენტირებული ნატურალური სილის წვენების 
წარმოება 

არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის წვენების მრეწველობა 

ამჟამად ძირითადად ორი მიმართულებით ვითარდება. ერთის "მხრივ, 

იგი ყალიბდება, როგორც საკონსერვო მრეწველობის სრულიად გარ- 

კვეული დარგი, მეორეს მხრივ, მისი განვითარება კვალდაკვალ მისდევს 

კვების მრეწველობის მთელი რიგი სხვა დარგების განვითარებას და 

წარმოების პროცესში რამდენადმე დაქვემდებარებულ როლს ასრულებს. 
ასეთებია: ხი ი ბის, ხილის ექსტრაქტების, ხილის ღვინოების 
ლემეარების სა ანა რაიმე იბლ ექსტრაქტების, ხილის ღვინოების, 

როგორც კვების მრეწველობის დამოუკიდებელი დარგი, ხილეული 

წვენების წარმოება ვითარდება სპეციალიზებული ქარხნების აგების 
გზით. მართლაცდა უკანასკნელ ხანებში აშკარა ხდება ხილის წეენების 

წარმოების ცალკეულ სახეთა ჩამოყალიბება მსხ-ხილ საწარმოო ერთეუ- 

ლებად. მაგალითად: ყურძნის წვენის, ტომატის წვენის, ვაშლის, გრეიპ- 

ფრუტის, ფორთოხლის, ანანასის და სხვა ხილის წვენებისა. ამ მიმართუ- 
ლებით წარმოებული კვლევა-ძიების საფუძველზე თითოეული მათგანისა- 

თვის უამრავი ტექნოლოგიური სქემებია შემუშავებული. თუ არაფერმენ- 

ტირებული ნატურალური ხილის წვენების წარმოებისათვის დამახასიათე- 

ბელია სპეციალიხებისაკენ მიდრეკილება, მისი გამოყენების მხრივ უალ- 

კოპჰოლო სასმელთა მრეწველობაში, საწინააღმდეგო მოვლენასთან გვაქვს 
საქმე. ჩვეულებრივ უალკოჰოლო სასმელთა ქარხნები უშვებენ მრავალი 

დასახელების ხილეულ წყლებს. მათ დასამზადებლად იყენებენ შესაბაზის 

ხილის წვენებს. ცხადია, რომ ყველა მათგანისათვის სპეციალური ტექ- 

ნოლოგიური სქემებით სარგებლობა პრაქტიკულად განუხორციელებელ 
ამოცანას წარმოადგენს. გასაგებია, რომ ამ შემთხვევაში არაფერმენტი- 

რებული ნატურალური ხილის წვენების დასამზადებლად უმჯობესია 

შეძლებისამებრ უნიფიცირებული ტექნოლოგიური სქემების გამოყენება, 

ეს საშუალებას მოგვცემს ერთი და იმავე დანადგარებით გამოვიმუშაოთ 
სხეადასხვა ხილის წვენები. 
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ხილეული ნეღლეულის მომზჯზაღება გადახამუფავებლად 

უალკოჰოლო სასმელთა წარმოებაში მიღებული ხილი, უმრავლეს 

შემთხვევაში გაჭუჭყიანებულია მტვრით და უცხო მინარევებით. როგორც 

ზემოთ აღვნიშნეთ, ნატურალური ხილის წვენების მოსამზადებლად, 

სრულიად დაუშვებელია დაობებული, ნაწილობრივ დამპალი და გადღამ- 

წიფებული ხილის გამოყენება. აღნიშნული მიზეზების გამო, აუცილებე- 

ლია გადასამუშავებლად მიღებული ხილის წინასწარი საფუძვლიანი 

გადარჩევა და გასუფთავება. 

საღი ხილისაგან უვარგისი ხილის გადასარჩევად და მოსაცილებ- 

ლად იყენებენ როგორც ხის მაგიდებს, ისე სპეციალურ ტრანსპორტე- 

რებს. ტრანსპორტერის ლენტს ჩეეულებრივ ბამბის უხეში ქსოვილისა- 

გან ან რეზინისაგან აკეთებენ. ლენტზე ათავსებენ გადასარჩევ ხილს და 

მიი მოძრაობის დროს ტრანსპორტერის ორივე მხარეზე მდგომი 

მუშები იღებენ უვარგის ნაყოფებს და ყრიან კალათებში. ლენტის მასა- 

ლად, გარდა ბამბის ქსოვილისა და რეზინისა შესაძლებელია გამოყე- 

ნებულ იქნას ანტიკოროზული ლითონისგან დამზადებული სპეციალური 
ბადეებიც. 

მცირე და საშუალო წარმადობის ქარხნებში სრულიად გამართლე- 

ბულია ამ მიზნით სპეციალური ხის მაგიდების ხმარება. ჩვეულებრივ 

ასეთი ხის მაგიდებს აკეთებენ დახრილს 28--30ს, რომლის ზედაპირზე 

გადაკრულია ხორკლიანი რეზინის ხალიჩა. მაგიდას გვერდზე გაკეთე- 

ბული აქვს 5--10 სანტიმეტრის სიმაღლის მქონე ფერდები. ამ შემთხვე- 

ვაში შემდეგნაირად იქცევიან. ხილს ყრიან მაგიდის ამაღლებულ თავში 

და აგორებენ დახრილ ზედაპირზე, მიმღებ კალათებისაკენ. ხილის მოძ- 

რაობის·დროს, ერთდროულად წარმოებს უვარგის ნაყოფთა გადარჩევა 

და მათი გადაყრა ამ მიზნისათვის განკუთვნილ სპეციალურ კალათებში. 

ფოთლები, ყუნწები და სხვა მცირე ზომის მინარევები გროვდება რეზინის 

ხალიჩაზ,ე რომლის ხორკლიანი ზედაპირი მათ აკავებს. აღნიშნული 

მიზეზის გამო, აუცილებელია მაგიდაზე გადაკრული რეზინის ხალიჩის 

პერიოდულად ჩარეცხვა წყლითა და ფუნჯით. თავისთავად ცხადია, 

რომ ზემოგანხილული წესით ხილის გადარჩევა დასაშვებია მხოლოდ და 

მხოლოდ ისეთი ხილისათვის, რომელიც ამ ოპერაციების დროს არ 

განიცდის შესამჩნევ მექანიკურ დაზიანებას, ზოგიერთი კენკრისა და 

ხილის ნაყოფის გადასარჩევად, რომლებიც ადვილად იქყლიტება, იყე- 

ნებენ მცირე ზომის ჩვეულებრივ ხის მაგიდებს. ასეთ მაგიდებს გვერ- 

დებზე აგრეთვე უკეთებენ დაახლოებით 5 სანტიმეტრის სიმაღლის ფერ- 

დებს ზხილს მაგიდის ზედაპირზე ათავსებენ თხელ ფენად და დიდი 

სიფრთხილით ახდენენ მის გადარჩევას. 
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ხილის გარეცხვა 

როგორც წესი, წინასწარ გადარჩევისა და გასუფთავების შემდეგ, 

თითქმის ყველა სახის ხილი საჟიროებს საფუძვლიან გარეცხვას. ხილის 

გარეცხვის მიზანია მტვრის, ქუქყისა და მიკროორგანიზმების მოცილება 

ნაყოფის ზედაპირიდან, რომელიც ამა თუ იმ რაოდენობით ყოველთვის 

გვხვდება მასზე. ხილის წვენების წარმოების საქმეში მიკროორგანიზმე- 

ბის მნიშვნელოვანი რაოდენობით ზოცილებას ხილისაგან განსაკუთრე- 

ბული ყურადღება ექცევა, იმის გამო, რომ საფუარის სოკოების, სპო- 

რების, ბაქტერიებისა და ობის მოცილება შესამჩნევად აადვილებს ხილის 

წვენების შენახვას. იშვიათ შემთხვევაში ხილს ქიმიური ხსნარებითაც 

ამუშავებენ. ასე, მაგალითად, ციტრუსოვანთა ნაყოფის გარეცხვა ქლო- 

რიანი წყლით ბევრი ავტორის მიერ დაბეჯითებით არის რეკომენდებუ- 

ლი და, როგორც ჩანს, მრავალ შემთხვევაში დადებით შედეგებს იძლევა. 

მიუხედავად იმისა, რომ მთელი რიგი ავტორებისა საჭიროდ არ თვლის 

კენკრათა ნაზი ჯიშების: მარწყვის, სენდროს და ჟოლოს-–-გარეცხვას, 

არსებობს მითითება იმის შესახებ: როომ დიდ წარმოებაში აღნიშნულ 

ოპერაციათა ჩატარება აუცილებელია. ჩვეულებრივ უკანასკნელ შემ- 

თხვევაში, აღნიშნულ კენკრათა გასარეცხად სპეციალურ მოწყობილობას 

იყენებენ, იგი შედგება ტრანსპორტერისაგან,„ რომლის ლენტი დამხა- 

დებულია მცირენასვრეტებიან ლითონის ბადისაგან. ტრანსპორტერის 

ერთ-ერთ რომელიმე ადგილას (უმჯობესია თავთან ახლოს) ათავსებენ 
სპეციალურ კამერას შხაპებით. დაახლოებით ასეთსავე პოინციპზეა აგებუ- 

ლი ზოგიერთი სხვა სილის სარეცხი მანქანის მოწყობილობა. უმთავრესად 

ასეთ მანქანებს იმგვარად ამონტაჟებენ რომ გარეცხვასთან ერთაღ 

შესაძლებელი იყოს ხილის გადარჩევა. ვაშლისა და ბევრი სხვა-თესლო- 

ვანი ხილისათვის, სარეცხ მოწყობილობათა უაღრესად გავრცელებულ 

ტიპს წარმოადგენს ეგრეთ წოდებულ დოლისებრი სარეცხი მანქანა, 

რომლის ცილინდრს ჩვეულებრივ ხისაგან ან ლითონის ბადისაგან ამ- 

ზადებენ. 

სპეციალური ძაბრის ან ღარის საშუალებით დოლში ტვირთავენ 

ხილის გარკვეულ რაოდენობას. დოლს ქვემოთ გაკეთებული აქვს ნასვ- 

რეტებიანი ლითონის გარსაცმი, რომლის საშუალებითაც გადამუშა- 

ეებული წვალი გამოდის აპარატიდან. დოლი ჩვეულებოივ დაყენებულია 

დასამუშავებელი მასალის მოძრაობის მიმართ 6”-ით დახრილ მდგომარეო- 

ბაში. ამის გამო, ხილის გადაადგილება დოლის ტრიალის დროს მისი ერ- 

თი ბოლოდან მეორეში ადვილად ხოოციელდება. წყლის მიწოდება დოლ- 

ში წარმოებს სპეციალური მილით, რომელსაც მორგებული აქვს წყლის 

გამფრქვევი მოწყობილობა. ხშირად ასეთ სარეცხ მანქანაში, დოლის შიგ- 
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ნით გაკეთებულია შნეკი, რომლის საშუალებითაც ხილის გარეცხვის პრო- 

ცესი უწყვეტლივ წარმოებს. ცნობილია დოლისებრი ტიპის სარეცხი მანქა- 

ნების მრავალრიცხოვანი კონსტრუქციები; მაგრამ ყველა მათგანის მუშაო- 

ბის პრინციპი დაახლოებით ერთი და იგივეა. თავიანთი წარმადობით, 

დოლის ბრუნვათა რიცხვის და წყლის ხარჯვის მიხედვით, ისინი ერთმანე- 

თისაგან შესამჩნევად განსხვავდებიან. უმრავლეს შემთხვევაში მათიწარმა- 

დობა უდრის 2--5 ტონამდე ხილს საათში, ბრუნთა რიცხვი მერყეობს 

15-დან 60 ბრუნამდე წუთში, ხოლო წყლის ხარჯი 5000-დან 8000 ლიტ- 

რამდე ერთ საათში. - 2 

ხილის წვენების წარ- ---.. >... 

მოებაში საკმაოდაა 

გავრცელებბულნ( აგ- 
რეთვე ელევატორიანი 

სარეცხი მანქანები. 

იგი წარმოადგენს დახ- 

რლ  ელევატორს, 
რომლის ქვემო ნაწილი 

მოთავსებულია დახ- 

     
რილფსკერიან წყლის 

აბაზანაში. წყლის აბა- 

ზანას გაკეთებული აქვს 

წყლს შემოსაშვები 

მილი და გამოსაშვები 

ხვრელი. ელევატორის 

ჯაქვებბე გარკვეული 
ინტერვალების გამოშ- მები 

ვებით დამაგრებულია · წევ 
_ღ. 

ნასვრეტებიანი ჯამები. -· –')+!!!" " 2>>38008 5041) 
–. “ 

ხილის გარეცხვა და _ · 
მისი მიწოდება გამ- სურ. 92, ელევატორიავი სარეცხი მანქანა. 

რეცხ მანქანასთან ერ- 

თად მონტირებულ საჭყლეტ მანქანაში წაომოებს განუწყვეტელი პრო- 

ცესით. ხშირ შემთხვევაში ელევატორის ჩარჩოზე აკეთებენ წყლის სპე- 

ციალურ შბააფებს, რომელთა საშუალებით წარმოებს ხილის დამატებითი 

გარეცხვა ელევატორის ჯამებში. ელევატორიან გამრეცხ მანჟანებს უმ- 

თავრესად ვაშლისა და ისეთი ხილეულისათვის იყენებენ” რომლებიც 

მექანიკურ დაზიანებას ადვილად არ განაცდიან. 

განსაკუთრებით კარგ შედეგებს იძლევა ხილის გარეცხვა ეგრეთ 

წოდებული ვენტილატორიანი გამრეცხი მანქანებით. მისი მოწყობილო– 
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ბის პრინციპი შემდეგში მდგომარეობს: ოთხკუთხოვან აბაზანაში, რო- 

მელშიაც წყალს ასხამენ, მოძრაობს კონვეიერის ლენტა მასზე მოთავ- 

სებული ხილით. ლენტა აბაზანაში ჰორიზონტალურად მოძრაობს, ხოლო 

აბაზანიდან გამოსვლის მომენტში იგი დახრილ მდგომარეობას ღებუ- 

ლობს და შემდეგ კვლავ განაგრძობს მოძრაობას პორიზონტალური 

მიმართულებით. სპეციალური მილების საშვალებით წყალში შემოყავთ 

ვენტილატორიდან მიღებული შეკუმშული ჰაერი. პაერის მოქმედებით 

წყალი იწყებს ჩუხჩუხს და აადვილებს სილის რეცხვას, აბაზანიდან გა- 

მოსულ ლენტზე მოთავსებული ხილი კვლავ ირეცხება წყლით, რომე- 

ლიც მას ესხმება სპეციალური შსაფებიდან და ამის შემდეგ მიემართება 

საქყლეტ მანქანისაკენ. ვენტილატორიანი გამრეცხი მანქანის უპირატე- 

სობას წარმოადგენს ის გარემოება, რომ ხილი კარგად გარეცხვასთან 

ერთად არ განიცდის რამდენადმე შესამჩნევ მექანიკურ დაზიანებას. 

აღნიშნული მიზეზის გამო, მისი გამოყენება წარმატებით შეიძლება 

თითქმის ყოველგვარი სახის ხილისათვის. საჭიროების შემთხვევაში კენ- 

კრათა საზი ჯიშების გარეცხვისას, ვენტილატორის მუზაობას წყეეტენ 

და კმაყოფილდებიან მხოლოდ მათი წყალში გავლებით. 

„სოიუზპრომმაშინის" მიერ დამზადებული ვენტილატორიანი გამ- 

რეცხი მანქანა შემდეგი ტექნიკური მონაცემებით ხასიათდება: წაომა- 

დობა 150: კგ საათში. წყლის ხარჯი 3 03 საათში ანუ 2 ლ 1 კგ ნედ- 

ლეულზე ტრანსპორტერის ·ლენტის განი- 0,752 მ, მისი მოძრაობის 

სიჩქარე 0,1 მ წუთში, საჭირო სიმძლავ“ე 1,5--I,8 კილოვატი. 

ხილის ღაქყლეტა 
ხილი გარეცხვის შემდეგ საჭიროებს დაჭყლეტას. აონიშნული ოპე- 

რაციის მიზანია ხილის ქსოვილების დეზინტეგრაცია და უჯრედების 

მექანიკური დახლეჩვა, რაც შემდგომ აადვილებს ხილის წვენის მაქსიმა- 

ლურად გამოყოფას ნაყოფიდან. ამ ოპერაციის ჩატარება აუცილებელია 

არა მარტო გამოსავლიანობის გაზრდის თვალსაზრისით. არამედ სხვა 

მოსაზრებებითაც. მთელი რიგი ავტორები ფიქრობენ, რომ ხილის წინას- 

წარი საფუძვლიანი დავყლეტა-დაწვრილმანება. აუმჯობესებს მიღებული 

ხილის წვენების ხარისხს. ამას ისინი ხსნიან იმით, რომ მრავალი ხილეუ- 

ლის ნაყოფში, კერძოდ ვაშლში, სურნელოვანი ნივთიერებანი და ვიტა- 

მინთა მნიშვნელოვანი რაოდენობა, შედარებით მაღალი კონცენტრა- 

ციით იმყოფება ნაყოფის კანში და მის ახლო-მახლო მდებარე მიდა- 

მოებში. 

სშირად დაჭქყლეტამდე ხილისათვის საჭიროა კურკების წინასწარი 

მოცილება, იმის გამო, რომ ეს უკანასკნელი ხილის წვენს ანიქებს კურ- 

კაში შემცველ ბენხალდეჰიდის სუნს და გემოს სასურველზე მეტი რაო- 

დენობით. აღნიშნული მიზეზის გამო, გადასამუშავებლად აღებულ ხილის. 
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გარკვეულ ნაწილს აცლიან კურკებს ხოლო მცირე ნაწილს ტოვებენ 

კურკებთან ერთად და ამრიგად ახდენენ მის დაქკლეტას. ხილისაგან 

კურკების მოშორება შესაძლებელია როგორც ხელით, სარგის შემწეო- 

ბით, ისე სპეციალურად ამ მიზნისათვის ხმარებული მანქანებით. იმის 

გამორკვევა, თუ ხილის რა პროცენტი საჭიროებს კურკების დაცილებას, 

თითოეულ ცალკეულ შემთხვევაში დადგენილი უნდა იქნას ცდით. 
23-ე სურათზე ნაჩვენებია ხილისაგან კურკების მოსაცილებელი მან- 

ქანის საერთო ხედი. იგი წარმოადგენს უჯრედებიან მბრუნავ ცილინდრს, 

რომლის ზემოთ ჩარჩოში ორ წყებად განლაგებულია სპეციალური სარ- 

ტყმელები. ხილის მიწოდება წარ– 

მოებს ზედა ჯამში, საიდანაც იგი 

სპეციალური, მიმართულების მიმ- 

ცემი მოწყობილობის საშუალებით 

ცილინდრის უჯრედებში მიემარ- 

თება. ჩარჩო, რომელსაც გაკეთე- 

ბული აქვს სარტყმელების ორი 

წყება, მოძრაობს ზემოთ და ქვე- 

მოთ და სარტყმელების მოქმედე- 

ბით ნაყოფიდან გამოგდებული 

კურკები გროვდება „ცილინდრის 

შიგნით მოთავსებულ უძრავ ჭურ- 

პელში. კურკებისაგან განთავი- 

სუფლებული ნაყოფის ხორცი 

გროვდება მანქანის ქვემოთ მო- 

თავსებულ მიმღებ პურჭელში. 
საჭიროა აღინიშნოს, რომ 

ხილის ნაყოფის წინასწარი გა სურ. 93. ხილისაგან კურკების მოსა- 

თავისუფლება კურკებისაგან და- ცილენილი უუწმაბა 
კავშირებულია ხილის მნიშვნე- 

ლოვან დანაკარგებთან და საერთოდ ხილის გადამუშავების პროცესის 

გახანგრძლივებასთან, რაც პროდუქციის საბოლოო ხარისხზე უარყოფით 

გავლენას ახდენს. აღნიზნული მოსაზრების გამო, ყველა შემთხვევაში, 
როდესაც “მოსახერხებელია აღნიშნული ოპერაციისათვის გვერდის ავლა, 

უმჯობესია მას არ მივმართოთ. 

ხილის წვენების წარმოებაში ხმარებული საჭყლეტი მანქანების 

მრავალი კონსტრუქცია არსებობს. ამ მიზნით წინათ ფართოდ იყენებ- 

დნენ ქვებიან ლილვებსა და ლითონის ლილეებს. ასეთი საჭყლეტი მანქა– 

ნები დღესაც საკმაოდაა გავრცელებული ზოგიერთ ქვეყანაში, მაგრამ 

ისინი თანდათანობით ადგილს უთმობენ უფრო სრულყოფილი კონ- 
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ქვემოთ (24 და 25 სურათებზე) ნაჩვენებია ხილის წვენების წარ- 
მოებაში გავრცელებული ლილვებიანი საჭყლეტი მანქანები. 

24-ე სურათზე ნაჩვენები საუყლეტი მანჟანა შედგება 18-20 სმ 

დიამეტრის დამრეცილზედაპირიანი ლილვისაგან, ჩასატვირთავი ბუნ- 
კერის, დაჭყლეტილი მასის ნისაღები ჭურჭლისა და თუჯის სადგაზისა- 

  

გან ხილის დაჭყლეტა ხორციელდება ლილვის ბრუნვით, რომლის 

დროსაც იგი მიემართება ლილვის ზედაპირსა და უძრავად დამაგრებულ 

დანებს ან ტალღისებრ მყარ ზედაპირს შორის, რომელსაც ლითო- 

  

სურ. 96. სახეხი ტიპის დეზინტე- 

გრატორის ლილვი. 

ნისას აკეთებენ. ნედლეულის დაქუცმა- 

ცების ხარისხის რეგულაცია წარმოებს 

მბრუნავი ლილვის ზემოთ ან ქვემოთ 

გადაადგილებით, რის გამო „ლილვის 

ზედაპირსა და ტალღისებრ უძრავად 

დამაგრებულ ზედაპირს შორის თავი- 

სუფალი არე სათანადოდ მატულობს 

ან კლებულობს. მანქანის წარმადობა 

საშუალოდ უდრის 5 ტონა ხილს სა- 

ათში ელექტროძრავის საჭირო წევ. 

ძლავრე 3 კილოვატს. 

მცირე წარმაღობის ქარხნებში 

საკმაოდ გავრცელებულია აგრეთვე 25-ე სურათზე ნაჩვენები საჭყლეტი 

მანქანა. იგი შედგება ქვის ან ხის წყვილი დამრეცილხედაპირიანი ლილ- 

ვისაგან, რომელთა შორის ერთი თავისი ღერძით უძრავად არის დამაგ- 

რებული, ხოლო მეორეს გადაადგილება შესაძლებელია სპეციალური 

საკისრების საშუალებით. ლილვების ბრუნვა ხორციელდება წყვილი 
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კბილანა ბორბლებით. ამ მანქანის გაბარიტებია: განი 900 მმ, სიმაღლე 

1400 მმ, სიგრძე 1285 მმ, ბრუნთა რიცხვი 40 ბრ/წამში. წარმადობა 

1000 კგ საათში. საჭირო სიმძლავრე 2 ცხ. ძ. 

ზემოაღნიშმნოლი ტიპის მანქანებს ართოდ იყენებენ სხვადასხვა გირაღ ული ტ ე ფ დ იყეხეძე ვადასზვ 
სახის თესლოვანი ხილის გადასამუშავებლად. 

ზოგიერთ წარმოებაში გავრცელებულია ეგრეთ წოდებული სახეხი 

ტიპის საჭყლეტი მანქანები. ერთ-ერთი ასეთი მანქანის ხედი ნაჩვენებია 

26-ე სურათზე. იგი შედგება ლილვისაგან რომლის ზედაპირზე მორგე- 

ბულია მსხვილი ნემსისებრი, უჟანგავი ფოლადის „შიპები“, და ლითონის 

გარსაცმისაგან. ლილვი ბრუნავს ბურთულებიან საკისრებზე დიდი სის- 

წრაფით. ამ დროს იგი შმეიზიდავს დასაქუცმაცებელ ხილს მის ზედა- 

პირსა და გარსაცმს მორის დატოვებულ არეში და ქყლეტავს მას. აღნიშ- 

ნული ტიპის მანქანებში მიიღება საკმაოდ დაქუცმაცებული, თანაბრად 

დაჭყლეტილი მასა. ნედლეულის მიწოდება მანქანაში წარმოებს სპეცია- 

ლური ძაბრის ან ბუნკერის საშუალებით. მისი წარმადობა უდრის 

4000--5000 კკ ხილს სა- 

ათში, საჭირო სიმძლავრე 

2,5 ცხ. ძ., ბრუნთა რიცხვი 

800-–- 1000 ბრუნვას წუთში, 

ნედლეულის მიწოდება მან- 

ქანაში განუწყვეტლივ ხდება. 
ყურძნის წვენის მისა- 

ღებად განკუთვნილი მანქა- 

ნები რამდენადმე განსხვავ- 

დებიან ზემოგანხილული 

საჭყლეტი მანქანებისაგან. 

ამის მიხეზი თვით მისი გა- 

დამუშავების თავისებურება- 

ში მდგომარეობს. ჩვეულებრივ თეთრი ყურძნიდან წვენის მისაღებად 

მტევანს არ აცლიან კლერტს, რადგან დაწნეხვის დროს იგი ხელს უწ- 

ყობს წვენის გამოსავლიანობის ზრდას და ამასთანავე ერთად, არ მოგმე- 

დებს უარყოფითად მის გემოზე. რაც შეეხება შავ ყურძენს. ხშირ შემ- 

თხვევაში იგი საჭიროებს კლერტის მოცილებას, კლერტის მოცილების 

აუცილებლობა იმით არის გამოწვეული, რომ დაჭყლეტილ მასას, სანამ 

მას წნეხში მოათავსებდნენ წინასწარ ათბობენ მცირე დროის განმავ- 

ლობაში. მასის წინასწარი შეთბობა ხელს უწყობს როგორც გამოსავ- 

ლიანობის ზრდას, ისე იმ არომატულ და საღებავ ნივთიერებათა მაქსი- 

მალურად გადმოტანას წვენში, რომელიც მოთავსებულია ყურძნის კანში. 

შეთბობის დროს კი კლერტში მყოფი მთრიმლავი ნივთიერებანი მნი%- 

ვნელოვანი რაოდენობით გადადის წვენში, რაც მიღებულ წვენს მწკლაC- 
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ტე გემოს აძლევს და არასასიამოვნოს ხდის მას დასალევად. პირველ 

შემთხვევაში ყურძნის დასაჭეჭყად იყენებენ ისეთ მანქანებს, რომლებიც 

კონსტრუქციით სხვა ხილეულის დასაჭქყლეტად ხმარებული მანქანების 

მსგავსია. 27-ე სურათზე ნაჩვენებია ერთ-ერთი ასეთი მანქანის ხედი. 

იგი შედგება ორი კონიური, დანაოქებული ზედაპირის მქონე ლითონის 

ლილვისაგან (უმჯობესია უჟანგავი ფოლადის), ლილვები მუშაობისას 

ერთიმეორის საწინააღმდეგო მიძართულებით მოძრაობენ და საფუძვლია- 

ნად ჭყლეტენ მათ შორის მოხვედრილ ყურძენს. მანქანას აქვს ლილვის 

ღერძის გადასაადგილებელი მოწყობილობა. 

ამ მოწყობილობას ძალიან ღიდი მნიშვნელობა აქვს იმის გამო, 

რომ ლილვის მდებარეობის სწოო რეგულაციაზე დიდადაა დამოკიდე- 

ბული წვენის გამოსავლიანობა და 

მისს საგემოვნო თვისებები. თუ 

ლილვებს შორის დარჩენილი თავი- 

სუფალი არე მეტად მცირეა, ყურ- 
ძნისა და სხვა ხილეულის ნაყოფში 

მოთავსებული კაკლები განიცდიან 

დამტვოევას, რაც მიღებული წვენის 

გემოვნებახე უარყოფით გავლენას 

ახდენს. 

იმ შემთხვევაში, როდესაც 

ყურძნის მტევნისათვის საჭიროა 

კლერტების მოცილება იყენებენ 

სპეციალურ საჭყლეტ მანქანებს. 

სურ. 98. ყურძნის საჭყლეტი და კლერ- ასეთი მანქანები ფართოდაა გავ- 
ტის გამცლელი მანქანა. რცელებული მეღვინეობაში. მათ 

რიცხვს მიეკუთვნებიან ფულუარ- 

ეგრაპუარის ტიპის და ეგრაპუარ-ფულუარის კლერტგამცლელი და 

საჭყლეტი მანქანები. 28-ე სურათზე ნაჩვენებია სპეციალური საქყლეტი 

და კლერტის გამცლელი მანქანა. ეს უკანასკნელი ღვინის მრეწველო- 

ბაში ხმარებული მანქანებისაგან ძირითადად იმით განსხვავდება, რომ 

იგი შედარებით მცირე წარმადობისაა და მას არ გააჩნია სპეციალური 

ტუმბო „პულპის“ გადასაადგილებლად. იგი შედგება ლითონის ნასვრე- 

ტებიანი ნახევარცილინდრისაგან, რომელიც მოთავსებულია გარსაცზში. 

გარსაცმის ერთ მხარეზე უშუალოდ ბუნკერის ქვემოთ გაკეთებულია 

ჩვეულებრივი, ლილვებიანი საჭყლეტი მოწყობილობა. აქედან დაჭყლე- 

ტილი მასა ღერძზე მორგებული ხრახნისებრი ფრთების საშუალებით 

მიემართება ნახევარცილინდრში. დაჭელეტილი ყურძნის მარცვლები 

გროვდება მანქანის ქვემოთ მოთავსებულ მიმღებ ჭურჭელში, ხოლო 

186 ,  



კლერტები ფრთების ბრუნვის შემვეობით ცილინდრს ტოვებს და გარეთ 
გამოდის მანქანის მეორე მხრიდან. 

უკანასკნელ ხანებში ხილის წვენების მისაღებად, განსაკუთრებით 
ვაშლისა და სხვა მსგავსი ხილისათვის, იყენებენ უფრო სრულყოფილი 

კონსტრუქციის მანქანებს, რომელთაც უჟანგავი ფოლადისაგან აკეთებენ. 

ბევრ შემთხვევაში მასალის საკმაო გამძლეობისა და ხელსაყრელი პჰიგიე- 

ნური პირობების გარდა, ისინი ხასიათღებიან მაღალი წარმადობით, 

ბრუნვათა დიდი სიჩქარითა და მცირე გაბარიტებით. მათ რიცხვს მიე- 

კუთვნებიან ეგრეთ წოდებული ჩაქუჩებიანი ხილის საჭყლეტი მანქანები 
და სრულყოფილი „სახეხი ტიპის" მანჟანები. ამ ღკანასკნელ შემთხვე- 
ვაში მასა იმდენად წვრილად არის დაქუცმაცებული, რომ იგი თავისი 

კონსისტენციით აასტას მოგვაგონებს. ჩვეულებრივ ეს მანქანები კარგ 

შედეგებს იძლევა ეგრეთ წოდებული „ფქვილისებრი“ სტრუქტურის 
მქონე ხილისათვის და სრულიად უვარგისია როგორც ძალიან მწიფე, 

ისე მაღალწვაეან ხილეულთა ნაყოფის გადასამუშავებლად. 
არსებობს ასრთა სხვადასხვაობა იმის შესახებს საჭიროა თუ არა 

ბილის დაჭყლეტილი მასის შემდგომ გადამუშავებამდე მისი წინასწარი 
დაყოვნება. აღნიშნული ოპერაცია რომელიც დიდი ხანია ცნობილი 

ვაშლის სიდრის წარმოების პრაქტიკაში როგორც ჩანს სხვადასხვა 
პირობებში განსხვავებულ ეფექტს იძლევა. არსებობს მითითება, რომ 

ხილის დაჭყლეტილი მასის წინასწარი დაყოენება გარკვეული დროის გან- 
მავლობაში (2–48 საათამდე) ხელს უწყობს ხილის წვენის სურნელოვან 

თვისებათა გაუმჯობესებას და მნიშვნელოვნად ზრდის მის გამოსავლია- 
ნობას ლ. ი. ჩეკანის მიერ რეკომენდებულია დაჭყლეტილი მასია 

დაყოვნების რამდენიმე ხერხი: 

პირველი ხერსი მდგომარეობს იმაში, რომ დაქვლეტილ მასას 

ჩვეულებრივ ტემპერატურაზე აყოვნებენ 6-8 საათის განმავლობაში 

ისე, რომ ადგილი არ ექნას მასში ფერმენტატული პროცესების განვი- 

თარებას. 
მეორე ხერხის მიხედვით დაყოვნება გრძელდება 409%-ზე 48 საათის 

განმალობაში. ეს ხერხი რეკომენდებულია უმთავრესად შტოშისა და 
სელმავისათვის. 

მესამე ხერხის მიხედვით დაყოვნების ხანგრძლიობა განისაზღვრება 

5-10 საათით. ამ შემთხვევში დაუყლეტილ მასას უმატებენ 40-–50? 

გამთბარ წყალს. 
მეოთხე ხერხის მიხედვით დაქყლეტილ მასას წინასწარ ათბობენ 

5-6 წუთის განმავლობაში 50--70?-მდე და ჭურჭელში ტოვებენ 3-–4 

საათის განმავლობაში. იგი უმთავრესად გამოიყენება შავი ყურძნისაგან 

მიღებული წვენისათვის, აგრეთვე ჟოლოს, ქლიავის, მაყვლის ღა ზო- 
გიერთი სხვა ხილის წვენების მისაღებად. 
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მეხუთე ხერხი მდგომარეობს დაჭყლეტილი მასის 189-მდე გაყინ- 

ვაში და შემდგომ ხელახლა მის სწრაფ შეთბობაში საწყის ტემპერა- 

ტურამდე. 
ზემოაღნიშნული მეთოდის მოწინააღმდეგენი თვლიან, რომ დაქვლე- 

ტილი ხილის წინასწარ დაყოვნება არ არის სელსაყრელი. ისინი ფიქკ- 

რობენ, რომ მკაცრი მიკრობიოლოგიური და ქიმიური კონტროლის 

გარეშე ასეთ პირობებში შესაძლებელია მქროლავი მჟავების წარმოქმნა. 

მეორეს მხრივ. მათი აზრით ამ დროს გამორიცსული არ არის აგრეთვე 

ტანინთა ნაწილის გამოყოფა, რაც უარყოფითად მოქმედებს როგორც 

ხილის წვენების სურნელებასა და გეზოენებაზე. ისე მის შეფერადებაზე. 

ვეყრდნობით რა არაფეომენტირებული ნატურალური ხილის წეე- 

ნებისათვის მიღებულ რაციონალუო განსახღვოებს-- დაჭყლეტილი ხილის 

წინასწარ დაყოვნება და, მით უმეტეს. მისთვის თუნდაც უმნიშვნელო 

რაოდენობით წყლის დამატება, არ შეიძლება გამართლებულად ჩაი- 

თვალოს. 

მართლაცდა, თუ ნატურალური ხილის წვენების წარმოების დროს, 

ძირითად ამოცანას პროდუქციის საბოლოო ხარისხი წარმოადგენს, 

უმრავლეს შემთხვევაში უნდა ვეცადოთ გვეოდი აუაროთ ყველა იმ ოპე- 

რაციის ჩატარებას რომელიც დაკავმიოებულია წვენისა და ჰაერის 

ურთიერთშეხებასთან რამდენადმე სანგრძლივი დროის განმავლობაში. 

ხილის წვენების წარმებებავი სჩმარებული წაესები 

ხრახნული წნეხები--ცნობილია აღნიშნული ტიპის სხვადა- 

სხვა სისტემა. ყველა მათ ორ ჯგუფად ყოფენ. პირველ ჯგუფს მიეკუ- 
თვნებიან წნეხები თოომლებსაც სელით ამუშავებენ ხოლო მეორეს– 

მექანიკური ქმედების ხრახნისებრი წნეხები. : 

ხელით მომუშავე წნეხი შედგება: ა) სპეციალური ბაქანისაგან, 

რომელზედაც მაგრდება ხრაშნი და იდგმება კალათა, ბ) ნედლეულის 

ჩასატვირთი კალათისაგან, გ) ზრახნისა და დ) დამწნები მექანიზმისაჯან. 

უმრავლეს შემთხვევაში, კალათას მრგვალი ფოომზისას აკეთებენ. 

იგი ორი ნახევრისაგან შედგება ღა მათ შესაკვრელად იყენებენ სპეცია- 

ლურ საკეტებს. კალათის დასამხადებლად ჩვეულებრივ იხმარება მუხის 

ხისაგან გამოთლილი თამასები („პლანკები4+), რომლებიც ლითონის სალ- 

ტეებზეა დამაგრებული. მათ შორის დარჩენილი ღრიუო ადგილები 

უდრის 10-15 მმ. ამრიგად, იგი თავისუფლად ატარებს ხილის წვენს 

და იკავებს ხილის კანსა და სხვა მყარ ნაწილებს. ხშირად კალათის 

ცილინდრებს ერთიმეორეზე რამდენიმე წყებად აწყობენ. სათანადო 

პრაქტიკული მონაცემების საფუძველზე მიღებულია, რომ წნეხების ნორ- 

მალური ექსპლოატაციისათვის მისი დიამეტრი არ უნდა აღემატებო- 
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დეს 1,2--1,5 მეტრს. დამწხეხი მექანიზმის მოქმედებით, სპეციალური 

სის ძელების საშუალებით იგი წნევას ავითარებს მთელ მასაზე. 

ბოლო ხანებში ხილის წვენის წარმოებაში ხელით მომუშავე ხრახ- 

ნულ წნენხებს ნაკლებად იყენებენ. ამის მიზეზია აღნიშნული წნეხების 

მცირე წარმადობა, წვენის მცირე 

გამოსავლიანობა და ლითონის ნაწი- 

ლების სიმრავლე, რომლებიც წვენის 

ხარისხზე უარყოფით გავლენას ახ- 

დენენ. 

პიდრავლიკური წნეხე- 
ბი წარმოადგენენ წნენების «ფრო 

სრულყოფილ სახეებს. მათი მუმაო- 

ბის პრინციპი ძირითადად შემდეგში 

მდგომარეობს: სპეციალურ ტუმბო. 

ში წარმოებს წყლის ან ზეთის ზედა- 

პირზე დაწოლა. წყლის წნევა სათანა- 

დო ფოლადის მილგაყვანილობით გა- 

დაეცემა წნეხის ზედაან ქვედა მხარე- 

ზე გაკეთებულ ცილინდრს, რომზლის 

შიგნით მჭიდროდაა მორგებული 

დგუში. წყლის წნევით დგუში მასა- 

ზე მიყენებულ ძალას დამწნეხი ძე- 

ლების საშუალებით დასაწნეხად 

აღებულ ხილის მასას ” გადასცემს. ; 

ჰიდრავლიკუო წნეხებს ორი ტიპისას აკეთებენ. პირველ მათგანში 

დაწოლა წნეხის ქვედა მხრიდან წარმოებს, ხოლო მეორეში--ზედა 

მხრიდან. 

  

სურ. 99, ხრახნული ხელის წმეზი. 

ქვემოთ სურათზე მოყვანილია ქრთ-ერთი ასეთი ჰიდრავლიკური 

წნეხის საერთო ხედი, რომელსაც თბილისის ორჯონიკიძის სახელობის 

მანქანათმშენებელი ქარსანა უშვებს. მას აქვს ორი კალათი, რომელთა 

ჩატვირთვა რიგრიგობით წარმოებს; წნეხის ქვედა ბაქანი მოთავსებუ- 

ლია ბორბლებზე. ეს უკანასკნელი მათი თავისუფალი გადაადგილების 

საშუალებას იძლევა, რაც მეტად აადვილებს ნედლეულის ჩატვირთვისა 
და გადმოტვირთვის ოპერაციებს. იგი ხასიათდება შემდეგი მონაცემე- 

ბით: თითოეული კალათის ტევადობა 0,8 მ. მუშა წნევა დასაწნეხი 

მასის ზედაპირზე 9 კგ/სმ?. 

აქ განხილული წნეხების გარდა უკანასკნელ ხანებში ხილის წვენე- 

ბის წარმოებაში ფართო გავრცელება პოვა ეგრეთ წოდებულმა ჰიდრავ- 

ლიკურმა „პაკ-წნეხებმა“. ამ წნეხების დამახასიათებელ თავისებურებას, 

წვენის სწრაფად გამოღების უნარსა და მაღალ გამოსავლიანობასთან 
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ერთად, წარმოადგენს მათი დიდი წარმადობა, ადვილი მომსახურება 

და მიღებული წიენის საკმაო გამჭვირვალობა. მაგრამ, რაც ყველაზე 

უფრო მნიშვნელოვანია (განსაკუთრებით ხრახნული წნეხებისაგან გან- 

სხვავებით) აღნიშნული წნეხების გამოყენებისას, გადასამუშავებელი 

ნედლეული სრულებით არ ეხება ლითონის ნაწილებს. მათი მუშაობის 

პრინციპი ძირითადად შემდეგში მდგომარეობს: წნეხის ბაქანზე ათავსე- 

ბენ ეგრეთ წოდებულ „სადრენაჟო მესერს“ რომელსაც სპეციალური 

ფორმისას აკეთებენ: მესერზე ათავსებენ ხის ფორმას და შიგ უხეში 

  

  

  

  

სურ. 30, ჰიდრავლიკური წნეხი ზედა დაწნევით. 

ბამბის ქსოვილის ან მატყლისაგან დამზადებულ ქსოვილს აფენენ. ამის 

შემდეგ ფორმაში პირამდე ათავსებენ ხილის დაქყლეტილ მასას და ფუ- 

თავენ ქსოვილით. ამის შემდეგ ფორმას იღებენ; შეფუთულ „პაკეტზე“ 

ათავსებენ მეორე სადრენაჟო მესერს და იქცევიან ისევე, როგორც პირ- 

ველ შემთხვევაში სადრენაჟო მესერებს აწყობენ რამდენიმე წყებად 

უფრო ხშირად 8--14-მდე; საბოლოოდ მათ თავზე ფიცრებს ახურავენ, 

რომლის ზემოთ ათავსებენ სპეციალურ ძელებს. წნეხის მუშაობა წვენის 

მისაღებად, ჩვეულებრივ 10-30 წუთს გრძელდება. დგუშის დაწოლის 

ძალას თანდათანობით აძლიერებენ იმ ვარაუდით, რომ ადგილი არ ექნას 

ქსოვილის პარკის გახეთქას და დაზიანებას. უმრავლეს შემთხვევაში ამ ტიპის 

წნეხებს ქვედა დაწოლისას აკეთებენ. მათი საშუალო წარმადობა 8 საათია- 

ნი სამუშაო დღის განმავლობაში მერყეობს 2000-დან:20000 ლიტრამდე. 

ზოგჯერ წვენის გამოსავლიანობის გაზრდის მიზნით, დაწნეხილ 

მასას ხელმეორედ წნეხავენ. ამ გზით მიღებული წვენის გამოსავალი 
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კერძოდ, ვაშლის ნაყოფისათვის 60-–65%/,-დან შესაძლებელია გაარდილი 

იქნას 70--75"/,--მდე. მაგრამ დაწნეხილი მასის განმეორებით დამუშა- 

ვება დაკავშირებულია დროის დიდ დანაკარგებთან. 

  

სურ. 31. სადრენაჟო მესერი, სურ. 32. ხის ფორმა „პაკეტებისათვის“. 

ხილის წვენების გამოსავლიანობისა და ხარისხს თვალსაზრისით 

ღიდი მნიშვნელობა აქვს მის “ბესაფუთავად გამოყენებულ მასალას, 

აგრეთვე სადრენაჟო მესერის კონ- 

სტრუქციას და მასალას. როგორც 

აღვნიშნეთ შესაფუთავად იყენებენ 

ბამბის უხეშ ქსოვილს ან მატყლის 

ქსოვილს. იგი უნდა ხასიათდებოდეს =0
29
56
%+
 

საკმაო ფოროვანობით და მაღალი 

წნევის მიმართ დიდი გამძლეობით. 

წნეხების ნორმალური ექსპლოატა- 

ციისათვის საჭიროა, დაახლოებით 

კვირაში ერთხელ მათი საფუძვლიანი 

გარეცხვა და სტერილიზაცია. აღ- 

ნიშნული მიზნით ბამბის ქსოვილს 

დაახლოებით 20 წუთის განმავლო- 

ბაში ხარშავენ მდუღარე წყალში. 

ზოგჯერ ამ ოპერაციის წინ იგი სა- 

პიროებს 50კ-ის სუსტი ხსნარით და- 

მუშავებას. გაშრობის შემდეგ ქსო- 

ვილს საფუძვლიანად ბერტყავენ, მას– 

ზე მიკრული მყარი ნაწილაკების მო– 

საცილებლად. მატყლის ქსოვილის 
გარეცხვისათვის იხმარება უფრო და- 
ბალი ტემპერატურის მქონე ცხელი სურ. 33, ჰიდრავლიკური „პაკ-წნეხი". 

წყალი. იგი აგრეთვე საჭიროებს 50ე:-ის სუსტი ხსნარით წინასწარ და- 

მუშავებას. ' 
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ჩარჩოებისა და სადრენაჟო მესერების დასამზადებლად უმთავრე- 

სად იყენებენ ტირიფის ხეს ან ფიუვს. მაგრამ ამ მხრივ ყველაზე კარგ 

მასალას კაკლის ხე წარმოადგენს. ზემოთ სურათზე ნაჩვენებია სადრე- 

ნაჟო მესერი და ხის ჩარჩო, რომელიც გამოყენებულია მცირე წარმა- 

დობის „პაკ-წნეხებში". 

: საჭიროა კიდევ ერთხელ ხაზგასმით აღვნიშნოთ, რომ ჰიდრავლი- 

კური „პაკ. წნეხები“ წარმოადგენენ საუკეთესო სახის მანქანებს, როზმ- 

ლებიც ფართოდ უნდა იქნან რეკომენდებულნი არაფერმენტირებული 

ნატურალური ხილის წვენების წარმოებაში. ამ გზით მიღებული წ;ვენე- 

ბის შემდგომი გადაზუშაექება ფილტრაციისა და წინასწარ დაწდობის 

დროს შესამჩნევადაა გაადვილებული. 33-ე სურათზე ნაჩვენებია, თანა- 

მედროვე კონსტრუქციის „პაკ-წნეხის“ საერთო ხედი. 

არსებობს მითითება იმის შესახებ, რომ უკანასკნელ ხანებში მცი- 

რე ზომის „პაკ-წნესებში“ წარმატებით იყენებენ ორ ფენად გაკეცილ 

მიტკალს და ჩვეულებრივ ბრეზენტს. 

წნეხების მუშაობის ზოგიერთი თავისებურებანი 

არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის წვენების წარმოების 
რაციონალური ორგანიზაციის თვალსაზრისით, მიზანშეწონილია ხილის 

წინასწარი მომზადებისა და წვენების მისაღებად ხმარებული მანქანების 

ერთ მთლიან საწარმოო ციკლში გაერთიანება. მეტად სასურეელია აღ- 

ნიშნული ოპერაციებისათვის ხმარებული მანქანების ისეთნაირი გაანგა- 

რიშება და განლაგება, რომ ხილის მიღების მომენტიდან დაწყებული, 

მათი გადარჩევის, გარეცხვის, დაჭყლეტისა და დაწნეხვის ოპერაციები 

უწყვეტი თანმიმდევრული პროცესის სახით ხორციელდებოდეს. 

შედარებით გამჭვირვალე წვენების მისაღებად კალათებიან წნე· 
ხებში, მის ქვემოთ ათავსებენ მრგვალ სადრენაჟო მესერს და მასზე საკ- 

მაო სისქის ქსოვილს აფენენ. ქსოვილის ამოფენა სასურველია კალათის 

გვერდებზეც, თუ იგი მცირე ზომისაა. უნდა გვახსოვდეს, რომ ხილის 
გამოწურვის ეფექტურობა დიდადაა დამოკიდებული არა მარტო მათ 

მისაღებად ხმარებული მანქანების ხასიათსა და კონსტრუქციაზე, არამედ 

მათი მომსახურების პირობებზეც, კერძოდ, ხილის წვენის გამოღების 

პროცესი, დიდად არის დამოკიდებული იმაზე, თუ როგორ არის გან- 

ლაგებული დაჭყლეტილი მასა კალათებსა და პაკეტებში. იგი დამოკი- 

დებულია აგრეთეე წნევის რეგულირებაზე. ხილის წვენების გამოსავ- 

ლიანობაზე აღნიშნული ფაქტორების გარდა, დიდ გავლენას ახდენს 

ხილის სიმწიფის მდგომარეობა და გარემოს ტემპერატურა, რაც განსა- 

კუთრებით შესამჩნევია ზაფხულის ცხელ დღეებში. ტემპერატურის გაზრ- 

დღით წვენის გამოსავლიანობა რამდენადმე მატულობს, მაგრამ ამასთა- 

ნავე ერთად გამორიცხული არ არის ფერმენტატული პროცესების 
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განვითარების შესაძლებლობა, აღნიშნულის გაზო, იმ შენობაში, საღაც 

წარმოებს ხილის დაქვკლეტა და გამოწურვა შედარებით მაღალ ტემპე- 

რატურას უნდა ვერიდოთ. ჩვეულებრივ მოხერხებულია წნეხების კალა- 

თების ავსება მისი პ?/,-ის სიმაღლეზე. წვენის გამოღების ხანგრძლიობა 

სხვადასხვა ტიპის წნეხებისათვის გრძელდება 30 წუთიდან 1!/, საათამ- 

დე. ხოლო სრულყოფილ „პაკ-წნეხებზე+ მუშაობისას, როგორც აღვნიშ- 

ნეთ 10 წუთიდან 30 წუთამდე. 

ციტრუსოვანთა ნაყოფიდან წვენების მიღების ტექნიკა მნიშვნე- 

ლოვნად განსხვავდება ზემოგანხილული წესებისაგან. ამ მიზნით იყენებენ 

სპეციალურ ხელსაწყოებს, რომლებსაც ექსტრაქტორს უწოდებენ. თუ 

განზრახულია კანის გამოყენება სათანადო ნაყენების დასამზადებლად, 

მაშინ მათ წინასწარ აცლიან ნაყოფს დანით, ან სპეციალური კანგამ- 

ცლელი მანქანის საშუალებით და შემდეგ იღებენ წვენს. (კნობილია 

ციტრუსოვანთა ნაყოფიდან წვენის მისაღები მანქანების მრავალი კონ- 

სტრუქცია. ყველა მათგანი უნდა ხასიათდებოდეს მაღალი ანტიკორო- 

ზიული თვისებებით. ექსტრაქტორიდან მიღებული წეენი არ საჭიროებს 

წნეხებს. თანგაყოლილი მყარი ნაწილების მოსაცილებლად მათ ატარებენ 

მხოლოდ სპეციალურ: საცრებში, რის შემდეგ იგი დასაწდობად და შესა- 

ნახად იგზავნება. წვენის მიღების დროს საჭიროა განსაკუთრებული 

ყურადღება მიექცეს იმ გარემოებას რომ შიგ არ მოხვდეს ნაყოფის 

ალბედოში შემცველი მწარე ნივთიერება--ნარინჯინი და კანის უჯრე- 

დებში მოთავსებული ეთეროვანი ზეთები. 

სხვადასხვა ავტორის მიერ გამოქვეყნებული მონაცემები, ხილის 

წვენების საშუალო გამოსავლიანობათა შესახებ, ერთმანეთისაგან შესამ- 

ჩნევად განსხვავდებიან. საორიენტაციოდ შესაძლებელია მიღებულ იქნას 

შემდეგი რიცხვები წონით პროცენტებში: 

ვაშლი . . , „ ., 55–701/ე წითელი მოცხარი . 70--80პ/, 

ყურძეი . .·. . 70--80ჰ/ე შავი მოცხარი :.. . 55-–-709/) 

მსხლი........ 55 –-70ჰ%/ე შტოში აეე ის 70-–-8519/ა 

ალუბალი აიი 60.--709/) სელშავბი. ,.... 701/) 

ხენდრო . . .„ C60--751)/ე მოცვი ...... 751 

ჟოლო .· . . 60--809/, ქლიავი, ..... 50--–65%1/ 

მაყვალი .. „ 75--90)/) შინდი... ..... 45–-5017/) 

(მინიმალური მნიშვნელობები აღებულია კალათიანი წნეხებისათვის, 

ზოლო მაქსიმალური--პიდრავლიკური „პაკ-წნეხებისათვის4). სხვადასხვა 

ციტრუსოვანთა ნაყოფიდან მიღებული წვენებისათვის შესაძლებელია 

ვისარგებლოთ ქვემომოყვანილი საშუალო რიჯ(ჯვებით. 

გრეიპფრუტი . 37,5-38 ,6/ე ლიმონი. . . . ., . ...) 

· . 41 --45,3მშ//,ე მანდარინი ........ . 359/, 

ფორთოხალი . 37,5-45,9/, სხვა ციტრუსოვანი'ნაყოფები , 401/, 
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სილის წვენმგის დასასასიათეგლად ხმარებული ქიმიშრი 

და ფიჭიკური მაჩვენებლები 

პომოლოგიური ჯიშის, კლიმატური პირობების, სიმწიფის მდგო- 

მარეობისა და სხვა ფაქტორების მიხედვით ერთი და იგივე დასახელე- 

ბის ხილი რამდენადმე განსხვავდება თავიანთი ქიმიური შედგენილო- 

ბით. რა თქმა უნდა, ეს სავსებით შეეხება მათგან დამზადებულ ხილის. 

წვენებსაც. რამდენადმე ერთგვაროვანი სახსს სტანდარტული პროდუქ- 

ციის მისაღებად ხილის წვენების წარმოებაში აუცილებელი არ არის 

მასში შემავალი ყველა ქიზიური შემადგენელი ნაწილის ზუსტად ცოდნა. 

ამ მხრივ საკმარისია ზოგიერთი მარტივი განსაზღვრის ჩატარება; კერ- 

ძოდ, შაქრიანობის, მჟავიანობის კუთრი წონისა და ტანინების რაოდე- 

ნობის. წვენების დასამხადებლად ხმარებული ხილი უნდა აკმაყოფილებ- 

დეს შაქრიანობის და მჟავიანობის გარკვეულ თანაფარდობას, რაც 

მომხმარებელთა გემოვნების შესაბამისად დადგენილი უნდა იქნას 

ცდით. აღნიშნულ თანაფარდობას „მჟავურ პრინციპს უწოდებენ ანუ 

„შაქრიანობისა და მჟავიანობის ბალანსს“. 

როგორც ძალიან მჟავე, ისე მეტისმეტად ტკბილი ხილეულის 

გამოყენება ინდივიდუალური მოხმარებისათვის განკუთვნილი ხილის 

წვენების დასამზადებლად არ არის მიზანშეწონილი. ამ მხრივ ხილეული- 
წყლებისა და სიროპების მოსახარშავად განკუთვნილ ხილის წვენებს 
ასეთსავე მკაცრ მოთხოვნილებას არ უყენებენ. უკანასკნელ შემთხვევაში 
შაქრისა თუ მჟავიანობის რაოდენობა წვენში შესაძლებელია გაზრდილ 

იქნას მათი ხელოვნურად მიმატებით. 

შაქრიანობისა და მჟავიანობის სასურველი თანაფარდობის მისაღ- 

წევად, სხვადასხვა სიტკბოსა და მჟავიანობის მქონე ერთი და იგივე 

დასახელების განსხვავებულ წვენებს ურევენ ერთმანეთში გარკვეული 

რაოდენობით. ზოგჯერ ამ მიზნით შესაძლებელია გამოყენებულ იქნას 

სხვა დასახელების მქონე ხილის წვენის გარკვეული რაოდენობაც. მაგა- 

ლითისათვის შეგვიძლია დავასახელოთ მსხლის წვენი. ეს უკანასკნელი: 

თავისი მაღალი შაქრიანობისა და შჟავათა მცირე რაოდენობით შემცვე- 

ლობის გამო, არ არის სასიამოვნო დასალევი, სამაგიეროდც,თუ მას 

მივუმატებთ მჟავე ვაშლის წვენს ან სხვა რომელიმე შესაფერის მჟავე ხი- 

ლის წვენს, მივიღებთ მეტად სასიამოვნო სასმელ პროდუქტს. 

კუპაჟირებული ხილის წეენების დაყოვნება აუმჯობესებს მის საგე- 

მოვნო თვისებებს და სურნელებას. ამის გამო კუპაჟირებულმა წვენებმა 

რეალიზაციის წინ რამდენიმე ხანს მაინც უნდა განიცადოს დაყოვნება. 

სათანადო პირობებში. 
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თავი IX 

არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის წვენების 

წარმოების ხერხები 

( მომზადების წესის მიხედვით ნატურალური ხილის წვენები იყოფა 

ორ დიდ ჯგუფად. პირველ მათგანს მიეკუთვნებიან ეგრეთ წოდებული 

ცივი წესით მომზადებული ხილის წვენები, ხოლო მეორეს-–თერმული 
დამუშავების შედეგად მიღებული ხილის წვენები. 

არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის წვენების წარმოებაში 

დღესდღეობით უმთავრესად გამოიყენება სამი მეთოდი: 

1. პასტერიზაციის; 

2. სტერილური ფილტრაციის; 

3. ხილის წვენების შენახვის ნახშირმჟავა გაზის წნევის ქვეშ. 

აღნიშნული მეთოდები გამოიყენება როგორც სრულიად დამოუ- 

კიდებლად, ისე ურთიერთთან კომბინაციაში, 

აქ ჩამოთვლილი მეთოდების გარდა, ხილის წვენების წარმოებაში 

სხვა მეთოდებსაც იყენებენ ასეთებია: ხილის წვენების დამუშავება 

ოლიგოდინამიური მეთოდებით, ულტრამაღალი სიხშირის დენებით, ულ-. 

ტრაიისფერი სხივებით, ეგრეთ წოდებული მაცკას ხერხით, გამოყინ- 

ვით და სხვა. მიუხედავად ზოგიერთი მათგანის პერსპექტიულობისა ამ- 

ჟამად მათი გავრცელება პრაქტიკაში საკმაოდ შეზღუდულია. 

„ ზოგადად ხილის წვენების წარმოება ცივი წესით და თერმული 
დამუშავების გზით შესაძლებელია დავყოთ შემდეგ სტადიებად: 

ცივი წესით დამზადებული წვენებისათვის 

1. ხილის დაჭჰყლეტა და წვენის მიღება; 

2: წვენის ენხიმატური პრეპარატებით დამუშავება; 

3. წვენის ცენტრიფუგირება და ფილტრაცია; 

4. წვენის გაჯერება C0,-ით და შენახვა სპეციალურ ტანკებში-– 

რეზერვუარებში; 

5. C0,-ის მოცილება და წვენის გატარება ჩვეულებრივ ფილტრებში; 

6. წვენის სტერილური ფილტრაცია და ჩამოსხმა ბოთლებში. 

ცხელი პროცესისათვის 

1. ხილის დაჭქყლეტა და წვენის მიღება; 

2. მიღებული წვენის დეაერაცია; 

3. დამუშავება ცენტრიფუგირებით ან ენზიმატური პრეპარატებით; 

4. ფილტრაცია; 

5. წვენის მყისიერი პასტერიზაცია და მისი მოთავსება შესანახ 
პურქლებში; · 
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6. განმეორებითი გაფილტვრა შენახვის შემდეგ და ხელმეორედ 

პასტერიზაცია ბოთლებში. 

მთელ რიგ ქარხნებში მიმართავენ ორივე დასახელებული წესის 

ვრთობლივად გამოყენებას; ასე, მაგალითად, ხილის წვენს ინახავენ 

ფოლადის ტანკებში C0,-ის წნევის ქვეშ, ხოლო რეალიზაციაში გაშვების 

წინ ახდენენ მის მყისიერ პასტერიზაცია. ორივე მეთოდის ამგვარი 

კომბინირებული გამოყენება, ბევრ შემთხვევაში იძლევა დადებით ეფექტს 

როგორც პროდუქციის ხარისხის მხრივ, ისე წმინდა ეკონომიური მო- 

საზრებებით. 

სანამ. ხილის წვენების შენახვის საკითხის განხილვას შევუდგებო- 

დეთ, საჭიროა მოკლედ განვიხილოთ ის პროცესები, რომლებიც წინ 

უნდა უსწრებდეს ამ ოპერაციებს. 

წვენების წინასწარი დღაწღობა-გასუფთავება 

/ ხილის წვენების წინასწარი დაწდობის მიზნით იყენებენ შემდეგ 
მეთოდებს: 1) ხილის წვენების დამუშავება, პექტინის დამშლელი ენზიმე- 

ბით, 2) წვენების დამუშავება ჟელატინით და ტანინით, 3) ცენტრიფუ- 

გირებით და ფილტრაციით.. 

“ხილის წვენების დაწდობა ენზიმატური პრეპარატების მოქმედებით 

ეს მეთოდი ხილის წვენების წარმოებაში დიდი ხანი არ არის რაც. 

შემოვიდა ხმარებაში და ამჟამად იგი ფართოდ არის გავრცელებული., 

ენზიმებს, რომლებიც პე1ტინზე მოქმედებენ, ორ ჯგუფად ყო- 

ფენ. პირველ ჯგუფს მიეკუთვნება პროტოპექტინაზა. მას ახასიათებს 
უხსნადი პექტინის ხსნად პიდრატოპექტინში გადაყვანის უნარი. მეორე 

ჯგუფს მიეკუთვნება პექტინაზა, იგი წარმოადგენს ექვს სხვადასხვა ენ- 

ზიმთა კომპლექსს, რომელთა შორის ყველაზე უფრო კარგადაა შესწავ- 

ლილი პექტაზა. ჩვეულებრივ ხილის წვენების წარმოებაში ხმარებული 

ენხიმატური პრეპარატები წარმოადგენენ აღნიშნული ენზიმების კომ- 

პლექსს გარკვეულ საკვებ არეებზე. მაგალითად, ქერის ქატოზე, ალაოზე 

და სხვა. ენზიმატურ პრეპარატებს ჩვენში ობის სოკოთა სხვადასხვა 
საზეებისაგან ამზადებენ აღნიშნული მიზნით ყველაზე უფრო მეტად 

გამოყენებულია სოკოები #506LწIIს§ ი!თ6L, #. 0IV226, 80IIVV5 CIი6:08 
და სხვა. 

ცნობილია, რომ ხილი და მათგან დამზადებული წ;ვენები მნიშვნე- 

ლოვანი რაოდენობით შეიცავენ პექტინოვან ნივთიერებებს, კერძოდ მათ 

ორ სახეს 1) პროტოპექტინს ანუ პექტოზას, რომელიც წარ- 
მოადგენს ცელულოზისა და ხსნადი პექტინის ნაერთს და 2) პიდრო- 

ატოპექტინს ანუ ხსნად პექტინს. ეს უკანასკნელი შეიცჰპვს 3C/. 

არაბანს და 70?%/, პექტინოვან მშეავას კალციუმ-მაგნიუმის მარილს. 

148



სპირტით დამუშავებისას არაბანი რჩება ხსნარში, ხოლო პექტინოვანი 

მჟავას მარილი გადადის ნალეკში. 

( ხილის წვენის სიბლანტე დიდადაა დამოკიდებული მასში მყოფ 

პექტინოვან ნივთიერებაზე. ის ხელს უშლის წვენში სუსპენდირებული 
ნაწილაკების დალექვას. 

მელიტცის მიხედვით პექტოლიტური ენზიმები შლიან პექტინს 
მეთილის სპირტამდე და პექტინოვან მჟავამდე, რომელიც ამ დროს 

წვრილი ფიფჟების სახით გამოიყოფა. მიღებული ფიფქები შემდეგ ერ- 

თიანდებიან უფრო დიდი ზომის ნაწილაკებში და წარმოქმნიან ნალექს, 

რომელსაც ქვემოთ თან მოაქვს წვენის სიმღვრივის გამომწვევი ნაწი- 

ლაკებიც. 
წვენების ენზიმატური პრეპარატებით დაწდობის მომხრენი თვლიან, 

რომ ჟელატინის. და ტანინის ნარევით ხილის წვენების დაწდობის 

მეთოდთან შედარებით, იგი მთელი რიგი უპირატესობით ხასიათდება. 

ჟელატინისა და ტანინის” გამოყენება ხილის წვენების დასაწდობად და- 
ფუძნებულია იმ მოვლენებზე, რომ ჟელატინის დადებითად დამუხტული 

კოლოიდური ნაწილაკები მოქმედებენ წვენის უარყოფითად დამუხტულ 

ნაწილაკებზე, კერძოდ, პექტინზე. განმუხტვის შედეგად ნაწილაკები ერ- 

თიანდებიან კომპლექსური ნაერთების წარმოქმნით და ილექებიან, წარ- 

მოქმნილ ნალექს კი თან მიაქვს სიმღვრივის გამომწვევი ნაწილაკები. 

მაგრამ მათი აზრით, ჟელატინის გამოყენება კარგ შედეგებს იძლევა 

მხოლოდ ისეთი წვენებისათვის, რომლებიც პექტინს მცირე რაოდენობით 

შეიცავენ ან ისეთი წვენებისათვის რომლებიც საგვიანო ხილიდან მიი- 

ღება, წვენში პექტინის დიდი რაოდენობით შემცველობისას, როგორც 

მართებულად შენიშნავს ნ. ი. სერბინოვა, ჩვეულებრივ ჟელატინის ხმა- 

რებული დოზა არ არის საკმარისი მის დასალექად და დაახლოებით 

50%/, პექტინისა რჩება ხსნარში. ჟელატინის დოხის გაზრდას კი შეუძ- 

ლია გამოიწვიოს წვენისათვის დამახასიათებელი შეფერადების დაკარგვა, 

აგრეთვე მისი საგემოვნო და სურნელოვან თვისებათა რამდენადმე 

გაუარესება, 

თვით ენზიმატური პრეპარატების მიმატების ტექნიკა და მათი 

დოზირება არ წარმოადგენს სირთულეს. 

ენხიმატური პრეპარატებით დოზირების საკითხი დამოკიდებულია 

გადასამუშავებლად აღებული ხილის წვენის ბუნებაზე, ტემპერატუ- 

ოაზე, შენახვის პირობებსა და ხანგრძლიობაზე. ასე, მაგალითად, ვაშლის 

წვენისათვის ჩვეულებრივ ტემპერატურის დროს საკმარისია 0,19%/ ენზი- 

მატური პრეპარატის მიმატება ასეთ პირობებში წვენის დაწდობის 

სასურველი ეფექტი შესაძლებელია მიღწეული იქნეს 12 საათის განმაე- 

ლობაში. ამრიგად დამუშავებული წვენი ცენტრიფუგირების შემდეგ, 

სრულიად გამოსადეგია ტანკებში შესანახად. 
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მელიტცის მიხედვით ვაშლის წვენისათვის, რომლის ხL) ტოლია. 

3-4 ს, ერთი ლიტრა წვენისათვის საკმარისია 1--2 გრამი ენზიმთა- 

შემცველი მასალის მიმატება. სხვა შემთხვევებში კი მის დოზას ზრდიან. 

2-3 გრამამდე 1 ლიტრზე. _ 

ენზიმატური პროცესის სიჩქარეზე ძალიან დიდ გავლენას ახდენს ტემ- 

პერატურა. ტემპერატურის გაზრდით იგი მატულობს, მაგრამ ტემპერა- 

ტურის რამდენადმე მნიშვნელოვან გაზრდას მაინც უნდა ვერიდოთ, 

რადგან ამ შემთხვევაში შესაძლებელია დუღილის პროცესის განვი–- 
თარება.. 

ენზიმატური პრეპარატებით ხილის წვენების დაწდობის პროცესს. 
ყოფენ სამ ფაზად: 

პირველი ფაზა ხასიათდება ხილის წვენის კოლოიდური სტრუქ- 

ტურის დარღვევით, რაც გამოწეეულია პექტინის ჰიდროლიზით. აღნიშ- 

ნული პროცესის დროს შესამჩნევია სითხის სიბლანტის მკვეთრად. 
გამოხატული დაცემა. 

მეორე ფაზა ხასიათდება ფიფქების წარმოქმნითა და ნალექის. 
გამოყოფით. 

მესამე ფაზა წარმოადგენს პექტოლიზის პროცესის დასასრულს. 

ამ დროს წაომოიქმნება პექტინის დაშლის საბოლოო პროდუქტი--მო- 

ნოგალაქტურუნის მჟავა. 

პექტინაზის ქმედების შედეგად მიღებული დალექილი მასა ძირი- 

თადად შედგება ცილოვანი და მთრიმლავი ნივთიერებებისაგან და (:ე– 

ლულოზისაგან, 

ენზიმატური პროცესის მსვლელობისათვის თვალყურის სადევნებ-- 

ლად, პერიოდულად ასდენენ წვენის სიბლანტის განსაზღვრას ოსტვალ- 

დის ვისკოზიზეტრით. ამ მეთოდის გამოყენებას ძალიან დიდი მნიშვნე– 
ლობა აქეს იმ შემთხეევაშიი როდესაც ახლად დამზადებული ხილის: 

წვენი დაუყოვნებლივ უნდა გაუშვან რეალიზაციაში. ამ შემთხეევაში, თუ, 

ხილის წვენს მთლიანად არ მოვაცილებთ პექტინს, მისი გამოყოფა ნა- 

ლექის სახით შესაძლოა მოხდეს უკვე მზა ნაწარმში. სხვა შემთხვევებში 

კი, როდესაც ხილის წვენი ხანგრძლივად იაახება ტანკებში, ამგვარი: 

კონტროლის გაწევა იმდენადეე აუცილებელი არ არის. 

მაქსიმალურ აქტივობას ენზიმები იჩენენ; როდესაც LI ტოლია. 

3--4-ს და 40--45-ზე. პროცესის ჩატარება 13-159%-ზე ქვემოთ ხელ– 

საყრელი არ არის იმის გამო, რომ იგი მეტად ნელა მიზდინარეობს.. 

პროცესის ხანგრძლიობა ჩვეულებრივ მერყეობს 6 საათიდან 24 საათამდე, 

იმისდა მიხედვით თუ როგორია გარემოს ტემპერატურა. 

განხილული პროცესის გამოყენება შესაძლებელია ყოველგვართ 

სახის ხილის წვენებისათვის. 
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ენზიმატური პრეპარატების გამოყენებისას, როგორც წესი, აუ- 

ცილებელია მათი წინასწარი გააქტიეება. 
აღნიშნული მიზნით ენზიმატურ მასალას ურეეენ მისი წონის 

მიმართ ათჯერ მეტ რაოდენობა ხილის წვენს და ნარევს აყოვნებენ 

40--45%-ზე დაახლოებით 24 საათის განმავლობაში. დადასტურებულია, 

რომ აქტივირებული პრეპარატებით დამუშავებული ხილის წვენები და- 

საწდობად საჭიროებენ გაცილებით ნაკლებ დროს. იმ შემთხვევაში, რო- 

დესაც გამორიცხული არ არის ენზიმატური პრეპარატებით დაწდობი- 

სას დუღილის პროცესების განვითარების საფრთხე, მიზანშეწონილია 

დასამუშავებლად აღებული ხილის წეენის წინასწარი გატარება მყისიერი 

ქმედების პასტერიზატორში. 

ენზიმატური პრეპარატებით ხილის წვენების დასაწდობად იხმა- 

რება სპეცკიალური ფლასკები. 

როგორც აღნიშნული გექონდა, ხილის წვენის დაწდობისათვის 

ოპტიმალურ ტემპერატურად მიღებულია 42--459. იმისათვის რომ 

დაწდობის პროცესში ტემპერატურამ "აღნიშნულ ზღვარს არ გადააქარ- 

ბოს, ფლასკებს შიგნით ათავსებენ ანტიკოროზიული მასალისაგან გაკე–- 

თებულ დაკლაკნილ მილებს, რომლებშიაც ატარებენ ცივ წყალს. წყლის 

მაცივრის საშუალებით შესაძლებელია სასურველი ტემპერატურული 

რეჟიმი დამყარება. თითოეულ ტონა დასაწდობად აღებული ხილის 

წვენზე მიმატებული აქტივირებული ენზიმატური მასალის რაოდენობა, 

პრაქტიკული მონაცემების მიხედვით მერყეობს 1-დან 4 კილოგრამამდე. 

ხილის წვენების დაწდობა ჟელატინისა და ტანინის მოქმედებით 

წვენების წინასწარი დაწდობის ძირითად მიზანს წარმოადგენს 

შღვრიე ნაწილაკების მაქსიმალურად მოცილება, რაც შემდეგში აადვი- 

ლებს ფილტრაციას და შესაძლებელს ხდის კრისტალური გამჭვირვალე 

სახის ხილის წვენის მიღებას. 

ჟელატინითა და ტანინით დაწდობის წესი ხილის წვენების წარ- 
მოებაში სულ უკანასკნელ დრომდე წარმოადგენდა ყველაზე უფრო 

გავრცელებულ მეთოდს. მეღვინეობის პრაქტიკაში იგი ცნობილია გაწე- 
ბვის მეთოდის სახელწოდებით. იშვიათ შემთხვევებში ხილის წვენების 

დასაწდობად სხვა ნივთიერებებსაც იყენებენ; მაგალითად, კაზეინს, 

კვერცხის ცილას და სხვა. 

გაწებვის დროს მიმდინარე პროცესების ქიმიური მხარე ჯერ 

კიდევ არ არის საბოლოოდ დადგენილი. აღნიშნული პროცესის ასახ- 

სნელად მიღებული თეორიები ძირითადად კოლოიდ-ქიმიურ მოსაზრე- 

ბებს ეყრდნობიან, 

ფიქრობენ, რომ ხილის წვენებში შემავალი პექტინი, უჯრედო- 

ვანი ნივთიერება და პენტოზანები უარყოფითად არიან დამუხტული. 
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მეორეს მხრივ, მჟავა არეში ცილოვანი ნივთიერებები ხასიათდებიან და- 

დებითი მუხტით. უარყოფითად დამუხტული ნივთიერებანი ასრულებენ 

დამცველი კოლოიდების როლს და ხელს უშლიან წვენში სუსპენ- 

დირებული ნაწილაკების სედიმენტაციას. საწინააღმდეგოდ დამუხტუ- 

ლი ნაწილაკების შეხვედრისას ხდება მათი განმუხტვა და ფიფქების 

წარმოქმნა. ამრიგად, კოლოიდური ნაწილაკები ზოლის მდგომარეობი- 

დან გადადიან გელის მდგომარეობაში. ტანინის ნაწილაკები აგრეთვე 

უარყოფითად არიან დამუხტული. იზოელექტრული წერტილის მისაღ- 

წევად, მისი შეტანა წვენში უნდა ხდებოდეს ფრთხილად და განსა- 

ზღვრული რაოდენობით. საწარმოო მასშტაბით პროცესის წარმატებით 

განსახორციელებლად აუცილებელია წინასწარ ცდების ჩატარება. 

საცდელი გაწებვის მიზანს შეადგენს ჟელატინისა და ტანინის 

იმ მინიმალური დოზების დადგენა რომლებიც საჭიროა მოცემული 
ხილის წვენის დასაწდობად. მის ჩასატარებლად ჩეეულებრივ ამზადებენ 

0,5--1%ე ხსნარებს, ამისათვის ტანინს თბილ წყალში ხსნიან, ჟელატინს 

კი ჯერ ცივ წყალში ალბობენ რამდენიმე საათის განმავლობაში და 

შემდეგ მცირე რაოდენობით უმატებენ ღვინის მჟავასა და წყალს. იმ 

შემთხვევაში, თუ ნარევისათვის არ შეიძლება ღვინის მჟავას მიმატება, 

მაშინ მას ათბობენ 1,5 საათს 70%9მდე. ამის შემდეგ საზომ კულაში 

წყლის რაოდენობა აყავთ ნიშნამდე და მიღებულ ხსნარებს ინახავენ 

საცობით კარგად დახურულ ბოთლებში. 

ხშირად ხსნარების დასამხადებლად წყლის ნაცვლად ხილის წვენს 

იყენებენ საცდელი გაწებვის ჩასატარებლად შემდეგნაირად იქცე: 

ვიან: ლიტრიან ხუთ საზომ (კილინდრში ასხამენ გამოსაცდელ ხილის 

წვენს ნიშნამდე. ამის შემდეგ პირველ („ცილინდრში შეაქვთ 10 მლ. 

მეორეში- 20 მლ. მესამეში–--30 მლ. და ასე შემდეგ,--0,5ა/ე-იანი ჟე- 

ლატინის ხსნარი. („ილინდრში მოთავსებულ ხსნარებს ენერგიულად 

ანჯღრევენ და აკვირდებიან 20-30 წუთის განმავლობაში. ჟელატინის 

საქირო დოზას ადგენენ იმ ცილინდრის მიხედვით, რომელშიაც დაწ- 

დობა საუკეთესოდ ვითარდება. თუ მარტო ჟელატინის მიმატებამ სასურ- 

ველი ეფექტი ვერ გამოიღო, მაშინ ხელახლა იღებენ ხუთ საზომ ცი- 

ლინდრს, თითოეულ მათგანს უმატებენ 10 მლ. 0,5მ/ ტანინის ხსნარს 
და შემდეგ უმატებენ ჟელატინის ხსნარს იმავე თანმიმდევრობით და 

რაოდენობით, როგორც პირველ შემთხვევაში. თუ დამატებული ტანი- 

ნის რაოდენობა კვლავ საკმარისი არ აღმოჩნდა, მაშინ აღნიშნულ ოპე- 

რაციებს იმეორებენ კიდევ 10 მილილიტრი ტანინის მიმატებით ახალ 

სინჯებზე, სანამ დამაკმაყოფილებელი შედეგები არ მიიღება. 

ცდებით მიღებული შედეგების საფუძველზე ანგარიშობენ ტანინისა 

და ჟელატინის საქირო რაოდენობას, რომლებიც უნდა დაუმატონ გა- 

დასამუშავებლად განკუთვნილ ხილის წვენს. 
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გაწებვის პროცესის ჩასატარებლად, ოპტიმალურ ტემპერატურად 

მიღებულია 8-–-12”. 

თვით გაწებვის პროცესი ხორციელდება სათანადო რეზერვუა- 

რებში. ხილის წვენს ენერგიული მორევისას უმატებენ ჯერ ტანინს და 

შემდეგ ჟელატინის ხსნარს, წინასწარ გაანგარიზებული რაოდენობით. 

ამრიგად დამზადებულ ხსნარებს ტოვებენ თავდახურულ რეზერვუა- 

რებში 6--10 საათის განმავლობაში და შემდეგ გასუფთავებულ წვენს 

ნალექს აცილებენ სიფონების საშუალებით. ამ ოპერაციის დასაჩქარებ- 

ლად სიფონების ნაცვლად შესაძლებელია წარმატებით გამოყენებულ 

იქნას ცენტრიფუგა. 

წვენების ცენტრიფუგირება 
რცენტრიფუგის დოლის სწრაფი ბრუნვის დროს ხილის წვენში შე- 

მავალი მყარი ნაწილაკები ცენტრიდანული ძალის გამო კედლებისაკენ 
გადაადგილდებიან, ხოლო მათგან გათავისუფლებული წვენი კი სათანა- 

დოდ შტუცერის სა- 

შუალებით გამოდის 

ცენტრიფუგიდან. 
| ნაწილაკების და- ” 

ლექვის სიჩქარე ცენ- 
ტრიფუგირების დროს 

ძირითადად დამოკიდე- 

ბულია მის ბრუნთა 

რიცხვზე.. ამასთანავე 

ერთად, ცენტრიფუგის 
წარმადობა მით უფრო 

დიდია, რამდენადაც 

დიდია ნაწილაკთა ზო- 

მა, მცირეა წვენის სიბ- · 
ლანტე და დიდია გან- სურ, 34. ხილის წვენების წინასწარი გასუფთავები- 

სხვავება დისპერსიუ- სათვის ხმარებული ცენტრიფუბა (ვერტიკალური 

ლი არისა და დისპერ- , ჭრილი). 

სიული ფაზის კუთრ წონებს შორის( ხილის წვენების წარმოებაში ცენტრი- 

ფუგებს სხვადასხვანაირი დანიშნულება აქვთ; ზოგიერთი მათგანი იხმა- 

რება მხოლოდ წინასწარი გასუფთავებისათვის, სხვა დანარჩენები კი პრო- 

დუქციის საბოლოო მდგომარეობაში სუფთა სახით მისაღებად.ზამ მხრივ 

ცნობილია საშუალო წარმადობის, მცი“ე ბრუნთა რიცხვის მქონე და ძა- 

ლიან დიდი ბრუნთა რიცხვის მქონე ეგრეთ წოდებული სუპერცენტრი- 

ფუგები. პირველი მათგანისთვის ბრუნთა რიცხვი ჩვეულებრივ მერყეობს 

6000-დან 8000-ის ფარგლებში ერთი წუთის განმავლობაში, ხოლო შეორე 
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ტიპის ცენტრიფუგებისათვის–-ბრუნთა რიცხვი უდრის 16000-დან დაწყე- 

ბული 50000 ბრუნვას წუთში. 

ხილის წვენების წინასწარი გასუფთავებისათვის ხმარებული ცენ- 

ტრიფუგები თავისი კონსტრუქციით მოგვაგონებს რძის სეპარატორებს. 
ამ უკანასკნელისაგან განსხვავებით მის დოლს ცილინდრული ფორმა 

აქვს, შიგ კონცენტრულად განლაგებული თეფშებით. დოლის ამგვარი 

მოწყობილობა დანალექი მა- 

სის დიდი რაოდენობით მი- 

ღების საშუალებას იძლევა, 

რაც აადვილებს მის გამოყე- 

ნებას. იგი შედგება მიმღები 

ქურჭლისაგან რომელშიაც 
მოთავსებულია სითხის დო- 

ნის მარეგულებელი ტივტივა 
და დოლისაგან რომელიც 
შპინდელზე ბრუნავს. დოლი 

წარმოადგენს ცენტრიფუგის 
ყველაზე უფრო საპასუხის- 

მგებლო ნაწილს. 

ცენტრიფუგის დოლის 
სწრაფი ბრუნვის დროს ხი- 

ლის წვენი ინტენსიურ შე- 

ხებაში მოდის ჰაერთან, რაც 

მეტისმეტად უარყოფით გავ- 

ლენას ახდენს მასზე. ამის 

გამო, "უმჯობესია წვენის 

ცენტრიფუგირების პროცე- 

სის ინერტული გაზის არეში 

ჩატარება. ჩვეულებრივ ამ 

მიზნით ნახშირმჟავა გაზს 

იყენებენ. 
სურ. 85. სუპერცენტრიფუგის ვერტიკალური სუფთა მზა ნაწარმის 

პრილი. მისაღებად გამოყენებულია 

ე· წ. „მარპლესის“ ტიპის სუპერცენტრიფუგები. 35-ე სურათზე ნაჩვე- 

ნებია ერთ-ერთი ასეთი ცენტრიფუგის ვერტიკალური ჭრილი, რომელ- 

საც ჩვენში ამზადებს ფრუნგზეს სახელობის ქარხანა ქ. სუმში. იგი ავითა- 

რებს 16000 ბრუნს წუთში. განხილული ცენტრიფუგის ნაკლს წარმოად- 

გენს მისი მცირე მოცულობა, რის გამო იგი სწრაფად ივსება ნალექით 

“და ხშირ გაჩერებას და გასუფთავებას საჭიროებს, ცენტრიფუგების 

გამოყენება თითქმის ყველა ხილის წვენის დაწდობისა და გასუფთავების 
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საშუალებას იძლევა./ მათ დიდ უპირატესობას წარმოადგენს ძლიერ 

მღვრიე წეენების გაწმენდის შესაძლებლობა შედარებით მოკლე დროის 

განმავლობაში. დასასრულს, ხაზგასმით უნდა აღენიშნოთ ის გარემოება, 

რომ ცენტრი ფუგირების შედეგად ხილის წვენში შემავალი საფუარის 

"სოკოებისა და მიკროორგანიზმების საერთო რაოდენობა მნიშვნელოვნად 
მცირდება» 

/ მელიტცის მიხედვით ერთსა და იმავე ტემპერატურის პირობებში, 

აღნიშნული გზით გასუფთავებული წვენი სამჯერ უფრო დიდი ხნის 

განმავლობაში ინახება, ვიდრე სხვა მეთოდებით დამუშავებული ხილის 

წვენები. ამ ფაქტს უაღრესად დიდი მნიშვნელობა აქვს ხილის წვენების 

შესანახად C0,კ-ის წნევის ქვეშ-–ტანკებში. ამ მხრივ სათანადო პრაქტი- 
კული მონაცემებით დადასტურებულია, რომ ტანკებში შესანახად მიზან- 

შეწონილია მხოლოდ ისეთი წვენების გამოყენება, რომლებიც ცენტრი- 

ფუგირებისა და ფილტრაციის შედეგად მნიშვნელოვან წილად განთა- 
ვისუფლებულნი არიან სხვადასხვა სახის მიკროორგანიზმებისაგან., 

დ/ფილტრაცია. ხილის წვენების წარმოებაში გამოყენებულია 

მრავალრიცხოვანი სხვადასხვა სახისა და კონსტრუქციის ფილტრები. 

ყველა მათგანის მუშაობა დამყარებულია შემდეგ ფიზიკურ მოელენაზე. 

სითხეში სუსპენდირებული ნაწილაკების დაცილება წარმოებს ფორე- 

ბიანი ტიხრებით, რომლებიც თავისუფლად ატარებენ სითხეს და აკავე” 

ბენ მყარ ნაწილაკებს. ხშირად საფილტრაციო მასალის კაპილარები, 

მიუხედავად მათი მცირე ზომისა იმდენ. დ დიღი არიან, რომ 

ხილის წვენების უმცირესი ზომის მყარი ნაწილაკები მაინც ახერ- 

ხებენ შიგ გავლას. ამის გამო ფილტრატის პირველი პორციები მიიღება 

მღვრიე, მაგრამ ფილტრის მუშაობის პროცესში მის კაპილარულ არხებში 

თანდათანობით გროვდება სითხეში სუსპენდირებული ნაწილაკები და 

ფილტრის ზედაპირზე წარმოქმნის საკუთარ შრეს, შემდეგში ამრიგად 
წარმოქმნილი შრე თვით ახდენს სითხის შემდგომი პორციების ფილ.- 

ტრაციას და მის გათავისუფლებას უმცირესი ზომის ნაწილაკებისაგან. 

მაგრამ ნაწილაკების დაგროვებასთან ერთად კაპილარებმი თანდათანო- 
ბით ძლიერდება საფილტრაციო მასის წინაღობა და ფილტრის წარმა- 

დობა კლებულობს. -რროდესაც საფილტრაციო მასის პიდრავლიკური 

წინაღობა იმდენად გაიზრდება, რომ ფილტრაციის ეფექტი აღარ იქნება 

ხელსაყრელი, საფილტრაციო მასას ცვლიან ან საფუძვლიანად C#ეცხავენ 
და შემდეგ ფილტრში ხელახლა ტვირთავენ. საფილტრაციო მასალად 

უმთავრესად იყენებენ სხვადასხვა ქსოვილს, ბამბისა და (კეელულოზის 
ნარევს, აზბესტს. კიხელგურს, ფაიფურს და სხვ. ფილტრაციის სის- 
წრაფე და სათანადოდ ფილტრების წარმადობა, დამოკიდებულია შემდეგ 

ფაქტორებზე: საფილტრაციო მასის ზედაპირის ფართობზე, დიფე-ენ- 

ციალურ წნევაზე, კონცენტრაციაზე და საფილტრაციო მასის ფორების 

რომაზე. იგი დიდად არის დამოკიდებული აგრეთეე სუსპენდირებული 
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ნაწილაკების ზომებზე და მათ ბუნებაზე.ე ფილტრის წარმადობაზე დიდ 

გავლენას ახდენს ტემპერატურა. ტემპერატურის გახოდით წვენის სიბ- 

ლანტე კლებულობს, ამის გამო მისი გავლა ფორებში უფრო გაადვი- 

ლებულია. მაგრამ საჭიროა შევნიშნოთ, რომ ტემპერატურის მნიშვნე- 

ლოვნად გაზრდა ზოგიერთ სხვა მოსაზრებათა გარდა ხელსაყრელი არ 

არის, რადგან აღნიზნულ პირობებში ხილის წვენების კოლოიდური 

ნაწილაკებიც შედარებით ადვილად გადის ტიხრში და შესაბაპისად ფილ- 

ტრის. ეფექტურობა კლებულობს. ხელსაყრელი არ არის აგრეთვე წნე- 

ვის გარკვეულ ზღვარზე ზემოთ გაზრდა, იმის გამო, რომ იგი იწვევს 

ნაწილაკების დაწნესვას და ფორების ამოვსებას აღნიშნული მიზნით 

პრაქტიკაში ჩვეულებრივ შემდეგნაირად იქცევიან: ფილტრაციას იწყებენ 

შედარებით დაბალ წნევაზე და პიდრავლიკური წინაღობის %ზრდასთან 

ერთად წნევას თანდათანობით ზრდიან. უახლესი კონსტოუქციის ფილ- 

ტრებში, ფილტრაციის პროცესი იმგვარად ხორციელდება, რომ წვენი 

სრულებით არ ეხება ჰაერს. 

ხილის წვენების წარმოებაში სმარებული ფილტრები 

ხილის წვენების წარმოებაში ძველად უმთავრესად პრიმიტიული 

სახის ფილტოებს იყენებდენ. მათ რიცხვს მიეკუთვნება უალკოჰოლო 

სასმელთა ქარხნებზი საკ- 

მაოდ გავრცელებული ეგრეთ 
წოდებული პარკებიანი ანუ 

„პოლანდიური“ ტიპის ფილ- 

ტრი. იგი შედგება ორი ნა- 

წილისაგან. ფილტრის ზედა 

განყოფილება წარმოადგენს 
წვენის მიმღებს, ხოლო ქვე- 

და-- გაფილტრული წვენის 
შემკრებს. მას ჩვეულებრივ 

აკეთებენ კარგად მოკალული 

სპილენძისაგა5 ,ან სისაგან. 

ფილტრის ზედა განყოფილე- 
ბის ფსკერი გახვრეტილია 

რამდენიმე ადგილას. "ხვრე- 

ლებს, რომლის დიამეტრი 

2--3 სმ უდრის უკეთ- 

    

      

  
სურ. 36. ჰოლანდიუ–- სურ. 37, ჰოლანდიური 
რი ტიპის ფილტრი. ტიპის ხის ფილტრი. დება სპეციალური „მუნ- 

დშტუკები“ 3--18 ცალამ- 
დე, იმისდა მიხედვით, თუ რა წარმადობის ფილტრთან გვაქვს საქმე. 
„მუნდშტუკებზე“ მაგრდება გასაფილტრავი ქსოვილისაგან შეკერილი 
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გრძელი კონიური ან ცილინდრული ფორმის პარკები, რომლებიც თა- 

ვისუფლად არიან ჩაშვებულნი (ერთმანეთთან შეხების გარეშე) ფილტრის 

ქვედა განყოფილებაში. 

პარკების ერთიმეორესთან შეხების თავიდან ასაცილებლად მათ ზოგ- 

ჯერ ათავსებენ ანტიკოროზიული ლითონის ბადისაგან დამზადებულ 

ბუდეებში. ფილტრის ექსპლოატაცია შემდეგნაირად წარმოებს: ვედ- 

როში ასხამენ ხილის წვენს და ენერგიული მორევისას უმატებენ რამდე- 

ნიმე გრამ აზბესტს. აზბესტს ღებულობენ იმ ვარაუდით, რომ თითოეულ. 

პარკზე მოდიოდეს დაახლოებით 10 გრამი. ამის შემდეგ ვედროში 

  

  

სურ. 38. სიმოსეტონის სურ. 39. უკანასკელი კონსტრუქციის 
ფილტრი მოძველებული სიმონეტონის ფილტრი. საფილტრაციო 

კონსტრუგციის. ააესა თ 60 პეკტოლგტრი თაოში: 

მოთავსებულ ნარევს ასხამენ ფილტრის ზედა განყოფილებაში და კიდევ 

უმატებენ წვენს, სანამ იგი მთლიანად არ აივსება. გაფილტრული წვენი: 

გამოდის ფილტრის ქვედა მხრიდან სათანადო ონკანის საშუალებით და 

გროვდება მიმღებ ჭურჭელში. ფილტრატის პირველი პორციები ჩვეუ- 

ლებრივ ამღვრეულია, ამის გამო მათ ხელახლა აბრუნებენ უკან და ამ 

ოპერაციას იმეორებენ მანამდე, სანამ არ მიიღება სრულიად გამჭვირ- 

ვალე სითხე. ·



განხილული ტიპის ფილტრების უარყოფით მხარეს წარმოადგენს 

უეენების ხანგრძლივი შეხება ჰაერთან. მის ნაკლს აგრეთვი წარმოად- 
გენს ფორების სწრაფი "ამოვსება. 

ფილტრის მუშაობაში გაშვების წინ აუცილებელია პარკების სა- 

ფუძვლიანი გარეცხვა, ჯერ ცხელი და შემდეგ ცივი წყლით. მიზანშე- 

წონილია აგრეთვე მათი პერიოდულად დამუშავება 50.-ის სუსტი 
ხსნარით. 

ქსოვილებისაგან დამხადებული საფილტრადიო მასალაზე მომუშავე 

ფილტრების ჯგუფს მიეკუთვნება ხილის წვენების წარმოებაში საკმაოდ 

გავრცელებული ეგრეთ წოდებული სიმონეტონის ფილტრი. მისი მუშაო- 

ბის პრინციპი შემდეგში მდგომარეობს: ხილის წვენი წნევის საშუალე- 

ბით თანმიმდევრობით მოძრაობს ცილინდრში მვიდროდ მოთავსებულ 

ბამბის ქსოვილის ღამდენიმე ასეულ ფენაში ცილინდრში ქსოვილთა 

ნაჭრების შემჭიდროება ხორციელდება სპეციალური ხრახნით, რომელ- 

საც ზემოთ გაკეთებული აქვს ხელით სატრიალებელი ბორბალი. გასა- 

ფილტრავი წვენი აპარატში შემოდის I ონკანის გავლით. 

ამის შემდეგ იგი თანმიმდევრობით გადის ქსოვილის ფენებში და 

ზასვრეტებიანი მილის საშუალებით ნიემაოთება MV ონკანისაკენ. ფილტრს 

გაკეთებული აქვს კიდევ რამდენიმე ონკანი. საპაერო ონკანი გამოიყენება 

ჰაერის გამოსაშვებად. // და #-- სათანადოდ სინჯების ასაღებად მღვრიე 

წეენისა და ფილტრატისათვის. # ონკანის დანიშნულებაა აპარატიდან 

მღვრიე წვენის გამოშვება. მიუხედავად იმისა, რომ განხილულ ფილტრს 

ჰოლანდიური ტიპის ფილტრებთან შედარებით მეტი წარმადობა აქვთ 

და მიღებული წვენი ხასიათდიბა კარგი გამქვირვალობით, მისი მომსა- 

ხურება და გარეცხვა მაინც საკმაოდ ძნელ საქმეს წარმოადგენს. 

ზემოაღნიშნულ ფილტრებთან შედარებით, კონსტრუქტიულად 

უფრო სრულყოფილია და მეტი წარმადობა აქვთ ჩარჩოიან _„ფილტრ- 

წნეხებს“. საფილტრაციო მასას, ამ შემთხვევაში წარმოადგენს საფილ- 

ტრაციო ქსოვილი, რომელსაც სპეციალურად მოწყობილ ჩარჩოებს შო- 

რის ათავსებენ. ქსოვილის დასამაგრებელ ჩარჩოებს აკეთებენ როგორც 

ოთხკუთხედი, ისე მრგვალი ფორმისას. პირველ შემთხვევაში მათ უწო- 

დებენ ჩარჩოიან ფილტრებს, ხოლო მეორეში თეფმებიანს. ჩარჩოების 

გამაგრება აპარატში წარმოებს ხრახნით, რომელსაც გაკეთებული აქეს 

ხელით სატრიალებელი ბორბალი. ამრიგად, ჩარჩოებს შორის მიიღება 

მთელი რიგი ჰერმეტულად დახურული კამერები, რომელთა შორის წნე- 
ვის შემწეობით მიედინება გასაფილტრავი ხილის წვენი. 

ჩარჩოიანი „ფილტრ-შწნეხების“ უარყოფით მხარედ მიჩნეული უნდა 

იქნასს საფილტრაციო მასალის გარეცხვისა და გამოცვლის სირთუ- 
ლე, რაც დაკავშირებულია დროის დიდ დანაკარგებთან. 

ქვემოთ 41-ე სურათზე ნაჩვენებია ამგვარი ფილტრის ხედი ჭრილში, 

რომელიც ხუთი თეფშისაგან შედგება. ჩვეულებრივი თეფშებიანი ფილტრ.- 

156



წნეხებისაგან ისინი იმით განსხვავდებიან, რომ საფილტრაციო თეფშებს. 

შორის იდგმება საფილტრაციო მასისაგან დამზადებული კვერი, რო- 

მელსაც სპეციალური წნეხების შემწეობით აკეთებენ გადაადგილების. 

სიადვილის მიზნით ფილტრ-წნეხებს უმრავლეს შემთხვევაში ბორბლე- 

ბიან ჩარჩოზე ამონტაჟებენ. 

ფილტრის აწყობა შემდეგი თანმიმდევრობით წარმოებს. წინა მოძ.- 

რაი სახურავი (2) (იხ. 

სურ. 41), რომლის გადაად- 

გილება თავისუფლად შეიძ- 

ლება (4) მრგვალი ძელის 

გასწვრივ, (3) ხრასნის სა- 

შუალებით საფი ოუტ-აციო 

თეფშებს მჭიდროდ აკავში- 

  

  

            

რებს ერთმანეთთან და (1) 

  

უძრავ სახურავთან, რომე- 

ღიც ყრუდაა შეერთებული სურ. 40. თეფშებიანი ფილერი აწყობილ 
მასთან. ფილტრის აწყობის მდგომარეობაში. 

წინ თითოეულ საფილტრა- 

ციო თეფშშზი ათაეგსებე§ საფილტრაციო კვერს. ფილტრის სახურავებს და 

თეფშებს, ჩვეულებრივ, სპეციალური ბრინჯაოსაგან აკეთებენ. საფილტრა-- 

ციო თეფშის შიგა ზედაპირზე გაკეთებულია მცირე ზომის კონცენტრული 

ღარები. 

  

  

  

სურ. 41, თეფშიანი ფილტრ- სურ, 42. საფილტრაციო ფილა. 
წნეხი. 

თითოეულ საფილტრაციო ფილას (იხ. სურ. 42) გაკეთებული აქვს 

ორი ქვედა და ორი ზედა მრგვალი ნახვრეტი, რომლებიც ფილტრის შეკრე- 

ბისას ქმნიან სათანადო არხებს––ერთს გასაფილტრავი წვენის შემოსაშვე- 

ბად აპარატში და მეორეს-–– ფილტრატის გამოსაყვანად. (8) ვიწრო ხვრეღე- · 

ბის საშუალებით ეს არხები უერთდება საფილტრაციო თეფშის შიგა არეს... 
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იმ შემთხვევაში, როდესაკ საფილტრაციო ფირფიტებს ქარხანა 

ამა თუ იმ მიზეზის გამო მზა სახით არ ღებულობს, მას ადგილობრივ 

ამზადებენ. ამ მიხნით სპეციალური ბამბისა და აზბესტისაგან ამზადე- 

ბენ ფაფისებრ მასას და შემდეგ წნეხავენ კვერების სახით. ზოგჯერ 

ასეთნაირად დამზადებულ მასას ათავსებენ ფილტრის ჯამების კედლებზე 

სველ მდგომარეობაში, წინასწარი დაწნეხვის გარეშე საფილტრაციო 

მასის გასარეცხად სპეციალურ მანქანებს იყენებენ. 

განხილული ტიპის ფილტრების კონსტრუქციათა აღწერა და მომ- 

სახურების წესები მკითხველს შეუძლია ნახოს ლუდის ტექნოლოგიის 

სახელმძღვანელოში “. 

სხვადასხვა ფილტრს შორის, ხილის წვენების წინასწარი გასუფ- 

თავებისათვის, უალკოჰოლო სასმელთა ქარხნებში ყველაზე მეტად გამო- 

ყენებულია ეგრეთ წოდებული ბადეებიანი ფილტრები. ამის მიზეზია 

აღნიშნული ფილტრებით მიღებული ხილის წვენების კარგი გამქვირვა- 

ლობა, აპარატების კომპაქტურობა, მაღალი წარმადობა და ადვილი 

მომსახურება. ზოგიერთ მათგანს ხილის წვენების გარდა, ძირითადი 

შაქრის სიროპისა და ხილის სიროპების გასაფილტრავადაც იყენებენ. 

აღნიზნულ ფილტრებში, საფილტრაციო ზედაპირის მისაღებად იხმარება 

კარგად მოკალული ან მოვერცხლილი სპილენძის ბადეები. 

მათ შორის ხილის წვენების წარმოებაში მეტად გავრცელებულია: 

1) „ფურკას“ ტიპის ფილტრი. ამ სახელწოდებით ცნობილია აპა- 

რატი, რომელიც შედგება ვერტიკალური რეზერვუარისაგან, შიგ მო- 

თავსებული ბადეებიანი საფილტრაციო ჩარჩოებისა და ასახდელი სახუ- 

რავისაგან. კვადრატული ფორმის ჩარჩოებზე გადაკრულია კარგად მო- 

კალული ან მოვერცხლილი ვიწრონასერეტებიანი სპილენძის ბადეები. 

აღნიშნულ ბადეებს შორის მოთავსებულია ორი უფრო ფართო- 

ნასვრეტებიანი ბადე. ბადეების დეფორმაციის თავიდან ასაცილებლად, 

ფართონასვრეტებიან ბადეებს შორის ათავსებენ კიდევ მესამე ეგრეთ 

წოდებულ სავარცხლისებრ ბადეს. ბადეების ამგვარი განლაგების საშუა- 

ლებით თითოეული ჩარჩოს შიგნით მიიღება კამერა,კ რომელშიაც 

გაფილტრული წეენი გროვდება. თვით ჩარჩო დამზადებდლია თითბრის 

მილებისაგან იმგვარად, რომ კამერაში მიღებული გაფილტრული წვენი 

შედის მილს შიგნით და უერთდება ფილტრის ქვედა განყოფილებას. 

ფილტრის ქვედა მეორე განყოფილება ზედა განყოფილებისაგან გან- 

ცალკევებულია სპილენძის მთლიანი ტიხრით, რომელსაც გაკეთებული 

აქვს სპეციალური ნასვრეტებიანი მილები. 

  

# II. M. მ 85ს IL 0ს-–- I0X00უი”M8 # 000სV/08ე0Mყძ6 LI 80იაილვიიი ხეილივ- 

80/07188. „III თცს00XV318X“. 1948 L. 
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ფილტრის წარმადობის მიხედვით 

საზღვრება 2-––10-მდე. ჩარჩოების ჩასა- 

კეტად იხმარება სპეციალური დია- 

ფრაგმა და სავარცხლისებრი დამჭერი. 
ზოგიერთ ფილტრს ზემოთ გაკეთებუ- 

ლი აქვს სათხის დონის მარეგულებე- 

ლი ბირთვისებრი ონკანიი რომელიც 
უერთდება გასაფილტრავი სილის წვე- 

ნის მემკრებს. ფილტრის ექსპლოატაცია 

შემდეგი თანმიმდევრობით წარმოებს. 

მომინანქრებულ ან მოკალულ ვედრო- 

ში (ერთ ან ორ ვედროში) ასხამენ 

გასაფილტ რავ წვენს, უმატებენ აზბეს- 

ტის გარკეეულ რაოდენობას და რამ- 

დენიმე წუთის განმავლობაში ინტენ- 

სიურად ურევენ სარეველათი. ამრიგად 

დამზადებულ ნარევს ფრთხილად ასხა- 

მენ ნასვრეტებიან ტიხრამდე, ისე რომ 

ჩარჩოების რაოდენობა განი- 

  

ჩარჩოს ბადეები მთლიანად დაიფაროს სურ. 43, „ფურკას“ ტიპის ფილტრი. 

სითხით. ამ დროს წვენში სუსპენდირებული აზბესტი თანდათანობით 

  
სურ. 44, ბადეებიანი ჩარჩო სურათხე 
ნაჩვენებია თუ როგორ წარმოებს გა- 
რეცხვის წინ, ბადეზე გადაკრული ახ- 

ბესტის ფენის მოცილება. 

თხელ ფენად ეკვრის ბადეს ხოლო 

C. თვითონ წვენი კი, გაივლის რა ჩარჩოს 

კამერებს და მილს, გროვდება ფილ- 

ტრის ქვედა ნაწილში. შემდეგ გამო- 

საშვები ონკანის საშუალებით გამოდის 

აპარატიდან და ისხმება მის ქვემოთ 

მოთავსებულ შემკრებ ჭურჭელში. რო- 

გორც ყოველთვის ფილტრატის პირ- 

ველი პორციები ამღვრეულია და მას 

ხეღოახლა აბრუნებენ ფი რში, სა- 

იარ მიიდები მიმალ” გამჭვირ- 

ვალე სითხე. ამის შემდეგ ფილტრს 

: უერთებენ გასაფილტრავი ხილის წვე- 

+ ნის შემკრებს და ფილტრაციას გა- 

ნუწყვეტლივ განაგრძობენ. იმისდა მი- 

“ ხედვით, თუ როგორი სიმღვრივის 

წვენებთან გვაქვს საქმე, აზბესტის 

ხარჯი შეადგენს 80 –– 200 გ-ს სა- 

ფილტრაციო ზედაპირის 1 კვ. მეტრ- 

ზე. ფილტრაციის დამთავრების შემ- 

დეგ, ჩარჩოებს იღებენ და რეზინის მილით, რომელიც შეერთებულია 
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წყალსადენთან, წყლის მძლავრი ჭავლით რ«რეცხავენ. „ფურკას“ ფილტრებს 

"სხვადასხვა წარმადობისას აკეთებენ. ქვემოთ მოცემულია ზოგიერთი 

სითხისათვის მისი საშუალო დღიური წარმადობა, საფილტრაციო ჩარ- 

ჩოების რაოდენობათა მიხედვით. 

ცხრილი 20 

დღიური | სიმაღლე 
    

ჩარჩოების ; ხაზუ ალო აღი შონა კგ-ში 
_ რიცხვი: _ || წარმადობა წარმადობა ლ- -ში სმ-ში აბ 

„ფურკა 1 2 600–-150ს | 138 I + ძვ 44.5 

· I. I 8 1900-2400 | 10 | 56-99 
· IL I 5 2500-– 5000 150 | “ა 
» IV 5000–00000–0- | IC5. | 15 
· V » 10 8300--16000 | კე | 2LC5 

' I 

დიდი და საშუალო წარმადობის ქარხნებში, ხილის წეენების გა- 

სუფთავებისათვის უმთავრესად „გიგანტისა“ და „ჰერკულესის“ ტიპის 

ფილტრებს იყენებენ. აღნიშნული ორი ფილტრი, მათი ერთი ადგილი- 

დან მეორე ადკილზე გადატაზის მოსერხებულობის მიზნით, მონტიდე· 

ბულია სპეციალურ ურიკებზე. 

„ჰერკულესის“ "ტიპის ფილტოი წარმოადგენს ჰპეოზეტულაღ დახუ- 

რულ სპილენძის რეზერეჟარს. იგი შიგა 85 სოიდან სოკალულია საუ კეთესო 

ხარისხის კალით. მას ერთი მსრიდან გაკეთებული აჟვს გვერდითი კარები. 

ფილტრის წარმადობისდა მიხედვით, ყუთის შიგნით ვერტიკალურად 

იდგმება ბადეგადაკრული ჩარჩოების გარკვეული რაოდენობა. ჩარჩო- 

ების კონსტრუქცია და მათი მუშაობის პრინციპი თითქმის იგივეა, რაც 

„ფურკა” ტიპის ფილტრორებში. ჩარჩოებს ზედა და ქეედა მხრიდან გა- 

კეთებული აქვს ნასვრეტები, რომლებიც ფილტრში ჩაწყობის წზემდეგ 

სათანადოდ ქმნიან ზედა და ქვედა არხებს. ქვედა არხს, გარე მხრიდან 

გაკეთებული აქვს მცირე დიამეტრის მილები სათანადო ონკანებით. 

ფილტრს აქვს აგრეთვე მაზომეტრი. 

„პერკულესის“ და „გიგანტის“ ტიპის ეგრეთ წოდებული მცირე 
მოდელის ფილტრების ექსპლოატაციის თავისებურება შემდეგში მდგო 

მარეობს. გასაფილტრავი წვენის მიწოდება ფილტრმი წარმოებს ცენ- 

ტრიდანული ტუმბოს საშუალებით. იგი კარგად მუშაობს აგრეთვე, თუ 

სვეტის სიმაღლე პილში 5-–6 მეტრს უდრის. წვენი აპარატში შემოდის 

0,3--0,5 ატმოსფერის წნევით ქვედა ონკანისა და არხის საშუალებით, 

რის შემდეგ გაივლის აზბესტით გადაკრულ ბადეებში და ხვდება იმ 

თავისუფალ არეში, რომელიც მოთავსებულია ორ მეზობელ ბადეს შო- 

რის. აქედან გაფილტრული წვენი ზედა არხისა და შემდგომ ზედა ონ- 

კანის გავლით მიემართება შემკრებ ჭურჭელში. 
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ამ შემთხვევაშიაც ფილტრატის პირველ პორციებს ხელახლა აბრუ- 

ნებენ ფილტრში. 
–<-<-<ემ._ “ 

  

1 . %9> 
რის სატა თლის 198 იი: 

ჯ 
2. 

+ 

  

5 6 “იის სურ, 45. „გიგანტის“ ტიპის 

ილი ეგეღეღღ– 80. მიღტრი მცირის. მოდელი). 
საფილტრაციო მასად აღნიშნულ ფილტრებმი იყენებენ ცხელი 

წყლით რამდენიმეჯერდ გბრეცხილ 

II-I ან #MX-2 მარკის აზბესტს. 

ამისათვის მას ურევენ 30-- .40 წონით 

რაოდენობა ხილის წვენს. ამრიგად 

მიღებული წვენისა და აზბესტის ნა- 

რევს აზავებენ კიდევ წვენით და 
ფრთხილად ატარებენ ფილტრში. 

ჩვეულებრივ ბადეზე წარმოქმნილი 

აზბესტის ფენის სისქე არ აღემა- 
ტება ქაღალდის ფურცლის სისქეს. 

ფილტრისა და ჩარჩოების გაCეცხვა 

წარმოებს“ წყლით ზუსტად ისევე, 

როგორც ეს აღწერილი იყო „ფურ- 

კას“ ტიპის ფილტრებისათვის. ფილ- 

ტრის ნორმალური მუშაობისათვის 

ძალიან დიდი მნიშვნელობა აქვს 

წნევის რეგულაციას და გულდასმით სურ. 47. - სარეველა: საფილტრნაცით 

თვალყურის დევნებას, რათა შიგ არ 

მოხდეს ჰაერის შეწოვა ფილტრის 

წარმადობის თანდათანობით შემცირებასთან ერთად საჭიროა წნევის 

11. რ. მ. ლაღიძე. 161   
მასის ასარევად წვენში.



გაზრდა, სანამ იგი არ მიაღწევს მოცემული ფილტრისათვის დასაშვებ 

ზღვრულ წნევას. თუ აღნიშნულ წნევაზე ფილტრაციის სისწრაფე მაინც 

კლებულობს, მაშინ საკიროა ფილტრის მუშაობის შეწყვეტა და მისი 

ხელახლა ჩატვირთვა. 

ქვემოთ მოგვყავს „ჰერკულესის- და „გიგანტის“ ფილტრების წარ- 

მადობათა საქარხნო მონაცემები. 

ცარილი 2 
„ჰერკულეხის“ ფილტრის მიახლოებითი დღიური წარმადობა ლა ხირითადი ზომები 
_–__>ააეაა-––––3>.._ _–_“”“ –_– ესეების. 

| ' 
საფილიტოა- · - 

| საფილტ“ მიახლოებითი ! C | 

  

ზმ 
CC 

1) ციო ზედაპბი- ლ ძი L 1-5 – 
აპარატის დასახელება ; – ლ ! რის ფართი დღიუოი ყარ. 800 5 | < 

| <5 | კვ,  მეტ/-  წადობა ლიტ. გ 5 დ 
(56. იბშ ოებშე ი' % C 
I =C% I ეიძი .–- < - 

ჯჰერკულესი“ 6 ი 4 6 მემე იის. 180 8 155 
, 13 (1.8) 12 180ა0--ვც ა (პი :110 150 
” 1§ | 19. | L8 22000–იI0ს0 108 1 8. 165 
„ 4 1!) ა» ყციიი- ჯიეს. 303: 05. 170 
, 90. 1 90:23 იპიენ–ყიხსი 23 II8 176 
ი მც I MX ; 36 უეპის- (იხყე0ნ. 538. 1მცს 125 
, 90. (90 | 55 | 120 910 

| ' | 

60 (000)ე-––0ყხეე ; 2: 

ვხრილი 2 
„ზიგანტის" ფილტრის მიახლოებითი: დღიური. წარმადობა და. ძირითადი ზომები 

“აგ თ <5 ა. ა 
    

  

1 
აპარატის საფილტრ. ზედა- | მიახლოებითი წარ. საჭირო სიმაღლე 

პირის ფართი · - _ 
დასახელება მპ?-მი | მადობა ლ-ში ფართი სმ , სმ 

ფილტრი „გიგანტი“ | ' 
(მცირე მოდელი) 25 | 3000–10000 „ 11075 152 

' ' 

' ' 

მელიტცის მიხედვით წარმადობათა აქ მოყ ყვანილი მონაცემები მარ- 

თებულია სრულიად დადუღებული მზა ღვინოებისათვის; ხოლო წინასწარ 

დაწდობილი ნატურალური ხილის წვენებისათვის ფაქტიური წარმადობა 

8- -1C საათის განმავლობაში დაახლოებით 30მ/,-ით ნაკლებია. 

ფილტრაციის წარმატებით ჩატარება ძალიან დიდაჯ არის დამო- 

კიდებული წვენების წინასწარ საფუძვლიან დაწდობაზე. ხშირ შემთხეე- 

ვაში, როდესაც საქჭე გვაქვს ძალიან მღვრიე წვენებთან, მიზანშეწონი- 

ლია ამგვარი წვენების ცენტრიფუგირება და ამის შემდეგ მათი გატა- 

რება ფილტრებში. 
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მცირე წარმადობის ქარხნე ბში ხილის წვენების წინასწარი გასუფ- 

ნ თავებისათვის სშირად იყენებე 

ცილინდრული ფორმის ბადეებია§ 

ფილტრებს, ოომლებიც აგრეთვე 

წნევის ქვეშ მუშაობენ. 
ფა წ ' ა 

ფილტოაციის პროცესის 

  

სწორად წარმართვისათვის და 

პისი რეჟიმის დასადგენად მიზან- !! 

შეწონილია საცდელი ფილტრა- | L 

ციის ჩატარება. იგი საშუალებას 8. 

იძლევა წინასწარ დადგენილ იქ- ღის, ით 

ნას ფილტრაციისათვის საჭირო 

| 
ა
ა
ა
ა
ა
ა
ა
ა
ა
ა
ა
ა
ა
 

ე
ლ
 

ით
რე
ლ 

აბი 

  

მ “ 

ახბესტის რაოდენობა. ამ მიხ- 

ნით ხილის წვენების წარმოებაში სურ, 48. აზბესტის საცდელი ფილტრები. 

იყენებენ მცირე ზომის ლაბორა- 

ტოოიული აზბესოის ფილტრება, რომლებიც ნაჩვენებია 48-ე სურათზე. 

ხილის წვენების წინასწარი გასუფთავების სხვა მეთოდები 

წვენების გასუფთავება თვითდაწდობით–-ეს მეთოდი 

უმთავრესად გამოყენებულია ისეთ ქვეყნებში, სადაც ცივი ზამთარი 

იცის და ბუნებრივ პირობებზბი შენახვისას არ არის საფრთხე იმისა, 

რომ წვენში განეითარდეს დუღილის პროცესები. იგი ძირითადად გამო– 

სადეგია ისეთი ხილის წვენებისათვის, რომლებიც მცირე შაქრიანობითა 

და მაღალი მჟავიანობით ხასიათდებიან. აღნიშნულ მეთოდს გარკვეული 

მნიშვნელობა აქვს აგრეთვე, ხილის წვენების ხანგრძლივად შენახვისას 

სპეციალურ რეზერვუარებში დაბალ ტემპერატურათა პირობებში და 

C0,-ის წნევის ქვეშ მომუშავე ტანკებში. ამ უკანასკნელ შემთხვევაში 

ტანკებში შესანახად ხმარებულ წვენს, წინასწარი დაწდობის მხრივ, ჩვეუ- 

ლებრივ მკაცრ მოთხოვნილებას არ უყენებენ და უმრავლეს შემთხვევაში 

კმაყოფილდებიან მხოლოდ მათი ცენტრიფუგირებით. 

მელიტცის აზრით წვენების თვითდაწდობის გამომწვევ მიზეზს 

წარმოადგენს ხილის წვენებში შემცველი პექტოლიტური ენზიმების მოქმე- 
ღება პექტინზე. 

ჩვეულებრივ ხილის წვენების სიმღვრივის გამომწვევ ნაწილაკთა 

ზომები, უხეშ სუსპენზიათა ფარგლებში იმყოფება და მათი გაანგარიშე–- 

ბისათვის გამოსადეგია სტოკსის ფორმულა: 

”“(/, ”; =-X--%%- 9 გ/წმ, 
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სადაც: 

IL, არის ნაწილაკის ვარდნის სისწრაფე სითხეში; 

»--ნაწილაკის რადიუსი; 

«– ვარდნის ძალის აჩქარება; 

/„––ნაწილაკის სიმკვრივე, რომელიც განიცდის ვარდნას; 

სითხის სიმკვრივე; 

I#-– სიბლანტე. 

როგორც ფორმულიდან ჩანს, დაწდობის სიჩქარე მით უფრო ზე- 

ტია, რაც უფრო მსსვილია ნაწილაკები (ე. ი. „) და რაც უფრო დიდია 

,,--/, სხვაობა. იგი აგრეთვე ხილის წვენის სიბლანტის უკუპროპორ- 

ციულია. 

ჩვენ უკვე აღვნიშნეთ როზ თვითდაწდობა უკეთ მიმდინარეობს 

მჟავა წვენებისათვის. ამას უნდა დავუზატოთ აგრეთვე მათი სიმწკლარ- 

ტე, რაც ტანიზების არსებობით არის გამოწვეული. ზოგჯერ წვენებს, 

რომლებიც ძნელად განიცდია5: დაწდობას, პროცესის დასაჩქარებლად 

უმატებენ მჟავა და მწკლარტე წვენების გარკვეთოლ რაოდენობას. 

„ საერთოდ კი უნდა აღინიშნოს, რომ თვითდაწდობის პროცესის გაზო- 

ენება დასაშვებია მხოლოდ 109-ე უფრო დაბალი ტემპერატურის 

დროს (უმჯობესია არა უმეტეს 3-4“ სა), წინააღმდეგ შექთხვევაში შე- 

საძლებელია ადგილი ექნას ფერმენტატული პროცესების განვითარებას. 

ხილის წვენების დაწდობა მყისიერი პასტერიზა- 

ციის მეთოდით. ის მეთოდი უმთავრესად სხვა მეთოდებთან კომ- 

ბინაციებშე გამოიყენება. ჩვეულებრივ იგი წინ უსწრებს ხილის წვენების 

დამუშავებას ენზიმატური პრეპარატებით. ამ მეთოდის არსი მოკლედ 

შემდეგში მდგომარეობს. ხილის წვენის ტემპერატურა 1 წუთზე ნაკლები 

დროის განმაელობაში აყავთ 82--88--მდე. რის შემდეგ მას ხელახლა 

სწრაფად აცივებენ 45?-მდე. ამ დროს ადგილი აქვს სილის წვენებში 

შემავალი პექტინოვან ნივთიერებათა და პროტეინების გარკვეული ნა- 

წილის კოაგულაციას. 

ხილის წვინების წარმოებაში გამოყენებულია განუწყვეტელი ქმე- 

დების ეგრეთ წოდებული „ასტრას“ ტიპის მყისიერი პასტერიზატორები, 

მბრუნავი პასტერიზატორები და მილებიანი მყისიერი ქმედების პასტე- 

რიზატორები. · 

ამათგან მბრუნავ პასტერიზატორებს ამზადებს ლენინგრადის მექა- 

ნიკური ქარხანა რძის მრეშველობისათვის. 

„ასტრას. ტიპის პასტერიზატორები წარმოადგენენ თბოგამცვლელ 

თეფშებიან აპარატებს რომლებიც იმგვარად არის კონსტრუირებული, 

რომ პასტერიზატორიდან გამოსული ცხელი წვენი თავის მოძრაობისას 

სითბოს გადასცემს მის საწინააღმდეგოდ მოძრავ ახლად შემოსულ ცივი 

ხილის წვენს. 
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აღნიშნული ტიპის პასტერიზატორებს უკანასკნელ ხანებში უჟან- 
გავი ფოლადისაგან ამზადებენ. 

მათ უარყოფით მხარეს წარმოად- 

გენს ის გარემოება, რომ წვენის 

თხელ ფენად მოძრაობისას იგი 

სწრაფად განიცდის გაცხელებას, 
ამ დროს ხშირად ადგილი აქვს 

ჰაერის მნიშენელოვანი რაოდე- 

ნობით გამოყოფას და „პიდრავ- 
ლიკური საცობების“ წარმოქძმნას. 

ამ არასასიამოვნო მოვლენის თა- 

ვიდან ასაცილებლად და, საერ- 

თოდ, უკეთესი ხარისხის წვენების 

ნისაღებად ზოგჯერ მათ დეავგრა- 
ტორებს უერთებენ. 

აღნიშნული მეთოდით ხილის 

წვენების წინასწარი დანუშავები- 
სათვის ყველაზე მეტად მილებიან 

პასტერიზატორებს იყენებენ. ისი- 

5ი კონსტრუქციათა დიდი მრავალ- 

ფეროვნებით ხასიათდებიან. მათი 

ექსპლოატაცია ჩვეულებრივ მთელ 
რიგ სიძნელეებთან არის დაკავ- 

შირებული. სახელდობრ უაღრე- 

  

სურ. 49. განუწყვეტელი ქმედების თეფშე- 
ბი.ნი პასტერიზატორი „ასტრა. 

სად რთულ პრობლემას წალომოადგენს, მცირე დროის განმავლობაში, ხი- 

  
სურ. 50. მილებიანი მყისიერი პასტერიზატორი. 

ლის წეენის ტემპერატურის 

ზუსტი კონტროღი. პასტე- 

ოიზატორში ხილის წვენის 

მოძრაობისას სრულიად და- 

უშვებელია მისი ნაკადის 

შეწყვეტა თუნდაც სულ 
უმნიშვნელო დროის განმავ- 

ლობაში, ხილის წვენის ად- 

გილობრივი გადახურების 

თავიდან ასაცილებლად. 

მილებიანი მყისიერი 

პასტერიზატორის საერთო 

ხედი მოცემულია 50-ე სუ- 

რათზე. 

დიდი დიამეტრის მილ- 

ში მოთავსებულია ერთიან რამდენიმე უფრო მცირე დიამეტრის მილები. 
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მილების ზედაპირთან სითხის შეხების ფართობის გაზრდის მიზნით, 

მათ ხშირად სხვადასხვა ფორმისას ამზადებენ. აღნიშნული პროცესის 

წარმატებით ჩასატარებლად, აპარატის კონსტრუირებისას, საჭიროა მხედ- 
ველობაში იქნას მიღებული: სითხის მოძრაობის ხასიათი, მისი თბოტე- 

ვადობა, ტემპერატურათა სხვაობა, მოძრაობის სისწრაფე, მილების 

სისქე და მათ დასამზადებლად ხმარებული მასალის ბუნება. სითბოს 
გადამცემ აგენტად მყისიერი პასტერიზატორებისათვის წზესაძლებელია 

როგორც ორთქლის, ისე ცხელი წყლის გამოყენება, რომლის ტემპერა- 

ტურა სრულიად გარკვეულ ზღვრებში უნდა იმყოფებოდეს. 

ხილის წვენების წინასწარი დამუშავებისათვის განხილული მეთო- 

დების გარდა ზოგჯერ სხვა მეთოდებსაც. იჯენებენ მაგალითად, წვენე- 
ბის დამუშავებას აქტივირებული ნახშირით, აგრეთვე პექტინის დალექვას 

კირით და სხვ. მაგრამ მათი გავრცელება უალკოჰოლო სასმელების 

მრეწველობაში მეტად შეზღუდულია. 

სილის წვევების დებერაცი»ა 

უმეტეს შემთხვევაში ახლად გამოწურული ხილის წვენები ჰაერთან 

შეხებისას მნიშვნელოვან („ცვლილებებს განიცდიან. ეს (კვლილებები, 

უპირველეს ყოელისა, 

: გამოიხატება მათი ფე- 

'| რის'შეცვლასა და სურ- 

5 , წელების გაფარესება- 

ჯ ქ ში. იგი აგრეთვე გავ- 
| ლენას ახდენს მის გე- 

მოვნებაზედაც. აღნიშ- 

ნული თვისებებით გან- 

საკუთრებით გამოირ- 

ჩევიაინ ვაშლისა და 

– ფლ: ფლთუათფლღლა=ვულლელ –    

  

ციტრუსოვანთა ნაყო- 

ფისაგან დამზადებული 

წვენები. პაერის ჟანგ- 

ბადის მოქმედებას ხი- 

ლის წვენებზე, გარკვე- 
ული სხვა ფერმენტის 
გაელენას მიაწერენ; 

კერძოდ, "ვაშლის წვე- 
ნის შემთხვევაში ოქსი- 

დაზების სხვადასხვა სა- 

ხეს. ხილის წვენების ხარისხზე მეტისმეტად უარყოფით გავლენას ახდენს 
შიგ გახსნილი პაერიც, განსაკუთრებით მათი ხანგრძლივი შენახვის შემ- 
თხვევაში. 
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განხილულ მოსაზრებათა გამო, ხილის წვენებისათვის დამახასიათე- 

ბელ, სურნელოვან და საგემოვნო-დიეტურ თვისებათა შესანარჩუნებ- 

ლად, უაღრესად დიდი მნიშვნელობა აქვს შენახვის წინ მათგან ჰაერის 

მოცილებას. დეაერაციის პროცესის დანიშნულება სწორედ ამაში მდგო- 

მარეობს. ხილის წვენების დეაერაციას განსაკუთრებული მნიშვნელობა 

აქვს თერმული დამუშზავების გხით მიღებული ხილის წვენებისათვის, 

რომლებსაც დაბალი ტემპერატურების დროს ინახავენ სპეციალურ რე- 

ზერვუარებში ან ასხამენ ბოთლებში ზოგიერთი ავტორის მიხედვით 

დეაერაციის შემდეგ პასტერიზებული ხილის წვენების შენახვისას ადგი- 

ლი აქვს მათი სურნელების გაუმჯობესებასაც კი. 

სახელდობრ, ამგვარი მოვლენა მათ მიერ შეზჩნეუ- 

ლი იყო ვაშლის წვენისათვის. 

ცნობილია დეაერატორების მრავალი კონ 

სტრუქცია. ძირითადად მათი მუშაობის პრინციპი 

შემდეგში მდგომარეობს. ცილინდრული ფორმის 

პურქელში შეფრქვეული ხილის წვენი თხელ ფე- 
ნად ჩამოედინება უურულის კედლებზე. სითხის 

ფენების გასამლელად და ჰაერის გამოყოფის გა- 

საადვილებლად ჭურჯელში ზოგჯერ ათავსებენ 

გაგრძელებული ელიფსისებრი ფორმის თეფშებს. 

ქურჭქლისგან პაერის გამოწოვა ხდება სპეციალუ- 

რი ვაკუუმ-ტუმბოს საშუალებით, რომელიც ქმნის 

გაიშვიათებას 600--700 მმ-ის რაოდენობით. 

51-ე სურათზე ნაჩვენებია»: უჟანგავი ფოლა- 

დისაგან დამზადებული დეაერატორი ვაკუუმ- 

ტუმბოსთან და წეენის მისაწოდებელ ცენტრიდა- 

ნულ ტუმბოსთან ერთად. L 

წვენის მიწოდება აპარატში წარმოებს წნე- სურ. 59. უჟანგავი ფო- 

ვის ქვეშ, ხოლო მისი შეფრქვევა პურჭელში სპე- რეი ოლე 

ციალური ინჟექტორის საშუალებით ხორციელ- 

დება. ჩვეულებრივი ხილის წვენების წარმოებაში ხზარებულ დეაერა– 

ტორებს განუწყვეტელი ქმედებისას ამზადებენ. 

52-ე სურათზე ნაჩვენებია მცირე ზომის დეაერატორი დამზადებუ- 

ლი უჟანგავი ფოლადისაგან, რომელშიაც ხილის წვენის მოძრაობა წარ- 

მოებს კასკადურად. 

საჭიროა შევნიშნოთ, რომ დეაერატორიდან ჰაერის გამოტუმბისა–- 

თვის ზოგჯერ იყენებენ ბერნულის პრინციპზე მომუშავე წყლის ან 

ორთქლის ეჟექტორებს. 

| პრაქტიკული მონაცემების მიხედვით დეაერაციის ხანგრძლიობა 

ხილის წვენებისათვის განისაზღვრება დაახლოებით 10 წუთით. წვენის 
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დამუშავება დეაერატორში უმთავრესად ჩვეულებრივ ტემპერატურაზე 

წარმოებს. ხაზგასმით აღვნიშნავთ, რომ უმთავრესად, რადგან ზოგიერთ 

შემთხვევაში არჩევენ მის წინასწარ შეთბობას 25-27ძ?%მდე. განუწყვე-: 
ტელი ქმედების აპარატებიდან წვენის გამოსვლისათვის საჭირო არ 

არის ვაკუუმის დარღვევა. რაც შეესება პერიოდულად მომქმედ დეაე-· 

რატორებს ვაკუუმის გამორთვა აუცილებელია. ამ შემთხვევაში ზოგჯე= 

ჰაერის ნაცვლად შიგ აზოტს ატარებენ. 

თავი <1 

არაფერმენტირებული ნატურალუტი სილის წვენების 

ღაძონსერვების მეთოდები 

ხილის წვენების კონსერვირება თერმული დამუფავების გზით 

სტერილიზაცია და პასტერიზაცია. ტერმინი „სტერი- 

ლიზაცია% ხილის წვენების წარმოებაში, რამდენადმე განსხვავებული 

მნიშვნელობით იხმარება, ვიდრე ეს მიკრობიოლოგიაში არის ცნობილი. 

ამ შემთხვევაში „სტერილიზაციის“ ანუ, უკეთ რომ ვთქვათ, „საწარმოო 

სტერილიზაციის“ ქვეშ გულისხმობენ ისეთ პროცესს, რომლის საშუა- 

ლებითაც წარმოებს ყველა იმ მიკრობიოლოგიურ ფორმათა სრული 

მოსპობა, რომლებიც ჩვეულებრივ ტემპერატურის დროს მრავლდებიან 

ხოლმე კვების ·პროდუქტებში. ხილის წვენების უმრავლესობისათვის 

ხI რიცხვი იმყოფება 4,5-ზე ქვემოთ. წყალბადიონთა დასახელებულ 

ზღვრებში, მიკროორგანიზმთა სხვადასხვა სახეები რომელთაც შესწევ» 

უნარი ხილის წვენებში გამრავლებისა შედარებით განსაზღვრულია. 

ხილის წვენებში არსებულ მიკროორგანიზმთა უმეტესობა წარმოადგენს 

არასპოროვან ფორმებს და შედარებით არც თუ ისე მაღალი ტემპერა- 

ტურის ქმედებით ადვილად იღუპება. აღნიშნული მიზეზის გამო გარდა 

ტომატის წვენისა, ხილის წვენების სტერილიზაციისათვის სრულიად 

საკმარისია მათი თერმული დამუშავება გარკვეული დროის განმავლო- 

ბაში, 79-90? ტემპერატურათა ინტერვალში. აღნიშნულ გარემოებას 

ძალიან დიდი მნიშვნელობა აქვს, რადგან წვენების უფრო მაღალ ტემ- 

პერატურებზე დამუშავება მნიშვნელოვსად აუარესებს მათ საგემოვნო 

თვისებებს. საერთოდ, სტერილიზაცია, როგორც წესი, უფრო ადვილია 

ისეთი წვენებისათვის, რომლებიც დიდი რაოდენობით შეიცავენ მჟავებს. 

სტერილიზებულ პროდუქტთა გაფუჭების თავიდან ასაცილებლად, აუცი- 

ლებელ პირობას წარმოადგენს მათი სრული იზოლირება გარემოს ჰაერ- 

თან, ე. ი. პერმეტულ პირობებში შენახვა წინააღმდეგ შემთხვევაში, 
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ჰაერში არსებულ უამრავ მიკროორგანიზმს კვლავ შეუძლიათ შიგ მო- 

ხვედრა და ინტენსიური გამრავლება. 

სტერილიზაციის მეთოდის უარყოფით მხარეს წარმოადგენს ის ·გა- 

რემოება, რომ აღნიშნული პროცესის დროს ხილის წვენები ტემპერა- 

ტურის გავლენით მაინც განიცდიან გარკვეულ ცელილებებს. ასე, მაგა- 

ლითად, შემჩნეულია, რომ სტერილიზებული ხილის წვენები იცელიან 

ფერს, მნიშვნელოვანი რაოდენობით კარგავენ ხილისათვის დამახასია- 

თებელ სურნელებას და ღებულობენ სპეციფიკურ „მოხარშულ“ გემოს. 

ამ უარყოფითი გავლენის შესამცირებლად უაღრესად დიდი მნიშვნე- 

ლობა აქვს გათბობის ხანგრძლიობის ვადების შეკვეცას. პასტერიზაციის 

მეთოდის წარმატებით გამოყენებისათვის, ხილის წვენების წარმოებაში 

განსაკუთრებული მნიშვნელობა ენიჭება აგრეთვე პროცესის ჩატარებას 

ჰაერთან შეხების გარეშე და მიღებული ცხელი წვენის სწრაფ გაცივებას. 

პასტერიზაციის მეთოდის მეცნიერული საფუძვლების ჩამოყალიბე- 

ბაში უდიდესი დამსახურება მიუძღვის გამოჩენილ მეცნიერს ლუი პას- 

ტერს, რომელმაც პრაქტიკულად დაასაბუთა, რომ მთელი რიგი მიკრო- 

ორგანიზმების მოსასპობად სრულიად საკმარისია, ჩვეულებრივი გაგე- 

ბით, სტერილიხაციისათვის საჭირო ტემპერატურაზე გაცილებით დაბა- 

ლი ტემპერატურები. 

როგორც წესი, ხილის წვენების წარმოებამი„ დასამუშავებელი 

ნედლეულის ერთჯერადი პასტერიზაცია საკმარისი არ არის. სასურველი 

პროდუქტის მისაღებად სულ მცირე საჭიროა ხილის წვენის ორჯერადი 

პასტერიზაცია. 

პასტერიზა კიის ჩასატარებლად არსებობს მრავალი მეთოდი და 

აპარატი. პასტერიზაციის უმარტივეს და ერთ-ერთ გავრცელებულ სახეს 

წარმოადგენს ხილის წვენის თერმული დამუშავება ჰერმეტულად დახუ- 

რულ ბოთლებში, ამისათვის ხილის წვენს წინასწარ ატარებენ განუწყვე- 

ტელი ქმედების პასტერიზატორში 609-ზე და შემდეგ ინახავენ ასეპტი- 

კურ პირობებში კასრებში ან სპეციალურ ტანკებში. წეენის შენახვისას 

სიმღვრივის გამოზწვევი ნაწილაკები განიცდიან დაწდობას. ამის შემდეგ 

წვენს ატარებენ ფილტრში, ასხამენ ბოთლებში და მჭიდროდ უკეთებენ 
საცობებს. შემდეგ ბოთლებს წყლის აბაზანაში ათავსებენ და წყლის 

ტემპერატურა თანდათანობით აყავთ 70 –75--მდე. ბოთლებს აღნიშნულ 
ტემპერატურაზე აყოვნებენ 30 წუთის განმავლობაში და შემდეგ წყლის 

აბაზანაში მოთავსებულ წყალს თანდათანობით კვლავ აცივებენ ოთახის 

ტემპერატურამდე. წვენების პირველადი პასტერიზაციისათვის, როგორც 

ვთქვით, იყენებენ განუწყვეტელი ქმედების პასტერიზატორებს. 

საპასტერიზაციო აპარატების უმარტივეს სახეს წარმოადგენს ხის 

კასრი, რომელშიაც იდგმება უჟანგავი ფოლადისაგან ან სხვა რომელიმე 
ანტიკოროზიული მასალისაგან დამზადებული კლაკნილა მილი. კასრში 
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ასხამენ დასამუშავებელ წვენს, ხოლო მილში ატარებენ ორთქლს. წვენს 

პერიოდულად ურევენ ხის ნიჩბით ტემპერატურის გაზომვა წარმოებს 

კასრში ჩაშვებული თერმომეტრით. პასტერიზაციის პროცესი და მიღე- 

ბული წვენის ჩამოსხმა ბოთლებში ან მინის ბალონებში შემდეგი თან- 

მიმჯევრობით წარმოებს; აპარატის ყველა ნაწილის შემაერთებელ მილს 

უკეთებენ სტერილიზაციას, ცხელი ორთქლით 20--30 წუთის განმავლო- 

ბაში. ამის შემდეგ აპარატს უერთებენ ხილის წვენის რეზერვუარს და 

ავსებენ პირამდე. ავსების დროს აღებენ საჰაერო ონკანს. კლაკნილა 

მილში ერთდროულად იწყებენ ორთქლის გატარებას და ტემპერატურა 

სითხეში თანდათანობით აყავთ 70--809-მდე. აღნიშნულ ტემპერატურაზე 

დაახლოებით ნახევარი საათის დაყოვნების შემდეგ, წვენი გამოყავთ 

აპარატიდან და ცხელ მდგომარეობაში ასხამენ წინასწარდ სტერილიზე- 

ბულ ბოთლებში. აღნიშნული ტიპის აპარატების უარყოფით მხარეს 

“ი 
ჯ» 
73 , 

  

სურ. 83. კლაკნილამილიანი სურ. 654. ბაუმანის სისტემის 

პასტერიზატორი. სასტერილიზაციო აპარატი. 

წარმოადგენს წვენის ადგილობრივი გადახურების შესაძლებლობა და 

მუშაობის პერიოდულობა. ცნობილია კასრებიანი პასტერიზატორების 

მეორე ვარიანტიც, რომელიც განუწყვეტლივ მუშაობს. ამ შემთხვევაში 

კლაკნილა მილში ხილის წვენი მოძრაობს, ხოლო მისი გათბობა სათა- 

ნადო ტემპერატურამდე წარმოებს ცხელი წყლით, რომელსაც თავის 

მხრივ ორთქლით ათბობენ. ამ უკანასკნელში უფრო კარგი ხარისხის 

წვენი მიიღება იმის გამო, რომ მოსალოდნელი არ არის წვენის ადგი- 

ლობრივი გადახურების საფრთხე და წვენის რაოდენობის რეგულაციაც 

ადვილად ხორციელდება. 
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კონსტრუქციის სიმარტივის, ადვილი მომსახურებისა და ეკონომიუ- 

რობის გამო მცირე და საშუალო წარმადობის ქარხნებში უფრო გავრცე- 

ლებულია ეგრეთ წოდებული ბაუმანის სისტემის განუწყვეტელი ქმედე- 
ბის პასტერიზატორები (ი5. სურ. 54). 

ამ ტიპის საპასტერიზაციო აპარატის ზარი შედგება ორი ნახევ- 

რისაგან, რომლებიც ერთმანეთთან ისეთნაირად არიან' მორგებულნი, 

რომ მათ შორის დატოვებულია სულ მცირე ღრიქო. ზარი მთლიანად 

მოთავსებულია წყლის აბაზანაში, რომელიც ორთქლით თბება. ზარის 

ნახევრებს შორის მოთავსებულ თავისუფალ არეში ხილის წვენი მოძრა- 

ობისას იშლება თხელ ფენად 

ღა სწრაფად ღებულობს 

70--759 ტემპერატურას. 

აპარატიდან გამოსული წვე- 

ნის ტემპერატურის კონ- 

ტროლე წარმოებს გამო- 

საყვან მილზე მოთავსებული 

თერმომეტრით, ბაუმანის ტი- 

პის (მცირე მოდელის), პასტე- 

რიზატორის საშუალო წარ- 

მადობა უდრის 300-500 

ლიტო ხილის წვენს საათში. 

ხილის წვენების წარ- 

მოებაში საკმაოდ გავოცე- 

ლებულია აგრეთვე ე. წ. 
»ველოკსი“-ს ტიპის საპას- 

ტერიზაციო აპარატები (ის. 

სურ. 55). სურ. 25. განუწყვეტელი ქმედების საპასტერი- 
დასახელებულ აპარატ- ზაციო აპარატი „ველოკსი“, 

ში პასტერიზაციის პროცესი 

შემდეგნაირად მიმდინარეობს: რეზინის მილით შემოყვანილი წვენი სათა- 

ნადო მარეგულებელი ონკანის გავლით ხვდება კამერის ფირფიტათა მორის. 

მოთავსებულ თავისუფალ არეში და შემდეგ მიემართება კამერის ზედა 

ნაწილში. ამ დროს იგი უშუალოდ თბება პასტერიზატორიდან გამოსუ- 

ლი ცხელი წვენით. ამრიგად, ეს კამერა თბოგამცვლელი აპარატის 

როლს ასრულებს. თბოგამცვლელში წინასწარ შემთბარი წვენი შედის 

პასტერიზატოოში, აღწევს მაქსიმალურ ტემპერატურას და ხვდება აკუ- 

მულატორში, სადაც იგი ინარჩუნებს მიღწეულ ტემპერატურას გარ- 

პავეული დროის განმავლობაში. აქედან იგი კვლავ უბრუნდება თბოგამ- 

ცვლელს და შემდეგ ტოვებს აპარატს. ეს აპარატი პასტერიზაციის 

გარდა შესაძლებელია წარმატებით გამოყენებული იქნას ხილის წვენე- 
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ბის შესათბობად სასურველ ტემპერატურამდე. ამ შემთხვევაში მისი სა- 

შუალო საათური წარმადობა უდრის 7750-7500 ლიტო წვენს, პასტე- 

რიზებული წვენების შემთხვევაში კი 750--150 ლიტრს. 

უკანასკნელ ხანებში ხილის წვენების პასტერიზაციისათვის ფარ- 

თოდ იყენებენ მილებიან პასტერიზატორებს. აღნიშნული პასტერიზა- 

ტოოების მუშაობის პრინციპი მოკლედ განხილული გვქონდა ზემოთ 

(იხ. გვ. 165), ამიტომ მათზე აქ,აღარ შევჩერდებით. 

პასტერიზებული ხილის წვენების შენახვა ბოთლებსა და მინის ბა- 

ლონებში წარმოადგენს ამ მეთოდის ერთ-ერთ უძველეს სახეს. მცირე     
  

სურ. 56. წყლის აბაზანიანი პასტერიზატორები. 

წარმადობის ქარხნებში ბაუმანის ან სხვა რომელიმე სისტემის პასტე- 

რიზატორიდან მიღებული. შესაფერისი სიწმინდის მქონე წვენს ასხამენ 

15 ლიტრიან მინის ბალონებში ან ბოთლებში. ჰერმეტულად დახურულ 

ბოთლებს გრილ ადგილას ინახავენ. რაც შეესება მინის ბალონებს, აღ- 

ნიშნული მიზნით მათ ჩვეულებრივ უკეთებენ სპეციალურ ხუფებს. 

ხილის წვენების პასტერიზაციისათვის უშუალოდ ბოთლებში უამ- 

რავი სხვადასხვა სახის აპარატებია მოწოდებული. მათ შორის ყველაზე 

გავოცელებულია წყლის აბაზანიანი პასტერიზატორები. ერთ-ერთი 

ასეთი პასტერიზატორი ნაჩვენებია ზემომოყვანილ სურათზე. ბოთლების 

გადატან-გადმოტანის გაადვილების მიზნით აბაზანები მონტირებულია 

სპეციალურ ურიკებზე. 
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ამ სურათზე ნაჩვენებია აგრეთვე მცირე ზომის ორთქლის ჟვაბი. 

ხილის წვენების პასტერიზაციის დროს ბოთლებში, საჭიროა განსაკუთ- 

რებული ყურადღება მივაქ- 
ციოთ იმ გარემოებას, რომ ” 

ტემპერატურის მომატება , 

წყლის აბაზანაში ხდებოდე ! 

თანდათანობით და თანაზბ- : 

  

რად. რეკომენდებულია, რომ 

ტემპერატურის 

შემთხვე ვევაში არ აღემატება? 

1,5--2-ს წუთში. პასტერი- 

ზაციის წინ მიზანშეწონილია · 

საცობების დამდუღვრა ცხე- ! 
ლი წყლით ან §0.-ის 29/ე-იან 1? 

ხსნარში ამოვლება. ხშირად : 

ხრდა ამ. : 

ხილის უვენების პასტერიზა- ? 

ცია ბოთლებში, გაცილებით 

უფრო მოსასერხებელია ჩა- 

ტარებულ იქნას სპეციალუ- 

  

   

    

   

     
ს. « 

(2) რ. 97. საპასტერიზაციო კარადები, 

რად მოწყობილ კარადებში, რომლებიც ორთქლით მუშაობენ. ასეთი კარა- 

დები ჩვეულებრივ წარმოადგენენ დიდი ზომის წყალგამძლე მასალისაგან 

  

სურ, 58. განუწყვერელი ქმედების 
პასტეოიზატორი. 

გაკეთებულ თერმოსტატებს. ხი- 

ლის წვენით სავსე ბოთლებს 

ურიკებზე აწყობენ და კარადაში 

შეაგორებენ. ამის შემდეგ კარებს 

კეტავენ, შიგ უშვებენ ორთქლს 
ა ტემპერატურა თანდათანობით 

აყავთ სასურველ დონემდე. მაქ- 

სიმალურ ტემპერატურაზე ბოთ- 

ლებს კიდევ აყოვნებენ რაზდე- 
“ ნიმე ხანს და შემდეგ იწყებენ მათ 

თანდათანობით გაცივებას. ამისა- 

თვის შემდეგნაირად იქცევიან. გა- 

დაკეტავენ კამერაში შემოსასვლელ 

ორთქლის მილს და აღებენ ცხელი წყლის "მხაფებს. წყლის ტემპერატუ- 

რას თანდათანობით დაბლა წევენ მანამდე, სანამ ბოთლები არ გაცივდება 

ოთახის ტემპერატურამდე. დიდი წარმადობის ქარხნებში უკანასკნელ 

ხანებში ხმარებაში შემოდის განხილული ტიპის ავტომატურად მომუშავე. 

განუწყვეტელი ქმედების პასტერიზატორები. ერთ-ერთი ასეთი პასტე- 

რიზატორის საერთო ხედი ნაჩვენებია 58-ე სურათზე. იგი თავისი კონ.. 
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სტრუქციით რამდენადმე მოგვაგონებს ბოთლების სარეცხ ავტომატურ მან- 

ქანას. ამ შემთხვევაში კონვეიერის ჯაჭვზე დაკიდებულ კალათაში მოთავსე- 

ბული ბოთლები განიცდიან თანმიმდევრობით გადაადგილებას რამდენიმე 

კამერაზი, რომლებშიაც ჩასხმულია სხვადასხვა ტემპერატურის წყალი. 

სილის წვენების შენახვა ხიცივის გამოყენებით 

C ზოგიერთი ხილის წვენი წინასწარი დაწდობისა და პასტერიზა- 

ციის გარდა, დამატებით საჭიროებს დაბალ ტემპერატურათა პირო- 

ბებში ხანგოძლივად შენახვას. ეს თვით მათი მომზადების ტექნოლო- 

გიური თავისებურებებით აიხსნება. ამგვარ ხილის წვენებს უმთავრესად 

მიეკუთვნება ყურძნისა და ნაწილობრიე ვაშლის წვენი. კერძოდ, ყურძნის 

წვენის ცივ პირობებში შენახვა აუცილებელია მისგან კალიუმის ტარ- 
ტრატების მოსაცილებლად. წინააღმდეგ შემთხვევაში მზა ნაწარმში 
ნალექის წარმოქზნის შესაძლებლობა გამორიცხული არ არის. მეორეს 

მხრივ არსებობს მითითება იმის შესახებ, რომ აღნიშნული ხილის წვე- 
ნების შენახვა ხანგრძლივი დროის განმავლობაში დაბალ ტემპერატუ- 

რებზე პაერთან შეხების გარეშე, დაკავშირებულია სასიამოვნო „თაიგუ- 
ლის“ წარმოქმნასთან. 

ვაშლის წვენისათვის შენახვის დრო მტკიცედ ლიმიტირებული არ 

არის, ყურქნის წვენისათვის კი იგი განისაზღვრება 3-6 თვით, იმისდა 

მიხედვით, თუ რა სახის ნედ-    
გა. ლეულთან და შენახვის როგოო 

პირობებთან გვაქვს საქმე. 

ყურძნის წვენის შესანახად 

_ ცივ პირობებში, როდესაც მისი 

წარმოების მასშტაბები არ არის 

დიდი, ჩვეულებრივ, შემდეგნაი- 
რად იქცევიან. მინის ბალონებში, 

რომელიც მოთავსებულია დაწნულ 

კალათებში, ასხამენ მისი მო- 

· ცულობის დაახლოებით "/,ე-მდე 

ყურძნის წვენს, ბალონს უკეთებენ 

საცობს პარაფინთდოან ერთად ისე, 

რომ შიგ არ შევიდეს ჰაერი და 

ინახავენ სარდაფებში 3-–-6 თვეს. 

ამის შემდეგ წვენს ნალექს აცი- 
სურ. 89, ხილის წვენის შესანახი ტანკები, ლებენ სიფონით, ფილტრავენ და 

შემდეგ ხელახლა უკეთებენ პას- 
"ტერიზაციას ბოთლებში. რა თქმა უნდა, ამ შემთხვევაში სრულიად შე- 
საძლებელია აგრეთვე სტერილური ფილტრაციის მეთოდის გამოყენებაც, 

"რომლის შესახებ ქვემოთ გვექნება საუბარი. უმეტეს შემთხვევაში ყურძნის 
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წვენიდან ტარტრატების მოცილების პროცესის დასაჩქარებლად მიმარ- 

თავენ მისი სწრაფგაყინვის ხერხს. ზოგიერთი ავტორის აზრით, ამ მიზ- 

ზით ხელსაყრელია აგრეთვე შენახეის წიხ წვენისათვის ღვინის მჟავა კა- 

ლიუმის სრული მარილის, რძის მჟავა მარილების, ან ზოგიერთი სხვა 
ქიმიური ნაერთების უძნიმვნელო რაოდენობით მიმატება. 

დიდ წარმოებებში ყუოძნის წვენისა და ზოგიერთი სხვა წვენების 

შესანახად იყენებენ სპეციალუო ტანკებს, რომლებსაც შიგა მხრიდან 
ამოგებული აქვს მჟავაგაძძლე მასალა, აღნიშნული მეთოდით ხილის 

წვენის შენახეისათვის ოპტიმალურო ტემპერატურად მიღებულია 2--49. 

  

  

სურ, 60. მჟავაგამძლე კაფელის ფილებით ამოგებული ბეტონის რეზერვუარები 
ხილის წვენის შესანახად. 

ტარტრატების გამოყოფის პროცესის დასაჩქარებლად შესაძლებე- 

ლია ფართოდ იქნას რეკომენდებული ყურძნის წვენის წინასწარი დამუ- 

შავება პექტოლიტური ენზიმებით. ამგვარი დამუშავების შემდეგ, წვენის 

შენახვა დაბალ ტემპერატურაზე, უკვე იმდენსავე დროს აღარ მოითხოვს. 

პრაქტიკიდან ცნობილია, რომ განხილული მეთოდით ხილის წვენების 

შენახვა ხელსაყრელია ისეთი წვენებისათვის, რომლებმაც წინასწარ გა- 

ნიცადეს დაწდობა და გაფილტვრა. 

ხილის წვენების გასაცივებლად იყენებენ ჩვეულებრივ მაცივარ 

დანადგარებს. წვენის სწრაფად გაცივების შემდეგ მათ ასხამენ რეზერC- 
ვუარებში (სურ. 59, 60) და ინახავენ--49-ზე. 
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დაბალი ტემპერატურის მისაღებად მაცივარ აგენტს სათანადოდ 

ლითონის კლაკნილა მილების საშუალებით უშუალოდ რეზერვუარები 
ატარებენ. წვენების გაფუვების თავიდან ასაცილებლად ძალიან” დიდი 
მნიშვნელობა აქვს შენახვის პერიოდში მათი მიკრობიოლოგიური კონ- 
ტროლის საქმის სწორ ორგანიზაციას. 

ხილის წვენების კონსერვირებისა და შენახვის სხვადასხვა მეთო· 
დებს შორის, უკანასკნელ ხანებში ფართოდ გავრცელდა ხილის წვენების 
შენახვა C0.,-ის წნევის ქვეშ. ეს მეთოდი ხილის წვენების კონსეოვირე-· 
ბისათვის თავდაპირველად შემუშავებული იყო ბეჰის მიერ 1912 წელს 
და მისი არსი მოკლედ შემდეგზი მდგომარეობს. თუ ახლად გამოწუ- 
რულ ხილის წვენს გავაჯერებთ CC,.-ით და შევინახავთ მის არეში 

7-8 ატმ. წნევაზე, მაშინ წვენმი ფერმენტატული პროცესების განვი- 
თარებას ადგილი არ ექნება. ხილის წვენში მყოფი მიკროორგანიზმები 
აღნიშნულ პირობებში უკვე ვეღარ ამჟღავნებენ თავიანთ სასიცოცხლო 
ქმედებას. აღნიშნული მიზნით მიზანშეწონილია მხოლოდ და მხოლოდ 
წინასწარ დაწდობილი და გაფილტრული ხილის წვენების ხმარება,ე.ი. 
ისეთი წვენებისა, რომელთაც მნიშვნელოვანი რაოდენობით მოცილებუ- 
ლი აქვთ მიკროორგანიზზები. 

დადგენილია, რო: ხილის წვენში დარჩენილი მიკროორგანიზმთა 
სასიცოცხლო ქმედების შესაჩერებლად საკმარისია ერთი ჰექტოლიტრი 
წვენის გაჯერება 1.5 კგ ნახზირპჭჟავა გაზით, რაც ჩვეულებრივ ოთახის 
ტემპერატურის დროს შეესაბამება დაახლოებით 7-8 ატმ. წნევას. 

ნახშირმჟავა გაზით წვენის გაჯერების ხარისხი დამოკიდებულია ტეზპე- 
რატურასე. როგორც წესი, რამდენადაც უფრო მაღალია, გარემოს ტე?- 
პერატურა, მით უფრო: მაღალი წნევაა საჭირო წვენების შესანახად. 

ყოველ შემთხვევაში, სასურველია, რომ იმ შენობის შიგნით სადაც წარ- 
მოებს აღნიშნული მეთოდით წვენების შენახვა ტემპერატურა არ აღე- 

მატებოდეს -I-159-ს. 

· ტემპერატურა და წნევათა შორის დამოკიდებულება მოგვყავს 
ქვემოთ, ცხრილში. 

ცხრილი 25 
C0.-ის წნევისა და ტემპერატურის დამოკიდებულება ხილის წვენში 

  
  

ტემპერა– · CC0კის წნევა 1,5მ/-ით · დტემპერა- C(.-ის წნევა 1,5პ|-ით 
ტურა | ”შემცველობისას წვენში ” ტურა შემცველობისას წვენში 

; : 
0 | 3,6 ატმ. ; 183 6,5 ატმ 

1... I 4 | I 6,75 
ა | 49 15 უ 
8 | 44 ' 16 #,95 
4 4,(: | 17 ' 7.5 

ს" | 48 18 I ”§ 
6 5 19 5.1 
7 ი.2 იხ 54 
8 ' 6.4 ' 91 88 
9 5.6 | 22 9.1 

10 5.95 28 ' 9,4 
11 6.) 94 9.8 
12 6.3 95 10,1



ხილის წვენების გასაჯერებლად C0,-ით იხმარება სპეციალური 

ტუმბოები, რომელთაც ანფივრორ- 

ზიული მასალისაგან ამზადებენ. ერთ- 

ერთი ამგვარი ტუმბოს ხედი ნაჩვე- 

ნებია 61-ე სურათზე. 

ნახშირმჟავა გაზით გაჯერე- 

ბულ წვენს ტუმბოს შემწეობით უშვე- 

ბენ სპეციალურ ფოლადის ტანკებ- 

ში, რომლებიც შიგნიდან დაფარუ- 

ლია მჟავაგამძლე მინანქარით ახ სხვა 

რომელიმე უფრო ადვილად ხელ- 

მისაწვდომი მასალით, რომელთაც 

ჩვეულებრივ სინთეზური ფისებისა- 

გან ამზადებენ. ტანკი აღჭურვილია 

სათანადო არმატურით, მანომეტ- 

რით, წვენის შემოსაშვები და გამზო- 

მოსაშვები მილებით თავის ონკან- 

თან ერთად, ხილის წვენში გახსნი- 

ლი C0,-ის განსაზღვრისათვის ხმა- 

რებული ხელსაწყოთი და სხვა. თი- 

  

ჯ 
' 
+ 

თოეულ ტანკს გვერდითი მხრიდან სელ, 6, ტუმბო ხილის წვენის სატუ- 
გაკეთებული აქვს სუფი, რომლის 

საშუალებითაც წარმოებს ცარიელ 

რაციისათვის C0)-ით. 

ტანკში შესვლა, მისი გამორეცხვა და საჭიროების შემთხვევაში შიგნით 

  

  

სურ. 62. მალალი წნევის ფოლადის ტანკი. 

შიგ მოთავსებული ჰაერის გამოსადევნად. 

დაფარული დაზიანებული 

ფენის შეკეთება. ტანკებს 

სხვადასხვა ზომისას აკეთე- 

ბენ, დაწყებული 2000 ლიტ- 

რიდან, ვიდრე 30000 ლიტ- 

რამდე. ხილის წვენების შე- 

სანახად გამოყენებული ნახ- 

შირმჟავა გაზი უნდა იყოს 

უაღრესად სუფთა და აო 

უნდა შეიცავდეს ჟანგბადის 

მინარევებს. ტანკების ავსე- 

ბა ხილის წვენით შემდეგი 

თანმიმდევრობით წარმო- 

ებს. ჯერ მათ ავსებენ წყლით 

ამის შემდეგ უშვებენ C0,-ს 

და წყალს მთლიანად გამოდევნიან. ტანკში წნევა თანდათანობით აყავთ 
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7-8 ატმოსფერომდე. ერთდროულად ტუმბოს ერთ სახელურს უერთე- 

ბენ გაფილტრული ან ცენტრიფუგირების შედეგად მიღებული წვენის 
რეზერვუარს, ხოლო მეორე სახელურს-–უშუალოდ ტანკს. ამრიგად, ტუმ- 

ბოს მოქმედებით C0,-ით გაჯერებული წვენი წნევის ქვეშ მიედინება 

ტანკებში. ხშირად ტუმბოს სახელურს უშუალოდ ცენტრიფუგიდან გა- 

მომავალ წვენს უერთებენ (შემკრებით) რომლის დროსაც პროცესი 

ერთ განუწყვეტელ ნაკადად მიმდინარეობს. არსებობენ ისეთი ტიპის 

ცენტრიფუგებიც, რომლებშიაც წვენის გასუფთავებასთან ერთად წარ- 

მოებს მისი გაჯერება C0,-ით. 

ტანკების მუშაობის ნორმალური პირობების უზრუნველსაყოფად 

გადამწყვეტი მნიშვნელობა: აქვს წნევის რეგულაციას და მის ზუსტ 

კონტროლს როგორც ავსების, ისე 

წვენების შენახვის მთელ პერიოდში. 

ხილის წვენში წნევის გასაზომად 

ხმარებული სელსაწყო ნაჩვენებია 

64-ე სურათზე. 

ტანკებიდან ხილის წვენის გა- 

მოშვება იზობარომეტრულ პირო- 

ბებში წარმოებს. 

ზოგიერთი ტანკი მონტირე- 

ბულია C0,-ის დამჭერ მოწყობილო- 

ბასთან ერთად, რაც მისი მნიშვნე- 

ლოვანი რაოდენობით რეგენერაციის 

საშუალებას იძლევა. 

ხილის წვენების სიცივის მე- 

თოდით ზენახვისაგან განსხვავებით, 

მაღალი წნევის ფოლადის ტანკები 

ხმარებაში გაშვების წინ არ საჭქი- 

· როებენ საფუძვლიან სტერილიზა- 

სურ. 68. მაღალი წნევის ფოლადის ციას. წვენით ავსებამდე მათ მხო- 

ფაწკები. ლოდ კარგად რეცხავენ ცივი წყლით, 
სოდის ხსნარით ან §0,-ის 20/,-იანი ხსნარით და შემდეგ რამდენიმეჯერ 

ისევ ცივი წყლით. 
ამ გზით მიღებული წვენი, შესაძლებელია გამოყენებულ იქნას 

უალკოჰოლო სასმელთა წარმოებაში ხილის სიროპების დასამზადებ- 

ლად მეორე მხრივ, როგორც აღნიშნული გვქონდა, მათ დიდი რაოდე- 

ნობით იყენებენ უშუალოდ ინდივიდუალური მოხმარებისათვისაც. უკა- 

ნასკნელ შემთხვევაში ხილის წვენების ჩამოსასხბსელად ბოთლებში და 

საერთოდ მათი რეალიზაციისათვის შემდეგნაირად იქცევიან: განხილუ- 

ლი გზხით დამზადებულ წვენს ასხამენ „ბალდუსის ჭურჭელში“, ბალდუსის 
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ჯჰურჭელი წარმოადგენს რძის ბიდონისებრი ფორმის მქონე მაღალი წნე- 
ვის 20 --22 ლიტრიან ჭურჭელს. ამ უკანასკნელს, ისევე როგორც მაღა- 

ლი წნევის ფოლადის ტანკებს, შიგა მხრიდან ამოდებული აქვთ მჟავა- 

გამძლე მასალა. წვენის ჩასხმა ბალდუსის ჭურჭელში ასობადორეც რევ 

პირობებში წარმოებს (საერთოდ 

ტანკის დაცლის დროს ყურადღება 

უნდა მიგაქციოთ, რომ შიგ ადგილი 

არ ექნეს წნევის დაცემას და თუ 

ასეთი რამ შემჩნეული იქნება, საჭი- 

როა დამატებით C0,-ის შეყვანა 

გაზის ბალონიდან). 

ბოთლებში ჩამოსსმისათვის მი- 

მართავენ ქვემომოყვანილ აა ერთ 
წესს: 1) ხილის წვენს გაფილტვრის 

შემდეგ ასხამენ ბოთლებში და უკე- 

თებენ პასტერიზაციას, 2) ტანკიდან 
მიღებულ წვენს ატარებენ სტერი- 

ლურ ფილტრებში და შემდეგ სდტე- 
რილურ პირობებში ასხამენ ბოთ- 
ლებში. 

ჩვეულებრივი ხილის წვენების 

წარმოების პრაქტიკაში ამ მეორე 
ხერხს უფრო ხშირად მიმართავენ. ეს 

| 
| 

| 
I 
| | 

1      მეთოდი ცნობილია ბეჰი-ზეიტცის 1 4 - ” 

კომბინირებული მეთოდის სახელ- > I. : =8 
წოდებით. სურ. 64. ხილის ფვენებში გახსნან 

ბალდუსის ჭურულიდან წვენის C0;ე-ის გასაზომი ხელსაწყო. 

ჩამოსასხმელად ქპიქებში იხმარება 

სპეციალური ხელსაწყო (იხ. სურ. 65). იმავე მიზნით შესაძლებელია 6C6-ე 

სურათზე ნაჩვენები მაღალი წნევის სიფონების გამოყენებაც. 

ხილის წვენის სტერილური ფილტრაცია 

ზემოგანხილული მეთოდების გარდა, ხილის წვენების წარმოებაში 

„ფართოდაა გამოყენებული ეგრეთ წოდებული სტერილური ფილტრაციის 

მეთოდი. იგი დაფუძნებულია ფილტრების შემდეგ თვისებაზე: სითხეები 

ფილტრის ვიწრო ფორებში გავლისას მნიშვნელოვან წილად თავი- 

სუფლდებიან მათში შემცველი მიკროორგანიზმებისაგან. საფილტრაციო 

მასალის შერჩევით და მათი სათანადო პირობებში დამუშავებით შესა- 

ძლებელია ისეთნაირი ფილტრების დამზადება, რომლებიც თავის ფო- 

რებში გაატარებენ სითხეს, მაგრამ იმავე დროს შეაკავებენ ყველა მიკ- 

როორგანიზმს, მათ შორის დუღილის გამომწეევ ფორმებსაც. ჩვეულებრივ, 
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ასეთ საფილტრაციო მასას, სპეციალურად დამუშავებული ბამბისა და 

აზბესტის ნარევისაგან ამზადებენ. ამ შემთხვევაში ფილტრის ფორების 

მიერ მიკროორგანიზმების შეკავება დაფუძნებულია არა მარტო საცრის 

ქმედების პრინციპზე, არამედ მის ფიზიკურ-ქიმიურ თვისებებსეც; სა- 

ხელდობრ, საფილტრაციო მასის აბსორბციის უნარზე. უთუოდ ამით 

აიხსნება ის გარემოება, რომ სტერილური ფილტრები აკავებენ ყველა 

მიკროორგანიზმს, რომელთა ზომა ტოლია ან მეტია 1 I-ს, მიუხედავად 

იმისა, რომ ფილტრის ცალკეული ფორების სიდიდე ზოგჯერ 17 I-ს 

აღემატება. 

ჩვეულებრივი სტერილური ფილტრების ვიწრო ფორების ამოვსება 

მექანიკური ნაწილაკებით ადვილად | 

ხდება ხოლმე, რაც მკვეთრად ამცი- 

| პა 

  

I 
' 
( 

) 
' 

  

სურ. 65. სადეგაზაციო 'გურჭელი. სურ, 66. სიფონი ბილის წვენის ჩამოსას- 

ხმელად ჭიქები, წნევის ქვეშ. 

რებს მათ წარმადობას. ამის გამო, სტერილური ფილტრების ნორმა- 
ლური მუშაობის აუცილებელ პირობას წარმოადგენს, მათში ისეთი 

წვენების გატარება, რომლებიც წინასწარ დამუშავებული არიან ფილ- 

ტრაციის სხვა მეთოდებით. სტერილური ფილტრებისათვის ხმარებული 

ფირფიტების წარმოება ჩვენში ათვისებულია ლენინგრადის „რეზინა- 
აზბესტის“ ქარხნის მიერ და ცნობილია „Cთ“ ფირფიტების სახელწო- 

დებით.. 
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სასტერილიზაციო ფირფიტები „Cთ“ი. წარმოადგენენ 3 მმ სისქის 

მქონე მრგვალ ფირფიტებს. მათ დასამზადებლად იღებენ დაახლოებით 

3 ცელულოზას და 1/, ახბესტს, ერთმანეთს ურევენ და წნეხავენ, რის 

შედეგად მიიღება ერთგეაროვანი მასა. თითოეულ ფირფიტას აქვს”ორი 

განსხვავებული ზედაპირი, ერთი ხორკლიანი, ხოლო მეორე––გლუვი. 

მათ სხვადასხვა ზომისას აკეთებენ. ჩვეულებრივ ხილის წვენების წარ- 

მოებაში იხმარება ფირფიტები, რომელთა დიამეტრი 30 სმ-ის ტოლია. 

სხვადასსვა წარმადობის ფილტრები, ერთმანეთისაგან უმთავრესად 
მხოლოდ სასტერილიზაციო ფირფიტების რაოდენობით განსხვავდებიან. 

ფილტრების ჩაწყობა აპა- 

რატში დაახლოებით იმავე 

წესით წარმოებს, როგორც 

ეს „ფილტრ-წნეხების“ გან- 

ხილვისას გვქონდა აღწე- 

რილი. აპარატს ხსნიან წინა 

სახურავს, და შემდეგ აწყო- 

ბენ ფირფიტებს. საჭიროა 

    

     

აი
ა   22 #> 4... 982: ა 

სურ. 67. სტერილური ფილტრი. სურ. 68. „ფილტრ-პრესის“ პრინ– 
ციპხე მომუშავე სტერილური 

ფილტრი. 

გვახსოვდეს რომ ფირფიტის გლუვი მხარე ყოველთვის მიმართული 

უნდა იყოს ჩარჩოს ზედაპირისაკე.„ ფილტრების ჩალაგება უნდა წარ- 

მოებდეს სუფთა ხელებით ისე, რომ არ მოხდეს მათი გაჭუჭყიანება და 

მექანიკური დაზიანება სწორად აწყობილ აპარატში ფირფიტები, რო- 

გორც წესი, განლაგებულია შემდეგი თანმიმდევრობით: წინა სახურავი- 

ფირფიტა-–-–საფილტრაციო ჩარჩო-ფირფიტა – ჩარჩო მღვრიე წვენისა- 
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თვის–-ფირფიტა და ბოლოს კი საფილტრაციო ჩარჩო-ფირფიტა და 
უკანა სახურავი. 

ამრიგად განლაგებულ ჩარჩოებსა და ფირფიტებს უკეთებენ წინა 
სახურავს და მუიდროდ ამაგრებენ სპეციალური ხრახნების საშუალებით. 

მუშაობაში გაშვების წინ ფილტრი საჭიროებს საფუძვლიან სტე- 

რილიზაციას. ამ მიზნით მასში ატარებენ ცხელ ორთქლს დაბალი წნევის 
ორთქლის ქვაბიდან, სანამ შისი ყველა შესაშვები და გამოსაშვები ლითონუ- 
რი ნაწილები არ გაცხელდება იმდენად, რომ მათთვის ხელის შეხება შეუძ- 
ლებელი გახდება. სტერილიზაციის შემდეგ ფილტრში წნევის ქვეშ ატა- 
რებენ ცივ წყალს, სანამ აპარატიდან გამოსული წყალი არ დაკარგავს 
დამახასიათებელ „აზბესტის გემოს“ და მისი ლითონური ნაწილები 
მთლიანად არ გაცივდება ორთქლისა და წყლის შეშვება აპარატში 
წარმოებს გაფილტრული წვენის გამოსაყვანი ონკანიდან, ხილის წვენის 

მოძრაობის საწინააღმდეგო მიმართულებით. ორთქლის გატარების პირ- 

ველ სტადიაზე საჭიროა უკანა სახურავის ზემოთ მოთავსებული ყველა 

ონკანის გადაკეტვა და საჰაერო ონკანის გაღება. ამის შემდეგ საჰაერო 

ონკანს კეტავენ და ორთქლს კიდევ რამდენიმე ხანს ატარებენ. სტერი- 
ლიზაციისა და გარეცხვის დამთავრების შემდეგ იმ ონკანებს, საიდანაც 

წარმოებდა ორთქლის გატარება, კეტავენ, ირგვლივ რამდენიმეჯერ შე- 

მოატარებენ სპირტნათურის ალს და შემდეგ ახურავენ სტერილურ ბამ- 
ბას. არსებობს მითითება იმის შესახებ, რომ ორთქლის ნაცვლად სტე- 

რილიზაციისათვის შესაძლებელია 1,5–- 2ძ/.-იანი ფორმალინის ხსნარის გა- 

მოყენება. რა თქმა უნდა, ამ შემთხვევაში იგი სტერილიზაციის შემდეგ 

საჭიროებს წყლით საფუძვლიან გარეცხვას. 
ხილის წვენი საკუთარი წნეკის ან სპეციალური ტუმბოს საშუა- 

ლებით დაახლოებით 1,5 ატმ. წნევაზე შემოყავთ აპარატში. დიდი წარ- 

მადობის ფილტრებისათვის ხილის წვენის მიწოდება უმჯობესია ცფენ- 

ტრიდანული ტუმბოს საშუალებით, რადგან ამ შემთხვევაში წვენის 

მიწოდება განუწყვეტელ ნაკადად წარმოებს ბიძგების გარეშე. პირ- 

ველ ხანებში წნევა აპარატში არ აღემატება 0,5-0,8 ატმ-ს. ფილ- 
ტრის წინაღობის გაძლიერებასთან ერთად წნევასს თანდათანობით 

ზრდიან მანამდე, სანამ იგი არ მიაღწევს ზღვრულ სიდიდეს -–-1,5 ატ- 

მოსფეროს. როგორც კი მანომეტრის ისარი 1,5 ატმ. მეტ. წნევას უჩვე- 

ნებს, აპარატის მუშაობას წყვეტენ და ხელახლა ახდენენ მის ჩატვირ- 

თვას. ფილტრის მუშაობის ხანგრძლიობა განისაზღვრება 8--10 საათით. 

გარდა აღნიშნული ფილტრებისა არსებობს ეგრეთ წოდებული კომბი- 

ნირებული ფილტრებიც, რომლებშიც შესაძლებელია ერთდროულად 

იქნას გამოყენებული როგორც წვენების წინასწარი გასუფთავების, ისე 

სტერილური ფილტრაციისათვის, ასეთი ფილტრები ორი ნაწილისაგან. 

შედგებიან: პირველ კამერაში წარმოებს წვენების წინასწარი გასუფთა- 
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ვება, ხოლო მეორეში– უშუალოდ სტერილური ფილტრაცია. საქიროე- 

ბის შემთხვევაში შეიძლება ფილტრს მთლიანად მოვაცილოთ პირველი 

კამერა და მაშინ იგი წარმოგვიდგება მხოლოდ როგორც სტერილური 

ფილტრი. ამგვარი ტიპის ფილტრების წარმადობა, საფილტრაციო 

ფირფიტების რაოდენობის მიხედვით, ძალიან დიდ ფარგლებში მერ- 

ყეობს, სახელდობრ, 450-დან 10.000 ლიტრამდე საათში. ხილის წეენე- 

ბის ფილტრაციის პროცესი ისეთნაირად უნდა იყოს დაკავშირებული 

წვენების მიღებისა და წინასწარი დამუშავების სხვა პროცესებთან, რომ 

განვლილი დრო მათი გამოწურვის მომენტიდან სტერილურ ფილტრებში 

გატარებამდე არ აღემატებოდეს 24 საათს. 

სტერილური ფილტრაციის გზით „ცივი წესით" დამსადებული ნა- 

ტურალური ხილის წეენები მეტწილად სავსებით ინარჩუნებენ ახალი 

ხილისათვის დამახასიათებელ სურნელოვან და საგემოენო ნივთიერებებს, 

აგრეთვე ვიტამინებს. : 

საჭიროა აგრეთვე შევნიშნოთ, რომ სტერილური ფილტრაციის 

გზით მიღებული ხილის წვენები გამოირჩევიან არაჩვეულებრივად გამ- 

ჭჰვირვალე „კრისტალური“ ხედით და ერთგვაროვანი გემოთი, ანუ რო- 

გორც ამბობენ, ტონის სისუფთავით, 

სტერილიზებული ხილის წეენების შენახვა და ჩა- 

მოსხმა ბოთლებში. ცივი წესით ხილის წვენების წარმოების პრო- 

ცესში ერთ-ერთ ყველაზე უფრო რთულ პრობლემას მათი სათანადო 

პირობებში შენახვა და ბოთლებში სტერილურ პირობებში ჩამოსხმა წარ- 

მოადგენს. პროცესის წარმატებით ჩატარებისა და დამაკმაყოფილებელი 

ხარისხის პროდუქციის მისაღებად აუცილებელია ხილის წვენებთან შე- 

ხებაში მყოფი ყველა აპარატის, დეტალის და მილგაყვანილობის სტე- 

რილობის დაცვა. 

წვენების შესანახად ხმარებული ტანკების, კასრებისა და მინის 

ბალონების სტერილიზაციისათვის შემდეგნაირად იქცევიან: კასრებში 

ატარებენ §0,-ს და შემდეგ რეცხავენ „Cთ% ფილტრიდან მიღებული 

სტერილიზებული წყლით. 50;,-ის გასატარებლად კასრებში, დიდ წარ- 

მოებებში იყენებენ სპეციალურ ხელსაწყოს, რომელსაც სულფიტომეტრი 

ეწოდება. §50,-ს ჭორჭელში ტოვებენ რამდენიმე საათს, ჩვეულებრივ 

ღამის განმავლობაში და შემდეგ, როგორც ვთქვით, რეცხავენ სტერი- 

ლური წყლით, მის სრულ მოცილებამდე. ამის შემდეგ ტარაში ასხამენ 

სტერილურ წვენს და ჰერმეტულად ახურავენ საცობებს, რომელსა(( 

ზემოდან გალღობილ პარაფინს ასხამენ. 

ამრიგად, სათანადო ტარაში ჩამოსხმულ ხილის წეენებს ინახავენ 

სპეციალურ სარდაფში, რომელიც გამოირჩევა შედარებით დაბალი,თა- 

ნაბრი ტემპერატურით (8-10) და ზომიერი ტენიანობით. მეორად 

ინფექციათა განვითარებისა და ხილის წვენების გაფუჭების თავიდან 
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ასაცილებლად, რა თქმა უნდა, უმჯობესია მათი შენახვა ისეთ შენო- 

ბებში, რომლებიც უბხრუნველყოფილი იქნებიან ზაცივარი დანადგარე- 

ბით. აღნიშნულ პირობებში სტერილიზებული ხილის წვენები საჭიროე- 

ბენ რამდენიმე ხანს დაყოვნებას, ჩვეულებრივ 2--3 თვეს მაინც. 

ბოთლები, რომლებიც განკუთვნილი არიან ცივი წესით დამზადე· 

ბული ნატურალური ხილის წვენების ჩამოსასხმელად, ჩვეულებრივი წე- 

სით წინასწარი საფუძვლიანი გარეცსვის გარდა, საჭიროებენ სტერილი- 

ზაციას. ბოთლების სტერილიზაციისათვის ხილის წვენების წარმოებაში 

იყენებენ ქვემოჩამოთვლილიდან ერთ-ერთ სხერსს. 

1) სტერილიზაცია ქიმიური ანტისეპტიკებით და 2) ბოთლების 

სტერილიზაცია ცხელი ორთვლით. 

პირველი მეთოდით ბოთლების სტერილიზაციისათვის უმთავრესად 

იყენებენ 50კ-ის 2)/,-იან ხსნარს. 

ამ მიზნით ხმარებული აპარატი წარმოადგენს მბრუნავ ბორბალს 

მასზე მორგებული ბოთლების ჩა- 

მოსაცმელი მოწყობილობით და 

50,.ის სსნარის რეზერვუარით. 

სურათზე ნაჩვენები სასტერი- 

ლიზაციო აპარატის ბორბლის შე- 

_., მობრუნებისას, ბოთლები თანდა.· 

'. თანობით ივსება და შემდეგ კვლავ 

1 თავისუფლდება 50, ის ხსნარისა- 

? გან. სტერილიზებული ბოთლები: 

დან 50, ის სსნარის სრულიად 

1 მოცილების მიზნით, მათ პირქვე 

. ალაგებენ სასვრეტებიან ყუთებში 

ან ურიკებხე. 

რაც შეეხება ბოთლების სტე- 

სურ. ი9. 5ე.-ით ბოთლების სასტერი- რილიზაციას ორთქლით, ამ მიზ- 

ლიზაციო :პარატი. ნით დიდ წარმოებებში იყენებენ 

სასტერილიზაციო ავტომატებს. 

აღნიშნულ აპარატებში, ბოთლები სათანადოდ მოწყობილი კონ- 

ევეირის საშუალებით მოძრაობს ორთქლის კამერაში და 20--25 წუთის 

განმავლობაში მუშავდება 100”-ზე. 

ა თვით საამქრო, სადაც წარმოებს ხილის წვენების ჩამოსხმა, უნდა 

იძლეოდეს ასეპტიკურ პირობებში მუშაობის სრულ შესაძლებლობას. ამ 

მხრივ ჩამომსხმელ საამქროს შემდეგ მოთხოვნილებებს უყენებენ: 

„ 1) იგი იზოლირებოლი უნდა იქნას ქარხნის შენობაში მოთავსებუ- 

ლი სხვა საამქროებისაგან. 2) სასურველია საამქროს კედლების მთლია- 

ნად მოპირკეთება შორენკეცებით. 3) მეტად ხელსაყრელია საამქროს 
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შიგნით სტერილური ჰაერის გამოყენება. ამ შემთხვევაში სტერილური 

ჰაერის წნევა მცირედ, მაგრამ რამდენადმე მაინც უნდა ვჭარბობდეს 

ჰაერის წნევას მეზობელ საამქროებში (რათა ადგილი არ ექნეს არასტე- 

რილური პაერის შემოდინებას) და 4) საამქროში მომუშავე პირების 

მიე” მტკიცედ უნდა იქნას დაცული ინსტრუქციით გათვალისწინებული 

სანიტარიისა დღა პირადი ჰიგიენის ყველა წესი. 

მართალია, ჩამთმსხმელ საამქროში მუშაობის მხრივ ეს მეთოდი 

მეტად მკაცრ მოთხოვნილებებს უყენებს ხილის წვენების წარმოებას, 

მაგრამ ამ სიძნელეთა 

გადალახვა პრაქტიკუ- 

ლად სავსებით შესაძ- 

ლებელია. 
: ჰაერის სტერი- 

ლიზაციის მიზნით მას 

წინასწარ ატარებენ 

სპეცალუი–ი ფილ- 
ტრებშიი რომლებიც 

დაახლოებით იმავე 

პრინციპზე მუშაობენ, 

როგორც ხილის წვე- 

ზებისათვის ხმარებუ- 

ლი სტერილური ფილ- 
ტრები. 

ხის საცობებს 

სტერილიზაციას უკე- 

თებენ 2მ/,-იანი გოგირ- 

დოვანი მჟავას ხსნა- 

რით, 8-12 საათის 

განმავლობაში. თუნუ- 

ქის საცობებს--ეგრეთ   
წოდებულ „კროუნენ- სურ. 70. ორთქლით მომუშავე ბოთლების სასტერი- 
კორკებს“ კი 1%/ა-იანი ლიზაციო აპარატი. 
ფორმალინის ხსნარით 

ან ცხელი ორთქლით. ცხადია, რომ ამ შემთხვევაშიც აუცილებელია 

სტერილიზაციის შემდეგ საცობების გარეცხვა სტერილური წყლით. 

ბოთლებში სტერილური წყლის გამოსავლებად იხმარება სპეციალური 

აპარატი (სურ. 72). იგი წარმოადგენს წყალსადენთან შეერთებულ მცი- 

რე ზომის სტერილურ ფილტრს, რომელიც აღჭურვილია წყლის გა- 

საფრქვევი მოწყობილობითოა და შეკუმშული ჰაერის კამერით. წყლის 

გამოსავლებად ბოთლის თავს აჭერენ ზამბარაკიან „შპრიცს“. ამ დროს 
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წყლის მძლავრი ჭავლი შეიფრქვევა ბოთლში და ჩამორეცხავს შიგ დარ- 
ჩენილ 50,-ის ხსნარის წვეთებს. 

  

სურ., 71. ბზილის წვენების სტერილურ პირობებში ჩამომსხმელი 

საამქროს ბედი. 

როგორც სხვა სტერილური ფილტრები, ისევე ეს აპარატიც მუ- 

  

სურ. 72. ბოთლებში სტერილური 

წყლის გამოსავლები აპარატი. 

შაობაში გაშვების წინ საჭიროებს სა- 

ფუძვლიან სტერილიზაციას. 

ჩამომსხმელ საამქროში ბოთლების 

მიწოდება წარმოებს კონვეიერის ან სპე- 

ციალური მბრუნავი მაგიდის საშუალე- 

ბით. ჩამოსასხმელი საამქროს სტერი- 

ლიზაციას ჩვეულებრივ ახდენენ ორ- 

თქლით, ან კიდევ უბრალოდ 50;-ის 

სუსტი ხსნარით და შემდეგ რეცხავენ 

წყლით. მუშაობის დროს შიგ დასაშვე- 

ბია მხოლოდ და მხოლოდ იმ აპარა- 

ტების დატოვება, რომლებიც აუცი- 

ლებელია ჩამოსხმის პროცესის ჩასა- 

ტარებლად, ასეთებია: მრგვალი მბრუ- 

ნავი მაგიდა, სტერილური წყლის გა- 

მოსავლები აპარატიი სტერილური 
ფილტრი, საცობების გასაკეთებელი მანქანა, საცობების სტერილიხა- 

ტორი და კონვეიერი, რომლის საშუალებითა არმოებს მზა პროდუქ- 
ციის ტრანსპორტირება საამქროდან! ზე 6წ ი მშე 
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სტერილური ფილტრაციის მეთოდი უმთავრესად გამოყენებულია 

ვაშლისა და ყურძნის. წვენის წარმოების საჟმეში. საბვოთა კავშირზი 

და ევროპის ზოგიერთ ქვეყანაში, ამ მეთოდს სხვა ხილის წვენების და- 

იფო 

  

სურ, 73. ჩამომსხმელი და ბოთლების გამრეცხი საამქროს პერსპექტიული 
ხედი მათში განლაგებული აპარატებით. 

სამხადებლადაც ფართოდ იყენებენ. რაც შეეხება აშშ-ს იქ, როგორც 

ჩანს, მყისიერი პასტერიზაციის მეთოდს უფრო მეტ უპირატესობას 

აკუთვნებენ. 

ატრტაფეტრვეზნტირებული ნატფრალუოტი ხილის წვენების წარმოებაშფი 

გამოჟენებული სტერილიზაციის სსვა მეთოდები 

ხილის წვენების სტერილიზაციისათვის ხმარებულ სხვა მეთოდებს, 

უმთავრესად საფუძვლად უდევთ ელექტროენერგიის ამა თუ იმ სახით 

გამოყენება. საწარმოო მნიშვნელობით ერთგვარ გავრცელებას პოულობს 

აგრეთვე „მაცკას წესი“; რაც შეეხება სხვა მეთოდებს, მათი გამოყენება 

ჯერ კიდევ მერად შეზღუდულია და ლაბორატორიული კვლევის ფარ- 
გლებს ვერ გასცილებია. 

კატადინირების პროცესი უმთავრესად იხმარება წყლის 

სტერილიზაციისათვის (იხ. გვ. 58). იგი დამყარებულია ვერცხლის ოლი- 

გოდინამიკურ თვისებებზე, რაც იმაში გამოიხატება, რომ ვერცხლის 

იონები ბაქტერიციდულ ქმედებას ახდენენ სხვადასხვა მიკროორგანიზ- 

მზე ეს პროცესი დამოუკიდებლად არ გამოიყენება ხილის წვენების 

წარმოებაში. მ 
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ხილის წვენის კონსერვირება მაცკას წესით იმით 
განსხვავდება კატადინური და ელექტროკატადინური პროცესებისაგან, 

რომ ვერცხლით დასამუშავებელ სითხეს წინასწარ ათბობენ გარკვეულ 
ტემპერატურამდე. ტემპერატურის გაზრდა კი ხელს უწყობს ხსნარში 

ვერცხლის იონების გადასვლას და ამრიგად აძლიერებს მის ბაქტერი- 

ციდული ქმედების უნარს. მაცკას მეთოდის უპირატესობა იმაში მდგო- 
მარეობს, რომ წვენის სტერილიზაციისათვის საჭირო ტემპერატურა, 

ჩვეულებრივ, ამ მიზნისათვის ხმარებულ ტემპერატურებთან შედარებით, 
რამდენიმე გრადუსით უფრო ნაკლებია. სტერილიზაციის პროცესი შემ- 

დეგნაირად წარმოებს: სასტერილიზაციო ჭურქელში ათავსებენ ორ მი- 
ლისებრი ფორმის ელექტროდს, რომელთაგან ერთი ვერცხლისაა, ხოლო 

მეორე––უჟანგავი ფოლადის და ატარებენ დენს. ელექტროდის მილების 
შიგნით ატარებენ ცხელ და ცივ წყალს, რომლის საშუალებითაც წარ- 
მოებს ტემპერატურის რეგულაცია. 

ხილის წვენების სტერილიზაცია რენტგენის სხივებით, ულტრაიის- 
ფერი სხივებით, მაღალი სიხშირის დენებით და ელექტრონის სხვა თვი- 
სებათა გამოყენებით, მართალია, გარკვეულ პირობებში წვენების ეფექ- 

ტური სტერილიზაციის საშუალებას იძლევიან, მაგრამ საჭიროა გვახ- 

სოვდეს, რომ იმავე დროს ისინი უარყოფითად მოქმედებენ მათ სურ- 
ნელებასა და გემოზე და ხელ უწყობენ ზოგიერთი ვიტამინის ინაქტი· 

ვაციას. 

სრულიად მიუღებელია ხილის წვენების წარმოებაში ოზონის, გა- 

მოყენება. 

თავი XI 

უალკოჰოლო სასმელთათვის ხმარებული ხილის წვენის 

მომზადების სხვა გზები 

ხილის წვენის 'მიღების დიფუ%სზური მეთოღი 

ხილის წვენის წარმოების საქმეში, უკანასკნელ ხანებში ფართოდაა 

გავრცელებული ეგრეთ წოდებული დიფუზური მეთოდი. ამ მეთოდის 
შინაარსი მოკლედ შემდეგში მდგომარეობს: ზემოგანხილული, ერთ-ერთი 

სახის საჭკლეტ მანქანაში წინასწარ სათანადო ზომით დაქრილ ან 

დაჭყლეტილ ხილის მასას ათავსებენ სპეციალურ აპარატებში, რომელ- 

თაც დიფუზორები ეწოდებათ. სადიფუზიო აპარატები ურთიერთთან და- 

კავშირებული არიან მილგაყვანილობით და ქმნიან სადიფუზიო ბატა- 

რეას. თითოეულ დიფუზორს აქვს ორი მილი, რომელთაგან ერთი წყლის 

'შემოსაშვებად იხმარება, ხოლო მეორე აპარატიდან წვენის გასაყვანად. 
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პირველ დიფუზხორში შემოსული წყალი შეხებაში მოდის ყველაზე მეტად. 

გამოწბობილ მასასთან. აქედან იგი გადადის მეორე დიფუზორში, რო- 

მელშიაც მოთავსებული მასა უფრო ნაკლებად არის დამუშავებული და 

ასე შემდეგ. დაბოლოს, ამრიგად მიღებული კონცენტრული წვენი შედის 

სულ უკანასკნელ დიფუზორში, რომელშიაც მოთავსებულია სრულიად 

დაუმუშავებელი დაჭყლეტილი ხილის მასა. უკანასკნელრ დიფუზორიდან 

გამოსული მაქსიმალური კონცენტრაციის წვენი იგზავნება შემდგომი 
გადამუმშავებისათვის. დაწნეხვის მეთოდთან შედარებით დიფუზიის მე- 

თოდის დიდ უპირატესობას წარმოადგენს წვენის მაღალი გამოსავლია- 

ნობა (დაახლოებით 85%) და კიდევ მეტიც). 
მიუხედავად ამისა, როგორც პროცესის აღწერიდან ჩანს, ამ გზით 

მიღებულ ხილის წვენს არავითარ შემთხვევაში არ შეიძლება ეწოდოს 

„ნატურალური“ ხილის წვენი. აღნიშნულ მოსაზრებათა გამო, დიფუზური · 

მეთოდით მიღებული ხილის წვენი, რა თქმა უნდა, ვერ გამოდგება ინ- 

დივიდუალური მოხმარებისათვის განკუთვნილი არაფერმენტირებული. 

ნატურალური წვენების სრულფასოვან შემცვლელად. მათ, როგორც 

ვთქვით, ხილეული წყლების მოსამზადებლად ხმარებული სიროპების 

გასაკეთებლად და ზოგიერთი სხვა მიზნისათვის იყენებენ. 
ხილის წეენის მიღების დიფუზიის მეთოდი დიფუზიის კანონებზეა 

დაფუძნებული. დიფუზია ეწოდება იმ მოვლენას რომლის შედეგად 

გახსნილი ნივთიერება გადაადგილდება მაღალ კონცენტრაციათა სფერო- 

დან დაბალი კონცენტრაციის მქონე არეებში. დადგენილია, რომ დიფუზიის 

კოეფიციენტი მუღმივი სიბლანტისა და ტემპერატურის დროს ნაწილა- 

კების სიდიდის უკუპროპორციულია. იგი წარმოადგენს გახსნილი ნივ- 

თიერების იმ რაოდენობას, რომელიც გადის განივკვეთის 1 სმ“-ში, რო- 

დესაც კონცენტრაციათა სხვაობა 1 სმ სისქის მქონე ხსნარებში ტო- 
ლია 19/.-სა. 

ძი 
წ ი   ძე=--25. 

ე. ი. 5 განივკვეთში, ი! დროის განმავლობაში დიფუნდირებული ძი 

ნივთიერების რაოდენობა პირდაპირ პროპორციულია – კონცენ- 

ტრაციათა დაცემისა; სადაც C არის კონცენტრაცია და ჯ გამოსაკელევ 

ფენათა შორის მანძილი. 

დიფუზური მეთოდით ხილის წვენების მიღებისას, პროცესის სიჩ- 

ქარე დამოკიდებულია შემდეგ ფაქტორებზე: ტემპერატურულ რეჟიმზე, 
უჯრედებში ხილის წვენის კონცენტრაციაზე და დასამუშავებელი მასის 
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ნაწილაკების შეხების ფართობზე. როგორც წესი, რამდენადაც უფრო 

დიდია სამივე აქ დასახელებული სიდიდე, დიფუზიის პროცესი მით უფ- 

“რო ჩქარა მიმდინარეობს. მაგრამ პრაქტიკაში ტემპერატურა და და- 
ქუცმაცების ხარისხი განსაზღვრულია. მართალია, მაღალ ტემპერატუ- 
რაზე უჯრედებიდან წვენის გამოტანა შესამჩნევად გაადვილებულია, 
მაგრამ სამაგიეროდ, ასეთ პირობებში მიღებული წვენი ხასიათდება 
„მოხარშული“ გემოთი. ამის გამო, ჩვეულებრივ, დიფუზიის პროცესს 
10--25--ზე ატარებენ და სათანადოდ ზრდიან მის ხანგრძლიობას. 

დიფუზორი წარმოადგენს ცილინდრულ ან პარალელოპიპედის 

ფორმის ხის კასრს. მას ზემოთ უკეთებენ მჭიდროდ მორგებულ სახუ- 
რავს, რომელიც სპეციალური რეზინის 'შუასადებისა და ხრახნის საშუა- 
ლებით მაგრდება დიფუზორის ქვედა ნაწილში გაკეთებულია მეორე 
ცრუ ფსკერი, მასზე აფარებენ უხეშ ქსოვილს და შემდეგ ზემოდან გადა- 

სამუშავებელ მასას აყრიან. დიფუზიის პრო- 

ცესის ჩასატარებლად შესაძლებელი. აგრე- 

თვე ჩვეულებრივი ხის კასრების გამოყენე- 
ბაც, რო მელთაც ორმაგ ფსკერს უკეთებენ, 

ფ. ი. კოვალჩუკის მიერ კონსტრუირებული 

სადიფუზიო აპარატი ნაჩვენებია 74-ე სურათ- 

ზე. იგი წარმოადგენს ცილინდრული ფორმის 

ჭურჭელს, რომლის შიგა დიამეტრი უდრის 

800 მმ, ხოლო სიმაღლე 1600 მმ. დიფუ- 

ზორი შიგა “მხრიდან დაფარულია მჟავა- 

გამძლე ბაკელიტის ფენით. მილგაყვანილო- 

ბაში ხილის დაქუცმაცებული ნაწილაკების 

მოხვედრის თავიდან ასაცილებლად,მას უკე- 

თებენ ხის ნასვრეტებიან საცობს, რომელ- 

საც გადაჭრილი კონუსის ფორმა აქვს. ეს 

უკანასკნელი ცილინდრის კორპუსსა და 

ფსკერს შორის ქმნის რგოლისებრ არეს. 

დიფუზორიდან გადამუშავებული მასის 

გამოსატვირთავად იხმარება სპეციალური 
ხვრელი ასახდელი სახურავით. დიფუზორის 

ზედა სახურავს აქვს საჰაერო ონკანი. ჩვეუ- 

! ლებრივ ასეთი დიფუზორების რიცხვი ერთ 
სურ. 74. ხის დიფუხორ. ბატარეაში შეადგენს 8-11 ცალს. თითოეუ- 

ლი დიფუზორის რგოლისებრი არე ურთი- 
ერთთან დაკავშირებულია სათანადო კომუნიკაციით ისე რომ ყოველ 

მათგანს აქვს: ონკანი დიფუზური წვენის გამოსაშეებად, “ონკანი წყალ- 

'„სადენიდან ცივი წყლის შესაშვებად და მილი თავისივე ონკანით, რომე- 
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ლიც ერთ დიფუზორს მეორესთან აერთებს. ისინი აღჭურვილი არიან 

აგრეთვე სასინჯი ონკანებით. 

სადიფუზიო დანადგარის მუშაობა შემდეგში მდგომარეობს: პირ- 

ქელ დიფუზორში ათავსებენ გადასამუშავებელ მასას, აღებენ საჰაერო 

ონკანს და უმატებენ წყალს. 40-–-50 წუთის გავლის შემდეგ, ამგვარადვე 

ტვირთავენ მეორე დიფუზორსაც, მაგრამ შიგ, ახალი წყლის დამატების 

ნაცვლად პირველი დიფუზორიდან გადაყავთ ექსტრაქტი. პირველ დი- 

ფუზორში დარჩენილ მასას კვლავ უმატებენ ახალ წყალს. ანალოგიუ- 

რად იქცევიან სხვა დიფუზორების მიმართაც. დაბოლოს, სულ, უკანას- 

კნელ დიფუზორში მის მეზობლად მდებარე ჭქურქლიდან გადააქვთ ყვე- 

ლაზე უფრო კონცენტრული წვენი უკანასკნელ დიფუზორში კონცენ- 

ტრული წვენის შემოშეების მომენტიდან დაახლოებით 50-60 წუთის 

გავლის შემდეგ, პროცესი დასრულებულად ითვლება. თითოეულ დიფუ- 
ზორში სითხის დაყოვნების საშუალო ხანგრძლიობას დიფუზიის (იკლი 

ეწოდება. უკანასკნელი დიფუზორიდან მიღებული წვენი შემდგომი გა- 

დამუშავებისათვის იგზავნება წარმოებაში ერთდროულად პროცესის 

დამთავრებასთან იწყებენ პირველი დიფუზორის განტვირთვას. შემდეგ 

შიგ ათავსებენ სრულიად დაუმუშავებელ ახალ მასას, მაგრამ ახლა იგი 

უკვე პირველ დიფუზორს კი არ წარმოადგენს, არამედ უკანასკნელი 

ჭურჭლის დანიშნულებას ასრულებს. ამ დიფუზორს უერთებენ მუშაო- 
ბის პირველ სტადიის დროს სულ ბოლოს მოთავსებულ ჭურქელს, და 

აღნიშნულ ოპერაციებს თანმიმდევრობით იმეორებენ ყველა დიფუზო- 

-რისათვის. 

ფ. ი. კოვალჩუკისა და ს. ა. გენინის მიხედვით დიფუზიის პრო- 

ცესის დასაჩქარებლად და მიღებული წვენების წინასწარი დაწდობის 

გასაადვილებლად, ხელსაყრელია, აღნიშნული პროცესის დროს მათი 

დამუშავება ენზიმატური პრეპარატებით. : 

ქვემოთ ცხრილში მოგეყავს ზოგიერთი მონაცემი დიფუზიის გზით 

ვაშლისა და შტოშის წვენების წარმოებისათვის. ცხრილში მოყვანილი 

პირობები სათანადო პრაქტიკული დაკვირვებების საფუძველზე რეკო- 

მენდებულია ფ. ი. კოვალჩუკის მიერ. 

ცხრილი 94 

ვაშლის წვენი შტოშის წვენი 

  

დასახელება (დიფუზიით) | (დიფუზიით) 

დღიფუზორების რაოდენობა ბატარეაში ........ 8 ნ 
წყლის რაოდენობა დიფუზორებში ჩატვირთული ნედ- 

ლეულის მიმართ (მ7/ე-ში). +. ......... 80--100 100 
რამდენჯერ უნდა დაესხას წყალი. ....,...,, 8 3 
დიფუხიის ტემპერატურა9%C .......,..,.., 17-94 10-–-3ი 
დიფუზიის ციკლი წუთებში. ..,....>.... 60-–60 40-45



დიფუზიის მეთოდი უმთავრესად გამოყენებულია არამწიფე და 

გამხმარი ხილის გადამუშავების საქმეში. მისი მნიშვნელობა მწიფე ხი-. 

ლიდან წეენების მისაღებად მეტად შეზღუდულია. 

წვენიხ მიღება ექსტრაძციით 

მაღალი ექსტრაქტულობის ხილის წვენების მისაღებად უალკოჰო- 

ლო სასმელთა ქარხნებშს ფართოდ იყენებენ აგრეთვე ექსტრაქციის 

მეთოდს (განსაკუთრებით არამწიფე და გამხმარი ხილისათვის). ექსტრაქ- 

ციის მეთოდის არსი შემდეგში მდგომარეობს: გადასამუშავებელ ხილს 

ათავსებენ მოკალულ ან მომინანქრებულ ქვაბებში, უმატებენ წყალს გან- 

საზღვრული რაოდენობით და ნარევს ადუღებენ. დუღილის ხანგრძლიობა 

დამოკიდებულია იმაზე, თუ როგორი კონსისტენციის წეენი უნდა მივი- 

ღოთ და რა სახის ნედლეულთან გვაქვს საქმე. ამრიგად მიღებულ წვენს. 

ჯერ კიდევ ცხელ მდგომარეობაში სწურავენ, აცივებენ და შემდეგ ამუ- 

შავებენ დაწდობის ერთ-ერთი ცნობილი წესით. ექსტრაქციის მეთოდს 

უალკოჰოლო სასმელების ქარხნებში ძალიან ხშირად იყენებენ შინდის 

და ზოგიერთი სხვა ხილის წვენების მისაღებად. ამ მეთოდით მიღებული 

ხილის წვენები ხასიათდებიან მაღალი ექსტრაქტულობით და სრულიად 

დამაკმაყოფილებელი სასურნელ-გემო თვისებებით. მცირე წარმადობის 

ქარხნებში ხილის სიროპის დამზადება ხელსაყრელია აღნიშნული მეთო- 

დით განსაკუთრებით იმ შემთხვევაში: თუ სხვადასხვა გზით მიღებული 

ხილის წვენები, სიროპის მოხარშვის პროცესში საბოლოოდ მაინც გა- 

დამუშავებული უნდა იქნას შაქართან ერთად. ასეთ პირობებში არაფერ- 

მენტირებული ნატურალური ხილის წვენების გამოყენებას არავითა- 

რი უპირატესობა არ გააჩნია. რაც შეეხება დიდ საწარმოებს, იქ ამ მე- 

თოდის გამოყენება მნიშვნელოვნად შეზღუდულია. ამის მიზეზია მთელი. 

რიგი ტექნიკური ხასიათის სიძნელეები, რომლებიც უმთავრესად დაკავ- 

შირებულნი არიან ხილის გადამუშავების სეზონურ ხასიათთან. მართ- 

ლაც და გასაგებია, რომ ხილის დამზადების ხანმოკლე პერიოდში შეუძ- 

ლებელია ექსტრაქციის გზით წვენების დამზადება დიდი რაოდენობით,. 

მათი დაწდობა და ერთბაშად დაუყოვნებლივ გადამუშავება ხილის სი- 

როპებში, მოხარშვით. 

მორსების მოგზადება 

ხშირად უალკოჰოლო. სასმელთა ქარხნებში ხილის სიროპების მო- 

სახარშად, ნატურალური ხილის წვენების ნაცვლად, მორსებს იყენებენ. 

მორსები წარმოადგენენ ხილის წვენების ალკოპოლური დუღილის შე- 

დეგად მიღებულ პროდუქტებს და მათთან შედარებით უფრო მეტი. 
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მდგრადობით ხასიათდებიან. ნატურალური ხილის წვენებისაგან ისინი 

მნიშვნელოვნად განსხვავდებიან აგრეთვე თავიანთი ქიმიური შედგენი- 

ლობით. სახელლობრ, შაქრებს, ცილოვან ნივთიერებებს და პექტინს 

მორსები გაცილებით უფრო ნაკლები რაოდენობით შეიცავენ ვიდრე 

მათ დასამხადებლად აღებული ხილის წვენები. ალკოპოლური დუღილი 

ხელს უწყობს პექტინოვან ნივთიერებათა გამოყოფას წვენიდან; ეს გა- 

რემოება წარმოადგენს ერთ-ერთ სასარგებლო ფაქტორს, რაც ზოგიერთ 

შემთხვევაში სრულიად მართებულს ხდის ამ მეთოდის გამოყენებას. 

საერთოდ კი უნდა აღინიშნოს, რომ საგემოვნო-სურნელოვან თვი- 

სებათა თვალსაზრისით და ვიტამინების შემცველობის მხრივ, მორსები 

ნატურალური ხილის წვენებთან შედარებით გაცილებით ნაკლები ღი- 

რებულების პროდუქტებს წარმოადგენენ. 

მორსების დამზადების დროს ალკოჰოლური დუღილის პროცესი, 

ეგრეთ წოდებული მთავარი დუღილის პროცესი დაახლოებით 6-15 

დღეს გრძელდება. დუღილის ხანგრძლიობა დამოკიდებულია ტემპერა- 

ტურაზე, ხილის სახეობაზე და საფუარების ბუნებაზე. მთავარი დუღი- 

ლის შემდეგ იგი საჭიროებს ნელ დადუღებას ხანგრძლივი ღროის გან- 

მავლობაში. 

მორსების წარმოების პირველი სტადია ზუსტად იგივეა, რაც ყვე- 

ლა სხვა დანარჩენი გზით მიღებული ხილის წვენებისათვის, ხოლო რაც 

შეეხება ხილის დაჭყლეტილი მასის ან წვენის შემდგომი გადამუშავების 

სქემას, იგი ძირითადად შემდეგში მდგომარეობს: ხილის დაქყლეტილ 

მასას ათავსებენ ხის ფლასკებში, რომლის ზედა დიამეტრი მის ფსკერ- 

თან შედარებით, რამდენადმე უფრო მცირე ზომისაა. ფლასკის ამგვარი 

კონსტრუქცია წვენის ზედაპირის ჰაერთან ნაკლებად შეხების საშუალებას 

იძლევა. მეორეს მხრივ, იგი აადვილებს აზვირთებული დუღილის დროს 

ზედაპირისაკენ ამოსულ ჩენჩოს და საფუარების ხელახლა ჩაძირვას წვენში. 

მთავარი დუღილისათვის ხმარებულ ფლასკებს ჩვეულებრივ აკეთებენ 

2-20 ჰექტოლიტრის ტევადობით: ფლასკებში მოთავსებული ხილის 

მასა საფუარების სოკოთა მოქმედებით განიცდის ალკოპოლურ დუღილს. 

ალკოჰოლური დუღილის პროცესის ჩასატარებლად ყოველთვის უმჯო- 

ბესია სპეციალურად შერჩეული სუფთა კულტურების ხმარება. საფუა- 

რების სუფთა კულტურათა ქმედებით დუღილის პროცესი უმთავრესად 

ერთი მიმართულებით ზიდის, რის გამოც სხვა მიკროორგანიზმების უარ- 

ყოფითი გავლენა პროცესის მსვლელობაზე მნიშვნელოვნად შეზღუდუ- 

ლია. როგორც წესი, სუფთა კულტურებით მიღებული მორსები ხასიათ- 

დებიან .·უფრო ნაზი სურნელებით და თანაბარი სუფთა გემოთი. 

ლ. ი. ჩეკანის მიხედვით სხვადასხვა სახის ხილეული მორსების დასამზადებ– 

ლად ფართოდ იყენებენ სუფთა კულტურათა შემდეგ სახეებს. 
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ხილის დასახელება ხმარებული საფუარის სახეები 

სელშავი 

შტოში აციდოფილური შტოშის და სელშავის 
ალუჩა საფუარები. 

გარეული მსხალი ( 

ალუბალი, ქლია- აციდოფილური, ბორდო, ვაშლის, სიდ- 

ვი და ვაშლი | რის, შტეინბერგის და სხვა. 

ზოგჯერ შესაძლებელია აგრეთვე ლუდის საფუარების გამოყენებაც. 

ხილის წვენები, რომლებიც აზოტოვან ნივთიერებებს მცირე რაო- 

დენობით შეიცავენ, საფუარების სოკოთა ნორმალური სასიცოცხლო 

ქმედებისათვის საჭიროებენ აზოტოვან საკვებ ნივთიერებათა ხელოვნუ- 

რად დამატებას. ამ მიზნით დასამუშავებლად აღებულ ხილის მასას 

უმატებენ ამონიუმის ქლორიდს, ამონიუმის ფოსფატს ა: ამონიუმის 

სულფატს 0,025-დან 0,05მ/.-ის რაოდენობით. 

დუღილის პროცესის ჩატარება ხელსაყრელია 18--20“-ზე სპეცია- 

ლურ შენობაშე., რათა აზვირთებული დუღილის დროს ადგილი არ. 

ექნას დაქყლეტილი მასის გადმოდენას, მის ჩატვირთვას ფლასკში თა- 

ვამდე არ ახდენენ. 

საფუარების სუფთა კულტურების მიმატება წარმოებს წინასწარ 

მომზადებული დედის სახით. 12-24 საათის გავლის შემდეგ იწყება 

დუღილის პროცესი, რომელიც გარკვეულ პერიოდში მაქსიმუმს აღწევს. 

ამ დროს ჭარბად გამოყოფილი C0,-ის საშუალებით ჩენჩო ზედა ფენე- 

ბისაკენ ამოდის. დუღილის პროცესში ჭქურუელში მოთავსებულ მასას 

ურევენ ხის ნიჩბით დღე. ·ღამეში დაახლოებით 3-4-ჯერ. მორევა ხელს 

უწყობს წვენის აერაციას რაც აადვილებს საფუარების. სასიცოცხლო 

ქმედების უნარს. 

დუღილის დამთავრებას იმით ატყობენ, რომ C0,-ის ინტენსიუ- 

რად გამოყოფის დროს შესამჩნევი დამახასიათებელი ხმაური წყდება და 

ზედაპირისაკენ ამოსული ჩენჩო, შემდგომ თანდათანობით გროვდება 

ფლასკის ფსკერზე. 

დუღილის დამთავრების შემდეგ მიღებული ახალი მორსი სიფონის 

საშუალებით ფრთხილად გადააქვთ სპეციალურ ბუტებში ან კასრებში. 

ფლასკში დარჩენილ თხლეს კი იღებენ და წურავენ წნეხებში. მორსების 

შესანახად ხმარებულ ბუტებსა და კასრებს აგრეთვე აკეთებენ 20--200 

ჰექტოლიტრის ტევადობით. ბუტებში შენახვისას წარმოებს მორსების 

ნელი დადუღება. ეს პროცესი (დაყოვნებასთან ერთად) საშუალოდ 3--6 

თვეს გრძელდება. ბუტიდან C0,-ის თავისუფლად გამოსასვლელად მათ 

უკეთებენ სპეციალურ „შპუნტებს“ (სურ. 75). 

ჩვეულებრივ დაჭყლეტილი ხილის მასისაგან მიღებული მორსები 

უფრო მეტი არომატულობითა და საღებავ ნივთიერებათა შემცეე- 
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ლობით ხასიათდებიან ვიდრე სუფთა წვენებისაგან დამზადებული 

მორსები. 

მორსების მიღება ხილის წვენებიდან ზემოგანხილული წესის ანა- 
ლოგიურად წარმოებს. დამაკმაკყოფილებელი ხარისხის მორსების მი- 

საღებად გარკვეული მნიშვნელობა აქვს მათ დასამზადებლად ხმარე- 

ბულ წვენში შემცველ შაქრებისა და მჟავების თანაფარდობას. გარ- 

კვეული სიმაგრის მორსის მისაღებად ხილის წვენს ზოგჯერ წინას- 

წარ უმატებენ შაქარს. ხილის წვენები, რომლებიც შაქრებს 121/ე-ზე 
მეტი რაოდენობით შეიცავს, შაქარს ხელოვნურად არ უმატებენ. მორ- 

სების მთავარი დუღილის 

პროცესის პირობებში ყუ- 

რადღეა უნდა მიექცეს 
ტემპერატურის რეგულირე- 
ბას, ხშირად ამ მიზნით, 

წვენში იძულებული არიან 

ჩაუშვან ყინულით ჩატვირ- 

თული სპეციალური გურ. 

ქლები. 
მორსების ნელი და- 

დუღების პროცესისათვის 

ნორმალურ ტემპერატურადღ სურ. 75. 

მიღებულია 10--129. და- 

დუღებული წვენები ფრთხილად გადააქვთ სუფთა კასრებში, ავსებენ 

პირამდე და მჭიდროდ უკეთებენ საცობს. შემდეგ მათ ინახავენ სათა- 

ნადო სარდაფებში, რომლებიც თანაბარი ტემპერატურით და ჰაერის 

ზომიერი ტენიანობით უნდა გამოირჩეოდნენ. 

ამრიგად დამზადებული მორსების შემდგომი გადამუშავების პრო– 

ცესები იგივეა, რაც სხვა დანარჩენი ხილის წვენებისათვის. 

ხშირ შემთხვევაში შაქრის დადუღების შედეგად მიღებული სპირ- 

ტის რაოდენობა არ უზრუნველყოფს მორსების შენახვას ხანგრძლივი 

დროის განმავლობაში, აღნიშნული მიზეზის გამო დადუღებულ მორსებს 

უმატებენ გარკვეული რაოდენობით ეთილის სპირტს. 

  

ხილის წვენების კონსერვირება ანტისეპტიკებით 

ზოგიერთ ქეეყანაში ხილის წვენების შესანახად ფართოდ იყენებენ 

სხეადასხვა ქიმიურ საშუალებებს, რომელთაც კონსერვანტებს უწო- 

დებენ. მათ შორის ყველაზე უფრო გავრცელებულ კონსერვანტებს. 

წარმოადგენენ: ეთილის სპირტი, 50,, ბენზოის მჟავა, ბენზოის მჟავას 

ნატრიუმის მარილი, სალიცილის” მჟავა, ჭიანჭველას მჟავა და ნაწილობ- 
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რივ ფლუორ-წყალბადი. აღნიშნული კონსერვანტები ხილის წვენებს 
დუღილის პროცესებისაგან იცავენ. მაგრამ ზოგიერთ მათგანის სისტემა- 

ტურად მიღება, თუნდაც სულ უმნიშვნელო დოზებით, მავნებელია ადამია- 

ნის ჯანმრთელობისათვის. 

საბჭოთა კავშირში სხეადასხვა კონსერვანტს შორის ხილის წვენე- 

ბის შესანახად ნებადართულია მხოლოდ სპირტი, მცირე რაოდენობით 

50, და იშვიათ შემთხვევებში ბენზოის მჟავა ან მისი ნატრიუმის მა- 

რილი. 

ნახევარფაბრიკატების სპირტით კონსერვირება არ არის გამარ- 

თლებული ეკონომიური და სხვა მოსაზრებებით. აღნიშნული მიზეხის 

გამო, ფაქტიურად ერთადერთი კონსერვანტი, რომელიც ჯერ კიდევ 

გამოყენებას პოვებს ჩვენში, ეს არის გოგირდოვანი მჟავას ანჰიდ- 

რიდი. როგორც კონსერვანტი, 50ე სხვა ქიმიურ ანტისეპტიკებთან შე- 

დარებით ნაკლებად მავნებელია ადამიანის ჯანმრთელობისათვის. მის 
დადებით მხარედ უნდა ჩაითვალოს აგრეთვე ის გარემოება, რომ ვიტა- 

მინი „C% 50,-ის არეში საკმაოდ კარგად ინახება. საყურადღებოა შევ- 

ნიშნოთ ისიც, რომ კონსერვირებული წვენის სიროპებად გადამუშავების 

პროცესში ეს უკანასკნელი პრაქტიკულად თითქმის მთლიანად თავი- 

სუფლდება §50,-ისაგან. 

_ სილის წვენების სულფიტაცია §0,-ით 
50, ხილის წვენების წარმოებაში ფართოდაა გამოყენებული. 

იგი იხმარება: წვენების კონსერვირებისათვის, აგრეთვე ხის ტარის, 

ბოთლების, საცობების და ზოგიერთი ზელსაწყო-აპარატების გასაუვნებ- 

ლებლად. 50,-ის სულ მცირე რაოდენობაც კი საკმარისია ხილის წვენში 

საწყის სტადიაზე დუღილის პროცესის ჩასახშობად. სულფიტაცია ანუ, 

რაც იგივეა, ხილის წვენებისათვის გოგირდოვანი მჟავას მიმატება, და- 

ფუძნებულია 50,.ის აღნიშნულ თვისებაზე. გოგირდოვანი მჟავას ანჰიდ- 

რიდი (50,), რომელიც გოგირდის წვის შედეგად მიიღება, _ წარმოად- 

გენს დამახასიათებელი მწვავე სუნის მქონე უფერულ გაზს. წნევისა. 

და დაბალი ტემპერატურის მეშვეობით იგი გადადის თხევაღ მდგო- 

მარეობაში. მისი დუღილის . ტემპერატურა უდრის 10. თხევადი 50კ 

მთელი რიგი ორგანული ნივთიერებებისათვის ითვლება საუკეთესო 

გამხსნელად. მისი ტრანსპორტირებისათვის იხმარება სპეციალური ფო- 

ლადის ბალონები, ისეთიეე ტიპისა როგორც ეს მიღებულია ნახ- 

შირმეავა გაზის თხევად მდგომარეობაში შესანახად. ფიზიოლოგიური 

თვისებებიდან საყურადღებოა მოვიხსენიოთ 50;-ის მავნე გავლენა ადა- 

მიანთა, ცხოველთა და მცენარეთა ორგანიზმებზე. ადამიანში იგი იწვევს. 

უმთავრესად. სასუნთქი ორგანოების ლორწოვანი გარსის გაღიზიანებას. 
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0, კარგად იხსნება წყალში და წარმოქმნის გოგირდოვან მჟავას 

9,§0ჯ-ს. 

  

    
  

ცხრილი 95 
გოგტრდოვანი მჟავას ზსნარების დამოკიდებულება კუთრ წონებთან 

ბომეს მეს 
შე კუთრი წონა გრადუსები ზ/ |აღთრი წონა გრადუსები 

1,02 1,0051 0,7 6,94 1,0297 4,1 

2,04 1,0102 1.4 7,06 1,0353 47 

2,96 1,0148 2,1 7,98 1,0399 9,4 

4,03 1,0204 27 8,776 1,0438 6,0 

§,4 10254 მ,4 9,84 1,0499 (MI 

50, ხილის წვენების შემადგენელ ნაწილებთან, როგორც ჩანს, 

იძლევა სხვადასხვა ქიმიურ ნაერთებს, მაგრამ მათი ბუნება ჯერ კიდევ 

საბოლოოდ გამორკვეული არ არის. 

დუღილის პროცესის შესაჩერებლად საკმარისია ხილის წვენში 

50,-ის 0,05ბშ/-ის რაოდენობით შეყვანა ჩვეულებრივ პრაქტიკაში 

50,-ის დოზა ხილის წვენებში აყავთ 0,08-დან 0,13%/-მდე. ეს გამოწ- 

ვეულია 50,-ის შედარებით მაღალი აქროლადობით. წვენების სულფი- 

ტაციისათვის ს სულფიტომეტრით დოზირების გარდა, შესაძლებელია 

აგრეთვე გოგირდოვანი მჟავას (უფრო ხშირად 6ჰ/კ-იანი) ხსნარების გა- 

მოყენებაც. ამ შემთხვევაში ზუსტი დოზირებისათვის აუცილებელია 

ზემომოყვანილი ცხრილით სარგებლობა. სულფიტირებული ხილის წ;ვე- 

ნების ბაზაზე, ხილის სიროპების მომზადების დროს, განსაკუთრებული 
ყურადღება უნდა მიექცეს პროდუქტისაგან 50,-ის მთლიანად მოცილე- 

ბას. ამ ოპერაციას წვენების დესულფიტაციის პროცესი ეწოდება. დე- 

სულფიტაციის ცნობილ წესებს შორის, ყველაზე უფრო მისაღებია წვე- 

ნების ხანგრძლივად გათბობა 70“-მდე. 

საბჭოთა კავშირში არსებულ განსაზღვრათა მიხედვით, 50,;-ის 

რაოდენობა დესულფიტირებულ ხილის წვენში არ უნდა აღემატებოდეს 

0,0021!/,-ს. | 
იმ შემთხვევაში, როდესაც წარმოებას არ გააჩნია თხევადი 50,, 

ხოლო ჭურჭლის სტერილება და წვენების კონსერვირება 50.-ით აუ- 

ცილებელ საჭიროებას წარმოადგენს, შემდეგნაირად იქცევიან: გოგირდს 

ალღობენ ღია ცეცხლზე ლითონის ჭურჯელში. გამლღვარ გოგირდში 

ავლებენ დახვეულ ქაღალდს, რის შედეგადაც მიიღება ეგრეთ წოდებუ- 
ლი გოგირდის დენთი. ანთებული დენთი კასრში შეაქვთ სპეციალური 

რკინის ჯოხით, რომელსაც ქვემოთ გაკეთებული აქვს პატარა ჯამი. ჯა- 

მის დანიშნულებაა შეაკავოს გალღობილი გოგირდის წვეთები და. მათ 
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კასრში მოხვედრის საშუალება არ მისცეს დენთის წვა იმდენხანს 

გრძელდება, ვიდრე კასრში მოთავსებული პაერი საკმარისი იქნება წვის 

პროცესისათვის. როდესაც დენთი ჩაქრება, მას ამოიღებენ და ამრიგად 

გაბოლილ კასრში ასხამენ ხილის წვენს, კასრებს შემდეგ მჭიდროდ უკე- 

თებენ საცობს და გრილ სარდაფებში ინახავენ, შენობა, რომელშიაც 
წარმოებს წვენების სულფიტაცია, კარგად უნდა ნიავდებოდეს. აუცი- 

ლებელია აგრეთვე მომუშავე პირების მიერ უსაფრთხოების ტექნიკით 

გათვალისწინებული წესების დაცვა. ხილის წვენების მცირე რაოდენო- 

ბით მიღების შემთხვევაში, ზოგჯერ, მათი სულფიტაციისათვის მოსა-· 

ხერხებელია გოგირდოვანი მჟავას მარილების გამოყენება, რომლებიც 

წვენის ორგანულ მჟავებთან ურთიერთქმედებისას გამოყოფენ §0,-ს. 
1 გ 50ე-ის ნაცვლად აღებული უნდა იქნას ქვემოთ ჩამოთვლი- 

ლი მარილების შემდეგი რაოდენობანი: 

ნატრიუმის ბისულფიტი (M2050ე))....,..... .1,6 გ 
კალიუმის ბისულფიტი (#MM9M50ე)) ,, ,.. „..19.» 
ნატრიუმის სულფიტი ““”“”“"ტ"·–·–·_- ჟ ' '"" ო» 
კალიუმის სულფიტი (M.50,)) ..............25 „. 
დასასრულს საჭიროდ მიგვაჩნია კიდევ შევჩერდეთ სულფიტაციის 

მეთოდის მნიშვნელობაზე. მართალია, 50,, სხვა კონსერვანტებთან შე- 

დარებით, ხასიათდება მთელი რიგი უპირატესობით, მაგრამ მიუხედა- 

ვად ამისა, უმალლესი ხარისხის პროდუქციის მიღების თვალსაზრისით: 

იგი მაინც ვერ იძლევა სასურველ შედეგებს. სულფიტირებული ხილის 

წვენებისაგან დამზადებული სიროპები, თავიანთი სინაზით, გემოვნები- 

თა და სიხალისით გაცილებით ნაკლებხარისხიანი არიან, ვიდრე კონ- 

სერვირების სხვა ზემოგანხილული წესებით მიღებული ხილის წვენები 

და სიროპები. საერთოდ კი ხაზგასმით უნდა აღვნიშნოთ, რომ ყველა 

შემთხვევაში, როდესაც შესაძლებელია ხილის წვენების შენახვის სხვა 

მეთოდების გამოყენება, განხილული კონსერვანტების ხმარებას გვერდი 

უნდა ავუაროთ. რაც შეეხება სპირტს, იგი თუმცა საუკეთესო საკონსერ- 

ვაციო საშუალებას წარმოადგენს, და სრულებით არ მოქმედებს (დაცი- 

ლების შემდეგ) წვენის ხარისხზე, მაგრამ, როგორც აღვნიშნეთ, მისი 

გამოყენება ეკონომიური მოსაზრებებით არ არის გამართლებული. 

ხილის წვენების კონსერვირება სპირტით 

სხვა ქიმიური კონსერვანტებისაგან განსხვავებით, სპირტის გაზო- 

ყენება ხილის წეენების შესანახად შესაძლებელია დიდი რაოდენობით. 

სულფიტაციის მსგავსად, სპირტის საშუალებით ხილის წვენების დამუ- 

შავებისა და შენახვის პროცესს „დასპირტვას4 უწოდებენ. ხილის 

წვენში ილის პროცესის თავიდან ასაცილებლა ამატებული სპირ- ვეხბი დუღილ ცე ვიდ ცილებლად დამატებულ 
ტის რაოდენობა მასში უნდა უდრიდეს 16--179/-ს. სპირტის უფრო 
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ნაკლები რაოდენობით დამატება მიზანშეწონილი არ არის, რადგან 

ცნობილია ისეთი საფუარები, რომლებიც თავიანთ სასიცოცხლო ქმე- 

დებას კიდევ განაგრძობენ 14%/ე-ით სპირტის შემცველ წვენებში. 

თავი XI 

ხილის წვენების ექსტრაქტების (კონცენტრატების) მილება 

ხილის წვენის კონცენტრატები კვების მრეწველობის სხვადასხვა 

დარგისათვის საუკეთესო ნახევარფაბრიკატებს წარმოადგენენ. ძალიან 

დიდია მათი მნიშვნელობა უალკოჰოლო სასმელთა მრეწველობისათვისაც. 

როგორც აღნიშნული გექონდა ხილის წვენის უდიდეს შემადგენელ ნა– 
წილს წყალი წარმოადგენს. სათანადო პირობებში ზედმეტი წყლის მო- 

ცილება ხილის წვენისაგან მისი უკეთ შენახვის შესაძლებლობას იძლევა, 
ამცირებს პროდუქციის სატრანსპორტო ხარჯებს და საერთოდ მეტად 

მოხერხებულს ხდის მათ გამოყენებას ხილეული წყლების წარმოებისა- 
თვის. ხილის წვენების კონცენტრირებისათვის და, ამ მიზნით, მათგან 

წყლის მოსაცილებლად უმთავრესად იხმარება სამი მეთოდი: 1) ზედ- 
მეტი წყლის აორთქლება დუღილით ჩვეულებრივ წნევაზე, 2) ხილის 

წვენებისაგან წყლის მოცილება შედარებით დაბალ ტემპერატურაზე ვა- 

კუუმის საშუალებით და 3) წვენისაგან წყლის მოცილება გამოყინვით. 

პირველი მეთოდით კონცენტრატების დამზადება ეკონომიურად 

ძალიან ხელსაყრელია, მაგრამ სამწუხაროდ ამ გზით მიღებული პრო- 

დუვ:ტები ხასიათდებიან მთელი რიგი უარყოფითი მხარეებით. სახელ- 

დობრ, პროდუქტი იცვლის ფერს, გემოს და თითქმის სრულიად კარ- 

გავს ხილისათვის დამახასიათებელ სასიამოვნო არომატს. უმრავლეს 

შემთხვევაში აღნიშნული მეთოდით მომზადებულ კონცენტრატებს აქვთ 

სპეციფიკური „მოხარშული“ გემო, კიდევ მეტიც, ზოგჯერ ისინი ღია 

ცეცხლზე ხანგრძლივი დუღილის შედეგად განიცდიან ნაწილობრივ კა- 

რამელიზაციას. აღნიშნულ მეთოდს უმთავრესად ყურძნის წვენის შესას- 

ქელებლად იყენებენ. ამგვარად დამზადებულ ყურძნის წვენის კონცენ- 

ტრატს ჩვენში ყურძნის ბადაგს უწოდებენ. ყურძნის წვენისა და ზო- 

გიერთი სხვა ხილის წვენისაგან წყლის მოსაცილებლად ჩვეულებრივ 

წნევაზე, შემდეგნაირად იქცევიან, წვენს ათავსებენ კარგად მოკალულ 

სპილენძის ქვაბში და ქვაბს დგამენ ღია ცეცხლზე დუღილის დროს 

წვენს გამუდმებით ურევენ ხის ნიჩბით. მის ზედაპირზე წარმოქმნილ 

ქაფს პერიოდულად ხდიან რა თქმა უნდა, თუ ამის შესაძლებლობა 

არსებობს, წვენის კონცენტრირებისათვის უმჯობესია გამოვიყენოთ ორ- 

თქლზე მომუშავე სპილენძის მოკალული ან მომინანქრებული ქვაბები, 

რომლებიც აღჭურვილი იქნებიან მექანიკური სარეველათი. ცხადია. რომ 
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ამ უკანასკნელ შემთხვევაში წვენში შემცველი მაქრების კარამელიზაციის 

შესაძლებლობა ნაკლები იქნება. შესაძლო გადახურების თავიდან აცი- 

ლების მიზნით, საჭიროა ორთქლის ქვაბზე მორგებული მანომეტრის სა- 

შუალებით, წნევის სისტემატური კონტროლი, რომლის მიხედვით საკ- 

მაო სიზუსტით შესაძლებელია ტემპერატურის განსახღვრა. ამ მიზნით 

იყენებენ ქვემომოყვანილ ცხრილს. 

ცხრილი 26 

დამოკიდებულება ორთქლის წნევასა და ტემპერატურებს შორის 
  

  
  

_ ____ წნევა კ8გ%8სმ?? __ | წყლის დუ- წნევა კგ,სმ“ ____ წყლის დუ- 
გ ილის – ილი 'ემ– 

"ილი | ტირი | არუვირა | შედი ატენი | პირეეფია 
ა 1,0 99,1 3,0 4,0 : 149.9 

0,033 1,088 100,0 3,5 4,5 147,929 
0,2 1,9 104,9 4.0 85.9 151 
0.4 1ტ4ე |) 1087 45 55 154.7 
0,6 1,6 119,7 წ,0 6,0 158,1 
0,8 18 116,8 6.0 7,0 164,9 
1,0 9 119,6 7,0 8,0 169,6 
1,5 2,5 196,8 8,0 9,0 174,6 
2,0 80 182.9 .. 90 10,0 179,1 
9,5 8,5 188,2 10,0 110 183,9           
ხილის წვენების კონცენტრირების აქ განხილული მეთოდი დღეს- 

დღეობით გამოიყენება მხოლოდ მცირე წარმადობის „კუსტარულ“ სა- 

წარმოებში, ხოლო დიდ საწარმოებში იყენებენ ვაკუუმ-აპარატებს. 

ხილის წვენების კონცენტრირება ვაკუუმის გამოქენებით 

ამ მეთოდის უპირატესობა სხვა მეთოდებთან შედარებით იმაში 

მდგომარეობს, რომ გაიშვიათებულ გარემოში სითხე გაცილებით უფრო 

დაბალ ტემპერატურაზე დუღს. აღნიშნული მიზეზის გამო, კონცენტრი- 

რების დროს ხილის წვენი არ განიცდის იმ არასასურველ ცვლილებებს, 

რომლებიც ესოდენ შესამჩნევია მაღალი ტემპერატურის გავლენით. კონ- 

ცენტრატების მისაღებად ხილის წვენების წარმოებაში გამოყენებულია 

მხოლოდ ერთკორპუსიანი ვაკუუმ-აპარატები. მრავალკორპუსიანი ვაკუუმ- 

აპარატების გამოყენება ამ მიზნით ხელსაყრელი არ არის, რადგან 

სასურველი დაბალი ტემპერატურის შენარჩუნება შესაძლებელია მხო- 

ლოდ მეორე და მესამე აპარატში თანამედროვე კონსტრუქციის ერთ- 

კორპუსიანი ვაკუუმ-აპარატები, რომლებიც ხილის წვენების კონცენ- 
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ტრაციისათვის იხმარება, საშუალებას იძლევიან ხილის წვენის დუღი- 

ლის ტემპერატურა დავწიოთ დაბლა 35 –-409-მდე. 

სხვადასხვა სითხის ორთქლის დრეკადობათა მიახლოებითი გამო- 

თვლა ვაკუუმის პირობებში, შესაძლებელია დიურინგის წესის საფუძ- 

ველზე, რაც შემდეგში მდგომარეობს. ორ ნებისმიერ წნევაზე ერთი და 

იგივე სითხის დუღილის ტემპერატურათა სხვაობის (/2--I/M) ფარდობა, 

სხვა რომელიმე სითხის დუღილის ტემპერატურათა სხვაობაზე იმავე 

წნევებისათვის არის მუდმივი სიდიდე #. 

_ ((–– I“) 

_ ((ს--/წ). 

ამრიგად, თუ ცნობილია რომელიმე სითხის დუღილის ტემპერა- 

ტურები ორ სხვადასხვა წნევაზე და, ამასთანავე ერთად, ცნობილია 

მეორე სითხის დუღილის ტემპერატურა ერთ-ერთი აღნიშნული წნევი- 

სას # მუდმივ სიდიდესთან ერთად, მაშინ, დიურინგის წესის შესა- 

ბამისად, შესაძლებელია გამოვთვალოთ მეორე სითხის დუღილის ტემ- 

პერატურა ნებისმიერ წნევაზე. 
ქვემომოყვანილ ცხრილში მოცემულია დუღილის ტემპერატუ- 

რები, გამოთვლილი ზოგიერთი სითხისათვის დიურინგის წესის მიხედ- 

ვით 526-611--710 და 750 მმ გაიშვიათების დროს. 

ცხრილი 27 
  

  

        

· 760 | 230 | 139 | 50 | 10 მმ აბს, წნევა 

0 | 526 | 611 | 710 | 759 მმ ვაკუუმი 

_  __ დუღილის ტემალატურა __, 
წყალი – 100 70 60 პი 10 
სპირტი 0,904! 78,96| 51,140) 49.1 | 94,02 –8) 
ძმრის მჟავა 1,164 | 119,7) 84,558 78,17 49,894 15 
ერბოს მჟავა 1,998 .161,70 | 194,86, 111,6 | §7,09 51.9 
გლიცერინი 1,259 | 290 | 252,4| 240 | 215 177,წ 
სკიპიდარი (ტერპენტინის _ 

ზეთი) 1,399 ,159,16 | 119,28. 106 | ?9,81 39,54 

პრაქტიკული მონაცემების საფუძველზე მიღებულია, რომ 680 მმ 
წნევაზე ვაკუუმ-აპარატის თბობის ფართის ყოველ კვადრატულ მეტრზე 

ერთი საათის განმავლობაში ორთქლდება: 

110“-იანი გადამუშავებული ორთქლით, წყლიდან , . 100-110 ლ; 

ა... » » გა“ 

ზავებული ხსნა- 

რებიდან , . 60--70 · 

» » კონცენტრული 
ხსნარებიდან . 30-50 » 
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ორთქლით, რომლის ტემპ. ტოლია 1309,. წყლიდან 130–-170 „ 

» » » თ» გაზ. 

ხსნარებიდან „.80--10 , 

„ » = წყლიდან კონც. 

ხსნარებიდან . 49–60 , 

წკლისათვის დუღილის ტემპერატურათა დამოკიდებულება ვაკუ- 

უმისაგან მოცემულია 26-ე „ცხრილში. 

  

  

ცხრილი 428 

2 C გ CC, 2 <6 
§ 5 | დუღილის | § 8 დუღილის | <> = დუღილის 
– = – – <8 | 2 | ტემპერატუ-; 58 | => | ტემპერატუ- | §< | <= | ტემპერატუ- 

. ' ლ დ”, ლ 
2.5, დ რა 90-ში | 55, დ | რა 90-ში 95 | = რა 90-ში 

0 | 76 100. | X» 51 89,959 25.) 9 67.5 
1 | 75 99,6 | ვე | 46 86,5 60 | 16 61,6 

7L 98,1 85 | 4 83,6 65 | 1I ხ3,6 
10 66 96,1 40 ! 36 80,4 70 6 41,7 
15 | 61 940 45 | 81 76,7 75 1 11,8 
90 | 56 IM 80 | 956 72.5 – | –_ 

" 

'           
ხილის წვენების წარმოებაში ხმარებული უმარტივესი სახის ვაკუუმ- 

აპარატი წარმოადგენს ·ბირთვისებრი ფორმის დახშულ ჭურჭელს. 
იგი შედგება ორი ნაწილისაგან, რომლებიც ერთმანეთს მოსახსნელი ჭან- 
ჭიკებისა და რეზინის შუასადების საშუალებით უერთდება. ორთქლის 

შესაშვებად აპარატს ქვედა მხარეზე გაკეთებული აქვს სპეციალური 

გარსაცმი. აპარატის ზედა ნაწილი შეერთებულია კონდენსატორთან 

და ვაკუუმ-ტუმბოსთან. 

აპარატის არმატურას აქვს შემდეგი დეტალები: 1) მანომეტრი, 

2) საჭქვრეტი მინა, 3) სპეციალური ხვრელი, როზლის საშუალებითაც შე- 

საძლებელია აპარატის შიგა დაზიანებული ნაწილების შეკეთება და 

აპარატის გამოსუფთავება, 4) წვენის შემოსაშვები მილი და 5) ონკანი, 

რომელიც მოთავსებულია აპარატის სულ ქვემოთ და იხ:არება იქიდან 

ექსტრაქტის გამოსაშვებად. 

სითხის აორთქლების ინტენსივობის გასაძლიერებლად და საერთოდ 

პროცესის დასაჩქარებლად ვაკუუმ-აპარატის (ქვედა ნაწილში ათავსებენ 

დამატებით ორთქლის მილებს, რომელთაც რამდენიმე წყებად ალაგებენ 

ისე, როგორც ეს ნაჩვენებია სურათზე. აპარატის ზედა ნაწილი, შეე“- 

203



თებულია #I კონდენსატორთან. შემაერთებელი მილის ზემოთ ამოშეე- 
რილი (5) მუხლის დანიშნულებაა, თავიდან ავიცილოთ სითხის მოხვედ- 

რა კონდენსატორში. 

დაუკონდენსირებული 

ორთქლი აპარატიდან 

გამოყავთ # მილით, 

რაც შეეხება /# მილსა 

და V# ცილინდრს შო- 

რის მოთავსებულ თავი- 

სუფალ არეს, იგი ვა-· 

კუუმ-აპარატიდან გად- 

მოსროლილი შხეფების 

დამჭპერის როლს ასრუ- 

ლებს. კონდენსატორ- 

წი დაგროვილი სითხე 

0 ონკანის საშუალე- 

ბით გამოყავთ. ცივი 

წყალი კონდენსატორ- 

ში შეყავთ V მილით. სურ. 76. ვაკუუმ-აპარატი. 
სისტემა მთლიანად შე- 

ერთებულია ვაკუუმ-ტუმბოსთან ჯ მილის საშუალებით. 

მუშაობაში გაშვების წინ აპარატს საფუძვლიანად რეცხავენ, შემ- 

დეგ კეტავენ ყველა ონკანებს, რთავენ ვაკუუმ-ტუმბოს და სისტემაში 

ქმნიან გაიშვიათებას მანომეტრის საშუალებით ამოწმებენ სისტემის 

პერმეტულობას. თუ სისტემაში გაიშვიათება არადამაკმაყოფილებელია, 

მაშინ გულდასმით ამოწმებენ შეერთების ყველა ადგილს და შემჩნეულ 

დეფექტებს დაუყოვნებლივ ასწორებენ; როდესაც დარწმუნდებიან სის- 

ტემის სრულ ჰერმეტულობაში, აღებენ ხილის წვენის შემოსაშვებ ონ- 

კანს და კონდენსატორშზი იწყებენ წყლის გატარებას. წეენის შეწოვა აპა- 

რატში წარმოებს სპეციალური რეზინის მილით, რომლის ერთი ბოლო 

შეერთებულია აპარატთან, ხოლო მეორე--ჩაშვებულია ზილის წვენის 

შემკრებში. 
აპარატში წვენის შეშვების წინ, რამდენიმე წუთით ადრე აღებენ 

ორთქლის შესაშვებ ონკანს და იწყებენ მის გათბობას. 

ვაკუუმ-აპარატს წვენით ავსებენ ნახევრამდე. აპარატში სითხის 

დონის რეგულაცია მკაცრ კონტროლს საჭიროებს. ამ მიზნით იხმარება 

სითხის დონის მაჩვენებელი ხელსაწყო. გასაგებია,ა რომ თუ აპარატი 

ზომაზე მეტადაა გავსებული, მაშინ შესაძლებელია ადგილი ექნას სითხის 

გადასროლას კონდენსატორში. ' 

      

  

      

 



წყლის აორთქლებასთან ერთად, აპარატში დროგამოშვებით შე- 

ყავთ გადასამუშავებელი წვენის ახალი პორციები. აორთქლებას ახდენენ 

მანამდე, სანამ აპარატის შიგნით მოთავსებული წვენი არ ძიაღწევს სა- 

სურველ კონცენტრაციას. 

ხილის წვენებისათვის განკუთვნილი აპარატი შიგა მხრიდან აუცი- 

ლებლად დაფარული უნდა იყოს მჟავაგამძლე მინანქარით, ან უკიდურეს 

შემთხვევაში ბაკელიტით. ხშირად ვაკუუმ აპარატების შიგა ზედაპირის 

უბრალო მოკალვითაც კმაყოფილდებიან. 

უკანასკნელ ხანებში ვაკუუმზ-აპარატების კონსტრუქციაში მთელი 

რიგი გაუმჯობესებანი არის შეტანილი. ამ ზხრივ განსაკუთრებით აღ- 

სანიშნავია სითხის საცირკულაციო მოწყობილობა. სითხის ინტენსიური 

ცირკულაცია წვენებში შემავალ შაქოებს იცავს კარამელიზაციისაგან. 

არსებობს მითითება, რომ ამ ბოლო დროს ვაკუუმ-აპარატების დასამ- 

ზადებლად უჟანგავ ფოლადსაც იყენებენ. შემჩაეულია,„ როომ ორთქლის 

მილებიან ვაკუუმ-აპარატებში იმ შემთსვევაზიაც კი, როდესაც ზილებში 

ორთქლის ნაცვლად ცხელი წყალი მოძრაობს, ადგილი აქვს ექსტრაქ- 

ტის სურნელოვან თვისებათა გაუარესებას. აღნიშნული მიზეზის გამო, 

ზოგიერთ თანამედროვე კონსტრუქციის ვაკუუმ-დანადგარში ხილის წვენსა, 

აპარატის გარეთ აცხელებენ. 

ხილისა და ხილის წვენების არომატული საწყისები ადვილად 

მქროლად ნივთიერებებს წარმოადგენენ. დღემპერატურისა და გაიშვია- 

თების გავლენით, კონცენტრატების მიღების პროცესში მათი უდიდესი 

ნაწილი სცილდება წვენს. იმ შეზთხვევაში, როდესაც ხილის წვენის 

არომატული საწყისი საკმაოდ მდგრად ნივთიერებას წარმოადგენს, მისი 

დაჭერა და ხელახლა დამატება ექსტრაქტისათვის ადვილი განსახორ- 

ციელებელია. ამისათვის კონდენსატორიდან მიღებულ დესტილატებს 

ხდიან და გამოყოფილ ეთეროვან ზეთების ფოაქციებს, კვლავ უმატებენ 

ექსტრაქტს. 
ხილის წვენის კონცენტრირების დროს, მათში შეზცველ არომატულ 

ნივთიერებათა დასაჭერად მრავალი საშუალება აოსებობს. ყველა ეს მე- 

მეთოდი დაფუძნებულია უმთავრესად კონდენსატორიდან ან უშუალოდ 

აპარატიდან მიღებული ორთქლის ფრაქციულ კონდენსაციაზე, ან მათ 

ფრაქციონირებაზე სარექტიფიკაციო კოლონების მსგავს აპარატებში. 

არომატულ ნივთიერებათა დასავერად პროფ. ე. ნ. პოდკლეტნო- 

ვის მიერ შემუშავებულია ოოიგინალუოი სქემა, რომლის მიხედვით წვე- 

ნების კონცენტრაციის პროცესი ორ საფეხურად ხორციელდება. პირ- 

ველად ჩვეულებრივ ვაკუუმ-აპარატში ხდიან აღებული სითხის დაახ- 

ლოებით 30%/ე-ს. კონდენსატს აგროვებენ ცალკე და ამ უკანასკნელის- 

გან ფრაქციული გამოხდის გზით ღებულობენ ეთეროვანი ზეთების დიდი 
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რაოდენობით შემცველ ფრაქციას. დარჩენილ სქელ მასას კი ხელახლა 

ასქელებენ სხვა ვაკუუმ-აპარატში, სასურველ კონცენტრაციამდე. ამრი- 

გად, პირველ ვაკუუმ-აპარატში წარმოებს წვენის, ასე ვთქვათ, წინასწა- 

რი კონცენტოიოება, ხოლო 

მეორე ვაკუუშ-აპარაცტში სა- 

ბოლოო პოოდუჟტის მიღება, 

ჩვეულებოივ. სიროპე- 

ბის დასახხადეალად სავი- 

რო ექსტრაქტებს ხილეული 
წყლებს ქაოსნები მხა 

პროდუქციის სახით ლღებუ- 
  

  

  
ლობენ, მაგრამ არც თუ ისე           იშვიათია შემთხეევები, რო-   

დღესაც მათ ადგილობოიევ 
L აკეთებენ. ამ ხარის უმთავ- 
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რესად შეპდეგი მიზნისათვის 

იყენებენ: ზთელი რიცი ხი-·   – | ლის შწეენებისა. რომლებიც ·   მნიშვნელოვანი ოაოდენო- 

  

          ბით შეიცავენ ასკი რბინმეა- 
” = C'   –_..-_____ =

 

ვას, სიროპების მოხარშვის. 

პროცესში ნაღალი ღტემპე- სურ. #47. 1) ასაორთქლებელი ქვაბი; 2) შხეფებისა 

რატუოების გავლენით დი. და კაფის დამკერი: 3) მილი, დამკეოიღან სითხის 
დი რაოდენობით კალთგავენ ღკანვე დასაბრუ ნებლ:დ ქვაბზი; 4) კონდ;უნსატო- 

ამ უაღრესად სასარგებლო რი; §) ვაკუუ3-ტუმბო. 

ნივთიერებას. ცხადია. რომ ვიტამინ „C% შესანარჩუნებლად სიროპში 

ხელსაყრელია მისი ხარშვის პროცესი განხორციელებული იკწ5ას შედა- 

რებით დაბალ ტემპერატურაზე. აღნიმნული მეთოდის გამოყენება ვა- 

კუუმ-აპარატში განსა:უთოებით ხელსაყრელია ისეთი ხილის წვენისათვის, 

რომელიც გამოიოჩევა ვიტამინების შემცველობით, მაგრამ სურნელე-· 
ბის მხრივ არ წარმოადგენს რამდენადმე ი რირსშესანიშნავ პროდუქტს. 

ამ გზით მიღებუ ული კონცენტრატები შესაძლებელია დიდი წარმატებით 
გამოვიყენოთ სხვადასხვა ხილეული სიროპების კუპა ჟისათვის. 

ხილის წვენებისაგან დამზადებული კონცენტრატების შენახვა, რო- 

გორც წესი, უნდა წარმოებდეს კარგად დახშულ ჭურჭელში და გრილ 
შენობაზი. 

პრაქტიკული მონაცემების მიხედვით, ქვემოჩამოთვლილი ხილის 

წვენებისათვის რეკომენდებულია მათი კონცენტრირება შემდეგი მაჩვე- 
ნებლების შესაბამისად: 

ვაშლის წვენის კონცენტოატი 55--60? ბალინგის მიხედვით 
ყურძნის წვენის ა 67--689 ი» ო 
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ციტრუსოვანთა წვენების კონცენტრატი 70-–729 ბალინგის მიხედვით 

ბროწეულის წვენის » 67--70? »· » 

შავი მოცხარის წვენის ” 50–-–-–60?9 » 

რა თქმა უნდა, აქ მოყვანილ მაჩვენებლებს მხოლოდ საორიენტა- 

ციო მნიშვნელობა აქვთ. სხვადასხვა რაიონში გავრცელებული ხილის 

სახეობათა, მათი პომოლოგიური ჯიშების, აგროტექნიკური დამუშავე- 

ბის წესებისა და სხვა ფაქტორების მიხედვით აღნიშნული სიდიდეები 

თითოეულ ცალკე შემთხვევაში უნდა დაზუსტდეს ცდით. 

ხილის წვენების კონცენტრატების მიღება გამოყინვისა და გაშრო- 

ბის საშუალებით ხმარებაში შემოვიდა სულ უკანასკნელ ხანებში და მათ 

უმთავრესად საკონსერვო მრეწველობაში ხმარობენ. აღნიშნული წესის 

უშუალოდ გამოყენების შესაძლებლობა უალკოპოლო სასმელთა მრეწვე- 

ლობაში ჯერჯერობით მეტად შეზღუდულია, ამიტომ მათ აღწერაზე აქ 

არ შევჩერდებით.



ნაწილი მესამე 
  

თავი XIII 

ხილის წვენების ღა მორსების წარმოების კონტროლი 

უალკოჰოლო სასმელების ხარისხი დიდადაა დამოკიდებული ხილის 

წვენებისა და მორსების წარმოების კონტროლის სწორ ორგანიზაციაზე. 

ტექნოლოგიური რეჟიმის დასადგენად აუცილებელ პირობას წარმოად- 

გენს წვენის ქიმიური შემადგენელი ნაწილების წინასწარ განსაზღვრა. 

სასურველი ხარისხის პროდუქციის მისაღებად დიდი მნიშვნელობა აქვს 

აგრეთვე მიკრობიოლოგიური პროცესებისათვის“ მუდმივ თვალყურის 
დევნებას. 

პროდუქციის ხარისხის თვალსაზრისით გადამწყვეტი მნიშვნელობა 

აქვს ნედლეულის, ნახევარფაბოიკატებისა და მზა პროდუქტთა ორგანო- 

ლეპტურ შეფასებას, დაწყებული ქარხანაში ხილის მიღების მომენტი- 

ღან, მისი გადამუშავების საბოლოო სტადიამდე, ყველა პროცესის 
ჩათვლით. 

ამრიგად, ხილის წვენების წარმოების კონტროლი ფაქტიურად 

დამყარებულია აღნიშნულ სამივე ფაქტორის ერთობლიე გამოყენებაზე. 

საჭიროა ხაზგასმით აღვნიშნოთ, რომ პროდუქციის მაღალხარის- 

ხოვნობის თვალსაზრისით ძალიან დიდი მნიშვნელობა აქვს აგრეთვე 

წარმოების საერთო სანიტარულ-პჰიგიენურ მდგომარეობას. 

გასაგებია, რომ ყველა ამ საკითხის დეტალური განხილვა დიდად 

ცილდება ჩვენს წიგნში დასმული ამოცანების ჩარჩოებს. ამის გამო, 

წინამდებარე თავში ჩვენს მიზანს შეადგენს მოკლედ გავაშუქოთ წარ- 

მოების კონტროლის მხოლოდ ზოგიერთი ძირითადი მომენტი. კერძოდ, 

ჩვენ აქ დავკმაყკოფილდებით მხოლოდ ტექნიკურ-ქიმიური და მიკრო- 

ბიოლოგიური კონტროლის ზოგიერთი საკვანძო საკითხის განხილვით; 

რაც შეეხება სხვა დანარჩენ საკითხებს, მკითხველი მათ სპეციალურ სა- 

ხელმძღვანელოებში იპოვის. 

ხილის წვენების ქიმიური ანალიზები 

კუთრი წონა წარმოადგენს ერთ-ერთ ძირითად მაჩვენებელს, 

რომლის მიხედვითაც ჩვენ შეგვიძლია ვიმსჯელოთ ხილის წვენში შემ- 

ცველ ექსტრაქტულ ნივთრერებათა რაოდენობაზე. ექსტრაქტულ ნივ- 

თიერებათა რაოდენობის დასადგენად წვენში, მისი კუთრი წონა ძ. გა- 
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დაყავთ ძეში (ამისათვის მიღებულ სიდიდეს ამრავლებენ 0,99913-ზე) 

და შემდეგ ქვემომოყვანილი ცხრილის მიხედვით პოულობენ შესაბა- 
მის მნიშვნელობას. _ 

  

  

      
  

ცხრილი 98 

5=.თ | კუთრი წონის მესამე მეათედი ნიშანი 

დ , – 
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6 ექსტრაქტულობა ზამოხატული ზგრამებით ლიტრში 
  

099) – | – – 1 -) – - ყღყვნე 00. 
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I,10 , 969.9 | 265,5| 968,2! 970,8| 973,05! 976,I | 979,7) 98I,4) 984,0| 986,6. 
1,11 | 980,8) 991,9| 904,6, 997, 299,858) 309,5) 305,LI 307,8 I 310,4| 813,) 
1,19 | 315,7 | 31ყ,4| 391,0| 323,6| 326,358) 329.0! 33),6, 334,3! 336,9| 339,0C. 
1,18 | 349,2) 8449 | 347,5) 350,2| 959,8 | 355,5) 353,1) 360,9) 363,4| 366,1 
1.14 | 308,8) 371,4 874.) 876,7|) 379,4 | 389,1! 3847 887+| 890,1 | 899.7 

სპირტის შემცველ წვენებში ექსტრაქტულობის განსაზღერისათვის, 

მათ გამოხდის საშუალებით აცილებენ ალკოპოლს და შემდეგ დარჩე 

ნილ რაოდენობას ავსებენ გამოხდილი წყლით პირეანდელ მოცულო- 
ბამდე. გამოსაკვლევი წვენის საშუალო სინჯს ღებულობენ ხილის დაწ- 

ნეხვის სხვადასხვა სტადიაზე. იმ შემთხვევაში„ როდესაც სინჯი წვენის 
საცავიდან უნდა იქნას ამოღებული, მას ჯერ მოურევენ ნიჩბით და სა- 

შუალო სინჯს მხოლოდ აშის შეზდღეგ აიღებენ. ამრიგად აღებული სა- 
შუალო სინჯი, სათანადო განსახღვრისათვის წინასწარ დაწდობასა და 
გაფილტვრას საჭიროებს. ხშირად აღნიშნულ ოპერაციათა დასაჩქარებ - 

ლად წვეჩის ცენტრიფუგირებით კმაყოფილდებიან. 
უთრი წონის განსაზღვრა პიკნომეტრით ხილის 

წვენთა ექსტრაქტულობის დასადგენად ერთ-ერთ ყველაზე საიმედო ხერხს 
წარმოადგენს. ამ მიზნით იხმარება ვიწროყელიანი ცილინდრული ფორ- 
მის მილესილსაცობიანი პიკნომეტრები. · 

9508 

                 



წინასწარ კარგად გამორეცხილ და გამშრალებულ პიკნომეტრში 

ნიშნამდე ასხამენ გამოხდილ წყალს. სითხის დონეს ნიშნის მიმართ ქვე- 

და მენისკზე აყენებენ. სითხის ჩასასხმელად პიკნომეტრში იხმარება სუ- 

L2 
რათზხე ნაჩვენები ვიწროჟელიანი ძაბრი. პიკნომეტრს 

წყალთან ერთად წონიან ანალიზურ სასწორზე მე-4 ნიშ- 

ნამდე. ამის შემდეგ წყალს გადმოასხამენ, პიკნომეტრს 

საფუძვლიანად ამშრალებენ და იგებენ მის წონას. 

წყლით სავსე პიკნომეტრისა და ცარიელი პიკნომეტრის 

წონებს შორის სხვაობა, რომელიც მოცემული პიკნო- 
მეტრისათვის, მუდმივ სიდიდეს წარმოადგენს, ()ნობი- 

ლია „პიკნომეტრის წყლის რიცხვის“ სახელწოდებით. 

წყლის რიცხვის განსაზღვრის შემდეგ პიკნომეტრში 

ათავსებენ გამოსაკვლევ წვენს და წონიან ზუსტად ისე- 

ვე, როგორც წყლის შემთხეევაში. კუთრ წონას შემდეგი 

ფორმულით ანგარიშობენ. 

_ C-4 

“8-4. 
სადაც: 4 არის ცარიელი პიკნომეტრის წონა; 

8--პიკნომეტრის წონა წყალთან ერთად; 

2 

C--პიკნომეტრის წონა გამოსაცდელ წვენთან ერთად. 

სურ. 78. 

    
აღნიშნულ განსაზღვრას ჩვეულებრიე აწარმოებენ 15 ან 17,59-ზე. 

კუთრი წონის განსაზღვრა პიდროსტატიკური მე- 

    

  
  

  

      

სურ, 79. 

თოდით, სერიული ანალიზების ჩასა.-· 

ტარებლად საწარმოო პირობებში კუთ- 

რი წონების განსაზღვრა მეტად მო- 

ხერხებულია მორ-ვესტფალის სასწო. 

რით. სასწორის მხარი (იხ. სურ. 79) 
სამკუთხა პრიზმის საშუალებით იდგ- 

მება შტატივის ზემოთ დამაგრებულ 

სპეციალურ ღარში. მხარი ორი არა- 

თანაბარი ნაწილისაგან შედგება. მას 

ერთ ბოლოზე გაკეთებული აქვს კავი, 

რომელზედაც პლატინის მავთულით კი- 

დებენ თერმომეტრიან ტივტივას. მხრის 

მარჯვენა ნაწილი დაყოფილია ათ თა- 

ნაბაბრ ნაწილად. მეათე დანაყოფის 

როლს ასრულებს კავი. თითოეული და- 

ნაყოფი წარმოადგენს ნაჭდობს, რომელშიაც, საჭიროების შემთხვევაში 
ათავსებენ სპეციალურ აბრებს- რეიტერებს, სასწორის მხარს პირვე- 

ლად აწონასწორებენ ჰაერზე, მხრის უკან გაკეთებული სიმძიმის ამა თუ 

14. რ. მ. ლაღიძე. 209
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კუთრ წონებსა და წვენის ექსტრაქტუ 

კუთრი 952 კუთრი <- კუთრი კდ-< კუთრი 9იC 
წონა 9 IX წონა 958 წონა .ა9 8 წონა = > 

17,569 2C 17,59 9 17,59 “ფ 17,59. ი“ 
17:- | §58 | ჯა” | §5 | ჟუ” 6558 | 4–ჯ7ე- | 595 

1,0000 0.00ი 1,0050 1,287 1,0100 2,562 1,0159 3,816 
1 02 1 3183 1 ეხ7 1 85! 
2 021 2 338 2 613 2 877 
3 077 ვ 864 3 638 § 902 
4 102 4 880 4 664 4 927 
5 128 6 415 5 690 § 982 
6 154 6 440 6 715 6 977 
7 180 7 485 7 741 7 4,009 
8 206 8 490 8 767 8 027 
9 232 9 ნ15 9 792 9 0552 

1,0010 258 1,0060 541 1,0110 817 1,9160 077 
1 284 1 867 1 842 1 102 
2 310 2 592 2 868 2 127 
3 336 8 6'8 3 8903 3 152 
4 362 4 641 4 91» 4 177 
§ 357 5 669 ნ 944 წ 202 
6 413 6 695 6 ცი9 6 227 
7 438 / 720 7 995 7 259 
8 464 8 #46 8 3,020 8 277 
9 490 9 772 9 015 9 302 

1,0020 916 1,007 798 1,0120 070 1,0170 82? 
1 ნ41 1 623 1 095 1 359 
2 267 პ 849 2 120 2 377 
8 9092 8 574 ვ 146 3 402 
4 618 4 900 4 172 4 497 
9 643 წ 926 9 197 5 459 
6 669 6 951 6 222 6 47? 
7 695 7 977 7 247 7 503 
8 721 8 2,003 8 272–- 8 528 
9 747. 9 023 9 997 9 ჩ54 

1,0030 773 1,0030 054 1,0130 322 1,0180 579 
1 7ყ9 1 079 1 847 1 605 
2 825 2 105 2 375 პ 630 
8 851 8 1ვი 8 397 3 655 
4 877 4 155 4 422 4 680 
5 903 § 180 წ 447 5 705 
6 ყეც 6 205 6 ძ”?ა2 6 730 
7 954 7 231 7 497 7 755 
8 979 8 256 8 523 8 ”780 
9 1,005 9 582 9 849 9ყ 805 

1,0040 031 1,0C90 308 1,0140 574 1,0190 830 
1 056 1 333 1 600 1 855 
2 082 2 859 9 625 2 880 
ვ 108 წ) 8894 8 650 8 905 
4 133 4 410 4 675 4 ყვი 
წ 159 5 435 5 700 წ 9მა5 
6 184 6 460 6 729 6 930 
7 210 7 485 7 750 7 წ,00% 
8 936 8 510 8 775 8 ივე 
9 261 9 636 9 800 9 055



ლობას შორის დამოკიდებულება 
ცხრილი 30 

  

    

კუთრი 3 – კუთრი 39 – კუთრი 92 კუთრი ი - 
წონა <9 < წონა 2 5 წონა => დ წონა _ რ 

1759 | – _._-_-______>_2ჰ. ი –: C | ბ. | < «თ 
17,59 C =) 17,59 C = 17.59 «+ 8 “1 7,059. C LC 

2 130 2 370 2 602 2 824 
ვ 105 3 ვეუ 3 627 3 819 
4 180 4 420 4 65 4 973 
5 205 ი 444 5 (706 ჩ 8908 

6 929 6 468 6 700 6 922 
7 204 7 493 7 724 წ7 946 
8 ა”8 8 97 8 “49 8 971 
9 303 9 542 9 73 |), 9 995 

#,0210 328 1,)0260 567 1,0310 798 1,0360 9,019 
1 ვიპ 1 992 1 822 1 044 
2 377 017 2 847 9 068 

64 4ყ2 3 641 8 872 3 003 
4 42 47 666 4 897 4 117 
5 452 ჩ 690 ნ 922 5 140 
6 477 6 715 6 946 6 164 
7 902 7 740 7 971 7 183 
8 527 8 705 8 995 8 2192 
ყ 552 9 790 9 8მ,ი20 9 937 

1,0220 ი/7 1,0270 814 1,0320 044 1,ე370 261 
1 602 1 2939 1 068 1 985 
92 6ა7 2 863 წ 0ე3 2 310 
2 6532 3 888 3 1)7 ვ 2434 
4 677 4 912 4 141 4 859 
ი #02 მ 937 8 166 5 383 
6 727 6 962 6 190 C 407 
7 751 7 987 7 215 7 43L 
8 776 8 7,012 8 2ბვ9 8 455 
9 80ე 9 037 9 963 8 479 

10230 83% 1,0280 061 1,0330 9§3 1,0380 603 
1 850 1 085 1 1 >) 1 ნ27 
29 875 2 110 2 837 2 ხი) 
3 900 3 135 3 36! ვ 5:6 
4 925 4 160 4 395 4 600 
ი ყ5:0 ნ 185 5 410 5 624 
6 975 6 910 6 434. 6 649 

' 7 6,000 7 934 7 459 7 #73 
8 024 8 2:9 8 483 8 ი98 
9 0.49 9 993 9 507 9 7ას 

31,0240 078 1,0:90 307 1,0340 839 1,0390 746 
1 098 1 332 1 მინ 1 771 
2 192 2. 356 2 ჩ81 2 #95 
ვ 147 3 381 ვ 605 3 819 
4 I72 4 405 4 629 4 845 
5 197 ი 430 ნ 6501 ნ 8067 
6 222 6 45ნწ 6 678 6 89! 
7 246 7 480 ” 7ი2 7 915 
8 27L 8 605 -8 7) 8 939 
9 295 95 849 9 7981 9 963 

1,040 989           
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იმ მიმართულებით გადაადგილებით. ამის შემდეგ კავზე ტივტივას კიდე- 

ბენ და უშვებენ ცილინდრში, რომელშიაც გამოხდილი წყალია მოთავსე- 

ბული. ამ დროს სასწორის წონასწორობა ირღვევა, ტივტივას მოცუ- 

ლობის მიერ გამოდენილი წყლის წონის ტოლი რაოდენობით. ყველაზე 

დიდი რეიტერის კავზე დაკიდებით წონასწორობას კვლავ აღადგენენ. 

მეორე რეიტერის წონა იგიეეა, რაც პირველისა. მესამე რეიტე- 

რის წონა უდრის პირველი რეიტერის წონის 0,1-ს; მეოთხისა 0,01, ხო- 

ლო მეხუთისა 0,001-ს. 

სასწორის მხრის დანაყოფის ნაჭდობში მოთავსებული პირველი და 

მეორე რეიტერები შეესაბამებიან სითხის კუთრი წონის ერთ მეათედ 

ნაწილს ანუ მის მეორე ნიშანს, მესამე რეიტერი მეასედ ნაწილს, მეო- 

თხე––მეათასედს, ხოლო მეხუთე--მეათიათასედ ნაწილს. 

სასწორის შესამოწმებლად იხმარება გამოხდილი წყალი, რომლის 

ტემპერატურა 17,5 უდრის. სასწორის გაწონასწორების შემდეგ ცი- 

ლინდრში ათავსებენ აგრეთვე 17,5“-ს მქონე გამოსაცდელ სითხეს (ცი- 

ლინდრს წინასწარ რამდენიმეჯერ გამოავლებენ საანალიზო ხილის წეენს). 

ტივტივას ჩაუშვებენ ცილინდრში და სასწორის მხრის დარღვეულ წო- 

ნასწორობას კვლავ რეიტერების საშუალებით აღადგენენ. დავუშვათ, 

რომ სასწორი წონასწორობაში მოდის რეიტერების შემდეგი განლაგე- 

ბისას: მეორე რეიტერი მოთავსებულია მეოთხე დანაყოფზე, მესამე-–- 

მეშვიდეზე, ხოლო სულ მცირე წონის რეიტერი მერვე დანაყოფზე. ამ წემ- 

თხვევაში გამოსაცდელი ხილის წვენის კუთრი წონა ტოლია 1,)0478-სა. 

ზემომოყვანილი ცხრილი გამოსახას დამოკიდებულებას კუთრ 

წონებსა და ექსტრაქტულობას შორის ძ.” მიხედვით) ლიტრებშ ი. 

ექსტრაქტულობის განსაზღვრა არეომეტრით.არეო- 

მეტრით განსაზღვრის პრინციპი დაფუძნებულია შემდეგ მოვლენაზე. 

გარკვეული მოცულობის მყარი სხეულების მიერ სხვადასხვა სითხიდან გა- 

მოდევნილი ტოლი მოცულობანი განსხვავდებიან თავიანთ მასებით. აზ- 

რიგად, მყარი სხეულის სითხეში ჩაძირვის ხარისხი დამოკიდებული» 

მის მასაზე. ჩაძირვის ეს სიდიდე სითხის სიმკვრივის უკუპროპორციუ- 

ლია. რამდენადაც ნაკლებია სითხის სიმკვრივე, მით უფრო დიდია ჩაძი- 

რვის ხარისხი სითხეში და პირიქით. 

არეომეტრის საერთო ხედი ნაჩვენებია მე-80 სურათზე. ჩვეულებ- 

რივ არეომეტრის რეზერვუარში მოთავსებულია ხოლმე სინდიყკი ან სა- 

ფანტის მარცვლები. არეომეტრებს უმრავლეს შემთხვევაში გაკეთებული 

აქვთ აგრეთვე თერმომეტრი. იმისდა მიხედვით, თუ რა. პრინციპზეა. 

აგებული არეომეტრის სკალის დანაყოფები, განასხვავებენ; „თერმო- 
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მეტრისტის", ბომეს, ექსლეს, ბალინგის, ბაბოს და სხვა ტიპის არეო- 

მეტრებს. 

უალკოჰოლო სასმელთა ქარხნებში დღემდე ძალიან გავრცელებუ- 

ლია ბომეს არეომეტრები. აღ- 

ნიშნული არეომეტრის სრული ნ 

სკალა შედგება 66 დანაყოფისა- 

გან, რომელთაგან სულ ზედა და- 

ნაყოფი შეესაბამება უმცირესს, 

ხოლო ქვედა- უდიდეს სიმკვრი- 
ვეს. ბომეს არეომეტრებით მიღე- 

ბული ანათვალი წარმოადგენს 

მხოლოდ პირობით სიდიდეს და 

კუთრი წონების საპოვნელად სა- 

ქჰიროა სათანადო („ც.ხრილებით   

               

  

  

სურ. 80. არეომეტრები. სურ, 81, შაქარმზომი, 

სარგებლობა. საბჭოთა კავშირში სახმარებლად მიღებულია ისეთი არეო- 

მეტრები, რომლებიც საშუალებას იძლევიან პირდაპირ ავითვალოთ კუთ- 

რი წონა ან უშუალოდ შაქრის პროცენტული შედგენილობა ხსნა“- 

ში. ასეთ არეომეტრს შაქარმზომს უწოდებენ. გასაგებია, რომ სწორი 

შედეგების მისაღებად აუცილებელია სუფთა, მშრალი არეომეტრების 

ხმარება და ზუსტად იმ ტემპერატურაზე, რომლისათვისაც განკუთვნი- 

ლია ესა თუ ის არეომეტრი, ცილინდრში არეომეტრის ჩაშვება თან- 

დათანობით ხდება. ცილინდრს ჩვეულებრიე ისეთი ზომისას იღებენ, 

რომ თავისუფალი მანქილი მის კედელსა და არეომეტრს შორის სულ 
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მცირე 10 მმ-ს მაინც შეადგენდეს. იმ შემთხვევაში, როდესაც შაქარმზო- 

მის მაჩვენებლის ანათვალი აღებულია მისთვის მოცემული ტემპერატუ- 

რისაგან განსხვავებულ პირობებში, მიღებულ სიდიდეში შეაქვთ სათა- 

ნადო შესწორება. უხეში მიახლოებით ტემპერატურის ყოველ 2%-ით გა– 

დახრისას ჩვეულებრივთან შედარებით, შაქარმზომის სკალიდან „ამო- 

კითხულ ციფრს უმატებენ ან აკლებენ 0,1-V. თუ ტემპერატურა მეტია, 

ანათვალის სიდიდეს ემატება 0,1 და თუ ნაკლებია, პირიქით. უფროზუს- 

ტი გამოთვლებისათვის სარგებლობენ ქვემოძოყვანილი ცხრილით. 

19,59-ზე დაკალიბრებული შაქარმზომის მაჩვენებლებისათვის ხაჭირო შესშორებანი 

ტემპერატურათა გადაჭრის მიხედვით 

ცხრილი 31. 

შაქარმზომის სკალაზე მიღებული ანათვალი 
  

  
  

  

  

  

  

ტშერბ ცა) ა 1 კი. 15 | 90 | 2: 30 | 36 | 40 | + 
ტურა : –__ 

უნდა გამოაკლდეს 

10 0,90 | 0,96 | 09 | 0,88 | 0,386 | 039 0.4» 0.45 | ხრ. 0,5ს 
11 0,18 | 0,93 | 0,926 | 0,98 | 0,31 | 084 0,36 | ი0,ვ9ყ ; 041 | C43 

12 0,16 | 0,20 ! 0,92 | 0,24! 0,26 | 0,299 ; 0,381 | 0,83 ! 0,584 | 0,36 

18 0,I4 | 0,8 | 0.10! 0,XL | 0, | 0,2 | 0.96 | 0.27, იპ | 099 
14 0,12 | 0,15 0,6 | 0,17 | 0,18 | 0,19 | 0,9! | 5ა,22 0,2 | 0.23 

  15 0,09 ! 0,11 | 012 | 04 014 | 0,1 | 0,16 0.16 | 0,17 | 017 
16 0,006 ! 0,07 | 0.08 | 0.09 | 0,10 ; 0,I0| CI1 | ი192 0,129: 0.2 

- | I 
17 0,09 , 

I 
0,02 | 003 | 0,08 0ი8 | 0,04 | 0,04 | 0,04 · 004 | 004 

I 

უნდა მიემატოს 

0,34 

18 0,02 | 0,03 | 0.03 ) 0,03 | 0,03 | 0,03 | 0,03 | 0,03 | 0,03 0,03 

19 0,06 | 0,08 | 0,08 ; 0,99 | 0,99 | 0,190 | 0.10 | 0.10 | 0.10; 0,190 

20 0,1) | 0,14 | 0,15 ! 0,177 | 0,17, 0,118 | 0,)8 ! 0,I18 | 0,19 ! 0,19 

21 0,16 0,20 | 0,922 | 0,24 | 0,454 | 0,25 | 0,25 | 0,925 >) 0,26. 

92 ით | 0,96 | 0,29 | 0,5I | 0,831 | 0,382 | 0.32 | 0.32 | 0,33   
  

    23 0,27 | 0,32 , 0,35 | 0,37! 0,38 | 0,339! 0.39 | 039 | 0,40 | 0,42 

24 0.31 | 0,38 | 0,41 | 0,43 | 0,44 | 0.46 | 0.46 | 0.47 ; (<:47 | 0.50 

25 937) 0,44 | 0,47 | 0.49 | 0,5! | 9,53 | 0,54 | 0,55 | 0,55 | 958 
' 

  

  
საჭიროა შევნიშნოთ, რომ შაქარმზომის სკალის კალიბრირება. 

სუფთა სახაროზის მიხედვით წარმოებს; ხილის წვენში კი, შაქრებს გარ- 

და, სხვა ექსტრაჭტულ ნივთიერებებთანაც გვაქვს საქმე. ამის გამო, 

ხილის წვენების ექსტრაქტულობის დასადგენად უფრო მიზანშეწონილია 
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შაქარმზომის ნაცვლად ვიხმაროთ ჩვეულებრივი დენზიმეტრები ანუ არეო- 

მეტრები, რომლებიც პირდაპირ გვიჩვენებენ კუთრი წონას. 

32-ე ცხრილში მოგვყავს შესწორებები, რომლებიც იხმარება 20“-ზე 

კალიბრირებული შაქარმზომისათვის. 
ცხრილი 32 

  

  

  

  

  

· “შაქარმზომის სკალაზე ანათვალი _ 

ტემერა | ც | § | 10 | 5) ი | §, # | # ი | 46 
ტურა 

| უნდა გამოაკლდეს 

19 0,831 | 0,410 | 0,44 | 0,§0 | 0.53 | 0.27 | 0,690 | 0.63| ი,6/ | 09,69 

11 0,29 | 0,37 | 0,4! | 0.45 | 0,438 | 0,52 | 0.54 | 0,5? | 0.60 | 0,62 

12 0,27 | 0,3# | 0,37 | 0.41 | 0,13 | 0/77 | 0,49 | 0,591 | 073 | 0,55 

13 0,285 | 0.32 | 0,31 | 0,38 | 0.39 | 0,42 | 0.44 | 0:45 | 0.47 | 048 

14 0,23 | 0,99 | 0.81 | 0,44 | 0,335 | 0.37 | 0,39 | 0,40 | 0.41 | 042 

19 0,90 | 0,25 | 0,27 | 0,31 | 0,3! | 0,33 | 0,34 | 0,:4 | 0,35 | 0.56 

16 0.17 | 0,21 | 0,93 ; 0,326 | 0.27 | 0,28 | 0,29 | 0,30 | 0,3! | 0,3! 

17 ი,13 | 0,16 | 0.18 | 0,420 | 0.20 | 0,22 | 0,812 | 0,22| 0,2კ | 023 

18 0,0ყ9 | 0,11 | C0,12 | 0.14 | 0,14 | 0.15 | 0,|ე6 | 0,15 | 0,146 | 0,16 

19 0,05 | 0,06 | 0,07 ; 0.08 | 0,08 | 0,08 | 0.08 | 0,08 | 0,909 | 0,ყ9 

20 0,009 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 00 | 9.09 | 0;0 | 0,0ი | 0,00 | 0.00 

უნდა მიემატოს 

21 0,05 | 0,05 | 0/7 | 0,07 | 0,097 ს | 0.07 | 0,0? | 0,07 | 0,0? | 0 

ბაა 0,10 | 0,12 | 0,192 | 0,14 | ი,14 | 0,14 I! 0,114 | 0,14 | 0,14 | 0,15 

23 0,16 | 0,!8 | 0,2–0 | 0,290 | 0,1! | 0,2! | 0,21 | 0,21 | 0,23 | 028 

24 0,21 | 0,24 | 0,26 | 0,6 | 0727 | 0,128 | 078 | 0728 | 0,3) | 0,3) 

25 0,26 | 0,30 | 0,39 | 0,32 | 0,34 | 0,38 | 0,36 | 0,36 | 0,39 | 0,33                     
ზოგიერთ ქვეყანაში ხილის წვენების წარმოებაში ფართოდაა გა- 

მოყენებული ეგრეთ წოდებული ექსლეს არეომეტრი. ამ არეომეტრის 

სკალაზე კუთრი წონების ნაცვლად მოთავსებულია მათი შესაბამისი 

რიცხვების მეორე და მესამე ნიშნები მძიმეს შემდეგ, გამოხატულ „გრა 

დუსებში. მაგალითად, თუ რომელიმე სითხის კუთრი წონა ექსლეს სკა- 

ლაზე 1,045-ის ტოლია, იგი შეესაბამება 459-ს. 

შაძრების განსაზღვრა 

ხილის წვენებში შაქრების ბუნების დასადგენად და მათი ზუსტი 

რაოდენობის განსაზღვრისათვის სხვადასხვა ქიზიურ მეთოდს იყენებენ. 
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ამ შემთხვევაში შაქრების განსაზღვრის თავისებურება იმაში გამოიხა- 

ტება, რომ საანალიზოდ აღებული სინჯი წინასწარ დამუშავებას საჭი- 

როებს. ამისათვის შემდეგ ხერხს მიმართავენ. გამოსაცდელ სინჯს გაა- 

ზავებენ კუთრი წონით გამოანგარიშებული შავრიანობის მიახლოებითი 

პროცენტის მიხედვით, სამუშაო კონცენტრაციამდე. ხსნარს კულაში 

უმატებენ აქტივირებულ ნახშირს და ასეთ მდგომარეობაში ტოვებენ 

დაახლოებით 24 საათს. ამ ხნის განმავლობაში წვენის ნაწილობრივ გაუ- 

ფერულებასთან ერთად ადგილი აქვს ნახშირის ზედაპირზე მთრიმლავ 

ნივთიერებათა ადსორბციას. მთრიმლავ ნივთიერებათა მოცილება აუცი- 

ლებელია, რადგან ზოგიერთი მათგანი შაქრების მსგავსად რეაგირებენ 

ფელინგის ხსნარზე. შაქრების ქიმიური განსაზღვრის სხვადასხვა მე- 

თოდები დაფუძნებულია იმ თვისებაზე, რომ მათი კარბონილის ჯგუფი 

ტუტე არეში ადვილად განიცდის დაჟანგვას მთელი რიგი რეაგენტების 

საშუალებით; მაგალითად, მძიმე ლითონთა ჟანგეულებით, იოდით, წი- 

თელი სისხლის მარილით და სხე. ' · 

შაქრების განსაზღვრისათვის ჩვეულებრივ იყენებენ ფელინგის 

ხსნარს, რომელიც ორი ხსნარის თანაბარ ზოცულობათა ნარევს წარ- 

მოადგენს, პირველ მათგანს (ხსნარი # 1) ამზადებენ შაბიამნის გახსნით 
კალიუმის ტუტის ხსნარში, ხოლო მეორე ხსნარი (M 2) წარმოადგენს 

სეგნეტის მარილის წყალხსნარს. შაბიამნის გახსნით ტუტეში მიიღება 

სპილენძის ჰიდროჟანგი CV(0LI),. 

აღნიშნული ხსნარების შერევისას ადგილი აქვს შემდეგ რეაქციას: 

C00L . 600 
I I 
6809 90 C80 

| + იანს = | „>6ს+26,9 
680 ყ0“ C90 

| I 
C00Mგ C00M8 

სეგნეტის მარილი 

ამრიგად, სეგნეტის მარილი უხსნადი სპილენძის ჰიდროჟანგთან 

ურთიერთქმედებისას იძლევა ხსნად კომპლექსურ ნაერთს. შაქრების მო- 

ქმედებით ფელინგის სითხესთან ორვალენტოვანი სპილენძი გადადის 

ერთვალენტოვანში, ანუ მის ქვეჟანგში (2C00=Cსე0-–+-0) და ამ დროს 

გამოყოფილი ჟანგბადი ჟანგა კარბონილის ჯგუფს. შაქრის რაოდე- 

ნობას გამოსაკვლევ ობიექტში ანგარიშობენ გამოყოფილი Cსე0-ს რაო- 

დენობის მიხედვით. აქ განხილული რეაქციები საფუძვლად უდევს რო- 

გორც რედუცირებული შაქრების, ისე საერთო შაქრიანობის განსა- 
ღვრას. 
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საანალიზო სინჯიდან მთრიმლავ ნივთიერებათა მოსაცილებლად, 

აქტივირებული ნახშირის გარდა, ზოგჯერ ძმრის მჟავა ტყვიის მარი- 

ლებსაც იყენებენ. 
რედუცირებული შაქრების განსაზღვრის მეთოდი 

დაფუძნებულია იმაზე, რომ ფელინგის ხსნარისა და შაქრების შემცველი 

სითხეების დუღილის დროს გამოყოფილი სპილენძის ქევეჟანგი რეაგი- 

რებს სამვალენტოვანი რკინის სულფატთან. Cსე0-ს მოქმედებით ამ უკა- 

ნასკნელთან მიიღება, ერთის მხრივ სპილენძის სულფატი, ხოლო მეო- 

რეს მხრივ, ორვალენტოვანი რკინის სულფატი. ამ უკანასკ6ნელს ტიტ- 

რავენ პერმანგანატის ხსნარით; დახარჯული პერმანგანატის მიხედვით 

ანგარიშობენ Cს,0-ს რაოდენობას და აღნიშნული სიდიდით სათანადო 

ცხრილებში პოულობენ შაქრის 9%/,-ს. 

თვითგანსაზღვრის ტექნიკა შემდეგში მდგომარეობს: პიპეტის საშუა- 

ლებით იღებენ ზუსტად 20 მლ. გამოსაკვლევ წვენს, რომელიც უნდა შეი- 

ცავდეს დაახლოებით 10-დან 100 მგ-მდე შაქრებს. ნეიტრალური ან სუსტი 

მჟავა რეაქციის მქონე ხსნარს (ცდა ლაკმუსზე) ათავსებენ 150-––200 მილი– 

ლიტრიან კონუსურ კულაში და პიპეტის ან საზომი ცილინდრის საშუა- 

ლებით უმატებენ # 1 და # 2 ფელინგის ხსნარების ტოლ რაოდენო- 

ბას. ნარევს ათბობენ დუღილის ტემპერატურამდე, რის შემდეგ გა- 

ნაგრძობენ ნელ დუღილს ზუსტად სამი წუთის განმავლობაში. დუღი- 

ლის დროს წარმოქმნილი ნალექის უკეთ გამოყოფის მიზნით კულას 

ათავსებენ ფაიფურის ჯამში, დახრილ მდგომარეობაში. მიღებული ნა- 

ლექი ოდენობრივად გადააქვთ ბუნზენის კულახე მორგებულ ალინის 

მილში, რომელსაც გაკეთებული აქვს აზბესტის ფილტრი და ვაკუუ- 

მის საშუალებით აცლიან სითხეს. სითხის მოცილების შემდეგ ნალექს 

2-3-ჯერ რეცხავენ 5–-10 მილილიტრი წინასწაო გაცხელებული წყლით, 

რომელსაც ხანგრძლივი დუღილით მოცილებული აქვს ჟანგბადი. დეკა- 

ნტაციის პროცესის დროს განსაკუთრებული ყურადღება უნდა მიექცეს 

იმ გარემოებას, რომ სპილენძის ქვეჟანგი მუდამ სითხის ქვეშ იმყოფე- 

ბოდეს, წინააღმდეგ შემთხვევაში ჰაერის ჟანგბადის მოქმედებით იგი 

შესაძლებელია გადავიდეს სპილენძის ჟანგში და, რა თქმა უნდა, შედეგი 

სწორი არ მიიღება. დეკანტაციის დამთავრების შემდეგ, ბუნზენის კუ- 

ლაში მოთავსებულ ფილტრატს ღვრიან, კულას სწრაფად რეცხავენ გა- 

მოხდილი წყლით და ისევ უკეთებენ ალინის მილს, მასზე მოთავსებული 

გარეცხილი სპილენძის ქვეჟანგით. ამრიგად მიღებულ ნალექს ასხამენ 

10-20 მილილიტრ სამვალენტოვანი რკინის სულფატის ხსნარს (ხსნა- 

რების მომზადება იხ. ქვემოთ), რომლის მოქმედებით ადგილი აქვს შემ- 

·დეგ რეაქციას. 

Cს,0+60,(50,)--I,50,=2Cს50,+ 26-50, L8,0 
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წარმოქმნილ გამჭვირვალე, ღია მწვანე სითხეს კვლავ აბრუნებენ. 

უკან ალინის მილის ფილტრზე დარჩენილი Cსელ-ს გასახსნელად. თუ 
აღნიშნული ოპერაციების შემდეგ Cსხა0-ს ნაწილაკები მთლიანად მაინც 

არ გაიხსნა, მაშინ მას ფრთხილად ურევენ მინის წკირით და კიდევ. 

უმატებენ ორ-სამ მილილიტრ «კინის სულფატის ხსნარს. ასეთნაირად 

მიღებულ ფილტრატს აზავებენ გამოხდილი წყლის მცირე რაოდენობით 

და ტიტრავენ პერმანგანატის ხსნარით ვარდისფერი შეფერადების წარ- 

მოქმნამდე. ამ დროს ადგილი აქვს შემდეგ C<ეაქციას: 

2#Mი0,+1062950,-+-8-,50,=5ჩ0,(50,),+2Mი50კ-LX.50,-I-8L,9 

დახარჯული პერმანგანატის რაოდენობის გამომხატველ რიცხვს მილი- 

ლიტრებში ამრავლებენ მის ტიტრზე, რომელიც გამოსახულია სპილენ- 

ძის მიხედვით და ამრიგად პოულობენ სპილენძის რაოდენობას მილი- 

გრამებში. ამ უკანასკნელის შემოწმებით კი 31-ე და 32-ე ცხრილებიდან 
პოულობენ შაქრების შესაბამის რაოდენობას თუ მხედველობაში მი- 

ვიღებთ გაზავებას, შაქრების რაოდენობის დადგენა აღებულ სინჯში და. 

მისი გამოსახვა ბ/--ში არ წარმოადგენს სირთულეს. 

რეაქტივების მომზადება 

ხსნარი M#1:40გ ქიმიურად სუფთა სპილენძის სულფატს (Cს52კ- 
· 59ე0) ხსნიან ერთ ლიტრ გამოხდილ წყალში. 

ხსნარი M# 2: პარალელურად მეორე საზომ კულაში 150 გ 

M20L1 და 200 გ სეგნეტის მარილს ხსნიან აგრეთვე 1 ლიტრ ” გამოხ- 

დილ წყალში. თავდაპირველად სეგნეტის მარილს ხსნიან 500 მლ. წყალ- 

ში, შემდეგ უმატებენ ტუტის ხსნარს და საბოლოოდ მოცულობა აყავთ 

1 ლიტრამდე. ორიეე ხსნარს ინახავენ ცალკე. 

სამვალენტოვანი რკინის სულფატის ხსნარის და- 

სამზადებლად, 50 გ ჩმ,(50,)ვ:98,0 და 200 გ კონცენტრულ სუფ- 

თა გოგირდმჟავას (კუთრი წ. 1,84) ხსნიან ერთ ლიტრ წყალში. ამრი- 

გად მომზადებული ხსნარი არ უნდა შეიცავდეს ორვალენტოვან რკინის 

სულფატს, რომლის შემოწმება წარმოებს პერმანგანატის ხსნარით. თუ 

შემოწმებისას აღმოჩნდა, რომ ხსნარი ორვალენტოვან რკინას შეიცავს, 

მაშინ მას ჟანჯავენ პერმანგანატის ხსნარით. პერმანგანატის ხსნარის. 

დასაყენებლად 5 გ ქიმიურად სუფთა კალიუმის პერმანგანატს ხსნიან 

ერთ ლიტრ გამოხდილ წყალში, ხსნარს აყოვნებენ რამდენიმე დღეს და 

შემდეგ მის ტიტრს აყენებენ სუფთა მჟაუნმჟავას საშუალებით. აღნიშ- 

ნული მიზნით 0,2 გ C:II0,.:289,0 ხსნიან 100 მლ. გამოხდილ წყალში: 

და უმატებენ 1:4 გაზავებულ 10 მლ. გოგირდმჟავას; შემდეგ ხსნარს 

ათბობენ 60--80”-მდე და ტიტრავენ პერმანგანატის ხსნარით. 
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სპილენძის მიხედვით პერმანგანატის ტიტრის გაანგარიშებას ქეე.- 

მომოყვანილი განტოლებების საფუძველზე აწარმოებენ. 

განტოლების შესაბამისად 1 მოლეკულა მჟაუნმჟავას დასაჟანგავად 

იხარჯება ჟანგბადის ერთი ატომი. 

5C,8M,0,+2#Mი0,+3=,50,=1000,--M.50,+ 
+2Mი50,-L89,0 (1) 

რკინის ქვეჟანგის პერმანგანატით დაჟანგვის რეაქციიდან. 

106050,+2MMი0,-L8LM,50,=56,(50),--M.50,+ 
2Mი50,-L89,0 (ლ 

ჩანს, რომ ჟანგბადის ერთი ატომი ჟანგავს 2C-ს ხოლო სპილენძის 

ქვეჟანგის დაჟანგვის განტოლებიდან ჩანს, რომ რკინის ორ წილს შეე- 

საბამება ორი წილი სპილენძი. 

Cსე0-–+ L6,(50კ)1+ LI,50კ1=2Cს50,4-21950,-+-I9M,0 (3) 

მაშასადამე, ერთი მოლეკული მჟაუნმჟავა აკმაკოფილებს ორ წილ რკი- 

ნას ანუ (3) განტოლების მიხედვით ორ წილ სპილენძს. ამის მიხედეით 

ვადგენთ განტოლებას: 

2Cს) – C.89ე)0,) :.20,0 

2X63,57––126,05 

ჯ–1 

· 2.63,57 
საიდანაც «=-–56 65  = 10086. 

მჟაუნმჟავას აღებული წონაკის გამრავლებით კოეფიციენტზე 1,0086.· 

ვპოულობთ სპილენძის იმ რაოდენობას, რომელიც აკმაყოფილებს წო- 

ნაკის გასატიტრავად დახარჯულ პერმანგანატის ხსნარის მოცულობას. 

თუ აღნიშნულ რიცხვს გავყოფთ გახარჯული პერმანგანატის რაოდენო- 

ბაზე მილილიტრებში მივიღებთ მის ტიტრს სპილენძის მიხედვით ანუ, 

რაც იგივეა, სპილენძის რაოდენობას მილიგრამებში, რომელიც აკმა- 

ყოფილებს 1 მლ. პერმანგანატის ხსნარს. ეს რიცხვი უნდა იყოს 10 მგ-თან 

ახლოს. 

იმ შემთხვევაში, როდესაც მილიგრამების მიღებული რიცხვი ზუს- 

ტად არ ემთხვევა ცხრილში მოცემულ რიცხვებს, მაშინ სხვაობითი ინ- 

ტერპოლაციის მეთოდს მიმართავენ. 

შაქრების საერთო რაოდენობის განსაზღვრა 

არარედუცირებული შაქრების განსაზღვრისათვის საერთო ნიმუში–- 

დან ღებულობენ ცალკე სინჯს, ახდენენ მასში შემცველი სახაროხის 

ინეერსიას და ხსნარს ანეიტრალებენ. ამრიგად მიღებულ ნეიტრალურ 
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'ხსნარში საზღვრავენ ინვერტული შაქრების რაოდენობას იმავე წესით, 
როგორც ეს ზემოთ გვქონდა აღწერილი. 

თუ რედუცირებული შაქრების რაოდენობას განსაზღვრულს ინვერ- 

სიამდე გამოვაკლებთ რედუცირებული შაქრების რაოდენობას მიღებულს 

ინვერსიის ჩატარების შემდეგ, მივიღებთ სიდიდეს, რომელიც შეესაბა- 

მება რედუცირებულ შაქრებს, წარმოქმნილს სახაროზის ინვერსიის შე- 

დეგად. 
სახაროზის შემცველობას ხილის წვენში ანგარიშობენ ინვერსიის 

განტოლების საფუძველზე. 

C,,;ს):0,1--LI,0 =C5სე0ა-+C,M9M0, 

  

  

  

სახაროზა წყალი გლუკოზა ფრუქტოზა 
342,22 18,02 180,12 180,12 

"რომლის მიხედვით 0,95 გმ სახაროზა იძლევა 1 გმ ინვერტულ შაქრებს, 

ცხრილი 33 
გლუკოზის განხაზღვრა ბერტრანის მიხედვით 

ლუკოზა სპილენძი ზლუკოხსა „ სპილენძი ზლუკოზა სპილენძი 

10 20,4 41 79,3 72 133,1 
11 22.4 42 81,1 75 1347 
15 24.8 43 82.9 V+ 136,8 
18 6,8 44 847 75 137.9 
141 · 983 45 86.4 #6 139,6 
19 ვს,2 46 8ა,2 77 141,2 

16 322 47 90.0 #78 149.8 , 
17 34,2 48 9I.8 7ყ 144,5 
18 36.2 წ11) 93,6 80 146.1 
19 39,L 50 95,4 81 147,7 
220 40,1 51 97,! §2 149,3 

91 42.0 “იპ 98,9 83 150.9 
22 43,9 93 100,6 84 152,6 
23 45,8 54 102,3 85 15+,0 
94 47,7 ნა. · 101,1 86 159.6 
95 49,6 56 195,8 87 137,2 

“96 515 57 107,6 88. 153,5 
27 53,4 58 109,858 89 160,4 
28 ნ5,3 წ9 111,1 90 162,0 
59 57,2 60 112.8 91 163,6 
30 §9,1 61 114,5 952 1695,2 

3L 60,9 62 116,2 93 166.7 
92 62.8 063 117.9 94 168.3 
33 64,6 64 119,6 95 169.9 
854 66,5 65 191.3 96 171.9 
35 68,8 66 193,0 97 173,1 

36 701 67 124,7 174,6 
87 720 68 198:4 29 176) 
88 73.8 69 128,1 100 177,8 
89 7,7 ' 70 129,8 
49 77.5 ' 71 131,4        



ცხრილი 34 
ინფერტირებული შაქრების განსაზღვრა ბერტრანის მისედვით (მგ–ში) 

სპ
ილ
ენ
ძი
 

სპ
ილ
ენ
ძი
 

სპ
ილ
ენ
ძი
 

სბ
ილ
ენ
ძი
 

  

      
  

10 906 I 96 | 517 | 49 69! 58 109.9 | ”ჭ 1356! 90 (|161,1 
11 | 996 | 97 | 53,66 | 43 | 830 | §9 | 110.9 | 75 | 137.2 | 91 | 16:,6 
12 | 946) 98 | 555 |) 44 | 848 | 60 |1196| 76 |129.9 | 92 |1642 
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ამრიგად, სხვაობის შედეგად მიღებული ინვერტული შაქრის რაოდე– 

ნობა, გამრავლებული 0,95-ზე შეესაბამება საანალიზოდ აღებულ სითხეში: 

სახაროზის რაოდენობას. 

სტანდარტული მეთოდის მიხედვით ჰიდროლიზს ატარებენ შემდეგ 

პირობებში: 50 მლ. გამოსაკვლევ სითხეს უმატებენ 1,19 კუთრი წონის 

მქონე 5 მლ. მარილმჟავას; ნარევს ხშირად ანჯღრევენ და ათბობენ 

68- .705- -მდე. 8--10 წუთის განმავლობაში წყლის აბაზანაზე. ამის შემ- 

დეგ ნარევს სწრაფად აცივებენ 20%?-მღდე და ანეიტრალებენ სოდის ან 

10-20 /-იანი ნატრიუმის ტუტის ხსნარით. 

                          

მჟავიანობის განსაზღვრა 

ა) ხილის წვენის საერთო მეავიანობის განსაზღვრისა- 

თვის პიპეტის საშუალებით იღებენ 10 მლ- წვენს და ტიტრავენ ნატ- 

რიუმის ტუტის ხსნარით. ინდიკატორად ჩვეულებრივ ფენოლფტალეინს '· 

იყენებენ ტიტრაციას დამთავრებულად თვლიან იმ შემთხვევაში, თუ 

ფერის შეცვლის მომენტში სითხე მიიღებს მკრთალ ვარდისფერ შეფე- 

რადებას. აღნიშნული მომენტის დადგენის გაადვილების მიზნით, გასა-- 
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ტიტრავი ნიმუშის გვერდით მეორე კულაში ათავსებენ გამოსაკვლევ სი-· 

თხეს რეაქტივების დაუმატებლად. 

გარკვეული შეფარდების მქონე ხილის წვენებისათვის ზუსტი შე- 

დეგების მიღება შესაძლებელია მხოლოდ ტიტრაციის ფიზიკურ-ქიმიური 

მეთოდების გამოყენებით, პოტენციომეტრული და კონდუქტომეტრული 

ტიტრაციის მეთოდების საშუალებით პირველი მათგანი ემყარება ტიტ- 

რაციის დროს წყალბადიონთა კონცენტრაციის მაჩვენებლის თანდათა- 

ნობით ცვლილებას, რომელიც ნეიტრალიზაციის მომენტში აშკარად შე- 

სამჩნევი ხდება. კონდუქტომეტრული ტიტრაცია კი დამყარებულია ხსნა- 

რების ელექტროგამტარობის თვისებაზე. ტუტით ტიტრაციის დროს 

ხსნარის ელექტროგამტარობა თანდათანობით კლებულობს და ნეიტრა- 

ლიზაციის მომენტში უმცირეს მნიშვნელობას აღწევს. ამის შემდეგ ქარ- 
ბად დამატებული ტუტის ჰიდროქსილიონების გავლენით, ელექტრო- 

გამტარობა ისევ შესამჩნევად მატულობს, ამრიგად ტიტრაციის დამთავ- 

რების მომენტი ემთხვევა ხსნარის მინიმალური ელექტროგამტარობის 

მნიშვნელობას. 

ბ) აქტიური მჟავიანობის განსაზღვრა. აქტიური მჟა- 
ვიანობის განსაზღვრისათვის უმთავრესად ორი მეთოდი იხმარება: 

1) ელექტრომეტრული და 2) კოლორიმეტრული. 
წყალბადიონთა კონცენტრაციის იწI-ის განსაზღვრის ელექტრო- 

"მეტრული ანუ პოტენციომეტრული მეთოდი დაფუძნებულია ურთიერ- 
თობაზე, რომელიც არსებობს გალვანური კონცენტრაციული ელემენტის 

ელექტრომამოძრავებელ ძალასა და ამ ხსნარის წყალბადიონთა კონცენ- 

ტრაციას შორის, რომელშიაც ჩაშვებულია მოცემული ელემენტის ელექ- 

ტროდი. 

ცნობილია, რომ ლითონური ფირფიტის ჩაშვებისას თავისივე მა- 

რილის დისოციირებულ ხსნარში ადგილი აქვს პოტენციალთა სხვაობის 

წარმოქმნას, რომელიც დამოკიდებულია ლითონის ბუნებაზე, მის კა- 

ტიონთა კონცენტრაციაზე ხსნარში და ტემპერატურაზე. ნერნსტის თეო- 

რიის მიხედვით ელექტრომამოძრავებელი ძალის წარმოქმნა მოცემულ 

შემთხეევაში  აიხსნებს ლითონის „ხსნადობის დრეკადობით". შეორე 

მხრივ, ოსმოსური ძალების გავლენით ხსნარში მყოფი კატიონები ცდი- 

ლობენ დაუბრუნდნენ ლითონის ელექტროდის ზედაპირს და ამრიგად 

ამ ორ ძალას შორის გარკვეული დინამიური წონასწორობა მყარდება. 

დამოკიდებულება 6 ელექტრომამოძრავებელ ძალას, ჯ#' ხსნადობის 

ელექტროლიტურ დრეკადობასა და ოსმოსურ წნევას შორის გამოიხატება 

ნერნსტის შემდეგი განტოლებით: 
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სადაც: # არის გაზის მუდმივა და უდრის 8,313 ჯოულს; 

1--აბსოლუტური ტემპერატურა; 

#- იონების ვალენტობა; 

# –-ფარადეის რიცხვი, რომელიც ტოლია 96500 კულონის. ჩვეუ- 

ლებრივ განსაზღვრული ხსნარებისათვის ოსმოსური წნევა კონცენტრა- 

ციის ააა #5=XX, 

2L 

8=- კე) 5 "(-ჯ- =--: ++ ბ. =–IIIC, 

მუდმივი ტემპერატურისათვის, როპორციულობის კოეფიციენტი და ტო- 

ლობის მარჯვენა მხარეზე მოთავსებული პირველი წევრი მოცემული 

ლითონისათვის წარმოადგენენ მუდმივ სიდიდეებს, ამის გამო. ელექ- 
ტრომამოძრავებელი ძალის განტოლება შეიძლება დაიწეროს შემდეგ- 

ნაირად: 

6=წ)+ #LM 

საიდანაც გამომდინარეობს, რომ თუ C=1, §=8ე. 

სხვადასხვა სიდიდის შესადარებლად ნულოვან ელექტროდად ნერ- 

ნსტის მიერ მოწოდებული იყო წყალბადის ელექტროდის პოტენციალი, 

რომლისათვისაც გაზობრივი წყალბადის წნევა ტოლია 1 ატმ. და შესა- 

ბამისად, წყალბადიონთა კონცენტრაცია ხსნარში უდრის ერთს. ამგვარი 

ელექტროდისათვის ელექტრომამოძრავებელი ძალის განსაზღვრა შეუძ- 

ლებელია, ამიტომ ელექტრომამოძრავებელი ძალის განსაზღვრისათვის 

ჩვეულებრივ ორი ელექტროდისაგან შემდგარ კონცენტრაციულ ელე- 
მენტს ადგენენ. ნერნსტის ოსმოსური თეორიის მიხედვით ამ შემთხვევი- 

სათვის ტოლობა ღებულობს შემდეგ სახეს: 

#ჯ» II 
656, ხე=ნე1--–-- ჰმრო ნე ლუუ ჰ6:= 4 “იი: 

ამრიგად თუ ჩვენთვის ცნობილია წყალბადიონთა კონტენტრაცია 

ერთი სითხისათვის C, ელექტრომამოძრავებელი ძალის გაზომვით, ადვი- 

ლად შეგვიძლია გამოვთვალოთ მისი მნიშვნელობა Cე საანალიზოდ აღე- 

ბული ხილის წვენისათვის. კონცენტრაციულ ელემენტს სქემატურად შემ- 

დეგი სახე აქვს: 

#CI ის ბუფერუ- I, ნ 

ლი ხსნარი 

გამოსაკვლევი (+. 
ხსნარი C,   

  

  

  

  
ჩვეულებრივ წყალბადის ნაცვლად, აღნიშნული მიზნით, იყენებენ ხინ- 
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გიდრონს. ეს უკანასკნელი წარმოადგენს სუსტ მჟავას და წყალში დი- 

სოციირდება შემდეგნაირად: 

– + 
C,8,0: +23-5>C,9,(05),. 

ამრიგად, ხინგიდრონი განუწყვეტლივ და თანაბრად ამარაგებს 

პლატინის ელექტროდს წყალბადით. ხელსაწყოს, რომლითაც წარმოებს 

წყალბადიონთა კონცენტრაციების განსაზღვრა, პოტენციომეტრი ეწო- 

დება. ცნობილია პოტენციომეტრების მრავალი კონსტრუქცია, ქვემოთ 

მოგვყავს ერთ-ერთი იმ უმარტივესი ხელსაწყოს აღწერა, რომელიც 

ნ. ბულგაკოვის და ა. ზუბენკოს მიერ რეკომენდებულია უალკოჰოლო 

სასმელთა ლაბორატორიებში სახმარად. იM-ის განსაზღვრა ამ ხელსა- 

წყოთი წარმოებს დეცინორმალური ნატრიუმის ტუტის იმ რაოდენობის 

მიხედვით მილილიტრებში, რომელიც საჭიროა სტანდარტულ და გამო: 

საკვლევად აღებულ ხსნარებს შორის არსებულ პოტენციალთა სხვაო- 

ბის გასათანაბრებლად. სტანდარტულ ხსნარად იყენებენ მჟაუნმჟავას- 

ზუსტად დეცინორმალურ ხსნარს. ავტორების მიხედვით, ამ გზით შესა- 

ძლებელია II-ის განსაზღვრა 2-დან 7-ის ფარგლებში, ე. ი. პრაქტიკუ- 

ლად იმ ზღვრებში, რომელ- 

2 თანაც ჩვენ საჟმე გვაქვს ხი- 

: ლის წვენების წარმოების 
ლ დროს. 82-ე სურათზე ნაჩვე- 

26- ნები ხელსაწყო შედგება 

25-50 მილილიტრიანი ორი 

მინის ჭურვლისაგან, რომ- 

ლებშიაც სათანადოდ პლა- 

ტინის ელექტროდენებია ჩა- 

  

) 

          1
)
 – 

  

        
  
  

  

ს, 7 |) შვებული. წრედში ჩართუ- 
ს - ლია გალვანომეტრი. სიფო- 

8 =>=293 ნისებრ მილებში ჩასხმულია 

2 2 : ვბ/ -იანი აგარაგარის ხსნა- 

ფუ): რი. აგარაგარის ხსნარის და- 

სამზხადებლა 3 ნივთი- 
სურ. 82. ხელსაწყო 9II-ის განსაზღვრისათვის. ერებას ადუღებენ 1009-მდე. 

წყალთან ფაიფურის ჯამში და მიღებულ კოლოიდურ ხსნარს განუწვვე- 
ტელი მორევისას უმატებენ 15 გ #CI. ამრიგად დამზადებულ ხსნარს ჯერ 

კიდევ თბილ მდგომარეობაში ასხამენ სიფონისებრ მილებში. 

ანალიზის ჩასატარებლად შემდეგნაირად იქცევიან. ერთ-ერთ ჭურ- 

ჭელში ათავსებენ 10 მლ. 0,1 M-ურ მჟაუნმჟავას ხსნარს და უმატებენ და- 

ახლოებით C,01 გ ხინგიდრონს. მეორე ჭურქელში ათავსებენ გამოსაკვ- 
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ლევი ხილის წვენის ნებისმიერ რაოდენობას წინასწარ განთავისუფლე- 
ბულს C0,-ისაგან და აგრეთვე უმატებენ ხინგიდრონის მცირე რაოდე- 

ნობას. ჭურჭელში, რომელშიაც მოთავსებულია 0,1 M-ის მჟაუნმჟავას 

ხსნარი, ბიურეტის საშუალებით წვეთ-წვეთად უმატებენ 0,1 M-ის ნატ- 

რიუმის ტუტის ხსნარს და გამუდმებით ურევენ მინის წკირით. ნატ- 
რიუმის ტუტის თითოეული პორციის (0,1-–-0,2 მლ.) მიმატების შემდეგ 
წრედს რთავენ და ამოწმებენ შიგ ელექტროდენის არსებობას. ნატ- 

რიუმი“ ტუტეს უმატებენ მანამდე, სანამ გალვანომეტრის ისარი არ 

შეწყვეტს მოძრაობას (ჭარბი რაოდენობით ტუტის მიმატების შემთხვე- 

ვაში გალვანომეტრის ისარი გადაიხრება საწინააღმდეგო მიმართულე- 

ბით). გახარჯული 0,1 M ნატრიუმის ტუტის რაოდენობის მიხედვით 

სათანადო ცხრილის საშუალებით პოულობენ შესაბამის II-ის მნიშვნე- 

ლობას, 

პრაქტიკული მიზნებისათვის სრულიად დამაკმაყოფილებელ შედე- 

გებს იძლევა და მეტად მოხერხებულია 9II-ის განსახღვრა კოლორი- 

მეტრული მეთოდით. ეს მეთოდი დაფუძნებულია შემდეგ მოელენაზე: 

შეფერადებულ სითხის ფენაში სინათლის გავლისას, მისი შთანთქმის ხა- 

რისხი სითხეში გახსნილი შეფერადების გამომწვევი ნივთიერების კონ- 

ცენტრაციის პროპორციულია. ამის გამო, ერთი და იგივე.პროდუქტის 
ორი ნიმუში, რომელშიაც საღებავ ნივთიერებათა კონცენტრაცია სათა- 

ნადოდ ტოლია, C, და C.-ის შეფარდების ერთსა და იგივე ინტენსივო- 

ბას იძლევიან იმ შემთხვევაში. თუ მათი ფენათა სიმაღლეები შესაბამისად 

უკუპროპორციული არიან აღნიშნულ კონცენტრაციებისა. : 

ბერის კანონის მიხედვით C,%, =C,ჩე 

თხ, 

1 
  ფ=-ი-“ და C.= 

აქ მოყვანილი განტოლების შესაბამისად პოულობენ საღებავი ნივ- 

თიერების რაოდენობას ხსნარში. აღნიშნულ მეთოდზე დამყარებულია" 

ლაბორატორიულ პრაქტიკაში დიდად გავრცელებული დიუბოსკის კო-. 

ლორიმეტრი. 

დიუბოსკის კოლორიმეტრი ნაჩვენებია 83-ე სურათზე. იგი წარ- 

მოადგენს ლითონის სადგამს, რომელზედაც მოთავსებულია ორი სპე- 

ციალური ფორმის ცილინდრი (#, და #,ე). ერთ-ერთ ცილინდრში ისხ- 

მება სტანდარტული ხსნარი, მეორეში -–-გამოსაკვლევი. შეფერადებული, 

სითხეების ფენათა სისქის ცვლილებას აღწევენ შიგ 8, და 8, ღია. 

შუშის მილების ჩაშვებით, რომელიც M, და M#, ხრახნების საშუალებით 

ხორციელდება. სითხის სვეტის სიმაღლის ანათვალს ღებულობენ თითოე- 

15. რ. მ. ლაღიძე. 958



“ულ ცილინდრთან მოთავსებული სკალის ძიხედვით, ნონიუსის საშუა- 

ლებით. ანალიზის წინ სინათლეს იმგვარად აყენებენ ხელსაწყოში, რომ 

მხედველობის ორივე ნახევარი თანაბრად და ინტენსიურად იყოს გა- 

ნათებული. დაკვირვებას ახდენენ ოკულარით. ამის შემდეგ ჭურჭლებში 

წ? ასხამენ სტანდარტულ და გამოსაკვლევ ხსნა- 

==.ს რებს. სტანდარტულ ხსნართან ცილინდრს 

ათავსებენ სკალის მიმართ ნებისმიერ, მაგ- 

რამ ზუსტად გაზომილ სიმაღლეზე. ამის შემ- 

ო დეგ მილის ჩამვება-ამოღებით მეორე ცი- 

ლინდრში ადგენენ გამოსაკვლევი სითხის ფე- 

სის იმ სისქეს, რომლის დროსაც შეფერა- 

დების ინტენსივობა მხედველობის ორივე 

ნახევარში იქნება ერთი და იგივე. 

დაკვირვებას იმეორებენ სტანდარტუ- 

ლი ხსნარის სხვადასხვა სისქის ფენისათვის 

5-10-ჯერ და დაკვირვებათა სერიიდან იღე- 

ბენ საშუალო ანათვალს. კოლორიმეტრულ 

განსაზღვრათა შედეგებს ანგარიშობენ ფორ- 

სურ. 83. დიუბოსკის კოლო- მულით: 

რიმეტრი. 

  

C/ 

#2; 
  

სადაც CX არის გამოსაკვლევი ხსნარის საძიებელი კონცენტრაცია. 

C-–-–სტანდარტული ხსნარის კონცენტრაცია; 
#X გამოსაკვლევი ხსნარის სვეტის სიმაღლე; 

ს/ს –სტანდარტული ხსნარის სვეტის სიმაღლე. 

მეორე მეთოდის 

მიხეღვით გამოსაკვლევ 

სითხეს აზავებენ გარ- 

კვეულ მოცულობამჭდე 
და შემდეგ მის შეფე- 
რადებას ეტალონური 

ხსნარების შეფერადე- 

ბას ადარებენ. ამ მე- 

თოდს საფუძვლად 

უდევს შემდეგი მოვ- 
ლენა. ცნობილია, რომ 

ზოგიერთი ინდიკატო- 

რი მჟავა გარემოში არ ამჟღავნებს შეფერადებას, მაგრამ ტუტე არეში 

ისინი ხასიათდებიან მოყვითალო შეფერადებით. აღნიშნული ინდიკა- 
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სურ. 84. კომპარატორი.



ტორების სხვადასხვა კონცენტრაციაბღე გაზავებთ “შესაძლებელია 

მთელი რიგი, სრულიად გარკვეული, მოყვითალო ფერების მქონე მდგრა- 

დღი ხსნარების მომხადება. ამ ინდიკატორთა ფერის შეცვლის სხვადასხვა 

ინტერვალებს კი შეესაბამება ი=MI-ის გარკვეული მნიშვნელობები. სტან- 

დარტული სსნარების დასამზადებლად ხილის წვენების წარმოებაში უმ- 

თავრესად შემდეგ ინდიკატორებს იყენებენ: 1) «––დინიტროფენოლს; 

2) # --ნიტროფენოლს და 3) 7/--ნიტროფენოლს. : 

აღნიშნული ინდიკატორებისაგან დამხადებული ხსნარები, როზლე- 

ბიც მოთავსებულია სათანადო სინჯარებში, ერთ მთლიან კომპლექტს 

წარმოადგენენ. სინ::ების შესაღარებლად ხმარებულ ხელსაწყოს, „კომპა- 

რატორი" ეწოდება. 84-ე სურათსე ნაჩვენებია სტანდარტული ხსნარე- 

ბის სკალა და კომპარატორი. 

მქროლავი მჟავების განსაზღვრა. 129--150 მილილიტ- 

ღიან მრგვალთს,ერიან კულაში ათავსებენ 22 მილილიტრ მორსს, ან 

წვენს, კულას ზოსრილი მილის საშუალებით უერთებენ ვერტიკალურად . 

დაყენებულ პატარა მაცივარს და გამოხდის გზით საზობ ცილინდრში 

აგროვებენ 20 მლ. დესტილადს. გამოხდას აწარმოებენ გაზის ნათურის 

ა სპირტნათურის სუსტ ალზე. გამოხდის ხანგრძლიობა განისაზღვრება 

10-15 წუთით. აპრიგად მიღებულ დესტილატს ურევენ მინის წკირით. 

იღებენ 10 მლ. დესტელატს და ტიტრავენ 0,1 M-ის ნატრიუმის ტუტის 

ხანარით (ინდი, ”ატორი ფენოლფტალეინი).მქროლაე მჟავათა რაოდენობას 

გამოხატავენ 100 მილილიტრი მორსის მიმართ გრამებში, ძმრის მჟავას 

მიხედვით. ამისათვის რიცხვს ტუტის გახარჯულ რაოდენობისა მილი- 

ლიტრებში ამრავლებენ 0,060-ზე. 

მაგალითი. ვთქვათ. ჟოლოს მორსის 10 მილილიტრი დესტილატის 

გასატიტრავად დაიხარჯა 3მლ.0,1 M-ის M20MI-ის ხსნარი. ამ შემთხვე- 

ვაში მქროლავ მჟავათა რაოდენობა 100 მლ. მორსში ტოლია 

3X90,6=:0,18 გ. 

სპირტის განსასღვრა 

სპირტის რაოდენობის განსაზღვრას ძალიან დიდი მნიშვნელობა 

აქვს როგორც მზა პროდუქციის ხარისხის შესამოწმებლად, ისე ხილის 

წვენების წარმოების „ცალკეულ სტადიებზე პროცესების კონტროლი- 

სათვი. ალკოჰოლის განსაზღვრისათვის” 100 გ წვენს ათავსებენ 

მრგვალფსკერიან კულაში, რომელიც მოხრილი მილით შეერთებულია 

ვერტიკალურ ბურთულებიან მაცივართან ღა ხდიან შიგ მოთავსებული 

რაოდენობის 3?/, ნაწილს. მიმღებად იხმარება 100 მლ-იანი საზომი კულა, 

რომელიც მოთავსებულია ყინულიან ცილინდრში, საზომ კულაში მიღე- 

ბულ დესტილატს უმატებენ გამოხდილ წყალს ზუსტად ნიშანხაზამდე და 

საზღვრავენ მის კუთრ წონას. 35-ე ცხრილით კუთრ წონათა შესაბამისად 

აბ7



ცხრილი 35 

ალკოჰოლის შემცველობა კუთრი წონის მიხედვით 17.5 
  

  
  

2 <C |) 2 << _აგ:ი 6. 5 259 დ 125) რ-ი § 2დ § ) -% 
C §C C 6C ლ 5 8 < C C< C C = 
§ 8) #§ ნლ 1I+§958) 95 | § 8 ჯ 68 

5 6 8 L%6” “I 8 6 989-> 6 <= 
5 |თ<9<9)| 5 | 8< |5§<5| თ 2 I –«= 6 859 

1,0000 | 0,000 
0,999ყVყ 053 | 0,9959 | 9,931 | 0,9910 | 4,573 | 0,9879 | 7,196 | 0,993991 ი,939 

8 106 8 989 8 684 8) 198 8) 10,019 
7 159 7 ვ34წ 7 69% 7 960 7 086 
6 219 ნ, 402 6) 726 6) 397 6 160 
ბზ) :65 წ 459 5) 817 ნ ვ94 8 პფ4 

4 818 4| 516 4 879 4 46! 4 808 
3 871 ვ 2გ?8 ვ 94 ვ) 5259 ვ 882 
9 4X#4 9| 630 9! 5,008 ი 597 5 426 
1 478 1) 6387 1) 066 1) 665 1 530 
0 589 0 744 0 129 0 738 0 604 

0,9989 წნგ | 099499” §იI | 0,99099)1 199 | 0,9869|) 807 | 0,9829 679 
8 640 8) 858 8) 956 8 871 8 754 
7 694 7) 915 7 318 7) 940 7 829 
6 748 6) 97 6) §381 6) 8,009 6 914 
ნ 802 5) 3,0:9 წ 444 ნ 079 5 979 
ჭტჭ 856 4 07 4| 507 ტ 149 4) 11,054 

ვ 910 8) 145 ვ, 570 ვ) 2.9 8 ”130. 
ა 964 ბ MX0C4 ა| 033 9 Mა89 9 906 
1 | 1,018 1 963 1) 696 1, 359 1 989 
0 072 0. 399 0| 759 0) 4-0 0 858 

0,9979 197 | 099331) 881 | 09899) 823 | 0,989, 501 | 0,9819 434 
8) 189 8) 440 8) 887 672 510 
7) 937 7? 499 7) 95! 7) 648 7 896 
6, 992 6, 558 6| 6,015 6) #”I4 6 662 
წ 347 წ) 6!:7 ხს 079 ნ 795 5 739 
4 409 ტ C676 4| 143 4 856 4 816 
8) 427 8 735 8 %7 8) 927 ვ 898 
9) 51 9 794 9 72 9 998 9 970 
1 567 1) 858 1) 337 1| 9,069 1) 13047 
ი 62 ი 919 0| · 402 0) 141 0 '1% 

0986თ 677 | 09909 971 | 099989) 467 | 098499) 913 | 0,9809 908 
8 739 8 9,030 8 532 8 985 8 981 
7 787 7 090 7) 597 7) 357 7. 259 
ნ 849 6) 150 6, 0663 ნ) 499 6 437 
ნ 89 ზნ 9100 ზნ) 799 59) 501 5 ნ15 
ტ 929 4 970 4, 79% 4| 574 4 593 
8 | 2,007 8, ვვ0 8 861 8) 647 ვ 67! 
პ C63 9 390 9 927 9 720 9 749 
1 119 1) 451 1) 993 1) 793 1 828 
0 175 0) 519 0| 7,059 0, 866 0 907                   
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პოულობენ სპირტის წონით %/,-ს წვენში. საჭიროების შემთხვევაში, წო- 

ნითი ზ-ის გადასათვლელად მოცულობით მ/ე-ში იხმარება შემდეგი გა- 
მოსახულება: 

C=#სX1,27X9ძ, 

სადაც C არის სპირტის მოცულობითი პროცენტები; 

L--სპირტის წონითი პროცენტები; 

მ--სითხის კუთრი წონა; 

1,27-–-კოეფიციენტი წონითი პროცენტების გადასაყვანად მოცუ- 
ლობითში. 

ზოგიერთ შემთხვევაში გამოხდის წინ რეკომენდებულია სითხისა- 
თვის ნორმალური ნატრიუმის ტუტის ხსნარის მიმატება ნეიტრალურ 

რეაქციამდე. 
ალკოჰოლის შემცველობა ხელოვნურად დასპირტულ ხილის წვე- 

ნებში არ უნდა იყოს 18%/,-ზე ნაკლები. 

სპირტის ჭეშმარიტი წონითი პროცენტების გადასაყვანად მოცუ- 

ლობით პროცენტებში და პირიქით, ძალიან მოხერხებულია ქვემომოყვა- 

ხილი ცხრილით სარგებლობა. 

რამდენადაც ამ პარაგრაფში განხილული იყო საკითხი სპირტის გან- 

საზღვრის შესახებ ხილის წვენებში, ვსარგებლობთ შემთხვევით და ამავე 

საკითხს დამატებით ვუკავშირებთ ზოგიერთ ცნობას :,სპირტომეტრიდან, 

რომლის ცოდნა უალკოჰოლო სასმელთა ქარხნების ლაბორატორიაში 

მომუშავე პირთათვის აუცილებელია. 

სპირტი უალკოჰოლო სასმელთა ქარხნებში, ხილის წვენების კონ- 

სერვირების გარდა, უმთავრესად იხმარება ციტრუსოვანთა და ზოგიერთ 

სხვა ხილეულთა ნაყოფისაგან სათანადო ნაყენების დასამზადებლად. იგი 

წარმოადგენს აგრეთვე სხვადასხვა ეთეროვანი ზეთებისა და სურნელო- 

ვანი ნივთიერებების ძირითად გამხსნელს. 

სპირტის აღრიცხვიანობის საქმეში, ერთეულად მიღებულია „ლიტ- 

რი უწყლო სპირტი“ 159?-ზე ცელსიუსისა. სპირტის სიმაგრის გასაზომად 

იხმარება ლითონისა და მინის სპირტომეტრები. პირველი მათგანი საბ- 

ჭოთა კავშირში მიღებულია ოფიციალურ სახმარად, ხოლო რაც შეეხება 

მინის სპირტომეტრებს, მათ უმთავრესად წარმოების შიგა აღრიცხვია- 

ნობის საქმეში იყენებენ. _ 

ლითონის სპირტომეტრის სკალა (იხ. სურ. 85) 10 დანაყოფისაგან 
შედგება. ნულოვან დანაყოფის ქვემოთ მას გაკეთებული აქვს წარ- 
წერა 100. 

თითოეული დიდი დანაყოფი თავისთავად გაყოფილია ხუთად. ერ- 

თი მცირე დანაყოფი ტოლია 0,2-ის. სპირტომეტრის სკალაზე ანა- 

თვალის აღება წარმოებს ქვემოდან ზემოთ. ასე, მაგალითად, თუ სკალა 

სითხეში ჩაიძირა MM ხაზამდე, შესაბაპისი ანათვალი ტოლია 9,6-ის. 
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მოც. მშ/. | წონ, მ/ს : მოც, %/ე | წონ. მ/კ | მოც. ზ%/ | წონ, ბ/, | მოც, %ე | წონ. 9ძ/ა 

1 0.8 96 9931 5) 494 76 69,0 
9 1,6 57 921 წ2 44,4 77 70.1 
8 94 98 2ყ,0 53 45,3 7ც 712 

4 ვი 29 988 54 46.8 79 794 
5 40 უ0 247 58 479 ყ0 73.5 
6 4,8 81 26.5 56 48,2 81 74,1 

7 5,6 მ9 964 | 57 49,9 8ა 75,9 
8 64 ყვ 27.8 58 80,2 84 77,0 
9 7,8 ყ4 01%) 59 51,2 ფ4 78.2 

10 8,1 35 იიი 60 წ29 85 79,4 
11 89 86 599 61 წ3,) ყ6ნ 87 
19 97 87 80,7 62 54, ხ7 819 

18 10,5 988 81,6 63 55.9 88 83,1 
14 11,8 39 82,5 64 5653 89 84.4 
15 19,1 40 ვვ,4 65 07,2 ყე 85,7 

16 13,0 4 34.3 66, 58.9 91 87.0 
17 19.8 კ9 85.9 67 9,8 ყა 89.8 
16 14,6 43 86,1 68 60.8 98 89,7 

' ქ9 15.4 44 87,0 69 61.4 ე4 91.0 
90 16-8 45 87.9 70 62.4 95 92.4 
2: 171 46 98.8 71 63,5 96 ყვ,9 

99 17,9 47 39,7 79 64.6 97 95,3 
98 1M8 48 4ი6 78 65.7 08 96,8 
94 19,6 29 41.5 74 668 99 | ყ8ნ.4 
98 90.5 50 4295 75 67.9 100 100,0     

0ი და იC მდგომარეობისათვის სათანადოდ გვექნება 5,8 და 0,4-ის 

ტოლი მნიშვნელობები. სპირტომეტრის ქვედა ნაწილზე მიმაგრებული 

ს ბირთვის საშუალებით იგი სითხეში ჩერდება ვერტიკალურად. ყველა 

სპირტომეტრს თან ახლავს ათი აბრა სათანადო წარწერებით 0-დან 
90-მდე. აბრების ჩამოცმით V ღეროზე შესაძლებელია მიღწეულ იქნას 

სპირტომეტრის სიმძიმის გაზრდა ამა თუ იმ სიდიდით. 

სპირტის სიმაგრის გაზომვის. ტექნიკა შემდეგში მდგომარეობს. 
პირველად სპირტომეტრს' სითხეში ფრთხილად უშვებენ, აბრების გა- 

რეშე. თუ მისი 0 დანაყოფი სითხის ზედაპირის ზემოთ მოექცა მას იღე- 

ბენ და უმატებენ ერთ-ერთ აბრას ისე, რომ სკალის დანაყოფი სი- 

თხის ზედაპირს დაემთხვას. იმ შემთხვევაში, თუ სპირტომეტრის სკალა 

მთლიანად ჩაიძირა სითხეში, მას იღებენ, აცლიაჩ დაკიდებულ აბრას 

და უკეთებენ უფრო პატარა ზომის აბრას. როდესაც სპირტომეტრი 

აბრების გარეშე იძლევა სათანადო ჩვენებას, მაშინ მიღებულ სიდიდეს 
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ცხრილი მქ16 
  

  

        

_ I 
წონ. %ე | მოც. ბმ | წონ. %/ | მოც. 9/ წონ, %. ! მოც. % |! წონ. წ” მოც. %I 

I ' 

1 1,2 96 91.5 51 58,9 76 89, 
9 9,5 თ” 877 ნა 59,9 77 83.0 

C) 3,7 98 8419 5>) 60,ყ 78 83.8 

4 50 ა9 35,0 54 6I,9 79 847 
ზ 6,» 30 86,2 55 62.8 80 85,5 
6 75 81 87,83 ნ6 03,8 81 86,3 

7 87 39 285 57 64,8 89 87,1 
8 9,9 3ყ ვ9,6 58 6,8 88 87,ყ 
ყ 11,2 84 407 59 6ხ,7 · 84 898,7 

10 12,4 35 41,8 60 67,7 85 89,5 
11 13.6 ' 36 4:,ყ 6L 68.7 96 9ი,8 
12 14, 87 44,1 62 696 87 “ 81,0 

18 16,1 38 45.9 65 | 705 98 91.8 
14 17,8 39 46.3 წხ4 71.5 89 925 
16 18,5 40 47.8 65 “'”'" 93,3 

16 19.7 41 48,4 66 733 91 940 
17 20,9 კა 49.5 67 74.2 09 947 
18 921 კვ 80,6 68 75,1 9ვ 95,4 

'9 98.8 44 51,6 69 76,ი 94 96,! 
90 945 45 597 70 769 95 96.8 
პI 95,7 44 | 587 71 77,8 “96 97.5 

9 96,8, 47 548 ჯა) 79,7 97 98.) 
28 98.0 48 55.5 78 79.6 98 998.8, 
24 29,2 49 56,8 74 80,4 99 99,4 
95 80.4 50 57,8 76 81.8 100 100,0       

უმატებენ 100-ს. მეორე შემთხვევაში კი, სკალის ჩეენებას უმატებენ მო- 

ცემული აბრის შესაბამის რიცხვს. განსაზღვრის ჩასატარებლად დასაშვე- 

ბია მხოლოდ და მხოლოდ სუფთა, მშრალი სპირტომეტრის ხმარება. 

გასაგებია, რომ იგი არ უნდა ეხებოდეს ცილინდრის კედლებს. 

ტემპერატურის დასადგენად ამ შემთხვევაში შემდეგნაირად იქცე- 

ვიან. სანამ სპირტომეტრს ჩაუშვებენ ცილინდრში სპეციალური თერ- 

მომეტრით (რომელიც აგრეთვე თან ახლავს ყველა სპირტომეტრს), მოუ- 

რევენ სითხეს და მათ შიგ ტოვებენ მანამდე, სანამ სპირტომეტრის 

სკალაზე აიღებდნენ სათანადო ანათვალს. უწყლო სპირტის რაოდენობის 

გამოსათვლელად სითხეში ნებისმიერ ტემპერატურაზე იხმარება სპეცია- 

ლური ცხრილები. 

I ცხრილი” იხმარება სპირტის სიმაგრის გამოსათვლელად უშუა- 

ლოდ იმ ტემპერატურაზე, რომლის დროსაც წარმოებს სპირტომეტრის ჩა- 

% აღნიშნული ცხრილები თანდართული აქვს ყველა სპირტომეტრს. 
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· ძირვის ანათვალის ამოკითხვა. იგი ორი ნაწილისაგან შედგება. პირველი 

მათგანი იხმარება სიმაგრის გასაგებად 0-დან 97,19/.-ის ფარგლებში 

(1-დან მემ შდეს ხოლო მეო“ე 32-დან 99,8%/,-ის ფარგლებში (0-დან 

“–1ა -მდე). 
· II ცხრილი” იხმარება პირველი ცხრილით მიღებულ მნიშვნელო- 

ბათა გადასაანგარიშებლად -L159-ზე, 

თუ სითხის ტემპერატურა -+159-ს უდრის, უწყლო სპირტის რაო- 
დენობას სითხეში ანგარიშობენ მარტივად სითხის მოცულობის გადამ- 
რავლებით პირველი ცხრილიდან მიღებულ სიდიდეზე. სხვა ტემპერატურე- 
ბის დროს კი, სპირტის შემცველი ხსნარების მოცულობა შესამჩნევად ცვა- 

ლებადობს და სათანა- 

დოდ იცვლება სპირ- 

ტის რაოდენობაც. 

  

მეორე ცხრილით 

იონ ” სარგებლობის სირთუ- 

(31) ლე იმაში მდგომარე-· 

ობს, რომ იგი გამო- 
სახულია მთელი რი- 

ცხვებისათვის გამო- 

ლ) თვლილი ტემპერატუ- 
რებისა და სიმაგრის 

მიხედვით. პრაქტიკაში 

ლ კი ჩვენ ხშირად გვაქვს 
საქმე წილად სიდი- იი
ი 

“ 

  

        
რეს პირველ ცხრილ- 

ში, მეორე ცხრილიდან 

სურ. 85. პოულობენ შესაბამის 

მამრავლს და აღნიშ- 

ნული რიცხვის მესამე ნიშანს უმატებენ პირველ ცხრილიდან მიღებული 

რიცხვის წილადების დამახასიათებელ ნაწილს. მაგალითად, თუ პირ- 

ველი ცხრილის თანახმად, სპირტის სიმაგრე ტოლია 70,2%/-ისა და 

მოცულობის განსაზღვრა წარმოებდა ვთქვათ --209-ზე, მეორე ცხრილში 

ლ) დეებთან. ამისათვის 

შემდეგნაირად იქცე- 
ლ) CC) ვიან. იმ რიცხვის მთე- 

§2 ლი ნაწილის მიხედ- 

ლ) C”) ვით, რომელიც გამო- 

ს ლ) ხატავს სპირტის სიმაგ- 

    

MX აღნიშნული ცხრილები თანდართული აქვს ყველა სპირტომეტრს. 
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პოულობენ 70ჰ/კ-ის შესაბამის რიცხვს, რომელიც ამ შემთხვევაში ტოლია 
9,722-სა და უმატებენ 0,002-ს. ამრიგად ღებულობენ საძიებელ მამ- 

რავლს, ე. ი. 0,722-L0,002 =0,724-ს. იმ შემთხეევაში, როდესაც გასა- 

ზომი სპირტის ტემპერატურა წილად რიცხვს წარმოადგენს, 0-ზე უფრო 

მაღალი ტემპერატურებისათვი ნახევარგრადუსზე ნაკლებ სიდიდეს 

მხედველობაში არ ღებულობენ. ნახევარ გრადუსს და მასზე მეტ მნიშვ- 

ნელობას კი ვღებულობთ როგორც ერთი გრადუსის ტოლს. 

მაგალითი”. საჭიროა გავიგოთ უწყლო სპირტის რაოდენობა 

1200 ლ სითხეშიი„ი როდესაც გაზომვას ვაწარმოებთ –-109%-ზე და სი- 

მაგრე პირველი ცხრილის მიხედვით ტოლია 73,3"/,-ის. მეორე ცხრილში 

0-ზე უფრო მაღალ ტემპერატურებისათვის 73ჰ/კ-ს და 10?-ს შეესაბამება 

0,747. აღნიშნულ რიცხვს ვუმატებთ გადაგდებულ სიდიდეს 0,00პ-ს და 

ვღებულობთ საძიებელ მამრავლს 0,75-ს რომლის მიხედვით უწყლო 

სპირტის რაოდენობა ტოლია 0,95X1200=900 ლ. 

მაგალითი. ცისტერნში მოთავსებული 20000 ლ სპირტის 
ტემპერატურა უდრის --59ი. ლაბორატორიაში მისი გაზომვის დროს 

+5%ზე სპირტომეტრი გვიჩვენებს 83,2%,-ს, პირველი ცხრილის მიხედ- 

ვით ამ სიდიდეს შეესაბამება 90,2შ/, (+5? C-ზე). 0ზე უფრო დაბალი 

ტემპერატურებისათვის 901//ე-ს და –-5”-ს შეესაბამება 0,918-L0,002 = 

=0,92 და სათანადოდ უწყლო სპირტის რაოდენობა ტოლია 0,92X 

X20000 =18400 ლიტრის. 

ზოგიერთ შემთხვევაში სპირტის აღრიცხვიანობის საქმეში ჯერ 

კიდევ სარგებლობენ მოძველებული ერთეულებით. მათ გადასაანგარი- 

შებლად მეტრულ სისტემაში შემდეგი კოეფიციენტები იხმარება: 

1 ჰექტოლიტრი უდრის 8,13 „ვედროს“ და იგი უდრის 813“.ს; 

1 დეკალიტრი „ 0,813 უ ი ა 81,ვ39-ს; 

1 „ვედრო“ სპირტი „ 12,3 ლიტრს; 

1 სპირტი უდრის 0,123 ლიტრს. 

ვიტამინი C-ს განსაზღვრა 

ვიტამინ C-ს განსაზღვრისათვის. ხილის წვენებში გამოყენებულია 

სხვადასხვა ქიმიური მეთოდები. მათ შორის ყველაზე უფრო გავრცე- 

ლებულია ასკორბინმჟავას განსაზღვრა ტიტრაციით, რისთვისაც ინდი- 

კატორად იყენებენ 2,6 დიქლორფენოლინდოფენოლს. · 

2-––-6-დიქლორფენოლინდოფენოლის ნატრიუმის მარილი ასკორბინ- 

მჟავას მოქმედებით განიცდის აღდგენას რომლის დროსაც მისთვის 

დამახასიათებელი ლურჯი ფერი ქრება და იგი გადადის უფერულ 

» სპირტომეტრით გაზომვის წესების აღწერა და მაგალითები მოგვყავს წიგნიდან: 
მის. ტ. I. M3109583%0 # ი. „XMMI0IM0- I6X88986C-«+აM M M8>50069010(93900#9# 
60#X001ხ 600#9158IXX 0I0C0M29580X0X8“. II8I08000M#988X8+X, 1937 X. 
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ლეიკოშენაერთის ფორმაში. საყურადღებოა შევნიშნოთ, რომ აღნიშ- 

ნული თვისებით 2,6 დიქლორფენოლინდოფენოლი ხასიათდება მხოლოდ 

გარკვეული §II-ის მქონე · გარემოში. ლურჯ შეფერადებას იგი ინარჩუ- 

ნებს მხოლოდ მჟავა და ნეიტრალურ არეში. ტილმანსის მიხედვით 

ტიტრაციას აწარმოებენ ისეთ კონცენტრაციისას, რომლის ჯLI მეტია 

5-ზე, ე. ი. ისეთ გარემოში, რომელშიაც ინდოფენოლი სრულ გაუფე- 

რულების მომენტამდე ინარჩუნებს ლურჯ ფერს. 2,6 დიქლორფენოლინ- 

დოფენოლის ჟანგვა-აღდგენითი რეაქციებისათვის მიღებულია შემდეგი 

სქემა: 

  

CL CL “ C9M CCI 
2. “ა 2. "Iქ 0=C =M- ს „9 M (- ,200M 

CII CLI (83=! CCI 

დაჟანგული ფორმა (ლურჯი ფერის) 

CL CL CI CCI 

2 ს ”7 სა 30C C-IM--C C0M8 >33._- 
CI CL წ CI CCI 

აღდგენილი ლეიკოფორმა (უფერული) 
ემპირიული გზით დადგენილია, რომ 1 მგ ასკორბინმჟავას შეესა- 

ბამება 11,4 მლ. 0,001 M-ის 2,6 დიქლორფენოლინდოფენოლის ხსნარი. 

ინდიკატორის ხსნარის მოსამხადებლად 0,2 გ საღებავს ათავ- 

სებენ კონიურ კულაში და ხსნიან 30-–40 მლ. გამოხდილ წყალში, ხსნარს 

ათბობენ სუსტ ალზე 2-3 წუთის განმავლობაში და ფილტრავენ ქა- 

ღალდის ფილტრში. ფილტრატს აგროვებენ 1 ლიტრიან საზომ კულა- 

ში, უმატებენ 150 მლ. 1/,,M კალიუმის ფოსფატის და 300 მლ. !/,, M 

ნატრიუმის ფოსფატის ხსნარებს და აზავებენ გამოხდილი წყლით,ზუს- 

ტად ნიშნამდე. ხსნარების დასამზადებლად რეკომენდებულია ბიდესტი- 

ლატის გამოყენება. 

ინდიკატორის ხსნარის ტიტრის დასაყენებლად წინასწარ საჭიროა 

მორის მარილი L0250,(MLM,):50,-6L.0 0,1=M-ის ტიტრიანი ხსნარის 

მომზადება, რომელიც შემდეგ დაყავთ 0,01 M-მდე. ამისათვის 3,93 გ 

მარილს ხსნიან 100 მლ. 0,005 M-ის გოგირდმჟავაში, აზავებენ ბიდე- 

სტილატით ზუსტად ერთ ლიტრამდე (ე. ი. 1:10) და ტიტრავენ 0,0! 

M-ის კალიუმის პერმანგანატის ხსნარით. ამ უკანასკნელის ტიტრს ად- 

გენენ მჟაუნმჟავას საშუალებით, საერთოდ მიღებული მეთოდიკის შე- 
საბამისად. 

რაც შეეხებს თვით 22 დიქლორფენოლინდოფენოლის ხსნარს, 

მისი ტიტრის განსაზღვრა შემდეგში მდგომარეობს: 5 მლ. ინდიკატო- 

რის ხსნარს უმატებენ 2,5 მლ. მჟაუნმჟავანატრიუმის ნაჯერ ხსნარს და 
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მიკრობიურეტის საშუალებით ტიტრავენ 0,01 M მორის მარილის ხსნა- 

რით, სანამ საღებავის დამახასიათებელი ლურჯი შეფერადება არ გადავა. 

ქარვისებრ ყვითელ ფერში. ხსნარის #-ს (შესწორებას ტიტრზე) ანგა- 
რიშობენ ფორმულით: 

#=   ხ.L·-C 
ი ვ 

სადაც: ძ« არის აღებული საღებავის ხსნარის რაოდენობა მლ-ში; 

ხ--მორის მარილის ხსნარის გატიტვრაზე გახარჯული რაოდე-· 

ნობა მილილიტრებში; 

#--მორის მარილის ხსნარის ნორმალობის კოეფიციენტი; , 

C-0,001 M-- ინდიკატორის ხსნარის გადასაანგარიშებელი კოე– 

ფიციენტი. 

0,01 M-ის 2,6 დიქლორფენოლინდოფენოლის' #-ს განსაზღვრის. 

მაგალითი 1. საანალიზოდ აღებულია საღებავის ხსნარი 2=25 მლ. 

2. ხსნარი იტიტრებოდა მიკრობიურეტიდან 0,0! M მორის მარი– 

ლის ხსნარით. 

დავუშვათ, რომ გატიტვრაზე გაიხარჯა 0,65 მლ. 

3. მორის მარილის ნორმალობის კოეფიციენტი, რომელიც დაყე- 

ნებული იყო 0,01 M-ის «Mი0კ-ის ხსნარით (M«=0,9754). 

4. საღებავის ხსნარის გასაანგარიშებელი კოეფიციენტი 0,0! M-დან 

0,001 M-მდე C=10. 

თუ ფორმულაში სათანადო რიცხობრივ მნიშვნელობებს ჩავსვამთ, 

მივიღებთ 

0,65 ·0,9754:.10 

_ 5 
მაგალითი. საქიროა განვსაზღვროთ ვიტამინ „C4%-ს შემცველობა 

წვენში. განსაზღვრისათვის აღქბულია 1 მლ. წვენი, გატიტვრაზე გახარ- 

ჯულია 1,70 მლ. 0,001 M-ის დიქლორფენოლინდოფენოლის ხსნარი, ამ 

ხსნარის #=0,9800. ასკორბინმჟავასს შემცველობა იქნება 1,7X0,98X 

X100X0,0877 =14,61 მგ მ/ს. ხსნარებს ინახავენ მილესილსაცობიან 

შუშებში ბნელ ადგილას. 2,6 დიქლორფენოლინდოფენოლის ხსნარის 

ტიტრის შემოწმება წარმოებს ყოველდღიურად, მორის ხსნარისა კი 

თვეში ერთჯერ ან ორჯერ. 

# =1,2845. 

ტანიდების განსა%ზლვრა 

ტანიდების განსაზღვრა ხილის წვენების წარმოებაში უმთავრესად 

საჭიროა კუპაჟირებული წვენების მოსამზადებლად. მაგალითად, ტანი– 

დების მნიშვნელოვანი რაოდენობით შემცველ ზოგიერთი სახის მსხლის 

წვენს უმატებენ მათი მცირე რაოდენობის შემცველ წვენებს. ამით, 

ერთი მხრივ, აღწევენ კუპაჟირებული ხილის წვენის საგემოვნო თვისე- 
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ბების გაუმჯობესებას და მეორეს მხრივ, ხელს უწყობენ წვენის დაწდო- 

ბის პროცესის დაჩქარებას, მასში ტანინის ხელოვნურად შეყვანის გა- 

რეშე. ენოქიმიაში ცნობილი ტანიდების განსაზღვრის მეთოდები საკმა- 

ოდ რთულია. ამის გამო ხილის წვენების წარმოებაში უკანასკნელ ხა- 

ნებში სარგებლობენ ჩარლის მიერ მოწოდებული ხერხით, რომელიც 
მართალია არ არის სავსებით ზუსტი, მაგრამ მეტად მარტივია და პრაქ- 

ტიკული მიზნებისათვის იძლევა დამაკმაყოფილებელ შედეგებს. 

ამ მეთოდის შინაარსი შემდეგში მდგომარეობს 400--500 მლ. 
ბრტყელფსკერიან კულაში ათავსებენ 200 მლ. გამოხდილ წყალს, 1 მლ. 
ხილის წვენს, 5 მლ. ინდიგოს ხსნარს (ხსნარი #) და კარგად ანჯღრევენ. 

გასატიტრავად იყენებენ კალიუმის პერმანგანატის ხსნარს (ხსნარი 8), 

პერმანგანატის ხსნარს უმატებენ მანამდე, სანამ ლურჯი შეფერადება 
არ შეიცვლება მომწვანომდე და საბოლოოდ მთელი რიგი შუალედი 

ტონების წარმოქმნის შემდეგ ნათლად გამოხატულ ყვითელ შეფერა- 
დებამდე. აღნიშნული მომენტის დასადგენად ქიმიკოსს ჭირდება ერთ- 
გვარი დახელოვნება. დაკვირვების ჩატარება მიზანშეწონილია არეკვლი- 

ლი სხივების „სინათლეში. „ტანინის“ შემცველობის გასაანგარიშებლად 

დახარჯული პერმანგანატის რაოდენობას აკლებენ 1-ს და მიღებულ შე- 

დეგს ყოფენ 10-ზე. 
მაგალითი. ტიტრაციაე გახარჯულია 3,4 მლ. პერმანგანატის 

ხსნარი ტანინის %?/. უდრის 0,24ჰ/კ-ს. 

ხსნარი #. 2 გ ინდიგოკარმინს ხსნიან 500 მლ. წყალში და 

ადუღებენ. ხსნარს აცივებენ, უმატებენ 50 მლ. კონც. გოგირდმჟავას და 

მოცულობა აყავთ 1 ლიტრამდე. შემდეგ, ამრიგად მიღებულ ხსნარს 

აზავებენ მანამდე, სანამ 5 მლ. ხსნარი მთლიანად არ გააუფერულებს 

1 მლ. პერმანგანატის ხსნარს (7#»). 

ხსნარი ხ8. ამ ხსნარის მოსამზადებლად 0,785 გრამ კალიუმის 

პერმანგანატს ხსნიან 1 ლიტრ წკალში. " 

გოგირდოვანი მჟავას განხაზღვრა 

50,-ის შემცველობის დასადგენად 100 მლ. წვენს უმატებენ 109/)-იან 

ფოსფორმჟავას და სულ მცირე რაოდენობით სოდას. ნარევს ხდიან 

მრგვალფსკერიანი კულიდან. გამონახადს მაცივარი მილის გავლის შემ–- 

დეგ აგროვებენ კულაში, რომელშიაც ასხია 0,02 M-ის იოდის წყალ- 

ხსნარი. სითხის გამოხდას განაგრძობენ მანამდე, სანამ არ გადაიდინება 

მისი მოცულობის 1/.ვ. შეგროვილ დესტილატს ამჟავებენ მარილმჟავათი 

და ნარევს ათბობენ, იოდით გამოწვეული შეფერადების გაქრობამდე. 

დაჟანგვის შედეგად წარმოქმნილ 50”,-ის იონებს ლექავენ ბარიუმის ქლო- 
რიდით. ნალექს აგროვებენ სპეციალურ ფილტრის ქაღალდზე, აშრობენ და 
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წონიან. ნალექის წონის გამრავლებით 0,275-ზე ღებულობენ 50,კ-ის რაო- 

დენობას 100 მლ. წვენში. 

მაგალითი. საჭიროა გავიგოთ 50,-ის შემცველობა სულფიტირე- 

ბულ წვენში. ვთქვათ, ბიუქსის წონა ფილტრითა და ნალექით გამოშ–- 

  

რობის შემდეგ . სა თა დ ია თააიიაი. · · . 17,1886 გ. 

ბიუქსის წონა ფილტრთან ერთად ნალექის გარეშე , 17,1446 “გ. _ 

ნალექის წონა. ... „. . 0,0440 გ. 

გოგირდოვანი მჟავს რაოდენობა 100 მლ. წვენში იქნება 0,0440X 

X0,275=0,0111 გ ანუ 11,1 მგ, ხოლო ერთ ლიტრა წვენში 111 მგ. 

საბჭოთა კავშირში მიღებული დადგენილების შესაბამისად, უალ- 

კოპჰოლო სასმელთა დასამზადებლად ხმარებულ ხილის წვენებში, 50,-ის 

შემცველობა 1 კგ პროდუქტში არ უნდა აღემატებოდეს 100 მგ-ს. მათ 

შორის 30 მგ თავისუფალ 50,;-ის სახით. 

თავისუფალი §50;-ის რაოდენობის განსაზღვრისათვის 50 მლ. 

წვენს უმატებენ 5 მლ. გაზავებულ გოგირდმჟავას (1:4), 1 მლ. ახლად 
მომზადებულ (19/.-იან) სახამებლის (ომს და ნარევს ტიტრავენ C,01 

M-ის იოდის ხსნარით, მდგრადი სუსტი მოლურჯო შეფერადების წარ- 

მოქმნამდე. გახარჯული იოდის ხსნარის რაოდენობა მილილიტრებში. 

გამრავლებული 0,64 შეესაბამება 100 მლ. წვენში 50.-ის რაოდენობას 

მილიგრამებში. 

საერთო რეაქცია კონსერვანტების აღმოსაჩენად ხილის წვენებში 

იმის დასადგენად, შეიცავს თუ არა ხილის წვენი საერთოდ ქიმიურ 

კონსერვანტებს, შემდეგ ხერხს მიმართავენ კულაში ათავსებენ 10 მლ.. 

ხილის წვენს ან მორსს, უმატებენ ერთ გრამ მალტოზას ან გლუკოზას; 

რამდენიმე წვეთ სტერილურ საფუარებიან წყალს და ათავსებენ თერ- 

მოსტატში 259-ზე. თუ სამი დღის განმალობაში დუღილის პროცესი 

შემჩნეული არ იქნა, ეს იმის მომასწავებელია რომ ხილის წვენი შეი- 

ცავს კონსერვანტებს. თუ საერთო რეაქცია კონსერვანტებზე დადები- 

თია, მაშინ იგი შემოწმებას საჭიროებს ბენზოის შქავაზე. რადგან ბენ- 

ზოის მჟავა წარმოადგენს ერთადერთ ქიმიურ კონსერვანტს (გარდა 

50,-სა), რომლის ხმარება ზოგიერთ განსაკუთრებულ შემთხვევაში ნება- 

დართულია ჩვენში. 

საღებავ ნივთიერებათა აღმოჩენა ხილის წვენებში 

ხილის წვენების ბუნებრივი შეფერადება მრავალ შემთხვევაში სუს- 

ტად არის გამოხატული და ვერ აკმაყოფილებს იმ მოთხოვნილებებს, 
რომელთაც სასაქონლო პროდუქტებს უყენებენ. ამის გამო, მათ შეფე- 

რადებას ზოგჯერ ხელოვნურად აძლიერებენ. უალკოჰოლო სასმელთა- 
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შესაფერადებლად საერთოდ და განსაკუთრებით ნატურალური ხილის 

წვენებისათვის, დასაშვებია მხოლოდ და მხოლოდ სხვადასხვა სახის, 

ძლიერ შეფერადებული ბუნებრივი ხილის წვენების და ზოგიერთი მცე- 

ნარეული წარმოშობის საღებავების გამოყენება დასახელებული საღე- 

ბავების დამატებაც, მხოლოდ იმ შემთხვევაშია შესაძლებელი, თუ ეს 

უკანასკნელნი უარყოფითად არ მოქმედებენ ხილის წვენების სურნელო- 

ვან და საგემოვნო თვისებებზე. მელიტცის მიხედვით, ხილის წვენებში 

სხვადასხვა ცხოველური წარმოშობის საღებავ ნივთიერებათა აღმოსაჩზე- 

ხად, რეკომენდებულია შემდეგი მეთოდი: ქიმიურ ჭიქაში ასხამენ ზუს- 

ტად 50 მლ. გამოსაკვლევ წვენს, უმატებენ 5 მლ. 10ა/,-იან კალიუმის 

ბისულფიტის ხსნარს და შიგ უშვებენ მატულის ძაფებს, რომელიც წი- 

ნასწარ გათავისუფლებული უნდა იქნას ცხიმისაგან. ცხიმის მოსაცი- 

ლებლად ძაფს საფუძვლიანად რეცხავენ ეთერით. ხილის წვენში ჩაშეე- 

ბულ ძაფებს ახურავენ საათის მინას და ადუღებენ ათი წუთის განმავ- 

ლობაში. დუღილის შემდეგ ძაფებს კარგად რეცხავენ წყლით და შემ- 

დეგ ახდენენ მის გამოტუტვას 10მ%/,--იან ამონიაკის ხსნარით ნახევარი 

საათის განმავლობაში. აღნიშნული მიზნით სითხე საჭიროებს შეთბობას. 

მიღებულ ამონიაკის ხსნარს უმატებენ კალიუმის ბისულფიტის ხსნარს, 

მჟავა რეაქციამდე და ნარევს ათბობენ 10 წუთის განმავლობაში. თუ ამ 

ხნის განმავლობაში ძაფები შესამჩნევად შეიღება, ეს იმის მომასწავებე- 

ლია, რომ წვენი ცხოველური წარმოშობის საღებავებს შეიცავს. რა 

თქმა უნდა, ეს მეთოდი არ არის საკმაოდ ზუსტი და მით სარგებლობა 

მოითხოვს სიფრთხილეს. 

პექტინის განსაზღვრა 

5 მლ. მორსის ან წვენის მიმართ ღებულობენ 25 მლ. 95 – 969/,-იან 
სპირტს. თუ სპირტით დამუშავების დროს პექტინოვანი ნივთიერებანი 

არ გამოიყოფა, ეს იმის მომასწავებელია, რომ მისი შემცველობა ხილის 

წვენში არ აღემატება 0,03)/ე-ს. მათი რაოდენობრივი განსაზღვრისა- 

თვის, უალკოჰოლო სასმელთა ქარხნებში სახმარად რეკომენდებულია 

კალციუმის პექტატის წარმოქმნაზე დაფუძნებული მეთოდიკა, პექტი- 

ნების მკცკირე რაოდენობით შემცველ წვენებისათვის (0,02-–0,03 გ ნაკ- 

ლები) საანალიზოდ იღებენ 100 მლ-ს, ხოლო იმ წვენებს, რომლებიც 

მათ დიდი რაოდენობით შეიცავენ 50 მლ-ს. საანალიხოდ აღებულ წვენს 

ურევენ 100 მლ. 0,1 M-ის ნატრიუმის ტუტის ხსნარს და კულაში მო- 

თავსებულ ნარევს ტოვებენ ერთი ღამის განმავლობაში. მეორე დღეს 

"ნარევს შეამჟავებენ 50 მლ. ერთი ნორმალობის ძმრის მჟავათი და აღ- 

ნიშნული მომენტიდან ხუთი წუთის გავლის შემდეგ უმატებენ 50 მლ. 

«ლორნორმალობის კალციუმის ქლორიდის ხსნარს. ნარევს ტოვებენ დაწ- 

დობის მიზნით ერთ საათს, შემდეგ ხუთ წუთს ადუღებენ და ფილტრავენ 
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წინასწარ გამშრალებულ გამოწონილ ფილტრში. ნალექს რეცხავენ გა- 

მოხდილი წყლით მანამდე, სანამ ფილტრატის წვეთები #წM0კ-თან არ 

გვიჩვენებს უარყოფით რეაქციას ქლორზე. როდესაც დარწმუნდებიან, 

რომ ფილტრატი არ შეიცავს ქლორს, ფილტრის ნალექთან ერთად აშ- 

რობენ მუდმივ წონამდე 1009?-ზე. კალციუმის პექტატის წონა არ უნდა 

აღემატებოდეს 30 მგ-ს. წინააღმდეგ შემთხვევაში განსაზღვრას იმეორე- 

ბენ. ვინაიდან პექტატი შეიცავს 89ძ7/ა-მდე კალციუმს, მიღებულ შედეგებს 

ამრავლებენ 0,92-ზე. 

ხილის წვენის სიბლანტის განსაზღვრა 

ხილის წვენის დაწდობის პროცესის კონტროლისათვის სიბლანტის 

განსაზღვრას ძალიან დიდი მნიშვნელობა აქვს. 

ვინაიდან აბსოლუტური სიბლანტის განსაზღვრა დაკავშირებულია 

დიდ სიძნელეებთან, ჩვეუ- 

ლებრივ სითხეების შედარე- 

ბითი სიბლანტის განსაზღევ- ' 

რით კმაყოფილდებიან. შე- 

სადარებლად იყენებენ სტან- 

დარტული სიბლანტის მქო- 

ნე სითხეებს, უმთავრესად 

წყალს. ტემპერატურათა გა- 

ზრდით სითხეების სიბ- 

ლანტე შესამჩნევად კლებუ- 
ლობს. ამის გამო, განსა- 

ზღვრის დროს აუცილებე- 

ლია ტემპერატურის ზუსტი 

რეგულება. სურ, 86. ოსტვალდის ვისკოზიმეტრი.. 

ხილის წვენების სიბ- 

ლანტის განსაზღვრისათვის იხმარება ოსტვალდის ვისკოზიმეტრი. იგი 

შედგება ჯ-ს მაგვარი მილისაგან, რომლის ერთ მუხლს კაპილარი წარ- 

მოადგენს. კაპილარის ერთი ადგილი გაფართოებულია და მის ზედა და 

ქვედა მხარეზე გაკეთებულია სათანადო ნიშანხაზები. 

' მელიტცის მიხედვით ხილის წვენების სიბლანტის განსაზღვრის მე- 

თოდიკა შემდეგში მდგომარეობს: 10 მილილიტრიან სუფთა, სრულიად 

მშრალ ვისკოზიმეტრს ათავსებენ “გარკვეული ტემპერატურის მქონე 

წყლის აბაზანაში. საცერში გაწურულ ხილის წვენს 10 მლ-ის რაოდე- 

ნობით ასხამენ ვისკოზიმეტრის პირველ მუხლში. პირველი მუხლის ბო- 

ლოს უკეთებენ რეზინის მილს და ფრთხილი შებერვით, ისე რომ სი- 

თხეში არ წარმოიშვას ბურთულები, გამოსაცდელი სითხე შეყავთ მეორე 

მუხლში. როდესაც სითხის ზედაპირი ზედა 2 ნიშანხაზის ცოტა ზემოთ 
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მოთავსდება, შებერვას წყვეტენ. ამის შემდეგ სითხე კაპილარში იწკებს 

სწრაფად ძირს ჩამოშვებას. სეკუნდომეტრის საშუალებით ზუსტად სა- 

ზღვრავენ დროს, რომლის განმავლობაშიაც კაპილარში მოთავსებული 

წვენი” გადაადგილდება 8 ნიშნიდან ხ ნიშნამდე. დაკვირვებას ახდენენ 

რამდენიმეჯერ და მიღებული შედეგებიდან ანგარიშობენ საშუალო არით- 

მეტიკულს. სიბლანტის მაჩვენებლის გამოყენების საკითხს ხილის წვე- 

ნების წარმოებაში მკითხველს უფრო დეტალურად შეუძლია გაეცნოს მე- 

ლიტცის წიგნში”. 

მიყძყრობიოლოგიური კონტროლის მნიუვნელობა სილის 

წვენების წარმოებაში 

წინამდებარე თავის დასასოულს, სავიროდ მიგვაჩნია მოკლედ შევ- 

ჩერდეთ ზოგიერთი საკითხის განხილვასე„ რომლებიც დაკავშირებული 

არიან მიკრობიოლოგიური კონტროლის საქმის ორგანიზაციასთან ხილის 

წვენების წარმოებაში. 

ხილის წეენების წარმოების მიკრობიოლოგიური კონტროლი ფარ- 

თო გაგებით მოიცავს ყველა იმ მიკრობიოლოგიურ პროცესთა კომ- 

პლექსს, რომელსაც ადგილი აქვს ხილის გადამუშავების ცალკეულ სტა- 

დიებზე, წარმოებაში ნედლეულის მიღების მომენტიდან დაწყებული მზა 

ნაწარმის გამოშვებამდე. ცხადია, რომ აღნიშნული თვალთახედვით, 

წარმოების მიკრობიოლოგიური კონტროლის ქვეშ, იგულისხმება სანი. 

ტარულ-ჰიგიენური რეჟიმის დაცვასთან დაკავშირებული საკითხებიც. 

მაგრამ ამ შემთხვევაში ჩვენ გვაინტერესებს სილის წვენების წარმოების 

პროცესში იმ მიკროორგანიზმთა გამოვლინება, რომელთა უმთავრესი 

სახეები განხილული გვქონდა სათანადო თავში. როგორც აღნიშნუ- 

ლი მასალიდან ჩანს არსებობს მთელი რიგი მიკროორგანიზმები, რომ- 

ლებიც ხილის წვენების ხარისხზე უარყოფითად მოვმედებენ. მეორეს 

მხრივ არსებობენ ისეთი მიკროორგანიზმებიც, რომლებიც ხილის წეე- 

ნების წარმოების გარკვეული პროცესების დროს უაღრესად სასარგებ- 

ლო როლს ასრულებენ. ამ მხრივ მიკრობიოლოგიური კონტროლის უმ- 

ნიშვნელოვანეს ამოცანას წარმოადგენს: 1) ყველა სასარგებლო მიკრო- 

ორგანიზმებისათვის ხელსაყრელი პირობების შექქნა, მათი სუფთა კულ- 

ტურების გამოყვანა და ამ მიკროორგანიზმების სასიცოცხლო ქმედე- 

ბის 'საფუძველზე დამყარებული პროცესების სწორად წარმართვა. 2) ყვე- 

ლა მავნე მიკროორგანიზმების დროულად გამოვლინება და მათი სასი- 

ცოცხლო ქმედების შესაწყვეტად ეფექტურ ღონისძიებათა დასახვა. 

# ჩ. M6უ9მ+7Iს, „წი0სპსიულბი M#8XV70მ308MX ლ0ხის", ლე. 63--63. IIV- 
II6260M 83127, 1939 L. 
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ამ მიზნით ხილის წვენების ქარხნებთან ეწყობა სპეციალური მიკრო- 

ბიოლოგიური ლაბორატორიები, რომლებიც მომარაგებული უნდა იყოს 

ყველა საქირო მოწყობილობითა და ხელსაწყოთი. 
მიკრობიოლოგიურ ლაბორატორიაში სამუშაოდ ძირითად ხელსაწყოს მიკროს- 

კოპი წარმოადგენს. იგი შემდეგი ნაწილებისაგან შედგება (იხ. სურ. 87) 1- ოკულარი: 

2 -8-–მიკრომეტრული ხრახნი: 4--მილი ანუ ტუბუსი: 5–რევოლეერი; 6-–სასაგნე 
მინ: %7–-მომპერები 8--ობიექტივ: 9–მიკროსკოპის მაგიდა: 10--კონდენსორი; 

11–– სარკე: 12-– სადგამი, 

ამრიგად ყოველი მიკროსკოპი ორი ნაწილისაგან შედგება: 1) მექანიკური ნაწი- 
ლისა და 2) ოპრიკური ნაწილისაგან, 

მიკროსკოპის ტუბუსი წარმოადგენს ორი ნაწილისაგან შემდგარ თით– 
ბრის მილს, რომელთაგან ერთი მათგანი მეო- 
რეში თავსდება იმავარად, რომ მიკრომეტრუ- 

ლი ხრახნის შემწეობით შესაძლებელია შიგა 

მილის გადაადგილება ვეოტიკალური მიმარ- 

თულებით ტუბუსის ზემოთ დამაგრებულია ოკუ- 

ლარი, ხოლო მის ქვედა მხარეზე-–ეგრეთ 
წოდებული რევოლვერი. 

რევოლვერი შედგება ორი ამოხნე- 
ქილი ფირფიტისაგან, რომელთაგან ზედა ფირ- 

ფიტა ყრუდ მაგრდება ტუბუსზე, ხოლო ქვედას 
შეუძლია მისი ღერძის გარშემო იბრუნოს. მიჯ- 

როსკოპის კონსტრუქციის მიხედვით ქვედა 

ფირფიტას აქვს რამდენიმე ბუდე 2-დან 4-მდე 

და შიგ მაგრდება ობიექტივები ფირფიტის 
შემობრუნება თავისი ღერძის გარშემო შესაძ- 

ლებლობას იძლევა თითოეული მათგანი მოვა– 

თავსოთ ტუბუსის ქეემოთ. 

მიკრომე” რული ხრანნების საშუა- 
ლებით წარმოებს ტუბუსის გადაადგილება ვერ- 

ტიკალური მიმართულებით და მასზე დამაგრე– 
ბული ობიექტივის დაყენება ფოკუსში. ერთი 

მათგანი წარმოადგენს მაკროხრაზნს, ხოლო მე- ·> 
ორე––მიკროხრახნს. მიკროხრახნის ერთ სრულ % 

შემობრუნებას შეესაბამება ტუბუსის გადაად- 

გილება 0,1 მმ, ერთ დანაყოფზე შემობრუნებას 
კი (სულ ხრახჩს აქვს IC) დანაყოფი) I),001 მმ სურ. 87. მიკროსკოპი. 
ანუ ერთი მიკრონი.“ 

მიკროსკოპის მაგიდა მაგრდება სადგამზე. მის შუა ნაწილში გაკეთებუ– 
ლია ხვრელი, რომლის დანიშნულებაა სასაგნე მინაში სინათლის სხივის თავისუფლად 
გატარება. 

თანამედროვე კონსტრუქციის მიკროსკოპებში, მაგიდაზე მოთავსებული სასაგნე 

მინა სპეციალური მოწყობილობის საშუალებით შესაძლებელია გადაადგილებულ იქნას 
მაგიდის სიბრტვის მიმართ როგორც თარაზული, ისე ვერტიკალური მიმართულებით. 

აბეს კონდენსორი ლინხების სისტემის საშუალებით თავს უყრის სარკი- 
დან არეკვლილ სხივებს და ერთი მთლიანი კონის სახით მიმართავს მას გასაშუღქებელ 
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მიკროსკოპის უმნიშვნელოვანეს ნაწილს ობიექტივი წარმოადგენს, ობიექტივი 

რამდენიმე ლინზის სისტემისაგან შედგება. პირველი მათგანი, რომელიც უმუალოდ მი- 
მართულია გასადიდებელი საგნისაკენ” თავისი ზომებით უმცირესია. საგნ-ს გადიდება 

საკუთრივ, ამ ეგრეთ წოდებული ფრონტალური ლინსის საშუალებით წარმოებს სხვა 

დანარჩენი ლინხების დანიშნულება კი უმთავრესად იმამი მდგომარეობს, რომ ისინი 

გამოსახულების სფერული და ქრომატიული აბერაციის გამოსასწორე7ლად იხმარებიან, 
ამის გამო ძათ საკორექციო ლინზებს უწოდებენ. ობიექტივებს ორ უუსუფად ყოფენ, 

პირველ მათგანს მიეკუთვნება ეგრეთ წოდებული მშრალი, ხოლო მეორეს – ემერსიული 

ობიექტივები. 

მშრალ ობიექტივებში ფრონტალურ ლინზასა და მის ზემოთ დაფარე- 

ბულ მინას მორის მოთავსებულია პაერი, თუ თაგისუფალ არეში პაერის ნაცვლად წყა- 
ლი, ან სხვა ოომელიმე სითხე ასხია, რომელიც სხივის 

გარდატეხის მაჩვეზებლის დიდი მნიშვაელობით ხასიათ- 

დება, ასეთ ობიექტივებს ჩ-ჰირულ ანუ იმერსიულ 

ობიექ. ივებს უწოდებენ. იმერსიული ობიექტივების 

გამოყენება საწუ:ლებას ეძუეევკა თავიდან ავიცილოთ 
“«+ინ:თლის სხივების 'ესამინევი დანაკარგები, რასაც 

ადგილი აქვს მათი ერთი არიდა5 მერრეში გადასვლი- 

სას. ამ ამოცანის დადებითად გ.დაჭია შესაძლებელი 

ხდება იმით, რომ სიხ ხისა და ობიექტივის მინის გარ- 

დატების ნაჩეეზებელი და:ხლოებით ერთი და იგივე), 

აა-ე სურათზე ნაჩვეავბია :თ აინხიაბი ობიექტივი 

, , აპოკრომატი. 

სურ. შვ. ობიეკტივი. ობიექტივი იძლევა საგნის ნა2დვილ გადიდებას 
და მის შებრუნებულ გამოსააულებას, 

ოკულარი შედება ორი ლინხისაგა5, როძლის ამოზხექილი მხარეები ობიექ- 

ტივისკენაა მიმართული. მათ შორის თ.:ვსდება დიაფრაგმა. ოკულარი იძლევა ობიექ- 

ტივიდან მიღებული საგნის ზამოსახულების შემდგომ გადიდებას. ეს გადიდება მოჩვენე- 
ბითი ხასიათისაა. მიკროსკოპის ოპტიკური სიპპლავრე. ანუ საგანთა უმცირესი დეტა- 

ლების გახსნის მაქსიმალური უნარიანობა სინათლის სხივის ტალღის სიგრძით განი- 

საზღვრება. ამ მხრივ მისი ეფექრურობის რ.:მდებადმე გახრდა შესაძლებელია მოკლე- 

ტალღიანი ულტრაიისფერი სხივების გამოყენებით. 

  

ხილის წვენების წარმო. ების აარჩენთა 

უტილიზაცია 

ხილის წვენებისა და მორსების წარმოების პროცესში ძალიან დი- 

დი რაოდენობით გროედება სხვადასხვა ნარჩენები. მათ რაციონალუ- 

რად გამოყენებას უაღრესად დიდი მნიშვნელობა აქეს წარმოების რენ- 

ტაბელობის თვალსაზრისით. ზოგიერთი ნარჩენი შესაძლებელია ადამია- 

ნის საჯ|ვებად იქნას გამოყენებული. ასე, მაგალითად. ვაშლის ნარჩენები. 

დან მიღებული პექტინი იხმარება „ჟელეს#% დასამხადებლად, ციტრუ- 

სოვანთა ნაყოფის კანი საკონდიტრო საქმეში და სხვა. ხილის გადამუ- 

შავების ნარჩენ.პროდუქტებს წარმატებით იყენებენ აგრეთვე საქონლი· 

სათვის, ეგრეთ წოდებული კომბინირებული საკვების სახით. კურკოვანი 
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ზილიდან შესაძლებელია მნიშვნელოვანი რაოდენო“ით იქნას მიღებული 

ცხიმოვანი ზეთები. კრუსის მიხედვით გარგარის კუოკებში გულის წონა 

23--24%მ//-ს შეადგენს, ატმისათვის 7"/.-ს, ხოლო ალუბალში 10--28"/,-მდე. 

მათგან სათანადოდ შესაძლებელია გამოეყოთ: გარგარის კურკის გული- 

დან 33%/, ზეთი, ატმის კურკიდან 25წ/, ხოლო ალუბლის, ქლიავისა 

და პლას. კურკათა გულებიდან დაახლოებით 307/. 

ციტრუსოვან ნაყოფთა კანიდან დიდი რაოდენობით ღესულობენ 

ფორთოხლის, ლიმონის, გრეიპფრუტის და მანდარინის იმავ დასახე- 
ვე 

ლების ეთეროვან ზეთებს. 

  

სურ. 89, დოლისებრი საშრობი აპარატი. 

ვაშლის ნარჩენები საკონდიტრო მრეწველობისათვის წარ- 

მოადგენს ერთ-ერთ ძირითად ნედლეულს პექტინის მისაღებად. ვაშლის 

ნარჩენები კარგად ინაბება ხანგრძლივი დროის განმავლობაში, თუ 

მათში ტენიანობას წინასწარ 8--12%/-მდე შევამცირებთ. 

დიდ წარმოებაში ამ მიზნით იყენებენ მბრუნავ ღუმელებისმაგვარ, 

დოლისებრ საშრობ აპარატებს. 

ხილის გადამუშავების შედეგად მიღებულ ნარჩენების გაშრობის 

დროს ყურადღება უნდა მიექცეს ტემპერატურის რეჟიმისა და შრობის 

პროცესი ხანგრძლიობის ზუსტ ოეგულებას, რათა არ მოხდეს მასის 

გადახურება. წინააღმდეგ შემთხვევაში, იგი უკვე აღარ გამოდგება პექ- 

ტინის მისაღებად. 
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ზოგიერთი პრაქტიკული მონაცემით პექტინის შემცველობა გა- 

მომშრალ ვაშლის ნარჩენში საშუალოდ 8 – 14%/-ს უდრის. სინამდვი- 

ლეში კი როგორც ჩანს პექტინთა იმ აქტიური საწყისის რაოდენობა, 

რომელიც გამოსადეგია საკონდიტრო მრეწველობისათვის, რამდენადმე 
ნაკლებია. 

საწარმოო მნიშვნელობით პექტინის მისაღებად სხვადასხვა მე· 

თოდი იხმარება. ერთ-ერთი მათგანის შინაარსი შემდეგში მდგომარე- 

ობს. ვაშლის ნარჩენებს სახამებლის მოსაცილებლად, წინასწარ ამუ- 

შავებენ დიასტაზით. აღნიშნული მიზნით შესაძლებელია აგრეთვე გო- 
გირდმჟავათი სახამებლის დაშლის ჰიდროლიზური მეთოდის გამოკენე- 

ბაც. ამის შემდეგ პექტინოვან ნივთიერებათა ექსტრაქციას ახდენენ 
შემჟავებული ცხელი წყლით 1009-ზე, რომლის მეშვეობით უხსნადი პექ- 

ტინი ხსნად მდგომარეობაში გადადის. წყლის ექსტრაქტის გაუფე- 

რულების მიზნით, მას ამუშავებენ აქტივირებული ნახშირით და ფილ- 

ტრავენ ჩარჩოიან „ფილტრ-წნეხში4, რომელშიაც საფილტრაციო მასა- 

ლად გამოყენებულია დიატომიტის მიწა. ამრიგად მიღებულ სუფთა. 

წვენს აორთქლებენ ვაკუუმის ქვეშ მანამდე, სანამ. პექტინის კონცენ- 

ტრაცია მასში არ მიაღწევს 3პშ/კ-ს. ვაკუუმ-აორთქლების გზით მიღებულ 

სითხეს აქვს ჩალისფერი და მოსქო კონსისტენცია. არსებობს მითითება, 

რომ მურაბების მოსახარშავად და სხვა საოჯახო მიზნებისათვის მისი 

გამოყენება დამაკმაყოფილებელ შედეგებს იძლევა. 

პექტინის შემცველობა სხვადასხვა ხილეულთა ნარჩენებში მნიშ- 

ვნელოვნად ცვალებადობს. ასე, მაგალითად, ვაშლის ნარჩენებში მისი 

რაოდენობა საშუალოდ 1,5-2,5ზ/-ს შეადგენს, ლიმონის ნაყოფის გა- 

მოწურულ ნაშთში 2,5 - 4, ფორთოხალში 3,5--5,59/, ხოლო გრეიპ- 
ფრუტის ნაშთში 3,0--4,59/,. 

ხილის გადამუშავების ნარჩენი პროდუქტები მრავალ შემთხვევაში 

წარმოადგენენ აგრეთვე საუკეთესო საკვებ პროდუქტებს საქონლისათვის. 

მათი ღირებულების შესახებ ერთგვარ წარმოდგენას იძლევა ქვემომოყვა- 

ნილი 36-ე ცხრილი. 
· ცხრილი 36 
  

  

    
  

დაწნეხვის შედეგად ეე–-დ. –– 
ნარჩე5ები „ბარდა ჭარხალი 

წყალი #6,05 «6,2 88 
ცხიმი –+- ექსტრაქტი 1,12 11,0 ი,1 
პროტეინი 1,593 ნ,1 1,2 
უხეში ქსოვილები 4,42 ნ,L 0,9 
ნაცარი 071 1,2 1,1 
ნახშირწყლები 16,17 10,6 8,7 
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როგორც ცხრილიდან ჩანს, თავისი კვებითი ღირებულებით ვაშლის 

გადამუშავების ნარჩენები საქონლის ჭარხალზე მაღლა დგას და მხოლოდ 

რამდენადმე ჩამორჩება „ბარდას“ პროტეინების შემცველობით, საჭი- 

როა აღვნიშნოთ, რომ დამოუკიდებლად ხმარებული ხილის გადამუშა- 

ვების ნარჩენი პროდუქტები ვერ იძლევიან ისეთსავე კარგ შედეგებს, 

როგორც სხვა საკვებთან კომბინაციებში. ამ მოსაზრების გამო, საქონ- 

ლისათვის მათი გამოყენება მიზანშეწონილია უმთავრესად კომბინირე– 

ბული საკვების სახით.



ნაწილი მეოთხე 

თავი >IV 

ხილის სიროპების მო.მჭადება 

შეტკბილებულ ხილის წვენებს, ხილის ექსტრაქტებსა და ხილის. 

სიროპებს შორის ზუსტი ზღვარის გატარება შეუძლებელია. ეს პროდუჟ- 

ტები თავიანთი საგემოვნო თვისებებით ერთმანეთს ძლიერ გვანან. ხში- 

რად მსგავსება მათ-შორის ქიმიური შედგენილობის მხრივაც საკმაოდ 

დიდია. ისინი ერთმანეთისაგან უმთავრესად მომზადების წესებით გან- 

სხვავდებიან. ზოგიერთი ავტორის აზრით კონცენტრატებთან შედარებით, 

სიროპების ერთ-ერთ განმასხვავებელ თავისებურებად შეიძლება ჩაითვა- 

ლოს მათი ნაკლები არომატულობა, მაგრამ იმავე დროს ნედლი ხილი- 

სათვის დამახასიათებელი ნაზი გემო და მეტი ბუნებრივობა. 

ჩვეულებრივ ხილის სიროპს უწოდებენ ხილის წვენისა და შაქრის. 

გარკვეულ ოდენობათა ნარევს რომელშიაც შაქრის შემცველობა უდ- 

რის არა ნაკლებ 50%/,-ს. 
ხილის წვენების შენახვისათვის შაქარი საუკეთესო საკონსერვაციო 

საშუალებას წარმოადგენს. შაქრის რაოდენობის გაზრდით წვენში გარ- 

კვეული ზღვარის ზემოთ, მისი შენახვის ხანგრძლიობა შესამჩნევად მა- 

ტულობს. მაღალხარისხოვანი ხილეული სიროპების მისაღებად და მა- 

თი შენახვის პირობების უზრუნველსაყოფად, შაქრის შემცველობა პრო- 

დუქტში 65--681ჰ/-ზე ნაკლები არ უნდა იყოს. რეალიზაციაში გაშვე- 

ბის წინ ამგვარ სიროპებს აზავებენ–-–სტანდარტულ -–-კონცენტრაცია- 

მდე, იმავე დასახელების ხილის წვენით. 

ხილის წვენების წარმოებაში ამჟამად გამოყენებულია სამი ძირი- 

თადი მეთოდი: 1) ხილის სიროპების მომზადების ცხელი წესი, 2) ცივი 

წესი და 3) ხილის სიროპების მომზადება შედარებით დაბალ ტემპერა- 

ტურებზე--ვაკუუმ-აბარატების გამოყენებით. გარდა დასახელებული სა- 

მი ძირითადი მეთოდისა, დამატებით შესაძლებელია მოვიხსენიოთ ხილის 

სიროპების მომზადების ეგრეთ წოდებული გაკეთილშობილების მეთოდი, 

რომლის შესახებ ქეემოთ გეექნება საუბარი. 
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ხილის სიროპების მომზადება ცხელი წესით შემდეგში 

მდგომარეობს. ზემოგანხილული ერთ-ერთი ხერხის მიხედვით მიღებულ 

ხილის წვენს ან მორსს ურევენ შაქრის გარკვეულ რაოდენობას და ნა- 
რევს ადუღებენ დაახლოებით 20-30 წუთის განმავლობაში. სიროპების 

ხარშვის პროცესი შესაძლებელია განბორციელებული იქნას როგორც 

ორთქლით მომუშაეე ქვაბში, ისე ჩვეულებრივ ქვაბებშიაც ღია ცეცხლზე. 

აღნიშნულ პირობებში მაღალი ტემპერატურისა და ხილის წვენში შემ- 

ცველ ორგანულ მჟავათა მოქმედებით შაქრის უდიდესი ნაწილი განიცდის 

ინვერსიას. ამრიგად, ადგილი აქვს გლუკოზისა და ფრუქტოზის მნიშვნე- 
ლოვანი რაოდენობით წარმოქმნას, რაც დიდად აუმჯობესებს ხილის 

სიროპების კვებით ღირებულებას და თან იძლევა მათი ხანგრძლივად 

შენახვის საუკეთესო საშუალებას. ეს გარემოება ხილის სიროპების 

წარმოების საქმეში უაღრესად სასარგებლო ფაქტორს წარმოადგენს. 

ცნობილია, რომ მაღალი კონცენტრაციის შაქრის ხსნარებიდან, განსა- 

კუთრებით ზამთრის პერიოდში, ადგილი აქვს შაქრის გამოკრისტალებას. 

ჩვეულებრივი შაქრის ხსნარებისაგან განსხვავებით, ინვერტული შაქარი 

ძნელად კრისტალდება ხსნარებიდან. 

ხილის სიროპების მოსახარშად ხმარებულ ქვაბებს ამზადებენ ანტი- 

კორონიული ნეიტრალური მასალისაგან. ამ მიზნით, როგორც წესი, 

იყენებენ მინანქრიან ქვაბებს და სპილენძის კარგად მოკალულ ან მო- 

ვერცხლილ ქვაბებს. რა თქმა უნდა, მათ შორის ყოველთვის უმჯობესია 

მინანქრიანი ქვაბების გამოყენება და თუ წარმოებას ასეთი არ გააჩნია, 

მხოლოდ ამ შემთხვევაში შეიძლება ვისარგებლოთ მოკალული ქვაბებით; 

მაგრამ ერთის აუცილებელი პირობით, რომ იგი მთლიანად დაფარული 

უნდა იყოს ქიმიურად სრულიად სუფთა კალის სქელი ფენით. 

თუ სიროპები განკუთვნილია შესანახად ან შორ მანძილზე გასა- 

გზაენად, შაქარსა და წვენს ისეთი თანაფარდობით ღებულობენ, რომ 

შაქრის შემცველობა საბოლოო პროდუქტში 65--270?)/კ-ის ფარჯლებში 

მერყეობდეს. სხვა შემთხვევაში კი მათ იღებენ პროპორციით 1 :1-თან. 

ქვაბში მოთავსებული წვენისა და შაქრის ხსნარს გამუდმებით ურ“ევენ 

ხის ნიჩბით (განსაკუთრებით მანამდე, სანამ დუღილი დაიწყებოდეს) და 

სითხის ზედაპირზე წარმოქმნილ ქაფს ხდიან ქაფქირის საშუალებით. დუ- 

ღილის მომენტიდან დაწყებული, დაახლოებით 10-20 წუთის გავლის 

შემდეგ ხარშვის პროცესს წყვეტენ და მიღებულ სირობს ჯერ კიდევ 

ცხელ მდგომარეობაში წურავენ მარლაში ან სხვა რომელიმე შესაფერ 

ქსოვილის ნაჭერში, გაწურულ (ხელ სიროპს ათავსებენ სპეციალურ 

ფაიფურის ქურჭლებში ან ხალმებში და აცივებენ ოთახის ტემპერატუ- 

რამდე. საჭიროების შემთხვევაში ამრიგად მიღებულ სიროპებს უმატებენ 

მცირე რაოდენობით ბუნებრივ საღებავს, ღვინის ან ლიმონის მჟავას და 
ასხაშენ შესანახ ჭურქლებში. შესანახად შეიძლება გამოყენებულ იქნას 
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როგორც სუფთა, კარგი ხარისხის მუხის კასრები, ისე მინის ბალონებიც, 

რომელთაც კარგად უცობენ თავს. სიროპით სავ.ე კასრებს და მინის 

ბალონებს ინახავენ გრილ შენობაზი. ცხადია, როლ სარდაფი (ან სხვა 

სახის შენობა), სადაც წარმოებს ხილის სიროპების შენახვა, სანიტა- 

” რულ-პიგიენური თვალსაზრისით უნ- 

და ჟშეესაბალებოდეს ყველა იმ მოთ- 

სოვნას, რომელთაც კვების პროდუქ- 

ტების შესანახად ხმარებულ შენო- · 

ბებს უყენებენ. 

90-ე სურათზე ნაჩვენებია (ცხელი 

ხილის სიროპების მოსათავსებლად 

  

   

  

სურო. 0. ხილის სიროპების და წზწეენების სურ. 91. თუჯის მინანქრიანი 

მოსათავსებლად ხმარებული თიზის ქვაბი ორთქლის გარსაცმით. 
ზარბ 
ჭურჭლები. 

ხმარებული თიხის მოჭიქურებული ეურჭელი. მათი გამოეენება წარმა- 

ტებით შეიძლება აგრეთვე ძირითადი შაქრის სიოოპის შესანახად. 

საშუალო და დიდი წარმადობის ქარხნებში, ხილის სიროპების 

მოსახარშავად, როგორც აღვნიშნეთ. უმთავრესად ორთქლით მომუშავე 

ქვაბებს იყენებენ. კონსტრუქციული გაფორმების მხრივ „ცნობილია ორ- 

გვარი ტიპის ორთქლის ქვაბი. პირველ მათგანში ორთქლის მიერ ქვა· 

ბის კედლებისათვის სითბოს გადაცემა სპეციალური გარსაცმის სა- 

შუალებით წარმოებს. მეორე შემთხვევაში კი იმავე მიზნით იხმარება 

კლაკნილა და პორიზონტალური მილები. 

91-ე სურათზე ნაჩვენებია მინანქრიანი თუჯის ქვაბის ჭრილი. გარ- 

საცმში შემოსული ორთქლი კედლებისა და ჭანჭიკების მიმართ ავითა- 

რებს წნევას, რაც მოცემული ქვაბისათვის არ უნდა აღემატებოდეს გან- 

საზღვრულ სიდიდეს, წინააღმდეგ შემთხვევაში შესაძლოა ადგილი ექნას 

ავარიას. წნევის კონტროლირებისათვის ქვაბს გაკეთებული აქვს მანო- 

მეტრი და დამცველი სარქველი. 
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სითბოს სრული ტილიზაციის მიზნით, გარსაცმიდან გაბოსული 

ორთქლი აპარატს ტოვებს „ონდენსატის სახით. ამისათვის გაCსაცმ.· 

ში მოთავსებული ორთქლი 

რამდენიმე ხანს უნდა ოჩე-· 

ბოდეს აპარატში, რათა 

ორთქლმა მოასწროს სითხედ 

გადაქცევა და კონდენსაციის 
ფარული სითბო გადასცეს 

ქვაბის ქ„ედლებს. 

აღწიზსული მიზნით ქვა- 

  

ბებს უ:ეთდება სპეციალუ- 
რი მოწყობილობა. რომელ- 

  

საც საკონდენსაციო ქოთ.· 

ნებს ოწოდებენ, გარსატ- სურ, 92. ორთქლის გარსაცმეანი სპილებცის 

მიდან ქ'ითანში შემოსული უჟვაბის სქემა, 

ორთქლი ავსებს მთელ სისტემას მანამდე, სანამ იგი მთლიანად არ და- 

კონდენსირდება. ქოთანში დაგროვილი სითსე პერიოდულად გამოყავთ 

აპარატიდან. 

ცხრილი 27 

შაქრის '/ე--ხსნარწე ღულღლ, ტემპ. (2 შაქრის %/–– ხსნარში დუღ. ტემპ..9C 

10 100. 0 103,0 
20 100.8 70 103.7 
30 100,ს #5 107,ი 
40 101,0) 0 109.4 
50 101,8 ეი LI9,6 

ზოგჯერ სიროპის მოსახარში ქვაბები აღჭურვილია მექანიკური 

სარეველათი. ინტენსიური მექანიკური მორევა ხელს უწყობს შაქრის 

_ ხსნადობის დაჩქარებას წვენმი და სათანადოდ 

ამოკლებს დროს, რომელიც საჭიროა ხარშვის პრო- 

ცესის დასამთავრებლად. 

ცხელი სიროპის გასაცივებლად ხშირად ძა- 

ლიან მოხერხებულია სპეციალური ჭურქლე- 

ბის გამოყენება. აღნიშნულ ჭურქლებში (სურ. 93) 

ყრიან ყინულს და .დგამენ სიროპით სავსე ფლას- 

კებში ან შესანახ თიხის ჭურჭელში. ამ მიზნით 

შესაძლებელია დიდი წარმატებით აგრეთვე პაი- 

რექსის ტიპის, მინის კლაკნილამილებიანი მა- 

ცივრების გამოყენება, რომლის შიგნით მოძრაობს 

გამაცივებელი აგენტი– უმთაგრესად ცივი წყალი. 
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38-ე ცხრილში მოცემულია ქვემოთ 94, 95, 96 სურათებზე ნაჩვენები 

მინანქრიანი ქვაბების და ჯამების ძირითადი გაბარიტები. 

  

  

ცხოილივ8 

ზომები : ქვაბები (სურ. 91) «ამები (სურ. 96) 

დიამეტრი ..... ' 660 800 950 190 18980 
სიღრმე . · ·........ 270 (155) 705 400 460 
ტევადობა ლიტრებში ...... 150 920 900 259 ხნ00 

ხილის სიროპების მომზადება ვაკუუმის გამოყენე- 

ბ ით ფაქტიურად წარმოადგენს ცხელი ესით სიროპების წარმოების მე- 

თოდის სახესხვაობას. იგი უალკოჰოლო სასმელთა მრეწველობაში თან- 

დათანობით ფართოდ ვრცელდება. ამ გხით მიღებულ სიროპებს, რო- 

გორც ზემოთ აღენიშნეთ, უმთავ- 

რესად ცხელი წესით დამზადებუ- 

ლი ხილის სიროპებისა და ძირი- 

თადი შაქრის სიროპისგან მონზა- 

დებულ პროდუქტთა გაკეთილშო- 
ბილებისათვის იყენებენ.    
სურ. 91. დუმინიჩესკის ქარხნის მინანნ- სურ. 95. დახურული მინანქრიანი ქვაბი 

ჭრიანი თუჯის ქვაბი ორთქლის გარსაცმით. ორთქლის გარსაცმით. 

  

სურ. 96. დუმი5იჩესკის ქარხნის მინანქრიანი თუჯის ჯამები ორთქლის გარსაცმით. 

ხილის სიროპების მომზადება ცივი წესით. სიროპე- 

ბის ხარშვის დროს, მაღალ ტემპერატურათა და ჰაერის ჟანგბადის გავ- 
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ლენით, ხილის წვენი განიცდის მთელ რიგ ფიზიკურ-ქიმიურ ცვლილებებს. 

ზოგჯერ აღნიშნული პროცესის დროს ადგილი აქვს შაქრის ნაწილო- 

ბრივ კარამელიზაციასაც. ეს ცვლილებები, უპირველეს ყოვლისა, მჟღავ- 

ნდება სურნელოვან ნივთიერებათა დიდი დანაკარგებით, საგემოვნო თვი- 

სებათა რო:მდენადმე გაუარესებით და ვიტამინ „C“ რაოდენობის მნიშვ- 

ნელოვნად შემცირებით მზა პოოდუქტში. ზოგიერთი ხილის წვენისათვის 

აღნიშნული ცვლილებები დიდად შესამჩნევი არ არის და ამ გხით 

მიღებული ხილის სიროპები წარმოადგენენ სრულიად დამაკმაყოფილებელ 

პროდუქტებს. მაგალითისათვის შეგვიძლია დავასახელოთ შინდის, ალუ- 

ბლის, მოცვის, ღოღნოშოს და ზოგიერთი სხვ. სიროპები. მაგრამ არსე- 

ბობენ ხილეულისა და კენკრათა ისეთი სახეები, რომლებიც თერმულ 

დამუშავებას ძალიან ცუდად იტანენ. მაგალითად, ციტრუსოვანთა ნაყო- 

ფიდან მიღებული წვენები, ბროწეული, ატამი, ხენდრო, მარწყვი, ჟოლო 

და სხვა დასახელებული სილეულისაგან სრულფასოვანი სიროპების 

პისაღებად, უაღოესად სასურველია, მა- 

თი მომხადების ეგრეთ წოდებული ცივი 

წესის განოყენება. ცივი წესით სირო- 

პების წარმოების თავისებურება იმაში 

მდგომარეობს, რომ შაჟერის გახსნა წვენ- 

პი ყოველგვარი შეთბობის გარეზე წარ- 

მოებს. აღნიშნული მიზნით ხმარებული 

აპარატი წარმოადგენს ანტიკოროზიუ- 

ლი მასალისაგან დახზადებუ–ლ ცი- 

ლინდოს, რომელიც ორი ნაწილისაგან – 

შედგება (იხ. სურ. 97). ზედა # ჭურ “ 

პელი დაახლოებით ნახევრამდე ჩაშვე- 

ბულია, გარე I ქურგელში. #-–-ქჭურ- 

ჭელს გაკეთებული აქვს ბადის ფსკერი 
და იგი იხმარება აპარატში შაქრისა 

და ხილის წვენის ჩასატვირთად. ცი- 

ლინდრის ორ ბადისებრ დისკოს შო- 

რის ათავსებენ საფილტრაციო მასას, 

რომლის დანიშნულებას წვენის ფილ- 

ტრაციის გარდა შაქრის გახსნის სიჩქარის "რეგულირება შეადგენს. აპა- 

რატის ექსპლოატაცია შემდეგი თანმიმდევრობით წარმოებს. სრულიად 

სუფთა, რაფინადს ამსხვრევენ თანაბარი ზომის ნაჭრებად და ყრიან 

# პურჭელში. ამის შემდეგ მას პირამდე ავსებენ ხილის წვენით. ხილის 

წეენი შაქრის ფენაში მოძრაობისას თანდათანობით მდიდრდება შაქრით 

მანამდე, სანამ მისი კონცენტრაცია, მოცემული, ტემპერატურის დროს, 

არ მიაღწევს მაქსიზალურ სიდიდეს. აპარატის # რეზერვუარში დაგრო- 
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ვილი სითხის პირველი პორციები არასაკმაოდ კონცენტრულია, ამიტომ 

მათ ხელახლა აბრუნებენ 8 ჭურჭელში. აპარატის ქვედა ნაწილში და- 

„გროვილი ჰაერის გამოსაშვებად, მას გაკეთებული აქვს სპეციალური გვერ- 

დითი მილი. იგი მომარაგებულია აგრეთვე სითხის დონის მაჩვენებელი 

მილით. მუშაობის დროს საჭიროა გამუდმებით თვალყურის დევნება, 

რათა 8 ჭურჭელში შაქრის რაოდენობა რამდენადმე ჭარბობდეს წვენის 
რაოდენობას და, რომ ამ უკანასკნელის დონე აპარატში უცვლელი რჩე- 

ბოდეს. აღნიშნული მიზნით მას უკეთებენ ბირთვისებრ ავტომატურ 

ონკანს, რომელიც ხილის წეენის რეხერვუარს უერთდება. სიროპის ბა- 

ქტერიალური გაჭუჭკიანების თავიდან ასაცილებლად, აუცილებელია 

დროგამოშვებით აპარატის დაშლა, მისი ყველა ნაწილის დეზინფიცირება 

და ახალი საფილტრაციო მასის ჩატვირთვა. აქ განხილული გზით მიღე- 

ბულ სიროპებში, შაქრის მაქსიმალური რაოდენობა 65ს)/,მდე აღწევს. 

მათ შესანახავად იგივე პირობებია საჭირო, როგორც ცხელი წესით 

დამზადებული სიროპებისათვის. 

საყურადღებოა შევნიშნოთ, რომ ცივი წესით დამზადებული სი- 

როპები,„ ხილისათვის დამახასიათებელი გემოთი, სინაზით და ვიტა- 

მინების შემცველობის მხრივ წარმოადგენენ საუკეთესო პროდუქტებს, 

რომელთა გამოყენება ფართოდ უნდა იქნას რეკომენდებული ბაეშვები- 

სათვის, მოზარდებისათვის და სხვადასხვა სამკურნალო-დიეტური მიზნე- 

ბისათვის. 

ზოგიერთ ქარხნებში დასახელებული აპარატების გამოყენების ნა- 

ცვლად სხვა ხერხს მიძართავენ. სახელდობრ, შაქრისა და წვენის გარკვე- 

ულ რაოდენობას ათავსებენ სპეციალურ ვურჭელში, რომელიც აღქურ.· 

ვილია მექანიკური სარეველათი. შაქრის გადნობას ინტენსიური მორე- 

ვით ახდენენ. ამ მეთოდის უარყოფით მხარეს, წეენის ჰაერთან ხანგრძლი- 

ვად შეხების საფრთხეს წარმოადგენს. 

ხილის სიროპების წარმოება გაკეთილშობილების 

მეთოდით. უმნიშვნელოვანეს ამოცანას მაღალხარისხოვანი ხილის სი.- 

როპების წარმოების საქმეში წარმოადგენს იმგვარი პროდუქციის გა- 

მომუშავება, რომელიც თავისი სურნელებისა და გემოვნების მხრივ მაქ- 

სიმალურად დაუახლოვდება მის დასამზადებლად ხმარებულ ნედლ ხილს. 

დადგენილია, რომ სურნელების და საგემოვნო თვისებათა გაუარესებას 

ადგილი აქვს არა მარტო ცხელი წესით სიროპების დაზზადების დროს, 

არამედ მათი ცივი წესით წარმოების შემთხვევაშიაც. ასე მაგა- 

ლითად, სტერილური ფილტრაციის მეთოდით ' წარმოებისას ხილის წეენი 

რამდენიმეჯერ საჭიროებს გაფილტვრას, «ის გამო იგი მთლიანად 

თავისუფლდება ყოველგვარი სუსპენდირებული ნაწილაკებისაგან. სუს- 

პენდირებული ნაწილაკებისაგან განთავისუფლებასთან ერთად კი, წვენი 

მნიშვნელოვნად კარგავს ზილისათვის დამახასიათებელ არომატს. აღნი- 
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შნული მიზნით ზოგიერთ შემთხვევაში მიმართავენ ხილის სიროპების. 

გამდიდრებას, ვიტამინებით, ორგანული მჟავებითა და იმავე დასახელე- 

ბის ნატურალური ხილის ესენციებით. 

ხილის სიროპის გამდიდრების ეს მეთოდი საწარმოო მასშტაბით 

პირველად საქართველოში გამოყენებული იყო მიტროფანე ლაღიძის მიერ. 

მაღალხარისხოვანი ხილის სიროპების მისაღებად იგი შემდეგ ხერხს 

მიმართავდა: რეალიზაციაში გაშვების წინ ცხელი წესით დამზადებული 

მაღალი კონცენტრაციის. ხილის სიროპს აზავებდა–-50--55V/-მდე პას- 

ტერიზებული ხილის წვენით და უმატებდა გარკვეული რაოდენობით 

იმავე დასახელების ხილის ესენციას. 

ამრიგად, არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის წვენისა და 

ნატურალური ხილის ესენციის ერთდროულად გამოყენება ხილის სირო- 

პების შესაზავებლად იძლევა საუკეთესო პროდუქტებს, რომლებიც გამო- 

ირჩევიან კარგი გემოთი, საღი მწიფე ხილის ნაყოფისათვის დამახა- 

სიათებელი ნაზი სურნელებითა და ხალისის მომგვრელი თვისებებით. 

ხილის სახეობის, მისი კულტივირების პირობების, ესენციის მომ- 

ზადების წესებისა და მთელი «იკი სხვა ფაქტორების მიხედვით ხილე- 

ული ესენციის დოზა თითოეულ ცალკე შემთხვევაშში დადგენილი უნდა 

იქნას ცდით. ეს გარემოება ერთგვარ დაბრკოლებას ქმნის დასახელებუ- 

ლი მეთოდის ფართოდ დანერგვისათვის უალკოჰოლო სასმელთა მრე- 

წველობაში და მოითხოვს აღრიცხეიანობის საქმესთან დაკავშირებული: 

ზოგიერთი მომენტის დაზუსტებას. 

გაკეთილშობილების მეთოდით ხილის სიროპების გასაკეთებლად, 

ხილეულ ესენციათა მომზადება, უმრავლეს შემთხვევაში თვით უალკო- 

ჰოლო სასმელების ქარხანაში წარმოებს. ამის გამო ინტერესს მოკლებუ- 

ლი არ არის მოკლედ განვიხილოთ ის მეთოდები. რომლები, გამოყე- 

ნებულია ხილეული ესენციების მომზადების საქმეში. 

მაცერაცია დადიდიგესტია ფაქტიურად წარმოადგენს ექს- 

ტრაქციის თავისებურ სახეს. პირველ შემთხეევაში არომატული საწყისის 

ექსტრაგირება ნივთიერებიდან, ცივი გამხსნელით წარმოებს, ხოლო მე- 

ორე შემთხვევაში--სათანადო ტემპერატურამდე გამთბარი გამხსნელის 

საშუალებით. აღნიშნულ მეთოდებს უმთავრესად იყენებენ ისეთი ნივ- 

თიერებებისათვის როგორიცაა, მაგალითად, მიხაკი, ანისი, ვანილი, და 

სხვა სპეცები. მაცერაციისათვის ხმარებული აპარატის ხედი ნაჩვენებია 

98ე სურათზე. იგი წარმოადგენს კარგად მოკალულ სპილენძის · ცი- 

ლინდრს, რომელსაც ქვემოთ გაკეთებული აქვს სითხის გამოსაშვები 

ონკანი. დაახლოებით ორი მესამედის სიმაღლეზე ცილინდრში იდგმება 

ბადე. ზემოთ ცილინდრს მორგებული აქვს ჰიდრავლიკური საკეტიანი: 
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სახურავი, რაც საშუალებას იძლევა თავიდან ავიცილოთ სპირტის აორ- 

თქლებით გამოწვეული დანაკარგები. საჭირო წნევისა და ტემპერატუ- 

რის რეგულება ცილინდრის შიგნით ხორციელდება სახურავზე გაკეთე- 

ბული სპეციალური ონკანის საშუა- 

ლებით. 

უალკოჰოლო სასმელთა წარ- 

მოებაში, მაცერაციისათვის საჭირო 

გამხსნელად უმთავრესად სპირტი 

ხსახიეო მაცერაციისათვის ხმარე- 

ბული ეი ფის სიმაგრე დამოკიდე- 

ბულია იმაზე, თუ რა სახის ნედლე- 

ულთან გვაქვს საქმე და ჩვეულებოივ 
მერყეობს 40-დან 80"/,-ის ფარგლებ- 

ში. როგორც წესი, რაც უფრო მა- 

ღალი ტენის შემცველია ნივთიე- 
რება და ძნელად მიზდინარეობს არო- 

მატული საწყისის ექატრაგირება, 

მით უფრო ყეტი სიმაგრის მქონე 

სპირტია საჭირო მაცერაციისათვის. 

  

აქ ნათქვამი უმთავრესად ეთეროვან 

ზეთების შემცველ წყვთხერებემს? შეე 
სურ. 98, ხება. 

მაცერაციის პროცესის ხანგრძლიობა ძირითადად დამოკიდებულია 

მასალის ბუნებასა და გარემოს ტემპერატურაზე. მისი ხანგრძლიობა 

ჩვეულებრივ ოთახის ტემპერატურაზე, რამდენიზე საათიდან 5--8 დღის 

განმავლობაში გრძელდება. 

მაცერაციის პროცესის სწოC”ედ ჩასატარებლად ნივთიერებას ათავ- 

სებენ აპარატის ზედა ჭურჭელში და ასხამენ სპირტს მანამდე, სანამ იგი 

მთლიანად არ დაიფარება. წარმოქმნილი სპირტის ეგ:სტრაქტი, რო- 

გორც მაღალი კუთრი წონის მქონე, გროედება აპარატის ქვედა ნაწილ- 

ში, ხოლო სპირტის ახალი პორციები, რომლებიც იდევნება ექსტრაჟქ- 

ტის მიერ, შეხებაში მოდის გადასამუშავებლად აღებულ ნივთიერე- 

ბასთან. 

ჩვეულებრივ გადასამუშავებელ მასალას და სპირტს შემდეგი თა- 

ნაფარდობით ღებულობენ 1:10; თუმცა, საჭიროა შევნიშნოთ, რომ არც 

თუ“ იშვიათად, სრულიად საკმარისია სპირტის გაცილებით ნაკლები რა- 

ოდენობით ხმარება. 

დიგესტია ეს არის იგივე მაცერაცია, რომლის დროს ნივთი- 

"ერების ექსტრაგირება ცხელი გამხსნელის საშუალებით ხორციელდება. 

ცხადია, რომ ამ შემთხვევაში პროცესის დასამთავრებლად გაცილებით 
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ზაკლები დროა საჭირო. ეს სრულიად გასაჟებია, რადგან დიფუზიის და 

ოსმოსის კანონებზე დაფუძნებული ექსტრაქციის პროცესი უშუალო კაე- 

შირში იმყოფება ტემპერატურასთან. სახელდობრ, დიფუზიის სისწრაფე 

ტემპერატურის ზრდით შესამჩნევად მატულობს. კონსტრუქციული გა-· 

ფორმების მხრივ სადიგესტიო აპარატები მაცერაციისათვის ხმარებული 

აპარატებისაგან იმით განსხვავდებიან, რომ მათ გაკეთებული აქვს უკუ- 

მაცივარი ან სითხის ტემპერატურის მარეგულებელი მოწყობილობა. დი- 

გესტიის მეთოდის გამოყენება ხელსაყრელია მხოლოდ იმ შემთხვევაში, 

როდესაც ამ პროცესის განხორციელებასთან დაკავშირებული შედარე- 

ბით მაღალი ტემპერატურა, უარყოფითად არ მოქმედებს გადასამუშა- 

ვებელი მასალის არომატულ საწყისზე. უმრავლეს შემთხვევაში დიგე- 

სტიი პროცესისათვისს გამხსნელის (სპირტის) ტემპერატურა არ 

აღემატება 50--609. 

პერკოლაცია მაცერაციი მეთოდის გაუმჯობესებულ სახეს 

წარმოადგენს. ამ უკანასკნელისაგან განსხვავებით არომატულ ნივთიერე- 

ბათა ეჟსტოაგირება გადასაჰუშავებელ მასალაზე ნელა გამდინარე გამ- 

ხსნელის საშუალებით წარმოებს. 

    / 2 

_ 

სურ, 99. ლაბორატორიული საარი 100. – ა 
ტიპის პერკოლატორი. (საერთო ხედი). 

პერკოლატორი წარმოადგენს ცილინდრისებრი ფორმის ჭურპელს, 

რომლის ქვედა ნაწილი მთავრდება კონუსით. უურქჭელს ჩვეულებრივ 

კარგად მოკალული სპილენძისაგან აკეთებენ. ცნობილია აგრეთვე კერა- 
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მიკული პერკოლატორებიც. სპირტის აორთქლებით გამოწვეული დანა- 

კარგების თავიდან ასაცილებლად, ჭურქელს ზემოდან გაკეთებული აქვს 

ჰიდრავლიკური საკეტიანი სახურავი. აღნიშნული მიზნით ზოგჯერ ჩვეუ- 

ლებრივ სახურავებსაც იყენებენ. ამ შემთხვევაში სახურავსა და ჭურჭელს 

შორის იდება სპეციალური "მემამჭიდოოებელი შუასადები. სპირტის შე- 

მოსვლა პერკოლატორში წარმოებს სახურავის ცენტრზი მორგებული 

შუამილით, რომელპმიაც იდგმება გამხსნელით სავსე ბოთლი. 

დესტილაცია. ნატურალური „თხილის ესენციების მისაღებად 

უალკოჰოლო სასმელთა ქარსნებში ძალიან დიდი მნიშვნელობა აქვს დეს- 

ტილაციის მეთოდის გამოყენებას. ამ მეთოდს არანაკლები მნიშვნე- 

ლობა აქვს აგრეთვე ხილის გადამუშავების ნაშთი-პროდუქტების სრული 

უტილისაციის თვალსაზრისითაც. დესტილაციის დანიზნულება მოცემულ 

შემთხვევებში, შემდეგში მდგომარეობს. სხვადასხვა ხილის ნარჩენებს და 

სურნელოვან ბალახებს, სპირტისა და წყლის ო ბპრთქლ თის საშუალებით 

აცილებენ, ადვილად მქროლად ია რომატულ ი ავთ იიერებებს. 

დესტილაციის მეთოდის ერთ-ერთ უპირატესობად სხვა მეთოდებ- 

გსით მიღებუ- 

ლი ეთეროვანი ზეთები თითქმის არ შეიცავენ ტეოპენებს, და ზოგიერთ 

თან შედარებით უნდა ჩაითვალოს ის გარემოება, რომ ამ 

  

სხვა არასასურველ ნივთიერებას. 

დესტილაციის ანუ გამოხდის 

ქეეშ ჩვეულებრივ გულისსმობენ ისეთ 

სითხეთა ნარევის, თერმული გაყო- 

ფის მეთოდს, რომლებიც განსხვავე- 

ბული დუღილის ტემპერატურებით 

ხასიათდებიან. არომატული დესტი- 

ლატების მისაღებად, ფაზრავი სხვა- 

დასხვა კონსტრუქციის აპარატებია 

დაზზადებული, მაგრამ ყველა მათ- 

განს საფუძვლად ერთი და იგივე 

იდეა უდევს 
ჩვეულებრივი სადესტილაციო 

აპარატი წარმოადგენს სპილენძის 

კუბს, რომელიც შიგა მხრიდან კარ- 

სურ. 101. სადესტრილაციო აპარატის გად უნდა იყთს მოკალული. კუბს 

საერთო ხედი. გაკეთებული აქვს ორთქლის გარ- 
საცმი. კუბის ქვედა ნახევარსფეროზე 

დამაგრებულია აპარატის ცილინდრული ნაწილი, რომელიც სათანადო 

მილის საშუალებით უერთდება მაცივარს. მაცივარში ცივი წყალი მოძ- 

რაობს კონდენსატის საწინააღმდეგო მიმართულებით. კონდენსატი კი 

მოკალული სპილენძის კლაკნილა მილის გავლის შემდეგ გამოდის აპარა- 
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ტიდან და მიემართება შემკრებში. სადესტილაციო აპარატების უკეთ 

მომსახურების მიზნით ზოგჯერ მათ უკეთებეზ სპეციალურ მოწყობილო- 

ბას, რომელიც საშუალებას იძლევა გაწმენდის დროა კუბი გადავაყი- 

რაოთ 90--ზე. 

არსებობენ ისეთი დანა- ყლის ; 

დგარებიც, რომლებიც შე- 79% 

საძლებელია დაშლილი იქ- 

ნას. ამგვარ აპარატის ქვე- 

და ნაწილი წარმოადგენს 

ჩვეულებრივი ორთქლის 

გარსაცმიან ქვაბს და წარ- 

მატებით შეიძლება გამო- 

ყენებული იქნას სიროპე. 

ბის მოსახარშავად. ხშირ 

შემთხვევაში სადესტილა- 

ციო აპარატებზე მონტი- 

რებულია აგრეთვე დე- 
ფლეგმატორი. გადასამუ- 

შავებელი მასის ჩატვირ- 

თვა კუბში, როგოოც წესი, 
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სპეციალური ბადისებრი 

ჭურჭლების საშუალებით 

წარმოებს. სურ,102. კომბინირებული სადესტილაციო აპარატი. 

მასალის ჩატვირთვა კუბში და მისი გამოხდა შემდეგი თანმიმდევ- 

რობით ხდება. ნივთიერებას ათავსებენ ბადისაგან გაკეთებულ მოკალულ 

ცილინდრულ ჭურქელში. ჭურჭელს კიდებენ კუბში სპეციალური დამჭე- 
რების საშუალებით, ან დგამენ მის ფსკერზე. ბადისაგან დამზადებული 

ჭურჭლის ზომები ისეთნაირად უნდა იყოს შერჩეული, რომ იგი თითქმის 

მთლიანად ავსებდეს კუბის განივკვეთს. მასალის ჩატვირთვისა და ამო- 

ტვირთვის ოპერაციათა გასაადვილებლად დასახელებულ ჭურქელს რამ- 

დენიმე სექციისაგან აკეთებენ. ნივთიერებას ბადეზე ათავსებენ ბრტყელი 

თანაბარი ფენების სახით იმგვარად, რომ იგი მთლიანად დაიფაროს 

სითხით. სხვა წესის თანახმად, ბადე შესაძლებელია უბრალოდ ჩამოკი- 

დებულ იქნას კუბის ზედა ნაწილზე, სადაც იგი შეეხება, მხოლოდ ორთქ- 

ლის ფაზას. მაგრამ ამ შემთხვევაში საჭიროა ყურადღება მივაქციოთ 

იმ გარემოებას, რომ სითხის ტემპერატურა კუბში რამდენადმე მაინც 

აღემატებოდეს მაგარი სპირტის წყალხსნარების დუღილის ტემპერა. 

ტურას. 

სადესტილაციოდ აღებული სპირტის სიმაგრე და მისი ფარდობა 

გბდასამუშავებელი ნივთიერების მიმართ დამოკიდებულია მთელ რიგ 
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"ფაქტორებზე. ჩვეულებრივ სპირტის წყალხსნარის სიმაგრე 20--50%/-ის 

ფარგლებში ცვალებადობს, ფარდობა კი 1 : 3-თან 1 : 10 მდე. ე. იაკობსო- 

ნის, ვიუსტენფელდის და სხვა ავტორების აზრით, უმრავლეს შემთხვე- 

ვაში სარგებლობენ, აქ მოყვანილი მონაცემების შუალედი სიდიდეებით. 

კუბს ავსებენ სითხით 2/კ-ის სიმაღლეზე. გამოხდას დამთავრებუ- 

ლად თვლიან, როდესაც სპირტი მთლიანად გადავა დესტილატში. გამოხ- 

დღის სისწრაფე დამოკიდებულია მასალის ხასიათზე და თითოეულ ცალკე 

შემთხვევაში დადგენილი უნდა იქნას ცდით. უფრო დაწვრილებით ცნო- 

ბების მიღება ამ საკითხის გარშემო მკითხველს შეუძლია დასახელებული 

სახელმძღვანელოებიდან. 

ციტრუსოვანთა ნაჟენების მომჭადება 

ციტრუსოვანთა ნაყენებს დიდი რაოდენობით იყენებენ ლიმონის, 

ფორთოხლის, გრეიპფრუტის, მანდარინის და ე. წ. „სიტროს“ გაზიანი 

გამაგრილებელი სასმელების დასამზადებლად. ეს სასმელები გამოირჩე- 

ვიან ნაზი სასიამოვნო სუნით და ხალისის მომგვრელი თვისებებით. 

ციტრუსოვანთა ნაყენებს მნიშენელოვანი რაოდენობით იყენებენ აგრეთვე. 

სხვადასხვა სიროპის შესაზავებლად. 

ქვემოთ ჩვენ მოგვყავს ციტრუსოვანთა ნაყენების მომზადების წესი, 

რომელიც რეკომენდებულია მიტროფანე ლაღიძის მიერ. იგი მოკლედ 

შემდეგში: მდგომარეობს: წინასწარ გასუფთავებულ საღი (კიტრუსის 

ნაყოფს დანით, ან სპეციალური მანქანით აცლიან კანის თხელ ზედა 

ფენას. ეს ფენა შეძლებისდაგვარად მთლიანად უნდა იჟნას მოცილებული 

თეთრი ფენისაგან, რომელსაც ალბედოს უწოდებენ, მაგრამ ისე, რომ 

დანის პირით არ დახიანდეს კან-ს უჯრედები. ციტრუსოვანთა სახეობის 

მიხედვით, სათანადო ზომით დაჭრილ კანს ათავსებენ მინის ბალონებში 

და უმატებენ 75--80197/-მდე გამოხდილი წყლით გაზავებულ რექტიფიცი- 

რებულ სპირტს ისე, რომ ბალონში მოთავსებული კანი მთლიანად დაი- 

ფაროს სპირტით. შემდეგ მას უკეთებენ საცობს და შენჯღრევის შემდეგ 

ასეთ მდგომარეობაში ინახავენ 12-14 დღის განმავლობაში. ნაყენის 

დაყოვნების ხანგრძლიობა, თითოეულ ცალკე შემთხვევაში, დამოკიდებუ- 

ლია გადასამუშავებელი მასალის ბუნებაზე. მაგრამ ავტორის დამოწმებით 
20 დღეზე მეტი დროის განმავლობაში დაყოვნება მაინც ხელსაყრელი 

არ არის, ზოგიერთი ავტორი და სპეციალისტი გამოთქვამს მოსაზრებას, 

რომ რენტაბელობის თვალსაზრისით, რაც დაკავშირებულია კანში შემ- 
ცველი ეთეროვანი ზეთების სრულ ექსტრაქციასთან, უმჯობესია გახა- 

ვებული სპირტების გამოყენება ღა ექსტრაქციის დროის გახანგრძლი- 
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ვება. აღნიშნული მიხნით, ისინი საკიროდ თვლიან ერთხელ დამუშავე- 

ბული კანის ნაჭრების განმეორებით და ხშირად მესამეჯერ დამუშავე- 
ბასაც. შესაძლოა ამ გზით მიღებული ციტრუსოვანთა ნაყენების „გამო - 

სავლიანობა4 რამდენადმე მართლაც მეტი იყოს ზემოგანხილული წესით 
მიღებულთან შედარებით, მაგრამ სამაგიეროდ თავისი ხარისხით იგი 

გაცილებით უარესია. საქმე შემდეგშია: ეთეროვანი ზეთები, როგორც 

წესი, კარგად იხსნებიან მაგარ სპირტში და ამ უკანასკნელის სიმაგრის 

შემცირებასთან ერთად მათი ხსნადობაც მნიშვნელოვნად კლებულობს. 

მეორეს მხრივ წყალში და გაზავებულ სპირტში კარგად იხსნება ციტ- 

რუსის კანში და მასზე გაკოლილ ალბედოს მასაში შემცველი მწარე 
გემოს მქონე საწყისი (ნარინჯინი და ზოგიერთი სხვა გლუკოზიდური 

ბუნების ნივთიერებანი), რაც მეტად უარყოფით გავლენას ახდენს ნა- 

ყენზე და ამ უკანასკნელისაგან დამზადებული სასმელის ხარისხზე. იგივე 

შეიძლება ითქვას ექსტრაქციის ხანგრძლიობის შესახებაც. ჩვეულებრივ, 

როგორც აღვნიშნეთ, ეთეროვანი ზეთები მაგარ სპირტში ძალიან ადვი- 

ლად იხსნებიან და პრაქტიკული თვალსაზრისით, მაღალხარისხოვანი 

ნაყენების მისაღებად, კანიდან ეთეროვანი ზეთების გამოსაყვანად სრუ- 

ლიად საკმარისია 12-–-–14 დღე. ყოველ შემთხვევაში, როგორც მართებუ- 

ლად შენიშნავს მ. ლაღიძე 20 დღეზე მეტი დაყოვნება სასურველი არ 

არის, რადგან სპირტის სიმაგრისდა მიუხედავად, შიგ მაინც საკმაო 

რაოდენობით შეიძლება გაიხსნას ზემოდასახელებული მწარე და მწკლარ- 

ტე გემოს მქონე ნივთიერებანი. სპირტს კანის მიმართ ღებულობენ 

ფარდობით 4 : 1. 

ნაყენების დასამზადებლად ყოველთვის უმჯობესია წინასწარ გაწ- 

მენდილი და გასუფთავებული სპირტის გამოყენება. ამ მიზნით მას ამუ- 

შავებენ ცაცხვის ნახშირიან ფილტრებში ისე, როგორც ეს მიღებულია 

ლიქიორების წარმოებაში. 

განხილული წესით მიღებულ ნაყენებს, ფილტრის ქაღალდში გა- 

წურვის შეზდეგ ათავსებენ მილესილსაცობიან ბალონებში, უკეთებენ 

პერგამენტის ქაღალდს და ინახავენ ბნელ, მშრალ ადგილას. დიდ წარ- 

მოებებში ნაყენებს ფილტრის ქაღალდში გაფილტვრის ნაცვლად ატარე- 

ბენ შესაფერის ქსოვილში და შემდეგ მინის ბალონებში ინახავენ. უკა- 

ნასკნელ ხანებში ნაყენების მოსამზადებლად და შესანახად ფართოდ იყე- 

ნებენ ხის კასრებს. ჩვენი აზრით, კასრებში დამზადებული ნაყენები მოკ- 

ლებული არიან სუფთა, ერთგვაროვან სურნელებას, გემოს და თავიანთი 

ხარისხით რამდენადმე ჩამორჩებიან მინის ბალონებში მოთავსებულ ნა- 

ყენებს. აღნიშნული მოსაზრების გამო, ამ მეთოდით გატაცება, რასაც 

ადგილი აქვს ზოგიერთი · სამეურნეო ორგანიზაციის პრაქტიკაში, არ 

შეიძლება სავსებით გამართლებულად ჩაითვალოს.



ეთეროვანი ზეთების რაოდენობის განსაზღვრა ციტრუსოვანთა 

ნაყენებში 

"ეთეროვანი ზეთების რაოდენობის განსაზღვრისათვის ციტრუსო- 

ვანთა ნაყენებში სარგებლობენ შემდეგი სტანდარტული მეთოდით: 200-–- 

250 მილილიტრიან გამყოფ ძაბრში ათავსებენ 100 გრამ ნაყენს და 20 

მილილიტრ პეტროლეინის ეთერს, რომლის დუღილის ტემპერატურა არ 

უნდა აღემატებოდეს 555-ს. ნარევს ენერგიულად ანჯღრეეენ და ფენების 

გამოყოფის შემდეგ, ეთერის ამონაწვლილს ასხამენ სუფთა მშრალ კუ- 

ლაში. აღნიშნულ ოპერაციას იმეორებენ 6-ჯერ. ეთერის ხსნარს აგრო- 
ვებენ ერთად, აშრობენ უწყლო ნატრიუმის სულფატზე 12 საათის გან- 

მავლობაში, ფილტრავენ ქაღალდის ფილტრში და ფილტრატს ფრთხი- 

ლად აორთქლებენ. ამ ოპერაციის ჩასატარებლად შემდეგ ხერხს მიმართა- 

ვენ: წინასწარ გამოწონილ კონუსურ კულაში ათავსებენ 15 მილილიტრ. 

ეთერის ამონაწვლილს, აორთქლებენ წყლის აბაზანაზე და კვლავ უმატე- 

ბენ 15 მილილიტრ სითხეს და ასე შემდეგ, სანამ ეთერს მთლიანად არ 

ააორთქლებენ. სითხის გადატანა ერთი ჭურჭლიდან მეორეში ოდენობრი- 

ვად უნდა წარმოებდეს. როდესაც დარწმუნდებიან, რომ ეთერი მთლია- 

ნად აორთქლდა (აღარ უნდა იგრძნობოდეს ეთერის სუნი) კულას წონიან 

ნივთიერებასთან ერთად და მიღებული ნივთიერების წონის მიხედვით 

ანგარიშობენ ეთეროვანი ზეთის პროცენტს ნაყენში. 

ხილის სიროპების გამდიდრება ვიტამინC-ს კონცენ- 

ტრატით. ჩვენს მიერ არა ერთხელ იყო აღნიშნული, რომ ხილის წ;ვე- 

ნებისა და სიროპების წარმოების დროს, ტექნოლოგიური ხასიათის ყველა 

ღონისძიება იქითკენ არის მიმართული, რომ მზა პროდუქტში რამდე- 

"ნადაც კი შესაძლებელია მთლიანად შენარჩუნებულ იქნას ახალი ხილი- 

სათვის დამახასიათებელი ყველა სასარგებლო ნივთიერება და კერძოდ, 

ვიტამინი C. სხვადასხვა ვიტამინს შორის ასკორბინმჟავა ყველაზე ადვი- 

ლად განიცდის ინაქტივაციას. ამის გამო, თუ ჩვენ დარწმუნებული ვართ, 

რომ მზა პროდუქტში შენარჩუნებულია მისი გარკვეული რაოდენობა, 
ეს უფლებას გვაძლევს დავასკვნათ, რომ მასში მნიშვნელოვანი რაოდე- 

ნობით შენარჩუნებული იქნება აგრეთვე სხვა დანარჩენი ვიტამინებიც. 
მიუხედავად ყოველგვარი სიფრთხილისა, მრავალ შემთხვევაში, გადამუ- 

შავების დროს ხილი მნიშვნელოვანი რაოდენობით კარგავს ვიტამინ C-ს. 

"მეორე მხრივ, არსებობენ ხილეულთა ისეთი სახეები, რომლები ასა- 
ხელებულ ვიტამინს მცირე რაოდენობით შეიცავენ ზემოაღნიშნულის 

გამო. ვიტამინებით ღარიბი ხილის სიროპების გამდიდრება და მათი გა- 

დაქცევა სრულფასოვან საკვებ პროდუქტებად უალკოჰოლო სასმელთა 
მრეწველობის ერთ-ერთ უაღრესად მნიშვნელოვან. ამოცანას წარმოადგენს. 
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ვიტამინ C-ს შენარჩუნებას კვებით პროდუქტში ძირითადად საფუ- 

შვლად უდევს ჩვენს მიერ შესავალში განხილული მოსაზრებები. 

ხილის სიროპებისა და ხილეული წყლების ვიტამინიზაციის საკი- 

თხებზე საბჭოთა კავშირში მუშაობას აწარმოებდა უმთავრესად ვ. მ. 

პლატკოვსკაია. სიროპების ვიტამინიზაციის შესწავლისას ავტორი გამო- 

დიოდა ზემოგანხილული მოსაზრებიდან იმის შესახებ, რომ სხვადასხვა 

ხილეულის წვენები, რომლებიც არ შეიცავენ ასკორბინაზას და შეხება- 

ში არ იმყოფებიან სპილენძთან, მოხარშვის დროს მნიშვნელოვანი რაო- 

დენობით ინარჩუნებენ ვიტამინ C-ს. 

ხილის სიროპებისა და ხილეული წყლების ვიტამინიზაციისათვის 

უმთავრესად იყენებენ მწვანე კაკლის ნაყოფისა და ასკილისაგან დამ- 

ზადებულ ვიტამინ „C“-ს კონცენტრატებს. გამოირკვა, რომ .· ვიტამინ 

C-ს ხანგრძლივად შესანახად საკვებ პროდუქტში, ერთ-ერთ საუკეთესო 

საშუალებას შაქარი წარმოადგენს. შაქრის რაოდენობის გაზრდა სიროპში 

ხელს უწყობს მასში ვიტამინ C-ს შენარჩუნებას, რაც ნათლად ჩანს 

ქვემოთ მოყვანილი ცხრილიდან, რომელიც ამოღებულია პლატკოვსკაიას 

წიგნიდან”. 

ვიტამინ C-ს დანაკარგები შტოშის სიროპში 15 დღის შემდეგ: 

30წ"/-იანი სიროპისათვის........... 38,8"/ 

40, „ , –”""" 
50”. „» ი -__" 16"/ს 
587. „ » –“""" 7,4ზ/) 

სიროპების ვიტამინიზაციისათვის შემდეგ ხერხს მიმართაეენ. 

ვიტამინ C-ს კონცენტრატს, მისი აქტივობის განსაზღვრის შემდეგ გარ- 

კვეული წონითი რაოდენობით უმატებენ წინასწარ დაკუპაჟებულ სიროპს, 
საფუძვლიანად ურევენ და დაუყოვნებლივ გადაცემენ ჩამოსასხმელად. 

ავტორის დამოწმებით გამჭვირვალე ვიტამინიზებული სიროპები რო. 

გორიცაა, მაგალითად, ალუბლის, შტოშის და სხვა, ჩამოსხმის შემდეგ, 

ინარჩუნებენ თავიანთ გამჭვირვალობას, ხოლო რაც შეესება ციტრუსო- 

ვანთა ნაყენებიდან მომზადებულ სიროპებს, ისინი გაზიან წყალთან წერევი- 

სას ხშირად იძლევიან ოპალესცენციას და შემღვრევას. საერთოდ დადგენი- 

ლია, რომ ვიტამინ C რამდენადმე ხანგრძლივი დროის განმავლობაში შე- 

ნარჩუნება სასმელში შესაძლებელია მხოლოდ იმ შემთხვევაში, თუ წყალი 

კარგად არის გაჯერებული ნახშირმჟავა გაზით და სასმელი ინახება გრილ 

შენობაში. 

# 8ც. M. ILI„ჰგსი»იწი· ,„C0X0§8M69V08 3078M898 C IხM9 I9009380X0XM0 010X0- 
#00X8MIX C0M08, 000003 ი რ062816000Mს80IX 9004+-M0. M0088, IV IC000M09X8+ 
1945. | 
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კვების მრეწველობის სახ. კომისარიატის მიერ დამტკიცებული 

რეცეპტურის, შესაბამისად, ვიტამინ C-ს დამატება სიროპზე წარმოებს 

ანგარიშით 10 გრამი ასკორბინმჟავა 1 პექტო ლიტრ სასმელზე. 

დასასრულს საჭიროა შევნიშნოთ, რომ ხილის სიროპების საგემოვნო 

თვისებათა გაუმჯობესების მიზნით, ხშირად იმავე დასახელების ნატურა- 

ლური ხილის წვენებისა და ესენციების გარდა, სხვა დასახელების წვენებ- 

სა და ესენციებსაც იყენებენ. ამ უკანასკნელ გზას უმთავრესად ისეთ 

შემთხვევებში მიმართავენ, როდესაც თვით ხილი, რომლისგანაც ამხა- 

დებენ სიროპს, სურნელოვან თვისებათა მხრიე არ წარმოადგენს რაიმე 

განსაკუთრებული ღირებულების ნედლეულს. 

თ ავი XV 

ძირითადი შაქრის სიროპი 
უალკოჰოლო სასმელთა უმრავლესობათათვის, გამოსავალ ნახევარ- 

ფაბრიკატს ეგრეთ წოდებული ძირითადი შაქრის სიროპი წარმოადგენს. 

ჩვეულებრივ შაქრის შემცველობა მასში 609/-ს უდრის. მის დასამზადე- 

ბლად, წვლისა და შაქრის განსახღვრულ რაოდენობას ერთად ადუღებენ, 

დუღილის დასაწყისში ხსნარს უმატებენ 0 ,1-–0,29/ე ლიმონის ან ღვინის 

მჟავას და ამის შემდეგ დუღილს კიდევ განაგრძობენ 10-20 წუთის გან- 

მავლობაში. აღნიშნული პროცესის ჩასატარებლად იხმარება კარგად მო- 

კალული ან მოვერცხლილი სპილენძის ქვაბები. რა თქმა უნდა, თუ ამის 

შესაძლებლობა არსებობს, ისეჯე როგორც ხილის სიროპების შემთხვევაში, 

ძირითადი შაქრის სიროპის მოსახარშადაც, უმჯობესია მინანქრიანი ქვა- 

ბების გამოყენება. დუღილის დროს ორგანული მჟავას მიმატება ხელს 

უწყობს შაქრის ინვერსიას. 

ამგვარად დამზადებულ სიროპას, მჟავების დამატების გარეშე 

დამზადებულ სიროპთან შედარებით, გარკვეული უპირატესობა აქვთ. 

გაფილტვრის შემდეგ იგი ინარჩუნებს კრისტალურ გამქვირვალე სახეს და 

საერთოდ მისგან დამზადებული სიროპი უფრო ნაზი გემოთი ხასიათდება. 

ვ. მ. პლატკოვსკაია თვლის, რომ შაქრის სრული ინვერსია ხელსაყრელი 

არ არის, რადგან ინვერტული შაქრების სიტკბო, სახაროზასთან შედა- 

რებით რამდენადმე უფრო ნაკლებია. ავტორმა ჩაატარა სპეციალური 

ცდები მჟავათა მიმატებით ძირითადი შაქრის სიროპის ხარშვის ოპტი- 

მალური რეჟიმის დასადგენად, რის შედეგადაც იგი მივიდა დასკვნამდე, 

რომ ძირითადი შაქრის სიროპის შესამჟავებლად ორგანულ მჟავათა რაო- 

დენობა უნდა განისაზღვრებოდეს დაახლოებით 2 გრამით 1 კგ შაქრის 

მიმართ. მჟავას მიმატება უმჯობესია წინასწარ ადუღებულ ცხელ სიროპზე. 
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ნებისმიერი კონცენტრაციის შაქრის ხსნარის დასამზადებლად წყლის 

საჭირო რაოდენობას შემდეგი ფორმულით ანგარიშობენ: 

წ=100-(შაქრის წონა X90, 625), 

სადაც წ არის წყლის რაოდენობა ლიტრებში 

0 ,625–-ერთი კგ საქრის ხვედრითი მოცულობა (შაქრის 

კუთრი წონა დაახლოებით 1,ხ) ტოლია. : ! 

მაგალითი. საჭიროა დაზზადდეს 20 კგ შაქრის შემცველი 100 ლიტ- 

რი ხსნარი. ფორმულის მიხედვით წყლის რაოდენობა ტოლია: 

100--(20X0 ,625) =87,5 ლ. 
(გასაგებია, რომ სიროპების შემთხვევაში საჭიროა სათანადო პრაქ- 

"ტიკული მონაცემების საფუძველზე მხედველობაში მივიღოთ წყლის ის 

რაოდენობა, რომელიც ორთქლდება ხარშვის პროცესში). 

ამრიგად მომზადებული 100 ლიტრი ხსნარის წონა სათანადოდ 

უდრის 
87 ,5-+20=107,5 კგ-ს. 

მიღებული სიდიდით ძნელი არ არის ხსნარის კუთრი წონის გამოთვ- 

ლა, რაც ჩვენს შემთხვევაში ტოლია: 

87,5+20 

100 

მეორეს მხრივ. კუთრი წონის მიხედვით ადვილად შეგვიძლია გავი- 

ანგარიშოთ შაქრის წონითი პროცენტები ხსნარში, რაც განხილული 

მაგალითისათვის შეესაბამება 

20X100 
– გე  =18,60'/. 

ძირითადი შაქრის სიროპის მოხარშვის პროცედურა შემდეგში 

მდგომარეობს. ორთქლის გარსაცმიან ქვაბში პირველად ასხამენ წყლის 

გარკვეულ რაოდენობას და თანდათანობით გამუდმებული მორევისას 
უმატებენ წინასწარ გამოწონილ შაქარს. ზსნარს ათბობენ თანდათანო- 

ბით. დუღილის ტემპერატურის მომენტიდან დაწყებული ხსნარს კიდევ 

ადუღებენ 10-20 წუთის განმავლობაში. სითხის ზედაპირზე მომდგარ 

ჭუპყს ერთდროულად ხდიან სპეციალური საცრის ან ქაფქირის საშუა- 

ლებით. ცხელ სიროპს გაფილტვრამდე წინასწარ აცივებენ 40-- 50”-მდე. 

აღნიშნული მიზნით იყენებენ სხეადასხვა კონსტრუქციის მაცივრებს, 

რომელთა შორის უმჯობესია მინანქრით დაფარული მილებიანი ან აგ- 

რეთვე მინანქრით დაფარული თეფშისებრი ფორმის მაცივრები. ამგვარი 

კონსტრუქციის მაცივრებს ფართოდ იყენებენ რძის გადამმუშავებელ 

მრეწველობაში.» სიროპების წინასწარი გაცივებისათვის, საკმაოდ მოხერ- 

=1,075; 

#L. ». XV # #0. „ I6X0I050XV%900L00 ირიიწ7ი008900 0I0010900985X9M9-8 X010980% 

#900M#MVIVI100800X9", (180I00ხი09ე18+ 1940 L., 61. 65-73, 
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ხებულია, ტალღისებრზედაპირიანი. ცილინდრული მორწყვითი სისტემის 

მაცივარი. 

ცივი წყალი მოძრაობს ტალღისებრად გამოშვერილი ზედაპირის 

ხვიის შიგნით, გასაცივებელი სიროპი კი მის ზედაპირზე და გროვდება 

მაცივრის ქვემოთ მოთავსებულ ჯამში, საიდანაც იგი ფილტრებში გადაი- 

დინება. ასეთი მაცივრის თბოგადაცემის ფართობი უდრის 0,738-დან-- 

2,3-მდე კვ. მეტრს. 40-–-459-მდე გაცივებულ „ძირითად შაქრის სიროპს 

ფილტრავენ აზბესტის ფილტრებში. აღნიშნული მისნით უმთავრესად 

„ფურკას“ ტიპის ფილტრებს იყენებენ. გაფილტრულ სუფთა მაქრის სი- 

როპს ინახავენ სპეციალურ ჭურჭელში (უმჯობესია ფაიფურის ან თიხის 

მოჭიქურებულ ჭურჭელში) და შემდეგ საჭიროების მისედვით ხმარობენ 

სხვადასხვა სახის სიროპების კუპაჟისათვის. · 

  

სურ. 103. მინანქრით დაფარული | სუო. IV. მიხახქოიახი ძონტუუსი. 
მაცივრის სქემა. 

ძირითადი შაქრის სიროპის ტრანსპორტირებისათვის ისმარება 

სპეციალური ცენტრიდანული ტუმბოები და აპარატი, რომელსაც მონტ- 

ჟუსი ეწოდება. ცენტრიდანულ ტუმბოებს ანტიკოროზიული მასალისაგან 

აკეთებენ. მცირე და საშუალო წარმადობის ქარხნებში, გაფილტრული 

სიროპის გადასატანად, შესანახ ჭურეულებში და საკუპაჟო ფლასკებში, 

მეტად მოხერხებულია მთლიანად მოვერცხლილი ცენტრიდანული ტუმზ- 

ბოების გამოყენება. 

მონტჟუსი წარმოადგენს სპილენძის მოკალულ ან მოვერცხლილ 

რეზერვუარს. უალკოპოლო სასმელთა ქარხნებში მეტად ხელსაყრელია 

აგრეთვე 10%-ე სურათზე ნაჩვენები მინანქრიანი მონტჟუსების გამოყე- 

ნება. ცილინდრში მოთავსებული სიროპის ვერტიკალური მიმართულებით 

გადაადგილება ხორციელდება შეკუმშული ჰაერის მეშვეობით. აღნიშნუ- 

ლი მიზნით იგი უერთდება შეკუმშული ჰაერის რეზერვუარს,' რომელიც 

იკვებება კომპრესორიდან. ზოგიერთ ზემთხვევაში მონტჟუსი ასრულებს 

აგრეთვე საკუპაჟო აპარატის როლსაც. ამ მიზნით ხმარებულ მონტჟუ- 

სებს, დამატებით გაკეთებული აქვს ფრთებიანი სარეველა და სითხის 

დონის მაჩვენებელი მილი. თავისი გარეგნობით იგი რამდენადმე მოგვა- 
გონებს გაზიანი წყლის მისაღებად ხმარებულ სატურატორს. 
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სიროპის კუპაჟისათვის და შემდგომ მის გადასაადგილებლად შემ- 

დეგნაირად იქცევიან: აღებენ მხოლოდ საჰაერო ონკანს და რეზერევუ- 

არში უშვებენ სიროპის განსაზღვრულ რაოდენობას (აპრატს გაკეთე- 

ბული აქვს სითხის დონის მაჩვენებელი მილი). ამის შემდეგ კეტაეენ სა- 

ჰაერო ონკანს და ძაბრის საშუალებით უმატებენ კუპაჟისათვის საჭირო 

სხვადასხვა კომპონენ”,ს (საღებავებს, მჟავებს, ესენციებს) და რთავენ 

მექანიკურ სარეველას. რეზერვუარში მოთავსებულ სითხეს რამდენიმე 

წუთის განამავლობაში კარგად ურეჭქენ. ცილინდრის ქვედა ნაწილზე მორ- 

გებული ონკანის საშუალებით იღებენ სინ;ს ღა ამოწმებენ შესავებული 

სიროპის სარისხს. როდესაც დარწმუნდებიან, რომ მხა სიროპის ხარის- 

ხი სავსებით აკმაყოფილებს სტანდარტით გათვალისწინებულ მოთხოვ- 

ნებს, აღებენ ჰაერის შემოსაშეებ და სიროპის გამოსაშვებ ონკანებს 

და ახდენე: სიროპის გადაადგილებას დანიშნულებისამებრ. ჩვეულებრივ 

უალკოჰოლო სასმელთა ქარხნებში ხმარებულ მონტჟუსებში წნევა არ აღე- 

მატება 0,6--:.5 ატმოსფეროს. ვიტამინიზებული სიროპების ტრანსპო“C- 

ტირებისათვის მიზანშეწონილია ჰაერის ნაცვლად CC0;-ის გამოყენება. 

ქვემოთ ცხრილში მოგეყავს წყლის რაოდენობა, რომელიც უნდა 

დავუმატოთ შაქრის გარკვეულ წონით რაოდენობას, რომ მივიღოთ ზუს- 

ტად 100 ლიტრი სიროპი. 

  

  

  

ცხრილივ8ვ30 

: იმავე კონცემტრაციის 100 კგ 
სალის თაღდე“ წყლის რაოდე- უთოი წთნა ჰ  სხოოპისათვის 

აი , (1-ლიტრი ხსნა- –––––  --–_ 
ლიტრი სიოოპ- ნობა ლ-ში რის წონა) შაქრის რაო- | წყლის რაოდე- 

ის მიმართ ' 
' დენობა კა-ში ნობა 

9 806,575 101875 “9 95, 
10 93,750 1,0375ი 9,6 9ე.4 
15 90,625 I,056:5 14,2 85.8 
20 575 1,07600 18,6 5,4 
25 81,375 1,09375 230 ”7,0 
30 8I,.25 1,11250 27.0 73,0 
35 78,122 1,13)28 8I,0 69,0 
40 753,00 1,100 34.9 65.1 
45 71,875 1.1687ი ვეი 61.0 
50 69,750 1,18700 42.0 55,0 
55 65,ი25 1,20625 45,6 544 
60 62,500 1,92500 4კ9,0 51.9 
65 59,875 124375 ნა,8 477 
70 56,25 1.296250 მ5,4 44,6 
75 53,125 1,28125 59,7 41.5 
80 50,000 1.3000 615 385 
85 46,785 1.,31876 64.5 85,5 
90 43,760 1,33750 67,3 327 
95 40,625 1,35625 70,090 30,0 

100 37,500 1,37500 727 273        



ხშირად ხილეული წყლების ქარხნებში, ეგრეთ წოდებული, მცირე 
ალკოჰოლიანი სასმელების მოსამზადებლად, აუცილებელია შაქრის გახ- 

სნა ალკოჰოლის სხვადასხვა პროცენტით შემცველ ხსნარებში. ამ შემ- 
თხვევაში მოსახერხებელია ქვემომოყვანილი ცხრილით სარგებლობა. 

შაქრის ხსნადობა სპირტის წყალხსნარებში 149-%ზე 
ა–-ალკოპოლის წონითი 9/,-; შ-- შაქრის წონა 9/,, მ-- შაქრის რაოდენობა გ-ში, რომე- 

ლიც ისსნება სპირტისა და წყ:ლის ნარევში. 

  

  

ცხრილი 40 

ა | შ | მ ა | შ | 994 I.ა . | მ 

0 66.50 | (95, 2) 5!,25 105.3. | 70 12,25 13,9 
5 64,275 179.7 40 47,759 913 79 7,20 77 

10 62,20 164,6 45 45.5 76,6 80 4,05 42 
15 60,40 1526 50 38,55 62,7 -85 2,10 2,1 
20 §65.20 | 128.3 CC) 32,80 48,4 90 0,95 0,09 
ვ0) 54:05 | 178) 65 19.50 94.9 | 95 | 015) 001 

_ _ ს _ _ _ 100 0,00 0,00 

იგივე დამოკიდებულება კუთრი წონების მიხედვით მოყვანილია 

41-ე ცხრილში. 

ცხრილი 41 
  

    
  

სპირტის სიმაგრე ხსნარის კუთრი შაქრის რაოდენობა 
მოცელუბითი წონა გ-ში 100 მლ-ში 

97,4 0,8082 I 0,36 
90 0,8376 0,9 
80 0,89553 6,6 
70 1,0746 | 18,8 
60 1,052 383,9 
50 1,1305 47,1 
იი 1,1848 98.0 
30 1,235327 67,9 
20 1,2662 ”4,5 
10 1,3000 81,5 

უპლკოპჰოლო სასმელთა ქარხნებში, შაქრის სიროპების მომზადების 
მათი დოხირებისა და საერთოდ აღრიცხვიანობის საქმის სწორად დასა- 
ყენებლად, გადამწყვეტი მნიშვნელობა აქვს სიროპების შაქრიანობის 
გაზომვის მეთოდების ცოდნასა და სათანადო ცხრილებით სარგებლო- 
ბას. სიროპებში შაქრიანობის დასადგენად იყენებენ სამ მეთოდს: 1) შაქ- 
რიანობის განსაზღვრა კუთრი წონების მიხედვით პიკნომეტრის საშუა- 
ლებით; 2) შაქრიანობის განსაზღვრა არეომეტრებით და 3) შაქრიანო- 
ბის განსაზღვრა გარდატეხის მაჩვენებლის მიხედვით. · 

პირველი ორი მეთოდის შინაარსი და მათი საშუალებით შაქრია- 
ნობის განსაზღვრის წესები ჩვენ განხილული გექონდა თავში, რომელიც 
წვენებში ექსტრაქტულ ნივთიგრებათა განსაზღვრისადმი იყო მიძღვნილი. 

რეფრაქტომეტრის მოწყობილობისა და ამ უკანასკნელით სარგებ- 
ლობის წესების შესახებ კი ცოტა უფრო ქვემოთ გვექნება საუბარი, 

ქვემოთ მოგვყავს ძირითადი ცხრილები, რომლებითაც სარგებლო- 
ბენ შაქრიანობის "/-ის დასადგენად მზა სასმელებში და სიროპებში. 
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დამოკიდებულება შაქრის ხსნარების კუთრი წონის, ბომეს ' 
  

  

' C · დ IC 
«% ' რ ' 

2 82 I V. | + 92 252 I= ონ <= ლC 

= 23 =%§ |რ 852 |I2§ |დ 25 (+ 
= 6. თ=> |C 62 I25 | 65 |=5 ლ 9>C9 ლ (-2% 1 > ლ თCლ) |” 66) 25 | 5 1I56C| §5 | = | ფ |2წყC6| 56 | = | CC |5წლრ §C == დრ. C ღ +% C დ C რი C წ/რ +C ლ Cა 2 დღ 
5 C §C |C.., ი 86 (X §C | , 9) რ C §:> IC. <. 
<8 46 თ + 926) 6 «ი 8“ 2.აC|)%§)4<4 52“ |პიაC 
2:95 9 + 50: 5906 5 5-+ 2C 56 ი + დილი 

0.0 | 000 | 1.00000 0.00 40 !95>97 1.01570, ჟი.03) 8.0 | 4,63 – 82.55. 
1 06 0338, 1.00 1I 33 6I0' 41.66 1| 59 პაც 93.61 
2 1 0777 2.00 292! ჟყვ8 650, 4269 2) 65 «0 84.63 
ვ 17 116 3.00 949) კკ 690, 43.73 3) 70 311, 82.75 
4 23 10) 4.0! 4 50 730, 44.76 4| 76 357) 80.82 
5 28 შევ, 5.01 5) 55 770; 45.80 58) 82 ვევ 87.88. 
6 31 ავა 6.0! 6) CI 910 46.53 6) 87 434' 88.95. 
7 40 ა?! 7.09 7) 67 850| 47.87 7| 93 4750, 9003 
8 45 9Iბ 802 8) ”» 890, 48.9) 8 99 517) 91.09- 
9 51 34) 9.03 9!) 78 930 49.95 9 | 6.04 558) 92.17 

1.0 657 383) 1001 5.00) 84 970; 50.ეიი 90) 10 099) 93.24 
11 63 47) 11. იე. 1! ყე !1.090010 6203 1! 16 640, 9431 
2|) 68 466, 1700  2| 95 05) 5307 2) 91 ცნვ2| 95.39 
3 74 იიუშ| 1807 9 0 09!| ნ4.11 3 27 7ა)ა8) 90.46 
4 80 5ძ4| 14.08 4|) 06 13!) 55.15 4| 13 ”ცე) 97.64 
9 85 ი83) 1ნ.0“| , 95! ჟა 171) 66.19 8) 39 806) «8.65 
6 9! 622) 16.1! 6) 18 211) 67.24 6) 44 8138) 99.70 
7 97 662 17.1) 7) 98 282! 58.2+ 71) 50 839) 100,77 
8 | 1.0–2 701, |8.13 8) 959 292) წ9.33 8| §5 9ვ1) 10L.85- 
9 08 704, 1913 9!) 35 333) 60.38 9| 6! 972| 102.93 

20 14 779, 90.6 6.0 | 40 373, 61.42 10.0 67 104014! 104.01 
1 15 8)ზ 2.17 1) 46 41#) 62.47 1) 742 055 105.10 
2 25 858, 22.19 2) 52 454 63.52 2/ 78 097| 106.18 
8 3) ყეC 23.2! 8) 57 494| 64.57 ვ ზვ 139 107 26 
4 36 936, 24.92 4) 63 ნ35)| 65.62 4| 89 180 108.35 
9 42 976 26.24 5) 69 572) 66,67 ნ!) 95 ა22 10943 
6) 48 | 1.001015 9696 6) 74 616 I 73 6 | 6.00 264; 110.52 
7 53 05ვ 97.28 7I 80 657, 68.78 7| 06 306. 111.61 
8 ნ9 094 2831 8! 86 697 69. 83 8! 12 ყვ 112.70 
§ 65 134) 29.33 9) 9 738) 70.89 9) )17 390 113.79 

ვი 70 173) ვევე 7.0| 97 779!) 71.95! „11.0 IL ავ 431! 114.87 
1 76 213, 31.38 1 |4.03 819, 73.00 1 29 478 115.97 
2 82 პებ2| 82.40 2|)| (8 ვ8ი0 74.06 2 34 851: 119.10 
8 87 2ეპ ვვ.კვ 8) 14 901 945.2 3 40 ნ57 118.15 
4 93 302) 34.45 4| 90 942 #?6.18 4| 46 ხ99 119.2+ 
5 99 871) 35.45 ნ) 95 983) 77.24 5!) 5 ც41| 120.34 
6 | 29.04 411| 36.21 6) 3! | 1.03024| 78.30 6| წ7 693 I21.43. 
7 10 45!) 37.54 7) 37 064 7930 7, 62 726 122.53 
8 16 491| 38.57 8) 42 105) 8042 8I| 68 768 193.63. 
9 21 531) 39.60 9) 48 146!) 81.49 9) 74 810. 1924.72 

I 
'                       
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გრადუსებისა და შაქარმზომის მაჩვე?ვებელთა შორის ცხრილი 42 

' C · C , - 
ჯ I6. |+ წ. | « 65 
ი ლ ა ლ ლა ლ 

დ 232.55 8 23 5 | დ 22 §=§ 
ლ ნია 25295 ლ იC დრ” 5 ლ დ ლ95 

C 5 თლ I > CI C 5 => CI C” 5 C2 
§8) დ | 9 ,22M5<8) დ | =55 I(295) 49) 2 | 85 <2V 
<C 6 | 6C '-–C< 55 I 6 | <> |§–=C, -35 | 6 | -6-> 'C..C 
დ § 49 624 (8 ი C დ § 496 ნ.” (ჯა CI585 (დ 8. თუა 
55 9 55-+ 626 =95 ი 6+- 26C|) 56 ი §3+ 254595 

12.0 | 6.79 | L.04852) 195,82პ| 16.0 | 9.04 – !70.51| 90.0 | 11.99! 1.09829| 916.6ი 
1| 85 894 1969) Iს) 10“ 609174 || ვ §374!9|7.93 
9 | 9! 937 )1968იხს 2) 1ზ 653317278 9) 4 ი419.219.01 
8) 96 979 )ს9იეს 3! 9! 696 1730) 3) «ს 46+!920.18 
4 ! 7.09 | 1.05071| 1305ვ 4) 7 #74017505) 4) 5) 503 92!.36 
5!) 08 064 1333 5) 3) 7:8317601შ 5, 27? 53) 992.63 
61 18 106 1943 6) 38% 327773) ც) ი) 599'953.71 
7|) 19 149 19354 7) 44 871781 7) ბპ 643 924.89 
8 94 191| 134.64 8 49 9I4!| 179.ი2 8 73 683| 2526.07 

9| 30 288 |I862ე2 9) 55 9:8 18076 9) ”ყ ”33 527.5 

18.0 | 36 976 136.86 170) 6L | 1.07002| 181.90) 910) 8) ”73| 928,44 
1| 4! 31.8 137971 1) ნწ 046 Iყვი ის IL) 9ი 824) 279.0» 
9| 47 861| 13908 9) 72 იყი 1ც.1ე 2) ეის 069 X950.80 
8| 58 404 14იემ 3) 7 198 185ყ), 8 | 1200)  9I4I 93).99 
4| 58 4.6 )ჭ)Iვ0 4| §8 177 I864ზ–ზ 4) 07 989 933.17 
58) 6! 489 144) 5) 8 22» 18764 წ, 13 1.090LM4I 931.36 
6) 69 5390 14ვნა 6 ზ „65 1837) 6 1 (019 235.55 
7) 75 574 1446, 7 ))0იე 309 16994 7 პპ 095 230.74 
81 8! 671452779 8) 060 ვ3549)I9ხI10 8 2? 140 997.93 
9) 86 660 14687 9! 11 307 199) 9 ვე 185239. 

140) 99 708! I47.98 160) 17) 44!|193.3ი5' 920) 40 შ93!1| 9408! 
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ვე.92 

82.72 

82.45 

85.33 

35.22 

ვე.12 

35.04 

85.00 

34.97 

84.90 

84.68 

34.58 

34.18 

84.22 

84.06 

ვვ.9ე 

33.74 

83.56 

33.38 

ვვ.20 

33.00 

82.90 

32.80 |   

40.98 

40.75 

40.49 

40.3+ 

40.22 

40.12 

40.04 

40.00 

39.97 

39.90 

39.67 

39:53 

39.38 

3922 

39.02 

39.90 

38.72 

38.54 

38.36 

39.18 

38.00 

87.90 

87.80 

39.60 , 87.60   

51.11 

50.80 

20.50 

50.36 

50.23 

80.12 

80.0+ 

50.00 

კე9, 

49.90 

91.66 

49.50 

49.34 

49.18 

49.06 

48.86 

48.70 

49.53 

48.35 

48.17 

47.99 

47.ყე 

47.81 

47.61   

61.22 

60.88 

60.54 

ნე.40 

60.26 

60.14 

60.06 

60.00 

§9.97 

89.90 

59.68 

89.64 

89.38 

59.29 

59.12 

68.90 

58.74 

86.58 

88.40 

58.22 

53.04 

57.95 

57.86 

57.68     

76.29 

75.94 

75.61 

7უე.46 

75.32 

%ი.18 

75.06 

75.00 

74.98 

74.94 

V+I.76 

#4.69 

74.45 

54.39 

74.14 

74.02 

73.83 

730/ 

73.51 

73.35 

73.19 

%კ.11 

43,08 

72.77 
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ცხრილი ჰ4 
ხიროპის კუთრი წონების შესწორებათა ცხრილი სხვადასხვა ტემპერატურისა 

და კონცენტრაციის მიხედვით 
  

  

  

      

  

    
  

      

  

იც შაქრის ხსნარის 9/ე იც I- შაქრის ხსნარის 9/ე 

0) წ 10 | 15_ _ 920 | _ 95 | 90 | 835 

ი  0.9909 1.09002 I.0413, 1.0ი31..ი 10854. 11087) 1.1397 1.1577 
5 | 10000 1.020L 1.040მ, 1.06–+) ნ) 1.0846, L.1076, 1.1316) 1.1563 

)0 | 0ყყხ7 1.0106 1.040|| 1.06: 10) 10837) 1.I064 1.1:01| 1.1547 
15 | 0ყ9III 1.01868 1.0-92 1.06ს4/, 165 | 1.08-4! 1.1050| 1.96 1.1581 

17.5 | 09ხ86 1.0134 1.0385) 1.059ყ| 17.6) 1.08(7) 1.1043| 1.!278! |.1522 
90 | 09982 1.017ც 1.0ყ86! 1.059 თს | 1080! 1.1035| 1.1970| 1.1518 
26 | 09970, 1.01ს6 1.0968, 1.05777) 95) 1.0794! 1.1018|) IL.1X52) 1.1493 
30 | 0.9957) 1:0151. 1.0353 1.0561 30 | 1.0777) 1.1000 1.1239 1,1473 
35 | 0.9940' 10132 1.04936! 1.0-43 35 | 0.0752) 1.0980| 1.121I) 1.1451 
40 | 09928 1.01I7 1.0317 1.0523)| 40) 1.0737) 1.096L1 1.1)87 1.1+438 
45 | 09903 1.0096 1.0292 1.050ს! 45 | 1.02I5 1.0936)| 1.II65 1.1425 
50 | 0989) 1.0073 1.027!! 1.0477 50 | 1.0690' 1.09|0! IL.I140| 1.1378 
55 | 0.9557, 10049 0.0247, 1.045ნ) 55! 1.0664| 1.085, 1.1117” 1.!351 
ძი | 09832, 10048 1.0920 1,042 60 | 10036 10857 1.10:6. 1.1328 

44-ე ცხრილის გაგრძელება 

იც _ შაქრის ზსნარის % იც შაქრის ბსნარის %ი 

40) 45 50 55.) 60 85 70 _ 

0 | 1,183 | 1,910– | 1,9377 | 0 | 1,9669 | 1,9955 | 1,3259 | 1,8579 
5 | 1.1890 | 1,9084 | 1,23288) 5 | 1,9619 | 1,284 | 1,897 | 1,8547 

10 ! 1.I809 | 1,9066 | 1,2888 | 10 | 1,9620 | 1,9915 | 1,32I8 | 1,9694 
15 | 1,1784 | 1,9047 | 1,2317 | 15 | 1,9698 | 1,%89 | 1,38180 | 1,3497 
175) 1,774 | 1,9037 | 1,2307 | 17,6) 1,987 | 1,2877 | 1,3I77 | 1,3485 
%0 | 1,1766 | 1,90:6 | 1,2:96 | 90 | 1,2575 | 1,9805 | 1,8I64 | 1,3479 
95 | 1,794 | 1,9004 | 1,997 | 9§ | 1,9552 , 1,9840 | 1.8138 | 1,8446 
80 | 1745 | 1,1939 | 1,999 | §0 | 1,X§97 | 1,98)5 | 1,3112 | 1,341? 
35 | 1,1734 | 1,1958 | 1,9:295 | ვ | 1,960- | 1,2798 | 1,3085 | 1,3390 
40 | 1,708 | 1,1934 | 1,9199 | 40 | 1,2§476 | 1,976 | 1,3058 | 1.3369 
46 | 1,65L | 1,1908 | 1,9178 | 45 | 1,9449 | 1.9734 | 1,3030 | 1,8834 
წ0 | 1,695 | 1,1989 | 1,9I47 | 50 | 1,9421 | 1,9706 | 1,3006 | 1,3304 
55 | 1,098 | 1,1854 | 1,219 | 55 | 1,9392 | 1,2677 | 1,29971 | 1,8975 
60 | I,:569 | 1,189 | 1,9090 | 60 | 1,9363 | I,0X647 | 1,9941 | 1,8945   
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ზოგიერთი „დამატებითი ცნობები არეომეტრების შესახებ 

საბჭოთა კავშირში სიროპების შაქრიანობის გასაზომად იხმარება 

შაქარმზომი ან ტერმომეტრისტის მარკის „დენსიმეტრი“, რომელიც გვიჩ-



ვენებს კუთრ წონას 209-ზე. ხშირად, პრაქტიკაში, სიტყვა შაქარმხომის 

ნაცვლად იხმარება ტერმინი –– ბალინგის არეომეტრი. საჭიროა გვახსოვ- 

დეს, რომ ორივე სახელწოდება ზუსტად ერთი და იგივე მნიშვნელობის 

გამომხატველია. განსხვავება მათ შორის მხოლოდ ის არის, რომ შაქარ- 

მზომის ანათვალი უშუალოდ გვიჩვენებს შაქრის წონით მ/.-ს ხსნარში, 

ბალინგის არეომეტრები კი გრადუსებს. მაგრამ ფაქტიურად ბალინგის 

არეომეტრზე გრადუსთა ანათვალის რიცხობრივი მნიშვნელობა აგრეთვე 

ზუსტად შეესაბამება შაქრიანობის წონით %/.-ს. ასე, მაგალითად, თუ ბა- 

ლინგის არეომეტრი გვიჩვენებს 15პ-ს, ეს იმას ნიშნავს, რომ გასასინჯად 

აღებული ხსნარის ყოველი 100 გრამი შეიცავს 15 გ სახაროზს. ორივე 

არეომეტრი დაგრადუირებულია სუფთა სახაროზის ხსნარების მიმართ 

17,5“-ზე. გარდა ბალინგის არეომეტრისა, უალკოჰოლო სასმელთა პრაქ- 

ტიკაში ცნობილია აგრეთეე ბრიქსისა და ბომეს არეომეტრები. ბრიქსის 

არეომეტრის ჩვენება ბალინგის არეომეტრის ჩვენებისაგან განსხვავდება 

მხოლოდ მეათასედი ნიშნით და პრაქტიკული მიზნებისათვის მათი გამო- 

ყენება ერთსა და იგივე შედეგებს იძლევა. რაც შეეხება ბომეს არეო- 

მეტრს, მათი გრადუირება ძველად წარმოებდა 15%9-ზე, ხოლო უკა- 

ნასკნელ ხანებში მათ შორის შემდეგი დამოკიდებულება არსებობს: 

1? ბომესი (ძველი)=0,9819?“--ბომესი (ახალი) და, პირიქით, 19 ბო- 

მესი (ახალი) = 1,01829 ბომესი (ძველი). კუთრი წონების და არეომეტრის 

ანათვალთა მნიშვნელობების ურთიერთში გადასაყვანად, მეტად მოხერხე- 

ბულია შემდეგი ცხრილით სარგებლობა. 

  

  

ცხრილი415 

ტემპაერატუოა, ოომლებზე- ფორმულა 
არეომეტრი დაც დაკალიბრებულია |ძ-კუთრი წოვა, ი--არეო- 

არეომეტრი ! მეტრის ჩვენება 

17,69 900 
ბალინგი ა... თო... 1769 ძ= – იცე--ი. 

17,59 146,78 
ბომე (ახალი) +. ...... ა. == – ომე (:ხალი) 17,59 ძ= |46,78--ი 
ბომე (ძველი) . . 55. = _ 1443 _ 

159 ძ= 1448-9590 

სიროპებსა და სასმელებში, შაქრიანობის 9/კ-ის დასადგენად, გარდა 

ზემოგანხილული ცხრილებისა იხმარება სპეციალური დლხრილები, 

რომელთა მნიშვნელობები გამოთვლილია სამი გარკვეული ტემპერატუ- 

რათა მიხედვით განსაზღვრული კუთრი წონებისათვის. ეს ცხრილი ჩვენ 

მოგვყავს შემოკლებული სახით, იმ სამუშაო კონცენტრაციებისათვის, 

რომელთანაც საქმე გვაქვს უალკოჰოლო სასმელთა წარმოების პრაქტი- 

კაში. ამ ცხრილით სარგებლობა მოსახერხებელია, როდესაც კუთრი წო- 

ნის განსაზღვრა პიკნომეტრის საშუალებით წარმოებს (ცხრ. 46), 
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ცხრილი 46 

  

  
  

კუთრი წონა 

“ C 
ი == 
ლ 9 

8 5 C 
17,69 159 909 5 V% 5, << 
17,69 159 49 § 5 5 ი V 

> ლ C => 
დღ CC ნწ> 95 _–_ 

| | | 
1.02333 1.09311 1.021454 5.9 335. 
1.02373 1.02382 1.0218255 6.0 9.40 
1.02418 1.ი2452 1.022257 6.1 3.46 
1.02454 1.02463 1.02–22659 6.2 9.02 
1.0249+ 1.02503 1.023061 წ.3 8.ას?7 

1.02598 1.02544 1.023463 6.4 3.03 
1.09575 1:.02585 1.0233867 წ.5 8.69. 
1.02616 1.02626 1.024270 6.6 8.74 
1.02657 1.026ჩ6 1.024673 6.7 3.80 
1.02697 1.02707 1.025ე77 6.8 3.ხს. 

1.02738 ' 1.02748 1.095481 6.9 ვე) 
1.02779 1.02759 1.025885 7.0 8.97 
1.02319 1.028529 1.026289 7.1 4.03 
1.02960 1.02-%70 1.026694 7.9 4.08 
1.02901 1.02911 1 027098 #.8 4.14 

1.02942 1.02952 1.097504 7.4 4.20 
1.02903 1.02993 1.027910 75 4.265- 
1.0302+ 1.03034 1.028316 7.6 ძ.3) 
1.0306+4 1.03075 1.028722 7.7 4.37 
1.03105 1.0311)6 1.028128 7.8 4.42 

1.01146 1.03157 1.029535 7.9 4.ქ8 
1.03187 1.03199 1-029912 8.0 4.ეყ. 
1.03228 1.03240 1.030349 8.1 4.59 
!.03270 1.03281 1.0307657 8.2 4 68. 
1.03311 1.03322 1.031165 8.8 450 

1.03352 1.03363 1.031573 84 4.76 
1.03393 1.034(5 1.0319ფ2 8ი 4.82 
1.03454 1.03+46 1.032391 8.6 4.97 
1.03475 1.03487 1.032800 8.7 4.93 
1.035L7 1.03529 1.033209 8.8 4.ყ9. 

1.03258 1.03270 1.033619 8.9 5.01 
1.03599 1.03611 1.024029 9.0 5.10: 
1.903640 1.03658 1.034439 9.1 5.16 
1.03682 I.03694 1.044550 9.2 5.21 
1.03723 1.08736 1.035260 9.3 6.27 

1.03765 1.03777 1.035671 9.4 5.33. 
1.08806 1.03819 1.036082 9.5 5.38. 
1.03618 1.0386) 1.036491 9.6 5.44 
1.0389898 1-03902 1.036906 9.7 5.59 
1.03931 1.03944 1,.037318 9.8 5.5         
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46-ე ცხრილის გაგრძელება 
  

  

  

  

კუთრი წონა 

C 

5 
17,59 159. 5 ა ა 5 
17,359 “169. _ მრ. 2385 «6 49 § 55 C VწV 

დი C 2 2 

| | | 
1.03972 1.03980 1.037730 9.ი ჩ.61 
1.04014 1.0-I027 1.036143 10.0 6.67 
1.04055 1 04069 : 1 038556 L0.| 5.73 
1.040ყ7 1.04111 1.0:8970 10.2 8.78 
1.04139 1.04153 1.030383ვ 10.3 5.8ვ 

1.04180 1.01195 1.0419797 104 ნ.8ეი 
1.04292 1.01236 1-04902!2 "..ი ნ.95 
1.0426+ 1.04278 1.010626 10.6 6.00 
1.04306 1.01320 1.011041 107 606 
L.04348 1 01364 1.041456 108 ცხ12– 

1.04390 1.0440+ 1.011672 10.9 6.17 
1.0.4431 1.04446 1.0125285 11.0 6.2: 
1.04473 1.04433 1.042704 11! 6.ა9 
1-I)/4515 I.041530 L0431591 11.2 6.8L 
1.04657 1.04572 1.043537 1.3 6.40 

1.01599 1.04615 1.048954 11.4 6.46 
1.0!641 1.(I46:,7 1 014370 11.8 651 
1.04693 1.04699 1.0443738 1I.6 6.57 
1.04796 1.04741 1.0452:06 LI.7 662 
1.01768 1.04783 1.0415625 11.8 6.68 

1.04810 1.04896 1:016013 11.9 6.74 

1.04859 1.04863 1.04646» 190 6.79 
1.04894 1.04910 1.01658! 12.1 685 
1.04937 1.04953 1.0473900 19.2 6.9! 
1 01972 3.04995 1.047720 12.3 06.96 

1-.05021 1 05038 1.018140 12.4 ”.02 

1.08064 1-05090 1.045559 12.5 7.08 
1 05II'6 1.05138 1.048080 19.6 7.18 
1.X51495 1-051065 1.0419101 127 719 
1.05191 L.05508 1.019522 12.3 97.2 

1.05283 1.05950 1.050943 125.9 7.30 

1-05276 1.05793 1.050665 18.0 7.36 
1.02318 1.05335 1.0510ფ7 13! 7.41 

I.05378 I.051510 18.2 7.47 
1.05431 1.-ყ91933 19.2 7.93 

1.0546+ 1. 2533:6 13.4 7.ი8 
1.05507 1.052:77ც LL 7.64 
1.-055(9 1.0535202 136 7.69 
I.ივე92 1.053626 12.7 7.75 
1.05635 1.054ს0:0 13.5 7.51 
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46-ე ცხრილის გაგრძე ლებ» 

  

  

კუთრი წონა 
C 

ი ო 
4" 
6 C 

17,659 159 _ 909 2Mც6 დ < 
17,659 159 409 § 55 6 V 

>) დ, C 9 8 
CC დ წს> L" – 

1 05660 1.05678 1-054475 13.9 7.56 
1.05708 1.05721 1.054900 14.0 7.99 
1.00746 1-05764 1.055329:5 14.1 7.98 
17 5769 1.05807 1.055751 · 14.2 8C8 

' 1.05831 1.05950 1.056176 14.8 8.09 

1.05974 1.05998 1.036609 14.4 8.14 
1.05917 1.05936 1.087029 14.5 8.90 
·1.05960 1.059579 1.057456 14.6 806 
1.06003 1.06022 1.057982– 14.7 83! 
1.06047 1.C6065 1,058810 14.8 837 

1.06090 1.06|09 1 058737 -149 8.43 
1.06184 1.06159 I.059165 15.0 8.48 
:1.06176 1.06195 1.059598 19.1 854 
'1,06919 1 00238 1.060029 15.2 8.69 
1.06962 1.06582 1.060451 19.8 8.65 

1.( 6306 1.06395 1.060980 15.4 8.71 
1.06349 1.06368 1.C61208 15.5 ხ./6 
1.00399 1.06412 1.061738 15.6 8.82 
1.06436 1.06485 1.062168 195.7 898 
1.06479 1.06199 1-062598 15.8 8.93 

1.06592 1.06549 1.063099 15.9 899 
1.06566 1.0656 1-0634(:0 16.0 9.4 
1.06609 1.065:9 1.063399 16.1 9.)10 
:1.06658 106673 1.064394 16.9 9.16. 
1.06696 1.06717 1.06470ხ 16.8 9.ა)L 

1.06740 1.06760 1.0651§8 16.4 997 
1.067498 1.06804 1-065621 165 9.38 
1.06827 1.06948 1.068054 16.6 9.38 
1.06971 1.06892 1.C669ყ91 16. 9.49. 
1.06958 1.06979 1.067855 169 956 

1.07C09 1.07023 1.067789 17.0 96! 
1.07046 1.07067 1.0682958 17.1 966 
1.0709ყ0 1.07111 1.06865:8 17.9 9.72 
1.07133 1.07155 1.06909ც 17.9 9.77 
1.07177 1.07199 1.069527ყ 1%,4 9.98 

1.0792L 1.07249 1.069964 17.6 9.69 
1.072:65 1.07257 1.070400 17.6 9.94 
1.07309 - 1.079381 1 070896 1%7 10.00 
1.07858 1-079875 1.07 1978 178 10.06 
1.07:97 1.07419 1.071710 17..9 10.11         
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46-ე ცხრილის გაგრძელება 
  

კუთრი წონა 

  

  

  

| I გ 
ნ == 

17,69 )§9 “ჟი. ჯ 58 % V 
· ლ ნ რ 2 

CC << > ი 2 

I | 
1.07441 1.07464 1.072147 19.0 10.17 
1.07485 1.07508 1.0:»585. 18.1 10.» 
1.07530 1.07552 1-073026 18.9 10.98 
1.07574 1.07596 1“707346! 18.3 10.38 
1.07618 1.07641 1.073900 19.4 10.39 

1.07669 1.07685 1.074338 18.5 10.45 
1.9. 038 ” 1.90079 1.197947 440 9450 
1.90086 1-90187 _ 1.197775 44.1 94565 
1.20139 1.20185 1.198304 44.2 24.6L 

1,20199 1.202:38 1.199ც39 443 94.66 

1.90245 1.9099) 1.199360 44.4 94.7! 
1,.20299 1 20344 1.199990 44.5 24.77 

1.2ი§9§52 1.20398 1.200120 44 6 ა482 

1.20408 1.20151 1.5900950 44.7 9488 

1.90458 1.20504 1.201480 44.8 94.93 

1.90519 1.90559 1.909010 44.9 94.93 
1.90565 1.90611 1.909540 45.0 ახ.04 
1.906!8 1.90665 1.208071 45.1 95.09 
1.20672 1.90718 1-203609 45.2 955,14 

1.90795 1.90772 1.904668 45.3 25.90 

1.2:0779 1.908285 1.904668 45.4 98.95 
1.20832 1.20879 1:902900 45.5 95.31 
1:.90896 1.20938 1.905793 45.6 55.36 
1.20939 1.90986 1.V06986 45.7 95.4! 
1.90998 1.21040 1.90680L 45.8 95.47 

1.91046 1.91094 1.907335 449 958) 
1.91100 1.91147 1.207-70 46.0 95.57 
1.21154 1:21201 1.72C9405 (6.1 2563 

1,21908 1.91955 1.908940 46.9 95.66 
1.9126| 1.21809 1.909477 46.8 95.74 

1.91315 1.VI363 1.910018 46.4 95.79 
1.21369 1.21417 1.910549 465 95.84 
1.91498 1.91471 1.911086 46.6 X5.90 
1.9(477 1.21525 1-5911623 46.7 9595 
1.XIL581 1.2:1579 1.912162 46.8 96.00 

1.91695 1.91633 1.919700 46.9 26.06 
(.21635 1.21657 1.21ქ338 +X#.0 96.11 

1.21093 1.21741 1.2)3777 47.) 5ა6.17 

1.21747 1.21796 1.214317 47.2 90წ.22 

1.919809 1.91850 1.9149856 47.3 96.57      



46-ე ცხრილის ჯაგრძელება 

  

  

კუთრი წონა 

_ C 

გ; 
C 9 

17,59 1§9 209 5 V7? 53 << 

1759 ოგი “კა #83 «8 
2 <, 86 რ 52 
C 6 ი => 

1.21856 1.21905 1.915895 47.4 96.33 
1.919!0 1.21(959 1.215936 47.6 96.38 
1.21964 1.290!8 · 1,216476 47.6 96.48 
1.92019 1.92068 1.217017 47.7 26.49 
1.29073 1.9ა|19>2 1.217559 47.8 9654 

1.99197 1.929177 1.218101 47.9 96.59 
1.22–2)832– 1.22241. .. 1 219643 48ი 56.65 

1.922:8- 1.92:86 1.9191355 4ხ.1 ა6 70 
1.22991 1.99840 1.919729 439 96.75 
1.99345 1.99395 1.990»79 49.8 96.81 

1.22400 1.93450 1.990815 48.4 96.86 
1.92485 1.92605 1 221860 485 9693 
1.99509 1.99შ5ე 1.:91904 486 90.97 
1502:56+ 1.22614 1 292449 48.7 97.09 
1.2:2619 1.2X669 1.992995 488 97.08 

1.99678 1.92794 1,223540 489 97.18 
1-22798 1.92779 1.994086 49.0 97.18 
1.99783 1.22:2834 1.294632 49.1 97.24 
1.99838 1.2285889 1.925190 49.2 97.99 
1.92898 1.22944 1.295797 49.3 97.34 

1.92948 1.29999 1.996974 494 97.46 
1.2ვ008 1.93054 1.996823 49.5 9750 
1.93058 1.998109 1.927971 49.6 97.56 
Iა8118 1.93164 1.2279!9 49.7 97.61 
1.93168 1.23220 1.928469 49.8 97.66 

1.93928 1.93975 1.999018 4ტ9.9 97.79 

1.23278 1.298330 1.2:9567 60.0 97 77 
1-98334 1.938-5 1.230117 50.1 27.89 
1.93359 1.93441 1.930658 50.9 
1.28444 1.93498 1.231919 80.8 97.88 

1.93499 1.93552 1.531770 50.4 97.93 

1.93555 1.9-607 1.პა82822 508 27.98 
1.93610 1.23668 1.989874 50.6 98.04 
1.93666 1.98718 1.233496 50.7 2809 
1.9372) 1.93774 1.283979 50.8 28.14 

1.93787 1.23899 1.994533 60.9 28.20 
1.93839 1.24838 1.995085 51.0 28 28 
1.93889 1.98941 1.9285659 61.1 28.30 
1.93948 1.93997 1.9236194 51.29 2836 
1.23999 L.94059 1.936748 51.8 28.41         
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46-ე ცხრილის გაგრძელება 

  

  

კუთრი წონა 
C 

გი 

% კ: · 
_17,59 169 9ი? 5 %# თ <C 
17,69 159 49 §88 %« წ 

2 C< % 2-2 
ი ლ >> 0 – 

1.24055 1.24108 1.237303 618. 28.46 
1.94111 1.24164 1,2378659 81.9 28.51 
1.2+4166 1.234220 1,238414 21.6 98.57 
1.24222 1.24276 1.53+970 61-V/ 28.62 
1.24278 1.243ვ5 1.239527 51.8 28.67 

1.24334 1.94383 1.210084 91.9 98.73 
1.24390 1.24444 1.240641 82.0 2878 
1.24446 1.24ის0 1.241198 52.1 98.63 

1.24502 1.24556 1.241707 ეა.2 98.89 
1.21553 1.24613 1.242315 22.8 28.94 

1.24614 1.24669 1.9.I2873 52.4 98.99 
1.24670 1.24725 1.2191433 22.9 29.05 
I.24726 1.24751 1.243992 82.6 299.10 
1.24782 1.241828 1.244552 82.7 99.15 
1 24819 1.24894 L.პ(5113 572.1 29.20 

1.241895 1.24951 1.2–245673 52.9 99.26 
1.24951 1.25007 1.215234 53.0 99.31 
1.25008 1.25063 1.246795 03. 29.36 
1.286064 1.261520 1.247358 53.2 99.49 
1.251:0 1.25176 1.247920 83.8 29.47 

1.25177 1.25933 - 1.248482 53.4 99.52 
1.202–233 1.45290 1.249046 იქ. 99.57 
|.25290 1.25346 1.2496)6 89.6 99.6“ 
1.2ნ347 1.26403 1.950172 81.7 29.68 
1.25403 1.25460 1.250737 | 83.8 29.73 

1.25460 1.55517 1.251301 §3.9 99.79 
1 25517 1.25574 1.251856 84.0 2X9.81 
1.29578 1.25610 1.25243 54.1 59.89 
1.პინვი 1.25687 1 552997 ეჭ.ა 99.94 
1.:5687 1.25744 I.253563 24.8 30.00 

1.25744 1.25501 1.254199 54.4 30.05 
1.20801 1.26ყ98 1.251697 იჯ+.ი 30.10 
1.20857 1.25915 1.255964 54.6 30.16 
1.25914 1.25973 1.225831 51.7 30.51 
1.25971 1.26030 1.2564100 61 %-) 80.26 

1.26028 1.260587 1.256967 54.9 80.31 
1.–:6036 1 26144 1.257535 55.0 30.37 
1.26)43 1.9620! 1.258104 თე).1 20.42 
1.262X 0 1.26259 1.253674 89-2 30.47        



კუთრი წონა 

46-ე ცხრილის გაგრძელება 

  

  

    

C 

2 <= 
5 ი იც9 ნ, აა 5 _17,59. _ 159_ _ 909 _ 52 %#% = < 

17.59 159 ძი # 55 ხნ წV 
თ ლ 6 რ 2 
დC LC წს> ი _– 

1.26257 1.96316 1.959944 55.8 30.53 
2.26814 1.26373 1.259815 85.4 30.58 

1.96379 12648! 1.960385 86.5 30.63 
1.26429 1.96488 1.260955 89.6 80.68 
1.96486 1.96546 1.261527 55.7 30.74 
1.26544' 1.26608 1.2620ს9 85.8 80.79 
1.26601 1.26661 1.262671 §5.9 80.84 

1.96658 1.26718 1.968248 56.0 30.89 
1.:6716..! 1.96776 1.263816 86.1 80.95 
1.96773 | 1.26834 1.264390 86.3 81.00 
12681  · 1.96892 1.964968 86.3 81.05 
19X699 | 1.269419 1.965337 56.4 8!.10 
160946 ' 127007 1.966019 56.5 81.16     
ფაჭრიანობის განსაზღვრა სიროპებში რეფრაქტომეტრის 

საშუალებით 

რეფრაქტომეტრის საშუალებით შაქრიანობის განსაზღვრა "სირო- 

პებში დამყარებულია იმ მოვლენაზე, რომ მოცემულ ტემპერატურაზე, 

სხვადასხვა კონცენტრაციის შაქრის ხსნარები ხასიათდებიან სინათლის 

  

სურ. 105. სინათლის სხივის გარდა- 

ტეხა სხვადასხვა არეში გავლისას. 

არეში გავლისას 

  
განიცდის 

სხივის გარდატეხის გარკვეული მაჩვე- 

ნებლებით. 

როდესაც სინათლის სხივი ერთი 

არედან მეორეში გადადის, იგი მიმაC- 

თულებას იცვლის, რასაც სინათლის 

გარდატეხას უწოდებენ. სინათლის სხი- 

ვი სხვადასხვა არეში სხვადასხვა სის- 

წრაფით ვრცელდება და მისი გარდატე- 

ხის სიდიდე დამოკიდებულია ოპტიკუ- 

რი არის სიმკვრივეზე. 

ფიზიკიდან ცნობილია, რომ სხივი 

28, რომელიც ეცემა ორი არის გამყოფ 

ზედაპირზე ჯ/–-ზე (იხ. სურ. 105) ჯ-–- 
გადახრას 80 მიმართულებიდან 8») 

მიმართულებით. ასეთ სხივს ახასიათებს ტენდენცია-- დაუახლოვდეს MM 
ნორმალს, თუ # არე უფრო მკვრივია, ვიდრე /) არე და პირიქით. 
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« კუთხეს, რომელსაც ქმნის „103 სხიყი #M ნორმალთან სხივის 

დაცემის კუთხე ეწოდება. ზ-––კუთხეს, რომელიც #/) სხიესა და M#VM 

ნორმალს შორის წარმოიქმნება გარდატეხის კუთხეს უწოდებენ. იმ შემ- 

თხვევაში, როდესაც სხივი ოპტიკურად უფრო ნაკლებად მკვრივი არიდან 

გბდადის ოპტიკურად უფრო მკვრივ არეში, დაცემის კუთხე ჭარბობს. 

გარდატეხის კუთხეს და, პირიქით, სინათლის სხივის გარდატეხის მაჩვე- 

ნებელი ეწოდება დაცემის კუთხის სინუსის ფარდობას გარდატეხის კუ- 

თხის სინუსთან, რომლებიც თავიანთი მხრივ პროპორციული არიან სი–- 

ნათლის სხივის სიჩქარეებისა სხვადასხვა არეში: 

5I)ი თ ჟუ 
სლ -= -–-=00იV” 

ყი შე 

თუ სხივი მოცემულ არეში უჰაერო სივრციდან შემოდის, მიღებუ- 

ლი გარდატეხის ეფექტს, აბსოლუტური გარდატეხის მაჩვენებელს უწო- 

დებენ. გარდატეხის ეფექტს კი, რომელიც მიიღება სხივის სხვა ოპტიკური 

არიდან შემოსვლისას, სათანადოდ ეწოდება შედარებითი გარდატეხის 
მაჩვენებელი პირეელი არის მიმართ. 

აბსოლუტური გარდატეხის მაჩვენებელი ჰაერისათვის ძალიან მცი. 

რედ განსხვავდება ერთისაგან (059-სა და 760 მმ-ს იგი ტოლია 1.0000293) 

სუფთა გამოხდილი წყლისათვის გარდატები მაჩვენებელი ტოლია 

1.33298; მონობრომნაფტალინისათვის 1,658 (აღნიშნული მნიშვნელობე- 

ბით სარგებლობენ რეფრაქტომეტრების შესამოწმებლაღ). 

ყველა თხევადი და მყარი ნივთიერების გარდატეხის მაჩვენებელი: 

ერთზე მეტია, რადგან მათთვის სათანადოდ დაცემის კუთხე ჭარბობს 

ს გარდატეხის კუთხეს. 

აბეს რეფრაქტომეტრი შედგება ორი, „I და /3 პრიზმისა- 

გან. ქვედა პრიზმა იხსნება სპეციალური საკეტის საშუალებით. გამოსა- 

კვლევი სითხის წვეთს, კაპილარის ან მინის წკირის საშუალებით ათავ- 

სებენ პრიზმის ზედაპირზე და პრიზმებს ისევ ახურავენ ერთმანეთს. 

გამოსაკვლევი ობიექტის გასანათებლად იხმარება # სარკე. 

რეფრაქტომეტრის პრიზმებში და სითხის ფენაში გავლისას სინა- 

თლის სხივმა შესაძლებელია განიცადოს დისპერსია, რის გამო გამყოფი 

ზედაპირის ხაზი ბუნდოვნად გამოჩნდება. ამ უარყოფითი მოვლენის 

თავიდან ასაცილებლად რეფრაქტომეტრს გაკეთებული აქვს სპეციალური 

მოწყობილობა (2), რომელსაც კომპენსატორი ეწოდება. კომპენსატორი 

წარმოადგენს ლინზათა სისტემას, რომლებიც ხასიათდებიან სხვადასხვა 

გარდატეხის მაჩვენებლით. ხრახნის მობრუნებით ამა თუ იმ მიმართუ- 

ლებით' შესაძლებელი ხდება სპექტრის ყველა სხვა ხაზების შთანთქმა, 

რომლებიც ხელს უშლიან განსაზღვრას. გამყოფი ხაზი, რომელიც მიი- 

ღება ოკულარში, სრულიად მკაფიოდ უნდა იყოს გამოსახული. რეფრაქ- 
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ტომეტრის პრიზმებს / ბერკეტისა და 7”” სრახნის საშუალებით აბრუნე- 

ბენ მანამდე, სანამ გამყოფი ხაზი არ დაემთხვევა მხედველობის არეზე 

გავლებულ ნიშანხაზს (ძაფს). ამის შემდეგ 5 სკალაზე პოულობენ სათა- 

ნადო გარდატეხის მაჩვენებელს. გარდატეხის მაჩვენებლის სიდიდის 

ამოკითხვა წარმოებს გამადიდებელი შუშით. 

შაქრის ხსნარების რეფრაქციის განსაზღვრა წარმოებს ზუსტად 

20“C-ზე. ტემპერატურის რეგულების მიზნით, რეფრაქტომეტრის პრიზ- 

მებს ქვემოთ ბუდეში გაკეთებული აქვთ ხვრელები, რომლებშიაც რეზინის 

მილებისა და ძაბრის საშუალებით ატარებენ 20”-იან წყალს. ტემპერა- 

ტურის გასაზომად რეფრაქტომეტრს აქეს სპეციალური თერმომეტრი. 

  

სურ. 106. „შაქარმზომი“. 

  

განხილული რეფრაქტოზეტ- 
რების გარდა, რომლებიც სავსე- 

ბით გამოსადეგია გარდატეხის 

მაჩვენებლების განსაზღვრისათვის 

ზუსტი მეცნიერული საკვლევაძიებო სამუშაოთა წარმოების დროს, შაქ- 

რის ხსნარებში, შაქრიანობის მ/.-ის დასადგენად ფართოდ იყენებენ აგ- 

რეთვე სპეციალურ რეფრაქტომეტრებს-–-შაქარმზომებს. ამ უკანასკნელ 

შემთხვევაში შაქრიანობის /-ის ამოკითხვა უშუალოდ შესაძლებელია 

სათანადო სკალაზე აღნიშნული ტიპის რეფრაქტომეტრების წარმოება 

ჩვენში ათვისებულია „გლავსახარის“ კიევის მექანიკირი სახელოსნოების 

მიერ. მისი კონსტრუქცია ნაჩვენებია 107-ე სურათზე. 
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იმ შემთხვევაში, როდესაც რეფრაქტომეტრის სკალაზე შაქრია- 

ნობის "/, ნაჩვენები არ არის, მას პოულობენ შესაბამისი გარდატეხის 

მაჩვენებლის მიხედვით სათანადო ცხრილების საშუალებით, 

გარკვეული კონცენტრაციის მქონე სიროპების მისაღებად 

ხმარებული გამოთვლის გრაფიკული მეთოდი 

დიაგრამის აგების წესი მეტად მარტივია და მისი შინაარსი მოკ- 

ლედ შემდეგში მდგომარეობს. 

კვადრატის წკეროებზე სელმარცხნივ მოთავსებული რიცხვები გა- 

მოხატავენ კომპონენტის წონით პროცენტებს შესარევად აღებულ ხსნა- 

რებში. ნარევის პროცენტულ შედგენილობას, რომელიც უ5და მიღებუ– 

ლი იქნას მათი გარკვეული პროპორციით შერევის შედეგად წერენ კვად- 

რატის ცენტრში. ამის შემდეგ წეეროზე მოთავსებულ უმცირეს მნიშვნე- 

ლობას აკლებენ იმ სიდიდეს, რომელიც ცენტრშია მოთავსებული და 

მიღებულ რიცხვს ათავსებენ ამ დიაგონალზე მდებარე საწინააღმდეგო 

წვეროზე მარჯვნიე. ასევე აკლებენ უდიდეს რიცხეს, ხელმარცხნიე მდე- 

ბარე წვეროში, ცენტრში მოთავსებულ „მნიშვნელობას და მიღებულ 

სიდიდეს, აგრეთვე ათავსებენ დიაგონალის გაგრძელებაზე, ხელმარჯვნივ 

მდებარე წვეროში. ამრიგად, კეადრატის მარჯვენა წვეროებზე მიღე- 

ბული სიღიჯეები გამოხატავენ თითოეული პროდუქტის წონით ოროაო- 

დენობებს, უკეთ მათ წონით ფარდობებს, რომლითაც უნდა აურიოთ 

ისინი, რომ მივიღოთ სასურველი კონცენტრაციის ნარევი (უდიდეს 

მნიშვნელობას ყოველთვის ვაკლებთ უმცირესს). 

მაგალითი. ვთევათ, გვაქვს 68", შაქრის შემცველობის ხილის სი- 

როპი და იგი უნდა გავაზაოთ 13ს/ე-იანი პასტერიზებული ხილის წეენით, 

52შ%/-ის შაქრიასობის მქონე პროდუქტამდე. 

ავაგოთ დიაგრამა. 

68 _ 39 

52 

13 16 

დიაგრამის მიხედვით 52ჰ/.-იანი პროდუქტის მისაღებად, მაღალი კონ- 

ცენტრაციის ხილის სიროპის ყოველ 39 წონით ნაწილზე, უნდა ავიღოთ 

16 წონითი ნაწილი ხილის წ;ვენი. 

ამ მეთოდით შეგვიძლია აგრეთვე გავიანგარიშოთ წყლის რაოდე- 

ნობა, რომელიც საჭიროა მაღალკონცენტოული შაქრის სიროპის გა- 
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საზავებლად სასურველ დონემდე (ან პირიქით, შაქრის რაოდენობის 

გამოსათვლელად, რომელიც საჭიროა ხსნარის კონცენტრაციის გაზრ- 

დისათვის გარკვეულ დონემდე). 

იმ შემთხვევაში როდესაც საბოლოო პროდუქტის რაოდენობა 

განსაზღვრულია, თითოეული ინგრედიენტის წონას, ანგარიშობენ შემ- 

"დეგნაირად. მარჯვნივ კვადრატის წვეროებზე მდებარე რიცხვებს კრე- 

ფეი და შემდეგ ერთ-ერთ მათგანს მიღებულ ჯამზე ყოფენ. პროდუქტის 

საერთო რაოდენობის გამრავლებით ამ ნაწევარზე მიიღება შესაბამისი 

ინგრედიენტის წონა. ჩვენს მიერ განხილული მაგალითისათვის, თუ სა- 

ბოლოო პროდუქტის წონას მივიღებთ 100 კგ-ს, გვექნება 

16 –----X100, ანუ 0,29X100=29 39-L16 აშ 
ამრიგად 100 კგ პროდუქტის მისაღებად საქიროა 29 კგ ხილის წვე 

ნი და 100--29=71 კგ ხილის სიროპი. 

თავი XVI 

სიროპების კუკაჟი 

უალკოჰოლო სასმელთა წარმოების პროცესში, სიროპების კუპა: 

ჟი ერთ-ერთ ყველაზე უფრო საპასუხისმგებლო ოპერაციას წარმოადგენს. 

სიროპებისა და მათგან დამზადებული ხილეული წყლების საგემოვნო 

თვისებები ძალიან დიდად არის დამოკიდებული მათი შეზავების წესებზე. 

ნათქვამიდან უშუალოდ გამომდინარეობს, რომ აღნიშნული ოპერაციის 

ჩატარებას ყოველთვის განსაკუთრებული ყურადღებით უნდა მოვეპყრათ. 

მარტოოდენ რეცეპტურის ზუსტად დაცვით შეზავებული სიროპი, 

შესაძლებელია განხილული იქნას მხოლოდ, როგორც საფუძველი ნაწარ- 

მისა, რომელიც საგემოვნო სურნელოვან თვისებათა თვალსაზრისით 

ყოველთვის მოითხოვს დაზუსტებასა და დამრგვალებას. ხშირად, აღნიშ- 

ნული მიზნით, იგი საჭიროებს სულ უმნიშვნელო რაოდენობით მჟავას 

ან რომელიმე სურნელოვანი ნივთიერების მიმატებას, რაც პროდუქციის 

ხარისხზე არსებით გავლენას ახდენს. აქ ნათქვამის საილუსტრაციოდ 

მოვიყვანოთ შემდეგი მაგალითი. ციტრუსოვანთა ნაყენების ნარევისაგან 

გაკეთებული სიროპი ზოგჯერ არასასიამოვნო მძაფრი საგემოვნო იერით 

ხასიათდება. მრავალ შემთხევევაში (მაგრამ, არა ყოველთვის), ამ ნაკლო- 
ვანების გამოსასწორებლად, სიროპისათვის საკმარისია ძალიან მცირე 

რაოდენობით ვანილის ნაყენის მიმატება (ოც კილოგრამ სიროპზე სულ 

რამდენიმე წვეთი). 

უალკოჰოლო სასმელთა წარმოების პრაქტიკაში უამრავ ანალო- 

გიურ მაგალითს შეიძლება შევხვდეთ. ზოგჯეო სიროპის დამახასიათე- 
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ბელი სურნელების გასაძლიერებლად და ჰარმონიული ტონის მისაღებად 

საჭიროა სხვა სურნელოვანი ნივთიერების მიმატება, რომელიც დამოუ-· 

კიდებლად აღებული სრულიად გამოუსადეგარია. ცხადია, რომ ყევეელა 

ამგვარი მომენტის წინასწარ გათვალისწინება რეცეპტურაში შეუძლე- 

ბელია. 

სიროპების კუპაჟის პროცესის წარმატებით ჩატარება, მთელი რიგი 
ფაქტორების გარდა, მნიშვნელოვნად დამოკიდებულია ოსტატი––სპეცია- 

ლისტის პირად თვისებებსა და იმ ჩვევებზე, რომელიც მას უნდა ჰქონ- 

დეს პრაქტიკულად გამომუშავებული ნედლეულის, მასალების და მზა 

პროდუქციის სწორი ორგანოლეპტიკური შეფასების საქმეში. 

სიროპების დაკუპაჟებისათვის საჭირო მასალების 

მომჭზადება 

კუპაჟის პროცესის წარმატებით ჩასატარებლად ძალიან დიდი 
მნიშვნელობა აქვს ძირითადი შაქრის სიროპის, ყველა დამხმარე მასა- 

ლისა და სამუშაო ხსნარის დროულად და ხარისხიანად მომზადებას. სა- 

კუპაჟო ჭურჭელი, რომელშიაც განზრახულია სიროპის შეზავება, წინას- 

წარ საფუძვლიანად უნდა გამოვრეცხოთ მჟავათა სამუშაო ხსნარების 

დასამზადებლად. ლიმონის ან ღვინის მჟავას ხსნიან წყალში პროპორ- 

ციით 1:4--1 :3. ხსნარებს ფილტრავენ ფილტრის ქაღალდში და მი- 

ნის ბალონებში ინახავენ. მჟავას საჭირო დოზას ანგარიშობენ ხსნარის 

კუთრი წონის მიხედვით (იხ. თავი ნედლეულის დახასიათების შესახებ 

ცხრილი 15-16). 

საჭიროა მტკიცედ გვახსოვდეს, რომ ესენციებისა და სურნელო- 

ვან ნივთიერებათათვის ყოვლად დაუშვებელია ნახმარი საზომი ცილინ- 
დრების და სხვა ჭურჭქლეულობის გამოყენება წინასწარი საფუძვლიანი 

გარეცხვის გარეშე. ხოლო ესენციათა ისეთი მძლავრი სახეებისათვის, 

როგორიცაა, მაგალითად, მსხლის ესენცია, ანანასის ესენცია და ზოგი- 

ერთი სხვა ესენციები, სპეციალურად გამოყენებული უნდა იქნას სა- 

კუთრივ აღნიშნული მიზნისათვის განკუთვნილი ჭურქლები და საზობგი 

ცილინდრები. 
წინასწარი კუპაჟი. ცნობილია, რომ ხშირად ერთი და იმავე 

დასახელების ხილის წვენები თავიანთი საგემოვნო თვისებებით ერთმანე- 

თისაგან შესამჩნევად განსხვავდებიან. ამ მხრივ კიდევ მეტის თქმაც 

შეიძლება. ზოგჯერ ერთი და იმავე დასახელების სხვადასხვა ეთეროვანი 

ზეთები და სურნელოვანი ნივთიერებანი, რომლებიც ფიზიკურ-ქიმიური 

მაჩვენებლებით ძალიან მსგავსნი, ან შესაძლოა იდენტურნიც იყენენ, სურ- 

ნელებისა და გემოვნების მხრივ ერთმანეთისაგან მნიშვნელოვნად გან- 

სხვავდებიან. აღნიშნული მოსაზრების გამო, სასურნელ-გემო თვისებათა 

თვალსაზრისით, ერთგვაროვანი, სტანდარტული პროდუქციის გამოსაშ- 
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ვებად აუცილებელია ეგრეთ წოდებული წინასწარი, ანუ საცდელი კუპა- 
ქების ჩატარება და ამ გზით დამზადებული სასმელებისათვის როგორც 

ფიზიკურ-ქიმიური მაჩვენებლების განსახღვრა, ისე მათი დაჭაშნიკება. 

ამრიგად, სიროპების მასობრივად დაკუპაჟებას წინ უნდა უსწრებდეს 

აღნიშნული ოპერაცია. წინასწარი ანუ საცდელი კუპაჟი" მეთოდიკა 

მოკლედ შემდეგში მდგომარეობს: იღებენ რამდენიმე მინის ბალონს, 

თითოეულ მათგანში ასხამენ 1–2 ლიტოა ძირითად სიროპს და უმატე- 

ბენ მჟავას განსაზღვრულ რაოდენობას. ამის შემდეგ ერთ-ერთ მათგანს 

უმატებენ რეცეპტურით გათვალისწინებული მასალების ზუსტ რაოდენო- 

ბას, სხვა დანარჩენს კი უმატებენ ამ ნივთიერებათა რამდენადმე განსხვა- 

ვებულ დოზებს. გახარჯული მასალების რაოდენობას თითოეული მათ- 

განისათვის იწერენ სამუშაო წიგნაკში. ამოწმებენ სიროპების გემოს- 

მათ მჟავიანობას, შაქრიანობას და შეფერადებას. ამის შემდეგ სხვადა- 

სხვა სასურნელ-გემო ნივთიერებათა საუუალებით ახდეზენ სიროპის საგე- 

მოვნო თვისებათა დაზუსტებას. რა თქმა უნდა, ყველა ამ შედეგებს იწე- 

რენ იმავე სამუშაო წიგნაკში. მეორე დღეს დილით, ამრიკად დამზადე- 

ბული სიროპებიდან, თითოეული სინჯისაგან აკეთებენ 2 - 3 ბოთლ მზა 

სასმელს გაზიან წყალთან ერთად. ნიმუშებს «კეთებენ ანალიზს და ახდე- 

ნენ მათ ორგანოლეპტურ შემოწმებას ისეთ ოთასში, სადაც არავითარი. 

გარეშე სუნი არ უნდა იგრძნობოდეს. ის სინჯი. რომელიც დაგაშნიკე- 

ბის შედეგად საუკეთესო მაჩვენებლებს მიიღებს, შემდგო§ნ გამოყენებული 

უნდა იქნას როგორც საფუძველი მოცემული სასის სიროპების მასო- 

ბრივად დაკუპაჟებისათვის. რა თქმა უნდა, საბოლოო კუპაჟის დროს 

მხედველობაში უნდა იქნას მიღებული აგრეთვე ის შენიშვნები, რომლე- 

ბიც გამოითქმება სასმელების დაუჟაზნიკებისას. 

საკუპაჟო აპარატები. უალკოპოლო სას?ელთა წარმოებაში, 

გარდა ზემოთ განნილული კომბინირებული სახის მონტჟუსებისა. სირო- 

პების დასაკუპაჟებლად იყენებენ დიდი ზომის ლითონის ცილინდრულ 

ჭურჯლებს, რომლებიც შიგა მხრიდან დაფარულია მჟავაგამძლე მინან- 

ქარით ან ბაკელიტით. ზოგიერთ წარმოებამი სიროპების ასარევად. 

საკუპაჟო აპარატში ხმარობენ შეკუმშულ პაერს. მაგრამ ამ მიზნით ყოველ- 

თვის უმჯობესია CCე-ის გამოყენება. 

პატარა წარმოებებში, სიროპების დასაკუპაჟებლად უმთავრესად 

შემდეგი სახის ჭურგლებს იყენებენ: ხის ფლასკებს, სპილენძის ცილინ- 

დრული ფორმის კარგად მოკალულ რეხერვუარებს, მინანქრიან ჭურკვ- 

ლებს და უფრო იშვიათად ფაიფურის ჭურჭელს. სიროპის მორევას ამ 

შემთხვევაში მარტივად ხელის სარეველათი ახდენენ. კუპაჟის პროცესი 

წარმოებს შემდეგი თანმიმდევრობით. საკუპაჟო რეზერვუარში პირველად 

ათავსებენ ძირითად შაქრის სიროპის სრულიად განსაზღვრულ მოცუ- 

ლობას. სიროპის მოცულობის დასადგენად იხმარება სპეციალური საზო- 
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მი ჭურჭლები. ჩვეულებრივ კი საკუპაეუო ფლასკს გაკეთებული აქვს 
სითხის დონის მაჩვენებელი ხელსაწყო. ამის შემდეგ სიროპს უმატებენ 

ჯერ მჟავას ხსნარს, შემდეგ საღებავს და სულ ბოლოს სურნელოვან 

ნივთიერებებს. იმ შემთხვევაში, რო- 

  

    
     

   

    

დესაც ძირითად შაქრის სიროპს „ამრა 

ექსტრაქტით, ან ხილის წვენით ახა- “ VI 

ვებენ, მაშინ შესაბამისად ჯერ ამ L 81 

კომპონენტებს უმატებე95, ხოლო სა- ჯ ერა 

ღებავებს და მჟავას ხსნარს კი მათ პაიე) % 

შემდეგ. სითხეს რამდენიმე წუთის – . 555 

1 აწ
 

ლ 

განმავლობაში ურევენ ინტენსიურად,    
სანამ არ მიიღება სრულიად ჰომო- 

გენური სითეე. 9ზა კუპაჟს ამოწმებე5 

შაქრიანობაზე, მჟავიანობაზე და ფეCრ- 

ზე. შემდეგ მას ჩამოასხაპენ რამდენი- 

მე ბოთლში გაზიან წყალთან ერთად 

და კვლავ ამოწძებენ ორგანოლეპტი- 

კურად. როდესაცკ დარწმუნდებიან, 

რომ დაკუპაჟებული სიროპი სავსე-· 

ბით აკმაყოფილებს სტანდარტის მო- 

თხოვნილებებს, მას გადასცემენ ჩამო- 

სასხმელ საამქროს. : 

სხვადასხვა ხილის სიროპები-, 

სა და სპეციალური დანიშნულების 

სიროპების კუპაჟისათვის (რომლებ- სურ. I03. ჰერმეტულსაბურავიანი აპარა– 
საც რძეს ან სხვა პროდუქტებს ტი მექანიკუოი სარეველათი. 

ურევენ) მეტად მოსახერხებელია დახურულთავიანი საკუპაჟო აპარატე- 

ბის გამოყენება. 108-ე სურათზე ნაჩვენებია ამგვარი საკუპაჟო აპა- 

რატის საერთო სახე. | 

ფენიშვნები ხილის სიროპების წარმოების : 

თავისებურებათა შესახებ ' 

ხილის სახეობათა გადამუშავების სპეციფიკური პირობების მიხედვით, 

მიზანშეწონილია გავითვალისწინოთ შემდეგი მომენტები მაღალხარისხო- 

ვანი ხილეული წყლების მოსამზადებლად. 

საშუალო და დიდი წარმადობის უალკოჰოლო სასმელთა ქარხნებ-, 

ში, ხილეული სიროპების მომზადება უმჯობესია არაფერმენტირებული 

ნატურალური ხილის წვენების ბაზაზე, რომლის მიღება და შენახვა წარ- 

მოებს ცივი წესით, ნახშირმჟავა გაზის წნევის ქვეშ. ამ უკანასკნელით. 

სარგებლობა საშუალებას გვაძლევს: ა) ხილის დამზადების ხანმოკლე 
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პერიოდში გადაგამუშაოთ მისი' დიდი რაოდენობა; ბ) შევინახოთ წვენების 
საპირო რაოდენობა თერმული დამუშავების გარეშე პრაქტიკულად 

ნებისმიერი ხანგრძლიობით; გ) გამოვიყენოთ ამ გზით მომზადებული 

ხილის წვენები, როგორც ხილის სიროპების დასამზადებლად, ისე უშუა- 

ლოდ ინდივიდუალური მოხმარებისათვის; დ) გამოვიყენოთ იგი ხილის 

სიროპების დასამზადებლად ნებისმიერი მეთოდით (ცივი წესით, „ცხელი 

წესით, გაკეთილშობილების გზით). ! 

ცავი წესით დამზადებული სიროპები თავიანთი კვებითი და სამ- 

კურნალო-დიეტური ღირებულებით წარმოადგენენ საუკეთესო პროდუქ- 

ტებს, მაგრამ უალკოჰოლო. სასმელთა დასამზადებლად მათი გამოყენება 
მნიშვნელოვნად შეზღუდულია. ამის მიზეზებია ცივ წვენში შაქრის ძნელი 

ხსნადობა, აპარატების მცირე წარმადობა, მიღებული პროდუქტის გა- 

ფილტვრის სიძნელე და შედარებით ნაკლები მდგრადობა. 

ამის გამო ამჟამად ერთადერთ ძირითად ხერხს ხილის სიროპის 

მასობრივად დასამზადებლად უალკოპოლო სასმელთა მრეწველობაში 

ფაქტიურად წარმოადგენს მისი მიღება ცხელი წესით. მაგრამ მოხარშვის 

დროს იგი განიცდის სურნელებისა და საგემოვნო თვისებათა შესამჩნევ 

გაუარესებას. ამ უარყოფითი მოვლენის ნაწილობრივად გამოსასწორებ- 

ლად, ყველა შემთხვევაში, როდესაც კი ამის შესაძლებლობა არსებობს, 

უმჯობესია მისი გამდიდრება იმავე დასახელების არაფერმენტირებული 

ნატურალური ხილის წვენით და მცირე ოდენობით, იმავე დასახელების 

ნატურალური ხილის ესენციით. მცირე წარმადობის ქარხნებში, რომელ- 

თაც შესაძლებლობა არ გააჩნიათ ხილის წვენების შენახვისა C0),კ-ის წნე- 

ვის ქვეშ, მიზანშეწონილია მათი კონსერვირება შაქრის საშუალებით. 

აღნიშნული მიზნით პირდაპირ ხარშავენ 66-–-–68პ%/ა შაქრის შემცველობის. 

სიროპებს და ასეთ მდგომარეობაში ინახავენ ნებისმიერი ხანგრძლიო- 

ბით. 

საგემოვნო და სურნელოვან თვისებათა თვალსაზრისით, ხილის 

სიროპებისთვის“ ოპტიმალურ კონცენტრაციად მიჩნეულია 50--55%/. 

მაღალკონცენტრაციის სიროპების გასაზავებლად 50-–55წV/ე-მდე მიზანშეწო- 

ნილია პასტერიზებული ხილის წვენების გამოყენება. ამრიგად, ხილის 

სიროპების მოხარშვასთან ერთად უაღრესად სასურველია გარკვეული 

რაოდენობით არაფერმენტირებული (პასტერიზებული) ხილის წვენის 

მომზადებაც. ხილეულთა ისეთი სახეებისათვის, როგორიც არის მაგა- 

ლითად, კომში, გამხმარი შავი ქლიავი, შინდი, ღოღნოშო და სხე. 

წარმატებით შეიძლება დიფუზური და ექსტრაქციის მეთოდების გამო- 

ყენება. მათ შორის უფრო ადვილად განსახორციელებელი და ეფიქრობთ 

უმჯობესიც არის უბრალოდ ექსტრაქციის მეთოდის გამოყენება. მცირე 

წარმადობის ქარხნებში ზოგიერთი კენკრის და ხილეულის გადასამუშა- 

ეებლად, რომელთა დადუღება დიდ დროს არ მოითხოვს (მაგალითად, 
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ალუბალი, ჟოლო, მაყვალი და სხვ.) ხშირად აუცილებელია ჯერ სათა- 

ზადო მორსების დამზადება და შემდეგ მათგან სიროპების მოხარშვა, 

რადგან ასეთ პირობებში მომზადებული მორსები საკმაო რაოდენობით 

თავისუფლდებიან პექტინებისაგან. 

თავი XVII 

უალკოჰოლო, სასმელების რეცეპტურა 

ამჟამად საბქოთა კავშირში ხილეული წყლების დასამზადებლად 

სახელმძღვანელოდ მიღებულია ქვემომოყვანილი რეცეპტურა. იგი და«6- 

ტკიცებული იყო საკავშირო კვების მრეწველობის საბალხო კომისარიატის 

მიერ 5/VII-1938 წელს და შემდეგ კვლავ დაზუსტებული იქნა 1939 წელს. 

სამწუხაროდ, ეს რეცეპტურა არ არის სრულიად უნაკლო. იგი საჭიროებს 

საფუძვლიან გადასინჯვას, შევსებას და ზოგიერთი მასალის ხარჯვითი 

ზორმების ხელახლა დაზუსტებას. მუშაობა ამ მიმართულებით უკვე წარ- 

მოებს, მაგრამ, ვიდრე ახალი რეცეპტურა დამტკიცდებოდეს, აღნიშნუ- 

ლი რეცეპტურა ფაქტიურად წარმოადგენ ერთადერთ ოფიციალურ 

დოკუმენტს, რომლის მიხედვითაც უნდა წარმოებდეს მასალების გახარ- 

ჯვა უპლკოჰოლო სასმელთა ქარხნებში. აღნიშნული მიზეზის გამო, ჩეენ 

საჭიროდ მიგვაჩნია ამ რეცეპტურის თითქმის მთლიანად მოყვანა. 

1. ხილეული არაგაზირებული სასმელები (კასრებში) 

1) შტოშის არაგაზირებული სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკ- 
სასმელი ლებ. ............ 6,C 

“მაქარი (კგ-ში) - . ..L: « . 6,5-მდე მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის 
შტოშის მორსი, (ლ-ში) . . .... 9 ტუტის ხსნარი 100 მლ. სასმელ- 

ოძის მჟავა (გ-ში) ." ..... 95 ზეე ........... 1,3--2,2 
შტოშის ესენცია (მლ-ში). · ... 929 
სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკლებ 6,2 ვ) ალუბლის არაგაზირებული 
მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის სასმელი 
ტუტის ხსნარი 100 მლ. სასმელ– შაქარი (კგ-ში) ·- ....>.. .· 6წ 

ზე) ........... 2,00-37 ალუბლის მორსი (ლ–-ში) აიიი 10 

2) ვამლის არაგაზირებული რძის შჟავა . ...... §0 გრამამდე 
სასმელი ალუბლის ესენცია (მლ-ში) 95 ი 

შაქარი (კგ-ში). - ...... 6,5-მდე სიმკვრივე შაქარმხომით არა ნაკლებ 6,2 
ეაშლის მორსი (ლ-ში)....... 12 მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის 
რძის მჟავა (გ-ში) . ·...... წ0 ტუტის ხსნარი 100 მლ. სასმელ– 

ვაშლის ესენცია (მლ-ში)... .... 100 ზბი,.... ია... თ. ია .1,66-–95 
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11, სინთეზურ ეხენციებზე გაკეთებული გაზიანი სასმელებიX 

შაქარი (კგ-ში), . . +. +... +» „ 8-მდე 
რძის მჟავა (8-შიე ....... 22 
ესენცია (მლ-ში) · , .„ «. ,„ „ 10–100 
ნახშირმჟავა გაზი.......... 1.46კ8 

სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკლებ 7,3 
მქეავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის 
ტუტის ხსნარი 100 მლ. სასმელ- 

ზე ........... .15–25 

პიტნის გამაგრილებელისას- 

მელი 

შაქარი (კ6გ-ში) ........ 7-მდე 

რძის (ჯავა (%-ში). ... . 175 გ-მდე 

პიტნის ესენცია (მლ-ში) . ..... 15 
ინდიგოკარმინი მწვანე შეფერადება- 

მდე („პასტა" გ-ში) ...... 585 
ნახშირმჟავა გაზი (კგ-ში) · . . . 1,4 
სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკლებ 6,4 
მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის 
ტუტის ხსნარი 100 მლ. სასმელ- 

ზე) .......... .15–26 

III. ნატურალურ ზილის წვენებზე ან მორხებზე დამზადებული გაზიანი სასმელები 

11) შტოშის 

შაქარი (კზ-ში). . . . . .. .„ „8-მდე 
შტოშის მორსი (ლ-შიე. ..... .9 
მტოშის ესენცია (ლ-ში) „.„ 2... §0 
ნასშირმჟავა (კგ-ში). . ..... 14 

სიმკრივე შაქარმზომით არა ნაკლებ 7,5 
მჟავიანობა (მლ-ში X# ნატრიუმის 

ტუტის ხსნარი, 100 მლ. სასმელ– 

ძ-აუღუღაოაო""“... 

შბ ალუბლის, შავი მოცხარის, 

ჟოლოსი,ხენდროსი, ქლიავის, 

შინდის და სხვა, 

შაქარი (კგ-ში). . . ... . »· „8-მდე 
გორსი (ლ-შიე0) . ........ 10 

ღვინის მჟავა (ს-ში; ...... 50 
ესენცია (მლ-ში). « . ...... 59 

ნახშირმჟავა (კგ-ში). . . . 1,4 
სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკლებ 7,წ 
მჟავიანობა (ძლ-ში M ნატრიუმის 

ტუტის ხსნარი, 100 მლ. სასმელ– 

ზე). .....· .· 1,5–92.6§ 

3) ვაშლის და მსხლის 

შაქარი (კგ-ში). ......... 8 

მორსი (ლ-ში) ––ე 2 

ღვინის მჟავა (გ-შიე L,..C... 100 

ესენცია (მლ-ში) ....L.... 30 
ნახშირმჟავა (კგ-ში) ...... 14 
სიმკვრივე შაქარმხომით არა ნაკლებ 7?,8§ 
მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის 

ტუტის ხსნარი 100 მლ. სასმელ- 
ზხეე -.,....... .1,5-20 

IV. ციტრუსოვანთა ნაყენებზე და ნატურალურ ესენციებზე 
მომზადებული გაზიანი სახმელები 

ლიმონის, ფორთოხლის, 

მანდარინის და სხვა. 

შაქარი (კგ-ში). . · + . . + #. «.8-მდე 

ღვინის მჟავა (გ-შიე «6... «+ 200 

ესენცია (მლ-შიე . .......ი 100 
ან ნაყენი .. 2... ..... 250 

ნახშირმჟავა (კგ-ში). . . . · .. 1,4 
სიმკვრივე 'მაქარმხომით არა ნაკლებ 7,3 
მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის 

ტუტის ზსნარი, 100 მლ. სასმელ– 
ზე. .....6.. .... 

# მასალის ხარჯვის ნორმები (დანაკარგებთან ერთად) მოცემულია 1 ჰექტოლიტრი: 
სასმელისათვის. 
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V, უმაღლესი ხარისხის გაზიანი ხასმელები მომ ზადებული ციტრუსოვანთა ნაჟენებით 
ან ნატურალური ესენციებით 

1)ლიმონის 

შაქარი (კგ-ში) · ........ 10 
ლიმონის მჟავა (გ ში0ე ...·-.. 200 
უმაღლესი ხარისხის ლიმონის ესენ- 

ცია (მლ-ში) . ... .· 2440 
ან ლიმონის კანზე გაკეთებული ნა– 

ყეი....ი-....... .·.. 000 
ნაბშირმჟავა (კგ-ში) ...... 2 
სიმკვრიეე შაქარმზომით არა ნაკ- 

ლებ... ი თაააუიეისისი. 9. 

მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის 
ტუტის ხსნარი, 100 მლ. სასმელ– 

ზე) ......... - . 2,0-–3,0 

VI. ნატურალურ ხილის 

ე) ფორთოხლის, მანდარინის 
და სხე. 

შაქარი (კგ-ში) , ........ 10 

ლიმონის მჟავა (გ-·შიე ..... 169 
ესენცია უ. ზ. (მლ-ში)... ..... 39% 

ან ნაჟენი. ...... ..... 600 
ნახშირმჟავა (კ6გ-შის ....,. 2 
სიმკვრივე შაქარმხომით არა ნაკლებ 9,! 
მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის 
ტუტის ხსნარი 10ე მლ. სასმელ- 

–_–>_“--___-_-_-_---_'--._. 

წვენებზე ან მორსებზე დამზადებული უმაღლესი ხარიხზი» 
გაზიანი ხახმელები 

1) ჟოლოსი 

შაქარი (კგ-ში) . . . .· + + . 10-მდე 

ჟოლოს მორსი (ლ-ში) ..... 12 

ლიმონის მჟავა (გ-შიე0ე ..... 75 
ჟოლოს ესენცია (მლ-ში) .... 50 

9) ხენდროსი 

შაქარი (კგ-ში) .· + . 10-მდე 

ხენდროს მორსი (ლ-ში) „. .... 12 

ლიმონის მჟავა (გ-ში) “ ...C. #L 100 
ხენდროს ესენცია (მლ-ში) . ... 50 
ნახშირმჟავა (კგ-ში) ...... 9 
სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკლებ 9,3 
მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის 
ტუტის ხსნარი 100 მლ. სასმელ- 

ზე: ......... თ. . 1=95 

38) ალუბლის 

შაქარი (კგ-ში) ....... 10-მდე 

ალუბლის მორსი (ლ-ში) .... 12 
ლიმონის მჟავა (გ-ში)....,..,. 100 
ალუბლის ესენცია (მლ-ში) . . . , 50 
ნახშირმჟავა (კგ-ში) 

სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკლებ 9,3 
მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის 

ტუტის ხსნარი, 100 მლ, სასმელ- 

-–-___-"  ''... 

4) შავიმოცხარის 

შაქარი (კგ-ში) . .... ი ..ა 

მორსი (ლ-ში) ......... 

ლიმონის მჟავა (გ-შიაი ..... + 
შავი მოცხარის კვირტის ნაყევი 

(1:5) ........... მლ, 

ნახშირმჟავა იკეთხე (კგ-ში) . » · “ 

სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკლებ 9,3 
მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის 

ტუტის ზსნარი 100 მლ. სასმელ- 

ზე) , /, +. ..... .. · 20–30 

5) მტოშის 

__- ა... 10 

შტოშის მორსი (ლ-ი) ..... #0 
ესენცია „,....... ა. თი 

ნაზშირმჟავა (კგ-ში) ..ი. 2 
სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკლებ 9,3 
მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის 

ტუტის ბსნარი 100 მლ. სასმელ- 
ზე)... ათა თოიითი 22-37 

6) მსხლის დავაშლის 

შაქარი (კტ-ში) . ......, .· 10 

მორსი (ლ-შის) · · ..:..... 12 

ლიმონის მჟავა (გ-ში0ე #..... 10ი 

ესენცია (მლ-ში) ......... ი 
ნახშირმჟავა (კგ-ში) . .. .... 2 
სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკლებ 9,1 

“ მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის 

უტის ხსნარი 100 მლ. სასმელ- 
ზე). .. 1.5-2,6 
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VII. გაზიანი ხადესერტო ხახმელები 

ნახშირმჟავა (კგ-ში) · ..... 2 
სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკლებ 9,1 

. 1) ლიმონათი 

შაქარი (კგ-ში) - ........ 10 
ღვინის მჟავა (გ.შიე . .... · 100 მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის 
ესენცია ლიმონის უ. ხ. (8ლ-ში) · 240 ტუტის ხსნარი 100 მლ. სასმელ– 
ან ნაყენი......–+. .... . 509 ყყ-_ "-. 

შენიშვნა: ლიმონათს უშვებენ საღებავის მიმატების გარეშე. 

2 თეატრალური 3) კრემ-სოდა 

შაქარი (კგ-ში) . ––_ ს" შაქარი (კგ-ში) .. .... ' 9-მდე 
შტოშის მორსი (ლში) ..... 8 ლიმონის მჟავა (გ-შიე0ე ..... 100 
ალუბლის მორსი (ლ-ში)..... 2 ვანილინი (გ-ში) ათა. აით.ოია § 
ლიმოწის მჟავა (მლ-ში) . .... §0 კუმარინი (ს-ში) ––_–_ 2 
ფორთოხლის ესენცია უ. ხ. (მლ-ში) 160 ვარდის ზეთი (გ-ში) „»... . 005. 

ან ფორთოზლის ნაყენი ... · , . 300 სპირტი 96% (მლ-შიე ..... 62 
ვანილინი (გ-ში) ––_----_-” 2 ნახშირმუავა (კგ-ში) -...... 2 
სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკლები 9,3 სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკლებ 8,2 

მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის 

ტუტის ხსნარი 100 მლ. სასმელ- 

ზე)... 1,8–-3,0 

შენიშვნა: კუმარინს, ვანილინს 

4ვაშლისსიდოი 

შაქარი (კგ-ში) . ........ 11 
ვაშლის მორსი (ლ–ში) .... -·- 14 

ღვინის მჟავა (გ-ში). . . . „ 70-მდე 

ვაშლის ესენცია (მლ-ში) „,... 20 
ვანილინი (გ-ში) ––_–“ 2 
სპირტი 96Vე (ლ-ში) ,...... 1,5 

ნახშირმჟავა (კგ-ში) . ·- 2 
სიმკვრივე შაქარმხომით არა ნაკლებ 9,9 
მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის 

ტუტის ხსნარი 100 მლ. სასმელ- 

ზე) .... –__'” 1.5 

6) „მოსკოვი“ 

ჯაქარი (კგ-ში) . . .... . . 10-მდდე 

თეთრი ღვინო (ლ-ში), ...... 83 
კონიაკი (მლ-ში) .......... 200 

ღვინის მჟავა (გბშიე ...... 100 
ნახშირმჟავა (კგ-ში) . · 

სიმკვრივე მაქარმზომით არა ნაკ- 
ლებ „"""' 9,1 

მჟავიანობა ფლ-ში IM ნატრიუმის ტუ. 

ტის ხსნარი 100 მლ. სასმელზე),1,5-––9,5 

ალკოჰოლი არა უმეტეს, . - . · -.4%, 
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მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის 
ტუტის ხსნარი, 100 მლ. სასმელ- 

ზე). .......... 10–15 

და ვარდის ზეთს ხსნიან 65 მლ. სპირტში. 

ნ) კრუშონი 

შაქარი (კზ-ში) . .. · ·... 100 

წითელი სუფრის ღვინო (ლ-ში) · 10 
ღვინის მჟავა (კ6გ-ში) . ...>C. 10C 

ფორთოხლის ესენცია უ. ხ. (მლ-ში) 160 
აჯვეა–-–----_”_” .... 3=8ი 

ნახშირმჟავა (კგ-ში) –__-_-_ 2 
სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკლებ 9,1 
მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის 

ტუტის ხსნარი, 100 მლ. სასმელ“ 

ზე) ........... 

წ) შავიმოცხარი 

შაქარი (კ6გ-ში) . . .... . ·. 10 
წითელი სუფრის ღვინო (ლ-ში)-. . 10 
შავი მოცხარის ექსტრაქტი 1კ3ბ 
ღვინის მჟავა (გა შიე „.„..... 60 
ნაყენი სავი მოცხარის კვირტები 

(1:55)... + + „ .„ 90 მლ-მდე 

ნახშირმჟავა (კგ-ში). ააა ია 1,5 
სიმკვრივე  შაქარმხომით არა ნაკ- 

ლებ. . , ია. . 94 
მჟავიანობა (მლ– ში M ნ: 'ტრიუმის ტუტის 

ხსნარი, 100 მლ. სასმელზე) , . . 28–83,0 

ალკოჰოლი არა უმეტეს. . . . 1,5%ი-ს>



მ) ,სპორტული? 
შმაქარი (კგ-ში) .........,.. 6,5 
წითელი ღვინო (ლ-ში). ..... 10 
ესენცია-ალუბლის და მარასკინოს ტოლ 

რაოდენობათა ნარევი . . 100 2ლ. 
ალუბლის მორსი (ლ-ში:. .·., /. 
ნახშირმჟავა (კგ-ში) ....... 52 
სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკლებ 6,2 
მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის ტუ- 

ტის ხსნარი 100 მლ. სასმელზე) 1,5–9,0 

10) ხალისის მომგერელი 
ლიმონათი 

შაქარი (კგ-ში). +. ....... 7ჟ7 
თეთრი ღვინო ლ-ში. ....· ·· 10 
ლიმონის ესენცია (მლ-ში). . . . 340 

ან ნაყენი (1:წ) მლ-ში. . , „ 500-მდე 
ლიმონის მჟავა (გ-ში) . . „ , 15C-მდე 
ნახშირმჟავა (კგ შის.#...... 9 
სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნა- 

ლებ... .... ...... 6.5 

მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუ- 
მის ტუტის ხსნარი 100 მლ. ყას- 

მელხე) ........ თ... . 1,217 

VIII. გაზიანი სასმელები დიაბეტით დაავადებულთათვის 

1) ლიმონათი 

სახარინი (2-ში) · 192 

ლიმონის მჟავა (გ-შიე) ,.... 120 
ლიმონის ნაყენი (მლ-ში), , ... ვი0 

ლიმონის ზეთი (გ-შიე ..... 10 
ნახშირმჟავა (კგ-ში) ა 
მჟავიანობა (მლ.ში, ნატრიუმის ტუ- 

ტის ხსნარი 100 მლ. სასმელზე) . 2,0 

2 ფორთოხლის 

სახარინი (გ-ში) ., -..... შ 
ლიმონის მჟავა (8-ში) «+... 180 

ფორთოხლის ნაყენი (მლ-ში) „ .„ „ 300 
ფორთოხლის ზევი (გ-ში) .... 10 
ნახშირმუავა (კგ-ში) , . +. 2 
მჟავიანობა (მლ-ში X ნატრიუმის ტუ- 

ტის ხსნარი, 100 მლ. სასმელხე. 9,0 

IX. ცხელი სასმელები 

LI) ალუბლის გროგი 

შაქარი (კგ-ში) ....... ·. 10 
ღვინო „მალაგა“? (ლ-ში) . · .. 0,75 
ღვინო „პორტვეინი%ზ..........,. 0.75 
ღვინო „რისლინგი?! ,. “ი... ,. 075 
ღვინო „ხერესი. ........, . 075 

ალუბლის ექსტრაქტი (კგ-ში). . . 1.5 
ალუბლის ესენცია (მლ-ში) . . 50 

(2
2 სიმ,ვრივე შაქარმხომით არა ნაკლებ 9, 

მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის 

ტუტის ზსნარი 100 სასმელზე) . 1.75 --9,2 

2 ვაშლის გროგი 

შაქარი (კგ-ში) . ... .... 107 
ღვინო „რისლინგი“ (ლ-ში). . . · 045 
ღვინო „ბორდო"......... 0.7ი 
ღვინო „ბარზაკი! , ..... · .· .. 079 

ღვინო „ერევნის“ . ....... 0.75 
ვაშლის ექსტრაქტი (კზ-ში). . . · 1.25 
სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკლებ 10,5 
მჟავიანობა (მლ-ში M ნატოიუმის ტუტის 

ხსნარი 100 მლ, სასმელზე) . 1,75-2.2 

X. ხელოვნური მინერალური წყლები 

))სელტერის წყალი 
ნატრიუმის ბიკარბონატი 

(კგ-ში) . . ....... 0,90--0,25 
ნატრიუმის ქლორიდი , , . .0,1-–0,1§ 
მაგნიუმის ქლორიდი · 0,001-–0,0015 
კალციუმის ქლორიდი , . . 0,10-–0,!5 

ნახშირმჟავა (კგ-ში) . ...... 9 

ი სოდიანი წყალი 

ნატრიუმის ბიკარბონატი 

(კგ-ში) ,. ...... 0,20-–0,26 
ნატრიუმის ქლორიდი (კგ-ში)0,10––0,15 

ნახშირმეავა გაზი (კგ-ში) „ .....4 
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XI. სიროპებე (სავაჭრო ქსელისათვის) 

(( ჰექტოლიტრი სიროპისათვის) 

1) სინთეზურ ესენციებსზე დამ- 
სადებულისიროპები 

შაქარი (კგ-ში). ....... 80 
რძის მჟავა (კგ-ში): + .... « 1I2 
ესენცია (მლ-ში) . · 100-დან 300-მდე 

სიმკვრივე შაქარმხომით არა ნაკ- 

ლებ... - . „98,7 ანუ (32,3 ბომეთი) 

ბ)სიროპები დამხადებული– 
ნატურალურ წვენებხეანმორ- 
სებზე (ალუბლის, შინდის, ჟოლოსი და 

სხვა....) · 

შაქარი (კგ-ში). . ..... .·. 80 

მორსი (ლ-ში) ...... „.„". 99 

ლიმონის მჟავა (გ-ში) ..... 800 
ესენცია (მლ–ში) . . + .... · „250 

სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკ- - 
ლებ. ... . 99,6 (32 ,7 ბომეთი) 

მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის ტუ- 

ტის ხსნარი 100 მლ. სასმელზე 10,0-––20,70) 

3) სიროპები დამზადებული. 
ციტრუსოვანთა ნაყენებზე 

ან ნატურალურ ესენციებზე 
(ლიმონის, ფორთოხლის, მანდარინის და 

სხვა) 

შაქარი (კგ-ში). -....... % 
ლიმონის მჟავა (კგ-ში). . ·.... 13 
ესენცია უ. ხ. (ლ-ში) , . .„ 0,3-–1–-–მდე 
ან ნაყენი. ........ 0,6-––2-მდე 
სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკლებ 58,7 
მჟავიანობა (მლ-ში, M ნატრიუმის 
ტუტის ხსნარი. 100 მლ. სიროაზე) ' 

–__- 15,0– 20,0 

XII. სადესერტო ხიროპები 

1) კრემ-სოდა 

“მაქარი (კგ-შიე;1 ........ 80 
ლიმონის მჟავა (კგ-ში) . . · , .„ 1-მდე 

ვანილინი (კგ-ში). ....... 80 

კუმარინი (გ-ში) „....... 20 
ვარდის ზეთი (გ-შიე ...... 0.5 
სპირტი 96%ე(მლ-ში) . . · · . 69,0 

სიმჭირხნე შაქარმზომით არა ნაკლებ 59,7 

მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის ტუ– 

ტის ხსნარი 100 მლ-სიროპზე) 10,0–15,0 

2 კრუშონი 

შაქარი (კგ-ში) . ..ჭ"+6..... 80 
ბორდოს ტიპის წითელი ღვინო (ლ-ში) 60 

ღვინის მჟავა (კზ-ში). . ..... 
ფორთოხლის ესენცია უ. ხ. (ლაში) . 0, 

ანნაყენი. . .......... 
სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკლებ 58.7 
მჟავიანობა (მლ-ში ნატრიუმის ტუ- 

ტის ხსნარი 100 მლ. სიროპხე) 15,0--20 

რ
დ
.
 

3) მოკოლადის 

შაქარი (კგ-ში) . ........ 80 

რძე (ლ-ში). . ......... 60 

კაკაო (კ6გ-ში)- , L........ 4 

შოკოლადი (კგ-ში). ....... 8 
ნუშის ესენცია (მლ-ში). . .... 60 
ვანილინი (გ. შიე ........ 15 

შენიშვნა: 60 ლიტრა რძე შეიძლება შეცვლილ იქნას 94 კგ. „შესქე– 

ლებული რძით", მაქრის ნორმა ამ შემთხვევაში მცირდება 9 კგ-ით. 

4 რძის 

შაქარი (კჭ-ში) . +-....... 8ე 

რძე (ლ-ში): ....... ... 60 

შენიშვნა: 60 ლიტრა რძე შეიძლება შეცვლი 

– 
ვანილივი (გ-შიე) L,....... /) 

ლი იქვას 94 ლ. „შესეე- 

ლებული რძით". შაქრის ნორმა ამ შემთხვევაში მცირდება 11 კგ-ით. 

5) ორშადი 

შაქარი (კგ-ში) . ...... . ჩ0 

რძე (ლ-ში) · 
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ნუშის ესენცია (მლ-ში) . ..-.. #75 

ვანილინი (გ-ში) .. ..... 15



აქ განხილული რეცეპტურით სარგებლობისას საკიროა ვიხელმძღ- 
ვანელოთ შემდეგი შენიშვნებით: 

1. ლიმონის მჟავას ხარჯი გაანგარიშებულია უწყლო მქავაზე. 
ლო ლიმონის მჟავას გადასაანგარიშებლად, ზვეულებრიე, გასასყიდ 

მჟავაზე იხმარება კოეფიციენტი 1,1. 

2. მჟავას საჭირო რაოდენობის დადგენა არა მარტო მორსების 

და წვენების მჟავიანობის მიხედვით წარმოებს, არამედ აგრეთვე იმის- 
ღა მიხედვით, თუ როგორია წყლის სიხისტე. 

განხილული რეცეპტურის უარყოფით მხარედ ძირითადად უნდა 
ზაითვალოს ის გარემოება, რომ იგი ბევრ შემთხვევაში ითვალისწინებს 

ლიმონის და ღვინის მჟავის და (ციტრუსოვანთა ნაყენების გაცილებით 
მეტ ხარჯვით ნორმებს, ვიდრე ეს ფაქტიურად საჭიროა სასმელებისა -- 

თვის. საჭიროა შევნიშნოთ აგრეთვე, რომ მცირე ალკოჰოლიანი სასმელე - 
ბისათვის რეცეპტურაში აღნიშნულია მხოლოდ ღვინის დასახელება, მაგ. 

„თეთრი სუფრის ღვინო“, ან „წითელი ღვინო“ და სხვა. მაგრამ სრუ- 
ლებით არაფერია ნათქვამი მათ მარკებზე. რა თქმა უნდა აღნიშვნა იმისა, 

რომ ერთი ღვინის შეცვლა შესაძლებელია მეორე ტოლფასოვანი არო- 
მატულობის მქონე ღვინით, ამ მხრივ სრულიად არაფერს გვეუბნება. 

ჩვენის აზრით, ზუსტად უნდა იყოს განსაზღვრული, თუ რა მარკის ღვი- 

ნო უნდა ვიხმაროთ და, სახელდობრ, რომელი ღვინით შეიძლება მისი 
შეცვლა ამა თუ იმ სასმელში. 

მართალია, სასმელ პროდუქტთა საგემოვნო თვისებების შეფასე- 

ბის მხრივ შეუძლებელია აზრთა სრული იგივეობა არსებობდეს, მაგრამ 

ჩვენ მაინც რამდენადმე შეუსაბამოდ მიგვაჩნია აგრეთვე ზემოხსენებულ 

რეცეპტურაში მოყვანილი ზოგიერთი სასმელის კომპოზიციური სტრუქ- 

ტურა. 
მაღალხარისხოვანი ხილეული წყლების დასამზადებლად, საქართვე- 

ლოს საბჭოთა სოციალისტური რესპუბლიკის ტერიტორიაზე ნებადარ- 

თულია მიტროფანე ლაღიძის რეცეპტურის ხმარება მართალია, 

სრულიად უნაკლოდ არც ეს რეცეპტურა შეიძლება ჩაითვალოს, მაგრამ 
იგი მაინც მნიშვნელოვნად თავისუფალია იმ უარყოფითი მხარეებისაგან, 

რომლებიც განხილული გექონდა ზემოთ. აქ მოგვყავს დასახელებული 
რეცეპტურა ძირითადად იმავე სახით, როგორც იგი მოცემულია მიტრო- 

ფანე ლაღიძის ბროშურაში – „მაღალხარისხოვანი ხილეული წყლების 

წარმოება საქართველოში“. ამ რეცეპტურაში საკმაოდ დიდი ადგილი 
აქვ, დათმობილი „თბილისის“ ტიპის მცირეალკოჰოლიან სასმელებს, 

რომელთაც უკანასკნელ დროს საკმაო პოპულარობა მოიხვეჭეს. აღნიშნულ 
რეცეპტურაში მოყვანილი არ არის ხილის სიროპებზე დამზადებული 

სასმელები. ავტორი თვლის, რომ ამ შემთხევევაში მთავარია თვით სი- 
როპების მომზადების ტექნოლოგიური წესების ზუსტად დაცვა, რომზლე- 

ბიც საკმაოდ დეტალურად გვაქვს განხილული წინამდებარე წიგნში. რაც 
შეეხება მათ გამოსახვას რეცეპტურაში ნატურალური ხილის წვენის ხა- 

რჯვითი ნორმის მიხედვით, ეს საკითხი მოითხოვს საფუძვლიან შესწავლას. 
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მსხალი 
მასალების რაოდენობა 
  

  

    

ი 
მასალების 19 კგ შაქრის | 11 კგ შაქრის. | 10 კჯ შაქრის 

დასახელება ანგარიშით | ანგარიშით | გლ ანგარიშით 1გლ- 
1. გლ სასმელზე სასმელხე | სასმელზე 

შაქარი. ..........,.)... 19 კგ 11კბ 10 გბ 
ლიმონის მჟ ჟავა 120 გ-მდე 120 გ-ძდე 110 გ-მდე. 
უმაღლესი ხარისხის მსხლის ესენ– 

ცა... -...,.. .. 30 გ-მდე 95 გ-მდი 95 გ-მდე 
„ბერგამოტის“ ზეთი. . · 1 გ-მდე 0,§ გ-მდე 0,5 გ-მდუ 

სპირტი რექტიფიკატი 96%, · - + 150 გლ-მდე 140 გლ-მდე 130 გლ-მდე 
ნახშირმჟავა .......,. · 225 კბ 2- 52.კგ 2.“ ი კბ. 
სიმკვრივე შაქარმხომით . . · ·. 11,4--199%/, 10,5-- 119, 9,5--10%/, _ 
საერთო მჟავიანობა . . ......) 1,5-2,4 1,5--2,9 1)05--2,0 

შენიშვნა: 

100 მლ.. ვარდის ნაყენს 
1 გლ სასმელზე 

16-20 

და 95 მლ.-იის ძირის ნაყენ': 

მსხლის ესენციის შესაზაეებლად ”შემდეგნაირად იქცევიან: 1 ლ 
96%,-იან სპირტს უმატებენ 1,5 ლ მსხლის ესენციას, 
ზეთს, 15 გ ვარდის ზეთის სპირტხსიარს (გაზავებულს 

გბ ბერგამოტის 
L:10) დაახლოებით 

ნარევს ფილტრავენ და» 
იღებენ იმ რაოდენობას, რომელიც ნაჩვენებია ცხრილში. 

  

  

  

  

  

  

სიტრო 

| მასალების რაოდენობა 

I2 კგ 'შმაქ– 11. კგ შაქ- 10 კგ შაქ- 
მასალების დასახელება რის ანგარი- | რის ანგარი- | რის ანგარი- 

! შით 1 გლ შით 1 ალ შით I გლ 
| სასმელზე სასმილზხე სასმელზე 

შაქარი. ....... 1 12 კგ I1 ბ 10 კზ 
ლიმონის მჟავ «+... 135 გ-მდე 150 გ-მდე 125 გ-მდე 
ნაყენი... ...... 820 –350 გ „-98ი–-31)0 გ 9250--980 გ 
კოლერი......., 100–-120 გ 100-–1920 გ 100–120 გ 
ნაზხშირმჟავ, ....... · 2პ-ზნკბ , პ-–-955კბ _ 5-25 პბ__ 

სიმკვრივე შაქარმზომით.. .. ... 11,4--19%/ 10.5-–11%, 9.5-–-10%, 
საერთო მჟავიანობა · - · ·.. 28-28 2,2-–2,5 9,0-- 2,2 

შენიშვნა: სიტროს ნაყენის შესაზავებლად იღებენ ფორთოხლის მანდარი–- 
ნის და ლიმონის ნაყენებს შემდეგი თანაფარდობით 1:1:2 

    

  

  

      

ლიმონი 

მასალების რაოდენობა 

12 კგ შაქ- 11 კგ შა1- 10 კგ შაქ- 
მასალების დასახელება რის ანგარი- | რის ანგარი- | რის ანგარი- 

შით 1 ალ შით 2 ჯლ შით 1 გლ 
სასმელზე სასმელზე სასმელზე 

შაქარი... ..... · · 12 კგ 11 კგ 10 კგბ 
ლიმონის შჟავა . ..... · 135 გ-მდე 1980 გ-მდე 12 გ-მდე 
უუუღ–”–--_–_–_“”"”"”__--__- _- +. 850 ჭ8-მდე 280-–-310-მდე | 2860-280-მდე 
კოლერი ....... .. _ _ – 
ნახშირმჟავა 295 კბ 2--2.5 კზ 9--2,5 კგ 

სიმკვრივე შაქარმზომით . . . . 11.4--I929ძ/ე 10,5 –119/ე 9,5–10%ა 
საერთო მჟავიანობა , . .... –-28 2,2-–2,5 2,2 
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ფორთოხალი 
  

მასალების რაოდენობა 

12 კზ შაქრის ან-! 11 კგ შაქრის | 10 კგ შაქრის 
გარიშით 1 ჭლ ანჯარიშით 1 ჯლ|)ანგარიშით 1 გლ- 

  

მასალების დასახელება 

  

  

სასმელზე | სასმელზგ სასმელზე 

შაქარი. ....-., –_-” 12 კზ 11 კგ 10 კგ 

ლიმონის მჟავა ..,... ,. 135 გ-მდე 130 გ-მდე 125 გ-მდე 

ნაყენი ............ 350 „, 2650-–310„ 250 – 280 ; 

კოლერი ........... 110–120 გ 100–-120 გ 100–190 გ 

ნახშირმჟავა ..L....... 8-2, ნ კზ 2-2, წ კზ 2-2. 5 კგ 

სიმკვრივე შაქარმზხომით . · 11, 4--199/ე 10, 5–119/ა 9, 5–-10%ს 
საერთო მჟავიანობა , . .... 2, 8-2, 8 2, 2-2, 5 2-2, 2 

მანდარინი 

მასალების რაოდენობა 
  

  

  

მ 12 კგ შაქრის | 11 კგ შაქრის | 10 კგ შაქრის 
ასალების დასახელება ანგარიშით 1 გლ ანგარიშით ანგარიშით 1 გლ- 

სასმელხე 1 გლ სასმელზე სასმელზე 

ჯაქრი ...... .... 19 კგ 11. კგ 10 კზ 

ლიმონის მჟავა ...... ..I 135 გ-მდე 130 გ-მდე 125 გ-მდე 

ნაყენი „ , .......... 320-–340 გ 250 –300 გ 250--280 გ 

კოლერი ...... –_– 100-1I0გბ 100-–-110 გ 100–110 გ 

ნახშირმჟავვ ..... .... 2-9, 5კზ 2-2, 5 კზ 2--2, 5 კზ 

სიმკერივე შაქარმზომით . . . .| 11) 4–12% 10, 6––11% 9, 60-–-10%, 
საერთო მჟავიანობა ...... 92, 8-9, 8 2, 2--2, ნ 2-2, 8   

ეიაფრუტტჩ 
  

მასალების რაოდენობა 

  

      

129 კგ შაქრის | 11 კგ “შაქრის | 10 კგ. შაქრის 
მასალების დასახელება ანგარიშით ანგარიშით ანგარიშით 

1 გლ სასმელხე | 1 გლ სასმელზე | 1 გლ სასმელხე. 

შაქარი, - ........ · 19 კს 11 კზ 10 კგ 

ლიმონის მჟავა. . ..... 135 გ-მდე 180 8-მდე 1959 გ-მდე 
ნაყენი ........ · 820-–-350გ 980--320 გ 2850-3090 გ 

კოლერი ........... · 100 გ 100 ტ. 100 ზ 

ნახშირმჟავვ „....... 2--2,6 კგ 2-2,5 კგ 2--2,5 კზ 

სიმკვრივე შაქარმზომით.. . . . 11,4–-12%ა 10,5-––11%, 9,5–1CV/ა 
საერთო მჟავიანობა. ....,.. 28-28 2,2-–9,6 –-2, 
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კ რემსოდა 
  

მასალების რაოდენობა 

  

    

“მასალების დასახელება 12 კგ შაქრის | 11 კგ შაქრის 10 კგ შაქრის 
ანგარიშით ანგარიშით ანგარიშით 

1 გლ სასმელხზე | 1 გლ სასმელზე | L გლ. სასმელზე 

შაქარი , , ი... 19 .... კბ 11 კზ 10 კზ ლიმონის მჟავა. . . +... ი.“ 120 გ-მდე 110 გ-მდე 100 გ-მდე · 
სპიოტი რექტიფიკტი .... 900 მლ. 900 მლ. 200 მლ. , ვანილინი. .........,.,, 8გ8 83-25 გ 22.5 
„კუმარინი ოა აა,ა თი, წ 5-6 5-5, 
ვარდის ზეთი......,...., 0,25 გ 0–925 ზ 0,25 ზ 
კოლერი · .......... 90 გ 980 ზ 90 ზ 
ხახშიომჟავა·. ........ = 2-–2,6 კგ 3–2,5 კზ 2--2.5 
სიმკვრივე შაქარმხომით . , ., , 11,4-––191%/) 10,5-–11%/) 9,5= –10ჰ/ე 
საერთო მჟავიანობა ..:..,,.., ს8–-25 1,5--2,2 1,5–4 

ვანილი 
  

მასალების დასახელება 

მასალების დასაზელება 
    

12 კზ მაქრის 
ანგარიშით 

11 კგ შაქრის 
ანგარიშით 

10 კგ შაქრის 
ანგარიშით 1 გლ. 

    
  

  

  

1 გლ სასმელზე | 1 გლ სასმელზე | სასმელზე 

შაქარი ტმთი ს, თ. · . 12 კგ 11 კგ 10 კბ 
ლიმონის მჟავა. ....... 120ი–- გ-მდე 110 გ-მდე 110-––გ-ძდე 
სპირტი რექტიფიკატი 86%ე · .. | 980 მლ. 50 მლ. 20 მლ. 
„ბურბონის” ვაწილიდან დამზადე–. 
ბული ნაყენი - . · 190 გ-მდე 100 გ-მდე 90 გ-მდე 

ან უმაღლესი ხარისხის "ესენცია 40 გ-მდე 85 გ-მდე ვს გ-მდე. 
კოლერი .. .. – 100 გ 100 გ 160 გ 
ნახშირმჟავა . . ·..... · '| 25-92 კგ 2–--2.5 კზ 23-25 კბ. _ 

სიმკვრივე შაქარმხომით · | 11,4-–199/) 105--11%Vი. 9,5--10M/, 
საერთო მჟავიანობა „, . L...·. 1,85-2,5 1:8-2,2 1,5-–2 

ფეი -–-პოა 
  

  

  

  

  
  

მასალების რაოდენობა _ 

სახელებ 12 კგ შაქრის 11 კზ შაქრის 10 კგ შაქრის 
მასალების დასახელება ანგარიშით ანგარიშით ანგარიშით 1 გლ 

1 გლ სასმელხე 1 გლ სასმელზე სასმელზე 

შაქარი ..... –_-” 12.გ 11 კზ 11. კგ 
ლიმონის მჟავა . ...... 120 გ 120 ზ )9X0გ 
ნაყენი . ..... 350-–8 დ 820 გ-მდე 300 გ-მდე 
მწვანე საღებავი (ბუნებრივი მცე- მომწე ვანო. ფერამ- მომწვანო ფერამ– მომწვანო ფერამ- 

ნარეული წარმოშობის) · დე ე 
ნახშირმჟავა ....... 92-95 კბ 9955 კზ 9 95 კზ 

სიმკვრივე შაკარმზომით . , 11.4-–-129/ 10,5––11%/ა 9,5––10/, 
-საეოთო მჟავიანობა. ..... 15-25 1,5--2,3 1,06–2,3 
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ანანასი 

მასალების რაოდენობა 
  

    

    
  

  

  

      
  

მასალების დასაზელება | ტის ნარი. რის ანჯარი– | რის ანგარი- 
შით L ჭლ შით 1 გლ შით 1 ზლ 
სასმელზე სასმელხე სასნელხე 

 “' 19 11 10... 
ლიმონის მჟავა - .....·., 135 გ-მდე 130 გ-მდე 130 გ-მდე 

ანანასის ნაყენი. ' ...... 100 გ-მდე 80 გ-მდე 80 გ-მდე 

ანანასის ესენცია უმაღლესი ხა- 

რისის .......... 10-18 მლ. 10–12 მლ-მდე |10<– 12 მლ-მდე · 

სპირტი 96ჰ/-იანი . ....L. 80 მლ. 30 მლ, 30 მლ. 

ნახშირმჟავა «........ 2-2წ კბ 2-2,5 2-25 კ 

სიმკვრივე შაქარმხომით .„ . ·. .,| 11.4–-19/ე |. 10,5-–-11%/ 9,5-–10ჰ/” 

საერთო მჟავიანობა , . .... 2,8--2,8 2,225 2,0–-2,2 

პიტნის გამაბრილებელი სასმელი 

მასალების რაოდენობა 

მასალების დასახელება | (სქზში | I ამაში |. ნარის. 
შით 1 ჭლ შით 1 გლ შით 1 ჯლ 
სასმელზე სასმელზე სასმელხე 

ეჟ–_"" 19 კბ )" კბ 10 კგბ 
პიტნის ნაყენი . ....... 50 გ 40 ზ 40 ზ- 

პიტნის ზეთი უმაღლესი ხარისხი” 0,8 გ-მდე 0.5. გ-მდე 0,5 გ-მდე 

ლიმონის მჟავა „ . ...... 100 გ-მდე 100 გ-მდე 100 გ-მდე · 

მწვანე საღებავი (ბუნებრივი) · . მომწვანო მომწვანო მომწვანო 

ფერამდე ფერამდე ფერამდე , 
კოლერი . .......... 0ჭ 90 გ 30 გ 

ნახშირმჟავა... . · 2-2,5 კბ | 2--2,5 კზ | 9--2,5 კბ 

სიმკვრივე შაქარნზომით . „ 1I,4- 10%, | 105-1Iს, | 9,5-109/, 
შენიშვნა: ყველა შემთხვევაში როდესაც არ მოჭვეპოვება ლიმონის 

მჟავა, მისი შეცვლა შესაძლებელია ღვინის მჟავას ეკვივალენტური რაოდენობით- 

მცირეალკოჰოლიანი სასმელი „თბილისი“ 1 გლ. სასმელზე 

შაქარი . ............".. – 

თეთრი ღვინო (შამპანური ღვინის მასალებიდან ალიჭო- 
ტე, ციცქა, პინო) ............., .·.... მილ 

' კონიაკი „ფინ-შამპანი“ სამტრესტის, , ., ..C..... „ 255 მლ. 
ღვინის მჟავა . «+. 60% 

კოლერი . ,.. ნიზ



ნახმირმჟავა . . .......ი...ა.ი2იი"..2.ა.. ი. 225 კგ 
სიმკვრივე შაქარმზომით ––_-__  -ჰ-–ჟ_ ...... 
საერთო მჟავიანობა .. .......V......C.. 15–95 
ალკოჰოლი არა უმეტეს, .............. + „ 4/-ისა 

1 გლ სთბილისის“ სიროპისათვის 

შაქარი. ........... –––''  "..... 

ღვინო. ......... –-–-–______-- ...ო.ო..ო.. 
–_____-__--__-___-__-__-__ _-_ "თ. 
ყყყეევვ–უო–პაპხპაპასა!!,',ჟ,.  ”  რ'''  " ."..ო.ჟ. 

---_  _ ჟ ' ჟ შთ 
სიმკერივე შაქარმხომით ...2.............. 24)8–2:56 

კუთრე წონა . -.................... 1,1051––I1,108ჯ 

ალკოჰოლი - +... ....... თა .ა.ააი.ია.თშ.ი.ა თ. 9595-1019 

სიროპის რაოდენობა ერთ ლ სასმელში . -...=L...C+. 3წ2გ 

შენიშვნა: კონიაკის ნაცვლად ხშირად უმჯობესია იმავე დასახელების 

„კონიაკის სპირტის ხმარება ' ეკვივალენტური რაოდენობით. 

მცირეალკ ოჰოლიანი სასმელი „კრუშმონი" 

_--- '..'. „...... 10კბ 
„სამტრესტის“ (სამარკო ღვინოები (წინანდალი, ნაფარეული, 

მუკუზანი, გურჯაანი) როგორც თეთრი, ისე წითელი . .. . 926ლ 
კონიაკი „ენისელი"––სამტრესტის , +. +. ......2... + 177 მლ. 
ანანასის ნაყენი 75მ/ე–სიმაგრისა . +C2...2..... . 20მლ. 

გარგარის წვენი ან ნაყენი +. ...>C..C2C.L.>.2..... 2ლ 

კომშის წვენი (ნატურალური). . ....>C..2..... 12ლ 
“სპირტი რექტიფიკატი 96მ/-იან0ი0 ........... . 206მლ, 

კოლერი . ..............“ა..იიაიიაიი:ი.ი ქ0გ 
ყუ·/·!ლდყდლურროოო–უ–აოაოკოააუა3  ".". 

ნახშირმჟავა ...................... 5-26კგგ 

სიმკვრიეე შაქარმხომით . +. ..I.,......".... . 95–10%· 
საერთო მჟავიანობა . .................. 15–2.9 
ალკოჰოლი არა უმეტეს . .....ჟ........... 4მ/-ისა 

1 ბლ „ძრშმონის"' სიროპისათვის 

–ეწიიწრ·რ””'' .... 

–_ ”“ 'ჟ.""”“””””7-.-.-. '"·"·'"ჟჟ"" 
კონიაკი „ ...............თი..... . .· 500მლ. 
ანანასის ნაყენი « ..C.L.C.C.I.I.......2.2#. '. .· ნ0მლ. 
„ფეი-ჰოას“ ნაყენი. .........C..2C.2.2.2.2.. . „ 150 მლ. 

გარჩარის წვენი . .............2...... . წელ 
კომშის წეენი (ნატურალური). . .............3ლ 
სპირტი 96შე-იან-ი . -.....".......2... . 700 მლ. 

სიმკვრივე შაქარმხომით . .............-->. . „ 24,8--29,6%7 
ყVლლეოლოლძ9/”/”/”–!''''"ჩ'"ჩ"'"''''·''.ღ..". 
სიროპის რაოდენობა 1 ლ სასმელში · ---.__- - _ _- ...



მპირეალკოჰოლიანი სასმელი „ხილის შამპანური" 1 გლ სახმელჭე 

“რაქარი .+........ 

ღვინო თეთრი (სამტრესტის „იმერული“ ან „წულ უკიძის თეთ- 

რარ და სხვა მსგავსი ტიპის ღვინოები 

ფორთოხლის წვენი (ნატურალური) 
გარგარის მორსი (სპირტის შემცველობა 20.) . ..... 
ვანილის ნაყენი. .....,.... 
კონიაკი „ფინ-შამპანი“ სამტრესტის . 

ღვინის მჟავა . . . 
კოლერი ........... 

უახშირმჟავა... . . 

სიმკვრივე შაქარმზომით 

საერთო მჟავიანობა . , 

„ალკოჰშოოლი ...... 

1 გლ „ზილის შამპანურის" სიროაისათვის 

"შაქარი, ...:.:... 
ღვინო. .... 

ფორთოხლის წვენი . 

გარგარის მორსი (20%ეღიანი) , 

ღვინის მჟავა . ..... · 

კონიაკი (ფინ-შამპანი) , 
სიმკვრივე შაქარმხომით . . . 
ალკოპოლი . . . 

სიროჰის რაოდენობა ერთ ლიტრ სასმელზბე „........ 

10 „ბჯ 

.· 256 ლ 
ჰვ ლ 
ა,5--9,6 ლ 
10 გ-მდე 

ი.ა... .. 500მლ 
65 გ-მდე 

·. 380ჭზ 

· 22-25 

ყ9,5-–1C/ა 
1,5 –2,8 

· 4'/ა--მდე 

28.5. კბ 

წგ ლ 

/ ვ-–5ლ 
ე-–7ლ 

200 გ-მდე 
660 მლ, 
24,8--25,6 

9,5 –107/, 

392 გზ 

მცირეალკოჰოლიანი სასმელი „კახური პუნში“ („-ბლინტქეინის“ ტიაის!) 

შაქარი, . ...... 
წითელი კახური ღვინო 
ალუბლის წვენი (ნატურალური) · 

ატმის წვენი ........... 
ფორთოხლის ნაყენი 75ჰძ/,-იანი . . . 
ლიმონის ნაყენი 78%ა . 

რომის ესენცია უ. ხ. 

მიხაკის ესენცია უ. ხ. 

მალვინის ხსნარი 
ღვინის მჟავა „ .... 
სიმკვრივე შაქარმხომით . . . . 
საერთო მჟავიანობა . · 
ალკოჰოლი ........ 

––---ა"" 
წითელი კახური ღვინო 

ალუბლის წვენი (ნატურალური) 

1 გლ სასმელჭე 

10 კგ 

„· 252ლ 

17-Iც ლ 

.2ლ 

+ 210 მლ-მდე 

ათა... ... 100 მლ-მდე 
–_––––- - _ „2... 

–_ _-- შ-ე) 

ა...... #0 გ-მდე 

აბა. “ი... 65 ზ-მდე 
–_...... 
–_'.... 

–_"'შ=შოშ. 

· ....... 23ბპბკ 
–_--"...



ატმის წვენი (ნატურალური) . ,.... 

შენიშვნა: 

6ლ 
ფორთოზლის ნაყენი 75%ე-იანი .......... · „· 6C0 მლ-მდე 

ლიმონის ნაყენი 75%--იანი .....,,. –__“--- 300 მლ-მდე 
სპირტი 9მ5ძ/ე-იანი. . , „ი.ა... ...... 550 მლ-მდე 
რომის ესენცია უ.ხ.. ................. 80 მლ-მდე 

უჟ · · ... .... · · 350 გ-მდე 

ღვინის მჟავა... .......... ... სი თოი იის 200 გ-მდე 

სიმკვრივე შაქარმზომით იოთამი ოოო მითოთოთიილთი ია .· 94,8–-29,6“/ 
ალკოჰოლი ......... ა..აიათ..ო ... 9,5-10%ე 

სიროპის რაოდენობა 1 ლ სასმელზე „ თაიას“. –_“” 392 გ 

მცირეალკოჰოლიანი სასმელი „კახური? 

შაქარი, . .............., –_'შშმ–-–შუეწი, 

წითელი ღვინო, ნაფარეულის“ ტიპის ........... 9595ლ 
ხენდროს წვენი (ნატურალურია) . ........2...L..,., 17-18 

ჟოლოს წვენი (ნატურალური). . ......... .·. 2ლ 
„ფეი-ჰოას“ ნაყენი (80%/-იანი) . ...C2C.2C.2.....· „ 800 მლ-მდ. 
კუპარინი. . . .............. «.... 2 გ-მდე 
ვანილის ნაყენი , ., ................. 10 მლ–მდე 
მალვინის ხსნარი . . .................. 120 8-მრდე 

ღვინის მჟავა . . . ..."............ი... 65 გ-მდე 

ნახშირმჟავა ტახი . ...C..2.C2...... · · 25 კზ... 

სიმკვრივე შაქარმხომით . . ..............). L« 9,59-–109/' 
ო“?უყყეიეოუდ>დ«ღდ.დან“"“"“-- .... 18-23 

ალკძოპოლი........... –' ' '"'–'"»..". 

1 ბლ „კახურის“ სიოოპისათვის 

შაქარი · +. ... > -. · · · 28,959 კზ 

ღვინო წითელი . , . ....., ი.ა... ....... მილ 

ხენდროს წვენი . . . . ა.ი .ა.....აა..... 5-ლ 

ჟოლოს წეენი, . ............... ... 6ლ 
„ფეი-ჰოას" ნაყენი, . +. .C............... . 7590–800 მლ. 

კუმარინი. . . ............ აა.... · 7 ზ-მდე 
სპირტი 96Vა. ....... -·--___““"“_""""-“ 880 მლ... 
მალვინი (ხსნარი). . ........ ა. ........ 330 გ-მდე 

ღვინის მჟავა. · . -__--" "  შ შ.:--–ლოლ0 
“ სიმკვრივე შაქარმზომით ––__ _--"""........ 
ალკოჰოლი. . ....,1...1.2.1.. ..... · 0,5-10“/ 
სიროპის რაოდენობა 1 ლ სასმელზე .......2..... 392გ 

1) მცირეალკოჰოლიანი სასმელების მდგრადობა ჩვეულებრივ სახიან წყლებ– 

თან შედარებით უფრო ნაკლებია. სათანადო პირობებში შენახვის შემთხვევაშიც 

კი, გათი 4--5 დღეზე მეტი დროის განმავლობაში გაჩერება მიზანშეწონილი არ 

არის. . 

9) საერთო მჟავიანობის ქვეშ ყველგან ნაგულისხმევი ნორმალური ნატ- 

რიუმის ტუტის ხსნარის რაოდენობა მლ-ში 100 მლ. სასმელის მიმართ. 

304



” გურახის და „ბრაბის“ რეცეპტურა და ძირითადი მაჩვენებლები 

პურის ბურახიკასრებში ნაყევ- 

ნის წესით 

(1 გლ სასმელ%ჯე დანაკარგებთან ერთად) 

ფქვილი შერიის (კგ-ში) . 
პიტნის ესენცია (კბ-–მი) 

·L.. 9,5 

§ 

შაქარი (კგ-ში) 5,5 სიმკვრივე შაკარმზომით ქარხანაში 

ალაო ქერის (კგ-ში). . ..... 0,3 არა ნკლებ.. ..... ... I. 

ფქვილი შვრიის (კგ-ში) . .... 05 სავაჭრო ქსელში არა ნაკლებ . . . 1,8 

ბიტნის ესენცია (გ-ში) /..... 15 მჟავიანობა (მლ-ში ნატრიუმის ტუ- 

სიმკვრივე შაქარმხომით ქარბა5ნაში ტის ხსნარი, 1C0 მლ. ბურახზე) 

არა ნაკლებ. «.... ... 9,6 ქარხანაში. . .., 17-.M8 

სავაჭრო კაელში არა ნაკლებ . . . 4,9 სავაჭრო ქსელში ,.. .... 9,8-გ+ე 

ალკოპოლი (ს/ე–ში) . . ....>. · 0 ნახმის ბურახი რაზარინზე 

მჟავიანობა მლ-ში ნატრიუმის ტუ- სახარინი (გ-ში) ....... (0 
ტის M ხსნარი 100 მლ. სასმელზე ნახმი შვრიის (კგ-ში) . ..... 6 
ქარხანაში „ . +..C.C. . „20-28 პიტნის ესენცია (გ-ში). . ... · 5 

სავაქოო ქსელში ......... 4 სიმკვრივე შაქარმხომით ქარზანაში 
არა ნაკლებ. . ....... · 12 

მჟავე ბურახი სავაჭრო ქსელში არა ნაკლებ . . 1 

ალაო შვრიის (კგ-ში) „..... 2 მჟავიანობა ქარხანაში . . . · 17-28 
ნახმი შვრიის (კგ-ში). , . .. 25 სავაჭრო ქაელში არა უმეტეს. · . 8,8 

შენიშვნა: 

1) ბურახების წარმოების დროს ნებადართულია პურგულ მასალათა ერთი 

სახის სხვა სახეებით შეცვლა, 

9) შაქრის კოლერის ნაცვლად ნებადართულია პურეულ მასალათა მოხალ– 

ვის შედეგად მიღებული კოლერის ხმარება. 

ბოთლებში ჩამოსასხმელი, მოსკოვის პურის გურახი 

I ვარიანტი 1IL ვარიანტი 

ჩაცომების ნაყენისს ჩაცომების ნაყენის 
ხერხით ხერხით ხერხით ხერხით 

შაქარი (კგ–ში) ათი იას. ს 8,5 7.5 4 6 

ალაო-.,შვრიის“ (კგ-ში). · ათთმიიიოთიი + 4 98 4 2,8 

ფქვილი „შვრიის“ (კგ-ში) ...... ლ 0,6 – 0,6 

ალაო ქერის (კბ-ში). ........ 1,0 0,4 1 0,4 

პიტნის ესენცია (გ-ში). ·. +. L....- 18 16 15 15 

ან პიტნა (გ-ში) - ......... 17 17 –_ – 

ნახშირმჟავაგაზი (კი-ში) . .... .. 1,5 1.5 1,4 1,4 

სიმკვრივე შაქარნზომით ქარხანაში არა 
ნაკლებ +. .......... .·. 68 – 47 5,7 

სავაჭრო ქსელში არა ნაკლებ. .+... 8,8 – –_ –_ 

მჟავიანობა (მლ-ში ნატრიუმის ტუტის 

ხსნარი, 100 მლ, სასმელზე). . . . . 4-მდე –_ %0-–8 20-23 

“ მასალების ხარჯვითი ნორმები ბურახისათვის მოგვყავს საკავშირო რეცეპტუ- 

რიდან. 

20. რ, მ. ლაღიძე. 
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ხსილინ ბურახი 

1) შტოშის 

შაქარი (კგ-ში) . ........· 6,წ 
შტოშის მორსი (ლ.ში)..... ·. 9 
რძის მჟავა (გ-ში) . . .; · . . .„ 26-მდე 
შტოშის ესენცია (მლ.ში).. . 25 მდე 

სიმკვრივე შაქარმხომით არა ნაკლე? 5,2 
მჟავიანობა (მლ-ში) M ნატრიუმის 

ტუტის ხსნარი 100 მლ.სასმელზე) 2,0-–4,0 

ალკოჰოლი (მ/ე-ში). ·...... 05 

ბ ვაშლის 

შაქარი (კგ-ში) „ -....... 65 

ვაშლის მორსი (ლ-ში)., ..,... 19 
რძის მჟავა (8-ში). . . . .„ . „ 50-მდე 
ვაშლია ესენცია (მლ-ში) · 100-მდე 

სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკლებ წ,2 
შჟავიანობა (მლ-ში ს ნატრიუმის 
ტუტის ხსნარი, 100 მლ. სასმელზე) 

–_ –_–>V)”ეიიირ 

ალკოჰოლი (მ/-ში) ...... ...0ა 

8) ალუბლის 

შაქარი (კგ-ში) .......... 6.5 
ალუბლის მორსი (ლ-ში).. ... 10 
რძის მჟავა (გ-ში). . # . . „ .„ 50-მდე 

სიმკვრივე შაქარმზომით არა ნაკლებ 5,9 

მჟავიანობა ....... +. . 1,9-– 2 
ალკოპოლი (ბ/ე-ში) ა. .... 95 

„ბრაგა“ 1 ვარიანტი 

შაქარი (კგ-ში) . . .... ... 9 
ალაო „შვრიის“ (კგ-მი) · . . ·-. 27 

ალაო ქერის (კგ-ში), . ...2.. 03 
სვია (კგ-ში) ათა ა7იის ა 0,1 
სიმკვრივე შაქარმსომით არა ნაკლებ 8,5 
მჟავიანობა (მლ-ში LM ნატრიუმის 
ტუტის ხსნარი 100 მლ. სასმელზე 8,5-მდე 

ალკოჰოლი (მ/,-ბი) ...... 1.5-3 

უალკოჰოლო ,ბრაგა“ 

ნახმი „შვრიის" (კგ-ში) - .... 35 
ან ალაო „შვრიის" (კგ-ში) . . .. 2წ 
ალაო ქერის (კგ-ში). . ..... 25 

შაქარი (კგ-ში) . ........ წ0 
სვია (კა--ში) . . » ...... 0,1 
სიმკვრივე შაქარმხოვით არა ნაკლები 5 
მჟავიანობა (მლ-ში M ნატრიუმის 
ტუტის ხსნარი 100 მლ. სასმელზე)1,5-–89,5 

ალკოპოლი (4/ე-ში) არა უმეტეს. .· 1,9 

40" შაქრის სახარინით ”შეცვლის 
შემთხვევაში სიმკვრივე არა ნაკლებ. .„ 8



ნაწილი. მეხუთე 
  

თავი ჯ"I"" 

წულის გავბერება ნახშირმჟავა გაზით 

(სატურაცია) 

ნახშირმჟავა გაზის თვისებათა განხილვისას ჩვენ აღვნიშნეთ, რომ 

მისი ხსნადობა წყალში ტემპერატურის დაბლა დაწევით და წნევის გაზრ- 

დღით მაღუულობს. ასე, მაგალითად, თუ 0"-ზე და 1 ატმ. წნევაზე ერთ 

მოცულობა წყალში იხსნება დაახლოებით 1,797 მოცულობა ნახშირ- 

მჟავა გაზი, მისი ხსნადობა 13“-ზე, იმავე წნევისას, შესამჩნევად ნაკლე- 

ბია და არ აღემატება 1, 083 მოცულობას. ეს დამოკიდებ,,ლება კარ- 

გად ჩანს ქვემომოყვანილ ცხრილში. 

CC0Cე-იხ ხსნადობა წყალში მოცულობით და წო5ით ბ/-მი ატმოსფეროა წნევაზე 

  

  

                

ცხრილი47 

885 6680C დ 2 CC §§> #59 
9% 256 C) ი, | 10 | -C (| --X, | (00552 · "9, 

<გიCV) C25 2 | 22 22658 I წ052 
565C) 84", 56 | 535 9655) 855 

0 1,718 | 0,3347 11 1,I17 | 012I66 | 2% 0,781 ! 0,194 
1 1,616 | 0,8)14 13) 1,098 | 0,009 | % 0,759 : 0,450 

9" 1,568! | 0,309! 14| 1,020 | ე,903ყ | " 0,738 : 0,1407 
8 1597 | 0,9979 15) 1,019 | 0,197! | 97 0,718 | 0,1367 
4 1,478 | 09872 16) 0,985 | 0,1904 | 98 ი,6990 | 0,1328 
წ 1,4% | 0,9774 17) 0,955 | 0,1945 | 99 0,69პ | 0,2198 
6 ).977 | 0,968! 18) 0,928 | 0,179 | 30 · ი,665 ; 0,190 
7 1,331 | 0,9590 19) 0.90) | 0,786 | 35 : 0,592 ; 0,1106 
8 1,982 | 0,9194 90, 0.573 | 0,1699 | 40 0,530 !: 0.0974 
ი 1937 | 0,2404 მის 0,854 | 0,164| | 45 0479 | 0,062 

10 1,194 | 0,2240 იპ 0,899 | 0,159! | 50 0436 | 0.0763 
I | I | 09090) 93) 0380( | 0,15+L | 60 | 0,859 | 0,0577 

C0,-ის ხსნადობის ზრდა წყალში წნევის გაზრდით კიდევ უფრო 
შესამჩნევია (იხ. (ცხრ. 10, 12) საილუსტრაციოდ მოვიყვანოთ იგივე მაგა- 
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ლითი. თუ 1 ატმ. და 0“ზე C0,კ-ის ხსნადობა წყალპი 1,797-ის ტო- 

ლია, 8 ატმოსფეროს წნევაზე მისი ხსნადობა უკვე 13,2 მოცულობით 

რაოდენობას აღწევს, ხოლო 20 ატმოსფეროზე 26,65.ს. 

ხილეული წულების საგემოვნო თვისებები ღიდად არის დამოკიდე- 

ბული წყლის ნახშირმჟავა გაზით გაჯერების ხარისხსე. როგორც წესი, 

რამდენადაც უფრო მეტია წყალში გასსნილი C0, ის რაოდენობა, მით 

უფრო უკეთესია სასმელის სარისხი აღნიშნული მოსაზრების გამო, 

სატურაციის პროცესის ჩატარება მიზანშეწონილია C0. ის მაღალი 

წნევისა და წყლის დაბალი ტემპერატურის პირობებში. მაგრამ სამწუ- 

ხაროდ პრაქტიკულად, წნევის გაზოდა გარკვეული ზღვარის ზემოთ 
შეუძლებელია. ჩვეულებრივ ნახშირმჟავა გაზის წნევა აპარატების კონ- 

სტოუქციათა და ჩამოსხმის წესების მისედვით 2, 5-6 ატმოსფეროს ფარ- 

გლებში მერყეობს. 6 ატმოსფეროზე უფრო მაღალ წეევებზე მხოლოდ 

იშვიათ შემთხეევებში მუშაობენ. 

წყლის სატურაციის ხარისსზე და მის სიზდგრადეზე ძალიან დიდ 

გავლენას ახდენს ტემპერატურა. გარდა იმისა, რომ დაბალ ტემპერატუ- 

რაზე C0, უფრო მეტი რაოდენობით იხსნება წყაომი, იგი გაცილებით 

უკეთ და დიდხანს ინარჩუნებს გაზს. ეს გარემოება განსაკუთრებით 

მნიშვნელოვანია იმ შემთხვევებში, როდესაც ჩამოსსპა ავტომატურად 

წარმოებს. აღნიშნულ პირობებში წყლის ბოთლში ჩამოსაზის მომენტი- 

დან თავის დაცობამდე გარკვეული დრო იხარჯება და თუ წყალი წინა- 

სწარ არ იქნა გაცივებული ადგილი ექნება C0,-ის შესამჩნევ დანაკარ- 

გებს. 

ჩვეულებრივ წყალს წინასწარ აცივებენ -C 4-დან--29 -მდე ცელსიუსით 

და ამის შემდეგ ახდენენ მის გაზირებას. წყლის გაცივების მიზნით 

იყენებენ სხვადასხვა კონსტრუქციის მაცივრებს; მათ შორის ყველაზე 

უფრო გავრცელებულია კონცენტრიულად განლაგებული მილების ბატა- 

რეა. ასეთი მაცივრის შიგა მილში მოძრაობს სუფთა გაფილტრული 

წყალი, ხოლო გარე მილში –- ცივი მარილის ხსნარი, რომელიც სათანადო 

მილგაყვანილობისა და (კენტრიდანული ტუმბოს სამუალებით შეერთე- 

ბულია ამონიაკ-მარილხსნარის მაცივარ დანადგართან. 

მცირე წარმადობის ქაოხნებში, განსაკუთრებით რაიონებში, რომ- 

ლებიც მოკლებული არიან დასახელებული სქემით წყლის გაცივების 

შესაძლებლობას, წყალს უბრალოდ ყინულით აცივებენ. ამ შემთხვევაში 

მიმართავენ ერთ-ერთ ქვემომოყვანილ ხერხს: 1) გაფილტრულ სუფთა 

წყლის რეზერვუარში ათავსებენ სპეციალურ ტიეტივა ვურულებს, რომ- 

ლებშიაც ჩაყრილია დამტვრეული ყინული. 2) წყლის რეზერვუარსა და 

სატურატორს შორის რთავენ მილებისაგან შემდგარ მაცივარ ბატარე- 

ას, პარალელურად განლაგებულ, ან კლაკნილა მილებს და ზედ ყინულის. 

ნატეხებსა და მარილის ნარევს აყრიან და 3) ძალიან მცირე წარმადო- 
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ბის ქარხნებში, თუ აპარატის კონსტრუქცია ამის ნებას იძლევა, წყლის 

გაცივებას თეით სატურატორში ახდენენ. აღნიშნული მიზნით, სატურა- 

ტორის ცილინდრს უკეთებენ სპეციალურ ყუთს და შიგ ყინულისა და 

მარილის ნარევს ათავსებენ, 

სატურატორები 

აპარატებს, რომლებშიაც წარმოებს წყლის გაჯერება ნახშირმჟავა 

გაზით სატურატორებს უწოდებენ. ცნობილია წყლის გაჯერების ორი 

სასე, ეგრეთ წოდებული პერიოდული და განუწყვეტელი ქმედების 
სატურატორები. 

109-ე სურათზე ნაჩვენებია უმარტივესი ტიპის პერიოდული ქმედების 

სატურატორები. იგი წარმოადგენს.თუჯის ან რკინის მასიურ სადგამზე 

  

სურ. 109. უმარტივესი ტიპის პერიოდული ქმედების სარურატორები. 

ჰორიზონტალურად დამაგრებულ სპილენძის ცილინდრს. ყოველი სატუ- 

რატორი ძირითადად ორი ნაწილისაგან შედგება, თვით რეზერვუარისა 

და სარეველა მზექანიზმისაგან. სატურატორის არმატურას შეადგენს: 1) და- 

მცველი სარქველი; 2 მანომეტრიანი სარედუქციო ვენტილი; 3) სითხის 

დონის მაჩვენებელი მილი; 4) წყლის შემოსაშვები და გამოსაშვები ონკა- 

ნები და 5) ნახშირმჟავა გაზის შეზოსაშვები სარქველი. 

როგორც წესი, სატურატორის ყველა ნაწილი და განსაკუთრებით 

შიგა ზედაპირი, რომელიც შენებაში იმყოფება ნახშირმჟავა გაზთან და 
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წყალთან, დაფარული უნდა იყოს კალის სქელი ფენით (ან ვერცხლის 

ფენით). სატურატორის მექანიკური გამძლეობის გამოცდას ახდენენ წნე- 

ვაზე, რომელიც თავისი სიდიდით ტოლია მუშა წნევის სიდიდის გამომ- 

ხატველი რიცხვის ნამრავლისა 1,5-ზე-|-5. 

გამოცდა წარმოებს სამ წელიწადში ერთხელ, ხოლო, თუ იგი მო- 

ძვეელებულია –-ყოველწლიურად. სატურატორხე აღნიშნული უნდა იყოს 

როგორც მექანიკური გამოცდის, ისე სანიტარული შემოწმების თარი- 

ღი. ამ უკანასკნელის მიზანია იმის შემოწმება, თუ რამდენად კარგად 

არის იგი მოკალული ან მოვერცხლილი. სატურატორის ნორმალური მუ- 

შაობისა და უსაფრთხოების თვალსაზრისით აუცილებელია აგრეთვე მა- 

ნომეტრების სისტემატური შემოწმებაც. 

ჩვეულებრივ სატურატოორებს კარგად დაგლინული წითელი სპილენ- 

ძის ფურცლებისაგან აკეთებენ. საშუალო და მცირე წარჯადობის სატუ- 

რატორები უმთავრესად შედგება ორი ნახევრისაგან, რომლებიც ერთმა- 

ნეთთახ შეერთებული არიან რეზინის შუასადებებისა და რკინის ჭანქი- 

კების საშუალებით. საქირო წინაღობის უსრუნველსაყოფად ლC00,-ის წნე- 

ვის მიმართ, სატურატორის ცილინდოის ბოლოებს სფერული ფორმისას 

აკეთებენ. 

დიდი ზომის სატურატოოები თავიანთი კონსტოუქციით რამდენად- 

მე განსხვავდებიან ზეზოგანხილულისაგან და სამი ნაჟილისაგან შედგე- 

ბიან: შუა ცილინდრული კორპუსისა და ორი გვერდითი სასურაგისაგან. 

მათი შეერთება აგრეთეე ქანვიკებისა და რეხინის ან კლინგერიტის შუა-· 

სადების საშუალებით დარზოებს. სატურატორის სა“ეველა მექანიზმი წარ- 

მოადგენს ლილეს, რომელზედაც დამაგრებულია სავადასხვა ფორმის 

ფრთები. ფრთებს ზოგჯერ გაკეთებული აქვს ნასერეტები. ლილვს ერთ 

ბოლოზე მარჯვნივ მორგებული აქვს ბოობალი. ბორბლის საშუალებით 

ლილვი ბრუნვაში მოყავთ და ამრიგად ფრთების საშუალებით წარმო- 

ებს წყლის და გაზის საფუძვლიანი არევა. წყალში C0,-ის უკეთ გახსნის 

მიზნით, უმჯობესია მისი რეზერვუარში შეშვება სატურატორის ქვედა 

მხრიდან და არა ისე. როგორც ეს ნაჩვენებია ზემომოყვანილ სურათზე. 

ორი ასეთი სატურატორის კომბინირებით შესაძლებელია მუშაობა განუ-· 

წყვეტლივ ვაწარმოოთ და C0,-ის დანაკარგები, რომლებიც დაკავზი- 

რებულია სატურატორის ხელახლად წყლით ავსებასთან, მინიმუმამდე 

შევამციროთ. 

გაზის გარკვეულ წნევაზე შემოსაშვებად ცილინდრში იხმარება 110-ე 

სურათზე ნაჩვენები სარედუქციო ვენტილი. იგი მჭიდროდ მაგრდება 

ნახშირმჟავა გაზის ბალონის გამოსაშვებ მილზე. წნევის რეგულაცია 

ხორციელდება სარედუქციო ვენტილში გაკეთებული სპეციალური ხრახ- 

ნიანი სარქველით, რომელსაც მასზე დამაგრებული საზელურით აბრუნე- 

ბენ. სურათზე ნაჩვენებ სატურატორების მუშაობა შემდეგი თანმიზდევ- 
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რობით წარმოებს. სანამ ერთ სატურატორში მოთავსებული გაზირებული 

წყალი იხარჯება, მეორე მათგანს ავსებენ წყლით, შემდეგ კეტავენ ყველა 

ონკანს გარდა C:0,-ის შემოსაშეები ონკანისა 

და უერთებენ ნახშირმჟავა გახის ბალონს. სა- 

რედუქ. კიო ვენტილით წნევას ერთ გარკვეულ 

დონეხე აყენებენ და სარეველას რამდენიმე 

წუთის განმავლობაში აბრუნებენ. განხილუ- 

ლი ტიპის სატურატორებს 100-·დან 500-მდე 

ლიტრის ტევადობისას აკეთებენ. ამგვარი სა- 

ტურატორების კონსტრუქციულ გაუმჯობე- 

სებას წარმოადგენს ეგრეთ წოდებული განუ-· 

წყვეტელი ქმედების სატურატორი, რომლის 

უმარტივესი სახე, იმავე ნაწილებისაგან შედ- 

გება. განუწყვეტელი ქმედების სატურატორს რმელე 

დამატებით აქვს წყლის ტუმბო, რომელიც ს8 

ერთდროულად უხრუნველყოფს წყლის მიწო- 

დებას სატურატორმი და მის გაჯერებას 

ნახშირმჟავა გაზით. აღნიშნული ტიპის სა- 

ტურატორზე მუშაობა და მისი მოწყობილო- 

ბის სქემა იმდენად ნათლად ჩანს 111-ე სუ” 

რათიდან, რომ მისი აღწერა ზედმეტად მიგვა” 

ჩნია. განუწყვეტელი ჟმედების ტიპის სატურა- 

ტორების გარკვეულ უპირატესობად უნდაჩა- 

ითვალოს შედარებით დიდი წარმადობა, ადვილი მომსახურება”და C0;-ის 

თითქმის სრული უტილიზაციის შესაძლებლობა. წყლის გაზირება სატუ- 

რატორში შემდეგი თანმიმდევრობით ხდება: სატურატორს ავსებენ 

წყლით, აღებენ პაერის გამოსაშვებ ეენტილს ღა სარეველა მოყავთ ბრუნ- 

ვაში. ამრიგად, სატურატორის რეზერვუარიდან აძევებენ შიგ მოხვედრილ 

ჰაერს. შემდეგ ხურავენ წყლის შემოსაშვებ ხვრელს, საჰაერო ონკანს და 

გამუდმებით მორევისას ატარებენ შიგ C0,-ს, როდესაც მანომეტრის 

ისარი უჩვენებს 0,25 ატმ. წნევას ქვედა გამოსაშვები ონკანიდან გამო- 

ყავთ დაახლოებით 1-ლიტრაზდე წყალი, აღებენ საჰაერო ევენტილს და 

სატურატორში ატარებენ C0,-ის მძლავრ ქავლს, სანამ არ დარწმუნდე- 

ბიან. რომ საჰაერო ვენტილიდან გამომავალი C0,-სრულიად სუფთაა 

და არ შეიცავს ჰაერს. ამის შემდეგ საპაერო ვენტილს კეტავენ, წნევა 

აყავთ 0,5 ატმოსფერომდე და, ქვედა ონკანის საშუალებით, კვლავ ღვრიან 

იმდენი რაოდენობის წყალს, რომ თავისუფალი არე გაზისათვის, წყლის 

ზედაპირს ზემოთ სატურატორში, დაახლოებით 8--10)/-ს შეადგენდეს. 

როდესაც ამ ოპერაციას მორჩებიან ყველა ონკანს მჭიდროდ კეტავენ და 

წნევა თანდათანობით აყავთ 4--5 ატმოსფერომდე. დაახლოებით 2 წუთის 
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შემდეგ საჰაერო ვენტილს ისევ აღებენ რამდენიმე წამის განმავლობაში 

და გამოყავთ ნახშირმჟავა გაზი, რომელიც შერეულია პაერთან. წნევა 

ისევ აყავთ 5 ატმოსფერომდე და სარეველას აბრუნებენ მანამდე. სანამ 

  
სურ. 111. განუწყვეტელი ქმედების სატურატორი. 

სინჯის შემოწმება, წყლის გაზირების ხარისსზე არ გვიჩვენებს კარგ შე- 

დეგს. ჩვეულებრივ ასეთი ნიმუში არ უნდა მეიცავდეს ჰაერის ბურთუ- 

ლებს,რაც თვალით ადვილად შესამჩნევია. 

ამრიგად, როდესაც დარწმუნდებიან იმაში, რომ წყალი კარგად 

არის გაზირებული, სარეველას გამორთავენ და აღებენ გაზიანი წყლის 

გამოსაყვან ონკანს, რომელიც სათანადო მილგაყვანილობის საშუალებით 

ჩამოსასხმელ აპარატთანაა შეერთებული. 

იმ შემთხვევაზი, როდესაც C0,-ის მოპოვება ქარხანაში წარმოებს 

უშუალოდ პროდუქტორის („მელოვიკის“) საშუალებით, სატურატორში 

წყალთან ერთად აუცილებელია C 0,;-ის მიწოდებაც. ამ მიზნით იყენე- 

ბენ სპეციალურ ტუმბოებს. რომლებიც ერთსა და იმავე დროს ორივე 

დანიშნულებას ასრულებენ. გაზირებისათვის ხმარებულ მანქანების და- 
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სახელებულ ტიპს, მიეკუთვნება ძველ დროში მეტად გავრცელებული 
ეგრეთ წოდებული, „ლა-შაპელის“ სისტემის სატურატორები. 

ჩეეულებრივ სატურატორებისათვის იყენებენ მარტივი და ორმაგი 

ქმედების დგუშიან ტუმბოებს. პირველ მათგანზი ღგუზის პირდაპირი 

სვლის დროს წარმოებს წყლის შემოდენა ცილინდოში, უკუსვლისას კი 

მისი დაწნევა. მეორე ტიპის ტუმბოებში ორივე პროცესი დგუშის ერთი 

სვლის დროს სორციელდება. უალკოპოლო სასმელთა ქარხნებში უფრო 

ხშირად 112-ე სურათზე ნაჩვენები ტი- 

პის ტუმბოები გვხვდება. იგი წარმო- 

ადგენს სრულიად 2ლუვზედაპირიან 

თითბოის ცილინდრს (+). რომელშიაც 

მოძრაობს ტყავის „მანჟეტებით“ მკიდ- 

როდ მორგებული (7) დგუში. ცილინდ- 
რის ქვემოთ ფუძესთან მორგებულია 

სასარქველე კოლოფი. ამ უკანასკნელის 

ცალკე გამოტანა ტუმბოდან დიდად 

აადვილებს დაზიანებული სარქველების 

სწრაფად გამოცვლის ზესაძლებლობას. 

კოლოფში მოთავსებული # კონუსური 

სარქველი დგუშის პირდაპირი სელის 

დროს იხდება, თკუმოძრაობისას კი, 

თავისი სიმძიმისა და («) ზამბარაკის სა- 

შუალებით- ისევ სწრაფად იკეტება. დამ- 

წევი სარქველი (#7) მონტირებულია აგ- 

რეთვე ცილინდრის ფსკერზე მის გვერ- 

  

დით მხარეზე. ეს უკანასკნელი მჭშიღროდ 

იკეტება (7”) სპირალური ზამბარაკით 

და იღება მხოლოდ მაშინ. როდესაც სურ. 119. მარტიეი ქმედების ტუმბო 

დგუშის უკუსვლის დროს განვითარებუ- კონუსური სარქუელებით. 

ლი წნევის შედეგად წყალი გადალახავს 
ზამბარაკის წინაღობას. შემწოვი მილით გაზი და წყალი ერთად მიედი- 

ნება ტუმბოს ცილინდრში და ამ ჟკანასკნელიდან სატურატორში. მათი 

რაოდენობის რეგულებისათვის ტუმბოს გაკეთებული აქვს სპეციალური 

სამსვლიანი ონკანი. 

„ლა-შაპელის“ სისტემის სატურატორი სხვა განუწყვიტელი ქმედე- 

ბის მანქანებისაგან ძირითადად იმით განსხვავდება, რომ წყლისა დღა 

C0,კ-ის მიწოდება მის ცილინდოში ერთი და იგივე ტუმბოს საშუალე- 

ბით ხდება. ამასთანავე ერთად, C0,ც-ის შეწოვა შესაძლებელია 'გაზომეტ- 

რიდან, რომელიც, თავის მხრივ, პროდუქტორისაგან იკვებება. 113-ე 

სურათზე ნაჩვენები გაზომეტრი შედგება (ძე) ლითონური ქჭურქლისაგან. 
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მასში ასხია წყალი და შიგ (/() საყოდენების საშუალებით კიდებენ (>) 

ზარს. ზარს ჩვეულებრივ სპილენპის ან გალვანიზებელი თუნუქისაგან 

აკეთებენ. როდესაც გაზომეტრი არ შეიცავს გაზს, ზარი თავისი სიმძი- 

მის ძალით იძირება (დ) ჭურჭელში ბოლომდე. აპარატის შიგნით (VI) 

სადგამზე მიმაგრებულია LI და C მილები. მათ შორის C მილი იხმარე- 

ბა ნახშირმჟავა გაზის შემოსაშვებად პროდუქტორიდან ან ბალონიდან, 

ხოლო LL მილი კი, უერთდება ტუმბოს შემწოვ მილს. ზარს ზემოთ გა- 

კეთებული აქვს (7”) ხრასნიანი საცობი. ამ უკანასკნელის დანიშნულებაა 

შიგ დარჩენილი პაერის გამოდევნა ნახშირმჟავა გაზის პირველი პორ- 

ციებით. სუბარის. დროს დაუშვებელია გაზომეტრის, როგორც ზედმე- 

ტად ავსება, ისე მისი სრულიად დაცლა. გაათმეტრით მუშაობის შემ- 

თხვევაში, სარედუქციო ეენტილის გა- 

მოყენება სავალდებულო არ არის, წყლის 

გამოცვლა ზაფხულის პერიოდში ხში- 

რად უნდა წარმოებდეს. 

     
სურ. 113. გაზომეტრი. სურ. 114. „ლა-შაპელის“ სისტემის 

სატურატორი. 

„ლა-შაპელის“ სისტემის სატურატორის ტუმბო, სამსელიანი ონკანის 

საშუალებით გაზს ღებულობს გაზომეტრიდან, წყალს კი წყლის რეზე- 

რვუარიდან და საერთო მილით გზავნის სატურატორის ბირთვისებრი 

ფორმის რეზერვუარში. რეზერვუარს ჩვეულებრივ სხმული სპილენძისა- 

გან ამზადებენ. იგი გაანგარიშებულია მაღალ წნევებზე სამუშაოდ. #ე- 

ზერვუარს შიგნით გაკეთებული აქვს სარეველა მექანიზმი, რომელიც 

ბრუნვაში მოდის მუხლანა ლილვისა და კბილანა ბორბლების საშუალე- 
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ბით. აღნიშნული ტიპის სატურატორებს სავადასხვა ზომისას აკეთებენ. 

მათ შორის ყველაზე უფრო დიდი ზომის სატურატორის მაქსიმალუ- 

რი წარმადობა უდრის 360 ლიტრა გაზიან წყალს საათმი. ხშირად 

წყლის უკეთ გაზირების მიზნი» განხილული სისტემის სატურატორებს 

ბირთვისებრი რეხერვუარის ზემოთ უკეთებენ სპეციალურ სვერს, რომე- 

ლიც რესერვუარისაგან გამოყოფილია მოვერცხლილი სპილენძის ბადით. 

ბადის ზეეით სვეტის მთელ სიმაღლეზე მოთავსებულია ფაიფურის ბურ- 

თულები. ასეთი მოწყობილობა საშუალებას იძლევა გავხარდოთ წყლისა 

და გახის ურთიერთშებების ზედაპირი და სათახადოდ ამ უკანასკნელის 

ხსნადობ-ც წყალში. ბურთულებიანი სვეტის სიმაღლე ჩვეულებრივ მერ- 

ყეობს 0.5-დან 1.5 მეტრის ფარგლებში. „ლა-შაპელის“ სის,ეემის სატუ- 

რატორები ამჟაზბად თითქბის უკვე გამოსულია ხმარებიდან და მათ 

უზთავრესად იყენებენ გაზიანი წყლის ჩამოსასხმელად ცილინდრებში, 

რომლის დროსაც საკმაოდ მაღალი წნევაა საჭირო. 

აალკოსგოლო სასმელთა კარსნებბი საკმაოთ გავრცელებულია 

ეგრეთ წოდებული სეეტებიაზი წყლის დამგაზირებელი აპარატები. ზემო- 

განხილული სატურატორებისაგან განსხვავებით, აღნიშნულ მანქა- 

ნებში. წყლისა და გაზის არევა წარმოებს მხოლოდ და მხოლოდ ბურ- 

თულებია§ სვიტებში, ყოველგეარი სარეველა მოწყობილობის გარეშე. 

თავისი მუშაობის პრინციპით ეს მანქანები მოგვაგონებენ სეეტებიან 

„ლა-შაპელის“ აპარატს. სვეტებიანი (ნულის სასტემის“) სატურატო- 

რები ხასიათდებიან მაღალი წარვადობითა და წყლის კარგი გახირების 

უნარით. · 

როგორც სურათიდან ჩანს, იგი წარმოადგენ) სპილენძის ოეზე. 

რვუარს, რომელზედაც ზემოდან იდგმება მაღალი ცილინდრული ფოო- 

მის სვეტი. სეეტის სიმაღლე ხშირად 2-3 მეტრამდე აღწევს, ხოლო 

დიამეტრი 25 –30 სანტიმეტრს. წყალი ტუმბოს საშუალებით შეყავთ 

სვეტის ზემო მხრიდან წსევის ქვეშ. წყლისა და გაზის დაბრუნებას სა- 

წინააღმდეგო მიმართულებით ხელს უშლის იჩ უკუსარქველი. სვეტის 

ზედა ნაწილში შემოსული წყალი სპეციალური მოწყობილობის შემწეო- 

ბით განიცდის გაფრქვევას და აურაცხელი წვეთების: და შხეფების 

სახით მიემართება ქვემოთ. ნახშირმჟავა გაზი აპარატში შემოყავთ 

( მილისა დას) უკუსარქველების გავლით. ამრიგად, წყალი და გა- 

ზი სვეტში ურთიერთსაწინააღმღეგო მიმართულებით მოძრაობენ. შიგ 

მოთავსებული ბურთულები გაზის წნევის გამო, განუდმებით მოძრაობენ 

და თავიანთი ზედაპირით ზრდიან წყლისა და C0,ც ის შეხების ფართს, 

რაც ხელს უწყობს წყლის გაჯერებას ნახშირმჟავა გაზით. ნახშირმჟავა 

გაზით გაჯერებული წყალი ბურთულების და ნასეოეტებიანი ტიხრის გა- 

ვლის შემდეგ გროვდება სვეტის ქვემოთ მოთავსებულ რეზერვუარებში და 

აქედან C0,-ის წნევის ქვეშ წ მილის გავლით ჩამომსხმელ აპარატისკენ 
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მიემართება. მუშაობის დროს ჰაერი, როგორც უფრო მსუბუქი, 

გროვდება სვეტის ზემო ნაწილზი და სპეციალური მოწყობილობით ავ- 

ტომატურად წარმოებს მისი გამოშვება აპარატიდან. სულ მცირე, წელი - 

წადში ერთხელ მაინც საჭიროა სვეტის გამოტვირთვა და ბურთულების 

საფუძვლიანი გარეცხვა სოდიანი წყლით. 

  
    

სურ. 118. ეგრეთ წოდებული „თვითდამგაზირებელი“ სვეტიანი სატურატორი. 

დასახელებული სისტემის აპარატებში, მიღებული გაზიანი წყალი 

ზასიათდება გაზირების მაღალი ხარისხით. CI>,-ის უტილიზაციის შესა- 

ძლებლობაც საკმაოდ სრულია, მაგრამ სამწუხაროდ მათი წარმადობა 

“შედარებით მცირეა. 
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კონსტრუქტიული თვალსაზრისით, სვეტებიანი აპარატების გაუ- 

მჯობესებულ სახეს ეგრეთ წოდებული კომბინირებული სისტეზის სატო- 

რატორები წარმოადგენს. როგორც დასახელებიდან ჩანს, ისინი ფაქტი- 

ურად წარმოადგენენ სვეტებიანი აპარატებისა და სარეველა მექანიზმით 

აღჭურვილი სატურატორების სხვადასხვა კომბინაციას. აღნიშნული ტიპის 

  
სურ. 116. კომბინირებული სისტემის სატურატორი. 

აპარატები, წყლის სატურაციის კარგი ხარისხის გარდა, შედარებით 

მაღალი წარმადობითაც გამოირჩევიან. ასე, მაგალითად, არსებობენ 

მთელი რიგი, ორმაგი და სამმაგი სატურაციის კომბინირებული სისტე- 

მის მანქანები, რომელთა დღიური წარმადობა 12-–-14000 ლიტრს უდრის. 

ერთ-ერთი ამგვარი კომბინირებული სისტემის სატურატორის საერთო: 
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ტჩედი ნაჩვენებია 116-ე სურათზე.ამ სატურატორში გამოყენებულია სამ- 

მაგი სატურაციის პრინციპი, რომელშიაც შესაბამისად წყლის გაჯერება ნახ- 

შირმჟავა გაზით სამჯერ წარმოებს. პირველად წყლის გაჯერება C0,კ-ით, 

სპეციალურ მინის ჭურჭელში ხდება, შემდეგ ბურთულებიან სვეტში 

და სულ ბოლოს ცილინდრულ რეზერვუარში, რომელიც აღჭურვილია 

სარეველა მექანიზმით. ჰაერის გამოშვება წარმოებს ავტომატურად ორ- 

ჯერ, ქვედა რეზერვუარიდან და ბურთულებიანი სვეტიდან. აღნიშნული 

“მიზეზის გამო, ამ აპარატში მიიღება კარგად გაზირებული წყალი. ჩვეუ- 

ლებრივ მინის ხელსაწყოს, რომელშიაც წყლის პირველი გაზირება წარმო- 

ებს, ბურთულებიან სვეტსა და ტუმბოს შორის ათაესებენ. იგი წარმო- 

„ადგენს მინის ცილინდრული ფორმის რეზერეუარს, რომელშიაც მოთავ- 
სებულია ანტიკოროზიული ლითონისაგან დაზხაღებული სახურავიანი 
ცილინდრი. სპეციალური მფრქვევანას საშუალებით. წყალი წნევის ქვეშ 

იფანტება წვეთების სახით რეზერვუარზი და შეხებაში მოდის ბალონი- 

დან შემოსულ ნახშირმჟავა გაზთან. ზოგიერთ მათგანს აქვს აგრეთვე ჰა -· 
ერის მოსაცილებელი მოწყობილობა, რომლის საშუალებითაც C0;,-ის 

მიერ წყლიდან გამოდევნილი ჰაერი დაუყოვნებლივ გაიყვანება რეზერ- 

ვუარიდან. არსებობს მთელი რიგი ისეთი კონსტრუქციის კომბინირებუ- 

ლი მანქანები, რომლებშიაც ჰაერის გამოყვანა მის სხვადასხვა ნაწილი- 

დან წარმოებს, მაგალითად, სვეტის ზემო მხრიდან, მი5ის რეზერვუარი- 
დან, გაზიანი წყლის რეზერვუარიდან ან ყველა მათგანიდან ერთდრო- 

ულად. პაერის მთლიანად მოცილებისა და სათანადოდ წყლის უკეთ გა- 

ზირების მიზნით ზემოგანხილული წესების გარდა, ზოგჯერ შემდეგ ხერ- 

ხებს მიმართავენ: 
1) წყლის დამგაზირებელ მანქანებში ხმარებულ ჩვეულებრივ წყლის 

ტუმბოებს ცვლიან საცირკულაციო ტუმბოთი, რომელიც ნახშირმჟავა 

გაზით გაჯერებულ წყალს ხელახლა აბრუნებს რეზერვუარიდან ბურთუ- 

ლებიან სვეტში. 

2) სისტემაში დამატებით რთავენ ვაკუუმ-ტუმბოს, რომლის დანი- 

შნულებას შეადგენს წყლის წინასწარი განთავისუფლება ჰაერისაგან. 
3) იყენებენ ე. წ. გამუღენთ ტუმბოებს (მაიმპრეგნირებელ ტუმბოს), 

რომელშიც წყლის გაზირება და პაერის მოცილება თვით ტუმბოში წარ- 
მოებს და, ამრიგად, C0,კ-ით გაჯერებული წყალი შემდეგ მიემართება 
ბურთულებიან სვეტში. 

საცირკულაციო ტუმბო საშუალებას იძლევა, წყალი, რომელმაც 

ერთხელ უკვე განიცადა გაზირება, ხელახლა დავაბრუნოთ აპარატში, 

იმავე გზის კავლით, როგორც პირველ შემთხვევაში და ხელმეორედ მო- 

ვახდინოთ მისი გაჯერება C0,კ-ით. რაც შეეხება ვაკუუმ-ტუმბოებს, მა- 
თი საშუალებით პაერის მოცილება წარმოებს წინასწარ, სანამ წყალი 

სვეტში შემოვიდოდეს, ან უშუალოდ თვითონ სვეტის ზედა ნაწილში. 
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ამ უკანასკნელ შემთხვევაში ეაკუუმ-ტუმბოებზე მომუზავე სატურატორე- 

ბი რამდენადმე მოგვაგონებეზ? ხილის წვენებისათეის ხმარებულ ღეაერა- 

ტორებს. გაიშვიათებულ არეზი მოსვედრილი წყალი პრაქტიკულად თი- 

თქმის მთლიანად თავისუფლდება ჰაერისაგან. უნდა აღიზიშნოს, რომ 

კომბინირებული სისტემის მანქანები, რომლებშიაც ვაკუუმ-ტუზმბოებია 

გამოყენებული, წარმოადგენენ საუკეთესო აპარატებს წყლის გასაჯერე- 

ბლად ნახშირმჟავა გაზით. 

როგორც ვთქვით წვლის სატურაციისათვის ფართოდ იყენებე5 

აგრეთვე გამჟღენთ ტუმბოებს. მათი მოქმედების პრინციპი იმამი მდგომა- 

რეობს, რომ ტუმბოში წარმოქმნილი ვაკუუმის მეშვეობით, გავსოაში 

სებას დიდი სისწრაფით შემოედინება C0, (გაზრდილი წნევით). ტუმ 

ბოს იმავე კამერაში ერთდროულად წარმოებს წყლის შემოდენა უაღრე - 

სად წვრილად გაფრქვეული ზხეფების სახით. პირველ სტადიაზე შეფრ- 

ქვევის მომენტში ტუმბოში არსებული გაიშვიათების მეშვეობით, წყალს 

მთლიანად (კილდება მასთან ერ- ; 

თად მოხეედრილი ჰაერი და აზის. · ჯ. 

შემდეგ წარმოებს მის მიერ C0,-ის ” 

ხარბად შთანთქმა. 117-ე სურათ- 

ზე ნაჩვენები გამჟღენთი ტუმბოს 

მუშაობა შემდეგნაირად წარმოებს: · 

მტოკის გადაადგილებით იღე- ' 

ბა C შემწოვი სარქველი და პირ- · 

ველი კამერა მთლიანად ივსება. | 
| 

წყლით. დგუშის უკუსვლისას წყა· სურ. LI. გამჟღენთი. '6ფმბო: 
ლი პირველი კამერიდან #7 გვერ- 

დითი მილის და C სარქველის გავლით წვრილად დაქუცმაცებული წვე- 
თების სასით შეზოედინება ეგრეთ წოდებულ შესარევ კამერაში 8-ში. ეს 

უკანასკნელი თავისი მოცულობით პირველ კამერასთან შედარებით შე- 

სამჩნევად უფრო დიდია; ამის გამო, შიგ ადგილი აქვს ვაკუუმის წარ- 

მოქმნას. 
გაიშვიათების შემდეგ 6 ვენტილის გავლით, კამერაში შემოდის 

ნახშირმჟავა გაზიც. ამ დროს, როგორც ზევით აღვნიშნეთ, ერთის მხრივ, 

ადგილი აქვს წყლისაგან ჰაერის მთლიანად მოცილებას, ხოლო მეორეს 

მხრივ, C0,-ის ხარბად შთანთქმას ჰაერისაგან განთავისუფლებული წყლის 

მიერ. როგილშ ჰაერი (წყლისაგან დაცილების შემდეგ), ისე გაზიანი 

წყალი ხვდებიან სატურატორის სვეტში. ამ უკანასკნელიდა5 ჰაერი იდევ- 

ნება გარეთ, ჩვეულებრივი წესით. 

118-ე სურათზე ნაჩვენებია მცირე ზომის გამჟღენთტუმბოიანი 

სატურატორი, რომელიც წყლის სატურაციის გარდა შესაძლებელია 

  319



წარმატებით იქნას გამოყენებული აგრეთვე ღვინოებისა და ხილის წვენე- 

ბის გასაჯერებლად ნახზირმჟავა გაზით. 

  

სურ. 118. მცირე წარმაღობის სატურატორი გამჟღენთი ტუმბოებით. 

საბჭოთა კავშირში განხილული ტიპის სატურატოორს, წყლის ნახ- 

შირმჟავათი გასაჯერებლად, უშვებს ლენინგრადის ქარხანა „კრასნაია 

ვაგრანკა“. ეს სატურატორი, რომელსაც „ფანტოს“ უწოდებენ, შემდეგი 

ტექნიკური მონაცემებით ხასიათდება: წარმადობა 1800 ლ საათში; სი- 

მძლავრე 2 ცხ. ძ.: ბრუნთა რიცხვი 60 ბრ/წუთში; წნევა--6 ატმ; გაბა- 

რიტები 2100X 200 X1050 მმ. 

წყლისა და გაზის მიწოდების რეგულაცია მასში ხდება ავტომატუ- 

რად. წყლის მიწოდების რეგულება განხილული ტიპის სატურატორებში 

ამყარებულია შემ მო ნაზე: 
ის ტოღეთC შავია სატაერარორში ზღვრულ დონეს მიაღწევს, ტუმ- 

ბოზე მოთავსებული წყლის შემწოვი სარქველი გაზის წნევით გადაიკე- 

ტება. მართალია, ტუმბო ამ დროს კვლავ განაგრძობს მუშაობას, მაგ- 

რაზ წყლის ნაცვლად სატურატორში იგი უკვე მხოლოდ ნახშირმჟავა 

გაზს ერეკება. როდესაც სითხის დონე სატურატორში დაბლა დაიწევს, 

სარქველის ზემოთ წარმოქმნილი „გაზის ბალიში“ ვეღარ ავითარებს სა- 

კმარის წნევას სარქველში, ამის გამო იგი იღება და წყალი ისევ იწყებს 

დინებას სატურატორში. 

820



  

   რ“.
 

_
.
_
 

, >>
 

      3 გ
     

  

   

–+
 

არ
9-
C0
    ი ტ

ე
დ
 

C
 

   

  

ათ 
C0 

ი 
ა 8
8 

             

ბხა
აე 

    % თ 
«<

5 
ას

ა2
აა

    ი: 
.
.
-
 

Cა
29
3ი
2C
5 

    

  

    
     

სარ
ს 

ოა 
ცე

ხი
 

დ 
თ დ
არ
ია
ნი
 ბ
ორ
ატ
ი 

ათ
ბი
ოი
 

სურ.II9. ორმაგი მედების სატურატორი. 

1--შემწოვი მილი; 

2-C0,-ის შესაშეები ონკანი: 

3--C0ე-ის გამოსაშვები ონკანი: 

4-- სარეგულაციო ვენტილი; 

5-- უკუსარქველი ტუმბოს რეგულებისათვის: 

6- მემბრანული ვენტილი ჰაერის გამოსაშვებად: 

7--– სარეგულაციო ხრახნი: 

8 გამაფრქვიანებელი აპარატი; 

9- გამოსაშვები ონკანი: 

10--ხრახნიანი საცობი წყლის გამოსაშვებად; 

11--წყლის დონის მაჩვენებელი მილის არმატურა; 

12--მინის მილი: 

13--ზედა ტუმბოს სარქველი; 

14-– ქვედა ტუმბოს სარქველი; 

15– „შესარევი ცილინდრი“ (რომელშიაც წარმოებს გრიგალისებრი 

მოძრაობა); 
16--ე. წ. „საიმპრეგნაციო“ ჭურჭელი (გამჟღენთი ჭურჭელი); 

21. რ. მ. ლაღიძე. 321



17-- სარედუქციო ვენტილი; 

18-– ნახშირმჟავას შესათბობი მოწყობილობა. 

119-ე სურათზე გამოსახულია ორტუმბოიანი სატურატორი, რომელ- 

შიაც წყლის მიწოდების რეგულაცია და პაერის მოცილება ავტომატუ- 

რად ხორციელდება. ტუმბოს დგუშის წნევით წყალი გადის (8) 

გამფრქვეე მოწყობილობაში ერთდროულად ერევა შიგ შეწოვილ 

ნახშირმჟავა გაზს და შემდეგ მიემართება მეორე ჭურჭელში (16), სადაც 

წარმოებს მათი ხელახლა არევა. ამ უკანასკნელიდან გაზიანი წყალი 

მიემართება შემკრებ ცილინდრში. 

უკანასკნელ ხანებში ხმარებაში შემოვიდა სხვადასხვა კონსტრუქციის 

წყლის მაგაზირებელი მანქანები, რომელთაც მთლიანად უჟანგავი ფოლა- 
დისაგან აკეთებენ. ისინი ხასიათდებიან დიდი გამძლეობითა და მაღა- 

ლი წარმადობით. 

სატურატორებიდან ნახშირმჟავა გაზით გაჯერებული წყალი მიე- 

მართება ჩამომსხმელ აპარატებისაკენ. 

თავი XI> 

ბოთლეგბგის რეცსვა 

უალკოჰოლო სასმელთა ჩამოსასხმელად ნებადართულია მხოლოდ 

და მხოლოდ კარგად გარეცხილი ბოთლების ხმარება. აღნიშნული მიზ- 

ნით ქარხანასთან ეწყობა სპეციალური ბოთლების სარეცხი საამქრო. 

გაზიანი წყლების ჩამოსას- 

დამ -           ხმელად ხმარებული ბოთლე- 

ბი უნდა უპასუხებდნენ დად- 

გენილ სტანდარტს. ამ მხრივ 

მათ შემდეგ მოთხოვნებს 

უყენებენ ბოთლებს უნდა 

ჰქონდეს სწორი ფორმა და      
< თანაბარი სისქე; ამობურ- 

ცულ-ჩაბურცული ზედაპი- 
რის გარეშე. მისი ყელი უნდა 

იყოს მრგვალი და სრულიად 

L · გლუვი როგორც შიგა, ისე გა· 

რეთა მხრიდან. არაგამქჭვირ- 

სურ. 190, ბოთლის საზომები. ბოთლის ყელი. ვალე ბოთლების ხმარება 
უალკოჰოლო სასმელთა წარ- 

მოებაში დაუშვებელია. გარემო ტემპერატურის სწრაფი ცვალებადობის 

დროს ისინი არ უნდა ტყდებოდნენ და არ უნდა იბზარებოდნენ. ისინი 

უნდა ხასიათდებოდნენ აგრეთვე გარკვეული გამძლეობით წნევის მიმართ. 
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სახელდობრ, 0,5--0,6 ლ-იანი. ბოთლები უნდა უძლებდნენ შინაგან წნევას 

11 ატმოსფეროს რაოდენობით 0,3-04 ლ ტევადობის ბოთლები კი 

14 ატმოსფეროს. იმ შემთხვევაში, როდესაც ბოთლის ზომები ევერ აკ- 

მაყოფილებენ ცხრილში მოყვანილი სტანდარტით გათვალისწინებულ 

მოთხოვნილებებს, ადგილი აქეს მტერევის %/,:ის გაზრდას და ზოგჯერ ასეთი 
ბოთლების გამოყენება სრულიად შეუძლებელი ხდება. 

  

  

  

      

ცხრილიჰ4ძ" 

არეგანი დიამეტრი | ს 
მოცულობა სიმაღლე აბ მმ-ში მ ყელის შიგა წონა 

“ ნორმა- .. _ ““ორპუ- დიამეტრი 
ლური | დასაშვები (მმ-ში) კიიაშ I ყელის (მმ-ში) (გ-ში) 

_ ლ-ში ლეში ჩ 

1,0 1080+95 | 805+9 | 9I-+9 | 95 +1 15+0,5 810-L90 
0,6 610+10 | 9208+»  77+0,5!' 95 +035 15+0,5 585+I)5 
0.5 ე20+I)0 )| 9247+92|) 74+LI | 25 +)ი 19+0,5 460–I-15 
0.5 | 8590+I0 | 946+» | 73+I )| 96,5+I! 16+0ა5 4#90ი+15 
ი. ,„ 420+)0 | 943429! 7I+I | 29 +! 15+0,5 «0+)5 
ის | §:0+I0 | 91749 60+0,5; აწ -L0,5 154+0,5 315+15 
09 | 9I5+I0 | I92+9| 06+! | 95 +I 15+05 | 950+10 

ქარხანაში მიღებული ბოთლების შესამოწმებლად შემდეგნაირად 

დქცევიან. დათვალიერებით ადგენენ თვალით შესამჩნევ დეფექტებს (ბზა· 

რები, ბურთულები, გამჭვირვალობა) და შემდეგ საზღვრავენ მის მოცუ- 

ლობას და · წონას. თერმული მდგრადობის შესამოწმებლად, ბოთლებს. 

ათავსებენ 10%-ან წყალში, შემდეგ 70%იანში და ხუთი წუთის დაყოვნე- 

ბის შემდეგ აწყობენ 369%-იან წყალში. წნევაზე გამოცდისათვის იხმარება 

121-ე სურათზე ნაჩვენები სპეციალური ჰიდრავლიკური წნეხი. რაც შეე- 

ხება ბოთლის ყელის ზომებს, მათი განსაზღვრისათვის სპეციალურ კა- 

ლიბრებს იყენებენ. ბოთლების მიღება და გამოცდა წარმოებს ICC LI- 

1103--41-ის მიხედვით. 

სავაჭრო ქსელიდან დაბრუნებულ ტარას იმავე მოთხოვნებს უყენე- 

ბენ, რაც ახალს, მხოლოდ ამ უკანასკნელ შემთხვევაში განსაკუთრებუ- 

ლი ყურადღება უნდა მიექცეს იმ გარემოებას,რომ ქარხანაში არავი- 

თარ შემთხვევაში არ მოხდეს ნავთით, მელნით, ზეთით და სხვა ქიმი- 

ური აგენტებით გაჭუჭყიანებული ბოთლები. ქარხანაში მიღებულ ბოთ- 

ლებს სანაზ გამრეცხ საამქროში გადაიტანდნენ, წინასწარ ახარისხებენ. 

ყველა ზემოდასახელებული ნივთიერებებით გაჭუჭყიანებულ და საცობი- 

ან ბოთლებს აწყობენ ცალკე, სხვა დანარჩენ ერთნაირი ზომის ბოთლებს 

კი, ცალკე ყუთებში, ან კალათებში და ამრიგად დახარისხების შემდეგ 
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გზავნიან სამრეცხ საამქროში. ბოთლებიდან საცობების მოსაცილებლად 

იხმარება სპეციალური ხელსაწყო, რომელიც ნაჩვენებია 122-ე სურათზე. 

  

სურ. 121. ბოოლების გამოსაცდელი სურ. 122. საცობების დასაცილე- 

ჰიდრავლიკური წნეხი. ბელი ხელსაწყო, 

ბოთლების გადასატანად საჟყობიდან გამრეცხ საამქროში იყენებენ 

სპეციალურ ურიკებს, ხოლო თუ წარმოება დიდია-- სხვადასხვა სახის 

ტრანსპორტერებს. 

თვით ბოთლების რეცხვის პროცესი სამი ძირითადი სტადიისაგან 

შედგება. პირველ სტადიაზე წარმოებს ბოთლების ჩალბობა თბილ წყალ- 

ში, რომელიც შეიცავს ქიმიური დეზინფექტორის გარკვეულ რაოდენო- 

ბას. ჩალბობის დროს წარმოებს როგორც ეტიკეტების მნიშვნელოვანი 

რაოდენობით მოცილება, ისე ბოთლების დეზინფექცირება. 

მეორე ოპერაცია მდგომარეობს ბოთლების რეცკხვაში ფუნჯებით 

და წყლით. დაბოლოს, მესამე სტადიაზე, გარეცხილი ბოთლები განიცდიან 

დამუშავებას სუფთა ცივი წყლის მძლავრი ჭავლით. 

· ბოთლების ჩალბობა--წარმოებს სუფთა თბილ წყალში და 

სხვადასხვა ქიმიურ ნივთიერებათა ხსნარებში. ბოთლების გაჭუჭყიანების 

ხარისხისა და მანქანების კონსტრუქციათა მიხედვით ცნობილია ერთჯ;ე- 

რადი და მრავალჯერადი ჩალბობის პროცესი. წყლის ტემპერატურა 
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უმთავრესად დამოკიდებულია ბოთლების გაჭუქყიანების ხასიათზე. რო- 

გორც წესი, რაც უფრო მაღალია წყლის ტემპერატურა, მით უფრო 

ადვილად წარმოებს ეტიკეტებისა და ჭუქყის მოცილება ბოთლებისაგან, 

მაგრამ ამ მხრივ ტემპერატურის მაღლა აწევა გარკვეული ზღვრის ზემოთ 

  

  

სურ. 1263. ბოთლების გადასაზიდავი სურ. 124. ბოთლებიანი ყუთების 

ურიკა, გადასაზიდავი ღია ბაქანი. 

განსაზღვრულია ბოთლების თერმული მდგრადობით. ჩვეულებრივ ბოთ- _ 

ლების ხელით გარეცხვის დროს, ერთჯერადი ჩალბობისას წყალს უნდა 

ჰქონდეს ტემპერატურა არა ნაკლებ 30--409. ბოთლების სა«ეცხ ავტომა.· 

ტებში, რომლებშიაც მრავალჯერადი ჩალბობისას ხსნარების ტემპერა- 

ტურათა გადასვლა უფრო თანაბრად წარმოებს, წყლის მაქსიმალური 

ტემპერატურა ზოგიერთ შემთხვევაში 60- 659-მდე აღწევს. ჩალბობის 

პროცესის ხანგრძლიობა აგრეთვე დამოკიდებულია ბოთლების გაჭუქყიანე- 

ბის ხარისხზე და დასამუშავებლად ხმარებული წყლის ტემპერატურაზე. 

საორიენტაციოდ შეგვიძლია მივიღოთ, რომ ხელით გარეცხვის შემთხვე- 

ვაში ახალი ბოთლებისათვის ჩალბობის პროცესი უნდა გაგრძელდეს 

2-3 წუთს, დაბრუნებული ტარისათვის კი არა ნაკლებ 15--30 წუთისა. 

  

სურ. 195. ტრანსპორტერი. 

ბოთლების დეზინფიცირებისათვის იხმარება 0,59/კ-იანი ნატრიუმის 

ტუტის ან 1--5ჰ/.,-იანი კალცინირებული სოდის ხსნარები. უფრო იშვია- 
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თად, აღნიშნული მიზნით იყენებენ აგრეთვე ქლორიანი კირის 0,25– 1V/.-იან. 

ხსნარებს. მათ შორის ყველაზე უფრო კარგ და ეფექტურ საშუალებას 

ნატრიუმის ტუტე წარმოადგენს. რაც შეეხება კალცინირებულ სოდას, 

ეს უკანასკნელი მართალია ნაკლებ სახიფათოა ადამიანისათვის, მაგრამ 
სამაგიეროდ ვერ იძლევა სრული დეზინფექციის გარანტიას, ამიტომ მას 
უნთავრეს შემთხვევაში ნატრიუმის ტუტესთან ერთად იყენებენ. 

გარდა სპეციალური ავტომატებისა, რომელშიაც ჩალბობისა და 

ღეცხვის პროცესები ერთსა და იმავე აგრეგატშია გაერთიანებული, 

ბოთლების ჩასალბობად იყენებენ შემდეგი სახის აპარატებს: 1) ხის, 
ჩასალბობ ვარცლს, 2) სექტორებიან ჩასალბობ ბაკს, 3) ლითონის. 

ვაოცლს, შიგ ჩასაწყობი ყუთებით, ან ურიკებით. 4) მექანიკურ ჩასალ- 
ბობ დოლს, 

ხის ჩასალბობ ვარცლებს უმთავრესად მცირე წარმადობის კუსტა- 

რულ წარზოებებში იკენებენ. მას აქვს ჩვეულებოივი პურის ცომის სა- 

ზელი ვარცლის ფორმა (გვერდების ნაკლები დაქანებით). რომლის სი- 

განე დაახლოებით 1 მეტოს უდრის. სიმაღლე კი 7060---800 მმ-ს. რაც 

შეეზება ვარცლის სიგრძეს, იგი დამოკიდებულია შიგ ჩასაწკობი ბოთ- 

ლების რაოდენობაზე. 

სექტორებიანი ჩასალბობი ვარცლი წარმოადგენს ხის 

ან ლითონისაგან გაკეთებულ ნახევარწრიული ფოოზის ვურველს, რო- 

მელშიაც მოთავსებულია ორივე მხრიდან ახდილი, რკინის ნასვრეტები- 

ანი სექტორები. ეს სექტორები ერთ საერთო ლილვზე თავისუფლად. 

მოძრაობენ ლილვს გაკეთებული აქვს კბილანა ბორბალი, რომელიც 

შეხებაში მოდის პორისონტალურ ლილვზე ზორგებულ მეორე კბილანას- 

თან. ჟურჭქელს, რომელმიაც ჩასხმულია წყალი, გაკეთებული აქვს წყლის 

გადმოსაშვები მილი და სპეციალური ხვრელი. რომლის საშუალებითაც 

წარმოებს მისი დაცლა და შიგ დარჩენილი ქუქჭჰის გამორეცხვა. წყლის 

გასათბობად იხმარება ჭურპელში ჩაშვებული მილი, რომელიც ორთქლის 

ქვაბთანაა შეერთებული. მუშაობაში გაშვების წინ აპარატს ავსებენ წყლით, 

შიგ ატარებენ ორთქლს და ტემპერატურა აყავთ 40--50“მდე. შემდეგ 

ორ სექტორს შორის დებენ ნასვრეტებიან რკინის ფურცლებს და ზედ 

პუჭყიან ბოთლებს აწყობენ. როდესაც იგი აივსება ბოთლებით, ხელით 

დაწოლით ეს სექტორი შეყავთ წყალში. ამ დროს აპარატის მეორე 

მხარეზე ზემოთ ამოდის ცარიელი სექტორი. ამ სექტორს იღებენ სახე- 

ლურის საშუალებით და გადააქვთ აპარატის საწინააღმდეგო მხარეზე. 

მას აგრეთვე ტვირთავენ და ისე იქცევიან, როგორც პირველ შემთხვე- 

ვაში. აღნიშნულ ოპერაციებს იმეორებენ მანამდე, სანამ პირველი სექ- 

ტორი არ ამოვა მეორე მხარეზე, ზემოთ. აბის შემდეგ მას ხსნიან Cკი- 

ნის ფურცლებს და დამუშავებული ბოთლები გადააქვთ გამ“ეცხ მანქა- 

ნაზე. ამრიგად, როდესაც აპარატის ყველა სექტორი ჩატვირთულია 
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ბოთლებით, მისი მუშაობა მარტივად შემდეგში გამოიხატება. მის ერთ 

მხარეზე წარმოებს ქუპყვიანი ბოთლების ჩაწყობა, ხოლო მეო“ე მხრიდან 

კი ჩამბალი ბოთლების ამოღება. 

  

სურ. 1)ც, სექჭტორებიანი ს„სალბობი. 

მცირე წარმადობის ქარხნებში აგრეთვე გამოყენებულია ლითონისა- 

გან დამზადებული ჩასალბობი ვარცლები, რომლებშიაც სპეციალური 

ურიკების, ან რკინის კალაღების საზუალებით ათავსებენ დასამუშავებელ 

ბოთლებს. ამასთანავე, ურიკების გადაადგილება წარმოებს რკინის ძელებ- 

ზე, რომლებიც დამაგრებულია ვარცლის ფსკერზე და ზედა კიდურებზე. 

  
სურ. 127. ურიკებიანი ვაოცლი ბრთლების იასალბობად. 

ვარცლის ბოლოებზე მონტირებულია სპეციალური ამწევი მექანიზმი. 

ურიკების ჩატვირთვა და ამოღება ვარცლიდან აგ უკანასკნელის შემწეო- 

ბით ხორციელდება. აღნიშნული აპარატის მუშაობის არსი მოკლედ 

82;



შემდეგში მდგომარეობს, აპარატის ერთ-ერთ ბოლოზე ბოთლებს აწყო- 

ბენ ურიკებში, მას ახურავენ რკინის ფურცლებს (რათა ბოთლები არ 

ამოტივტივდეს) და უშვებენ ვარცლში. ამის შემდეგ ურიკები თანდათა- 

ნობით გადაადგილდებიან ლიანდაგზე საწინააღმდეგო მიმართულებით. 

შემდეგ ჩამბალი ბოთლები ამოაქვთ ხემოთ, ცარიელ ურიკებს კი ზედა 

ლიანდაგის საშუალებით აბრუნებენ ისევ უკან ი1 მხრისაკენ, რომლიდა- 

ნაც წარმოებს ჭუჭყიანი ბოთლების ჩატვირთვა აპარატში. 

ბოთლების ჩალბობის ხანგრძლიობა განისაზღვრება 10- 15 წუთით. 

აპარატს მომსახურებას უწევს ორი კაცი. აღნიშნულ აპარატებს საბჭოთა 

კავშირში ამხადებს „მოლმაშსტროი- (რძისა და ხორცის მრეწველობის 

სამინისტრო). იგი ხასიათდება შემდეგი ტექნიკური მონაცემებით: სიგ- 

რძე –– 4400 მმ; სიგანე-–-–1050 მმ; სიმაღლე –– 1836 მმ: საათური წარმა- 

დობა 1503 ბოთლი. 

დოლისებრი ტიპის ჩასალბობი აპარატები წარმოად- 

გენენ აგრეთვე სექტორებიან დანადგარებს, რომლის სექციები უძრავადაა 

დამაგრებული მთლიანი წრიული ფორმის დოლში. არსებობს მექანიზე- 

ბული და არამექანიზებული დოლისებრი ტიპის აპარაცტები. მათი მომსა- 

ხურება არ წარმოადგენს რაიმე 

სირთულეს. 

135-ე სურათზე გა- 

მოსახულია დოლისებრი ტიპის 

ჩასალბობი აპარატისა და ბოთლე- 

ბის სარეცხი მანქანის საერთო 

ხედი რომლითაც თვალნათლიე 

შეგვიძლია წარმოვადგინოთ ბოთ- 

ლების ჩალბობისა და გარეცხვას- 

თან დაკავშირებული ყველა პრო: 

ცესი. დოლისებრ ჩასალბობ აპა- 

სურ. 128, მიქანიხებული ბოთლების რატს ჩვენში ამზადებს აგრეთვე 

ჩასალბობი აპარატი. „მოლმაზსტროი". ამ აპარატის 

სიგანე უდრის--20140 შვ; სიმაღლე 2370 მმ; სექციათა რიცხვი 12-ს; 

ბოთლების დაყოვნების სანგრძლიობა ჭურჰპელში განისაზღვრება 10 

წუთით. წარმადობა 1500 ბოთლი საათში. ზემოდან იგი დაფარულია 

გარსაცმითო. ჭურჭელში წყლისა და ორთქლის შემოსაყვანად, იგი უზრუნ- 

ველყოფილია სათანადო მილგაყვანილობით. 

ასეთ აპარატებს სხვადასხვა ზო?ისას აკეთებენ, მათი წარმადობა 

სათანადოდ უდრის 850:-1800 ბოთლს საათში. 

128.ე სურათზე გამოსახულია მექანიზებული დოლისებრი ჩასალ- 

ბობი მანქანის საერთო ხედი. ამ უკანასკნელის განსაკუთრებული თავი- 

სებურება იმაში მდგომარეობს, რომ ბოთლი ჩალბობის პროცესის დროს 
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რამდენიმეჯერ ივსება და იცლება სხვადასხა ტემპერატურის მქონე 

წყლით. იგი შედგება 2--5-მდე განყოფილებებისაგან, რომლებიც დაყო- 

ფილი არიან 9--11 სექციებად. ბოთლის ავსება და დაცლა თითოეულ 

განყოფილებაში ხდება ორ- 

ჯერ. კუქყის უდიდესი ნა. 
წილი ბოთლებს პილველ გან- 

ყოფილებაში ცილდება. კუკ- 
ყისს და ეტიკეტების მო- 27” 

ცილების გასაადვილებლად _· 

წყალს მცირე რაოდენობით 

უმატებნ კალცინირებულ 
სოდას. ჩვეულებრივ პირ- 

ველ განყოფილებაში წყლის სურ, 199. ბოთლების სარეცხი ჯაგრისიანი 

ტემპერატურა უდრის 40-– დახგა. 

45%ს, მეორეში 60--659-ს, ხოლო მესამეში 40--45?9. რაც შეეხება სულ 

უკანასკნელ განყოფილებას, მასში მოთავსებულია ცივი წყალი, რომე- 

ლიც გამუდმებით იცვლება. 
ხშირად უმჯობესია, სანამ ბოთლებს სარეცხ მანქანაზე გადავიტან- 

დეთ, მთლიანად მოვაცილოთ წყალი. აღნიშნული მიზნით, ბოთლებს 

ათავსებენ დაპირქვავებულად სპეციალურ მაგიდის ხვრელებში,-––ხოლო 

თუ სარეცს მანქანასთან ერთად მონტირებულია შპრიცებიანი მბრუ- 

ნავი დოლი, მათ აცმევენ „შპრიცებზე4. _ 

ბოთლების სარეცხი მანქანები. ბოთლების გასარეცხად 

უამრავი სხვადასხვა კონსტრუქციის მანქანები არსებობს, დაწყებული 

- ნახევრად , მექანიზებული 

მოწყობილობებიდან, გათა- 

ვებული უაღრესად რთული, 
მთლიანად ავტომატიზებუ- 

ლი დანადგარებით. Iდიდ 

წარმოებებში უმთავრესად 

ავტომატებს იყენებენ. თა- 

ვიანთი წარმადობით ისინი 

ზუსტად შეესაბამებიან ჩა- 

მომსხმელ მანქანების წარ- 

მადობას. 

ბოთლების სარეცხი მან- 

ქანის უმარტივესი სახე ნაჩ- 

ვენებია 129-ე სურათზე. ამ 

მანქანაში ჯაგრისის ღერო 

ერთდროულად შპრიცის დანიშნულებასაც ასრულებს. აღნიშნული ტიპის 

ვა9     
სურ. 130. ბოთლების სარეცხი ჯაგრისიანი 

მანქანა.



მანქანების უფრო სრულყოფილ კონსტრუქციას წარმოადგეხს 130-ე სუ- 

რათზე გამოსახული დანადგარი, რომელიც მუშაობს ელექტრომოტორით. 

იგი შედგება კორპუსისაგან მასზე ჰორიზონტალურად განლაგებული სხვა- 

დასხვა. ზომის ჯაგრისებით. ორი, მცირე ზომის ჯაგრისი იხმარება ბოთლე- 

ბის შიგა ზედაპირის დასამუშავებლად, ხოლო დანარჩენი ოთხი --დიდ- 

დიამეტრიანი კი გარე კედლების გასარეცხად. ამ მანქანას აქვს კიდევ ორი 

ჯაგრისი, რომელთა დანიშნულებას ბოთლების ფსკერის გასუფთავება 

შეადგენს. ჯაგრისებით დამუშავების დროს, ბოთლებს გამუდმებით 

ესხმება წყალი, სპეციალური ნასვრეტებიანი მილების საშუალებით. მან- 

ქანის კორპუსი იდგმება თეფშზე, ეს უკანასკნელი კი დაყენებულია რკი- 

ნის საფეხურებზე მუშაობის დროს ცვლაში ერთხელ აუ(/'ილებელია 

ჯაგრის მოხსნა, ქლორიანი წყლით დეზინფიცირება და შემდეგ საფუ- 

ძვლიანი გარეცხვა გამდინარე წყლით. აღნიშნული ტიპის ბოთლების 

სარეცხი მანქანა ხასიათდება შემდეგი ტექნიკური მონაცემებით: წარმა- 

დობა ––1500 ბოთლი საათში; საჭირო სიმძლავრე 0,52 კვე; წყლის ხარ- 

ჯი-0,3-0,5 ლიტრი ბოთლზე. სტახანოვური მეთოდების გამოყენებით 

და ყველა აგრეგატის მუშაობის კორელაცეით შესაძლებელია მიღწეულ 

  
სურ. 131. ბოთლებში წყლის სურ, 132. მბრუნავი დოლი 
გამოსავლები „შპრიცები“. „ შპრიცებით". 

იქნას წარმადობის გაზრდა 1500-დან 2500--3C000 ბოთლამდე საათში. 

გარეცხვის შემდეგ ბოთლები საჭიროებენ წყლის გამოვლებას. აღნიშნული 

მიზნით იხმარება სპეციალური მოწყობილობა, რომელსაც „შპრიცებს“ 
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უწოდებენ (სურ. 131). ამ უკანასკნელში წყლის შემოსაშვები ონკანი 

იღება ბოთლის სიძძიმით და როგორც კი უკანვე აიღებენ მას, ზამბარა- 

კის დაწოლით ავტომატურად იკეტება. გამოსავლები წყალი ბოთლში 

შემოდის 2,5--3 ატმოსფეროს წნევის ქვეშ. ყოველ შემთხვევაში, მისი 

წნევა ერთ ატმოსფეროზე ნაკლები არ უნდა იყოს. ჩვეულებრივ ბოთ- 

ლების სარეცხ მანქანასთან ერთად მონტირებულია ხოლმე „შმპრიცები- 

ანი“ დოლი, რომელიც გამუდმებით ბრუნავს (სურ. 132). ბრუნვის დროს. 

როდესაც დოლი მანქანის იმ ნაწილში მოხვდება, რომელიც გარსა(მით 

არის დახურული, შპრიცების ქვემოთ მოთავსებული სარქველები აასწება 

და რამდენიმე წამის განმავლობა- ” აბს 

ში ბოთლს შიგა მხრიდან წყა- #7 

ლი ენერგიულად ევლება. სპეცია- 
ლური შხაფის საშუალებით ერთ- 

დროულად ბოთლს გარედან ესხ- 

მება წყალი. 

        

   

  

სურ. 133. ჟყწ”  ” სურ. 184. 

ჯაგრისიან მანქანებს შორის უალკოჰოლო სასმელთა ქარხნებში 

საკმაოდ გავრცელებულია ე. წ. „პოლფრამის“” ტიპის მანქანები. მათ 

უპირატესობას წარმოადგენს ის გარემოება, რომ წყლის გამოვლება 

ბოთლში და მისი გამორეცხვა ჯაგრისით ერთდროულად წარმოებს. 

133-ე, 134-ე და 135-ნე სურათებზე ნაჩვენებია აღნიშნული 

ტიპის მანქანების ზედხედი და გვერდითი ხედი, გარსაცმის გარეშე (საერ- 

თო ხედი იხ. 135 ე სურათზე). ამ მანქანის ერთ-ერთ თავისებურებას აგ–- 

რეთვე ჯაგრისების ვერტიკალური განლაგება წარმოადგენს. 
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მანქანა მუშაობაში მოყავს ელექტრომოტორს, რომელიც ვერტი- 

კალურ სვეტზეა მოთავსებული (სურათზე ნაჩვენები არ არის). ბოთლის 

“რეცხვის პროცესი სქემატურად წარმოდგენილია 136-ე სურათზე. ბოთ- 

   
სუო. 138. 

ლების ფორმისა და მანქანის ზომების მიხედვით მათი წარმადობა უდრის 

<00 –-1800 ბოთლს საათში, წყლის საათური ხარჯი კი 200--400 ლიტ- 

«რამდე. საჭირო სიმძლავრე ელექტრომოტორისა 0.5 (ვ-ს. ყველაზე დიდი 

ზომის სარეცხი მანქანისა და ბოთლე- 

ბის ჩასალბობი აპარატების გაბარიტე- 

ბი აღნიშნული ტიპის მანქანისათვის 

ტოლია: სიმაღლე –-– 1720 მმ; სიგრძე-- 

720 მმ; სიგანე-670 მმ. ჩასალბობი 

აპარატისათვის: სიმაღლე-–-1985 მმ; 

სიგრძე 2125 მმ; სიგანე 1565 მმ. 

' უალკოჰოლო სასმელების წარმოე- 

| ბაში ფართოდაა გავრცელებული ბოთ- 

| ლების სარეცხი ავტომატები, რომ- 

| ლებსაც ჩვენში ამზადებს ქარხანა „კრას- 

ნაია ბავარია%-- ლენინგრადში. მანქანა 

შედგება რეზერვუარისაგან უჯრედე- 
ბიანი კალათების, შპრიცებისა და ლი- 

თონური გარსაცმისაგან. მანქანის საერთო ხედი და ჭუჭყიანი ბოთლების 

მისაწოდებელი როლგანგი ნაჩვენებია 137-ე სურათზე. ბოთლების ჩალ- 

ბობა წარმოებს რეზერვუარში. ეს უკანასკნელი რამდენიმე სექციისაგან 
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სურ. 186.



შედგება და თითოეულ მათგანში მოთავსებულია გარკვეული ტემპერა-- 

ტურის მქონე ხსნარი და წყალი. 

  
სურ. 138გ. 

უჯრედებიან კალათებს (იხ. სურ. 138)? ვიწრო კოლოფისებრი: 

ფორმა აქვს. მათ გვერდებზე მაგრდება სპეციალური გორგოლავები, 

უ 833



რომლის საშუალებითაც ისინი თავისუფლად მოძრაობენ მანქანაში. კალა- 

თები აღჭურვილი არიან აგრეთვე სპეციალური ფირფიტებით. მათ დანიშ- 

ნულებას შეადგენს ბოთლების იმგვარად დამაგრება უჯრედებში, რომ 

კალათის სხვადასხვა მდგომარეობის დროს ბოთლები არ გადმოცვივდეს. 

წარმოქმნილი ორთქლის გასაყვანად მანქანიდან მისი გარსაცმი სპე- 

ციალური მილის საშუალებით უერთდება გამწოვი ვენტილაციის სის- 

„ტემას. 

სოდიანი ხსნარის მოსამზადებლად, მანქანასთან მონტირე- 

ბულია ცალკე აუზი. ცხელი წყლისა და ხსნარების მისაწოდებლად სათა- 

ნადო რეზერვუარებში და შპრიცებში გამოიყენება ცენტრიდანული ტუმ- 

ბოები. სარეცხი მანქანის წინ–-დაფაზე თავმოყრილია საკონტროლო – 

მზომი ხელსაწყოები, რომელთა ჩეენების საფუძველზე წარმოებს ხსნარე- 

ბის ტემპერატურული რეჟიმის კონტროლი და მათი მიწოდების 

რეგულაცია. | 
ბოთლების რეცხვის პროცესი მანქანაში სქემატურად გამოსახულია 

139-ე სურათზე. 

  

         

  

  

) : = “, რ ) 

დ წ წ V > თ ” ' თ ი, 

1 ამს. III ს, XXI ა 420   

      

  

  

  
  

  

სურ. 189. 

ბოთლების დამუშავების საერთო ხანგრძლიობა მანქანაში უდრის 

12 წუთს. მანქანას აქვს ორი ტუმბო. ერთი მათგანი მუშაობს დაბალ 

წნევაზე და იხმარება ჩალბობის შემდეგ ეტიკეტების მოსაცილებლად, 

მეორე კი მუშაობს მაღალ წნევაზე დღა შპრიცებს ამარაგებს სათანადო 

ხსნარებით. მანქანისათვის, რომლის საათური წარმადობა უდრის 4000 

ბოთლს, ელექტროენერგიის ხარჯი ტუმბოებისათვის შეადგენს 1-–კვ-ს 

და მანქანის მოძრაობაში მოსაყვანად 0,5--კვ-ს. ორთქლის ხარჯი 125 

კგ-ს, წყლის ზარჯი 3 კუბ. მ-ს. 
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ცხრილი 4ყ 
  

  

-– 

ფარმაღობ : 
(ბოთლები სიგრძე სიგანე სიმაღლე 

საათში) (მმ-ში) (მ3-ში) (მმ-ში) 

4000 4500 | ვ:000- | 190 
6000 6.13) | 3200 1800 

000 | 72000 | 200 18იი   
გარეცხილი, სუფთა ბოთლები, სამრეცხი საამქროდან დაუყოვნებ- 

·-ლივ იგზავნება ჩამოსასხმელ აპარატებისკენ. ცხადია, რომ აღნიშნული გზის 

გავლის დროს არავითარ შემთხვევაში არ უნდა მოხდეს მათი გაქუჭყია- 

ნება გარედან. იმ შემთხვევაში, როდესაც ტექნიკური მიზეზების გამო 

შეუძლებელია გარეცხილი ბოთლების უშუალოდ გამოყენება დაყოვნე- 

ბის გარეშე, მათ ინახავენ სპეციალურ მაგიდებზე და ზემოდან ახურავენ 

„მარლას“ ან სხვა რომელიმე სრულიად სუფთა ქსოვილის ნაჭ“ებს. 

კეთილხარისხოვანი პროდუქციის გამოშვების თვალსაზრისით, უაღ- 

რესად დიდი მნიშვნელობა აქვს ბოთლების საფუძვლიან ინსპექტირებას 

როგორც მათი მიღება-დაზარისხების ს დროს, ისე გარეცხვის შემდეგ. 

თუ ბოთლების რეცხვა ჩვეულებრივ ჯაგრისიან მანქანებზე წარმოებს, 

მათი , სისუფთავის მეთვალყურეობა უშუალოდ ევალება იმ მუშას, 

რომელიც მომსახურებას უწევს მანქანას. რაც შეეხება ავტომატებს, ამ 

შემთხეევაში გარეცხილი ბოთლების სისუფთავისეშემოწმებას ახდენს სპე- 

ციალური პირი, რომელიც ტრანსპორტერის უკან მოთავსებული არა- 

პრიალა ზედაპირის მქონე მინისაგან გაკეთებული," განათებული ეკრანის 

ფონზე სისტემატურად ადევნებს მათ თვალყურს. 

თავი >> 

ბაზიანი წყლებისა და ხილეული გაზიანი სასმელების 

ჩამოსხმა 

გაზიანი სასმელების ჩამოსასხმელად ბოთლებში, უმთავრესად იზო- 

ბარომეტრულ პირობებში მომუშავე აპარატები იხმარება. ასეთ აპარატ- 

ში ჩამოსხმის წინ ადგილი აქვს ბოთლისა და აპარატის რეზერვუარს 

შორის წნევათა გათანაბრებას. ჩვეულებრივ, აღნიშნულ პირობებში, ჩა- 

მოსხმის პროცესი მიმდინარეობს წკნარად, აქაფებისა და C0,-ის მნიშ- 

ვნელოვანი დანაკარგების გარეშე. 140-ე სურათზე ნაჩვენებია მარტივი 

კონსტრუქციის ჰორიზონტალური იზობარომეტრული ჩამოსასხმელი აპა- 

რატის საერთო ხედი. იგი შედგება შიგა მხრიდან კარგად მოკალული 

ან მოვერცხლილი ცილინდრისაგან, რომელსაც გაკეთებული აქვს 4––10-მდე 

მვე



ჩამოსასხელი ონკანი რეზსერვუარს გაზიანი წყლით ან ხილის წვე- 

ნით ავსებენ მისი მოცულობის 27/.-მდე. ავსების რეგულება სპეციალუ- 

რი ტივტივა მოწყობილობით ხორციელდება რეხერვუარში სითხის ზე- 

მოთ მოთავსებული ნახშირ- 

მჟავა გაზი ავითარებს წნე. 

ვას, რომელიც თავისი სიდი- 
  

დით სატურატოორში არსე. 

ბული წნევის ტოლია. 

· აპარატის არმატურა შემ. 

დეგი დეღოალებისაგან შედ. 
გება: ზამბარაკებიანი ბოთ- 

ბის ლამ”ერისაჯვან, ამ. ლე დაძვე ბ დ 

(MI : . ცეელი ფარებისაგან და მა- 

” ამს 7 ნოშეტრიანი საოედუქციო 

+ ვენტილისაგან. კონსტრუე- 

ციისა და დანიზპნულების 6ი- 

ხედვით სოგიერთ მათგანს. 

ზამბარაკებიანი დამჭერის 

ნაცვლად გაკეთებული აქვს 
ბერკეტიანი დამეერები და 

სპეციალური მოწვობილო- 

ბა, რომლის საშუალებითაც 

წარმოებს გაზიან წყალთან 

ერთად სიროპების შეყვანა 

ბოთლებში. თვით ჩამოსხმის 

პროცესი შემდეგში მდგომა-· 

  

  რეობს. ცარიელ ბოთლებს 

სურ. 140.პორიზონცტალური იზობარომეტრიული დგამენ დამპერ თეფშზე და 
ჩამოსასხმელი აპარატი, ბერკეტის ქვემოთ გადმო- 

წევით იგი მოყავთ მჭიდრო შეხებაში ჩამომსხმელ ონკანის პირთან. ერთ- 

დროულად ბოთლს გარედან აფარებენ დამცველ ფარს. როგორც კი ბოთ- 

ლი შეეხება ონკანს, ეს უკანასკნელი იხსნება და გაზიანი სითხე იწყებს 

შიგ თანაბრად ჩამოდინებას. ასეთ აპარატებში თითოეული ჩამოსასხმე- 

ლი ონკანის საათური წარმადობა უდრის დაახლოებით 250 ნახევირ- 

ლიტრიან ბოთლს. 

დიდი და საშუალო წარმადობის უალკოჰოლო სასმელთა ქარხნებ 

ში, გაზიანი ხილის წვენებისა და შუშხუნა ღვინოების მსგავს სასმელთა 

ჩამოსასხმელად. ძალიან გაგრცელებულია ეგრეთ წოდებული „იდეალის“ 

ტიპის როტაციული ჩამომსხმელი მანქანები. ეს მანქანები აგრეთვე ფარ- 

თოდაა გამოყენებული შამპანური ღვინოების წარმოების საქმეშიც. იგი: 

3უ:ნ



შედგება თუჯის ფუღურო საყრდენისაგან (ან რკინისფეხებიანი საყრდე- 

ნისაგან) მასზე მოთავსებული მბრუნავი რგოლით, რომელზედაც სათანა- 
დოდ მორგებულია თეფშებიანი ბერ- 

კეტები. მანქანა სატურატორს ონ- 

კანისა და რეზინის მილის საშუა- 

ლებით უერთდება. ონკანი, მეორეს 

მხრივ, მოვერცხლილი მილით შეერ. 

თებულია მანქანის ზემოთ მოთავსე· 

ბულ ცილინდრულ რეზერეუართან. 

მოვერცხლილ მილს ბოლოზე აქვს 

დისკო. დისკოს გაკეთებული აქვს 

ხვრელების ორი წყება. ერთ-ერთი 

მათგანის საშუალებით წარმოებს გა- 

ზიანი სითხის შემოსვლა რეზერვუ- 

არში, მეორეთი--კი ჰაერის გამოყვა 

ნა. ცილინდრულ რეზერვუარში (რო- 

მელიც აგრეთვე მოვერცხლილი უნ- 
და იყოს) სითხის დონის რეგულება 

სპეციალური ტივტივა მოწყობილო- 

ბით წარმოებს. აღნიშნული ტიპის 

იზობარომეტრულ მანქანებს ჩვეუ6- 

ლებრივ 12 ან 16 ყელიანს აკეთებენ. 

ყელს შიგა მხრიდან აქვს ორი არხი, 

რომელთაგან ერთი, უფრო ფართო სურ. 141. როტაციული ჩამოსასხმელი 

ზომის მილით, აწარმოებს სითხის შე- მანქანა. 

მოშვებას ბოთლში,ხოლო მეორე მათ- 

განი კი განკუთვნილია ჰაერისათვის. ჩამოსხმის დროს ორივე მილის ბო 

ლოები შეერთებულია ბოთლის ყელთან, ხოლო მათი ზედა ბოლოები კი 

მკვეთარა მექანიზმის საშუალებით უერთდება მანქანის რეზერვფარს. მან- 

ქანის რგოლის შემობრუნება ხდება ხელით ან ელექტრომოტორის შემ- 

წეობით აპარატის 72/, ზაწილი დაცულია ლითონის საფარით, წინა 

მხრიდან კი არამსხვრევადი მინის ფარით. მუშაობაში გაშვების წინ მან- 

ქანის ყველა ნაწილს ამოწმებენ სისუფთავეზე, შემდეგ აღებენ-–- ონკანს 

და რამდენიმე წამის განმავლობაში ატარებენ ჩამოსასხმელად განკუთ- 

ვნილ გაზიან სითხეს, ერთდროულად რგოლს ნელა აბრუნებენ ხელით. 

მერე მანქანაზე თანმიმდევრობით ათავსებენ ყველა ბოთლს. ამის შე-- 

მდეგ მუშაობის პროცესი შემდეგში მდგომარეობს. მარცხენა ხელით მან- 

  
ქანაზე ათავსებენ ცარიელ ბოთლებს, ხოლო სავსე ბოთლები, გადააქეთ 

იქვე მდგომ მაგიდაზე ან ტრანსპორტერის ლენტაზე და სპეციალური 

მანქანების შემწეობით უკეთებენ საცობებს. 

92. რ. მ. ლაღიძე. 337



  
სურ. 149. გაზიანი სასმელების ჩამოსასხმელი ავტომატური მანქანა, 

” უკანასკნელ ხანებში, დიდ საწარმოებში, გაზიანი სასმელების ჩა- 
მოსასხმელად ფართოდ იყენებენ სპეციალურ ჩამომსხმელ და ბოთლები- 

სათვის საცობების გასაკეთებელ ავტომატებს. მათ შორის საკმაოდ გა- 
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ვრცელებულია 142-ე სურათზე ნაჩვენები ავტომატური ჩამოსასხმელი მან- 
ჟანა. მას წარმადობისდა მიხედვით გაკეთებული აქვს 16-დან 32-მდე ჩამო- 

სასხმელი ყელი. სათანადო საათური წარმადობა მერყეობს 1500-დან 

8000 ბოთლამდე. ბოთლების თავების მიბჯენა ჩამოსასხმელ ონკანებზე 

ხორციელდება სპეციალური მექანიზმით, რომელიც შეკუმშული ჰაერით 

ზუშაობს. სურათზე ნაჩვენები მანქანისა და ბოთლების ტრანსპორტერის 

მუშაობისათვის საჭირო სიმძლავრე არ აღემატება 3/4 ცხ. ძალას. 

ჩამოსასხმელ მანქანასთან ერთად გვერდხე მონტირებულია აგრეთვე 

იმავე წარმადობის ავტომატი, როჭლის შემწეობით ბოთლებს უკეთებენ 

საცობებს. 143-ე სურათზე გბმოსახულია ჩამოსასხმელი ავტომატის ქვედა 

ებრუნავი ნაწილის და თუჯის საყრდენის პერსპექტიული ხედი, ჭრილში. 

ცილინდრულ მბრუნავ მაგიდაზე (1) სპეციალური თავების (2) საშუ- 

ალებით მიმაგრებულია დგუშიანი ცილინდრები (3). მაგიდა ბრუნავს 

საყრდენზე (5) „გორგოლავიანი“ საკისრისა და (4) მოწყობილობის შემ- 

წეობით. იგი ბრუნვაში მოდის (6) კბილანა მექანიხმისა„» და (7) ვარ- 

სკვლავისებრი ფორმის ბორბლის საშუალებით. ეს უკანასკნელი სინქრო- 

ნულადაა დაკავშირებული ამავე სახის სხვა ბორბლებთან, რომელთა 

საშუალებითაც წარმოებს ტრანსპორტერიდან ცარიელი ბოთლების მი- 

წოდება დგუშის ზედა სად- 

გამებზე და, პირიქით, სავსე 

ბოთლების ხელახლა გადმო- 

ტვირთვა მოძრავ „ლენტა- 

ზე. მთლიანად, მანქანის 

#6 თველ ფლ“     
მბრუნავი ნაწილი შედგება: სწა 24) ა გაფრლი ი ზ, 

ცილინდრული მბრუნავი მა- ა ა 

გიდისგან მასზე მიმაგრებუ-· 

ლი დგუშიანი („ილინდრე- 

ბით, შემაერთებელი კოლო- 

ნისაგან, რეზერვუარის ფუ- 

ძის, სპილენძის ზარისა და 

ჩამოსასხმელი ონკანებისა- 

გან დგუშების გადასაად- · 

გილებლად ჰაერის შემო- სურ. 143. 

შვება ცილინდრებში ხდება 

(8) მილგაყვანილობით, გამოშვება კი „1 არედან. ავსების დროს, ბოთლი 

თავისი ფსკერით იდგმება ცილინდრიანი დგუშის თავზე. ბრუნვის დროს 

დგუში თანდათანობით იწევს ზემოთ და ბოთლი, თავისი ყელით მის 

ზემოთ მოთავსებულ ჩამოსასხელ ონკანს ებჯინება.ა ერთდროულად 

იღება სათანადო სარქველი და გაზიანი სითხე თანდათანობით ეშვება 

ბოთლში. ბოთლების იზობარომეტრულ პირობებში ავსება ხორციელდება 

ვვმ



ჩამოსასხმელი ონკანების თავისებური კონსტრუქციით, რომელიც ნა- 

ჩვენებია ქვემომოყვანილ სურათხზე. 

ბოთლიდან ჰაერის გამოსადევნად იხმარება ეგრეთ წოდებული „უკუ- 

პაერის“ გამოსაყვანი მილი (1), ჰაერის შეშვება რეზერვუარში (4)    
2: 

ა
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ი 

სურ. 144ა. სურ."144ბ. 

წარმოებს ონკანთან შეერთებული მილით (3), ისეთ პირობებში, 

როდესაც იგი ჯერ კიდევ 
გადაკეტილია და წყლის 
ჩამოსხმა ბოთლში არ დაწ- 

ყებულა. საჭიროა შზევნიშ- 

ნოთ, რომ ბოთლიდან გა- 

მოდევნილი ჰაერი ამ შემ- 

თხვევაში არ ეხება სით- 

ხეს, რაც მნიშვნელოვნად 

აადვილებს მის აუქაფებ-“ 

ლად ჩამოსხმას. ჩამოსას- 

ხმელი მილებისა და ონ- 

კანის ცალკეული დეტა- 
ლები ჭრილში, ნაჩვენებია 

144-ე სურათზე. მანქანის 

ძირითადი ზომები მოცე- 

სურ. 145. მულია 145-ე სურათზე. 
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საცობის მოსარგები ავტომატი (ი5. სურ. 146) შედგება სვეტზე მონტირე- 

ბული „პატრონისაგან“ ეგრეთ წოდებული „კროუნ-კორკის“ სახის:თუნუქის 

საცობებისათვის მანქანის ქვედა ნაწილი შეერთებულია ფირფიტებიან 

ტრანსპორტერთან. ბოთლების მიწოდება ავტომატზე ვარსკვლა- 

ვისებრი ფორმის ბორბლის საშუალებით წარმოებს. საცობები „პატ- 

რონაში“ თანმიმდევრობით იყრება მის ზემოთ მოთავსებული კოლოფი- 

დან. კოლოფს შიგნით გაკეთებული აქვს სპეციალური სარეველა 

მექანიზმი. სარეველას მოქმედებით საცობები თანდათანობით მოძრაობენ 

ქვემოთ და შემაერთებელი ლარის გავლის შემდეგ ხვდებიან „პატრონა- 

ში“. „პატრონა“ წარმოადგენს მილს, რომლის შიგნით მოთავსებულია 

სპეციალური დგუშისებრი ღერო. იგი მაგრდება სპირალისებრ ზამბა- 

რაკზე და ქვედა მხრიდან წზედის კონუსისებრ რგოლში, რომლის ქვემოთ 

თავსღება კიდევ მერრე უფრო დიდი დიამეტრის რგოლი. ვარსკვლავისებ- 

რი ბორბლის საშუალებით, სავ- 

სებოთლი თავსდება „პატრონის“ რებნ 

ქვემოთ მყოფ სპეციალურ სადგამზე. : 

იმწამსვე, როგორც კი ბოთლი მო- 

თავსდება სადგამზე, „პატრონა4 იწევს 

დაბლა და ბოთლის ყელი შედის ქვე- 

და რგოლში. ამ დროს ბოთლს ეხუ- 

რება თუნუქის საცობი- „პატრონის“ 

შემდგომი გადაადგილებისას ქვემოთ, 

ზედა რგოლის შემწეობით საცობი 

უკვე ბოთლზე მუიდროდ მაგრდება. 

ღეროს სიმაღლის რეგულება წარ- 

მოებს ყველაზე უფრო მაღალი ზომის 

ბოთლის მიხედვით. მცირე წარმადო- 

ბის ქარხნებში ბოთლებზე თუნუქის 

საცობების გასაკეთებლად იხმარება 

სპეციალური დაზგები. მათი მუშაო- სურ. 146. ბოთლებისათვის საცობის 

ბის სქემა დაახლოებით ისეთიეეა, გასაკეთებელი ავტომატი. 

როგორც ავტომატის შემთხვევაში, 

იმ განსხვავებით, რომ ბოთლებისა და საცობების მიწოდება „პატრო- 

ნაზე” ხელით წარმოებს. 

თუ მუშაობის დროს ბოთლები დაიმტვრა, საჭიროა მანქანა გავა–- 

    

ჩეროთ და საფუძვლიანად გავრეცხოთ წყლით. თუნუქის საცობები წარ- 

მოადგენენ 0,22-–0,30 მმ სისქის მქონე მოკალული?თუნუქისაგან დამზა- 

დებულ გვირგვინისებრი ფორმის თავსახურავებს. ისინი თავიანთი ზო- 
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მებით ზუსტად უნდა აკმაყოფილებდნენ სტანდარტებით გათვალისწინე- 

ბულ მოთხოვნებს. 

ხილეული გაზიანი წყლების ჩამოსხმის დროს ბოთლებში, თავდაპირ- 

ველად აუცილებელია შიგ მოვათავსოთ განსაზღვრული კონცენტრაციის 

მქონე სიროპის, სრულიად გარკვეული რაოდენობა. აღნიშნული მიზნით, 

სხვადასხვა ტიპისა და კონსტრუქციის მანქანებს იყენებენ. მცირე წარმა- 

დობის ქარხნებში, სიროპების დოზირებისათვის ბოთლებში, გავრცელე- 

ბულია 147-ე სურათზე ნაჩვენები ხელის ტუმბო. იგი წარმოადგენს 

ჩვეულებრივ სპილენძის დგუშიან ტუმბოს შემწოვი და უკუსარქველებით. 

სიროპის რაოდენობის რეგულება წარმოებს სპეციალური ხCასნით. ტუმ- 

ბო როგორც შიგა მხრიდან, ისე გარე- 

დან მთლიანადაა მოვერცხლილი. ტუმ- 

ბოს დეტალები და სარეგულაციო ხრახ. 

ნი დამუშავებული უნდა იყოს უაღრე- 

სად სუფთად. წინააღმდეგ შემთხვევაში 

ადგილი ექნება სიროპის რაოდენობის 

შესამჩნევ გადახრას ნორმიდან. ტუმბო- 

ზე მუშაობა შემდეგნაირად წარმოებს. 

სახელურის ზემოთ გადაადგილებისას 

წარმოებს სიროპის სრულიად“ განსაზ- 

  

ღვრული რაოდენობის შეწოვა ცი- 

სურ. 14”. სიროპის დოზირებისათვის ლინდრში, უკან დაწოლისას კი იღება 

ხმარებული ტუმბო. დამწნევი სარქველი და ცილინდრში 

მოთავსებული სიროპი მოხრილი მილის საშუალებით ისხმება ბოთლებ- 

ში. ტუმბოზე მუშაობის დროს საჭიროა თვალყური ვადევნოთ სიროპის 

დონეს ვურჭქელში და სახელურის თანაბარ გადაადგილებას, მისი ზედა კი· 

დური მდგომარეობიდან ქვედა კიდურ მდგოზარეობამდე და, პირიქით. 

კუსტარულ წარმოებებზი სიროპების . ჩამოსასხხელად ბოთლებში 

ხმარობენ სპილენძის მოვერცხლილ ან მოკალულ ჩამჩისებრ სარწყავებს. 

ამ შემთხვევაში შემდეგნაირად იქცევიან. სიროპს ათავსებენ სუფთა მი- 

ნანქრიან ქვაბში, ჩამჩით იღებენ და ძაბრის შემწეობით ასხამენ 

ცარიელ ბოთლებში. საჭიროა შევნიშნოთ, რომ მცირე წარმადობის ქარ- 

ხნებში სიროპების დოზირების ეს ხერხი სავსებით გამართლებულად 

შეიძლება ჩაითვალოს, რადგან ქვაბის და ჩამჩა-ძაბრის გამორეცხვა 

სხვადასხვა ასორტიმენტის სიროპების გაშვების წინ, არ წარმოადგენს 

რაიმე სიძნელეს. 

უალკოჰოლო სასმელთა ქარხნებში სიროპების დოზირებისათვის 

ფართოდ არის გავრცელებული სპეციალური მანქანა, რომელსაც ლენინ- 

გრადის ქარხანა „კრასნაია ვაგრანკა« უშვებს. ეს აპარატი (იხ. სურ. 148) 
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შედგება: 1) მინის რეზერვუარისაგანი რომლის შიგნით სიროპის 

დონის რეგულება სპეციალური ტივტივა მოწყობილობით ხორციელ- 

დება. 2) მბრუნავი„რგოლისაგან, მასზე განლაგებული რვა საზომი ქი- 

ქით, რომლებიც რეზერვუარს სათანადო მილების საშუალებით უერთდე- 

ბიან. 3) ორი ნახევარი რგოლისაგან, (<- =L-- => 

რომლებიც ჭიქებს ქვემოთ განლა- , 

გებული არიან სხვადასხვა სიმაღლე- გარ _. 

ზე. ერთი ნახევარი მოთავსებულია 

მეორეს მიმართ 25 მმ-ის სიმაღლეზე. 

ნახევარი რგოლები აპარატზე უძრა- 

ვად არიან დამაგრებულები. მანქა- 

ნის მუშაობის პროცესში, . 

რგოლის ერთი მთლიანი შემობრუ- 

ნებისას ადგილი აქვს შემდეგ ოპერა- 

ციებს. პირველ ნახევარში საზომი 

ცილინდრის სარქველები ხვდებიან 

ქვედა .·ნახევარრგოლის სფეროში, 

რომლის დროსაც წარმოებს მათი 

გადაკეტვა და ჭიქების ავსება, სა- 

ნამ სიროპი არ გადახურავს ჰაერის 

მარეგულებელი მილის ხვრელს. 

ჰაერთან შეხების შეწყვეტასთან ერ- 

თად, წყდება სიროპის მიწოდებაც 

ცილინდოში. ამის შემდეგ მბრუნავი 

რგოლი მასზე მოთავსებული ჯიქე- 

ბით ხვდება ზედა ნახევარორგოლის 

სფეროში. ამ დროს იხსნება გამოსა- 

შვები სარქველები და სიროპი მოხ- 

რილი ფორმის სპილენძის მილებით 

ისხმება ბოთლებში. აპარატზე მუშაობა შემდეგნაირად წარმოებს. 

გარეცხილ ბოთლს, ყელით აცვამენ მილზე და ამაგრებენ 
თეფშისებრ საყრდენებზე, სიროპიან ბოთლებს კი მეორე მხრიდან იღებს 

გაზიანი წყლის ჩამოსასხმელ აპარატზე მომუშავე პირი, თუ მანქანა მის 

გვერდით არის მოთავსებული, წინააღმდეგ შემთხვევაში ისინი გადააქვთ 

ჩამომსხმელ აპარატებზე ტრანსპორტერის საშუალებით. მუშაობის დამ- 

თავრების შემდეგ აუცილებელია მანქანის საფუძვლიანი გასუფთავება 

და გარეცხვა. 
დაახლოებით ასეთივე სქემით მუშაობს ეგრეთ ფგდებილს როტა. 

ციული სისტემის სიროპის ჩამოსასხმელი მანქანა (იხ. სურ. 149). 

  
სუო. 148. 

343



სიროპი შემოდის მანქანის ზედა რეზერვუარში მილით, რომლის ბოლო 

სითხის ზღვრული მდგომარეობის დროს 

ავტომატურად იკეტება ტივტივასთან შე- 

ერთებული სარქველით. სიროპის მიწო- 

დება ჭიჟებში წარმოებს სპეციალური გან- 

მანაწილებელი კოლოფისა და მილების 

საშუალებით. სიროპი ჭიქებში შემოდის 

ქვედა მხრიდან მანამდე, სანამ მისი დონე 

არ მიაღწევს მილის ქვედა ბოლოს. ეს მილი 

მოთავსებულია ქიქის სახურავში. როდე- 

საც სიროპი მას დაფარავს, პაერის გამო- 

სვლა რეზერვუარიდან აღარ ხდება და 

ამის გამო ავტომატურად წყდება სირო- 

პის ახალი პორციების შემოსვლა ჭურპელ- 

ში. სიროპის საქირო დოხის რეგულება 

ხორციელდება მილის აწევ-დაწევით. თი- 

თოეული ჭიქის ქეემოთ მოთავსებულია 

სპეციალური სადგამი, რომელიც დამაგ- 

რებულია ხრახნიან ღეროზე. მუშაობის 

დროს ბოთლებს ათავსებენ სადგამებზე: 

სადგამები თავიანთ ღეროებთან ერთად 

მოძრაობენ გორგოლაჭებიანი მექანიზმის 

საშუალებით. გორგოლაქჭების ბრუნვა წარ- 

მოებს სპეციალურ რგოლზე, რომლის ერთ 

ნაწილში ზედაპირი ამობურცულია. რო- 

დესაც გორგოლაჭი მიაღწევს ამ ნაწილს, 

იგი მასზე მიმაგრებულ ღეროსთან ერთად   
ზემოთ აიწევს და ამ დროს ბოთლის თავი 

მჭიდროდ მიებჯინება სიროპის შემოსაშვებ ონკანს. ერთდროულად იღე- 

ბა სათანადო სარქველი და ბოთლში ისხმება სიროპის გარკვეული დო- 

ზა, აღნიშნულ მომენტში, როგორც აღვნიშნეთ, სიროპის დენა ჭიქაში 

შეწყვეტილია. შემდგომი ბრუნვის დროს გორგოლაჭი და მასზე მოთავ- 

სებული ღერო ეშვება ძირს, ბოთლში სიროპის მიწოდება წყდება და 

ხელახლა იწყება მისი დენა რეზერვუარიდან გიქაში. 

ჩვეულებრივ ყველა ზემოგანხილულ მანქანას (ჩამოსასხმელ, სა- 

ცობის გასაკეთებელ და სიროპის დოზირებისათვის ხმარებულ აპარატებს) 

ერთი კომპლექტის სახით უშვებენ ხოლმე დამამზადებელი ქარხნები. 

ყველა აღნიშნული აპარატის მუშაობა ზუსტად სინქრონიზებულია. 
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ბოთლებისათვის თავის დასახურავად „კროუნ-კორკის“ გარდა, 

ფართოდ იყენებე2 აგრეთვე ხის 

მერქანისაგან დამხადებულ საცო- 

ბებსაც. მათ დასამზადებლად ხმა- 

რებული მასალა, დრეკადობის 

და ზოგიერთი სხვა თვისების მი- 

ხედვით, გარკვეულ მოთხოვნებს 

უნდა აკმაყოფილებდეს. კერძოდ, 

მათი დამზადება ნებადართულია 

ატრერრია რე რთ თაბრათრარი არრახრრრრრიგდე.. 
ირ 

მხოლოდ ელასტიკური მერქანისა- 

გან, რომელიც წყალთან შეხები- 

სას არ იძლევა შმეფერადებას და 

არავითარ გავლენას არ ახდენს 

მის გემოზე.    
სურ. 150. მერქანის საცობების ორთქლით სურ. 151. ბოთლებისათვის საცობების 

დასამუშავებელი აპარატი. დასახურავი ავტომატი. 

უალკოჰოლო სასმელების ქარხნებში იყენებენ შემდეგი ზომის სა- 

ცობებს: 22X-23 ან 22X25. საცობის ღრმულები არ უნდა იყოს 2 მმ-ზე 

მეტი. ბზარები დასაშვებია საცობის გვერდით ზედაპირზე მისი სიმაღ- 

ლის არა უმეტეს 1/,-სა. 

ხის მერქნისგან დამზადებულ საცობის დრეკადობის უნარი 507/-მდე · 

აღწევს საცობის აღნიშნული თვისება „ცხელი წყლით ან ორთქლით 

დამუშავების შედეგად მნიშვნელოვნად მატულობს. 
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ხის საცობებს ხმარების წინ რეცხავენ ცხელი წყლით მექანიკური 

ნაწილაკებისა და მტვრის მოსაცილებლად, ხოლო შემდეგ ამუშავებენ 

ორთქლით. ამ მიზნით სპეციალურ აპარატებს იყენებენ. 

საცობების ორთქლით დასამუშავებელი აპარატი წარმოადგენს 

ლითონის ნასვრეტებიან საბრუნავ დოლს, რომელიც ორფრთიან გარ- 

საცმშია მოთავსებული. დოლის შიგნით ნასვრეტებიან ლილვში მოძრა- 

ობს ორთქლი და ნაწილდება ყოველმხრივ, თითოეულ ცალკე შემთხვე- 

ვაში საცობების დამუშავების ხანგრძლიობა დადგენილი უნდა იქნას 

ცდით. საცობების დიდი ხნით დამუშავება "ცხელი ორთქლით ხელსაყ- 

ოელი არ არის. რადგან ამ შემ- 

თხვევაში საცობი ძნელად ეხურება 

ბოთლს და შემდეგ გაზის დაწოლით 

ისევ ადვილად ამოვარდება ხოლმე. 

    

   
სურ. 102. სურ. 1853. 

წარმოებაში, სადაც ამგვარი სახის აპარატები არ გააჩნიათ, საცო- 

ბებს ყრიან უბრალოდ ჭურჭელში, ასხამენ ცხელ წყალს (ტემპერატურა 

80--95?) ახურავენ სახურავს და ტოვებენ 5-10 წუთის განმავლობაში. 

შემდეგ ძველ წყალს ღვრიან, ხელახლა ასხამენ ცხელ წყალს და კიდევ 
აყოვნებენ დაახლოებით სუთ წუთს. ზოგჯერ დეზინფექციის მიზნით წყალს 

ზცირე რაოდენობით უმატებენ ქლორიან კირს. ამ შემთხვევაში სა- 

ცობებს რამდენიმეჯერ რეცხავენ გამდინარე წყლით, სანამ იგი მთლია- 

ნად არ დაკარგავს ქლორის სუნს. 
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ბოთლებისათვის საცობების გასაკეთებლად იხმარება სხვადასხვა 

ტიპის მანქანა, სახელდობრ, ავტომატები და ბერკეტიანი მანქანები. 

151-ე სურათზე ნაჩვენებია ერთ-ერთი ასეთი ავტომატური მანქა-· 

ნის საერთო ხედი. ამ მანქანის წარმადობა საათში უდრის 1500-–-1700 

ბოთლს. საჭირო სიმძლავრე 0,75 ცხ. ძ-ს. 

152-ე და 153-ე სურათებზე ნაჩვენებია ბერკეტიანი საცობის სარ- 

ტყმელი მანქანები. ეს მანქანები ძირითადად შემდეგი ნაწილებისაგან 

შედგებიან: 1) სის სადგამზე დამაგრებული თუჯის სადგამისაგან,“ რომ- 

ლის უკანა მხარეზე დამაგრებულია სახსარში მოძრავი ბეთკეტი,.2) სპე- 

ციალური კოლოფისაგან, რომელშიაც თავსდება საცობი და 3) ბოთლის 

სადგამისაგან, რომელიც შეერთებულია ბერკეტიან კონტრბალანსთან. 

უალკოპოლო სასმელთა წარმოებაში, 

განსაკუთრებით მცირე წარმადობის ქარზნებ- 

ში, ყველახე უფრო მეტად გავრცელებულია 
კომბინირებული მანქანები, რომლებიც ცნო- 

ბილი არიან ჩამოსასხმელი ტირაჟების სახელ- 

წოდებით. ამ მანქანის მოწყობილობა ნათ- 

ლად ჩანს 154-ე სურათიდან. მის ყველაზე 

უფრო საპასუხისმგებლო ნაწილს ჩამო- 

სასხმელი და საცობის გასაკეთე- 

ბელი „პაფტრონა“ -–წარმოადგენს. მანქანა 

შემდეგი ნაწილებისაგან შედგება: ცილინდრუ- 

ლი რგოლისებრი სახურავისაგან, რომელიც 

ბოლოში ფართოქვედება, გაზიანი წყლის შემო- 

საშვები ონკანისა და საცობის გასაკეთებელი 

მოწყობილობისაგან. რკინის სადგამში მოთავ- 

სებული ღერო, სპეციალური პედალის საშუა- 

ლებით მოძრაობს ვერტიკალურად. ღეროს 

ბოლო მთავრდება ხის დისკოებით, რომ- 

ლებზედაც იდგმება ბოთლები. პედალზე ფე- 
ხის დაწოლით ბოთლი თავისი ყელით მჭვიდ- 

როდ ებჯინება რგოლს. რგოლს ქვემოთ დაგებული აქვს სპეციალუ- 

რი რეზინის შუასადები. მანქანის ნაწილი, რომელშიც ბოთლი თავსდება. 

სამივე მხრიდან დაცულია ლითონის გარსაცმით. „პატრონის“ შიგნით 

მოძრაობს სახელურიან ბერკეტზე მიმაგრებული სრულიად გლუვი ზედა- 

პირის მქონე თითბრის ღერო. „-პატრონაა“ ყეელა ნაწილი, 

რომელიც ეხება გაზიან წყალს, მზადდება თითბრისაგან. როგორც წესი. 

მუშაობის დაწყების წინ, ტირაჟის ონკანს აღებენ და შიგ რამდენიმე 

წუთის განმავლობაში ატარებენ გაზიან წყალს. ამის შემდეგ ტირაჟზე 

  

სურ. 154. 
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მომუშავე პირი მარჯვენა ხელით ბერკეტს წევს ზემოთ, „პატრონაში“ სა- 

ცობს ვერტიკალურად ათავსებს და ოდნავ აწვება ისე, რომ საცობმა 

გაზიან წყალს საშუალება არ მისცეს უკანვე გადმოიღვაროს. საცობის 

ჩატვირთვის შეგმდეგ მუშა მარცხენა ხელით იღებს ბოთლს, ათავსებს 

სადგაზზე და პედალს აწვება მა“ცხენა ფეხით. იმავე დროს ხსნის ონკანს 

და წყალი იწყებს ბოთლში შემოსვლას, ბოთლიდან ჰაერის გამოშვების 

მიზნით ხანგამოშვებით საჭიროა პედალზე ფეხის დაქერის ძალის შესუს- 

ტება. ამ მომენტში ბოთლი მყისიერად ცილდება რგოლს და შიგ არსე-· 

ბული წნევის მეშვეობით ჰაერი იდევნება გარეთ. აღნიშნულ ოპერაციას 

იმეორებენ მანამდე, სანამ ბოთლი არ ბივსება. შემდეგ წყლის შემოსა- 

შკებ ონკანს კეტავენ, პედალს მაგრად აჭერენ ფეხს და სახელურიან 

ბერკეტზე სათანადო დაწოლის განვითარებით ბოთლს სწრაფად ახურა- 

ვენ საცობს. უსაფრთხოების ტექნიკის მოთხოვნათა შესაბამისად სავალდე- 

ბულოა, ტირაჟზე მომუშავე პირი დაცული იყოს სათვალეებით, ხელთა- 

თმანებით და წინსაფარით. განხილული ტიპის მა5კანების (ტირაჟები) 

უარყოფით მხარედ მიჩნეულია გაზიანი წყლის და ნაწილობრივ სიროპის 

შესამჩნევი დანაკარგები. გაზიანი წყლის დანაკარგები საშუალოდ 40)/ს-მდე 

აღწევს. სიროპთან შერევისას სშირად ადგილი აქვს აგრეთვე ქაფის 

დიდი რაოდენობით წაომოქმნას. მიუხედავად ამისა, საჭიროა ხაზგასმით 

აღვნიშნოთ, რომ, თუ ჩამოსხმის დროს დაცულია სველა წესი და აპა- 

რატს მომსახურებას უწევს დახელოვნებული ტიოაჟისტი, თავიანთი 

ხარისხით ამ მეთოდით მიღებული სასმელები არა თუ არ ჩამოუვარდება 

ავტომატურ მანქანებზე ჩამოსხმულ გაზიან სასმელებს, არამედ რამდენადმე 

მათზე უკეთესიცაა. თითოეულ ტირაჟხე საშუალო საათური გამომუშავე- 

ბა 300--350 ბოთლს უდრის. ბევრ წარმოებაში მოწინავე სტახანოველები 

აღნიშნულ ნორმას დიდად აჟარბებენ, მაგრამ ზოგჯერ, რაოდენობით 

გატაცებასთან ერთად ადგილი აქვს ჩამოსხმის ხარისსის გაუარესებას 

რაც რა თქმა უნდა, არავითარ შემთხეევაში არ არის დასაშვები. ხშირად 

გაზიანი წყლის ჩამოსასხმელად, ბოთლების ნაცვლად იყენებენ სპეცია- 

ლურ ჭურქლებს ეგრეთ წოდებულ სიფონებს. აღნიშნული მიზნით წყალს 

სატურატორში აჯერებენ ნახშირმჟავა გაზით 8--10 ატმოსფეროს წნევაზე. 

სიფონის საშუალებით ქჰიქაში შეიძლება ჩამოისხას გაზიანი წყლის 

ისეთი რაოდენობა, რომელი, მომხმარებლის ჩებასუოვილზე იქნება და- 

მოკიდებული. 

მოთხოვნილებისდა მიხედვით სუფთა გაზიანი წყლის გარდა, სიფო- 

ნებში ასხამენ აგრეთვე სოდიან წყალს, ნახშირმჟავა გაზით გაჯერებულ 

ხილის წვენებს და სხვა სახის სასმელებს. სიფონებში გაზიანი წყლის ჩა- 

მოსასხმელი აპარატი (იხ. სურ. 155) შედგება თუჯის სადგამისაგან მას- 

ზე დამაგრებული რგოლებით, რომლის შიგნით ვერტიკალურად მოძრა- 
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ობს, საყოდენ პედალზე დამაგრებული რკინის ღერო. ღეროს ბოლო 

მთავრდება ხის ყალიბით, რომელსაც გაკეთებული აქვს ლითონის ბადე. 

ჩამოსხმისათვის სიფონს პირქვე ათავსებენ ლითონის ბადეში იმგვარად, 

რომ მისი ყელი გამოდიოდეს ბადის გარეთ ზუსტად ჩამოსასხმელი ონ- 

კანის ქვემოთ. პედალზე ფეხის დაჭერით იგი მჭიდროდ უერთდება ჩამო- 

სასხმელ ონკანს. ამ უკანასკნელის სახელურის გადაწევით გაზიანი წყალი 

იწყებს შიგ შემოსვლას და თანდათა- 

ნობით ავსებს მას. თვით სიფონი წარ- 

მოადგენს სქელი მინის ჭურჭელს, 

რომელსაც გაკეთებული აქვს სპეცია- 

   
სურ. 1506. სიფონის თავი. 

ლური საკეტიანი თავი. ჩვეულებრივ ჭურჭლის ტევადობა მერყეობს 

0,75-–2 ლიტრის ფარგლებში. სიფონის თავის მოწყობილობა ნაჩვენებია 

156-ე სურათზე. იგი შემდეგი ნაწილებისაგან შედგება: კორპუსი (1), 

თავსახურავი (2), ბერკეტი (3), რომლის საშუალებითაც წარმოებს 

ღეროზე (4) დაწოლის განვითარება. ღერო გადის ზამბარაკის (5) შიგ- 

ნით. სპეციალურ რგოლებზე (6,7,8) მიხრახნილია დამკეტი ონკანი (9) 
ეგრეთ წოდებული „პისტონი“. მასზე დაფარებულია რეზინის თხელი 

ფირფიტა (10). ამ ფკანასკნელის საშუალებით წარმოებს სიფონის თავზი 

მოთავსებული ხვრელის გადახურვა. მინის ჭურპელთან თავის შესაერ- 

თებლად იხმარება ორი ნახევრისაგან შემდგარი სპეციალური ლითონის 

სარტყელი (13). ჭურქლის ყელს გაკეთებული აქვს გამოშვერილი ქიმი. 

ქიმზე თავსდება რეზინის რგოლი (11) და შემდეგ ექირება 

ლითონის სარტყელი (13). სარტყელს, რომლის გარე ზედაპირი ჩვეულე- 

ბრივ ხრახნს წარმოადგენს, ეხრახნება სიფონის თავი. თავზე კალის შუა- 

მილით მიმაგრებულია მინის მილი. ეს უკანასკნელი თითქმის პურპლის 

349



ფსკერამდე დადის. ზოგიერთ აპარატს, გაზიანი წყლის ჩამოსასხმელად 

სიფონებში, აქვს მოწყობილობა, რომელიც საშუალებას იძლევა სპეცი- 

ალურ ბერკეტსე დაწოლით (საცვლად 

  

სურ. 157. სიფონში გაზიანი წყლის ჩამოსასხმელი 

ორმაგი ქმედების აპარატი. 

ბის ჩამოსასხმელი აპარატი. ჩამოსხმა ამ 

დროს შესაძლებელია ორივე 

სიფონშზი, როგორც წე- 

სი, ადგილი არ უნდა ექნას 

წყლის ჩარჩენას, ეს უკანას-”- 
კნელი იმის მომასწავებე- 

· 

ლია, რომ მასზე თავი ჰერ- 

მეტულად არ არის მორგე- 

ბული, ამ შემთხვევაში აუცი- 

ლებელია რეზინის შუასადე- 

ბის და სიფონის თავის დე- 

ფექტური ნაწილები გა- 
მოცვლა. 

ვეი .·   

პედალისა), სიფონი მივაბჯი- 

ნოთ ჩამოსასხმელი ონკანის 

· ხვრელს და ერთდროულად 

გავაღოთ სიფონის ხვრელი. 

სიფონის ავსება წარმოებს 

მანამდე, სანამ ჭურჭლის შიგ- 

ნით წარმოქმნილი ჰაერისა 

და გახის წნევა არ გაიზრ- 

დება იმდენად, რომ გაზიანი 

წყლის შემოსვლა ქურჭელ- 
ში თავისთავად შეწყდეს. ამ 

დროს ჩამოსასხმელი ონკა- 

ნის ბერკეტი რამდენიმე წა- 

მით გადაყავთ ისეთ მდგომა- 

რეობაში, რომ სიფონში და- 

გროვილი ჰაერი გამოვიდეს 

პუროჭლიდან და შემდეგ ისევ 
განაგრძობენ ჩამოსხმას. სი- 

ფონის ავსება პირამდე დაუშ- 

ვებელია. მათ ავსებენ მთე- 

ლი მოცულობის დაახლოე- 

ბით 5/6-მდე. 

157-ე სურათზე ნაჩვე- 

ნებია ე. წ. ორმაგი ქმედე- 

აპარატზე ერთსა და იმავე 

  

  

2. 158. სიფონის თავების გასაწმენდი 

ჯაგრისებიანი დაზგა.



თავის გასაწმენდად იხმარება 156-ე სურათზე ნაჩვენები დახგა, 1 

რომელსაც აქვს სპეციალური ჯაგრისები 

ბ::თლებისათვის ეტიკეტების გაკეთება 

უალკოპოლო სასმელთა მრეწველობაში ეტიკეტების ლამაზად გა- 

ფორმებას განსაკუთრებული ყურადღება ეგცევა. ლამაზად “გაფორმებული 

ბოთლი, უაღრესად სასიამოვნო შთაბექდილებას ტოვებს მომხმარებელზე. 

ამის გამო, სასმელის ':ა“”ისხხე მსჯელობის დროს შეფასებისას 

ბოთლის გაფორმება მიღებულია, როგორც სრულიად დამოუკიდებელი 

პუნქტი. ეტიკეტები სრულ წარმოდგენას უნდა იძლეოდეს მზა პროდუ- 

ქციის შესახებ. ჩვეულებრივ მათზე აღნიშნულია: წარმოების დასახელე- 

ბა, სასმელის სახელწოდება დიღი ასოებით, ქარხნის მარკა და ჩამო- 

სხმის თარიღი. 

მცირე წარმადობის ქარხნებში ეტიკეტებს ბოთლებზე, უმთავრე- 

სად ხელით აკოავენ; დიდ წარმოებებში კი ამ მიზნით სპეციალურ ზან- 

ქანებს იყენებენ. ეტიკეტების მისაწებებლად ყოველგვარი სახის წებო 

არ გამოდგება. აღნიშნული მიზნით უფრო ხშირად დექსტრინისაგან 

მომზადებულ წებოს იყენებენ. დექსტრინის წებოს სხვადასხვა წესით 

ამხადებენ. მათ შორის უფრო გავრცელებულია შეზდეგი რეცეპტი: 1 კგ 

დექსტოინს უმატებენ 0,5 ლიტრამდე წყალს, ურევენ ათი წუთის გან- 

მავლობაში და შემღეგ დაახლოებით 5 წუთის განმავლობაში, გამუდმე- 

ბული მორევისას აცხელებენ ღია ცეცხლზე. სანამ არ მიიღება რძისმა- 

გვარი სითხე. შეთბობის დროს ხსნარის დუღილს უნდა ეერიდოთ. ამრი- 

გად მომზადებულ ხსნარს უმატებენ მცირე რაოდენობა წყალს და 

გაცივების შემდეგ შიგ ასხამენ 50 გრამამდე გლიცერინს. გლიცერინის 

დამატება ხელს უწყობს ბოთლზე ეტიკეტის დაწებების შემდეგ სითხის 

სწრაფ გაშრობას ობის წარმოვმნის თავიდან ასაცილებლად ზოგჯერ 

დამზადებულ ხსნარს სულ უმნიშვნელო რაოდენობით სალიცილის მჟავას 

უმატებენ. 
დექსტრინის წებოს მომსადების მეროე წესი შემდეგში მდგომა- 

რეობს: 400 გრამ დექსტრინს ურევენ წყალს, ნარევს კვლავ აზავებე5 

300 მლ. წყლით, უმატებენ 20 გ გლუკოზას, 10 გ ალუმინიუმის სულ- 

ფატს და ხსნარს აცხელებენ წყლის აბაზანაზე 90“-მდე. ზოგჯერ აზ 

გზით მიღებულ წებოს მცირე რაოდენობით უმატებენ აგრეთვე „გუმი- 

არაბიკს“. 

უფრო იშვიათად წებოს კარტოფილის ფქვილისაგან ამზადებენ. ამ 

შემთხვევაში ერთ წონით რაოდენობა კარტოფილის სახამებელს ურევენ 

დაახლოებით 4 წილ ცივ წყალს, ერთგვაროვანი ფაფისებრი მასის წარ- 

მოქმნამდე. მიღებულ მასას გამუდმებული მორევისას უმატებენ 95 წილ 

მდუღარე წყალს. 
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159-ე სურათზე გამოსახულია უმარტივესი სახის ეტიკეტების და- 

საკრავი ხელსაწყო. იგი შედგება პატარა ზომის სრულიად გლუვი ზედა- 

  

  

სურ. 159. ბოთლებზე ეტიკეტების დასაწებებელი 

აპარატი. 

| 

| 

| 

         
2 “ამალ ე1 > 1 I 

სურ. 160. ბოთლებისათვის ეტიკეტების 
გასაკეთებელი მანქანა. 
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პირის მქონე ხის მაგიდისა- 

გან მასზე დამაგრებული და- 

მქერით, რომელშიაც მოთავ- 

სებულია ეტიკეტები. აპარა- 

ტის უმთავრეს ნაწილს წარ- 

მოადგენს წებოიანი ვურვჭე- 

ლი შიგ მოთავსებული წყვი- 

ლი გორგოლაქებით, რომელ- 

თაგან უფრო დიდი ზო- 

მის გორგოლაჭებით წარმოებს 

ეტიკეტებისათვის წებოს წასმა, 

ხოლო მეორეთი--ზედმეტი წებოს 

მოცილება. 

დიდ წარმოებებში ეტიკეტე- 
ბის დასაკრავად ბოთლებზე სხვა- 

დასხვა კონსტრუქციის მანქანებს 

იყენებენ, 160-ე სურათზე ნაჩვე- 

ნებია ერთ-ერთი ასეთი მანქანის 

საერთო ხედი. მისი წარმადობა 

წუთში საშუალოდ 50 ბოთლს 

უდრის. 

უკანასკნელ ხანებში ათვისე- 

ბულია მთლიანად ავტომატიზე- 

ბული ეტიკეტების გასაკეთებელი 
მანქანების გამოშვება. მათი წარ- 

მადობა ისეთნაირად არის. გაან. 

გარიშებული, რომ ისინი სავსე- 

ბით შეესაბამებიან იმავე დასახე- 

ლების ჩამოსასხმელ და ბოთლე- 

ბისათვის საცობის გასაკეთებე- 

ლი ავტომატების წარმადობას. 

წუნღება და მ%სა პროდუქციის 

ფენახვა 

სიროპიანი ხილეული წყლის 

ჩამოსხმის შემდეგ ბოთლებში, 

აუცილებელია მისი საფუძვლიანი 

არევა. აღნიშნული მიზნით ზოგი-



ერთი ჩამომსხმელი აგრეგატი აღუურვილია სპეციალური მოწყობი- 

ლობით, რომელთა საშუალებით ეს ოპერაცია მექანიკურად ხორ- 

ციელდება. უმრავლეს შემთხვევში სიროპის არევა გაზიან წყალ- 

თან ხელის შემწეობით სწარმოებს: როგორც წესიი თითოეული 

ბოთლი სანამ მას ყუთში მოათავსებდნენ, საჭიროებს დიდი და- 

კვირვებით და მოთმინებით შემოწმება. ყოვლად დაუშვებელია 

სასმელში არა თუ მარტო შუშის ნამტვრევების ან სხვა ამგვარი უცხო 

სხეულების მოხვედრა. არამედ ყველა სხვა დანარჩენი მექანიკური მინა- 

რევებისაც, მათ შორის კორპის საცობის მცირე ნაწილაკებისაც კი. შემოწ- 

მების ტექნიკა მეტად მარტივია და შემდეგში მდგომარეობს. წუნმდე- 

ბელი მარჯვენა ხელით იჭერს ორ ბოთლს, რამდენიზეჯერ შეატრიალებს 

მათ სევით და ქვევით და მიაქვს მქრქალი ზედაჰირის მქონე განა- 

თებული მინის დაფასთან. თუ სინათლეზე გასინჯვისას ბოთლში აღმოჩნ- 

და რაიმე უცხო სხეული, ასეთ სასმელს, როგორც წუნდებულ საქო- 

ნელს, გვერდზე სდებენ და უკანვე აბრუნებენ წარმოებაში ხელახალი გა- 

დამუშავებისათვის. მხა პროდუქციის ტრანსპორტირებისათვის საწყო- 

ბებში იხმარება იგივე საშუალებანი, როგორც სამრეცხაო განყოფილე- 

ბაში ცარიელი ბოთლების 

შემოსაზხიდად. 

სასმელების შესანახად, 

როგორც წესი, იყენებენ სპე- 

ციალურ შენობებს, რომლე- 

ბიც უნდა აკმაყოფილებდეს 

გარკვეულ მოთხოენებს. სა- 

ხელდობრ, საწყობში დაუ- 

შვებელია ტემპერატურათა 

დიდი ცვალებადობა. ხელოვ- 

ჩური ხილეული გაზიანი 

წყლებისათვის განკუთვნილ · 

შენობაში ტემპერატურა უნ- სურ, 161. ბოთლების დაწყობა 
და მერყეობდეს 5-–-–129-მდე შტაბელებად. 

  

ბურახისათვის კი 0--59-მდე. 

საწყობისათვისს განკუთვნილი შენობა უნდა გამოირჩეოდეს აგრე- 

თვე ჰაერის ზომიერი ტენიანობით და დამაკმაყოფილებელი ბუნე- 

ბრივი ვენტილაციით. ჩვეულებრივ საწყობები იშვიათად აკმაყოფი- 

ლებენ ყველა აქ ჩამოთვლილ პირობებს; ამის გამო, უმრავლეს 

შემთხვევაში აუცილებელი ხდება ხელოვნური ვენტილაციის მოწყობა 

და მაცივარი დანადგარების გამოყენება. პროდუქცია, რომელიც გან- 

კუთვნილი არ არის უშუალოდ დაუყოვნებლივი რეალიზაციისათვის, 

იწყობა გარკვეული წესების მიხედვით კორპის საცობებით თავ- 

23. რ. მ. ლაღიძე. 353



დახურულ ბოთლებს აწყობენ დაწოლილ მდგომარეობაში იმგვარად, 

რომ საცობი მუდამ დასველებული იყოს სითხით. წინააღმდეგ შემთხ- 

ვევაში, ხანგრძლივი დროის განმავლობაში შენახვისას საცობის გახმო- 

ბის შედეგად შესაძლოა ადგილი ექნას გაზის მნიშვნელოვან დანაკარ- 

გებს. ბოთლების დასაწყობად. იყენებენ როგორც სპეციალურ თაროებს, 

ისე ჩარჩოებსაც. ბოთლების დაწყობის სხვადასხვა წესი ნაჩვენებია ქვე- 

მომოყვანილ სურათებზე. · 
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სურ. 169. 

აქ განხილული წესების გარდა, შესაძლებელია აგრეთვე სპეცია 

ლური კარადების გამოყენებაც, რომლებიც გაკეთებულია კედლებში და 

ხის თაროებით დაყოფილია 

მთელ რიგ სექციებად. 162-ე 

სურათზე ნაჩვენებია ბოთ- 

ლების დასაწყობად გამოყე- 
ნებული რკინის ძელებისა- 

გან გაკეთებული ჩარჩოები. 

ბოთლების სავაჭრო 

წერტებში გადასატანად იხ- 

მარება ლითონის ან ხის უჯ- 

რედებიანი ყუთები. თითოე- 

ულ ასეთ ყუთში იწყობა 

28-32 ბოთლი. ზოგიერთ 

წარმოებაში ბოთლებს ყუ- 

თებში, უფრო მეტი რაოდე- 

ნობითაც აწყობენ. ამ მხრივ 

მათი რაოდენობა უნდა განი- 

საზღვროს იმ სიმძიმით, რო- 

მლის აწევა უსაფრთხოების 

ტექნიკის და შრომის პირობების დაცვის ვალსს რიიბ ი ნბადართულია. 
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თავგი XXI 

პურის ბურახის წარმოება 

პურის ბურახი მიეკუთვნება მცირეალკოჰოლიან სასმელთა ჯგუფ”!". 

იგი წარმოადგენს სხვადასხვა პურეული მარცვლეულისაგან კომბინირე– 

ბული, ალკოჰოლური და რძის მჟავას დუღილის შედეგად მიღებულ 

პროდუქტს. როგორც სასმელი, პურის ბურახი ხასიათდება სასიამოვნო, 

ზომიერად მჟავე გემოთი და შუშხუნა თვისებებით. სხვა მსგავსი პრო- 

დუქტებისაგან განსხვავებით (ლუდი, ღვინო) დუღილის პროცესი ბურახის 

წარმოების დროს ბოლომდე არ მიდის. ამის გამო მისი მდგრადობა 

გაცილებით ნაკლებია, ვიდრე დასახელებული პროდუქტებისა. არსებულ 

განსაზღვრათა მიხედვით ალკოპოლის შემცველობა ბურახში უდრის 

1,3მ/--ს. ყოველ შემთხეევაში, იგი არ უნდა აღემატებოდეს 1,5ჰ/ა-ს. 

აქედან გამომდინარე, ბურახის წარმოების დროს ერთ-ერთ ძირი- 

თად ამოცანას წარმოადგენს პროცესის იმგვარად წარმართვა, რომ ად- 

გილი არ ექნას ალკოჰოლის დიდი რაოდენობით დაგროვებას. კიდევ 

მეტიც, უაღრესად სასურველია, რომ პროდუქტი მინიმუმ სამი-ოთხი 

დღის განმავლობაში ინარჩუნებდეს მოტკბო გემოს. 

საწარმოო მასშტაბით ბურახის მისაღებად დღესდღეობით გამო- 

ყენებულია ორი ხერხი: 1) ბურახის წარმოების ეგრეთ წოდებული უ„ნა- 

ყენის ხერხი“ და 2) ჩალბობის წესი. 

ორივე შემთხვევაში ნედლ მასალად შესაძლებელია გამოვიყენოთ 

როგორც სხვადასხვა პურეულ-მარცვლეული პროდუქტების და ალაო- 

საგან ღუმელში გამომცხვარი პური, აგრეთვე დასახელებული მასალები, 

პურის წინასწარ მომზადების გარეშე. მაგრამ უმთავრესად, როგორც 

წესი, ქარხნებში ბურახს პირველი ხერხის მიხედვით ამზადებენ. ამ შემ– 

თხვევაში ახალ ან გამომშრალ პურს აყენებენ წყალთან ერთად გან- 

საზღვრულ დროის განმავლობაში, შემდეგ მიღებულ ბადაგს უმატებენ 

საფუარებს და ავითარებენ მასში დუღილის პროცესებს. აღნიშნული 

მეთოდით მომზადებული ბურახი ხასიათდება უფრო მეტი არომატულო- 

ბით და სპეციფიკური სასიამოვნო გემოთი, ვიდრე ჩალბობის წესით 

დამზადებული ბურახი. მაგრამ ამავე დროს საჭიროა შევნიშნოთ, რომ 

ამ მეთოდით ნახშირწყლების უტილიზაცია ნაკლებად ეფექტურია. 

ჩალბობის ხერხით პურის ბურახის მომზადებისათვის ფქვილსა 

და ალაოს უბრალოდ ალბობენ-აცომებენ წყალში, ასეთ მდგომარეო- 

ბაში აყოვნებენ რამდენიმე ხანს და შემდეგ მიღებულ ბადაგს ჩვეულებ- 

რივი წესით დაადუღებენ ხოლმე საფუარების . მოქმედებით. 
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ბურასის წარმოების ნედლეული მათი მილება და 

გამოცდის წესები 

ალაოს, ფქვილს, ნახმს და ბურახისათვის საჭირო სხვა ნედლ მა– 

სალას უალკოჰოლო სასმელების ქარხნები უმთავრესად მზა სახით ღე- 

ბულობენ. 

მზა ჭვავის ალაო თანახმად „C0CI-338 ILIIILI CCCL“4-სა 

შემდეგ მოთხოვნილებებს უნდა აკმაყოფილებდეს: იგი უნდა ხასიათ- 
დებოდეს პურის სპეციფიკური არომატით და თავისუფალი უნდა იყოს 

ობის და ყოველგვარი სხვა უცხო სუნისაგან. მას უნდა ქონდეს მომჟა- 

ვო-ტკბილი გემო. ენით გასინჯვისას არ უნდა იგრძნობოდეს გარეშე 

მომწარო, ან დამწვრის გემო. ფერით იგი წააგავს ჭვავის პურს. ტენი- 

ანობა არ უნდა აღემატებოდეს 8ჰ7/-ს, ექსტრაქტულ ნივთიერებათა 

რაოდენობა მშრალ ნივთიერებებზე გადაანგარიშებით უნდა იყოს არა 

ნაკლებ 60"/ა-სა.. საერთო ექსტრაქტი (ექსტრაქტი დაშაქოებაზე) მშრალ 

ნივთიერებაზე გადაანგარიშებული კი არა ნაკლებ 70M/„.სა. 

ჭვავის ალაოს მჟავიანობა გამოსახული ნატრიუმის ტუტის M–- 

ხსნარის რაოდენობით მილილიტრებში გადაანგარიშებული 100 გ ექს- 

ტრაქტის მიმართ მერყეობს 40-60-ის ფარგლებში. 

ქერის ალაო უნდა აკმაყოფილებდეს „C00CLI-35 LILLIII 

CCC6%-ით გათვალისწინებულ მოთხოვნებს, რომელთა შორის უმთავ- 

რესია: დაშაქრების დრო არა უმეტეს 25 წუთისა, ტენიანობა არა უმე- 

ტეს 69%7/ა-სა, ექსტრაქტულობა არა ნაკლებ 70%/კ-სა. 

გარეგნული შეხედულებით იგი უნდა იყოს თანაბრად შეფერადე- 

ბული– ღია ყვითელი ან ყვითელი ფერის. ქერის ალაოსათვის დამახასია- 

თებელია სპეციფიკური სუნი და მოტკბო გემო. დაუშვებელია მჟავე, 

მომწარო გემოს და უცხო სუნის მქონე ალაოს მიღება. 

როგორც აღვნიშნეთ, ბურახის გასაკეთებლად ზოგჯერ ეგრეთ წო- 

დებულ „მშრალ ბურახს“ იყენებენ (იხ. CICCI-353 IIXLIIII CCC. 

მას სპეციალური მასისაგან ამზადებენ, გარკვეული რეცეპტის მიხედვით. 

1 ტონა „მშრალ ბურახისათვის“ იღებენ 725 კგ ჭვავის ფქვილს, 90 კგ 

ჭვავის ალაოს და 220 კგ ქერის ალაოს. აღნიშნული რეცეპტით დამზხა- 

დებულ „პურს“ უნდა ქონდეს ჭვავის პურის მსგავსი გემო და არომატი. 

მოხალული მასა (»X>-6MM8) „CC1I-352 -IMIII CCCL“-ის 
მიხედვით შემდეგ მოთხოვნებს უნდა აკმაყოფილებდეს. მის მარცვ- 

ლებს უნდა ჰქონდეს თანაბარი მუქი ყავისფერი შეფერადება (მაგრამ 

არა შავი!) მოხალული მარცვლებისაგან მიღებული ექსტრაქტის სუნი 

და გემო უნდა წააგავდეს ყავისას. ტენიანობა-არა უმეტეს 64/ე-სა; 

ექსტრაქტულობა ჰაერზე გამშრალი ნივთიერებისათვის არა ნაკლებ 

60%/,-სა. ' 
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ტენიანობის განსაზღერა--პურეული მასალების ტენიანობის გან– 
ზღვრისათვის შემდეგნაირად იქცევიან: 5 –-10 გ ქვავს ნაყავენ, ან მსხეი- 

ლად ფქვავენ წისქვილზე, ათავსებენ წინასწარ გამომშრალ აწონილ ბი- 

უქსში და წონიან ხელახლა. შემდეგ სახურავს ხდიან ბიუქსს და ორივეს 

ერთად ათავსებენ საშრობ კარადაში. განსაზღვრას ახდენენ 105 დან 

120%-ზე. გამოშრობა 1059%-ზე წარმოებს 4 საათის განმავლობაში. 120%- ზე 

კი, ერთი საათის განმავლობაში. გამოშრობის შემდეგ ბიუქსი გადააქვთ 

ექსიკატორში ნახევარ საათს აყოვნებენ შიგ და შემდეგ კვლავ წონიან. 

მიღებულ რეზულტატის გადაანგარიშებას ახდენენ 100 გ მასალის მიმართ. 

ქერის ალაოს ექსტრაქტულობა 50 გრამ წვრილად დაფ- 

ქვილ მასალას ყრიან გამოწონილ 500 მილილიტრიან ქიმიურ ჭიქაში, 

უმატებენ 200 მლ. 459%მდე შემთბარ წყალს და ათავსებენ წინასწარ 

44 მდე შემთბარ წყლის აბაზანაში (ქიქა წყალში უნდა იყოს ჩადგმული). 

ჭიქას ასეთ მდგომარეობაში ტოვებენ დაახლოებით 30 წუთს, მასას 

ერთდროულად ურევენ შიგ ჩაშვებული თერმომეტრით. ამის შემდეგ 

ტემპერატურა თანდათანობით აყავთ 70”-მდე იმ ანგარიშით, რომ ყო- 

ველ წუთში ტემპერატურის ნამატი შეესაბამებოდეს 15-ს. იმ მომენტში, 

როდესაც ტემპერატურა 7C?-ს მიაღწევს, ჭიქაში ასხამენ 70“-მდე შემთ- 

ბარ წყალს, 100 მლ-ის რაოდენობით. ამ ტემპერატურაზე, ჩალბობილ 

მასას პერიოდული მორევისას კიდევ აყოვნებენ ერთ საათს. ერთი საა- 

თის გავლის შემდეგ ჭიქას აცივებენ ოთახის ტემპერატურამდე. თერმო. 

მეტრზე მიცხებულ მასას ჩარეცხავენ წყლით და კიდევ უმატებენ წყალს, 

სანამ შიგ მოთავსებული მასის საერთო წონა არ მიაღწევს 450 გრამს. 

ამრიგად მიღებულ მასას ფილტრავენ და ფილტრატისათვის საზღვრა- 

ვენ კუთრ წონას. კუთრი წონის შესაბამისად (ამ შემთხვევაში მისი 
განსაზღვრა წარმოებს 20%ზე ქვემოთ მოყვანილი ცხრილის მიხედვით), 

პოულობენ ექსტრაქტის წონით %/-ს. 100 გრამ ჰაერზე გამომშრალი 

ნივთიერებისათვის ექსტრაქტის გამოსავალს ანგარიშობენ ფორმულით: 

6(C6V–-800) 

100–-ი6 .: 
=   

1 

სადაც 6, არის საძიებელი ექსტრაქტის შემცველობა წონით ?/კ-ში. 

«კუთრი წონის მიხედვით ნაპოვნი ექსტრაქტის წონითი V%. 

ბადაგში; 

(ს--–მასალის ტენიანობა; 

მიღებული ექსტრაქტის რაოდენობის გადასაანგარიშებლად მშრალ 

ნივთიერებაზე, სარგებლობენ ფორმულით: 

§, X100 

== 100-- >.



ანალოგიურადვე წარმოებს ექს | ექსტრაქტის განსაზღვრა, ჭ ს 

ოსათვის, „მშრალი ბურახისათვის“ ნახმისა და ი ფქვილისათვის. – 

  

  

= ცხრილი 5! 

კუთრ მშრალ ნიე- ი მშრ - 
უთრი წონა თიერებათა კუთრი წონა იარები კუთრი წონა მშრალ ნივ- 

905/49 ჟემცველობა 909/კ9 შემცველობა ი შემცველობა 
წონით მშ/-ში წონით %ე-ში 205/49 წონით შ/ე-ში 

1,004 1 . 1001 16 1,037 9,7 1,070 175 
1,005 : 1,038 100 1,071 177 
),იხს 90 1:089 109 1079 180 
სძ 23 1,040 105 1078 18.2 

; 1,041 107 1074 18.4 

1,009 98 1,049 10,9 1,075 18,7 
ქ 010 8,1 1,048 11,2 1,076 18.9 
101) 33 1,044 11,4 1,077 19)! 
1012 35 1,045 117 1078 19.3 

; 1,046 119 1,079 19,6 

1,014 40 1,047 19 4 , ,1 
1015 43 1,048 19.4 1081 10) 
1,016 46 11049 126 1,082 90.9 
102 48 1,050 19.8 1.08 90.5 

; ეო3. 18,L 1,084 207 

1,019 53 1,059 I 5.3 , 18,8 1,085 
1,020 55 1,058 13,6 1086 21 

“ს” ""''"'""'"'"" 109: 8 095 4; 1,088 2) ,6. 

098 63 1,086 14,3 1,089 918 

1,094 6,6 1,057 4 , , 14,5 0 3 
1,9 6ც 1,058 14.7 1091 529 

1,026 7,1 1,059 15.9 1,099 995 
1,027 73 1,060 15.9 1,098 5ა,7 

, 5 1,061 15,4 1)094 9ა98 

1,099 78 1,069 157 5 9 , 09 
1,080 8,0 1063 16.9 1096 23.3 
სმ”! 8.8 1.064 16.1 1,097 946 
1082 85 1,065 . 16.4 1,098 938 

; ს 1,066 16.6 1,099 940. 

0 1084 90 1,067 16,8 1,100 94,9 
1038 99 1,06ც 17,0 110 945 

შთ) თ 12) ი | თ)! Xა 1,108 4, 149 მვ, 1,181 40.9 
IV 98.1 1,148 ყვ,3 1)182 41. 

1106 %3 1,144 მ85 1,188 413 
1.106 5,0 1,145 33.7 1,184 41.5 

1,108 257 1146 339 1195 417 
1109 269 148 848 1186 02 , 843 1187 49.1 
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51-ე ცხრილის ზაგრძელება 
  

  

          

მშრალ ნივ- მშრალ ნიე- მშრალ ნივ- 
კუთრი წონა კთიერებათა კუთრი წონა თიერებათა თრი წონა თიერებათა 

იც0|Iტ9 ემცეელობა 00 შემცველობა 9Iკ9 შემცველობა 2094 წონით %-შიე 20%4% | წონითა,-ში | 20 | ფონით "/,-ში 

(110 26.4 1,149 ვი 1,188 42,2 
1111 26,6 1,150 34,7 I.I8ყ 42,4 
1,112 26.ხწ 1,151 34,9 1,190 კ2,ს 
1,118 27,0 1,152 35.1 1,191 42,8 
1,114 27,2 IMI-) 35,4 1,192 43 

1,115 275 1,154 35,6 1,193 43,2 
1,116 27,7 1,165 35.8 1,194 43,4 
1,117 27,9 1,156 86,0 1.195 43,6 
1,118 28,1 1.157 36.2 1,196 43, 
1,119 28,3 1,158 86,4 1,197 44,0 

1,120 28,ჩ 1,159 35,6 1,193 44,1 
1,121 28,7 1,160 §6,8 1,199 44.5 
1,152 29,ი 1,161 37,0 1,200 445 
11235 29.2 1,162 37,2 1.201 44,7 
1,124 23,4 1,163 §7,4 1,202 44,9 

1,195 29,6 1,164 837.6 1,208 45.1 
1,126 29,3 1,165 87, 88 1,204 49,89 
1,127 80,0 1,166 ყ8,0 1,205 45.5 
1,159:5 30,2 1,167 38,2 1 1:06 457 
1,129 30,4 1,168 ევ,4 1,207 45,8 

1,130 ვი,6 1,169 385 1.208 46,0 
1,131 80,8 1,170 98.7 1,299 46,2 
1,182 81.0 1,171 389 1,210 464 
1,193 313 1,172 39,1 1,211 46,6 
1,131 81.5 1,178 ყ9,3 1ე212 46,8 

1,135 817 1,174 39,6წ 1,218 469 ” 
1,136 319 1,175 39,7 1,214 47,1 
(137 32.1 1,176 39,9 1,215 47.5 
1,135 ვივ 1,L77 40,1 1,216 47.5 
1,139 32.5 1,178 40, 8 1,217 477 

1,140 327 1,179 40.5 1,218 47.9 
1,141 32,9 1,180 კ0,7 1,219 48, 

1,290 48.5 1,256 547 1,292 60,9 
1,221 48,4 1,257 549 1,293 61.1 
1,292... , 48,6 1,268 59, 1,594 6I,3 
1,228 პ8,8 1,259 §5,3 1,295 61,4 

11294 49,1 1,260 55,4 1,996 61,6 
1,225 49,2 1,261 55.6 1,297 61.8 
1,226 49,4 1,262 885 , 1,298 62,0 
1,227 49,5 1,263 86,0 : 1,299 62,1 
1,228 49,7 1,264 56,1 I 1,800 62,3 

| 

( 
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51-ე ცხრილის გაგრძელება 
  

  

        

მშრალ ნივ- მშრალ ნივ– მშრალ ნივ- კუთრი წონა „ღიერებათა კუთრი წონა თიერებათა კუთრი წონა 'თიერებათა 

9I40 ემცველობა შემცველობა შემცველობა 
209I4 წონით %.-ში 209,49 წონით %/-ში 209|49 ფონით 9,კ-ში 

195909. ?· 49.9 1,265 96,8 1,801 62,5 
1:30 · 50,L 1,266 565 1,302 62.6 
1,331 : 503 1,967 567 1,303 698 
1,282 ნ0,4 1,268 568 1,804 63,0 
1,238 ნ0,6 1,263 57, 1,805 68,1 

1,934 ნ0,8 1,270 7,2 1,306 63.3 
1,935 519 1,271 57,4 1,807 635 
1,2:36 51,2 1,272 579 1,808 63,6 
1,237 5.8... 1,278 577 1809 63,5 
1,238 5.51 1,274 57,9 1,310 640 

1,239 5,7 1,275 §8,0 1,911 64,1 
1,240 51.9 1,276 ნ8,პ 1,312 64,3 
1,241 62, 1,277 584 1,818 64.4 
1,449 წა,პ 1,276 88,6 1,814 64.6 
1,343 82,4 1,279 9587 1,815 64,8 

1,944 8ა,ჩ 1,280 589 1,316 649 
1,245 ნ28 1,481 59,1 1,817 65.1 
1,246 880 1,982 59.3 1,818 65.3 
1.247 ხ8,I 1,288 59.4 1,319 65,4 
1,248 58.8 1,284 59,5 1,820 65,6 

1,249 535 1,255 59.8 1,391 65.8 · 1,950 637 1,786 59.9 1,829 659 1,951 53,6· 1,287 60,1 1,828 66.1 1569 54,0 1,988 60,3 1,894 66.3 1,258 ნ4,2 1,269 60,4 1,895 66,4 

· 1,954 ნ4,4 1,990 60,6 1,396 66,6 1,255 54.5 1:991 60,8 1,327 667 
1,323 66.9 1,361 79.9 
1,329 67,1 1,862 794 
I,330 67,2 1,364 72.7 

1.881 67.4 1,385 72,8 
1.882 67.6 1,366 78,0 
1,833 67,7 1,367 73,1 

1,834 67,9 1,368 733 
1.335 699 1,869 73,4 
1,336 68,» 1,870 78.6 

1,837 ი8,4 1,971 73,8 
1,838 63.5 1,872 78.9 
1,339 63,7 1,373 74,1 | 

1,340 იი6 ' ქჰ,მ74 თ, 
1.81. წი. ! I,375 74.4 I 
1,349 ნაბ | 1,376 ი. |   
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51-ე ცხრილის გაგრქელება 

  

  

  

კუთრი წონა იარები კუთრი წონა მელაი, კუთრი წონა რივაბა გიქ- 

ი',0 შემცველობა შემცველობა შემცველობა 
20-44 | წონით მ-ში 209I49 წონით 0ე-ში 209I49 წონით "/ ა-ში 

1343 69,3 1.37 747 
59414 69,5 1,373 74,8 

1,345 69,7 1,379 75,0 

ყი) დ ლ) თ , 70, 1)“ 753 
1.348 70, 1,333 75.5 

1.34 70,3 1,383 75,0 
1,350 40.4 1,384 75,8 
1,351 0,6 1,385 | 75,9 

1:353 70,8 Iჰვ I 76,1 
1,353 70,9 1,387 76,2 
1,354 71,1 1,388 76.4 

1,355 71,2 1.989 76.5 
1,356 71.4 1,390 76.7 
1,357 71,6 1,39L 76,9 

1,3:8 71.7 1,392 77.0 
1,399 71.9 1,303 77,2 
1,360 72,0 1,391 773 

1,395 ”7,0           
ქერის ალაოს დაშაქრების ხანგრძლიობის განსა- 

ზღვრ?ა ექსტრაქტულობის განსაზღერასთან ერთად წარმოებს. იმ მომენ- 

ტიდან დაწყებული, როდესაც ჭიქაში მოთავსებული მასის ტემპერატურა 

70“-ს მიაღწევს, ყოველ ხუთ წუთში მინის წკირით იღებენ რამდენიმე 

წვეთ სითხეს, ათავსებენ ფაიფურის თეფშზე, უმატებენ ერთ წვეთ იოდის 

ხსნარს (20 მლ. 0,1 M იოდის ხსნარი გაზავებული 80 მლ. წყალში). 

დაშაქრების პროცესის დამთავრების მაჩვენებლად ითვლება ის მომენტი, 

როდესაც მიმატებული იოდის წვეთი ლურჯი შეფერადების ნაცვლად 

იძლევა იოდის სუფთა ხსნარისათვის დამახასიათებელ მოყვითალო ფერს. 

იმ შემთხვევაში, როდესაც დაშაქრების პროცესი ვერ ასწრებს დამთავ- 

რებას 1 საათის განმავლობაში, იღებენ ალაოს ახალ პორციას და ცდას. 

ხელახლა იმეორებენ 759ზე მომზადებული ბადაგისათვის. აღნიშნული 

ცდების ჩატარება ერთგვარ წარმოდგენას იძლევა იმ სიძნელეებზე, რო- 

მელთაც შესაძლოა ადგილი ექნას ალაოს ბურახის მიღებისას საწარმოო 

პირობებში. 

დაშაქრების ექსტრაქტის განსაზღვრა ბურახის 

წარმოებაში წარმოადგენს ერთ-ერთ ყველაზე უფრო მნიშვნელოვან 

მაჩვენებელს. ამ განსაზღვრისათვის შემდეგნაირად იქცევიან: 25 გრამ 
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წვრილად დაფქულ გამოსაკვლევ მასალას უმატებენ 25 გრამ წვრილად 

დაფქულ ქერის ალაოს, რომლის დაშაქრების ხანგრძლიობა არ აბღემა- 

ტება 30 წუთს და მიღებულ ნარევს ამუშავებენ იმავე წესით, როგორც 

ექსტრაქტის განსაზღვრის შემთხვევაში. ცალკე ცდით ადგენენ ქერის 

ალაოს ექსტრაქტულობას და მის ტენიანობას. 
მაგალითი. ქერის ალაოს ტენიანობა უდრის 4შ/,-ს, ექსტრაქტის 

შემცველობა ჰაერზე გამომშრალი ნივთიერებისათვის 70,64პბ/ე-ს. გამო- 

საკვლევი ჭვავის ალაოს ტენიანობა უდრის 9,6ჰ)/,-ხ; ხარშვის შედეგად 
მიღებული ბადაგის კუთრი წონა უდრის 1,0315. ამ სიდიდეს ცხრილის 

მიხედვით შეესაბამება ექსტრაქტი 8,41/კ. 

ჩალბობილი მასა შეიცავს 

00 
(450-–50)-–+ 4 +-99 =4+03,42 გრამ წყალს. 

ყოველ 100 გრამ ბადაგზე მოდის 100--8,4=91,6 გრამი წყალი. 

ექსტრაქტულობის გასაანგარიშებლად სარგებლობენ შემდეგი გა- 

მარტივებული ფორმულით: 

“./ I/-+- IV, “ 
ი-–>–-_-_ 400 

( + + ) M»# 
61= 94   

    100–-–/ 4 

სადაც 6, არის გამოსაკვლევი მასალის ექსტრაქტის პროცენტი პაერზე 

გამომშრალი ნივთიერებისათვის; 

2-კუთრი წონის მიხედვით დადგენილი ექსტრაქტის პროცენტი 

ფილტრატში; 

I/ ––გამოსაკვლევი მასალის ტენიანობა. 

1 ე-- ქერის ალაოს ტენიანობა. 

M-ქერის ალაოს ექსტრაქტი პროცენტებში ჰაერზე გამომშრალი 

ნივთიერებისათვის. 

განხილული მაგალითისათვის გვექნება: 

“9,644. -L 400 
4 70,64 

= 5“"ო”“რ'წსხწ'წჩ5წნდთდდდ  ” - =76 6 =) 84 -––58-8X 4 “ (X4=76,68 

აქედან კი გამომდინარეობს, რომ 100 გრამი მშრალი ალაო შეი- 

ცავს: 

76,68X 100 

“ 100--9,6. 

ჭვავის ალაოს მჟავიანობის განსაზღვრისათვის 

იღებენ იმავე ექსტრაქტის ფილტრატს 100 მლ-ს აზავებენ 90 მლ, 

362 

84,83 გ ექსტრაქტს.



წყლით, კონუსურ კულაში, უმატებენ 10 წვეთ ფენოლფტალეინს და ნარევს” 
ტიტრავენ 0,1 # ნატრიუმის ტუტის ხსნარით, ფერის შესამჩნევ ცვლი- 

ლებამდე. აღნიშნული მომენტის უკეთ დადგენისათვის გასატიტრავი· 

სითხის ფერს ადარებენ ნარევის ფერს, რომელიც შედგება 10 მლ.- 

ამონაშრობისა და 90 მლ. წყლისაგან. 

საფუარები. ბურახის წარმოებაში ჩვეულებრივ ლუდის საფუა-- 

რებს იყენებენ უფრო იშვიათად დაწნეხილ პურის საფუარებს. ეს. 

უკანასკნელი უნდა აკმაყოფილებდეს „ICC 1-171--41-ით" გათვალის-: 

წინებულ მოთხოვნებს. 

ლუდის საფუარები ხასიათდება მოსქო კონსისტენციით, დამა-- 

ხასიათებელი სასიამოვნო სუნით და მოყვითალო ნაცრისფერი შეფერა- 

დებით. მისთვის დამახასიათებელია აგრეთვე ოდნავ მომწარო გემო. რა. 

თქმა უნდა, მას არ უნდა ჰქონდეს შმორის სუნი ან სხვა უცხო სუნი,. 

წინააღმდეგ შემთხვევაში ასეთი საფუარების გამოყენება ბურახის წარ-. 

მოებაში დაუშვებელია. 

მთელ რიგ წარმოებებში ბადაგის დასადუღებლად ლუდის საფუა- 

რების ნაცვლად პურის დაწნეხილ საფუარს იყენებენ ან ძველ ბურახს.. 

ორივე მეთოდის გამოყენების შემთხვევაში დუღილის პროცესს ერთსა. 

და იმავე პირობებში ატარებენ დაახლოებით 12-18 საათის განმავლო- 

ბაში. დუღილის პროცესების ჩასატარებლად იყენებენ სპეციალურ ფლას-- 

კებს და შემდეგ იგი გადააქვთ სათანადო სარდაფებში, სადაც წარმო-- 

ებს მათი ჩამოსხმა კასრებში. 

ბურახის მომჭადება ჩალბოგის წესით 

აღნიშნული წესით ბურახის მომზადება ძირითადად სამი ოპერა- 

ციისაგან შედგება: 1) ჩალბობის 2) ფილტრაციის” და 3) ბადაგის: 

ხარშვისაგან. 

ჩალბობილი მასის ნაწილი, დაახლოებით მისი 1/ გადააქვთ სა- 

ხარშავ ქვაბში და ადუღებენ 1009-მდე, შემდეგ მას კვლავ აბრუნებენ 

ჩასალბობ ქვაბში და ტემპერატურა აყავთ 40--50” დან 53--§55”-მდე.. 

აღნიშნულ ტემპერატურაზე ჩალბობილ მასას აყოვნებენ 15-20 წუთის 

განმავლობაში. ამ დროს ალაოში არსებული რთული ცილოვანი ნივთიე-- 

რებანი, პეპტაზის მოქმედებით განიცდიან დაშლას უფრო მარტივ 

ნივთიერებებად (ამინომჟავები, პეპტინები, ალბუმოზები) 20 წუთის 

გავლის შემდეგ ჩასალბობ ფლასკში მოთავსებული მასის 1/, კვლავ 

გადააქვთ სახარშავ ქვაბში, ადუღებენ და ისევ აბრუნებენ უკან, რომ- 

ლის დროსაც ტემპერატურა აყავთ 70--75"-მდე. ალაოს დიასტაზის. 

მოქმედებით სახამებელი გადადის მალტოზაში და დექსტრინებში. დაშაქ- 

რების სისრულის განსაზღვრა წარმოებს იოდის ხსნარით, ისე როგორც. 

ეს ზემოთ გვქონდა განხილული. დაშაქრების პროცესის მთლიანად ჩატა– 
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“რება აუცილებე ია არა მარტო ნახშირწყლების სრული უტილიზაციის 

თვალსაზრისით, არამედ სხვა მოსაზრებებითაც. სახელდობრ, ბურახში 

სპირტის წარმოქმნასთან ერთად შესაძლოა ადგილი ექნას სახამებლის 

ფიფქის გამოყოფასაც. 

ლ. ი. ჩეკანისა და სხვ. მიერ ჩალბობის პროცესის ჩასატარებლად 

შემუშავებულია შემდეგი სქემა: ჩასალბობ ფლასკში ალაოს ურევენ 

75-იან წყალს ისე, რომ ამ გზით მიღებული ნარევის ტემპერატურა 
იყოს დაახლოებით 55--6095. ამის შემდეგ ჩალბობილ მასას კარგად ურევენ 

'/, საათის განმავლობაში და გადააქვთ დურდოს ფლასკში, სადაც 

აგრეთვე ადგილი აქვს დაშაქრების პროცესს. აქ მას აყოვნებენ 1-–1,5 

საათს 50--609%-ზე, რის შემდეგ ტემპერატურა აყავთ 7559-მდე. ამრიგად 

მიღებული მასა გადააქვთ საფილტრაციო ფლასკში, უმატებენ ცხელ 
წყალს, აყოვნებენ 1 საათს და I-ლი ბადაგი გადააქვთ სახარშავ ქვაბში. 

ფილტრზე დარჩენილ მასას კვლავ ასხამენ ცხელ წყალს, აყოვნებენ ერთ 

საათს და ეგრეთ წოდებული მეორე ბადაგის სახით გადააქვთ ისევ იმავე 

სახარშავ ქვაბში, რომელშიაც ჩასხმულია I-ლი ბადაგი. 

დიდ წარმოებებში, ბურახის ჩასალბობი და სახარშავი განყოფი- 
-ლების მოწყობილობა ლუდის ქარხნებში ხმარებული მოწყობილობის 

ანალოგიურია და შედგება: 1) სარეველა მექანიზმით აღჭურვილი ჩასა- 

ლბობი ქვაბისაგან; 2) პროპელერიანი სარეველათი მომარაგებული სახარ- 

შავი ქვაბისს და 3) საფილტრაციო ფლასკისაგან. ეს უკანასკნელი 

დაყოფილია 8–12 სექციად სპილენძის ცრუ ფსკერებით; 4) ბადაგის 

სახარშავი ქვაბისაგან. ეს ქვაბი აგრეთვე მომარაგებულია პროპელერის.- 

მაგვარი სარეველათი. 

მცირე წარმადობის ქარხნებში სახარშავ განყოფილებაში მხოლოდ 

«რორი ქვაბია მონტირებული, ჩასალბობი და ბადაგის მოსახარშავი. ქვა- 

ბებს ამზადებენ ან სპილენძისაგან, ან კიდევ რკინისაგან. სითბოს ხან- 

გრძლივი დროის განმავლობაში შესანარჩუნებლად ჩასალბობ ქვაბს და 

საფილტრაციო ფლასკებს უკეთებენ თბოიზოლაციას. 

სითხეების გადასატანად ერთი ჭურჭლიდან მეორეში და მაცივარ 

თეფშზე, იხმარება ისეთივე ტიპის ტუმბოები, რომლებიც გავრცელე- 

ბულია ლუდის წარმოებაში. ბადაგის ხარშვა შესაძლებელია როგორც 

ღია ცეცხლზე, ისე ორთქლის შემწეობით. იმ შემთხვევაში, როდესაც 

სახარშაგ განყოფილებაში დაყენებულია მხოლოდ ორი ქვაბი, პირველი 

ქვაბი ასრულებს ჩასალბობი და საფილტრაციო ფლასკების როლს, 

მეორე კი, ბადაგის სახარშავი ქვაბისას. მათ ჩვეულებრივ ერთიმეორის 

რემოთ ათავსებენ. ქვაბების ასეთნაირი განლაგება შესაძლებლობას 

იძლევა სითხე ერთი ჭურჭლიდან მეორეში გადავიტანოთ თვითდინებით. 

მცირე წარმადობის ქარხნებში ყველა დასახელებულ ოპერაციას 

ხის ფლასკებში ატარებენ. 
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ბურახის ბადაბის მომჭადება ნაჟენის წესით 

ნაყენის წესით ბურახის მომზადება მოკლედ შემდეგში მდგომარე-- 

ობს: ჩასალბობ ფლასკში ასხამენ პროცესის ჩასატარებლად საჭირო 

წყლის საერთო რაოდენობის 1/,-ს, რომლის ტემპერატურა უდრის 80-–- 

859. შემდეგ იმავე ფლასკში ერთი პექტოლიტრი მზა ნაწარმის ანგარიშზე, 

ყრიან 3,2 კგ „მშრალ ბურახს4ძ, კარგად ურევენ სარეველათი და კიდევ 

უმატებენ 1/, წილ წყალს, მაგრამ უკვე ცივს. ბადაგს ფლასკში აყოვნებენ 

50?%ზე 2-3 საათის განმავლობაში. შემდეგ 1I-ლი ბადაგი გადააქვთ 

ფლასკებში, რომლებიც დუღილის პროცესის ჩასატარებლადაა განკუ- 

თვნილი. ჩასალბობ ფლასკში დარჩენილ მასას კვლავ უმატებენ დარჩენილ 

წყალს, ურევენ და ერთი საათის დაყოვნების შემდეგ მე-2 ბადაგის. 

სახით გადააქვთ იმავე ფლასკებში. 

ბადაგის ფილტრაცია საკმაოდ რთულ საქმეს წარმოადგენს. 

ამის მიზეზია ქვავის მარცვლებში წებოვან ნივთიერებათა დიდი რაო- 

დენობით შემცველობა. ეს უკანასკნელნი ფილტრაციის დროს სწრაფად 

კრავენ ფილტრის ფორებს, რაც აძნელებს მათში სითხის გავლას. 

აღნიშნული მიზეზის გამო, ბურახის წარმოებაში უფრო ხშირად დეკან- 

ტაციის შეთოდს მიმართაეენ. ' 

ბურახის ჩალბობის წესით წარმოების შემთხვევაში, ფილტრიდან.- 

მიღებული ბადაგი გადააქვთ სახარშავ ქვაბებში და ადუღებენ 45 წუთი- 

დან 1 საათამდე. შემდეგ კი იგი საჭიროებს გაცივებას. 

ცხელი ბადაგის გასაცივებლად იყენებენ ისეთსავე მაცივარ თეფ- 

შებს, როგორც ლუდის წარმოებაში და სპეციალურ მაცივრებს. მაცივარი 

თეფში წარმოადგენს რკინის ბრტყელ რეზერვუარს მომრგვალებული 

ფერდებით, რომლის სიმაღლე 20-30 სანტიმეტრს უდრის. მაცივარი 

თეფში თავსდება მილებიანი მაცივრის ზემოთ. ცხელი ბადაგი თეფშზე 

ცივდება 60--659-მდე. აღნიშნულ ტემპერატურამდე გაციეებული ბადაგი 

შემდგომ საჭიროებს სწრაფ გაცივებას 12--15?-მდე. ამ ოპერაციის 

ჩასატარებლად იყენებენ ეგრეთ წოდებულ „მორწყვით მაცივრებს“. 

„ისინი წარმოადგენენ მრგვალი ფორმის პარალელურად განლაგებულ 

მოკალულ სპილენძის მილებს“. მილები განლაგებული არიან ვერტიკა- 

ლურად ერთიმეორის ზემოთ. 

მაცივრის მილებს შიგნით მოძრაობს ცივი წკალი ან სხვა გამა- 

ცივებელი აგენტი (ჩვეულებრივ, ცივი მარილის ხსნარი), ხოლო ბადაგი 

მილებს ესხმება ზემოდან, ევლება მათ ზედაპირზე და ამრიგად ცივდება 

სასურველ ტემპერატურამდე. თუ მაცივარი საკმაოდ დიდი ზომისაა, 

ბადაგის წინასწარ გაცივება თეფშზე აუცილებელი არ არის. 

გაცივებული ბადაგი იგზავნება დასადუღებელ ფლასკებში. ცივ ბა- 

დაგს უმატებენ პიტნის ესენციას, ან სხვა არომატულ ნივთიერებებს.. 
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5აშირ შემთხვევაში არომატული და ზოგიერთი საგემოვნო ნივთიერებათა 

მიმატება ხელსაყოელია ჯერ კიდევ ხარშვის პროცესში (მაგალითად, 

ქიშმიშისა). 

ბადაგის დუღილის პროცესი. ბადაგის დუღილის ჩასატა- 

რებლად მას უმატებენ ლუდის ან პურის საფუარებს. პირველი მათგანის 

გამოყენება უფრო ხელსაყრელია ისეთ პირობებში, როდესაც დუღილის 

პროცესი შედარებით დაბალი ტემპერატურების დროს წარმოებს, პუ- 

რის საფუარებისა კი პირიქით. ლუდის საფუარებს ღებულობენ ანგარი- 

შით 0,2--0,5 ლიტრს, 1--პექტოლიტრ ბადაგის მიმართ. ამისათვის სა- 

ფუარისა და ბადაგის გარკვეულ რაოდენობას ათავსებენ ხის ჭურჭელში 

და გამუდმებით ურევენ ხის ნიჩბით. ამის შემდეგ ნარევი გადააქვთ დუ- 

ღილის პროცესის ჩასატარებლად განკუთვნილ ფლასკებში. ბადაგში, სა- 

ფუარებთან ერთად, ხელსაყრელია რძისმჟავა დუღილის გამომწვევი ბაქ- 

ტერიების შეყვანაც. 

იმისდა მიხედვით, თუ რომელი სახის საფუარები იქნება გამოყე- 

ნებული დუღილის პროცესის ჩასატარებლად, ლუდის საფუარები თუ 

პურის, ასხვავებენ ეგრეთ წოდებულ „ქვედა დუღილის“ და „ზედა დუ- 
ღილის“ პროცესს. 

  

  

სურ. 164. ბურახის გასაფილტრავი სურ, 1065. ბურახის იზობარომეტრული 
ხელსაწყო, პირობებში ჩამოსასხმელი აპარატი. 

როგორც წესი, პირველ შემთხვევაში დუღილის პროცესის შემდეგ 

საფუარები უმთავრესად ფლასკის ფსკერზე გროვდება, მეორე შემთხვე- 

ვაში კი მის ზედაპირზე. ბადაგის დუღილს ორ პერიოდად ყოფენ: 1) პირ- 

ველი პერიოდი ხასიათდება ინტენსიური დუღილით, ჩვეულებრივ აღნიშ- 

“ნული პროცესი ახდილ ფლასკებში ხორციელდება. ამ დროს სითხის 

ტემპერატურა შესამჩნევად იწევს მაღლა და C0.-ის ჭარბად გამოყო- 
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ფასთან ეოთად ადგილი აქვს ქაფის წარმოქმნასაც. 2) ნელი დუღილიL 

ანუ დადუღების პერიოდი. ეს პროცესი დახურულ ფლასკებში ან კას- 

რებში წარმოებს სპეციალურ სარდაფში, სადაც სასურველია, რომ ტემ- 

პერატურა +4%-ს არ აღემატებოდეს. რეალიზაციაში გაშვების წინ 

მზა ბურახი საჭიროებს ფილტრაციას. დიდ წარმოებებში, აღნიშნული 

მიზნით ჩვეულებრივი ფილტრების გარდა, იყენებენ 164.ე სურათზე ნა- 

ჩვენებ ფილტრს. იგი წარმოადგენს სპილენძის მოკალულ რეზერვუარს, 

რომელშიაც ორ-სამწყებად მოთავსებულია თითბრის მცირე ნასვ“ეტე- 

ბიანი მოკალული ბადეები. 

ბურახის ჩამოსასხმელად იხმარება კარგად გამორეცხილი და ორ- 

თქლითო დაზუშავებული სის კასრები. პურის ბურახს ზოგიერთ შემთხვე- 

ვაში ბოთლებშიაც ასხამენ. მხა პურის ბურახი უნდა აკმაყოფილებდეს 

0” -334“-ით გათვალისწინებულ მოთხოვნებს. ჩამოსასხმელი ბურა- 

ხის შენახვა სასურველია, რამდენადაც კი შესაძლოა, დაბალ ტემ- 

პეოატურაზე. ყოველ შემთხვივაში მისი ფემპერატურა ჩამოსხმის პროცეს- 

ჰი არ უნდა აღემატებოდეს -I-12” “. 

მყა ბურახის ანალი%ი 

ა) სინჯის აღება-–-ქარსნიდან ბურახის სინჯს ღებულობენ ოამ- 

დენიმე ბოთლის რაოდენობით, ჩამოსხმის დღეს. სავაჭრო ქსელზი კი 

პროღუქციის მიღების დღეს, თანახმად ინსტოუქციისა, სინჯებს ანალიზს 

იმავე დღეს უკეთებენ. განსაკუთრებულ შემთხვევებმი ნებადართულია 

სინჯის დაყოვნება არა უმეტეს 24 საათისა. სინჯებს ამ შემთხვევაში 

ინახავენ ყინულზე და აუცილებლივ დაწოლილ მდგომარეობაში. 

ბ) შეფასება გარეგნული ნიშნების მიხედვით. პურის 

ბურახი უნდა ხასიათდებოდეს გამაგრილებელი (ხალისის მომგვრელი) 

მომჟავო-ტკბილი, პურის მსგავსი გემოთი და არომატით. დასაშვებია 

სუსტად გამომჟღავნებული სპირტის გემოც. ხილეულისაგან დამზადებულ 

ბურახს უნდა ჰქონდეს აზკარად გამოხატული შესაბამისი ხილისათვის 

დამახასიათებელი სუნი და გემო. პურის ბურახში დასაშვებია პურის 

დურდოსა და საფუარების მცირეოდენი დანალექის შემცველობა. ხილე- 

ული მასალისაგან დამზადებული ბურახი თავისი ფერით უნდა შეესაბა- 

მებოდეს მათ დასამხადებლად ხმარებული ხილის შეფერადებას 

ბ) ქიმი ური მაჩვე ნებლები. ბურახის სიმკვრივე იზომება შა- 

ქარმზომით, ზედა მენისკის მიხედვით. ამისათვის იგი წინასწარ უნდა 

+ დამატებითი ც?ობები ბურახის წარმოების შესახებ მკითხველს შეუძლია ნახოს 

კრებულში. 
„Cღ60ი80XL 9V079MV0-70C6101088+0160”I> რC860I 60II008 0030X#M0:01ხIM0# 0ლ00- 

ყIIII100M00079M". 1IღI6C0003X8X 1939 L. (VII.I6IVს. 
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განთავისუფლებული იქნას ნახშირმჟავა გაზისაგან.ნახშირმჟავა გაზის მოც- 

ილების ტექნიკა აღწერილია ქვემოთ (ხილეული გაზიანი სასმელებისათვის): 

' მჟავიანობის განსაზღვრისათვის ისევე იქცევიან, რო–- 

გორც სხვა უალკოპოლო სასმელების შემთხვევაში (იხ. ქვემოთ). ბურა–- 

ხის მჟავიანობის განსაზღვრისათვის საუკეთესო შედეგებს იძლევა ელექ- 

ტრომეტრული ტიტრაცია. ჩვეულებრივი წესით გატიტვრისას რეკომენ- 

დებულია ეგრეთ წოდებული შერეული ინდიკატორი, რომელსაც შემდეგ– 
ნაირად ამზადებენ: 1 გრამ ფენოლფტალეინსა და 0,2 გრამ მეთილგრი- 

უნს ხსნიან 100 მილილიტრ სპირტში. მჟავა არეში მას აქვს მწვანე შე- 
ფერადება, ტუტეში კი იისფერი. 

თავი XXI 

მზა პროდუძციის კონტროლი 

უალკოჰოლო, ხასმელთა დაავადებანი და დეფექტები 

უალკოჰოლო სასმელთა დაავადებანი და დეფექტები, რომელთაც: 

პრაქტიკაში ვხვდებით, ძირითადად გამოწვეულია ტექნოლოგიური წესე- 

ბის დარღვევით და იმის გამო, რომ წარმოებაში ზოგჯერ ვერ უზრუნ- 

ველყოფენ მტკიცე სანიტარულ-პიგიენური რეჟიმის დაცვას. 

წარმოების ცალკეული ტექნოლოგიური პროცესების განხილვისას 

ჩვენ დეტალურად აღნიშნული გვქონდა ის მომენტები, რომლებიც უარ– 

ყოფით გავლენას ახდენენ სასმელების ხარისხზე და ხშირ შემთხვევებში 

წარმოადგენენ მათი დეფექტების და დაავადების გამომწვევ მიზეზებს. 

ამის გამო ჩვენ აქ დავკმაყოფილდებით მხოლოდ ზოგიერთი საკითხის. 

განხილვით. 

კარგი ხარისხის სასმელების მისაღებად, ერთ-ერთ ძირითად პირო- 

ბას წარმოადგენს წარმოებაში გამოყენებული ხელსაწყო-აპარატებისა– 

თვის შესაფერისი მასალების შერჩევა. ყველა ის ნაწილი, რომელიც შე- 

ხებაში მოდის ხილის წვენებთან და მათი გადამუშავების პროდუქტებ- 

თან, უნდა ხასიათდებოდეს მაღალი ანტიკოროზიული თვისებებით. ისინი 

სასმელების გემოსა და სურნელებაზე არავითარ გავლენას არ უნდა ახ- 

დენდნენ. 

აღნიშნული მიზნით, სპილენძი, რკინა, ტყვია და თუთია სრულიად 

გამოუსადეგარია. ხილის წვენების შესანახად მიზანშეწონილი არ არის 

აგრეთვე ალუმინის ხმარებაც, რადგან იგი მნიშვნელოვანი, რაოდენობით 

იხსნება მჟავე წვენში. 

უალკოპოლო სასმელთა მრეწველობაში ამ მხრივ ყველაზე უფრო 

გავრცელებულ მასალას სუფთა კალით დაფარული სპილენძი წარმოად- 

გენს. ხშირ შემთხვევებში, კარგ შედეგებს იძლევა აგრეთვე უჟანგავი ფო- 
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ლადის, და მოვერცხლილზედაპირიანი სპილენძის გამოყენება. უკანა- 

სკნელ ხანებში ფართოდ იყენებენ ზედაპირის, მჟავაგამძლე ლითონის 

თხელი ფენით დაფარვის ტექნიკას, რასაც მეტალიზაციის პროცესი ეწო- 

დება. აღნიშნული მიზნით კოროზიული თვისებების მქონე ლითონთა 

დასაფარავად სხვა მასალებს შორის გამოიყენება უჟანგავი ფოლადიც. 

ტუმბოებისათვის ჩვეულებრივ იყენებენ სხვადასხვა სახის მჟავაგამძ- 

ლე ბრინჯაოს მასალებს. მათ შორის საკმაოდ გავრცელებულია და და- 

მაკმაყოფილებელ შედეგებს იძლევა სპილენძისა და ნიკელის შენადნო.-. 

ბები. დასასრულ უნდა აღვნიშნოთ, რომ ამ ბოლო დროს მჟავა სითხეე-; 

ბის ტრანსპორტირებისათვის, მათი ფილტრაციისა და გაცივებისათვის, 

ქიმიურ მრეწველობაში ფართოდ იყენებენ სპეციალური მინისაგან და- 

მზადებულ ცენტრიდანულ ტუმბოებს, მილგაყვანილობას და სხვა. ცხა- 

დია, რომ ამ მასალების გამოყენებას უალკოჰოლო სასმელთა მრეწველო- 

ბაში უაღრესად დიდი მნიშვნელობა აქვს. 

უალკოჰოლო სასმელთა ქარხნებში ხმარებული ყველა აპარატი, 

ხელსაწყოები, მილგაყვანილობა და თვით შენობა, ყველა მათგანისათვის. 

დაწესებული გარკვეული დროის ვადებში საჭიროებენ, სისტემატურად: 

დეზინფიცირებას და შემდეგ საფუძვლიანად გარეცხვას, დეზინფექტო- 

რის სრულ მოცილებამდე. 

დეზინფექციისათვის უმთავრესად იყენებენ ცხელ ორთქლს ან სხვა-: 

დასხვა ქიმიურ საშუალებას. რა თქმა უნდა, ყველა შემთხვევაში, სადაც 

დეზინფექციისათვის მოსახერხებელია ორთქლის ხმარება, უმჯობესია ამ 

უკანასკნელის გამოყენება. 

შენობის, მილგაყვანილობის და აპარატურის დეზხინფექციისათვის 

უალკოჰოლო. სასმელთა ქარხნებში უმთავრესად შემდეგ დეზინფექტო- 

რებს იყენებენ: ჩამქრალ კირს, კალცინირებულ სოდას, მწვავე ნატრი- 

უმის ტუტეს, ქლორიან კირს და ანტიფორმინს. 

ანტიფორმინი წარმოადგენს ქლორიანი კირის, ნატრიუმის ტუტი- 

სა და სოდის ნარ“ევს. 

დეზინფექციის წარმატებით ჩატარების ერთ-ერთ ძირითად პირო- 

ბას წარმოადგენს აპარატურის ზედაპირის წინასწარი საფუძვლიანი გა- 

წმენდა და გარეცხვა. 

უალკოჰოლო. სასმელთა წარმოების პრაქტიკაში ანსხვავებენ სას- 

მელთა დეფექტებს მათი დაავადებისაგან. დაავადების დროს სასმელში 

ადგილი აქვს ორგანულ (კვლილებებს. იგი შესაძლებელია გამოწვეული 

იყოს როგორც სხვადასხვა სახის მიკროორგანიზმების მოქმედებით, ისე 

სასმელში მომხდარი ქიმიური ცვლილებებითაც (მაგალითად, გოგირდ- 

წყალბადის გამოყოფა, ულტრამარინის შემცველ შაქარზე დამზადებუ- 
ლი სასმელიდან). 
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სასმელთა დაავადების საწანააღმდეგოდ ჩატარებული ღონისძიებანი 

უმთავრესად პროფილაქტიკური ხასიათისაა. გასაგებია, ყველა ზომა 

უნდა იქნას მიღებული იმისათვის, რომ არ მოხდეს სასმელის დაავა- 

დება, რადგან თუ იგი დაავადდა, მისი გამოკეთება უმრავლეს შემთხვე-· 

ვაში შეუძლებელია. უალკოჰოლო სასმელთა ქარხნებში ერთ-ერთ ყველა- 

ზე უფრო გავრცელებულ დაავადებას სასმელის დალორწოვანება წარმო- 

ადგენს. იგი ხშირად მასიურ ხასიათს ღებულობს. გარეგნულად ეს დაა- 

ვადება შემდეგში გამოიხატება. ადგილი აქვს სასმელის აჭრას და ლორ- 

წოსებრი მასის წარმოქმნას დაავადების გამომწვევ მიზეზად თვლი- 

ან ბაქტერიას ეგრეთ წოდებულ „სტრეპტოკოკუს მეზენტერიოდეს4“. გარ- 

კვეულ პირობებში იგი შაქარს შლის დექსტრინებად. მათი გამრავლე- 

ბისათვის ხელსაყრელ პირობას წარმოადგენს აზოტოვან ნივთიე“ებებით 

მდიდარი საკვების და მჟავების მცირე რაოდენობით შემცველობა სას- 

მელში, აღნიშნული დაავადების წინააღმდეგ საბრძოლველად, წარმოების 

ყველა სტადიაზე იდეალური სისუფთავის დაცვის გარდა, საჭიროა სას- 

მელში მჟავიანობის ხელოვნურად გაზრდა, რისთვისაც საკმარისია ლი- 
ზონის მჟავას რაოდენობა სასმელში უდრიდეს 0,11ჰ/ა. 

მეორე დაავადება, რომელსაც აგრეთვე ხშირად ვხვდებით უალკო- 

ჰოლო სასმელთა ქარხნებში, ცნობილია საფუარების დაავადების სახელ- 

წოდებით. ეს დაავადებაც ხშირად „ეპიდემიურ“ ხასიათს ატარებს. 

იგი შემდეგი ნიშნებით ხასიათდება. ჩამოსხმის შემდეგ, უკვე მესამე 

მეოთხე დღეს, ადგილი აქეს სასმელში ფიფქისებრი ნალექის გამო- 

ყოფას. უფრო ხშირად ამ დაავადებას ვხვდებით ისეთ წარმოებებში, 
რომლებიც ლუდის, ან ბურახის წარმოების მეზობლად მდებარეობენ. 

აღნიშნული მიზეზის გამო, ახალლი საწარმოო ობიექტების და პროექ- 

ტებისას, არავითარ შემთხეევაში .არ შეიძლება გამართლებულად ჩა- 
ითვალოს მათი ერთ შენობაში მოთავსება. 

საფუარების ნალექის წარმოქმნის წინააღმდეგ მიმართული ღონის- 

ძიებანი აგრეთვე პროფილაქტიკური ხასიათისაა. სისუფთავის იდეალუ- 
რად დაცვასთან ერთად წარმოების ყველა სტადიაზე,აუცილებელია აგრეთვე 

სასმელის მჟავიანობის გაზრდა და მისი საფუძვლიანი გაჯერება ნახშირ- 

მჟავა გაზით (არა ნაკლებ 2,5-3 ატმოსფეროსი). საცობები ბოთლებზე 
მჭიდროდ უნდა იყოს მორგებული ისე, რომ გაზის დაკარგვას არ ექნას 

ადგილი. ყველა დამხმარე მასალა, საცობი და ბოთლი, აგრეთვე აპარატი, 

მილგაყვანილობა დღა თვით შენობა აღნიშნული დაავადების გამოვლი- 
ნების შემთხვევაში ხელახლა საჭიროებენ საფუძვლიან დეზინფექციას. 

მზა სასმელების და სიროპების ქიმიური ანალიჭები 

"მზა სასმულების და სიროპების ანალიზების ქვემომოყვანილი სტან- 

დარტული მეთოდები შემოკლებული სახით გადმოღებული გვაქეს ბულგა- 
კოვის და ზუბენკოს წიგნიდან. 
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ა) სინჯის აღება წარმოებს 5 ბოთლის რაოდენობით ქარხნი- 

დან, ჩამოსხმის დღეს, აღებულ სინჯებს ანალიზები უკეთდებათ იმევე 

დღეს, ხოლო თუ ეს ტექნიკური მიზეზის გამო მოუხერხებელია, ბოთლე- 

ბის შენახვა ნებადართულია 24% საათის განმავლობაში, მაგრამ აუცილე- 

ბლად დაწოლილ მდგომარეობაში და ყინულზე. 

ბ) შეფასება გარეგნული ნიშნების მიხედვით. გა“ე- 
გნულ შეხედულებით სასმელი უნდა იყოს გამჭვირვალე, დანალექისა და 

სხვა მღვრიე ნაწილაკების გარეშე. ფერის მხრივ იგი უნდა შეესაბამებო- 

დეს ხილეულის წვენს, რომლისაგანაც იგი არის დამზადებული. სასმელს 

უნდა ჰქონდეს აშკარად გამოხატული შესაბამისი დასახელების ხილისა- 

თვის დამახასიათებელი სუნი და გემო, ყოველგვარი უცკხო სუნისა და 

გემოს გარეშე. 

გ)ქიმიური ანალიზების ჩასატარებლად ხელმძღვანელობენ 

„0CI 358 IXIIIII CCCჩ"-ის მიხედვით. სასმელის სიმკვრივის გასაზომად 

იყენებენ შაქარმზომს. გაზომვას ახდენენ ზედა მენისკის მიხედვით. განსა- 

ზღვრის წინ სასმელს ათავისუფლებენ C0,კ-საგან და ფილტრავენ ბამბაში. 

ბომეს არეომეტრის ჩვენებათა მიახლოებით გადაანგარიშებისათვის 

%/-ში (მათი მაღალი მნიშენელობისათვის) ბომეს გრადუსების გამომხატ- 

ველ რიცხეს "ამრავლებენ 1,81-ზე; შაქარმზომის ჩვენებათა გადასაყვანად 

ბომეს გრადუსებში კი შაქარმზომზე მიღებულ ანათვალს ამრავლებენ 

0,55-ზე. 

მჟავიანობის განსაზღვრისათეის ისევე იქცევიან, რო- 

გორც ხილის წეენების და მორსების შემთხვევაში, მხოლოდ ერთის გან- 

სხვავებით, სასმელს წინასწარ ათავისუფლებენ C0,-საგან აღნიშნული 

მიზნით გაზიან სასმელს ნახევარი საათის განმავლობაში ათბობენ წყლის 

აბაზანაზე, და ჭურჭელს, რომელშიაც სასმელია მოთავსებული პერიოდუ- 

ლად ანჯღრევენ. ტემპერატურა წყლის აბაზანაში 40?9-ზე ნაკლები არ“- 

უნდა იყოს. 

ტიტრაციისათვის იღებენ 25 მილილიტრ სასმელს. სასმელს რამ- 

დენჯერმე აზავებენ C0კ-საგან გათავისუფლებული გამოხდილი წყლით 

(უმჯობესია ბიდესტილატით 1). შეფარდებულ სასმელებში მჟავიანობის 

დასადგენად მეტად მოხერხებულია ელექტროზეტრული ტიტრაციის მე- 

თოდის გამოყენება (იხ. მორსების და ხილის წვენების ანალიზი). 

ანალიზის შედეგებს გამოხატავენ ნატრიუმის ტუტის ნორმალური 

ხსნარის რაოდენობით მილილიტრებში, 100 მილილიტრი სასმელის მი- 

მართ. ამისათვის 25 მლ. სასმელის გატიტვრაზე გახარჯულ 0,1 ან ნატ- 

რიუმის ტუტის ხსნარის რაოდენობას მილილიტრებში ამრავლებენ 0,4-ზე 

და გაზავების რიცხვზე, თუკი ასეთი გამოყენებული იყო. 
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ხM9M-ის განსაზღვრისათვის სასმელს აცილებენ C0.-ს და შემდეგ 
ი ია ი წ რიო! ილი ისა ა ორ ი თ აძ0ი. ქცევიან ისევე, როგორც ხილის წვენებისა ღა მოოსების შემთხვევაშ 

ალკოჰოლის განსაზღვრა მცირეალკოპოლიან სას- 

მე ლებში ისევე წარმოებს, როგორც მორსებისათვის. შედეგებს გამო- 
ხატავენ წონით პროცკენტებში. 

სასმელის მდგრადობის განსაზღვრა წარმოებს თერმოსტატში 

ზუსტად 209-ზე. დაკვირვებას ახდენენ ყოველდღიუოად,. შზემღვოევისა და 

ნალექის წარმოქმნის მომენტი შეაქვთ ჟურნალში. გაზიანი სასმელებისა- 

თვის მდგრადობა არ უნდა იყოს 7 დღეზე ნაკლები, სიროპებისათვის 

2 დღეზე ნაკლები, ხოლო სოდიანი და სელტერის წყლისათვის 15 დღეზე 

აკლები. 
ნახშირმჟავას განსაზღვრა სასმელებში სპეციალური აპა- 

რატის საშუალებით წარმოებს (იხ. სურ. 161), სასმელის მამღებად იხ- 

მარება ერთლიტრიან მრგვალფსკერიანი კულა. კულას სორგებული 

აქვს ორი ნასვრეტიანი რეზინის საცობი. ერთ მათგანპი ჩამეებულია 

სწორი კუთხით მოხოილი მინის მილი თითემის ძირამდე: მეორე მილი 

საცობის ოდნავ ქვემოთ მთავრდება. ორევე მილს სხემო= მორგებული 

აქვთ რეზინის მილები სათანადო დამგერებით. კულ ლაში წინასწარ აიშ- 

ვიათებენ ჰაერს, წყლის ტუმბოს შემწეობით და "ზწეზდეგ „წონიან. ამრი. 

გად გამოწონილ კულას სპეციალური წვეციანი ზილით, ოომელიცდ იმავე: 

დროს საცობის ამოსაღებ ხელსაწყოს მოგვაგონებს, უერთებენ ბოთლის 

შიგა არეს. ერთდროულად აღებენ რეზინის მილხე დამაგრებულ დამ- 

ჭერს. ამის შემდეგ ბოთლს აპილრვევავებენ და კულას 1/პ-მდე ავსებენ 

სასმელით. როგორც კი სითხის დონე მიზღებში 1/3-მდე მიაღწევს, სი- 

თხის შემოსაშვებ მილს კვლავ მკვიდროდ კეტავენ და კულას ხელახლა 

წონიან. სხვაობა ამ ორ წონას შორის იძლევა საანალიზოდ აღებული. 

სასმელის წონას. 

ბოთლებს, რომელთაც კორპის საცობის ნაცვლად თავი სხვა სახის 

საცობებით აქვთ დახურული, წინასწარ აცივებენ ყინფლისა და მა- 

რილის ნარევით -+-19-მდე და სინჯს ამგვარად გაცივებულ სასმელიდან 
ღებულობენ, 

კულას აზაგრებენ სადგამზე, ნათურის ზემოთ და შიგ ჩაშვებულ 

მინის მილს უერთებენ ტიშჩენკოს ჭურუელს, რომელშიაც ჩასხმულია 
50%/-იანი კალიუმის ტუტის ხსნარი. უკუმაცივარი სპეციალური მოხრი- 

ლი მილით ხედა მხრიდან უერთდება შთამნთქმელ ჟურქლებს, ქვედა ბო- 

ლოთიკი კულაში ჩაშვებულ მოკლე მილს. შთამნთქმელი ჭურჭლები შედ- 

გება: ტიშჩენკოს ჭურჭლისაგან შიგ მოთავსებული კონცენტრული გო- 

გირდმჟავათი, ქლორკალციუზიანი V-სებრი მილისაგან და წინასწარ გა- 

მოწონილი კალიაპარატისაგან (შიგ ასხია 40?/ე კალიუმის ტუტის ხსნარი). 

აპარატის აწყობის შემდეგ, კულაში ჩაშვებულ გრძელ მილს უერ- 

თებენ ტიშჩენკოს ჭურჭელს, ათანაბრებენ წნევას და შემდეგ კვლავ გა- 
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დაკეტავენ შემოსაშვებ მილს, ბოლოს, აღებენ მეორე მილს, რომელიც 

შეერთებულია მაცივართან და იწყებენ კულის თანდათანობით გათბო- 

ბას. მიმღებში მოთავსებულ სითხეს ადუღებენ 20 წუთს ისე, რომ შესა- 

ჭლებელი იყოს კალიაპარატში ბუშტულების დათვლა. ამის შემდეგ შეთ- 

ბობას წყეეტენ, აღებენ მომპერს მოხრილ მილზე, კალიაპარატის მეო- 

რე ბოლოს უერთებენ „წყლის ტუმბოს" ღა დაახლოებით 15 წუთის 

განმავლობაში ხელსაწყკოში ატარებენ ჰაერს. შემდეგ კალიაპარატს ხსნიან 

ღა წონიან. კალიაპარატის წონის ნამატი 

შეესაბამება მშთანთქმულ C0,ეკ-ის რაოდენობას. 

(“მე-ის რაოდენობას სასმელში გამოხატავენ 

წონით პროცენტებში. 

    

   

სურ. 166. ხელსაწყო ნახშირმჟავა გაზის სურ. 16/. წნევის გაზომვა 
განსახღვრისათვის სასმელებში. , აფრომეტრის შემწეობით. 

ხის საცობით თავდახურულ: ბოთლებში ძალიან მოხერხებულია წნე- 

გის გაზომვა სპეციალური მანომეტრებით ამ ხელსაწყოს ეწოდება „აფრო- 

მეტრი“. იგი წარმოადგენს ჩვეულებრივ მანომეტრს, რომლის წეეტიანი მი- 

ლის ჩაშვება ბოთლში, საცობის ამოსაღები მოწყობილობის მსგავსად წარ- 

მოებს (იხ. სურ. 167) ამ შემთხვევაში ('0კ-ის %ზ/ე-ს სასმელში წნევის მი–- 

ხედვით პოულობენ სათანადო ცხრილების შემწეობით, ბულგაკოვის მი- 

ხედვით, პრაქტიკული მონაცემების საფუძველზე მიღებულია, რომ მანომე- 

ტრის ჩვენებით შიღებული წნეეჟეა ატმოსფეროებში, გაყოფილი 7-ზე საკმა- 

ოდ ზუსტად გამოხატავს C0ც-ის შემცეელობის ?/,-ს სასმელში. C0;-ის შე- 

ვმ ცველობა გაზიან სასმელებში უნდა იყოს არა ნაკლებ 0,34/,-სა. 
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მძიმე ლითონების გინსაზღვრა მზა სასმელებში და ხილის წვენებში 

ერთნაირად წარმოებს. მძიმე ლითონთა (ტყვია, სპილენძი, კალა) განსა- 

ზღვრისათვის შემდეგნაირად იქცევიან. 100 მილილიტრ სასმელს აორთქლე- 

ბენ და თანდათანობით ახდენენ დარჩენილი ნაშთის დანაცრიანებას. 

მიღებულ ნაცარს ხსნიან სუსტ მარილმჟავაში და ხსნარს კვლავ აორთ- 

ქლებენ 10--15 მილილიტრამდე. ამის შემდეგ ხსნარში ”შეთბობისას. 
ატარებენ გოგირდწყალბადის ჭავლს. ამ დროს მძიმე ლითონთა მარი- 

ლები ილექებიან რუხი, ან მოშავო ფერის გოგირდოვანი ნაერთების სა- 

ხით. მიღებულ ნალექს რეცხავენ გამოხდილი წყლით და ხსნიან ცხელ 

აზოტმჟავაში. აზოტმჟავათი დამუშავების შედეგად გოგირდოვანი ტყვია. 

და სპილენძი იხსნება, გოგირდოვანი კალა კი იჟანგება და რჩება ნა- 

ლექის სახით. აზოტმჟავას მოცილების მიზნით ტყვიისა და სპილენძის 

აზოტმჟავა მარილთა ხსნარს აორთქლებენ ფაიფურის ჯამში მშრალ 
ნაშთამდე. ნაშთს ხსნიან მცირე რაოდენობა ცხელ წყალში, ფილტრავენ 

და ფილტრატს ყოფენ ორ ნაწილად. ერთ შათგანში გამოცდას აწარმოე- 

ბენ ტყვიაზე, მეორეში კი სპილენძზე. 

უალყოჰოლო. სასმელთა დაპაშნიკება ღა ბალური შეფასება 

უალკოჰოლო სასმელთა ხარისხის შესახებ საბოლოო დასკვნის 

გამოსატანად, ქიმიური ანალიზების მონაცემების განხილვასთან ერ- 

თად გადამწყვეტი მნიშენელობა აქვს აგრეთვე მათ ორგანოლეპტიკურ 

შეფასებას. სასმელი, როგორც ქიმიური ანალიზების, ისე ორგანოლეპ- 

ტიკურ თვისებების მიხედვით, სავსებით უნდა აკმაყოფილებდეს სტანდარ- 

ტით გათვალისწინებულ მოთხოვნებს. მაგრამ, თუ პირველი მათგანი გა- 

მოკვლევის ობიექტურ მეთოდებს ემყარება, დაჭაშნიკება უშუალოდ პი- 

რად შეგრძნებებთან არის დაკავშირებული, და მისი სუსტი მხარე 

სუბიექტური მომენტებით არის გაპირობებული. ის პირები, რომ- 

ლებიც სადეგუსტაციო კომისიის მუშაობაში ღებულობენ მონაწი- 

ლეობას კარგად უნდა ერკვეოდნენ ამ საქმეში. მათ ამ მხრივ 
მოეთხოვებათ გარკვეული დახელოვნება და გამოცდილება. ისინი კარ- 
გად უნდა იცნობდნენ აგრეთვე მასობრივი მომხმარებლის საგემოვ- 

ნო მოთხოვნილებებს. 

· უალკოჰოლო. სასმელების დაჭაშნიკება, და მათი ბალური. შეფასება 

საბჭოთა კავშირის კვების მრეწველობის სამინისტროს მიერ 1950 წლის 

31 მარტის M# 452 ბრძანებით დამტკიცებული დებულების შესაბამისად 

წარმოებს 100 ბალიანი სისტემის მიხედვით. 
მ ს 

მთავარი ნიშნები გალური. 

შეფასება 

1. გამჭვირვალობა . . . ათა აუმიეეიეს , 10 

2. ნახშირმჟავა გაზით გაჯერების ხარისხი აიი... 35 
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· გემო და არომატი. ......· იი თაი, ია. 40 

  

4. ფერი იიი მიაეა, აიას იო თოტვაითიიიოიათიი. ... 5 

5. გარეგნული გაფორმება , · . . · · თას. ა. · 10 _ 
სულ..... 100 

ბალური 
გამკვირვალობა ––10 ბალი შეფასება 

1. გამქვირვალობა ელვარებით . · · · · –_' 10 

2. გამჭვირვალობა ელვარების გარეშე ა.აიიაიი, 8--9 

ნახშირმჟავა გაზით გაჯგერების ხარისხი–-35 ბალი 

1. გაზის უხვი და ხანგრძლივი გამოყოფა. . .... 34-35 

2. გაზის სუსტი და ხანგრძლივი გამოყოფა . ... 28-33 

3. სუსტი შუზხუნი გახსნისას. „. ........-. 22-27 

გემო და არომატი -–– 40 ბალი 

1. კარგი ნათლად გამოხატული გემო და არომატი 

სასმელის დასახელების შესაბამისი აიიი სა 38--. 40 

2. კარგად გამომჟღავნებული „ . ......... 34--327 

3. არასაკმაოდ გამომჟღავნებული . . ....... 30-––-33 

4. სუსტად გამომჟღავნებული. . ......... 25-29 

ფვრი –- გ ბალი 

1. იმ ხილის კენკრის შესაბამისი ფერი, რომლისგანაც 

დამზადებულია სასმელი . . .......... § 

2. არასავსებით შესაბამისი ფერი... ...... 3-4 

3. ძლიერ განსხვავებული, შესაბამისი ხილის ან კენკრის 

ფერისაგან, . .... ითი ააა იიი ია. 2 

გარეგნული გაფორმება--10 ბალი 

1. სრული ავსება, ბოთლის გარეგნული სისუფთავე, 

სწორად დაწებებული ეტიკეტი, თავის დაცობის 

ჰერმეტულობა . . .., „ა... .... 10 

2. გაფორმების დეფექტები: ა არასრული ავსება, გარედან 

გაჭუჭყიანებული ბოთლი, არასწორად დაწებებული 

ეტიკეტი, თავის დაცობის არაპერმეტულობა . ... 1-9 

უალკოჰოლო სასმელების ხაერთო შეფასება 

| სასმელი, რომელსაც მიღებული აქვს შეფასება: 

96--100 ბალიანი მიეკუთენება უმაღლესი ხარისხის სასმელს 

90-95 „ ი კარგი ხარისხის სასმელს 

85-98 ი თ დამაკმაყოფილებელი ხარისხის 

· სასმელს 

85-ზე დაბლა თ ცუდი ხარისხის სასმელს. 
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პურის ბურაზის და მორსიხ ბალური შეფახება (კასრებში) 

ორგა ნოლეპტიკური შეფასება 100 ბალი 

1. ზედმიწევნით კარგი გემო და არომატი , ... ი... 96–-100 

2. კარგი » ” >" ".–.–-–-–.–. 
ვ. დამაკმაყოფილებელი » იიი ეცეიის 85-89 

4. ცუდი ” >»>»'""" ''.”” 

ბურახისა და მორბის ხაერთო შეფასება 

ბურახი ან მორსი, რომელიც მიიღებს შეფასებას 

96--100 ბალი მიეკუთვნება უმაღლესი ხარისხის სასმელს 

95-95 „, ი» კარგი ხარისხის სასმელს 

8-< 8 „. » დამაკმაყოფილებელი ხარისხის სასმელს 

85-ზე დაბლა » ცუდი ხარისხის სასმელს.
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ძირითადად ბამოყენებული ლიტერატურა 

1. ავალიანი შ.-– მეღვინეობის ტექნოლოგია, გამომც. ტექნიკა 

და შრომა, თბილისი, 1943 წ. · 

2. კაციტაძე ვ. თ. ჰიგიენა, საქმედგამი. თბილისი, 1942 წ. 

3. კ ეც ხოველი ზ. ნ.––ხილის მოვლა, სახელგამი, თბილისი, 1929. წ. 

4. ლაღიძე მ.––მაღალხარისხოვანი ხილეული წყლების წარმოება სა- 

ქართველოში, გამომცემლობა ტექნიკა და შრომა, თბილისი, 1945 წ. 

5. მოდებაძე კ.-–მეღვინეობა, სახელგამი, თბილისი, 1948 წ. 

6. ჩოლოყაშვილი ს.––მევენახეობის სახელმძღვანელო, წიგნი I,ზო- 

გადი ნაწილი, სახელგამი, თბილისი, 1937 წ. 

7. საქართველოს კულტურული ფლორის ატლასი, ნ. კეცხოველის 

რედაქციით, ტომი II, საქართველოს სამრეწველო ხილის ჯიშები, 

გამომც. ტექნიკა და შრომა, თბილისი, 1941 წ. 

8. საქართველოს კულტურული ფლორის ატლასი, ნ. კეცხოველის 

რედაქციით, ტომი III, ციტრუსები, თბილისი, 1951 წ. 

9. ჩოლოყაშვილი ს.––ნარკვევი „მასალები საქართველოს XII-- XIII 

საუკუნის ვაზის ჯიშების საკითხისათვის“, იხ. „შოთა რუსთა- 

ველის ეპოქის მატერიალური კულტურა“ ივ. ჯავახიშვილის Cე- 

დაქციით, გამომც. ტექნიკა და შრომა, თბილისი, 1938 წ. 

10. ჯავა ხიშვილი ივ.––საქართველოს ეკ. ისტორია, „ფედერაციის“ 

გამოცემა, თბილისი, 1935 წ. 

11.ხუციშვილი გ.-–სუბტროპიკული ტექნიკური კულტურები, ტომი L 
იეთერზეთოვანები გამომც. ტექნიკა და შრომა, თბილისი, 

1940 წ. 
12. M80MI 4>7%-–წმVV0C2#ნ6M6I6 M# C”V/IტყყხI- დიXMX0C8ხMIC C00XM# M#M 

MX #II0MM686M#6 8 იხ0M3580ჯლ-8- 60632M%ი-0”ხMხხ»”» M20M+X%08, 

CV926+XCXM372) 1932 L. 

13. 6VXM## 8. L.-–-სი28M#9ნI, (IV6ი0-CM#33827, M0060X»8, 1940 L. 

14. 6820 7X9-MV MC 6--XVMM#M%60-X6XIMM96CXM6 M670/7(5 MCCMC#058MM7, I. I, 
ყ. II, 8519. II603%I#, 1936 L. 

15. 6CXM#6C06I M. #.--–-9ი V>=90 3908-ს Mმ0XტიV 6632-X0ი0XხM0M#M 

M)00MX1I0M69M0C6IM; IIMIსტიხ0MM#32ემ 1935 L. 
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16. 85VM#>I2X08 LI # 3V»V609V0 #.-–-  0X80-XIMMV966MMM M09700#M8 
9009M380#4C0X88 6C38MC0C0#6ხM5IX M80#MXX08, M5802 M 602IM, LIMIIIC- 
MX00MM3#21, M0C#X82, 1948 L. 

17. 8490246M#46 M 8M9M0-084800+80 CCCL # 1, 1947 L., იჯი. 27.: 

18. სიი„ისთვმ.ნ#/  .-IIი0M380X0780 M#MMX6ი090-8040980ხIX M376MMM, 
Lსსი8ი00MM35მ+, 1936 #. 

19. L 66C6M#MXMV #. IგL-სიხყხსიტ ი6ი060260XMV IM#M0708 M# 080IIICM 
#8 C0Xნ6მM6Mი6 390-2MMM08 „C", (06C#M3/82» M0XM4880%«0M CCL, 

1940 XL. 
20. #39M#29X799/% 8. ი: მი»28:4:VხL, (IVIIILICI6CMV3#/87 ML0CM62, 1948 . 

21.-X028968 C. M. M M230ს0 #. C.-–-Vიიისსტ8MMხI6 #M VCM0069MCM#MხI6 
M670/7VხI C08MM+2000-M26002+00M070 M00#6/058MM7 804ხსM645VM#3, 
1944 ჯ. ' 

22. LX C09C 8 IC8M M-- ი»ტ(შლჩ0მ, LIVII60ი00MVM3ჟ60+X, 1940 L. 

23. ILIიგCიVM#8M ს II. II.-–- CიMX6CIM966MM6 #VVIVCXხMIტ6 860)6CX08მ, 2-0C 

იტიC)260+X89M06 M 2000#MCMM06 M378MVM6, ნილშმს, 1938 #. 

24. L063090066X-65C%M% II. M#-. #4 CV»VII0M II. X.-–- 1I100M#380#4C780 

60638#MX000#6MხIX M809MXX08, LI9MII6000MM378X, M., 1937 MX. 

25. L0იI0C6 8. 8.“ Iიი#Mნხსსჩტნცე/ იტიტიგ60XX2 IM0#08 M 080IICM7 

· C-V86106XM37#27, 1932 L. 

26. LV #ი#I00)68 L. ბ. ნი0ი»ი”.96CXV6 00908ხ, V9CIM#8 0 8MI8MM#- 

M2X, #37. „C086XCM2#9 M2)/M8", M. 1948 L. 
27. #VC IL. ტ. M. 4ი--- 1 6XM0M0"M960X06 060ხV2988MM6 8 ი06კიხVი- 

8XM9M M0#0980#M M00MხI0ს#6MM0C0XV, IIVII6060MM3#მ>, 1940 #. 

28. #3 0#V0IMM M. II. # CI>ი0C8M038 C. LI.--XIVMMM#9 M# MV9M606M- 

ი”0-#M8 IMI>C66C86IX MCX09წხIX 307, I 0C0348+, 1938 L. 
29. M#M32660#8 L.–CXM0#M0”MII8 9M9M8088069#98, ?. II, (I0C#I0708#6M#6 

9MM83, IM0I6000MM378X, 1937 L. - 

30. #8CM#308 II. #M.-- 8ყხ88 MMCM#0I2 # 66 C0MM, CV2616XM348X, 

M., 1934 +. 
31. #დრი9XX68 II. -Mს.---M0#MM2 # 003XMM#8, IIMII6ი00MM#3X8X, 1939 ჯ. 

32. M2XC#M46MX#0 #. II.-–– "ტიჯყიე»0იწMნი ი0MV9ყტსსი იX»X07205ხIL M 

ულ07#90IMIX C0%08, LIMICტიხნ0MV3#8» M.-, 1940 «. 

33. M3#%ი-9688 II. M.– 6190#0-# # 060ხV4088MM იM808806M9M80-0 

9M00#M3807078მ, (I“იკტიციMV#3კ0+, 1938 L. 

34. M2გX»§9ყ6M#MX0 #. #ჭს. # #ხ:-–- XVMMM0-76X9M96CMV#ს M# MMM006M0- 

»იიგყტიM9M9 #08+00Mნ 6007#MX%6MV0X 100M#380/74018, (IMII6იციMV93- 

48 MI., 1937 I. 

35. M2გXM#X9 #ტ. –– ნწ1იიხ38040780 #27XV0Cმ Xნ6M6IX 00#0%, IIMII6იილM- 

#318ს M. 1939 «. 
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36. M2ნ86X #. 1.# L6>2563088 წ. 8.“ VM#050-X6CXVMV6CMMV M0#- 
+00#ს M0MC603V0-0 0C09009M350/#060X88, IIMIIC0ი6CMM3/#87, IMMI., 1948 «. 

37. LILგ»34536 IL. M. – Cღიყისხ "M-9M6Mხ, I 0V3M624იC#3, '6MXMMCM, 
1946 X. 

38. I298633 #0. C-- C60ი8MX, 8 ”0M0ILIხ M86CXC0V 6638MXC0-0X#ხ80- 
”»0 ი00V38040788. 

39. LV CM XMMCM%V 9 #1. 71.--- Xი0მM69MM6 IMII68ხIX 0007XVXMI08 8 VI X6- 
#MCM0M L830, CI8286XCX#328X, 1933 LI. 

40. LIი806 3 M8VM6 M I6XMMM6 8MI2MVM08 8III1IC IMIIC80M I60MხIსი- 

#»69MIM00XM, LIVII6ი00MM37კგ8+, 1946 L. 
41. IIVCVXC5CMM#-–-2რ9ი0M6)6 M80Xმ, (IVIIტინ0MM9M372. 1939 LX. 
42. (IIXL2XIM080%8#M 8. M.-- C0X080M9M68#M6 5#MI8MM9V8 „C“ იI0M I60M3- 

80ჟ40186 IM0408900/VხIX 00-08, CMლნ0ი08 M 6638MC0-0X#95MხMხIX #8გ- 
0MIXC0C9, LIIIII60ი20MM3Xმ 1947 +. 

43. I1I 13XX0C80X8# 8. M--– Cიციისხ MM #300708M6MM#9 6638M%0-0- 

#ხ8ხIX ც88ი90XC09, I1386ლ+## 8LII1II-გ 1--2, 1939 L., იჯი. 15. 

44. 1I00ლ70060#98 LI. LI. ივხყილხი ” ტყრ6MხI6 C80M0X83 

8M80”იმ 48. 
45. იახICC C. M.–I #M008472MMM#M03ხI # 60XM#63MV 8MX78MMV00M #674007X8- 

«099006+#. 
46. ჩი»M2M 9. C. # ხნ,“  6X#0M0IIყ6ლ0+06 0600V#M0889MM6 M0MC6ჩი- 

8ხხIX 338580408, LI9MIIტი00MVM3ე21, 1940 L. 
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88ილხსის # 6038XL0ლ00Mხ00/ #00MხI0I 689800”), I M8280M80 
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48. C37»96C6ნ6ნ MX. ნ. / C0M9200 I. 9. –– X#MMMM დ60MC6M708 M 

M61:07#/ხ! MX #00X#>6/4/0883II9M9, | 0CM378%, 1943 +. 

49. C6008MM% 03V980-#00M64032X6M6CMMX 02601 C6«X068 6638MM0C0Mნ6M0# 
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შეცდომების გასწორება 

დაბეჭდილია 

სურათი 98 უნდა შემობრუნდეს 
.გვიედება მხოლოდ იზომერი 

ჩი : 
„..კაროტინებს პროვიტამინ #-ს 
თითქმის ყველა ხილის წვენები 

შეიცავენ 
C9M. Cჩე 

„% 
CI C 
LI 

C8-C Cხ, 

CL 

სულფჰიდროლის ჯგუფის შემ- ! 

ცველი 
აღებულია 109 გ 
„ აღნიშნული ტიპის ეთერებს 
,„ საფუარების წაომოქმნის სტა–- 

დია.   
ეესურაქტორისან”ნ მიღებული, , 
წვენი არ საჭიროებს წნეხებს 

.. უშუალოდ რეხერვუარები ატა- 
რებენ. 

„..მოემულია 96-ე ცხრილში 
ამ უკანასკნელის შემოწმებით კი 

31-ე და 82-ე ცხრილებიდან 
...-სპბირტომეტრიდან. 

20X190 
“1075 11. 

მისი კონსტრუქცია ნაჩვენებია 
107-ე სურათხე 

სურ 19 და აI-ის წარწერებს 

სწ8589I9 
ას” 350#L-IIწ8Lბ 
ჰ)(გი 898 XIM 

Iთირ)გ) ხს/იმს 0! დ0ILICსI- 
1VI6...   

უნდა იყოს 

180-ით 
გვხვდება მხოლოდ მარცხენა 
„ზომერი 

ჩი 
კაროტინებს––პროვიტამინ #-ს კი 
თითქმის ყველა წვენები შეიცავენ 

CM) CL, 
სა 

CI. 
სულუოჰიდრილის ჯგუფის შეპ- 

ცველი 
აღებულია 15,00 ჭ · · 
აღნიშნული ტიპის ესენციებს. 
საფუარების სპორების წარმოე. 

მნის სტადია 
.. ექსტრაჟტოოძდან მიღებული 

წვენი არ საჭიროებს გაფელ- 
ტვრას. 

„უშუალოდ რეზერვუარში ატა 
რებე5 

„მოცემულია 28-ე ცხრილში 
ამ უკანასკნელის შემოწმებით კი 

ვ3ვ-ე და 34-ე ცხრილებიდან 
სპირტომერრიიდან, 
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