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შესავალი 

მევენახეობა-მეღვინეობის განვითარების ისტორია 
სათავეს იღებს ჩვენს წელთაღრიცხვამდე ცნობილია, 
რომ ქართველ გლეხს არაერთხელ გადაუხდია მძიმე 
ხარკი ღვინით უცხოელ დამპყრობთათვის. ამ 
შემთხვევაში ქართველი კაცისათვის ღვინო, გარკვეული 
აზრით, „ხმალიც“ ყოფილა და „გუთანიც“. 

ქართველი ხალხის მრავალსაუკუნოვანი თაობები 
საუკუნეების მანძილზე ავითარებდნენ ღვინის დაყენების 
ხერხებს ქართული ღვინოები ჯერ კიდეგ ადრეულ 
ხანაში იყო განთქმული. ქართულ ლღვინოებსე წერდა 
ფრანგი მოგზაური ჟან შარდენი, ქართველი ისტორიკოსი 
და გეოგრაფი ვახუშტი, დიდი რუსი პოეტი პუშკინი და 
სხვები. „არსად იმდენ ღვინოს და იმაზე უკეთეს ღვინოს 
არ სვამდნენ როგორც საქართველოში“ - წერდა 
შარდენი. პუშკინი კი ქართულ ღვინოს ფრანგული 
ღვინოების გვერდით ასახელებდა არც "შემდგომშიც 
უღალატიათ ქართველ სპეციალისტებს, ქართველ 
მეცნიერებს ქართული ღვინისთვის, რადგან სწორედ მათი 
ცოდნისა და შრომის შედეგი იყო ოქროსა და ვერცხლის 
მედლებით ქართული ღვინოების დაჯილდოება მსოფლიო 
დეგუსტაციებზე,ე რომლებიკცკ ჩატარდა: ლაიფციგში, 
მილანში, ხანკოუში, კაიროში, დამასკოში, ლონდონში, 

დუბლინშიდ„ ზაგრებშიით ვენაში დელში, «ჯააკარტაში, 
სალონიკში, ბუენოს-აირესში, ბრიუსელში, ბუდაპეშტში, 
ბრატისლავაში და სხვა. 

ღვინო იბადება, იზრდება, ვაჟკაცდება, ბერდება და 
კვდება. მისი სიცოცხლე დამოკიდებულია წელიწადზე, 
კლიმატურ პირობებზე ნიადაგზე და სხეა გარემო 
ფაქტორებზე ყველაზე მეტად კი დამოკიდებულია 
სპეციალისტზე, რომელიც ღვინოს ამზადებს და უვლის. 
ტექნოლოგმა არა მარტო კარგად უნდა იცოდეს ღვინის 
ტექნოლოგია ალკოჰოლური დუღილის პროცესში 
მიმდინარე მთელი რიგი ქიმიური და ბიოქიმიური 
გარდაქმნები არამედ მას “უნდა შეეძლოს საჭირო 
შემთხვევაში ამ პროცესების რეგულირება. 
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თავი 7 
საქართველოს მევენახეობის ზონები 

საქართველოს მევენახეობა-მეღვინეობის ზონა 

მოქცეულია ჩვენი პლანეტის ჩრდილოეთის განედის 
41007/43037-სა და აღმოსავლეთ გრძედის 40905/-46944/-ს 
შორის, დიდი კავკასიონის მთის სისტემის შუა და 
დასავლეთ ნაწილში, შავი ზღვისა და კასპიის ზღვის 
აუზთა შორის, რომელთა ზემოქმედება განსაზღვრავს 
აქაური ბუნებრივი პირობების მრავალფეროვნებას და 
საუკეთესო გარემის ქმნის ორიგინალური და 
მაღალხარისხოვანი მევენახეობა-მეღვინეობის განვითა- 
რებისთეის. 

მევენახეობა-მეღვინეობის მკვეთრად 
განსხვავებულ თავისებურებათა საფუძველზე ქვეყნის 
ტერიტორია ორ მაკროზონად არის დაყოფილი: 
აღმოსავლეთ და დასავლეთ საქართველოდ. 

აღმოსავლეთ საქართველო ხასიათდება ზომიერი 
კონტინენტური, მშრალ სუბტროპიკულში გარდამავალი 
ჰავით. 

დასავლეთ საქართველო მოქცეულია შავი ზღეის 
გავლენის ქვეშ და ხასიათდება ტენიანი სუბტროპიკული 
კლიმატით. 

” აღმოსავლეთ საქართველო: 
ა). კახეთი (შიდა და გარე კახეთი), 
ბ) ქართლი (ქვემო, შიდა და ზემო ქართლი); 
#. დასავლეთ საქართველო: 
ა) იმერეთი (ქვემო, შუა და ზემო იმერეთი); 
ბ) რაჭა-ლეჩხუმი; 
ბ) შავი ზღვის სანაპირო ზოლი ტენიანი 
სუბტროპიკული ზონა: გურია, აჭარა, სამეგრელო 
და აფხაზეთი. 

აღმოსავლეთ საქართველო 
კახეთი მდებარეობსს საქართველოს ჩრდილო- 

აღმოსავლეთ ნაწილში„ მდ. ალაზნისა და ივრის 
ხეობებში„ ადმინისტრაციული რაიონების – ახმეტის,



თელავის, ყვარლის, გურჯაანის, ლაგოდეხის, დედოფლის 
წყაროს, სიღნაღისა და საგარეჯოს ტერიტორიებზე; 

საუკეთესო ხარისხის ღვინოების მომცემი 
სამრეწველო ვენახები ძირითადად განლაგებულია ზღვის 
დონიდან 400-700 მ სიმაღლეზე; ერთეული ვენახები 800- 
900 მეტრამდე ვრცელდება. 

ჰაერის საშუალო წლიური ტემპერატურა 11.0-13.59C- 
ის ფარგლებში ცვალებადობს; აქტიური ტემპერატურის 
ჯამი (+10-ზე ზევით) 3500-42200 “შორის მერყეობს. 

აბსოლუტური მინიმალური ტემპერატურა (-12-159C), 
იშვიათად –- -15-20%. შეიძლება წელიწადში ერთხელ 
განმეორდეს. ვენახებს ხშირად აზიანებს ძლიერი სეტყვა. 
მზის ნათების ხანგრძლივობა საშუალოდ წელიწადში 
2000-2200 საათს შეადგენს; ვაზის სავეგეტაციო პერიოდი 

210 დღე გრძელდება. 
ატმოსფერული ნალექების წლიური ჯამი შიდა 

კახეთში 550-800 მმ-ის ფარგლებში მერყეობს; სამხრეთ 

აღმოსავლეთ ნაწილში 350-400 მმ-ს არ აღემატება, რის 
გამოც ვენახების მორწყვა აუცილებელია. ვენახები 
ირწყვება მდ. ალაზნისა და მდ. იორის სარწყავი 
სისტემით. 

ვენახები ძირითადად გაშენებულია ყავისფერ, 
მდელოს ყავისფერ და ალუვიურ ნიადაგებზე. აღნიშნული 
ნიადაგები ხასიათდებიან კარგი ფიზიკური, წყლიანი, 
თბური და აქტიური ბიოლოგიური თვისებებით. 

კარბონატების შემცეელობა ამ ნიადაგებში 5-3% 
ფარგლებში ცეალებადობს, ნიადაგის ზედა ფენებში 
ჰუმუსი 2-5% ფარგლებშია. 
დარაიონებული სტანდარტული ვაზის ჯიშები: 

ა) ფერადყურძნიანი ჯიშები: საფერავი, 
საფერავი ბუდეშურისებური, 

საფერავი კლონი M#359, 

თავკვერი, 
კაბერნე სოვინიონი, 
მალბეკი, 
პინო შავი. 

ბ) თეთრყურძნიანი ჯიშები. რქაწითელი,



რქაწითელი კლონი M48, 
მწვანე კახური, 

მწვანე კასური კლონი M12, 
ხიხვი, 

ქისი, 

რქაწითელი მუსკატური, 
ბ) სასუფრე ვაზის ჯიშები: თავრიზული, 

კარაბურანუ, 

ქართული საადრეო, 
შასლა, 

თბილისური, 
რქაწითელი მუსკატური 

კახეთი – კლასიკური მევენახეობა-მეღვინეობის 
განუმეორებელი ოაზისი, ქართული მეღვინეობის 
გვირგვინი; ქვეყანაში უმსხვილესი მევენახეობა- 
მეღვინეობის რეგიონი. აქ კონცენტრირებულია ვენახების 
65-68%. წარმოებული ღვინის 75-80% კახეთზე მოდის. 

კახეთის ზერები უწყვეტად გადაჭიმულია მდ. 
ალაზნის ველზე ' 160 კმ სიგრძესე, 8-10კმ სიგანის 
სოლში. 

მევენახეობის მიმართულებაა მაღალხარისხოვანი 
წითელი და თეთრი, მშრალი, ბუნებრივად ნახევრად 
ტკბილი ღვინოების წარმოება ზოგიერთ მიკროზონაში 
საუკეთესო ღეინომასალა იწარმოება ცქრიალა 
ღვინოებისა და ლღეინის სპირტის დასამზადებლად, 
ბრენდისათევის. 

კახეთში გამოყოფილია 25-ზხე მეტი მიკროზონა, 
სადაც ტრადიციულად იწარმოება წარმოების ადგილის 
დასახელების ისეთი აღიარებული ღვინოები, როგორიცაა: 
წინანდალი, თელიანი, ნაფარეული, ახაშენი, 
ქინძმარაული, გურჯაანი, კარდენახული, ტიბაანი, მანავის 
მწვანე, ხაშმის საფერავი და სხვა. 

ევროპული ტიპის მაღალხარისხოვანი საუკეთვსო 
გემური თვისებების თეთრი ლღვინოები მზადდება 
წინანდლის, ნაფარეულის, გურჯაანის, მანავის 
მიკროზონებში ადგილობრივი უნიკალური ვაზის



ჯიშებისგან: რქაწითელის, მწვანე კახურის, ხიხვისა და 
მათი კლონების, აგრეთვე ქისისაგან. 

მაღალსარისხოვანი მშრალი წითელი ღვინოები 
მიიღება აბორიგენული ჯიშის საფერავისა და მისი 
კლონებისა და ვგარიაციებისგან (საფერავი ბუდეშური- 
სებურის მრგვალმარცვალა საფერავის საფერავის 
კლონი 359-ისა და ფრანგული კაბერნე სოვინიონისაგან) 
ქინძმარაულის, თელიანის, ახაშენის, მუკუზანის, საშმის 
მიკროზხონებში და სხვა. 

კახეთი გამოირჩევა ბუნებრივად ნახევრადტკბილი 
ღვინოებით, რომლებიც მიიღება ძირითადად 
საფერავისაგან ახაშენის ქინძმარაულის, მუკუზანის 
მიკროზონებში,„ სადაც ნიადაგები მიკროკლიმატი და 
ჯიში (საფერავის) მაღალი შაქრის დაგროვების უნარს 
განაპირობებს. აღნიშნულ პირობებში საფერავის და მისი 
ვარიაციების ყურძენში შაქრიანობა 23-25%-ს აღემატება, 
რომლის საფუძველზე სპეციალური ტექნოლოგიების 
მეშვეობით მზა ღვინოში რჩება ბუნებრივი შაქარი 2.5-5%- 

ის რაოდენობით, 6-“”?ი მჟავიანობით რაც ღვინოს 
სიხალისეს და მაღალი საგემოვნო თვისებებს 
უნარჩუნებს. 

თელიანის მიკრო ზონაში მეორე სამშობლო ჰპოვა 
ფრანგულმა ჯიშმა კაბერნე სოვინიონმა, რომლისგანაც 
მზადდება ამავე სახელწოდების ღვინო ,,თელიანი“, 
რომელშიც 15-20% ერევა საფერავი ან მალბეკის ღვინო. 

მსოფლიოში ერთ-ერთი განსაკუთრებული კახური 
ტიპს ლღვინის წარმოების ტექნოლოგიაა რომლის 
ძირითად არსს და თავისებურებას სახელმძღვანელოში 
გაეცნობით. 

ქართლი მდებარეობს ქვეყნის ტერიტორიის 
ცენტრალურ ნაწილში, მდინარე მტკვრისა და მისი 
შენაკადების (ლიახვის, ქსნის) ვრცელ აუზში. ვენახები 
გაადგილებულია ზღვის დონიდან 450-700 მ სიმაღლეზე. 

ქართლში ზაფხული მშრალი და ცხელი ჰავით 
ხასიათდება, ზამთარი – საკმაოდ ცივი, 
კონტინენტალურია.ა აქტიური სითბოს ჯამი 30309 
(მესხეთის) – 37000 (შიდა ქართლში) ფარგლებში 
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ცვალებადობს; ქვემო ქართლში 4100%-ს აღემატება. 
წლიური საშუალო ტემპერატურა შიდა ქართლში 9.69- 
11 4%C-ს საზღვრებშია; ქვემო ქართლში – 10,3-12,99C 
ფარგლებში იცვლება. ზამთარში ჰაერის ტემპერატურა 

აბსოლუტური მინიმუმებიდან საშუალოდ - 17-19%C-მდე 
ეცემა, რაც მცირე ხანგრძლივობის გამო ვაზის ძლიერ 
დაზიანებას იშვიათად იწვევ. ზამთრის ყინვები 
ვაზისათვის უფრო საშიშია მესხეთში. აქ აბსოლუტური 
მინიმუმები საშუალოდ -I8-1-ს აღწევს ამიტომ აქ 
განსაკუთრებული მნიშვნელობა ენიჭება სავენახე 
ადგილების, ჯიშების და აგროტექნიკური ღონისძიებების 
შერჩევას. 

მზის ნათების წლიური ხანგრძლიეობა ქვემო და 
შიდა ქართლში 2100-2500 სთ "შეადგენს; სავეგეტაციო 
პერიოდში (VIV–V–VXI) 1540-1740სთ-ს საზღვრებში 
მერყეობს. აქ ატმოსფერული ნალექების წლიური ჯამი 
შეადგენს 370-700 მმ-ს. სავეგეტაციო პერიოდში კი 300-500 
მმ-ზე მეტი არ მოდის, რაც ვენახების მორწვის აუცილებ- 
ლობაზე მიუთითებს, ეენახები ირწყეება ტირიფონის, 
ქსნის, არაგვის სარწყავი არხებით. 

ქვემო და “შიდა ქართლში ვენახების “უმეტესი 
ნაწილი გაშენებულია მდელოს ყავისფერ, მდელოს 
ალუვიურ, რუხ-ყავისფერ (წაბლა), ნეშომპალა- 
კარბონატულ ნიადაგებზე აღნიშნული ნიადაგების 
აგროსაწარმოო თვისებები დამაკმაყოფილებელია ვაზის 
კულტურის განვითარებისთვის. კალციუმის კარბონატების 
შემცველობა მდელოს ალუვიურ ნიადაგებში 25-30% 

ფარგლებშია, ხოლო ნეშომპალა-კარბონატულ 
ნიადაგებში 60% აღწევს. ჰუმუსის შემცველობა 1.5-7%-დე 

ცვალებადობს. 

სტანდარტული ჯიშები: 
ა) ფერადყურძნიანი ჯიშები: თავკვერი, ასურეთული 

შავი, შავკაპიტო, საფერავი, საფერავი ბუდეშურისებური, 

პინო შავი. 
ბ). თეთრყურძნიანი ჯიშები: გორული მწევანე, 

ჩინური„თ რქაწითელი, რქაწითელი კლონი 48; ხიხვი,



რქაწითელი მუსკატური ალიგოტე პინო თეთრი, 
შარდონე. 

გ). სასუფრე ეაზის ჯიშებით თავრიზული (განჯური), 
თბილისური, ქართული საადრეო, რქაწითელი 

მუსკატური წითელი ბუდეშური, კარაბურნუ, ცხენის 
ძუძუ. 

შუა და ქეემო ქართლში (მესხეთი) წარმოებული 

მრავალფეროვანი ღვინოები თავისებურებების მიხედვით 
განეკუთვნება კლასიკური ევროპული ტიპის ხარისხოვანი 
სეფრის ღვინოებისა და მაღალხარისხოვანი ცქრიალა 
(შამპანურის კლასის) ღვინოების ზონას. 

შუა ქართლში – ატენის ხეობაში – “უძველესი 
დროიდან არის ცნობილი ტრადიციული ტექნოლოგიით, 
ადგილობრიეი აბორიგენული ვაზის ჯიშებისაგან 
(გიორული მწვანე,ე ჩინური ბუდეშურიდ თავკვერი) 
ორიგინალური ცქრიალა ღვინის დამზადება „ატენურის“ 
სახელწოდებით შესაძლებელია ქართული ბუნებრივი 
ცქრიალა ღვინის (შამპანურის კლასის) ტექნოლოგია 
უფრო ძველია, ვიდრე ფრანგული შამპანურის. 

ზემო ქართლის – მესხეთის ტერიტორიაზე დლეს 
მევენახეობა-მეღვინეობას არა აქვს სამრეწველო ხასიათი, 
მაგრამ საოცრად მდიდარია ამ დარგის ისტორია 

უძველეს ქართულ მიწახე.ე აქ განუმეორებელი 
ღვინომასალა მიიღება ცქრიალა ღვინოების 
საწარმოებლად ქართული გორული მწვანის, ჩინურის და 
ფრანგული ჯიშის პინოსა და ალიგოტესაგან. მესხეთში 
განუმეორებელი მაღალხარისხოვანი სუფრის ჯიშური 
ღვინო მიიღება კახური ჯიშის – ხიხვისაგან. 

შუა ქართლში მდ. ქსნის ხეობაში მუხრანის ველის 
სამხრეთ ფერდობებზე აგრეთვე დიდგორისა და 
ცხინეალის მიკროზონები უნიკალურია მაღალ- 
ხარისხოვანი ევროპული ტიპის სუფრის, სამარკო და 
ცმრიალა ღვინოების წარმოებისათვის რომლებიც 
მიიღებიან ადგილობრივი წარმოების ჯიშების – ჩინურის, 
გორული მწვანის და ფრანგული პინო “შავის და 
ალიგოტესაგან.



საყურადღებოა, რომ ფრანგულმა ჯიშმა ალიგოტემ 
მუხრანი-ვაზისუბნის მიკროზონაში მეორე სამშობლო 
ჰპოვა და მისგან მიღებულ ღვინოს ,მუხრანულიც“ კი 

შეერქვა. 
ქართლში მიიღება აგრეთვე მაღალხარისხოვანი 

ბუნებრივი ვარდისფერი ღვინოები ჯიშებისგან: თავკვერი, 
შავკაპიტო. 

აკად ს 'ჩოლოყაშეილმა საგურამო-ბიწმენდის 
მიკ6როზონას „პატარა კახეთი"? უწოდა, რაც იმაზე 
მიგვანიშნებს, რომ აქ ადგილობრივი ჯიშების, აგრეთვე 
კახური საფერავის და რქაწითელისაგან “უმაღლესი 
ხარისხის, ჰარმონიული წითელი, ვარდისფერი და თეთრი 
ღვინოები მიიღება. 

ქვემო ქართლი საუკეთესო ზონაა სასუფრე 
ყურძნისა და ქიშმიშების წარმოებისათვის. 

დასავლეთ საქართველო 
იმერეთი მდებარეობს დასავლეთ საქართველოს 

აღმოსავლეთ ნაწილში, მდინარეების - რიონისა და 
ყვირილას და მათი შენაკადების აუზსა და ხეობებში, 
სღვის დონიდან 50-400 მ სიმაღლემდე. იგი ქართული 
ხარისხოვანი მევენახეობა-მეღვინეობის ერთ-ერთი 
მსხვილი რეგიონია, რომელიც გამოირჩევა მეღვინეობის 

ნედლეული რესურსების მრავალ-ფეროვნებით ცალკეულ 
მიკროზონებში, განსაკუთრებით შუა და ზემო იმერეთში. 
აბორიგენული უძველესი ჯიშები ცოლიკოური, ციცქა, 
კრახუნა, ოცხანური, საფერე, ძელშავი, კაბისტონი თეთრი 
და წითელი იძლევიან უმაღლესი ხარისხის ევროპული 
და ორიგინალური იმერული ტიპის მაღალი გემური 
თვისებების მშრალ თეთრ, ვარდისფერ და წითელ 
ღვინოებს. 

ამავე ზონაში ადგილობრივი «ჯიშის ციცქასა, 
ფრანგული წარმოშობის პინო შავისა და შარდონესაგან 
მიიღება მაღალხარისხოვანი (ქრიალა და შუშხუნა 
ღვინოები. 

აქაური ჰავა საკმაოდ ნოტიოა, ზომიერად ციეი, 
თოვლიანი ზამთრითა და მშრალი, ზოგჯერ გვალეიანი, 

10



ცხელი ზაფხულით. აქტიურ ტემპერატურათა ჯამი 32000- 
4100C ფარგლებშია. ჰაერის საშუალო წლიური 
ტემპერატურა 13.9-14.69C ფარგლებში მერყეობს. 
მინიმალური ტემპერატურა ზემო იმერეთში (საჩხერის 
ქვაბურში0ე· იშვიათად -I80- მდე ეცემა რაც ვაზის 
კეირტების ნაწილობრივ დაზიანებას იწვევს მზის 
ნათების ხანგრძლივობა (შუა იმერეთში) წლიურად 1200- 

2100სთ “შეადგენს; სავეგეტაციო პერიოდში 1450-1550სთ 
საზღვრებშია. 

ნალექების საშუალო ჯამი 120-500 მმ; სავეგეტაციო 
პერიოდში 550-750 მმ შეადგენს. 

იმერეთის ქვემო ზონაში საკმაოდ დიდ 
ტერიტორიაზე გავრცელებულია ნეშომპალა- 
კარბონატულიდ„ ყომრალიდთდ ყეითელმიწა და ეწერი 

ნიადაგები გვხვდება აგრეთვე მდელოს ალუვიური 
ნიადაგები ნიადაგების უმეტესი ნაწილი ფოსფორით 
უსრუნველყოფილია. ჰუმუსი საკმაოდ მაღალია და 6.0%-ს 

აღწევს. 
კალციუმის კარბონატები ეროზიისაგან დაცულ 

ნიადაგებში 20-30% აღწევს. ნიადაგების რეაქცია მჟავეა 
(დII=4-5). 

სტანდარტული ვაზის ჯიშები. 
ა). ფერადყურძნიანი: ოცხანური საფერე, 

ალადასტური, კაპისტონი წითელი, პინო შავი, ძელშავი. 
ბ) თეთრყურძნიანი ჯიშები: ცოლიკოური, ციცქა, 

კრახუნა, გორული მწვანე, კაპისტონი თეთრი, შარდონე, 
ალიგოტე. 

იმერეთის მევენახეობა-მეღვინეობა ხასიათება ვაზის 
აბორიგენული ჯიშების და წარმოებული 
მაღალხარისხოვანი ღვინოების მრავალფეროვნებით. 
ცალკეულ მიკროზონებში ადგილობრივი ჯიშები: 
ცოლიკოური, ციცქა, კრახუნა, კაპისტონი თეთრი და 
წითელი, ოცხანური საფერე, ძელშავი, ალადასტური და 
სხვა იძლევიან უმაღლესი ხარისხის ორიგინალურ თეთრ, 
წითელ და ვარდისფერ ღვინოებს. 

შუა და ზემო იმერეთში ადგილობრივ ციცქას, 
ფრანგულ შარდონესა და პინოს ჯგუფის ჯიშებისგან 
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მიიღება მაღალხარისხოვანი ცქრიალა (შამპანურის 
კლასის) ღვინოები. 

რაჭა-ლეჩხუმი მდებარეობს იმერეთიდან ჩრდილოეთ 
ნაწილში, მდინარეების რიონისა და ცხენისწყლის ორივე 
სანაპიროსე:ე ტერიტორია წარმოადგენს ერთგვარ 
ქვაბულს, რომელიც ყოველი მხრიდან შემოფარგლულია 
და დაცულია კლდოვანი ქედებით, რომლებიც ქმნიან 
განსაკუთრებულ სითბურ რეჟიმს – მიკროკლიმატს, 
რომელიც განსაზღვრავს აქაური ღვინოების 
ორიგინალურ თვისებებსა და ღირსებებს. 

ვენახები გაშენებულია ზღვის დონიდან 600-800 
მეტრზე. ვენახების გაშენების ძირითად ზონაში (ზღვის 
დონიდან 800 მეტრამდე) აქტიურ ტემპერატურათა ჯამი 
30000-36560C ფარგლებშია: ჰაერის საშუალო წლიური 
ტემპერატურა 9.59-1140 ფარგლებში ცვალებადობს. 

მდ. რიონის სანაპირო ზოლში ჰაერის ტემპერატურა 
აბსოლუტური მინიმუმებიდან საშუალოდ -16-17მ-ს აღწევს, 
რომლის ხანგრძლივობა მცირეა, მაგრამ მიუხედავად 
ამისა, დაბალ ადგილებში უშუალოდ მდინარეების პირას 
ვენახების გაშენება რეკომენდირებული არ არის. 
ატმოსფერული ნალექების წლიური ჯამი 950-12520 მმ 
შეადგენს; სავეგეტაციო პერიოდში კი 600-700 მმ მოდის. 

ნიადაგები ძირითადად ნეშომპალა-კარბონატულია. 
იგი უმეტესად განვითარებულია კირქვებზე, მერგელებსა 
და კარბონატულ ქვიშაქვებზე„ ნიადაგები “შედარებით 
მცირე სისქისა, ჰუმუსის დიდი შემცველობით. 
მერგელებზე განვითარებულ ნეშომპალა-კარბონატულ 
ნიადაგებში ჰუმუსის შემცველობა 4%-ს აღწევს. სწორედ 
ამ ნიადაგებზეა განლაგებული უნიკალური მიკროზონები 
აბორიგენული ჯიშებით: ხვანჭკარა სადმელი, ტოლა, 
ორბელი, ოყურეში... 

სტანდარტული გაზის ჯიშები: 
ა. წითელყურძნიან: ალექსანდროული, მუჯურე- 

თული, უსახელოური, ორბელური ოჯალეში (მერლო), 
კაპისტონი წითელი. 

ბ).ათეთრყურძნიან0ა ჯიშები წულუკიძის თეთრა, 
ცოლიკოური. 
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რაჭა-ლეჩხუმი მკეეთრად გამოირჩევა საქართველოს 
მევენახეობა-მეღვინეობის ზონებისა და რაიონებისგან. 
კლდოვანი ქვებთძთთ “შემოფარგლული, მზით უხვად 
განათებული, სამხრეთის ექსპოზიციაზე განლაგებული, 
ჩონჩხიან-ხირხატიან ნიადაგებზე გაშენებული აქაური 
ადგილობრივი ევაზის ჯიშები: რომლებიც გენეტიკურად 
ყურძენში შაქრის დაგროვების დიდი (28-30%-მდე) უნარით 
ხასიათდებიან განაპირობებენ დამზადებულ იქნას 
უძვირფასესი ორიგინალური, მაღალხარისხოვანი წითელი 
და თეთრი ბუნებრივად მოტკბო და მშრალი ღვინოები. 

ქვეყნის გარეთ არის აღიარებული წარმოშობის 
ადგილის დასახელების მოტკაო ლღეინო „ხვანჭკარა“, 
ამავე სახელწოდების ხვანჭკრა – სადმელის 
მიკროზონიდან, ჯიშებისაგან – ალექსანდროულისა და 
მუჯურეთუ-ლისაგან. 

„ხვანჭკარა“ ანუ ისტორიულად ცნობილი 
„ყიფიანის ღეინო“ მიღებულია ადგილობრივი ტექნოლო- 
ბიით და იგი ითვალისწინებს ზემოთ აღნიშნული 
ჯიშების ყურძნის ტკბილის დადულებას ქვევრში ჭაჭაზე; 
მაღალშაქრიან (23%-ახე მეტი) ყურძენში ტკბილის 
ნაწილობრივი დადუღების შემდეგ ღვინოში რჩება 3-5% 
ბუნებრივი შაქარი, რაც ღვინოს უნარჩუნებს სასიამოვნო 
სიტკბოს და “ჯიშისათვის დამახასიათებელ მაღალ 
საგემოვნო ორიგინალურ თვისებებს. 

ტვიშის მიკროსონაშიი სწორედ აქ "შექმნილი 
მიკროკლიმატი განაპირობებს იმერული ჯიშის 
ცოლიკოურისაგან თეთრი ბუნებრივად მოტკბო ღვინოს 
მიღებას, ამავე ადგილის - „ტეიშის“ დასახელებით. 

ლეჩხუმში – ზუბო-ოყურეშის მიკროზონაში ადგი- 
ლობრივი ჯიშის უსახელოურისაგან მზადდება 
ბუნებრივად მოტკბო წითელი ღვინო „უსახელოური“, 
ხოლო ორბელის მიკროზონაში ორბელური 
ოჯალეშისაგან მიიღება ამავე კატეგორიის ლღვინო 
„ორბელური ოჯალეში“. ამრიგად, რაჭა-ლეჩხუმი 
ბუნებრივდ ნახევრადტკბილი ღვინოების წარმოების 
კერაა. 
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შავი ზღვის სანაპძრო ზოლი – ტენიანი 
სუბტროპიკული ზონა აჭარა, გურია სამეგრელო, 
აფსაზეთი. 

აფხასეთის მევენახეობა-მეღვინეობა მოქცეულია 
უშუალოდ შავი ზღვის ახლო სანაპირო ზსოლში; ვენახები 
(აფხაზეთში) უშუალოდ ზღვის სანაპიროდან ან ზღვის 
დონიდან 2-4 მეტრიდან იწყება და 500მ სიმაღლემდე 
ვრცელდება (ზემო აჭარაში) ჰავა სუბტროპიკული, 
ტენიანია, ადგილებში ჭარბტენიანიც, რომელიც 
ხასიათდება ხანგრძლივი სავეგეტაცკიო პერიოდით, 
ნოემბრის ბოლომდე. აქტიურ ტემპერატურათა ჯამი 3800- 
40009C ს აღწევს. ჰაერის საშუალო წლიური ტემპერატურა 
12-14%C-ს შეადგენს. 

ნალექები უხვად მოდის, ბათუმის ზონაში 2500 მმ- 
საც აღწევს, მაგრამ ვენახების გავრცელების ადგილებზე 
800-900მმ “შეადგენს დასავლეთ საქართველოს სხვა 
რეგიონების მსგავსად შავი ზღვისპირეთშიც 
გავრცელებულია ნეშომპალა-კარბონატული, ყომრალი, 
ყვითელმიწა, წითელმიწა და ეწერი ნიადაგები. გეხედება 
აგრეთვე მდელოს ალუვიური და დელუვირი ნიადაგები. 
ფერდობებზე ნაწილობრიეი ეროზირებული, ჩონჩხიან- 
ხირხატიანი ნიადაგები, რომლებიც ცალ-ცალკე 
მიკროსონებში განაპირობენ უნიკალური, ხარისხოვანი 
ღვინოების წარმოებას. 

სტანდარტული ასორტიმენტი: 
ა) წითელი და კარდისფერყურძნიანი ჯჯიშები: ჩხავერი, 
ოჯალეში, კაჭიჭი, ალექსანდროული, პინო შავი. 
ბა თეთრყურძნიანი ჯიშები ცოლიკოური, ავასირხვა, 
ალიგოტე. 

ბ) სასუფრე გაზის ჯიშები თავრისული (განჯური), 
ტაიფი,„ კარაბურნუ, („ცხენის ძუძუ აფხაზური, შასლა 
თეთრი, ქართული საადრეო. 

ჭარბი ტენიანობის მიუხედავად ცალკეულ 
ადგილებში ადგილობრივი ჯიშისაგან მიიღება 
მაღალხარისხოვანი მშრალი, მოტკბო და ცქრიალა 

ღვინოები. 
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აფხაზეთი–გუდაუთის მიკროზონებში გურიის 
აბორიგენული ჯიშის - ჩხავერისაგან მიიღება 
განუმეორებელი თვისებებსს «ჯიშური დასახელების 
ცქრიალა და ბუნებრივად მოტკბო ღვინო „ჩხავერი”. 

„ჩხავერის“ გამორჩეულ ღირსებებზე ყურადღება 
მიუქცევია სტალინს. მისი მითითებით, გასული საუკუნის 
50-ია-ნ წლებში სოფ. ბახვში (ოზურგეთის რაიონი, 
გურია შეუქმნით სპეციალიზირებული „ჩხავერის 
მეურნეობა, სადაც ჩხავერი გაშენებული იყო 15.00 ჰა 
ფართობზე (ჩოხატაურის რ-ში) და გუდაუთის რაიონში, 
სოფ. ახალსოფელში (აფხაზეთი). 

სამეგრელოში სალხინო-თამაკონისს და ბანძის 
მიკროზონებში აბორიგენული წითელყურძნიანი ეაჭზის 
ჯიში - ოჯალეშისგან მზადდება ინტენსიურად შეფერილი 
ბუნებრივად მოტკბო და მშრალი ჯიშური დასახელების 
ღვინო „ოჯალეში”. 

ცნობილია, რომ სამეგრელოს მთავარს - მიურატს 
სალხინოში დამხადებული „ოჯალეში” გაუგზავნია 
საერთაშორისო დეგუსტაცია-კონკურსზე სადაც იგი 
უმაღლესი ჯილდოთი - „გრან-პრი”-თთ დაუჯილდოებიათ. 

აფხაზეთში, აფხაზური ჯიშების: ავასირხვა, 
კაჭიჭისას და გურიიდან შემოტანილი ჩხავერისაგან 
დამზადებულ ბუნებრივად მოტკბო ღვინოებს 
მოპოვებული აქვთ საერთო აღიარება. 

საქართველოს თითოეული კუთხე ხასიათდება 
არამარტო ღვინოების მრავალფეროვნებით, არამედ, 
ნაციონალური, კუთხური, ეთნიკური ხასიათის 
გამომხატველი პიკანტური, სხვა ქვეყნებისათვის უცნობი 
საკვები პროდუქტებით, როგორიცაა: ჩურჩხელა, ჯანჯუხა, 
ტკბილის კვერი, თათარა, ფელამუში და სხვა. 
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თავი II 
ყურძნის შექანიკური და ქიმიური 

შედგენილობა 

ღვინის წარმოების ძირითად ნედლეულს 
წარმოადგენს ყურძენი და მისი ფიზიკურ-ქიმიური 
თვისებების შესწავლა აუცილებელი პირობაა 
მაღალხარისხოვანი პროდუქციის მისაღებად. 

მტევანი შედგება კლერტისა და მარცელისაგან. 
მარცვალი – კანის, წიპწისა და რბილობის წვენისაგან. 
თითოეული ამ კომპონენტის სიდიდე დამოკიდებულია 
ნიადაგზე,ე რომელზედაც გეაზია გაშენებული, ვაზის 
ჯიშსე მიკროკლიმატურ პირობებზე აგროტექნიკურ 
ღონისძიებებზე და სხვა. 

ერთი და იგივე ვაზმა სხვადასხვა წელს "შეიძლება 
სხეადასხეა მექანიკური შედგენილობის ნაყოფი მოგეცეს. 
წლების მანძილზე ჩატარებული გამოკელევებით 
დადგენილია რომ მაგალითად, რქაწითელის ვაზის 
ჯიშის ყურძნის მტევნის წონა საშუალოდ 200-დან 250გ- 
მდე მერყეობს; კლერტი 3%-დან 4%მდე; კანი 9%-დან 11%- 
მდე; წიპწა 3-დან 3,2%-მდე. ყურძნის წვენი 80%-დან 82%- 
მდე (გამოწნეხვაზე დამოკიდებულებით). 

გ. ბერიძის და ნ. პროსტოსერდოვის მიერ დადგე- 
ნილია, რომ ყურძნის მექანიკური შემადგენლობა ყოველ- 
წლიურად სხვადასხვა სიდიდით იცვლება გეაზის 
კულტივირების ადგილის მიხედვითაც. 

როგორც ა. ლაშხი აღნიშნავს, ყურძნის მექანიკურ 
შედგენილობაზე გავლენას ახდენს ვაზზე მტევნის 
მდებარეობა და მარცელის სიმსხო მტევანზე ეს 
უკანასკნელი კი ცვლილებას განიცდის არამარტო 
აღნიშნული ფაქტორების მიხედვით, არამედ, სიმწიფის 
პერიოდის მიხედვითაც. 

კლერტი. კლერტში მშრალი ნივთიერება 25%-დან 
40%-მდე მერყეობს. შაქარი კლერტს მარცელის ყუნწის 
ადგილიდან მიყვება დაახლოებით I%-მდეა თვით 
კლერტი შაქარს არ შეიცავს. კლერტში 1I-3% ცელულოზა, 
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ლიგნინი და პენტოზებია. მცირე რაოდენობით შეიცავ!? 
სახამებელს, აზოტოვან და მინერალურ ნივთიერებებს” 
კლერტი დიდი რაოდენობით I,535 ბზ მთრიმლაქ 
ნივთიერებესს შეცავს საერთო მჟავიანობა 0,5-1,5%7 
ღვინის მჟავა 0,3-I(-6%; ხოლო ვაშლის მჟავა 0,1-1,0% 

გვხვდება. 
ყურძნის კანი. ყურძნის კანი გარედაჩ 

სანთლისებრი ფიფქითაა დაფარული, რომელიც 
გბგლიცერინის ეთერისაგან შედგება. მის მჟაეურ ნაწილში 
შედის სტეარინის, პალმიტინის, ლაურინის, მირისტინის,; 
პელარგონისა და ენანტის მჟავების ნაშთები. კანი 
შეიცავს ლვინის ქეას, მჟაუნმჟავა კალციუმის მარილს/ 
აზოტოვან და მინერალურ ნივთიერებებს, უმნიშვნელო 
რაოდენობით შაქარს, ვაშლის და ღვინისმჟავას ნიშნებს. 

მარისა და პორტელეს მიხედვით კანში 
აზოტოვანი ნივთიერებები 1,2-3,0%-მდე მერყეობს ნედლ 
წონაზე გადაანგარიშებით გევაზის ზოგიერთი ჯიშის 
ყურძნის კანის აზოტოვანი ნივთიერებანი 23%-მდე 
წყალში იხსნება მათივე მონაცემებით მთრიმლავი 
ნივთიერება კანში მერყეობს 0,04-0.40%-მდე, მშრალი კანი 
შეიცავს 3,8% მთრიმლავ ნივთიერებებს. 

ს. დურმიშიძის მიხედეით, წყალში ხსნადი მთრიმ- 
ლავი ნივთიერებები საქართველოს ვაზის ჯიშების 
ყურძნის კანში 2,2-7,5%-ია მშრალ წონაზე 
გადაანგარიშებით. 

კანში გვხვდება წითელი სალებავი ნივთიერება 
ენინის სახით ჰქლოროფილი დიდი რაოდენობითაა 
უმწიფარი ყურძნის კანში, სიმწიფეში კი ყუნწთან ახლოს 
რჩება და ბოლოს სრულიად ქრება. 

საღებავი ნივთიერებებიდან თეთრ ყურძენში 
გვხედება ფლავონები, წითელ ყურძენში კი როგორც 
ანტოციანები, ისე ფლავონები. 

ყურძნის ყუნწთან ახლოს მდებარე კანის ფენაში 
გვხვდება არომატული ნივთიერებანი, რომელთა 
რაოდენობა 100 მგ-მდეა, ხოლო კანში – I-დან 30მგ-მდე 
მერყეობს.



რბილობი მარცვლის ყველასე მნიშვნელოვან 
შემადგენელ ნაწილს წარმოადგენს მისი უჯრედები 
უამრალ ნივთიერებებით სავსე ვაკუოლებს შეიცავს, 
მათშია მოთავსებული მაღალშაქრიანი უჯრედის წვენი. 
გარსი მთლიანად თხელია, ადვილად სკდება და წვენიდან 
თავისუფლდება. წიპწასთან ახლოს მდებარე უჯრედები 
პატარებია და უფრო ხორციან ქსოვილს წარმოადგენს, 
რომელთა შორისაც მოთავსებულია წიპწა. 

წიპწა მდიდარია ფენოლური ნაერთებით 
(ტანინები) ის წიპწის 5-დან 8%-მდეა. წიპწაში მშრალი 
ნივთიერება 65-72%-მდე მერყეობს შეიცავს ცხიმს, 
აზოტოვან ნაერთებს, ფლობაფენს, მინერალურ 
ნივთიერებებს. 

ტკბილის ქიმიური შედგენილობა 

ყურძნის წვენი (ტკბილი: რთული ქიმიური 
შედგენილობის ერთგვაროვან ხსნარს წარმოადგენს. 
მასში გვხვდება როგორც ორგანული, ისე არაორგანული 
ნაერთები ზოგჯერ ზოგიერთი მათგანი მცირე 
რაოდენობით არის მოცემული, მაგრამ საკმაოდ დიდ 
გავლენას ახდენს მომაეალი ღვინის ხარისხზე. 

ტკბილის ძირითად შემადგენელ ნაწილს წყალი 
შეადგენს, მისი რაოდენობა ლიტრში 700-800გ-ია, საერთო 
ექსტრაქტი 200-350გ-მდე მერყეობს: ნახსშირწყლებიდან 
ძირითადად გეხედება გლუკოზა და ფრუქტოზა. მათი 
რაოდენობა ტკბილში თითქმის თანაბარია საერთო 
შაქრების რაოდენობა საშუალოდ 180-300გ-მდე მერყეობს. 
ტკბილი შეიცავს პენტოზებს 1გ-მდე ლიტრში, პექტინოვან 
ნივთიერებებს გუმფისებს. ტკბილში არ გვხვდება 

ალდეჰიდები და აცეტალები. 
ტკბილში ორგანული მჟავებიდან შედარებით დიდი 

რაოდენობით ღვინომჟავაა - 2,5-3,5%ი, ვაშლმჟავა - 1.5-2.5 

%,  ლიმონმჟპავა – შ0,5-.1შ %იმდე მთრიმლავი 
ნივთიერებნი 0,1-022გ-მმდე ლიტრში ბუკეტოვანი 
ნივთიერებები 4,5-I0 გ/ლ, მწვანე საღებავი ნივთიერება – 
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ქლოროფილი, წითელი საღებავებიდან – გენინი და 
ენიდინი ვიტამინები აზოტოვანი და მინერალური 
ნივთიერებანი. 

ყურძნის ტკაბილი ალკოჰოლური დუღილის 
პროცესში ღრმა ცვლილებებს განიცდის. შაქარი იშლება 
ძირითადად ალკოჰოლად და ნახსშირორჟანგად. 
სპირტული დუღილის ქიმიზმი შემოკლებული ფორმით 
შეიძლება შემდეგი სახით გამოვსახოთ: 

CI -0-> 2C:989.CLI+ 2 C0; 
დუღილის პროცესი გაცილებით რთულად 

მიმდინარეობს, რომლის დროსაც მრავალი სხვადასხვა 
სახის შუალედური პროდუქტი წარმოიქმნება. 

დუღილის დროს ზოგიერთი მუავა ილექება 
მარილის სახით, ზოგიერთი კი ახლად წარმოიქმნება. 
იცვლება ამინომჟავათა შედგენილობა და რაოდენობაც. 
მათი ნაწილი სმარდება მაღალი რიგის ალკოჰოლების 
წარმოქმნას. პექტინოვან ნივთიერებათა ნაწილი იშლება 
და დაშლის პროდუქტები ღვინოში გადადის. მთრიმლავ 
ნივთიერებათა ნაწილი იჟანგება და დაჟანგვის 
პროდუქტები გავლენას ახდენს ღვინის ხარისხზე. 

დუღილის პროცესში კომპონენტთა ახლად 
წარმოქმნა მეტად სწრაფად მიმდინარეობს და მაქსიმუმ 
11 დლის განმავლობაში სრულიად განსხვავებული 
ახალგაზრდა ღვინომასალა მიიღება ტკბილიდან. 

ყურძნის ქიმიური შედგენილობა უამრავ 
ფაქტორზეა დამოკიდებული – ნიადაგი, მიკროკლიმატი, 
წელიწადი, აგროტექნიკა, რომელზედაც სპეციალისტს არ 
შეუძლია გავლენა მოახდინოს. მაგრამ არსებობს სხვა 
ფაქტორებიც რომლებიც მეღვინე სპეციალისტზეა 
დამოკიდებული ეს ფაქტორები: რთვლის დროის 
დადგენა, მისი ორგანიზაცია, რისთვისაც აუცილებელია 
ყურძნის განვითარებისა და დამწიფების კონტროლი, მისი 
შემადგენელი სხვადასხვა ქიმიური ნივთიერებების 
გავლენის გათვალისწინება პროდუქციის ხარისხზე. 

მარცვლის გამონასკვიდან ყურძნის შეთვალვამდე 
ვეგეტაციის პერიოდი 45-55 დღემდე გრძელდება. უჯრედის 
ზრდა-განვითარება გრძელდება ვეგეტაციის პერიოდის 
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დამთაერებამდე. ამ პერიოდში არ ხდება შაქრის 
დაგროვება. შაქარი, რომელიც მარცვალს ამ პერიოდში 
მიეწოდება, უჯრედის განვითარებას ხმარდება. 
სამაგიეროდ დიდი რაოდენობით გროვდება ორგანული 
მჟავები რომლებიც “შეთვალვამდე ზოგჯერ 16 გრამს 
აღწევს. შეთვალვის დასაწყისში მცირე ხნით ნელდება 
უჯრედების განვითარება. განვითარების საჭირო 
ჰორმონების სინთესის კლება გამოიხატება მარცელის 
შეფერილობის მიხედვით. ის კარგავს მწვანე ფერს და 
თეთრი ყურძენი გამჭვირვალე ხდება ხოლო შავი 
ყურძნის შემთხვევაში მარცვალი იღებს წითელ 
შეფერვას. ამ დროს შაქრები ინტენსიურად მიეწოდებიან 
ფოთლებიდან მარცელებისაკენ, რასაც მოსდევს წვენში 
შაქრების გაზრდა და ორგანული მჟავების შემცირება. ეს 
პროცესი გრძელდება 3555 დღე '“შეთვალვიდან 
სიმწიფემდე. უჯრედების შეჩერებული განვითარება ნელ- 
ნელა აღდგეწას იწყებს და განაგრძობს ზრდას. უჯრედის 
გარსი თანდათან სუსტდება მასში არსებული ზოგიერთი 
ნივთიერების დაშლის გამო და ყურძენი რბილდება. 

ამრიგად, ყურძნის მარცვალში შაქრის მიწოდება 
ყოველდღიურად იზრდება და ხდება მისი ვაკუოლებში 
დაგროვება. მჟავების რაოდენობა კვლაე კლებულობს და 
დაგროვებას იწყებს მინერალური ნივთიერებები, კერძოდ, 
კალიუმი-ი ამავე დროს მნიშენელოვან ცვლილებას 
განიცდის ყურძნის არომატული ნივთიერებანი, რაც 
გამოიხატება მისი პოტენციალის ზრდაში. 

მაღალხარისხოვანი კონკურენტუნარიანი ღვინო- 
პროდუქციის მისაღებად საჭიროა ვიცოდეთ თითოეული 
კატეგორიის ყურძნს “შემადგენელი კომპონენტების 
ქიმიური ბუნება და თვისებები ყურძნის დამწიფების, 
გადამუშავების დუღილის და დაღეინების დროს 
მიმდინარე გარდაქმნები. 
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ნასშირწყლები 

ვზი ნახშირწყლეს აფოტოსინთესის გზით 
აგროვებს. ფოტოსინთეზის შედარებით მყარ პროდუქტს, 
რომელიც პირველად წარმოიქმნება წარმოადგენს 
ბგლიცერინს ალდეჰიდი-ი გლიცერინის ალდეჰიდის 
გარდაქმნით მიიღება სხვა ნახშირწყლები. ეს პროცესი 

დიდ ენერგიას, სითბოს მოითხოეს. ერთი მოლეკულა 
ჰექსოზის წარმოსაქმნელად საჭიროა 686 კალორია. 

შაქარი ძირითადად ფოთოლში წარმოიქმნება და 
ყლორტის გაელით გადადის მარცვალში. შაქრების 
გადასვლა გრძელდება სატრანსპორტო მილების 

გახევებამდე. 
ვაზი კვირტის გამოტანიდან ფოთლის გაცვენამდე 

აწარმოებს შაქრის სინთეზს. ყურძენში “'შეთვალვამდე 
შაქრები ძლიერ მცირეა,„ დამწიფებისას კი მისი 
კონცენტრაცია ზოგჯერ 300გ/ლ-ს აღემატება. ვაზის 
მწვანე მასის განვითარების პერიოდში ყურძენში შაქრის 
დაგროეება არ ხდება, რადგან იგი იხარჯება მცენარის 
უჯრედების სუნთქვით პროცესზე, მცენარის ქსოვილის 
აგებარე ან სამარაგო ნივთიერების დაგროვებაზე, 
რომელიც სახამებლის სახით ფოთლის უჯრედის გარსში 
მიმდინარეობს. 

შაქრების დაგროვება, ძირითადად, შეთვალვიდან 
იწყება ფოთლების საერთო ფართი ამ დროს ყველაზე 
დიდია და ვაზი წარმოქმნის შაქარს ყველაზე დიდი 
რაოდენობით – მცენარეს ზრდა დამთავრებული აქეს, 
ვაზის ჰორმონალური წონასწორობა შეცვლილია და 
შაქარი ნაყოფისკენ მიდის. 

ყურძენში შაქრებსს დაგროვებაე გავლენას 
ახდენს უამრავი ფაქტორი. მათ შორის ერთ-ერთი ვაზის 
დატვირთვაა. მართალია, დიდი დატვირთვის შემთხვევაში 
ვაზი მეტი რაოდენობით აგროვებს შაქარს, მაგრამ მას ამ 
დროს ენერგიაც მეტი სჭირდება და მეტ შაქარს ხარჯავს. 
დაუხარჯავი შაქარი კი ნაწილდება ნაყოფსა და ვაზის 
სხვადასხვა ორგანოების უფრო დიდ მოცულობაში, რის 
გამოც შაქრის კონცენტრაცია დატვირთული ვაზის 
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ყურძენში “უფრო ნაკლები აღმოჩნდება, ეიდრე 
დაუტვირთავში. 

შაქრები მარცეალში არაერთგვაროვნადაა განაწი- 
ლებული. კანთან ახლოს შედარებით მცირეა, მომდევნო 
ფენაში იგი იზრდება წიპწასთან ახლოს კვლავ 
მცირდება, ხოლო შუა ფენა შაქარს ყველაზე დიდი 
რაოდენობით შეიცავს. 

ყურძნის ხარისხის ერთ-ერთი ძირითადი 
მაჩვენებელი შაქრების მაღალი კონცენტრაციაა. 
როდესაკტც შაქრიანობა მაღალია, ეს ნიშნავს რომ 
სიმწიფე მიღწეულია სხვა ნივთიერებების (ფენოლური 
ნაერთები, არომატული ნაერთები და სხვა) 
თვალსაზრისითაც. 

ყურძნის რბილობი ძირითადად შეიცავს 
გლუკოზასა და ფრუქტოზას. სხეა შაქრები გვხვდება 
მცირე რაოდებობით 

ყურძენში გლუკოზა ჩ-ხC) გლუკოპირანოზის, 

ხოლო ფრუქტოზა თ-0(CI) ფრუქტოფურანოზის სახითაა:. 

C8XII ლწეესლდ.“. ლIე0ც 

# ( ა # ა რე დუმ. 
90 I ის I 

I იყ თ –სVC) ფრუქტოფურანოზა 

ჩ– 66) გლუკოპირანოზა 
ორივე შაქარი გროვდება ფოტოსინთეზის გზით: 
1. გლიცერინის ალდეჰიდის გარდაქმნით ჰექსოზად; 
2. საქაროზისაგან - (CI2L6:01)). 
საქაროზის სინთეხი მიმდინარეობს მცენარის 

ყველა მწვანე ორგანოშიით განსაკუთრებით კი – 
ფოთლებში აქედან იგი ძარღვების საშუალებით 
მარცვლისაკენ მიედინება,ა ხვდება რბილობში და 
განიცდის ჰიდროლიზს გლუკოზად და ფრუქტოზად. 
პროცესს ხელს უწყობს ენზიმი - ინვერტაზა. 
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31 არაპირდაპირი გზით სახამებლისაგან 

(C6LLიC01)ი. 
როდესაც მცენარე იმაზე მეტ შაქარს აწარმოებს 

ვიდრე სჭირდება, აგროვებს მას უჯრედთა გარსუი და 
მოიხმარს სახამებლის სახით შაქრის ნაკლებობის 
შემთხვევაში ხდება სამარაგო ნივთიერებების 
ჰიდროლიზი, რის “შედეგადაც წარმოიქმნება მარტივი 
შაქრები - გლუკოზა და ფრუქტოზა. 

გლუკოზას და ფრუქტოზას აქვთ დუღილის უნარი, 
ანაერობულ პირობებში საფუარები მათ გარდაქმნიან 
ეთანოლად და ნასშირორჟანგად დუღილის პროცესი 
საკპაოდ რთულია, მას თან ახლავს შუალედური 
პროდუქტების წარმოქმნა, რაშიც მონაწილეობას იღებენ 
ფერმენტები. შემოკლებით შაქრების დუღილის პროცესი 
შეიძლება ასე გამოვსახოთ: 

C-1ა.-06-–> 2C:LL.0ILI +2 C0;: 
შესაძლებელია მათ განიცადონ ისეთი ბიოქიმიური 

გარდაქმნაც, რომელიც უარყოფით გავლენას მოახდენს 
პროდუქციაზე. 

წყალხსნარში გლუკოზა პოლარიზაციის სიბრტყეს 
ნებისმიერ ტემპერატურაზე +52,30--ით მარჯვნივ გადახრის, 
ფრუქტოზა კი – 209%C-ზე – 91,3?-ით მარცხნივ. 

ყურძენი უმნიშენელო რაოდენობით შეიცავს სხვა 
შაქრებსაც არაბინოხას, ქსილოჭსას, რიბოზას. ისინი 
შედიან პექტინების "შემადგენლობაში და მათ არ 
გააჩნიათ დუღილის უნარი. მათი გარდაქმნა ადვილად 
შეუძლია რძემჟავა ბაქტერიებს, არიან აღმდგენები. 
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ორგანული მჟავები 

ორგანული მჟავების ზოგადი ფორმულაა: 

0 

L-–-C 

ახი.ყ 

ორგანული მჟავების მჟავა თვისებებს 
განაპირობებს კარბოქსილის ჯგუფი, რომელიც ხსნარში 
დისოცირდება წყალბად-იონისს – პროტონის (MMე-ის 

მოწყვეტით. 
ხსნარის რეალური მჟავიანობა განისაზღერება 

წყალბადიონის კონცენტრაციით და იზომება II-ით. 

იII არის ხსნარში წყალბადიონთა კონცენტრაციის 
უარყოფითი ლოგარიიმი. 

დისოციაციის მიხედვით არჩევენ ძლიერ და სუსტ 
მჟავებს ორგანული მჟავები მიეკუთვნებიან სუსტ მჟა- 
ვებს. 

ყურძენში ძირითადად გეხვდება ღეინის მჟავა, 
ვაშლის მჟავა და მცირე რაოდენობით სხვა მჟავებიც, 
რომელთაგან ყველაზე მნიშვნელოვანია ღვინის მჟავა. 

ყურძნის ორგანული მჟავები უჯრედთა 
ვაკუოლებშია მოთავსებული (რბილობის “უჯრედის 

გაკუოლებში). 
LL(C+) ღვინის მჟავა C00I- (C90I); – C00ILL 
ვაზი ერთადერთი მცენარეა, რომელიც 

ღვინომჟავას სინთეზს ახდენს. ღვინომჟავა 
პოლარიზაციის სიბრტყეს აბრუნებს მარჯვნივ. მიიღება 
ჰექსოზების ჯაჭვის გა-წყვეტით Cჯ და C;: ნახშირბადებს 
შორის იგი არ წარმო-ადგენს უჯრედის სუნთქვითი 
პროცესების პროდუქტს წარმოიქმნება ყურძენში 
ისვრიმობის პერიოდში და გადმოდის ახალგაზრდა 
ფოთლებიდანაც. 

მკვლევართა გარკვეული ნაწილი მიიჩნევს, რომ 
ორგანული მჟავები ნახშირწყლებიდან წარმოიქმნება. 
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უმრავლესობის აზრით კი – ჯერ გლუკოსა იშლება 
პიროყურძნის მჟავას წარმოქმნამდე, და შემდეგ მისგან 
წარმოიქმნება სხეა დანარჩენი მჟავები. ამ გარდაქმნებში 
მონაწილეობს მთელი რიგი ფერმენტები. ის ყეელაზე 
ძლიერი მჟავააა მაგრამ, როგორც სხვა ორგანული 
მჟავები, სუსტ მჟავებს მიეკუთვნება. როცა იგი შჭენაჯერ 
მდგომარეობაშია, ხდება მისი გამოლექვა ღვინის ქვის 
სახით. მისი გარდაქმნა შეუძლიათ რძემჟავა ბაქტერიებს. 

L (-) ეაშლმჟავა. 
ვაშლმჟავა C00II1-CILC-CIICII-C0CI ძირითადად ხილში 
გვხვდება სინთეზირდება ქლოროფილიან ქსოვილებში. 
როდესაც მცენარის ენერგეტიკული ბალანსი დადებითია, 
ხდება მისი დაგროვება რომ დახარჯული იქნეს 
საპირისპირო შემთხვევაში 'ვაშლმჟავლ მცენარეში 
ასრულებს გადამტანის როლს. 

ვაშლმჟავა წარმოიქმნება შაქრების დაშლისას და 
წარმოადგენს ფოტოსინთეზისა და უჯრედის სუნთქვითი 
პროცესებსს შუალედ პროდუქტს მიიღება მჟაუნ- 
ძმარმჟავას ჰიდროგენიზაციით, რომლის მეტაბოლიზმიც 
ყურძენში ხორციელდება – შეიძლება მიღებული იქნეს 
შაქრებიდან ან ლიმონმჟავისაგან. 

ვაშლმჟავა ყურძნის წვენში გეხვდება 
თავისუფალი, ნახევრადშებოჭილი და ნეიტრალური ანუ 
ბმული სახით. 

თავისუფალი ვაშლის მჟავა ყურძნის წვენში 
აგვისტოს დასაწყისამდე თანდათან იზრდება და ხშირად 
25-30გ/ლ-მდე აღწევს. შემდეგ იწყებს შემცირებას და 
ტექნიკურ სიმწიფეში 2-3%-მდეა,„ "შეკავშირებული კი 
უმნიშენელო რაოდენობითაა. 

თუ ყურძენი კეთილშობილი სიდამპლით დაავადდა, 
ეს იწვევს ვაშლმჟავის საგრძნობლად შემცირებას. 

ვაშლის მჟავა ნაკლებაქტიურია, ვიდრე ღვინის ან 
ლიმონის მჟავა, ამიტომ თუ ტკბილის ან ღვინის სიმჟავე 
განპირობებულია ვაშლის მჟავის არსებობით, მაშინ 
ღვინის გემო უფრო ხალისიანია. 

ვაშლმჟავისს 10-15%-ას ალკოჰოლური დუღილის 
პროცესში საფუარები შლიან, დანარჩენი კი შემდეგაც 
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შეიძლებაა დაიშალოს ვაშლ-რძემჟაპვა ბაქტერიების 
მოქმედებით: 

C00II-XI-CI0I-C00LI-5CLც-CII0CII-C0CCII+C0ც; 
როდესაც ეაშლის მჟავა მოჭარბებული 

რაოდენობითაა, გემოზე შეიგრძნობა ,მწვანე სიმჟავე“. 
ორფუძიანი ვაშლმჟავის გადასელა ერთფუძიან 
რძემუავაში პროდუქტს სირბილეს ანიჭებს როდესაც 
ტიტრული მჟავები ტკბილში ნორმაზე ცოტაა, 
ეაშლმჟავს დაშლა არ არის სახარბიელო, რადგან 
პროდუქტს ეკარგება სიხალისე. 

ლიმონმჟავა C00II-CII-C(010C00M-CIC00იL 
ლიმონმჟავა ყურძნის წვენში 0.5-1%ი-მდე გეხვდება, 

ლიმონში 7%-მდე, ხოლო წენგოში - 11%-მდე. განსაკუთ- 
რებით დიდი რაოდენობით გევხედება იგი ციტრუსებში. 
ყურძენში ხდება ლიმონმჟავისს სინთეზი ლიმონმჟავა 
მყარსა და თუ ის ერთხელ წარმოიქმნა აღარ 
გარდაიქმნება. 

ლიმონმჟავას ტექნიკაში ღებულობენ ”შაქრიდან 
ობის პენიცილიუმის მოქმედებით. იხსნება წყალსა და 
სპირტში, ნაკლებად – ეთერში. 

მეღვინეობაში ლიმონმჟავას იყენებენ შამპანური 
ღვინომასალის მჟავიანობის ასამაღლებლად. შეაქვთ 2გ- 
მდე ლიტრში, ზედმეტი რაოდენობა პროდუქტს აძლევს 
ციტრუსის გემოს. ყურძნის მჟავიანობა ”შეთვალვამდე 
მაქსიმალურია. ამ დროს მისი ტიტრული მჟავიანობა 16 
გ/ლ-ს აღწეეს ღვინის მჟავაზე გადაანგარიშებით, შემდეგ 
ის თანდათან კლებულობს და დამწიფების მომენტში 
ლიტრში 6,5-8გ-მდე (ღვინომჟავაბზე გადაანგარიშებით) 
მცირდება; ყურძნის I კი 2,5-დან 3,5-მდე მერყეობს. 
მჟავიანობის კლება სხვადასხვა ფაქტორითაა 
გამოწვეული. სიმწიფის პერიოდში მარცელის ზრდასთან 
ერთად ხდება წვენის მომატება, ეს კი იწვევს მჟავების 
განზავებას კლებულობს წვენში კონცენტრაცია და 
სიმჟავეც (ტიტრული მჟავიანობა) ეცემა. მეორეს მხრივ, 
მჟავიანობის კლებას იწეესს ვაშლმჟავს ზხარჯვა 
ენერგეტიკული მოთხოვნილებების შესაბამისად. 
ვაშლმჟავა იჟანგება და შაქრების დაგროვებას უწყობს 
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ხელს. ვაშლმჟავას ჟანგვის პროცესზე მრავალი ფაქტორი 
მოქმედებს. ასეთი ფაქტორებია: ვაზის სახეობა, 
მარცვლის ტემპერატურა სიმწიფის პერიოდში, 
აგროტექნიკური ღონისძიებანი და სხვა. 

ვაზის ზედმეტი დატვირთვა, მართალია, 
მოსავლიანობას ზრდის, მაგრამ აგვიანებს და 
ახანგრძლივებს ყურძნის დამწიფების პერიოდს. გარდა 
ამისა, ყურძენში ნაკლები რაოდენობით ხდება შაქრების 
დაგროვება, ვინაიდან მისი განაწილება ხდება დიდ 
მოცულობაში, ვიდრე ეაზის ნორმალური, ან ნაკლებ 
დატვირთვის შემთხეევაში. 

მჟავების შებოჭვა ნიადაგიდან შეწოვილი 
კათიონებით ნაკლებად მოქმედებს მჟავიანობის 
შემცირებაზე. ნიადაგიდან შეწოვილი კალიუმის იონების 
და ნიტრატების აღდგენით მიღებული ამონიუმის იონების 
კონცენტრირება ახალი ორგანული მჟავების სინთეზით 
ხდება. სასუქების ჭარბი რაოდენობით “რფშეტანა ზრდის 
აზოტის შემცველობას და მჟავათა სინთეზი ძლიერდება, 
ხანგრძლივდება ვაზის შსზრდის პერიოდი, ხანგრძლივდება 
დამწიფების პერიოდიკ და შესაძლოა ყურძენი 
დაუმწიფებელი დარჩეს. 

ყურძნის წვენში მჟავების შემცველობას საკმაოდ 
დიდი მნიშვნელობა აქვს წარმოებული ღვინის 
ხარისხისთვის. 

მჟავების ნაწილი ალკოჰოლური დუღილის 
პროცესში გარკვეულ ცელილებებს განიცდიან, რაც 
თავისთავად გამოხატულობას პოულობს პროდუქტში. 

ალკოჰოლური დუღილის პროცესში მჟავათა 

გარდაქმნა და ამის შედეგად გამოწვეული ცვლილებები 
კი განხილულ იქნება შემდეგ თავებში. 
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ფერმენტები 

ფერმენტები, წლათ. 16თხი(სთ – ხიიიი6ი10 – ვიწვევ 
გაფუებას ღვივილს) ბიოლოგიური კატალიზატორები, 
ცილოვანი ბუნების მქონე ნივთიერებებია რომლებიც 
წარმოიქმნებიან ნებისმიერ (ცოცხალ “უჯრედში და 
შეუძლიათ დააჩქარონ, გაააქტიურონ, ან “შეანელონ 
სხვადასხვაგვარი ქიმიური რეაქციები მეცნიერებას, 
რომელიც მფერმენტებსს შეისწავლის ენზიმოლოგია 

ეწოდება. 
ენზხიმეს დიდი პრაქტიკული მნიშვნელობა 

გააჩნიათ სოფლის მეურნეობის სხვადასხვა დარგებში, 
განსაკუთრებით – მეღეინეობასა და ლუდის წარმოებაში, 
სპირტების, ორგანული მჟავებისა და ასევე ვიტამინების 
წარმოებაში. 

ენზიმების თვისებები და მათი მოქმედების 
მექანიზმი ქიმიკოსთა და ტექნოლოგთა განსაკუთრებულ 
ყურადღებას იპყრობს. სხვადასხვა კვების პროდუქტების 
შესაქმნელად ახალი ტექნოლოგიური პროცესების 
შესამუშავებლად იყენებენ სხვადასხვაგვარ ფერმენტულ 
პრეპარატებს. 

ჯერ კიდევ 1814 წელს კირჰოფმა აღმოაჩინა, რომ 
გაღივებული მარცვლის ღო%ები შეიცავს ნივთიერებას, 
რომელსაც სახამებელი გადაყავს შაქარში. 1833 წელს კი 
ჰაიონმა და პერსომ გამოყვეს ეს ნივთიერება და მას 
დიოსტახზი უწოდეს,ს ასეთიეე გამოკვლევები იქნა 
ჩატარებული დანილევსკის ლიბიხის პასტერის და 
ფიშერის მიერ. )897 წელს, კი ბუხნერმა გამოყო 
საფუარის ექსტრაქტიი რომელსაც ჰქონდა დუღილის 
უნარი და მას ფერმენტი (ღუღილის გამომწვევი) დედო 

უწოდა. 
18926 წელს სამნერმა მიიღო კრისტალური ურეაზა 

და მე-19 საუკუნის მეორე ნახევარში უკვე სუფთა სახით 
გამოყოფილი იქნა ათასზე მეტი ფერმენტი. 

19062 წელს მიღებული საერთაშორისო კლასი- 
ფიკაციით ფერმენტებს ყოფენ 6 კლასად: 
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ოქსიდორედუქტაზები - მჟანგველ-აღმდგენელი 
ფერმენტები, მონაწილეობენ ჟანგვა-აღდგენით რეაქციებში 
(დეჰიდროგენაზები, ოქსიდაზები, პეროქსიდაზები, 
კატალაზები); 

ტრანსფერაზები + გადამტანი ფერმენტები, 
სუბსტრატის სხვადასხა ჯგუფი გადააქვს ერთი 
ნაერთიდან მეორეზე, მაგალითად, ფოსფორმჟავა, 
მონოსაქარიდები, ამინომჟავები, ამინო ჯგუფები); 

ჰიდროლაზები – ჰიდროლისური ფერმენტები - 
ააქტივებენნ სუბსტრატების ჰიდროლიზურ დაშლას 
(წყლის დახმარებით აწარმოებენ რთული ორგანული 
ნაერთების დაშლას შედარებით მარტივ ნაერთებად); 

ლიაზები – არაჰიდროლიზური გზით "შლიან 
სუბსტრატებს, კატალიზურად მოქმედებენ – C-C-, 
-C-0 და -C-M- ბმების დაშლაზე და სინთეზსზე 
(აწარმოებენ სუბსტრატიდან რომელიმე ჯგუფის 
აყავრებას ორმაგი კავშირის წარმოქმნით); 

იზომერაზესიი -– იზომერიზაციის ფერმენტები, 
ააქტივებენ ისომერიზაციის რეაქციებს (ახდენენ ერთი 
იზომერის მეორე იზომერად გარდაქმნის რეაქციებს); 

ლიგაზები – სინთეთაზები, ააქტივებენ სინთეზის 
რეაქციებს (ახდენენ ორი ან მეტი ნივთიერებიდან ახალი 
ნაერთის წარმოქმნას). 

ყურძნის წვენის ფერმენტები 

ყურძნის წვენი საკმაოდ მდიდარია ფერმენტებით. 
ისინი შესწავლილი იქნა ადრეულ პერიოდში 
დურმიშიძი, როდოპულოს, სისაკიანის ეგოროვის, 
აფრიკიანის და სხვათა მიერ. 

ბიოლოგიურ ხსნარებში ჟანგვითი რეაქციები 
ძირითადად მიმდინარეობს დასაჟანგი ნივთიერებიდან 
წყალბადის წართმევით და ამიტომ მათ 
დეჰიდროგენაზები ეწოდებათ. 

I დვპიდროგვნაზა 
სუბს –=––--> დაჟანგული | უბსტრატიC კ" 0, სუბხტრატი +9,0 
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წყალბადის ზეჟანგი განიცდის აყავრებას ფერმენტ 
კატალაზას საშუალებით: 

კატალაზა 
2IX0 “+·+:29)0 +0, 

თუ დეჰიდროგენაზას გადააქვს წყალბადი სუბსტრატიდან 
ჰაერის ჟანგბადზე მაშინ მოქმედებს აერობული 
დეჰიდროგენაზა, ანუ ოქსიდაზა. ამ ჯგუფის 
ფერმენტებიდან ტკბილში გეხედება ასკორბატოქსიდაზა, 
რომელიც აწარმოებსს ასკორბინმჟავას კატალიზურ 
ჟანგეას დეჰიდროასკორბინმჟავამდე: 

C=0 

) (ა 
10 - C 0= ' ს 

110 - ი +1/20 “““““ > + 100 

| 
- ჭ 

| | 
II0 –C -ILL I0-C -IL 

| I 
LI0CII CLსCLL1 

ასკორბინშეავ» ლფაღროსკორაინშვავი   
ასკორბატოქსიდაზსა ცილააყდ რომელიც 0-24% 

სპილენძს შეიცავს. იგი მიღებულია კრისტალური სახით. 
ციანწყალბადმჟავა მასზე ადვილად ახდენს ინაქტივაციას. 
გოგირდწყალბადი ასკორბიტოქსიდაზის მოქმედებას არ 
ამუხრუჭებს, სხვადასხვა ჯიშის ყურძნის მარცვალში 
ასკორბატოქსიდაზას აქტიკვობა სუსტდება ყურძნის 
შეთვალვიდან სრულ სიმწიფემდე; დადგენილია, რომ იგი 
ლოკალიზებულია მარცელის კანში როდოპულოს მიერ 
ყურძნის მარცვალში აღმოჩენილი იქნა ფერმენტი 
დიოქსიფუმარმჟავა – ოქსიდაზა რომელიც ჟანგავს 
დიოქსიფუმარმჟავას დიკეტოქარვამჟავამდე. დიკეტოქარვა- 
მჟავა ნაკლებად მომწამლავია,ა ვიდრე ფენოლების 
ჟანგვისს პროდუქტი – ქინონი.ი დადგენილია,დ რომ 
ასკორბინმჟავას პარალელურად თუ არეში 
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დიოქსიფუმარმჟავაა, ქინონების დაგროვებას ადგილი არ 
აქვ. ჰდიოქსიფუმარმჟავს ჟანგასს ჟანგბადი და 
გადაჰყავს დიკეტოქარვამჟავაში,„ მას კი აქვს უნარი 
აღადგინოს ქინონი ფენოლამდე ან განიცადოს 
დეკარბოქსილირება ალდეჰიდის წარმოშობამდე. 

უჯრედში ფერმენტული მოქმედების შედეგად ხდება 
ზეჟანგების დაგროვება, რომელიც მომწამლავად 
მოქმედებს ქსოვილზე. 

კატალასა შლის წყალბადის ზეჟანგს წყლად 

და მოლეკულურ ჟანგბადად, გვხვდება ყველა ცოცხალ 
ქსოვილში, გარდა ზოგიერთი ორგანიზმისა. კატალაზა 
ორკომპონენტიანი ფერმენტია,ა რომელიც შედგება 
ცილისაგან და აქტიური ჯგუფისაგან შეიცავს 
სამვალენტიან რკინას ჰემის კომპლექსში. მჟავა არეში 
არამდგრადია, ი89=3ზე ქვემოთ მნიშვნელობის დროს 
იშლება. კატალაზის ინაქტივაციას იწვევს ციანწყალბადი, 
გოგირდწყალბადი, ფტორის მარილები, ჰიდროქსილამინი. 
იგი ნაკლებად მგრძნობიარეა მძიმე მეტალების მიმართ. 
კატალაზას აქტივობა ყურძნის დამწიფებასთან ერთად 
იზრდება და მაქსიმუმს აღწევს სრულ სიმწიფეში, შემდეგ 
კი იწყებს დაბლა სვლას. 

აზ ჟანგავს ფენოლებს და 
არომატულ ამინესს წყალბადის ზეჟანგის ან სხვეა 
რომელიმე ორგანული ზეჟანგის თანდასწრებით. იგი 
ორკომპონენ-ტიანი ფერმენტია, რომლის აქტიური ჯგუფი 
შეიცავს სამვალენტიან რკინას, რომელთანაც 
შეერთებულია ოთხი პიროლის ბირთვი და მნიშვნელოვან 
როლს ასრულებს მცენარეთა სუნთქვაში. პეროქსიდაზის 
აქტივობას ადვილად თრგუნავს ციანწყალბადი, 
გოგირდწყალბადისდთ ჰიდროქსილამინი და ნატრიუმის 
ჰიდროსულფიტი გვაზში მისი აქტივობა ფოთლის 
გამოსვლიდან ყვავილობამდე იზრდებად შეთვალვისას 
საგრძნობლად მცირდება და ფოთოლცევენის წინ კი 
საგრძნობლად იზრდება. პეროქსიდაზა ადსორბირებულია 
კანსა და რბილობში, ამიტომ თვითნადენ ტკბილში და 
პირველ ნაწნეხში ნაკლებად აქტიურია ალკოჰოლური 
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დუღილის დროს მისი აქტივობა მცირდება ხოლო 
დუღილის დამთავრების შემდეგ ნაწილობრივ აღდგება. 

ნი (პოლიფენილომქსიდაზა, 

კატეხოოქსიდაზა, ფენოლაზა) ჟანგავს პოლიფენოლებს 
(მთრიმლაგ და სალებაგ ნივთიერებებს) იგი (ლკილაა, 
რომელშიც შედის 0.2 %-მდე სპილენძი. 
დიფენილოქსიდასას ინაქტიეაცკიას ახდენს 50: და 
ციანწყალბადი.ე იგი მარცვალში ადსორბირებულია 
მარცელის მყარ ნაწილებზე - კანსა და რბილობზე და 
ყურძნის წვენში არ გადადის, თუ რეაქციის LI არ იქნება 
აყვნნილი 8-მდე (იII=ზე უნდა აღინიშნოს, რომ 
დიფენილოქსიდაზა ჭაჭაში ინარჩუნებს დიფენოქსიდაზის 
აქტივობის 50-60%-ს საწყისთან შედარებით. 

იფენოლოქსიდაზ ტკბილში ჟანგავს 
პოლიფენოლებს ქინონამდე ასკორბინმჟავის დამატება 
ქინონებს ხელახლა აღადგენს პოლიფენოლებამდე: 

0 
პოლიფენოლოქსიდაზა მ0„გა,მ /# 7 ლიფენოლოქსიდ 

_ 2-0 ?/ 0, 

/ + ე 

“ ” 

L0 _-"–, 
ბია, 9894. XC. _ საიას შინ მ-6-0 6-0 - 

+L ა წეს 8ბ 0 
X+ 

იდ =- 0 
ყზ.. 0 _ “რ I | , 

7 98 C. %.იე კ იმ8იყ-ი800-69-C 0 6-0... 
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თუ ტკბილში შეტანილი იქნება ასკორბინმჟავა, 
მაშინ ქინონები არ წარმოიქმნება და ტკბილი არ 
გადაიჟანგება, მაგრამ როდესაც ასკორბიმნჟავა 
მთლიანად დაიხარჯება, მოხდება მათი პოლიმერიზაცია 
და პროდუქტი ყავისფერი ხდება თეითნადენი და 
ტკბილის პირველი ფრაქცია შეიცავს 
პოლიფენოლოქსიდაზის უფრო მცირე რა”რდენობას, 
ვიდრე დანარჩენი ფრაქციები. ასევე ეს “რკანასკნელი 
ფრაქციები უფრო მეტი რაოდენობით შეიცავენ ტანინს 
და ამდენად, “შეფერეაც უფრო ძლიერია. ფერმენტის 

აქტივობის მაქსიმუმი ჩ0LII=3 და (დLI=333ს შორისაა. 
ოქსიდაზური სისტემა ჰაერის ჟანგბადის მოქმედებით 
ჟანგას პიროკატეხინს პიროგალოლს, თიროზინს, 
პოლიფენოლკატეხინს, ენოტანინს და სხვა. 

მეღვინეობის თეალსაზრისით უფრო დიდი 
მნიშვნელობა აქვს პოლიფენოლკატეხინების დაჟანგვას, 
რამდენადაც ღვინო ამ კომპონენტრბით უფრო მდიდარია; 
ეს თვისება გამოიყენება ჭაჭის ფერმენტაციისათვის. 

ჰიდროლაზები. 8 – ფრუქტოფურანოზიდაზა აწარ- 
მოებს საქაროზას გაყავრებას გლუკოზად და 
ფრუქტოზად ნაყოფში მიმდინარეობს ჰექსოზიდან 
საქაროზის სინთეზი და აგრეთვე მისი ჰიდროლიზი. 
ჰიდროლიზი გრძელდება ყურძნის გადამუშავების 
პროცესის დროსაც, რის გამოც ტკბილში საქაროზა 
თითქმის აღარ რჩება ტკბილის დუღილის პერიოდში 

ზ – ფრუქტოფურანოზიდაზას აქტივობა კიდევ იზრდება, 
რადგან საფუარი ამდიდრებს ხსნარს ამ ფერმენტით. 

ჩ – გლუკოზიდაზა აწარმოებს 8 – გლუკოზიდური 
კავშირების გაწყვეტას დისაქარიდებსა და პოლი- · 

საქარიდებში 8 -– გლუკოზიდაზას შეიცავს ყურძენი, 
საფუარები თობები და ბაქტერიები.ი ფერმენტის 
მოქმედების აქტივობის მაქსიმუმი მერყეობს 4,5-5,0 LLI-მდე. 
ფერმენტის ინაქტივაციას იწვევს ვერცხლი, სპილენძი და 
ვერცხლის-წყალი, ასევე მის მოქმედებას აჩერებს §50;, 
ასკორბინ-მჟავა. 
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პექტოლიტური ფერმენტები ფერმენტთა ჯგუფებია, 
რომელიც აწარმოეს პროტოპექტინს დაშლას. ამ 
ჯგუფიდან პროტოპექტინაზა აწარმოებს პროტოპექტინის 
რთული მოლეკულიდან პექტინის აყავრებას და დაყოფას, 
წყვეტს კავშირს პექტინსა და პოლიოზებს შორის, რის 
შედეგადაც ნაყოფი რბილდება. ეს პროცესი 

შეთვალვიდან სიმწიფემდე გრძელდება. , 
პექტინესთერაზა პექტინის მოლეკულას 

ჩამოაცილებს მეთილის ჯგუფს და მიიღება 
პოლიგალაქტურონს მჟავის გრძელი ჯაჭვი და 
მეთანოლი. 

ენდოპოლიგალაქტურონმჟავა პოლიგალაქტურონა- 
ზას გრძელ დაჭეს შლის მოკლე «ჯაჭვის მქონე 
ნაერთებად და გვაძლევს შედარებით დაბალმოლეკულურ 
პოლიგალაქტურონის მჟავას. რის შედეგადაც მცირდება 
ყურძნის წვენის სიბლანტე, რაც მისი გაფილტვრის 
საშუალებას იძლევა. 

ეგზოპოლიგალაქტურონაზა შლის პოლიგალაქტუ- 
რონის მჟავას. პექტოლიტურ ფერმენტებს საკმაოდ დიდი 
გამოყენება აქვთ მეღვინეობაში ისინი საუკეთესო 
საშუალებს წარმოადგენეინ თვითნადენი ტკბილის 
გამოსავლიანობის გასაზრდელად, ფილტრაციის გასა- 
ადვილებლად, ყურძნის წვენისა და ღვინომასალების 
დასაწმენდად. 
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ალკოჰოლური დუღილის ფერმენტები 

ალკოჰოლური დუღილის ფერმენტებს განსაკუთ- 
რებული მნიშვნელობა ენიჭებათ რადგან ღვინის 
დაბადება მათ მოქმედებაზეა დამოკიდებული. 

ალკოჰოლური დუღილის ფერმენტები იყოფიან 
სპეციფიკურ ფერმენტებად რომლების ალკოჰოლურ 
დუღილს აძლევენ მიმართულებას და ფერმენტებად, 
რომლებიისც6 მოქმედებისათვის ნიადაგს უმზადებენ 
სპეციფიკურ ფერმენტებს. 

სპეციფიკურ ფერმენტებს მიეკუთვნება ფოსფორ- 
მჟავის და წყალბადის გადამტანი ფერმენტები: ფოსფო- 
ტრანსფერაზები, ფოსფატაზები, ჰექსოკინაზები, ფოსფო– 
გლიცერატკინაზები, პირუვატკინაზები და სხვა. 

შაქრების გარდაქმნა იწყება ფოსფორის გადამტანი 
ფერმენტებით დღეისათვის შესწავლილია ამ ჯგუფის 
მრავალი ფერმენტი „ რომლებიც საკმაოდ ფართოდაა 

გავრცელებული ყველა ცოცხალ უჯრედში და დიდი 
მნიშვნელობა აქვთ ორგანიზმის ცხოველქმედებისათვის. 

ეს ფერმენტები მაკროერგული ფოსფორული ბმის 
საშუალებით აგროვებს ენერგიას და აწარმოებენ მის 
გადატანს უფრო მდიდარი ენერგიის “"შენაერთიდან 
შედარებით ღარიბი ენერგიის შენაერთებზე როცა 
ენერგია შექცევადია, მაკროერგული ენერგია 
უდანაკარგოდ გადააქვთ მეორე შენაერთხე სხვა 
შემთხვევაში კი ენერგიის ნაწილი სითბოს სახით 
გამოიყოფა, ნაწილი კი მეორე შენაერთს გადაეცემა. 

ფოსფორის გადამტან ფერმენტებს დიდი 
მნიშენელობა აქვთ ცოცხალი ორგანიზმებისთვის. ისინი 
წარმოადგენენ ტიპურ ორკომპონენტიან ფერმენტებს. 
ადეილად დისოცირდებიან და “უბრალო დიალიზით 
შეიძლება გამოვყოთ მისი აქტიური ნაწილი, კოფერმენტი, 
ცილოვანი ნაწილიდან (აპოფერმენტიდან). ცნობილია, 
რომ ის ვარბურგმა მიილო კრისტალური სახით, რაც 
შეიძლება გამოისახოს შემდეგი რეაქციით: 
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MI, 
M 

ML IM) | ა 

V“ M რL 
L. | ა ი +290, 

ხრ წ == 
იზი. სხე. ცი-'-0-ნ-0-M6 „0 -Mენ0, 

ყი” ა -0-0, ბც ბი I წყ 
IM ყ 

LM V ML 09 08 
თI თ ადშ (აწელოზინდსშოსშატი) 

ამფ არიხოსალოდიბოს თაბი) V | ა 

სა M 

0 0 9 

=-– ყი-#ი--0--0-M6 0 
ბი 8 ხი L 

8 8 
0Vყ 0M 

ატშ(იადობინტიიშოს 

ალკოჰოლური დუღილის პროცესში ძირითად 

როლს ასრულებს ადფ და ატფ. ადფ ღებულობს 
ფოსფოტრანსფერაზას კატალიზური ზემოქმედებით 
ფოსფოენოლოპიროყურძნის მჟავიდან ერთ მოლეკულა 
ფოსფორმჟავას და თეითონ გარდაიქმნება ატფ-დ. 
აქტიური ჯგუფი გადაინაცელებს ჰექსოკინაზა პირველზე. 
არეში მატულობს ატფ-ის რაოდენობა და ზედმეტი 
ფოსფორმჟავა გადაეცემა გლუკოზის მეექვსე ნახშირბადს 

და თვითონ გადაიქცევა ადფ-დ. შემდეგ ადფ კვლავ 
ბრუნდება რეაქციაში “ატფ გადადის ჰექსოკინაზა 
მეორეზე და ხდება ფოსფორილება ფრუქტოფურანოზ 6- 
მონოფოსფატის პირველი ნახშირბადისა. 

ფოსფორის გადამტანი ფერმენტები მოქმედებას 
იწყებენ თავიდანვე და ეს პროცესი მანგანუმის გარეშე 
არ მიმდინარეობს. 

წყალბადის გადამტანი ფერმენტებიდან პირველად 
ბუხნერმა (1897წ), შემდეგ ჰარდენმა და იუნგემ (1905%) 
საფუვრის წეენიდან გამოყვეს ფერმენტი - ზიმაზა. 
დაადგინეს მისი დუღილის უნარი, თერმოგამძლეობა და 
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გამოარკვიეს, რომ ფერმენტი ორი კომპონენტისაგან 

შედგება. აქტიური ჯგუფი ადვილად სცილდება ცილოვან 
ნაწილს. შემდეგში კი ვარბურგმა შეისწავლა ფერმენტ 
ზიმაზას აქტიური ჯგუფი და დაადგინა მისი ქიმიური 

სტრუქტურა: 

2 C--»” 
«ს ა 8 “სა 

#C მზ ი-MV, 

'ხა/ი 

ო ოო. 

M0-C-9 “მოვი 

ი9) 162 
99. ; ჯა ქ 

+0-ნ 0 

ა
ღ
;
 

! 

ბათ. 
0-– 

ნიკოტინამიდადენინდინუკლეოტიდი (ნად) 

ფერმენტის აქტიური ჯგუფი ნად-ი შედგება თითო 
მოლეკულა ნიკოტინამიდისა და ადენინისაგან ორი 
რიბოზასა და ორი ფოსფორმჟავას ნაშთისაგან. სტრუქ- 
ტურული აღნაგობით ის ნიკოტინამიდადენინდი 
ნუკლეოტიდია (ნად) თუ ადენინნუკლეოტიდის რიბოზას 
მეორე ნახშირბადის ჰიდროქსილში ფოსფორმჟავას ნაშთი 
ჩაენაცვლება, მიიღება ნიკოტინამიდადენინნუკლეოტიდ- 
ფოსფატი (ნადფ): 

  

# C-X8, 

თი ზა C0-#V, ას .L 

ფხა ინ ს. წა 

«-I -L% 
#40-C-8 ბ MC _ბ 0-»2ი 

: 0 
10-6C-# | 8-6 იძ 

#-# _ I '" "ა 
ძ« ი ლ ტი, 

ხ. 1 ი-ს .ტ 
”  ტ- 

ნიკოტინამიდადენინნუკლეოტიდ-ფოსფატი (ნადფ) 
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წყალბადის გადამტან ფერმენტებს აქვთ უნარი 
რომელიმე ორგანულ ნაერთს წაართვან წყალბადი. 

აქედან ერთი წყალბადის (ან ელექტრონის) აქცეპტორი 
იქნება ნიკოტინამიდის პირიდინის ბირთეი„თ მეორე 
წყალბადს კი მიიღებს ფოსფორმჟავის ჟანგბადი. 

CL 

ყე? % –00–-M, ლ” CC 00- MM, 
| I 12 9141 2.-+ | I (25% + 

როა/იჩ MC, „ნ, 

' 
წყალბადის გადამტან ფერმენტებს ახასიათებთ 

ოქსიდორედუქციის თვისება, ე. ი. ერთი რომელიმე 
ნივთიერება იერთებს წყალს და შემდეგ კარგავს ორ 
წყალბადს რომელსაც ფერმენტი გადასცემს მეორე 
ნივთიერებას. ე. ი. ერთსა და იმავე დროს იჟანგება ერთი 
და აღდგება მეორე ნივთიერება. 

    

(” , “ას 
ი-იX 

MI +IL,0 IX8 
CIICII C41C0IIL 

| ლ8.0C) CII,0(C) 
8-ფისდოგლაცერინ- 8 დესდეგლიცერინ- 

(011 | : / 9 
C-X0I # 
LM | ა08 თმ,იI 

90 909. + :- _. ხმიმ + ბ8. 
| I 

:ხ.0დ) 0. CM,CCC) ეთანოლი 

ვოსფოგლიცლერინპიდრატა 2-ცოსფოგლიცერინ?ყავა 
წყალბადის დონორად ითვლება ფოსფოტრიოზა 

და აქცეპტორად კი - ძმარმჟავაალდეჰიდი. ალკოჰოლური 
დუღილის დროს მას შემდეგ, რაც არეში 
ძმარმჟავაალდეჰიდ დაგროვდება იგი “უკავშირდება 
შაქრს მომდევნო მოლეკულის მიერ წარმოშობილ 
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3-ფოსფოგლიცერინალდეჰის კანიცაროს რეაქციით, 
გვაძლევს ეთანოლს და ფოსფოგლიცერინმჟავას. ეს 
უკანასკნნელი კი გაივლის მომდევნო რეაქციებს 
ძმარმჟავაალდეჰიდის წარმოშობამდე და შემდეგ 
რეაქციაში შევა შმაქრის შემდგომი მოლეკულის დაშლის 

შედეგად მიღებულ ფოსფოგლიცერინალდეჰიდთან და ასე 
შემდეგ. (რეაქციაზე დაკვირვება სპექტროფოტომეტრული 
მეთოდით ხორციელდება) 

ანაერობული დეჰიდროგენაზები საკმაოდ 
მრავალია და ისინი სხვადასხვა ორგანულ შენაერთთა 
ჟანგვა-აღდგენით კატალიზს აწარმოებენ. 

გლიცეროფო სფატდეჰიდროგენაზა ჟანგავს ფოსფო- 
გლიცერინს ფოსფოდიოქსიაცეტონამდე: 

C9,0(L) CLს0(L) 
1. + ნად 1) 
თ80I :.  ”» Cი +-ნაღ M,. 

08,0L – C8წ,08 
ფოსფოგლიცერინი ფოსფოდიოქსდაცეტო5ე 

ტრიოზოფოსფატდეჰიდროგენზა ორ კომპონენ- 
ტიანი ფერმენტია.ა მის აქტიურ ჯგუფში შედის 
ტრიპეპტიდ-გლუტატიონი #5 ჯგუფით და 

ნიკოტინამიდდინუკლეოტიდი (ნად)ა ამ ფერმენტს II5 

ფერმენტსაც უწოდებენ. მისი მოქმედების შედეგად II5 
ფერმენტის კომპლექსური ნაერთი წარმოიქმნება: 

· Cყად) 
08,000) |“ 
|. –. 0908 

CICII + V8-ფერმესტთ · 
| „0 ეაბბაბებ Cძიყ 
0“ 1 ML – ფერშენტი: 

! . 95-ცერნენტის კომ- მფისერბღალერის პლექსური ნაერთი 
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კომპლექსური ნაერთი კარგავს 2 ატომ წყალბადს 
და ეღებულობთ აცილმერკაპტანს მაკროერგული ბმით: 

თილი თით 

სყ0CII -C9M09 
| +ნად-–->2> | –-ნაღმშ, 

C9C0CX# ლი 
1 1... 

5-ფერმენტა 8 -ფერმენტი 
: ის კომპლე«. ავ სერიის _ აცილმერკაპტინი 

აცილმერკაპტანს უერთდება მინერალური 
ფოსფორ-მჟაევა, რის შედეგადაც მიიღება 1,3 
დიფოსფოგლიცერინი-მჟავა: 

ღმსიდი). 6ი,0დ 
CILI0II Cყხხ 
I +წნი-> I 6. ·+ 98-ფერმენტი 
0 ”“ 

'8-ფერმენტი. –ა0–დ) რინ- 1,ყ- ოსფო 

ბცილმერკაპტანი შუ მეს ამე 
II§-ფერმენტი საკმოდ გავრცელებულია და 

არსებობს მისი მრავალი სახეობა. 
ლაქტოდეჰიდროგენაზა აწარმოებს რძემჟავის 

დაჟანგვას პიროყურძნის მჟავამდე: 

0I CI6ც 
1. + ნად. | აა 
ი0ყMხს > (ლ0 1 ნამ. 
| ესაეაესეაეაეაე–– | 
000L (6008 
რძემჟაეი, ! პიროყურძენმეჯვა 
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მალტდეჰიდროგენაზა ვაშლმჟავას ჟანგავს მჟაუნ- 

ძმარმჟავამდე: 

ს(9)81015! CიისL 
| “+ ნად L 
ის ._ -C-+ 
! _ეჟებ'|ა'აღეღუ|აუო“5==”" ""”' + ნად 9, 
C86C0%. C6 
L 
C00ხ8 ბიის 
ეაშლმჟავა მჟაუ ნძქარმე ავა 

აღდგენილი ფერმენტი ნად “გ ლდა ნადფ IL 
მაღალი აღდგენითი პოტენციალის მქონეა ადეილად 
გადასცემს წყალბადს სხვა შენაერთს და აწარმოებს მის 
აღდგენას. 

  

·ი __ _+.6:§9:# CM, 
6+ =ო““”""""ს"!" · + ნად 

MX · ალკოპოლდეპიდროგენაზა. ლწარ1 · 
ალდეპიღი ეთანოლი 

ალკოჰოლური დუღილი წარიმართება ფოსფორის 
გადამტანი ფერმენტებით ჰექსოსოფოსფატის წარმო- 
ქმნიდანნ ენოლოპიროყურძნს მჟავის წარმოშობამდე, 
წყალბადის გადამტანი ფერმენტებიდან კი – აცილ- 
მერკაპტანის წარმოშობიდან ეთანოლის მიღებამდე. 
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ალკოპოლური დუღილის დამხმარე 
ფერმენტები 

ალკოჰოლური დუღილის პროცესში დიდ როლს 
თამაშობენ დამხმარე ფერმენტები განსაკუთრებული 
მნიშვნელობისაა ფერმენტი ალდოლაზას კატალიზური 
მოქმედება. მას შეუძლია არა მარტო გაწყვიტოს, არამედ 
აღადგინოს კავშირი ნახშირბადების ატომებს შორის. 

  

  

C”წს0(ს). 

Cწიდ ყი8 
| „08. 
ბრ. – ხ7 
! L 

I0-0-ს8 | ; 
1 0 8.-ფოსფოგლიცერინ– 

9-C-0X 1 > ილდეპიდი 
« 

89--- : იალდოლაზა წიე 

Cწ.0XL). დ9 

წმ დაფოსთტი 6წ,0(0ა 
ფოსფოდიოქსიაცეტონი 

ალდოლაზას წყალბადი ერთი ნასშირბადიდან 
მეორეზე გადააქვს ნახშირბადებსს შორის კავშირს 
წყვეტს და წარმოქმნის ალდეჰიდურ ფორმას. რეაქცია 
ენდოთერმულია, გარემოდან სითბოს შთანთქმით 
მიმდინარეობს ამ ფერმენტის მოქმედებასს დიდი 
მნიშვნელობა აქვს ბიოლოგიური თვალსაზრისით. 

ფერმენტ ალდოლაზას მოქმედება კიდევ იმითაა 
მნიშენელოვან, რომ მას “შეულია მოახდინოს 
ალდეჰიდური სინთეზი არამარტო ჰექსოზოდიფოსფატის 
ბუნებრივი კომპონენტებიდან, არამედ სხეა 
კომპონენტებისგანაც. აქ მთავარია ის, რომ ერთ-ერთი 
კომპონენტი აუცილებლად უნდა იყოს ფოსფოდიოქსი- 
აცეტონი, მეორე კი - ნებისმიერი ალდეჰიდი. მაგალითად, 
აცეტალდეჰიდსაც შეუძლია კონდენსირება და 
თავისებური ნაერთის წარმოქმნა: 
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C-IIL.CX(I”) 

  

(C#ICXL) 
=ა ' ' 

I C=C0 
C90,CXL ! 

CLCVIL 

+ ––C“ 6თI01II –=69 ალლოლაზ, II0IM 
«8 098, 

ს» მეთილ ტეტროზა 

ენოლაზა – ფოსფოპირუვატჰიდრატაზა ახლად 
წარმოქმნილ 2-ფო სფოგლიცერინმჟავას გარდაქმნის 
ფოსფოენოლპიროყურძნის მჟავად. ეს მნიშვნელოვანია 
იმით, რომ წყლის ჩამოცილებით მოლეკულის შინაგანი 
ენერგიის გადანაცვლება ხდება მაკროერგულ 
ფოსფორულ ბმაში ფერმენტი წარმოქმნის ენოლურ 
ფორმას და ამით იადვილებს პიროყურძნის მჟავის 
წარმოშობას: 

წი 69. 
; ' ფით ი ბი თაი 

000LL 008 

პიროყურძნის მჟავა წარმოადგენს ალკოჰოლური 
დუღილის ერთ-ერთ საბოლოო პროდუქტის C0:-ის 
წარმოქმნის წყაროს. 

ფტორის მარილები იწვევენ ფერმენტის მოწამვლას 
და ალკოჰოლური დუღილი წარიმართება გლიცერინ- 
მჟავას დაგროვებით. ეს თვისება გამოიყენება შაქრიდან 
გბგლიცერინმჟავას მისაღებად. 

კარბოქსილაზა – პირუვატდეკარბოქსილაზა პირო- 
ყურძნის მჟავას ჩამოაცილებს C0;-ს და წარმოშობს 
ძმარმჟავაალდეჰიდს. 
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· CV 

C0 C0 “I 1 _ -თ% , CV 
C00LI 8 

კარბოქსილაზას შეუძლია C0; წაართვას აგრეთვე 
სხვა - კეტონმჟავებსაც და წარმოქმნას ალდეჰიდი. 

კარბოქსილაზა აღმოჩენილ იქნა ნეიბერგის მიერ, 
სინთეზით კი - მიიღო ლანგებერგმა. 

იზომერაზები ფერმენტებია რომლებიც ახორცი- 
ელებენ ნიეთიერებათა შიგამოლეკულურ გადაჯგუფებას. 
იზომერიზაცია დამახასიათებელია ნასშირწყლებისა და 
მააიით მნაწარმებისათვის ორგანული მჟავებისთვის, 
ამინომჟავებისთვიის და სხვა ამიტომ იზომერაზები 
ბუნებაში ფართოდ არიან გავრცელებული. 

იზომერაზებიდან ალკოჰოლურ დუღილში მონა- 
წილეობს ბლუკოზო-ფო სფატიზომერაზა, ტრიოზო- 
ფოსფატიზომერაზა და ფოსფოგლიცერატ-ფოსფომუტაზა. 

გლუკოზოფოსფატიზომერაზა აწარმოებს 
გლუკოზო-6-ფოსფატის კატალიზს ფრუქტოზო-6- 
ფოსფატად და ამყარებს წონასწორობას ამ ორ ნაერთს 
შორის: 

    

„ა C9,0# 
C-0ყ8 IM CI 
| '“– 

9--0 შ0- 0-8 | 

90 12 0“ > 87-00. | 
წე! 2 08 # –ი 

ქო“ 69,0(0 
CIMაCL) „ფრუქტოფურანოზ-6-მონო-. 

"გლუკოპირანოზ-6 მონო-- ფოსფატი 
ფოსფატი 

ტრიოზოფოსფატიზომერაზა – თოქსიიზსომერაზა 
აჩქარებს წონასწორობის დამყარებას ფოსფოგლიცერინ- 
ალდეჰიდისა და ფოსფოდიოქსიაცეტონს შორის. წონას- 
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წორობა მყარდება, როცა ალდეჰიდის რაოდენობა 5%-ს, 
ხოლო ფოსფოდიოქსიაცეტონის 95% -მიაღწევს. 

CLსCXC) 
| · CI,0(L) 
C8C)1 _---__ წ ი 

: ( _ააეუღუ.· C= 
C2 LL. 

MI C9,0L 
3-ფოსფოგლიცერინ-, ფოსფოდიოქსიაცე ტონი 

ალდეპიდი (59%) (55%) 

ამ რეაქციასს განსაკუთრებული მნიშვნელობა 
ენიჭება ფოტოსინთეზის სუნთქვისას და დუღილის 
პროცესებისათვის. 

ფოსფოგლიცერატ-ფოსფომუტაზა. 
ფოსფოგლიცერო მუტაზას კატალიზური მოქმედების 
შედეგად ალკო-ჰოლური დუღილის პროცესში 3ფოსფო- 
გლიცერინმჟავა გადაყავს 2-ფოსფოგლიცერინმჟაეაში: 

0LI,CV§) , თ8.0XL 

აყი0II == -- ბსით) 

ბი0V C0C0M 

8-ფოსცოგლიცერინ- 9-ფოსფოგლიცერინმყავა 

გადასვლა მიმდინარეობს შუალედური პროდუქტის 
– ფოსფოგლიცერინმჟავას ანჰიდრიდის წარმოქმნით: 

თიხ0ა (ს 

IL-C-0“ 
1 
C00L 
ს. ფო გრააა რარრრეეკვეც, 
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კარბოლიგაზა აწარმოებს 2 მოლეკულა ძმარმჟავა- 
ალდეჰიდიდან მეთილაცეტილკარბინოლის სინთეზს: 

წ ( თ, 
+ ი _ეეაეაეაეა'>– იწ 

+4 00 
LM ს 
Cყა 211. 

პმარმჟავაალდეჰიდი შეთილაცეტილკა#ბინოლი 

კარბოლიგაზა აღმოაჩინა ნეიბერგმა საფუვრის 
უჯრედში და ბოლოს კუზინმა მიიღო სინთეზური გზით. 
პრეპარატი თერმოლაბილურია, 50C-შზე იშლება და 
კარგავს მოქმედების უნარს. 
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ყურძნის მთრიმლავი ნივთიერებანი 

მთრიმლავი ნივთიერებები ანუ ტანიდები იყოფა 
ჰიდროლიზებულ და კონდენსირებულ მთრიმლავ 
ნივთიერებებად. ჰიდროლიზებული მთრიმლავი 
ნიეთიერება წარმოადგენს რთულ ეთერს, რომელშიც 
გლუკოზის ხუთივე ჰიდროქსილის წყალბადი 
ჩანაცვლებულია გალის, ელაგის ან დიგალის 

მჟავათა (აცილის) ჯგუფით: I-C- 
ჰი წლის ხეუორსის მონაცემებით ჩინური 

ტანინის შედგენილობა შემდეგი სქემით “შეიძლება 
გამოისახოს: 

7” -ა 2 
" ,00C--4 XXI 

” ს-0 ი-7”#7/ %0L 0 

–ისყ 

9 0L 
ხ9C-0 5-4 აი 

9 
0 #60- 6-(_ –აიი 08 

“ი 2 ახი 
=ტც 

ი ი 
-0ტ06-7 3 9M0-0-0- ქ _ პის 

69   –რე   - C%ი 09 8,6 -0-0-%. =200- -C აი ი 

ჩახერი ტანინის შეღგენიღობი 

მუხს მთრიმლავი ნივთიერება ჰიდროლიზს 
განიცდისს ტუტის ან განზავებული გოგირდმჟავის 
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საშუალებით ჰიდროლისის შედეგად წარმოიქმნება 
ბლუკოზა და დიგალის მჟავა რკინის მარილებთან 
იძლევა ლურჯ შეფერვას ცილებთან ბამბისებურ 
ნალექს, ილექება ძმარმჟავატყვიით თრიმლავს ტყავს, 
ხდის მას წყალ- და აირშეუღწევადს. 

საკონიაკე სპირტების შენახეისას მუხის კასრებში 
ჰიდროლიზებული მთრიმლავი ნივთიერება ტკეჩიდან 
გამოიწყელილება და მისი რაოდენობა სპირტის 
დაძველებასთან ერთად იზრდება და 0.4-0,5%ი-მდე აღწევს. 
მუხის ტანინი საკონიაკე სპირტის დაძველებისას ხელს 
უწყობს ჟანგვით პროცეს, იზრდება ალდეჰიდების და 
აცეტალებსს წარმოქმნა და თვითონაც განიცდის 
დაჟანგვას. დაუჟანგავი ტანინი ერთ-ერთი მნიშვნელოვანი 
და აუცილებელი კომპონენტია კონიაკის გემოსა და 
ბუკეტის ჩამოსაყალიბებლად. 

კონდენსირებულ მთრიმლავ ნივთიერებაში ფენოლები 
ერთმანეი–სს უკავშირდებინ ნახშირბადის ატომების 
საშუალებით. 
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ძ– კოტეMა6ი 

კონდენსირებული ტანიდები არ განიცდიან ჰიდრო- 
ლიზს; იშლებიან ტუტეებისა და მჟავების მოქმედებით. 
რკინის მარილებთან ღებულობენ მწვანე ფერს, ძმარმჟავა 
ტყვიის ტუტე ხსნარი მათ გამოლექავს, (კილებთან კი 
წარმოქმნიან ბამბისებრ ნალექს. 

ჰიდროლიზებული და კონდენსირებული მთრილავი 
ნივთიერებანი ფართოდაა გავრცელებული მცენარეთა 
სამყაროში აქვთ მწკლარტე გემო და, ზოგიერთი 
ავტორის აზრით, იცავს მცენარეს დაავადებისა და 
დაზიანებისაგან. 

ფენოლური ჯგუფის ნაერთები შეიძლება 
წარმოიქმნას გლუკოზის, ფრუქტოზის და მანოზისაგან. 
ფენოლური ნაერთები ერთ ან მრავალ ფენოლის ჯგუფს 
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შეიცავს ფენოლის ჯგუფი წარმოადგენს ბენზოლის 
ბირთვს რომელიკ დაკავშირებულია ჰიდროქსილის 
ჯგუფთან. ბენხოლის ბირთვს მხოლოდ მცენარეული 
სამყაროს წარმომადგენლები აწარმოებენ. 

ფენოლურ ნაერთებში ერთიანდება: მარტივი 
სტრუქტურის ნივთიერებები ე.თწ. არაფლავონოიდები და 
ფლავონოიდები ანუ ანტოციანები და ტანინები. 

ყურძნის სხვადასხვა ფენოლური ნაერთი, 
ძირითადად, ვაზსა და წიპწაშია წარმოქმნილი. 

მცენარის ინტენსიური ზრდისას ახალგაზრდა 
ქსოვილში ენერგიულად წარმოიქმნებიან კატეხინები, რაც 
მაჩვენებელია იმისა, რომ ისინი ნივთიერებათა ცვლაში 
მონაწილეობენ. 

კატეხინები ადეილად იჟანგებიან როგორც 
ქიმიური ისე ფერმენტული გზით. ამავე დროს ისინი 
განიცდიან თვითდაჟანგვას დაჟანგვის პროცესში 
ენერგიულად გამოყოფენ C0:;ს. ჟანგვის პროდუქტები 

დამოკიდებულია არის #II-ზე„ ტემპერატურისა და 
სინათლის ზემოქმედებაზე. თუ იLL ორზე ნაკლებია, მაშინ 
კატეხინები პოლიმერებს წარმოქმნიან რომელთაც ღია 
შეფერვა აქეთ, იძლევიან თვისებით რეაქციას 
პიროგალოლისა და ფლოროგლუცინის ბირთვებჭე. 

(დIMI=4.8-80) ძ კატეხინის თვითდაჟანგვით წარმოიქმნება 
ტიპური ფლობაფენი წითელი შეფერვით. ის არ იძლევა 
თვისებით რეაქციას პიროგალოლისა და პიროკატეხინის 
ბირთვებზჭე. 

ერთსა და იმავ პირობებში სხვადასხვა 
კატეხინების ჟანგეითი პროცესი სხვადასხვა სისწრაფით 
მიმდინარეობს. ტუტე არეში ყველაზე ადვილად 

I-გალოკატეხინი და მისი გალატი იჟანგება პოლი- 
ფენილოქსიდაზას მოქმედებით პირველ რიგში იჟანგებიან 
გალოკატეხინები. იგივეს აქვს ადგილი სინათლისა და 
ტემპერატურის მოქმედებით. 

ს. დურმიშიძის მიერ ვაზის ტანინიდან ქიმიური 

გზით იდენტიფიცირებულია ძ-კატეხინი, I-გალოკატეხინი 

და ძ-კატეხინგალატი 
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1-გალოკატეხინი 

ეს უკანასკნელი ტანინში შედის 45-55%. ძ-კატეხინი, 
+გალოკატეხინი და ძ-კატეხინგალატი ენოტანინის 64- 
65%-ს შეადგენს. 

მეცნიერთა მიერ დადგენილი იქნა, რომ მცენარე 
ტანინს აგროეებს ისვრიმობიდან ყურძნის დამწიფებამდე. 
მაქსიმუმს აღწევს ისვრიმობიდან შეთვალვამდე, შემდეგ 
კი - კლებულობს. ვაზის სხვადასხვა ორგანოში ტანინის 
რაოდენობა საგრძნობლად მერყეობს გამოკელეეებით 
დადგენილია, რომ კატეხინები ფერმენტებთან ერთად 
მნიშვნელოვან როლს ასრულებენ ტკბილსა და ღვინოში 
მიმდინარე ბიოქიმიურ გარდაქმნებში. ტანინის ძირითად 
წყაროს ღვინოში მტევნის მაგარი ნაწილები 
წარმოადგენს. უჭაჭოდ დაყენებული ლღვინო ტანინს 0,2- 
0,4#ი-მდე შეიცავს. კახური ტიპის ღვინოში 2%ი-მდეა. 
ტანინის გადასვლა ღვინოში ინტენსიურად მიმდინარეობს 
დუღილის პროცესში. ენოტანინი ოპტიკურად აქტიურია, 
იმდენ ფელინგის სითხეს აღადგენს, რამდენსაც 0.9გ. 
ბლუკოზა. ენოტანინს აქვს მჟავე რეაქცია და მძიმე 
ლითონებთან იძლევა ტანატს. რკინის, სპილენძისა და 
ფოსფორის ტანატი ღვინის გაშავებას იწვევს ამ 
მოვლენას ლითონური კასი ეწოდება. სოგჯერ ტანინი 
უერთდება ფერმენტ ოქსიდაზას და ღვინოში წარმოქმნის 
ოქსიდაზურ კასს. ღვინო ამ შემთხვევაშიც შავდება. ამ 
დროს კარგ შედეგს იძლევა პასტერიზაციის ჩატარება, 
რის შედეგადაც ხდება ფერმენტ ოქსიდაზას დაშლა. 
ოქსიდაზური კასი ძირითადად დაზიანებული 
ყურძნისაგან დამზადებულ ღვინოებს ახასიათებთ. 

ტანინი ჟელატინთან იძლევა უხსნად ნაერთს. 
დალექვა ხდება ცილითა და თევზის წებოთი. პირველად 
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წარმოიქმნება კოლოიდური ნალექი. ცილასთან, რომელიც 
კოაგულაციას განიცდის, შექმნის ბადეს და ნელ-ნელა 
ეშეება ძირს, თან მოაქვს ლღვინის ატიენარებული 
მექანიკური ნაწილები და იწეევს ღეინის გაწმენდას. 
სწორედ ტანინის ამ თვისებაზეა დამყარებული ღვინის 
გაწებვა. 
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ყურძნის საღებავი ნივთიერებანი 

ყურძნისა და ღვინის საღებავი ნიეთიერებანი 
შესწავლილ იქნა ს. დურმიშიძის და რიბერო-გაიონის 
მიერ. მათ დაადგინეს, რომ ღვინოში გვხვდება წითელი, 
მწვანე და ყვითელი საღებავები. 

ლიტერატურული წყაროების მიხედეით, წითელი 
საღებავები წარმოადგენენ პირონის ნაწარმებს, რომლის 
წარმოქმნა შესაძლოა ასე წარმოვიდგინოთ: ვაშლის 
მჟავის დაჟანგვით წარმოიქმნება მალონმჟავას 
ნასევარალდეჰიდი. ორი მოლეკულა მალონმჟავა 

ალდეჰიდი განიცდის კონდენსაციას თ- 
პიროკარბონმჟავად, ხოლო ამ უკანასკნელის 
დეკარბოქსილირებით მიიღება პირონი. 

1. 300C =–C11:--C110I1- C009-–-–--- I0C0–Cწე-CI10+90001L 

„მალოწმყხეას · იანქველ 
ვაშლზეძეპ ნახევანოდდებიდი. პღეშჯი 

„“ /#200 –ყი 
“2: 100C-C6Lს-CI0C +-CIL ააეაეეეეე-.- 

აC009 

C80 

–:V900C –C6-C9-6.. 
“600LLI 

0L60 კ V 
: – 10 სეი 

3,0000:-C8;- იც=ლ- ს = 110 ყე? 008 
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იან“ 
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CM CL 

ილ CI -=9% ი ძ, 
ატ“ + 09 ” 

თ – ჰირონი 

პირონის ნაწარმები საკმაოდ გავრცელე-ბულია 
მცენარეთა სამყაროში, მას შეუძლია კონდენ-სირდეს 
ფენოლებთან და მოგეცეს სხვადასხვა ნაერთი, ე. წ. 

ანტოციანიდი. 
ანტოციანიდის ტიპური წარმომადგენლებია 

პელარგონიდინი, ციანიდინი დელფინიდინი, რომლებიც 

ერთმანეთისგან განსხვავდებიან მხოლოდ ფენოლური 

ჰიდროქსილებით. 
CI 

80 რ, „მა, 
(ნი_ .__ 

L L კნ” _ 2 ბი ს 
პელარგონილინი 

ყი /. დ „-V 
” აგ. L 

ზა 
MX. 

ციანიდინი დ 

”“ X% 2 ზი 
I _– ! მვ ზე 

LI ი 
ხM 

დელფინადინი 

თუ იგი დაუკავშირდა გლუკოზას, მოგვცემს 
ანტოციანს. (ანტოციანი ბერძნული სიტყვაა და ნიშნავს 
„ყეავილის შეფერილობას“). ანტოციანებს ყველა ყურძენი 
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კანის ეპიდერმისა და ჰიპოდერმის პირველი შრეების 
უჯრედთა ვაკუოლებში შეიცაეს. 

ყურძენში შეფერილი ნივთიერებებიდან გეხვდება 
ენინ. ალკოჰოლური დუღილის პროცესში ენინი 
ნაწილობრიე ჰიდროლიზდება და იძლევა ენიდინსა და 
გლუკოზას, რის გამოც ღვინოში გვხვდება როგორც 
ენინი, ისე ენიდინი. 

ვაზის წითელი ჯიშების უმრავლესობა – კაბერნე, 
ძველშავი და სხვა საღებავ ნივთიერებებს მხოლოდ კანში 
აგროვებს საფერავი საღებავს კანშიც აგროვებს და 
რბილობშიც, რის გამოც მისი წვენი წითლად იღებება. 

წითელი საღებავები ძირითადად იმყოფება კანის 
პირველ სამ ფენაში, შემდეგ სამ ფენაში მისი რაოდენობა 
უმნიშვნელოა, ხოლო შემდეგში - სრულიად არ არის. 
გამონაკლისს შეადგენს ის ჯიშები, რომელიც საღებავებს 
რბილობშიც შეიცავს ლღვინის დაძველების პერიოდში 
ჰაერის ჟანგბადის მოქმედებით იჟანგებიან და ღვინიდან 
გამოილექებიან. 

ალკოჰოლური დუღილის პროცესში საღებავები 
ნაწილობრივ აღდგებიან და ღვინო კარგავს სასიამოვნო 
წითელ შეფერვას. ხოლო ღვინის გადაღებისას აერაციით 

ფერი კელავ უბრუნდება, 
მწვანე საღებავი ღვინოში ქლოროფილის სახით 

გეხვდება ყეავილობის დროიდან მარცვალი იფარება 
ქლოროფილით, შეთვალვიდან თანდათან მცირდება და 
სიმწიფეში მხოლოდ ნაყოფის ყუნწთან რჩება. 
კლერტიდან და კანიდან ქლოროფილი გადადის ტკბილში 
და შემდეგ ლღვინოში მისი რაოდენობა ორივე 
შემთხვევაში უმნიშვნელოა. 

ყეითელი საღებავი – კაროტინი უმნიშვნელო 
რაოდენობითაა ყურძენსა და ღვინოში. იგი მიეკუთვნება 

უჯერ ნახშირწყალბადებს(CკიLIL-). ჟანგბადის მოქმედებით, 
როგორც კაროტინი, ისე ქსანტოფილი ადვილად იჟანგება 
და ეს იწვევს ღვინის ფერის შეცელას (ყვითლდება). ასეთ 

ღვინოს დაჟანგულს უწოდებენ. 
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თეთრი ჯიშის ყურძნის მტევნის ყველა ნაწილი 
შეიცავს კაროტინს მასით 1I%-მდე დუღილის დროს 
ძლიერ მცირდება და ზოგჯერ სრულიად ქრება. 

ჟანგბადის მოქმედებით, როგორც კაროტინი, ისე 
ქსანტოფილი ადეილად იჟანგება როდესაც ღვინო 
ყვითლდება ჰაერის მოქმედებით, ამის მიზეზი ხშირად 
ყეითელ საღებაგ ნივთიერებათა დაჟანგეაა ამასვე 
მიაწერენ ევროპული ტიპის თეთრი, ნასი სუფრის 
ღვინოების „გადაჟანგეას“, რაც უარყოფითად შეიძლება 
ჩაითვალოს. 
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ყურძნისა და ღვინის არომატული 
ნივთიერებანი 

ღეინს არომატი (სურნელება ძირითადად 
დამოკიდებულია ყურძნის შემადგენელი არომატული 
სუნის ნივთიერებებზე რომელთაც სხეადასხვა ვაზის 
ჯიშის ყურძენი მათ სხვადასხეა რაოდენობით შეიცავს. 

ყურძნის არომატს განაპირობებს მასში 
ტერპენების, ალკალოიდების, გლუკოზიდების, ეთერების, 
ალდეჰიდების და მჟავების შემცველობა. 

ყელა ზემოთ ჩამოთვლილი ნივთიერებანი 
სხვადასხვა რაოდენობითაა და შემავალ კომპონენტთა 
დომინანტობა განაპირობებს გემოსა და სუნს მიღებულ 
პროდუქციაში. 

ტერპენები – (C-წ8)ა შედგენილობის ნახშირწყალ- 
ბადეი (ისოპრენოიდებ) და მათი  ნაწარმებია, 
რომლებიც შედიან ეთერზეთების შედგენილობაში. მათ 
მიეკუთვნებათ დიტერპენი გერანოილი, ტერპინეოლი, 
ლინალოლი და სხეა. 

თავისუფალი ტერპენები სურნელოვანი 
ნივთიერებებია. მათ აქვთ სასიამოვნო სუნი. გერანოილის 
და ნეროლისათვის დამახასიათებელია ვარდის სუნი, 
ციტრონელოლისთვს – ლიმნის ყვავილის სუნი, 
ლინალოლი კი ყეელაზე ძლიერი ვარდის ყლორტის 
არომატით ხასიათდება. 

ალკალოიდების წარმოქმნის წყარო ამინომჟავებია, 
ისინი წარმოადგენენ აზოტშემცველი ტუტე ხასიათის 
ნივთიერებებს. ზოგიერთ ალკალოიდს დიდი მნიშვნელობა 
აქს ბიოქიმიურ პროცესებში ზოგი კი ძლიერი 
საწამლავი. არომატულ ალკალოიდებს მიეკუთვნება 
გორდენინი, ანტრანილმჟავამეთილეთერი. 

ზოგიერთი მეცნიერის შეხედულებით, 
ბლუკოზიდები ყურძნის წვენის დუღილისას ჰიდროლიზს 
უნდაო განიცდიდეს და იძლეოდეს სურნელოვან 
პროდუქტებს რომლებიც გავლენას ახდენენ ღვინის 

ბუკეტზე. 
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ყურძნის არომატულ კომპონენტთა წარმოქმნა და 
დაგროვება ძირითადად ნაყოფში მიმდინარეობს. ისინი 
ვაზის ნაყოფში ყეავილობამდე ჩნდება, ისერიმობის 
პერიოდში მცირდება და "შემდეგში შეთვალვიდან 

ტექნიკურ სიმწიფემმდე კვლავ იზრდება ხოლო 
გადამწიფების პერიოდში კვლავ მცირდება. 

ერთი ან რამოდენიმე სურნელოვან კომპონენტთა 
სიდიდე არ განსაზღვრაეს ვაზის ჯიშურ არომატს, ამ 
დროს უფრო დიდი მნიშენელობა აქვს კომპონენტთა 
შეთანაწყობას რომელიც გახდება საფუძველი ღვინის 
ბუკეტის ჩამოყალიბებაში. 
ვეაზის ჯიშური არომატი აპირობებს ღვინის ტიპსა და 

„, მარკას მაგალითად, კახური წესით დამზადებული 
მანავის მწვანე, რქაწითელი და ციცქა ერთმანეთისაგან 
სრულიად განსხვავებულ ღვინოს იძლევიან თავისი 
გემოთი და არომატით. 
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ყურძნისა და ტკბილის აზოტოვანი 
ნივთიერებანი 

აზოტოვანი ნივთიერებები ყურძენსა და ტკბილში 
ძირითადად გვხვდება ამინომჟავების, ამიდების, ამინების, 
ამონიუმის მარილების, ცილებისა და ახვა ორგანული 
ნაერთების სახთ. 

ა. ლაშხის მონაცემებით, საერთო აზოტის 25% 
მოდის რბილობსა და წვენსე, ამდენივე წიპწაზე, კანში 
კი 50%-მდეა სწორედ ამიტომაა, რომ თვითნადენი და 
ტკბილის პირველი ფრაქცია თითქმის 25%-ით ნაკლები 
რაოდენობთძთთ შეიცას საერთო აზოტს. ტკბილის 
გოგირდოვანი ანჰიდრიდით დაწმენდისას აზოტის საერთო 
რაოდენობა 15-20,5%-მდე მცირდება და თუ ამავე დროს 
ბენტონიტითაც დამუშავდა, მაშინ შეიძლება 25%-მდეც კი 
შემცირდეს. 

საერთო აზოტის რაოდენობა ტკბილსა და ღვინოში 
საკმაოდ დიდ ფარგლებში მერყეობს, კერძოდ, 200-დან 

100 მგ-მდე ლიტრში ლღეინის ევროპული წესით 
დამზადებისას მაგრამ იგი შეიძლება უფრო დიდი 
რაოდენობით იყოს კახური წესით დამზადებულ ღვინოში, 
რისი მიზეზიც დუღილის პროცესში ყურძნის მტევნის 
მაგარ ნაწილების მონაწილეობაა საერთო აზოტის 
ასეთი დიდი მერყეობა შეიძლება გამოწვეული იყოს 
ვაზის ჯიშით, მცენარის კვებით და აგროკლიმატური 
პირობებით. 

ტკბილსა და ღვინოში აზოტოვანი ნივთიერებების 
რაოდენობას საკმოდ ზრდის ნიადაგში აზოტოეანი 
სასუქების ჭარბად შეტანა ამ “შემთხვევაში ღვინო 
ძნელად იწმინდება მცირდება მისი ტიტრული და 
რეალური მჟავიანობა და შესაბამისად პროდუქციის 
ხარისხი ეცემა. 
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ამინომჟავები 
აზოტოვანი სნივთიერებებიდან ყურძენსა და 

ღვინოში 50%-ს ამინომჟავები შეადგენენ. მათ 
შემცველობას განაპირობებს ყურძნის ჯიში, ნიადაგი, 
მასში შეტანილი სასუქები და კლიმატური პირობები. 

ამინომჟავების შემცველობა ყურძენსა და ღვინოში 
სრულიად სხვადასხვაა ყურძნის წვენში ნანახია 32 
დასახელების ამინომჟავა და მათი რაოდენობრივი 
შემცველობა საკმოდ დიდ ფარგლებში მერყეობს. 
ყურძნის დაჭყლეტისას ამინომჟავათა გადასვლა ხდება 
არა მარტო რბილობიდან, არამედ, მარცვლის კანიდან და 
კლერტიდან. მათი რაოდენობა დამოკიდებულია ყურძნის 
პირველადი გადამუშავების ტექნოლოგიაზე, 

ყურძნის წვენის დუღილის პროცესში საფუარები 
აქტიურად შთანთქავენ ზოგიერთ ამინომჟავას, 
მაგალითად არგინინი ტრიფტოფანს იჭზოლეიცინს, 
ცისტეინს, ვალინს ჰისტიდინს ასპარაგინს და 
გლუტამინის მჟავას; ნაკლებად იყენებენ ფენილალანინს, 
მეთიონინს, მცირე რაოდენობით გლიცინს, ლიზინს და 
პროლინს. დუღილის დასასრულს საფუარების 
ნაწილობრივი ავტოლიზის “შედეგად ამინომჟავები 
ღვინოში გადადიან. 

ჩვეს მიერ ლღვინომასალებში ჩატარებულმა 
გამოკვლევებმა რომელიც ერთსა და იმავე ნიადაგურ 
პირობებში გაშენებული მწვანესა და რქაწითელის ჯიშის 
ყურძნიდან იყო დამზადებული, გვიჩვენა რომ მწეანეს 
ყურძნიდან დამზადებული ღვინომასალები უფრო დიდი 
რაოდენობით შეიცავენ ამინომჟავებს, ვიდრე 
რქაწითელის. მაგ. ლიზინი 32-58 მგ/ლ მერყეობს, იმ 
დროს როცა რქაწითელში 15 მგ/ლ-ს არ აღემატება; 
ჰისტიდინი მწვანეში 26 მგ/ლ, რქაწითელში კი 1,5 მგ/ლ, 
არგინინი – 47 მგ/ლ-ია მწვანეში, რქაწითელში კი 5 მგ/ლ. 
ბლიცინიდ„ ალანინი პროლინი, ვალინიი ლეიცინი და 
იზოლეიცინიც ასევე რაოდენობრივად საკმაოდ 
განსხვავდებიან სხვადასხვა ღვინომასალებში. შედარებით 
უფრო დიდი რაოდენობით გეხედება ამინომჟავები კახური 
წესთ დამზადებულ ლღვინოში და ეს თავისთავად 
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გამართლებულია იმის გამო, რომ კახური წესით ღვინის 
დაყენებისას დუღილის პროცესში მონაწილეობს ყურძნის 
მაგარი ნაწილებიც. 

ამინომჟავათა რაოდენობა ღვინოში კიდეე უფრო 
იზრდება ღეინის ჭაჭაზე დატოვებისას მარტის პირველ 
რიცხვებამდე. ამ შემთხეევაში მათი გავლენა დადებითია. 
ღვინოში ოცამდე ამინომჟავა, რომელთაც დიდი 
სასიცოცხლო მნიშენელობა აქვთ განსაკუთრებით 
მნიშვნელოვანია შეუცვლელი ამინომჟავები, რომლებიც 
ადამიანის ორგანიზმში არ სინთეზირდებიან. ეს პროცესი 
იმდენდ ნელა მიმდინარეობს რომ ის ეერ 
დააკმაყოფილებს ადამიანის ფიზიოლოგიურ მოთხოვნი- 
ლებას. შეუცვლელ ამინომჟავებს მიეკუთვნება: არგინინი, 
ვალინი იზოლეიცინი ლეიცინიი„ ლიზინი, მეთიონინი, 
თრეონინი, ტრიფტოფანი, ფენილალანინი და ცისტეინი, 
რომელნიც კახური წესით დამზადებულ ღვინოში საკმაო 
რაოდენობითაა. 

აღიშნულიდან გამომდინარე შეიძლება 
დავასკვნათ, რომ კახური ტიპის სუფრის მშრალი ღვინის 
გამოყენება ზომიერად სარგებლობას მოუტანს ადამიანს, 
შეავსებს ორგანიზმს იმ ამინომჟავებით რომელთა 
სინთეზირება მასში არ ხდება. 

ამინომჟავების შემცველობას ღვინოში დიდი 
მნიშვნელობა აქვს აგრეთვე იმ ბაქტერიების აზოტით 
გამოსაკვებად რომლებიც მასში იწვევენ ეაშლმჟავა 

დუღილს. ამას ისიც ამტკიცებს, რომ თ-ალანინის და 
პროლინის რაოდენობა ვაშლ-რძემჟავა დუღილის შემდეგ 
მცირდება ვაშლ-რძემჟუვა დუღილი განსაზღვრულ 
პერიოდში დადებითი მოვლენაა ღვინოში. 

ამინომჟავათთა რაოდენობრივი განსაზღვრა მათი 
სიმცირის გამო ღვინოში საკმაოდ დიდ სირთულესთანაა 
დაკავშირებული; სწორედ ამის შედეგია, რომ ზოგჯერ 
ზოგიერთი ამინომჟავასს არსებობა მხოლოდ ნიშნებით 
არის შესაძლებელი. 

ამინომჟავების გარკეეული რაოდენობით ღვინოში 
შემცველობას დიდი მნიშენელობა ენიჭება მალალ- 
ხარისხოვანი ღვინის ბუნების ჩამოსაყალიბებლად. 
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II თავი 
საფუარების როლი ღვინის დაბადება ში 

ყურძნის წვენიდან ლღეინის მიღება “უძველესი 
ლეგენდარული დროიდანაა ცნობილი. ყურძნის ტკბილი 
წვენიდან იღებდნენ მაგარ სასმელს, მაგრამ როგორ, 
ადამიანებისათვის საკმაოდ დიდი ხნის განმავლობაში 
გაუგებარი იყო. ალკოჰოლური დუღილის პროცესის 
მეცნიერულად გაშუქება შესაძლებელი გახდა მას 
შემდეგ, რაც საფუძველი ჩაეყარა ქიმიის განვითარებას. 

ქიმიის და მასთან ერთად მიკრობიოლოგიის 
განვითარებამ შესაძლებლობა მისცა მეცნიერებას 
შეესწავლა უმდაბლესი ორგანიზმების ფიზიოლოგიური 
მოქმედება და დუღილის პროცესის საიდუმლოება, აეხსნა 
ალკოჰოლური დუღილის ქიმიზმი და მისი თანმდევი 
ბიოქიმიური გარდაქმნები. 

ალკოჰოლური დუღილის მოვლენამ პირველად 
ალქიმიკოსები დააინტერესა. მათ წამოაყენეს 
ბიოლოგიური დებულება იმის შესახებ, რომ 
ნივთიერებები იცვლიან თავის სახეს განუწყვეტლივ და 
იღებენ სხვადასხვა ფორმა. ამ დებულებიდან 
გამომდინარე ცდილობდნენ ჩვეულებრივი ლითონები 
ოქროდ ექციათ. 

XVII საუკუნის ცნობილმა ალქიმიკოსმა ვან ჰელ 
მონტმა აღნიშნა რომ დუღილის დროს ჩნდება 
ნახშირმჟავა, რომელშიც სანთელი ქრება და ცხოველები 
იხოცებიან დუღილის დროს წარმოშობილ ნალექს იგი 
ფერმენტს უწოდებდა. თომას ეილისი და ალქიმიკოსი 
შტალი შეეცადნენ დუღილის პროცესი მექანიკური 
თეორიით აეხსნათ. 

ლავუაზიე იყო მეცნიერთა შორის პირველი 
ქიმიკოსი რომელიც გაერკვა დუღილის პროცესში. 
„ბუნებაში არაფერი არ იკარგება და არაფერი 

ხელმეორედ არ ჩნდება“. ნივთიერებათა მასის 
მუდმივობის კანონის საფუძველზე რომელიცკც მან 

ექსპერიმენტულად დაასაბუთა 1739 წელს, ახსნა 
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ალკოჰოლური დუღილის პროცესის ქიმისმი, აღნიშნა, 
რომ დუღილი ქიმიური რეაქციაა რომლის შედეგადაც 

ვღებულობთ ალკოჰოლს, C0;-ს და მცირე რაოდენობით 
ძმარმჟავას ამ პროდუქტების მასათა საერთო ჯამი 
დადუღებული შაქრის მასის ტოლია. 

გეილუსაკი ტკბილის დუღილის მიზეზად 
ჟანგბადს ასახელებდა ის თვლიდა, რომ თუ შაქრის 
ხსნარს ეადუღეთ და ჰერმეტულად დახურულ 
ჭურჭელში მოეათავსებთ, დუღილს აღარ ექნება ადგილი. 
18915 წელს გეი-ლუსაკმა პირველმა დაადგინა, რომ 100გ 
ლერწმის შაქარი დადუღების შემდეგ იძლევა 51,34გ 
ალკოჰოლს და 48,6ნ6გ ნახშირორჟანგს. ანგარიშს იგი 
შემდეგი რეაქციის მიხედვით აწარმოებდა: 

CI:LL.)0, = 4C0 + 4C0; 

ბეი-ლუსაკი აქ უშვებდა შეცდომას: ლერწმის 
შაქრის ფორმულაა C,:I::0,) და იგი მხოლოდ 
ჰიდროლიზის შემდეგ განიცდის დუღილს, რისთვისაც 
აუცილებელია მჟავე არის “შექმნა. გარდა ამისა, 
ალკოჰოლისა და ნახშირორჟანგის გარდა დუღილის 
შედეგად წარმოიქმნება სხვა ნივთიერებებიც, შუალედი 
პროდუქტები, რომლებიც ამ განტოლებაში არ სჩანს. 

მეცნიერთა აზრი და ძიება მიმართული იყო 
„ფერმენტისაკენ“, რომელიც ნახსენები იყო 
ალქიმიკოსების მიერ. 

„ფერმენტი“ ანუ საფუარი აღმოჩენილი იქნა ანტონ 
ლევენჰუკის მიერ. 1680 წელს ანტონ ლევენჰუკმა ბუნების 
მეტყველთა სასოგადოების წინაშე წაკითხულ 
მოხსენებაში აღნიშნა რომ მადუღარ იტკბილში 
გამადიდებელი შუშის საშუალებით აღმოაჩინა პაწაწინა 
ბურთულები, მაგრამ მას აზრადაც არ მოსვლია, რომ 

ბურთულები ტკბილს ადუღებდა. 
)ზ1)ჭ წელს ექსლეზენმა და 1835 წელს კანიარ 

დენატურმა ნათლად დაამტკიცეს რომ ,კფერმენტი“ 
ორგანიზმი,ა კვირტით მრავლდება და მცენარეთა 
სამეფოს უნდა ეკუთვნოდეს. მათ ის აზრიც გამოთქეეს, 
რომ ალკოჰოლური დუღილი უნდა წარმოვიდგინოთ, 
როგორც საფუარის მიერ გამოწვეული შაქრის დაშლა. 
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ალკოჰოლური დუღილის პროცესზე სხვა მრავალი 
მოსაზრებაც არსებობდა, სანამდე არ გამოიცა ლუი 
პასტერის “შრომა ()859წ) ალკოჰოლური დუღილის 
შესახებ, სადაც გაშუქებული იყო ამ მოვლენის ნამდვილი 
მიზეზები და დუღილის პროცესის მთავარი მომენტები. 

ლუი პასტერმა დაასკვნა, რომ დუღილი ზოგადი 
სასიათი–სს მოვლენა,ა არის "უჰაეროდ სიცოცხლის 
არსებობის შედეგი. ალკოჰოლური დუღილის 
ფერმენტებად უნდა ჩაითვალოს ის მიკროორგანიზმები, 
რომლებსაც უჰაეროდ შეუძლიათ იცხოვრონ და მიიღონ 
მათთვის საჭირო ენერგია იმ ნივთიერებათაგან, რომელიც 
დუღილის დროს იშლებიან.ე ასეთი იყო ზოგადად 
პასტერის მიერ წარმოდგენილი ბიოლოგიური თეორია. 
მართალია პასტერმა დამაჯერებლად ახსნა დუღილისა 
და მიკროორგანიზმების ცხოველქმედებას შორის მჭიდრო 
კავშირის არსებობა, მაგრამ იგი აღნიშნავდა, რომ „მე 
მწამს რომ საფუარის უჯრედის განვითარების და 
გამრავლების გარეშე ალკოჰოლური დუღილი არ ხდება 
მე რომ მკითხოთ, რა არის ქიმიური პროცესი, რომლის 
შემწეობითაც იშლება შაქარი და რა არის მისი 
ნამდეილი მიზეზი, გიპასუხებთ, მე ეს არ ვიცი“. 

საფუარის ბიოლოგიისა, და საერთოდ, დუღილის 

პროცესების შესწავლაში გარკვეულად დიდი წვლილი 
მიუძღვის ქრისტინ ჰანზენს (1842-1909). მისმა 
გამოკელევებმა საფუარის ბიოლოგიის სფეროში 
პრაქტიკული გამოყენება ჰპოვეს. მანამდე ცნობილი იყო 
საფუარისს მხოლოდ თორი სახე: ლუდის საფუარი 
520ხ21001X»XCC5 CCI6ხI15196 და ღეინის საფუარი 58გ0ხ2+0იMV005 

Vს.  ჰანზხენ” ამტკიცებდა რომ არსებოსს სხვა 
ვარიანტებიც და, სხვადასხვა საფუარებს სხვადასხვა 
თვისებები გააჩნიათ არიან საფუარებიდ„ რომლებიც 
დაბალ ტემპერატურაზე განაპირობებენ ალკოჰოლურ 
დუღილს და არიან ისეთებიც, რომელთა მოქმედება 
მაღალ ტემპერატურაზე მიმდინარეობს. ჰანზენის მიერვე 
იქნითს აღმოჩენილი ველური საფუარები, იდ რომლებიც 
სიმლვრიეს და არასასურველ სუნს სძენს ლუდს. 
ამისათვის ჰანზენმა და პასტერმა ერთად შემოიღეს 
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ლუდის წარმოებაში გარკვეული წინასწარ შესწავლილი 
სახის და რასის საფუარის უჯრედიდან მიღებული 
კულტურის ხმარება. ერთფეროვან კულტურას, რომელიც 

გამოიყენებოდა, საფუარის წმინდა კულტურა უწოდეს. 
ლუდის წარმოებამ ფართოდ გამოიყენა ეს კულტურები 
და შედეგსაც არ დაუყოვნებია – საკმაოდ შეიცვალა 
წარმოებული ლუდის ხარისხი. 

ჰანსენს გამოკვლევებს ისეთივე “უნდობლად 
შეხედნენ პირველად, როგორც პასტერისას,V მაგრამ 
ლუდის ერთ-ერთ ქარხანაში მომხდარმა შემთხეევამ, 

სადაც ლუდის დიდი რაოდენობა გადაღვრილი იქნა 
სიმღვრივიის გამო, დაანახე,ა რომ ჰანზენის მიერ 
გამოყოფილი საფუარების გამოყენებისას 
სემოაღნიშნული არ გამეორდება. 

ჰანზენიდანვე იწყება ღვინის საფუარების 
შესწავლაც საფრანგეთში დუკლლ–ლ და ეუჟაკმენი, 
გერმანაში მიულერ-ტურგაუ და იულო ვორტმანი 
აღნიშნავდნენ” რომ ლღვინის ლექი “შეიცავს მრავალ 
სხვადასხვა სახის და რასის საფუარს, რომლებიც 
ერთმანეთისგან განსხვავდებიან მრავალი დადებითი და 
უარყოფითი თვისებებით ფერმენტაციული უნარით, 
ღვინოში სასიამოვნო სუნისა და გემოს განვითარებით და 
სხვა. 

მეცნიერები გამოკვლევების საფუძველზე 
პროპაგანდას უწევენ საფუარის წმინდა კულტურის 
გამოყენებას რომ "შესაფერისი საფუარის წმინდა 
კულტურით ღეინის დაყენება აუმჯობესებს ღეინის 
ხარისხს, გემოს, სურნელებას და გამძლეობას. 

მეცნიერთა მიერ დღეისათვის უკვე მიღებულია 
განსაკუთრებული დანიშნულების საფუარების 
ცალკეული სახეობები მათი გამოყენება წარმოებაში 
მეტად მნიშენელოვანია ღვინის მოსალოდნელი ხარისხის 
გაუმჯობესების მიზნით და, რა თქმა უნდა, კვლევის, 
ექსპერიმენტის ჩატარება ერთ-ერთი აუცილებელი 
ფაქტორია შედეგების გასაანალიზებლად. 
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გოგირდოეანი ანჰიდრიდი ღვინო ში 

გოგირდი უძველესი დროიდან ემსახურებოდა 
კაცობრიობას, ჯერ კიდეე მანამდე, სანამდე გარკვეულ 
ადგილს დაიკავებდა მენდელეევის პერიოდულ სისტემაში. 

გოგირდის საბადოებს ადრეულ პერიოდში 
ამუშავებდნენ ბერძნები და რომაელები. განსაკუთრებით 
გამოირჩეოდა ამ მხრიე სიცილია,კ რომელიც მისი 
საბადოებით ამაყობდა. 

გოგირდს იყენებდნენ რელიგიური დღესასწაულის 
დროსაც, ანთებდნენ სხვადასხვა რიტუალების დროს. 
გოგირდს იყენებდა კაცობრიობა სხვადასხვა 
მიზნებისათვის - კოსმეტიკური და სამკურნალო მალამო- 
ების დასამზადებლად. გამოიყენებოდა ქსოვილების 
გასათეთრებლად, მწერებთან საბრძოლველად და ეს 
იმიტომ რომ მას აქვს ძლიერი ანტისეპტიკური 
თვისებები. გოგირდის მოპოვება განსაკუთრებით 
გაიზარდა მას შემდეგ, რაც გამოგონებული იქნა შავი 
დენთი. 

გოგირდის ნაერთები ფართოდ გამოიყენება 
სოფლის მეურნეობის სხვადასხვა დარგში მათ შორის 

ერთერთი მნიშვნელოვანი ნაერთია 50 - გოგირდის 
დიოქსიდი, გოგირდოვანი ანჰიდრიდი, რომლის 
გამოყენება საკმაოდ დიდი ზხნის წინ დაიწყო 
მრეწეელობაში. გოგირდის დაბოლება, რაც მის წვაში 
გამოიხატება: 

5+C02 –+ 50;, 

გოგირდოვანი ანჰიდრიდი “უძველესი დროიდან 
მომდინარეობს, ძირითადად ღვინის ჭურჭლის 
სადეზინფექციოდ გამოიყენებოდა. 

გოგირდოვანი ანჰიდრიდის როლი ღვინის 
წარმოებაში XIX საუკუნის დასაწყისში იქნა 
აღიარებული. გოგირდოეანი ანჰიდრიდი ღვინის 
კონსერვაციის საფუძვეელს წარმოადგენს გოგირდის 
დაბოლებამ, სულფიტაციამ მოგვცა იმის საშუალება, რომ 
შეგვექმნა სხვადასხვა ტიპის ღვინოები, რომელსაც დღეს 
ჩვე ვიცნობთ ტრა თქმა “უნდა მთლიანად ვერ 
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დავეთანხმებით მკვლევარებს, რომელთა მტკიცებით 
გოგირდოვანი ანჰიდრიდის გარეშე ღეინო წახდება, 
ეინაიდან პრაქტიკაში საკმაოდ ბევრი მასალა არსებობს, 
რომ საუკეთესო მაღალხარისხოვანი ღვინო “შეიძლება 
დამზადდეს გოგირდოვანი ანჰიდრიდის მცირე დოზებით, 
ან სულაც მის გარეშე. 

სშირიი “შემთხვეევ,„ როდესაც გოგირდოვან 
ანჰიდრიდს ემპირიულად იყენებენ. მისი დიდი დოზებით 
გამოყენებისას ღვინო უფრო დეფექტური ხდება, მისი 
გემერი თვისებები ირღვეა და არასასიამოვნო 
შთაბეჭდილებას სტოვებს. 

ღეინის სტაბილურობის შესანარჩუნებლად 
გოგირდის დიდი დოზით გამოყენება არა მარტო გემურ 
თვისებებზე ახდენს გავლენას, არამედ, მის ბუკეტზეც. 
ღვინოში სრულიად იფარება მისი არომატი, შეიგრძნობა 
მძაფრი გამაღიზიანებელი სუნი და გემო არასასიამოვნო 
მწარეა. 

აქვე “რონდა აეღნიშნოთ,„ რომ გოგირდოვანი 
ანჰიდრიდის ძალიან მცირე დოზით მომატებამ მშრალ 
თეთრ სუფრის ლღეინოში “შესაძლებელია აგრეთეე 
არასასიამოვნო შედეგი გამოიწვიოს, საფუარებმა 
განაახლონ ცხოველმოქმედება და ღეინო შეიმღერეს. 
გამომდინარე აღნიშნულიდან საჭიროა მის გამოყენებას 
ფრთხილად მოვექცეთ. 

გოგირდოვანი ანჰიდრიდის ტოქსიკურობის 
შესწაელის საკითხი X»» საუკუნსს დასაწყისიდან 
დაიბადა როგორც უჟ. რიბერო-გაიონი, ე. პეინო, პ. 
რიბერო-გაიონი და პ. სიუდრო აღნიშნავენ, გამოკვლევები 

პირველად დაწყებული იქნა ცხოველებზე - კურდღლებზე, 
ძაღლებზე და სხვა, რადგან არ იყო გათვალისწინებული 
რა ფორმით იყო შეტანილი 50; ცხოველთა ორგანიზმში. 
ამდენდ არ შეიძლებოდა დაყრდნობა ნახსენებ 
ექსპერიმენტებზე. ლანტომის (1969) და მისი 
თანამშრომლების მიერ დადგენილი იქნა (ვირთხებზე) 
მეტაბისულფიტის ტოქსიკურობა მისი პირდაპირი 
მიღებისას აღმოჩნდა რომ გოგირდოვანი ანჰიდრიდი 
3გ/კგ-ზე მიეკუთვნება სუსტ ტოქსიკურ ნივთიერებებს. 

66



ლანტომისა და მისი თანამშრომლების მიერ 
ცხოველების ოთხ თაობაზე ჩატარებული ექსპერიმენ- 
ტებით დაასკენეს, რომ ყოველდღიურად 135 მილიგრამი 
გოგირდოვანი ანჰიდრიდის 9 მილიგრამი ერთ კგ-ზე) 
სულფიტირებული ღვინის ან 50;ის ხსნარის სახით 

მიღება იწვევდა მხოლოდ უჯრედული დაჟანგვის მსუბუქ 
შესუსტებას ღვიძლის უჯრედულ დონეზე და სხვა რაიმე 
ცვლილებები ამ დროს არ ყოფილა შემჩნეული. 

რაშელისა და მისი თანამშრომლების (1978) მიერ 
ვერავითარი ცვლილებები ვერ იქნა აღმოჩენილი მაშინაც 
კი როდესაკც ცხოველებს ხანგრძლივი პერიოდის 
განმავლობაში გოგირდოვანი ანჰიდრიდის დღიური ნორმა 
100 ან 150მგ/კგ-მდე გაუზარდეს თავისუფალ ან აცეტ- 
ალდეჰიდთან ნაერთის სახით. გოგირდოვანი ანჰიდრიდის 
ტოქსიკურობას ხსნიდნენ განსაკუთრებით ვიტამინ 8; – 
თან, თიამინთან კავშირში და ეს მოქმედება უფრო მეტად 
მჟღავნდებოდა, როდესაც თიამინს კვების პროდუქტები 
მცირე რაოდენობით შეიცავდა. 

ჟოლმმა და ბრესმა (1973) გამოიკვლიეს, რომ 
გოგირდოვანი მჟავას იონების მოქმედება ნაწლავებში 
არსებულ თიამინხე ძალიან სუსტია და ალდეჰიდო- 
გოგირდოვანი მჟავა არ “ურთიერთქმედებს თიამინზე, 

როცა იI7-ზე ნაკლებია. თავისთავად ცხადი ხდება, რომ 

თუ გამოყენებული იქნება 50;-ის მცირე დოზები, მას არ 
ექნება უარყოფითი მოქმედება. 

ყველა ჩატარებული ექსპერიმენტებიდან 
გამომდინარე ლამბიონმა (1973) გამოიანგარიშა, რომ 
ფართო მოხმარების ყურძენი-პროდუქციისათვის 
გოგირდოვანი ანჰიდრიდის საერთო შემადგენლობა არ 
უნდა აღემატებოდეს 100 მგ-ს. 

მთელი რიგი მეცნიერების მიერ ჩატარებული 

გამოკვლევებს შედეგად დადგენილია გოგირდოვანი 
ანჰიდრიდის მდგომარეობა ღვინოში. ამ დიდი პრობლემის 
გადაჭრაში დიდი წვლილი შეიტანეს კერომ და ბაუერმა, 
მორომ და ვინემ, ჟერარო რობერო-გაიონმა, ჟოსლენმა, 
კილხოფერმა და სხვებმა. მოგვიანებით დიდი მუშაობა 
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იქნა ჩატარებული ბაროუს და სპარსკის, პეინოს და 
ბლუენის, საპის და პეინოს და სხვების მიერ. 

ღვინოში გოგირდოვანი ანპიდრის რაოდენობა 
მთლიანად არასოდეს არ რჩება, მაშინაც კი, როდესაც ის 
სითხის სახით შეგვაქვს, გარკვეული ნაწილი სწრაფად 
ტოვებს ღვინოს, რაც სუნითაც ადვილად შესამჩნევია, 
გოგირდოვანი ანჰიდრიდი თავისუფალ მდგომარეობაში 
ღვინოში უნდა გავიგოთ არა როგორც თავისუფალი 
მჟავა ფიზიკო-ქიმიური გაგებით „ არამედ როგორც 
გიოგირდოვანი მჟავა, განთავისუფლებული მჟავიანობის 
მომატებისა. თავისუფალი §0,, რომელიც იოდით 
იტიტრება, ღვინოში არის არათავისუფალი IL50ჯის (ან 
გახსნილი 50;-ის სახით), არამედ ძირითადად მარილის 
სახით. 

თავისუფალი გოგირდოვანი ანჰიდრიდის არსებობა 
ღვინოში დამოკიდებულია ხM-ზე. კარგადაა ცნობილი, 
რომ ყველაზე აქტიურ ფორმას ამ შშემთხეევაში 
წარმოადგენს I050კის არადისოცირებული მოლეკულები 
(ან 50; გახსნილ მდგომარეობაში). 

თავისუფალი გოგირდოვანი ანჰიდრიდის 
შემცველობა %-ში XII-ზე დამოკიდებულებით (100მგ. 

თავისუფალ გოგირდოვან ანჰიდრიდზე) 

  

  

  

  

  

    

MI თავისუფალ 
მდგომნარეობაში მარილის სახით 

(9:50, ან 50;) 
2,8 93 90,7 
2.9 7,2 92,5 

3,0 5,9 94.1 
3,1 47 95.3 

32 3,7 96,3       
  

გოგირდოვანი ანჰიდრიდის სუნი თეთრ ღვინოში 
შეიძლება შევასუსტოდ რამოდენიმე მეთოდით: 
თავისუფალი 50-ის ნორმის რამოდენიმე შემცირებით, 

68



50;-ის შეტანის რაციონალური რეგულირებით, 
საფუარების სწრაფად მოცილებით, გაფილტერით, ან 
ცენტრიფიგურებით გაფილტვრის შემდეგ სტერილური 

ჩამოსხმით, ან თერმული დამუშავებით. 

ა) შებოჭილი გოგირდის ანჰიდრიდი 

გოგირდის ანჰიდრიდი 50; ადვილად უერთდება 
ნივთიერებებს, რომელთაც აქვთ ალდეჰიდის 
ფუნქციონალური ჯგუფი და ძნელად, რომლებისთვისაც 
კარბოქსილის ჯგუფია დამახასიათებელი. 

09 

ნ-CI0+V 90,060 ჩ8-ნ6-VსV: () 
ალდეჰიდი | 

იC-L 

0 089 

ჩ-C-+#M,ა03C ჩ- C -ჩ 
კეტონი | 

5C 8 

ამ რეაქციის “შექცევადობის გამო ორივე 
შემთხვევაში მყარდება წონასწორობა, რომლის დროსაც 
ნივთიერებების კონცენტრაციები მოცემულ ტემპერა- 
ტურაზე დაკავშირებულია ერთმანეთთან შემდეგი 
განტოლებით: 

# =ILL-CIM0):IM,5თ,1/(# – CI10LI – 50ც#/|) 

M არის მუდმივა, რომელიც განსაზღერავს ნაერთე- 
ბის ქიმიურ დისოციაციას და ხასიათდება ალდეჰიდური 
ან კეტონური სხვადასხვა ნივთიერებების ფუნქციით. 

თუ X<0,003.103 კარბონილური ნივთიერებების 99% 
ღვინოში შებოჭილ მდგომარეობაშია, მიღებული 
ნაერთები საბოლოოა იქიდან გამომდინარე, რომ თავისუ- 
ფალი ანჰიდრიდი დაჟანგვის გამო 'უმნიშენელოდ 
განიცდის დაშლას. 
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თუ X>30.10), ამ შემთხვევაში კარბონილური 
ნაერთების მძღოლად 1%-ია შებიჭილი და ნაერთები 

ადვილად შექცევადია. 
უნდა აღინიშნოს რომ §0კ უერთდება სხვა 

ნიეთიერებებსაც„ც 'გალაქტურონს მჟავას, კეტო-2- 
გლუკონის მჟავას, დიკეტო-2,5-გლუკონის მჟავის, კეტო-5- 
ფრუქტოზას და სხეა.ა “უერთდება შაქრებს და 
ალდეჰიდებს აცეტალჰიდს გლუკოზას არაბინოზას, 
პოლისაქარიდებს, კეტომჟავებს – პიროყურძნის მჟავას, 
კეტოგლუტარის მჟავას. 

ყველასათვის კარგადაა ცხნობილი, როგორ 
რთულად მიმდინარეობს შაქრის მოლეკულის გარდაქმნა 
სპირტად და C0:-ად. 

ალკოჰოლური დუღილის მრავალმა თეორიამ 
მოაღწია ჩვენამდე რომელთა უმრავლესობას (ბაიერი, 
ბუხნერი, ლებედევი, კოსტიჩეკი და სხეა) დღეს მხოლოდ 
ისტორიული მნიშვნელობა აქვს. მაგრამ არის ისეთიც, 
რომელსაც დღესაც არ დაუკარგავს თავისი 
მნიშენელობა. ასეთია ალკოჰოლური დუღილის 
ნეიბერგის სქემა, რომლის მხოლოდ საბოლოო ფორმებს 
მოვიყვანთ: 

1. C-I/,,0, –> 2C,I,0M +2C0, 

2. C-II,,0§ –> Cკ3//§30კ + CM, – C90+C0, 

3. 

2C511,1Cთს + II,0 –> 2C#9,0, + C,II,0M +CIMC00V// +2C0, 

4. CLII,,0, –> CIM,0, +CI, –C0 –C00#V 

5. C-II,,0, –> 2,0 +2C#M – C0 –CყV0 

პირველი რეაქცია სინამდვილეში შწარმოადგნს 
ალკოჰოლური დუღილის პროცესში შაქრის გარდაქმნის 
სქემატურ გამოსახულებას და, რა თქმა უნდა, ასე 
უბრალოდ არ უნდა წარმოვიდგინოთ, რადგან დუღილის 
თანამედროვე სქემა სულ სხვაგვარად გამოისახება. 

რაც შეეხება ნეიბერგის ალკოჰოლური დუღილის 
მეორე ფორმას (მეორე რეაქციას), ის ფაქტიურად უფრო 
ხშირ შემთხეევაში ხორციელდება სულფიტების შეტანით. 
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წარმოშობილი ძმრის ალდეჰიდი ბისულფიტთან იბოჯება 
და არეში გლიცერინი გროედება. 

თუ დავუკვირდებით წარმოდგენილ სქემებს, 
ენახავთ რომ პირეელი სამი პროცესი თვით ძმრის 
ალდეჰიდის ქცევაზეა დამოკიდებული. მისი ალდგენით 
სპირტი მიიღება-ა ბისულფიტთან შებოჯილ არეში 
ბლიცერინი გროვდება. ძმრის ალდეჰიდმა თუ კანიცაროს 
რეაქცია განიცადა არეში, მაშინ გლიცერინი, ძმარმჟავა 
და სპირტი დაგროვდება. თავისთავად ამ პროცესებთან 
დაკავშირებით 50;ის არა მარტო გამოყენება, არამედ 
მისი ლრმად ფუნდამენტალურად შესწავლა საკმაოდ 
საინტერესოა და კიდეგ ბევრ კითხვაზეა პასუხი 
გასაცემი. 

გამორიცხულია ისიც, რომ ტკბილის დაწმენდისას 
შეტანილი 50:-ის იმ ნორმებმა, რომელიც დღეს არის 
გამოყენებული, უარყოფითი გავლენა მოახდინოს ღვინის 
ხარისხზე ან ადამიანის ორგანიზმზე. 

ლიტერატურული მონაცემებით ირკვევა, გოგირ- 
დოვანი მჟავა არამარტო ალდეჰიდებს უკავშირდება, 
არამედ შაქრებსაც შაქრებიდან კი უფრო მეტად 
არაბინოზას უკავშირდება. აღსანიშნავია, რომ 100 მგ/ლ- 

ზე თავისუფალი 50;.იდან ერთ გრამ არაბინოზას 8-12 მგ. 
უკავშირდება. პენტოზებს ძირითადად ყურძნის კანი და 
წიპწა შეიცავს საიდანაც “შეიძლება «უმნიშვნელო 
რაოდენობა გადავიდეს ტკბილში – ყურძნის წეენში 
უფრო მეტია მეთილპენტოზა,„ ეიდრე არაბინოზა, 
საერთოდ კი ერთიც და მეორეც საკმაოდ მცირე 
რაოდენობითაა და, რასაკვირველია, გავლენაც 
ნაკლებადაა მოსალოდნელი. 

გოგირდოვანი ანჰიდრიდი უკავშირდება ცილებს, 

ამინომჟავებს, საღებავებს, ანტოცინებს, პექტინს, 
გლუკონისა და გალაქტურონის მჟავებს. 

საფუარები გოგირდს იყენებენ ფერმენტებისა და 
ვიტამინებს ასაგებად გოგირდშემცველი ფერმენტი 
განსაზღვრავს რეაქციის მიმართულებას და კატალიზის 
ენერგიას გოგირდს შეჩვეული საფუარები შეიცავენ 
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სამჯერ მეტ გლუტატიონს 5LI ფერმენტს და ითვლებიან 
ძლიერ აღმდგენებად რეაქციაში. 

როგორც აღნიშნაეს დიდი მკელევარი და მეცნიერი 
ა. ლაშხი, გოგირდის გარეშე საფუარს არ "შეუძლია 
აწარმოოს ძირითადი ფერმენტების და გეიტამინების 
სინთესი და ჩაატაროს ალკოჰოლური დუღილი. 

საფუარი გოგირდს ტკბილიდან ღებულობს. ამ 
უკანასკნელში კი იგი მოხვედრილია ხელოვნურად 
შეტანილი გოგირდიდან. საფუარს აქვს უნარი აითვისოს 
საჭირო გოგირდი ყველა შენაერთებიდან. (სულფატი, 
ჰიპოსულფატი, სულფიტი, გოგირწყალბადი, ან 
თავისუფალი გოგირდი). გოგირდოვანი ანჰიდრიდი 
შეიძლება შეუერთდეს მეთილკარბინოლს, დიაცეტილს და 
სხვებს რომლებიც უფრო ნაკლებად აქტიურნი არიან 
კეტომჟავებთან შედარებით და თავისი სიმცირის გამოც 
მნიშვნელოვან გავლენას ვერ ახდენს 50ჯის შებოჭვაში. 

დადგენილია რომ ანტისეპტიკურ თვისებას 
ატარებს მხოლოდ თავისუფალი გოგირდოვანი მჟავა და 

ისიც არადისოცირებული სახით. 50;, L501-ის ან 501. 

იონები და შეკავშირებული ფორმა ასეთ თვისებას ან არ 
ატარებს ან ატარებს ძლიერ უმნიშენელოდ. 

არადისოცირებული II:50ე 10მგ/ლ-ზე აჩერებს დუღილის 
და 10-ჯერ ეფექტურია, ვიდრე სორბინმჟავა ან ბენზოის 
მჟავა 

გოგირდოვანი ანჰიდრიდი ღვინოში II502კ ანიონის 

სახითაა წონასწორობაში გოგირდოვან ანჰიდრიდთან, 
50;-თან„ რომელიც აქროლადია, აქეს დამახასიათებელი 
სუნი და მაღალი ანტისეპტიკური თვისება. გოგირდოვანი 
ანჰიდრიდის ანტისეპტიკური მოქმედება საფუარების და 
მიკრობების მიმართ დიდადაა დამოკიდებული ღვინის (§VI- 

ზე, თუ იმასაც კი დავუშვებთ, რომ II50ვ- ის ფორმასაც 

არა აქვს დაკარგული ანტისეპტიკური აქტივობა. 

72



ბ) §02ის შენაერთი აცეტალდეჰიდთან 

50-ის აცეტალდეჰიდთან ნაერთის რაოდენობრივი 
არსებობა ღვინოში საკმაოდ მნიშვნელოვანი საკითხია. 

ღვინოში აცეტალდეჰიდის წარმოქნის რამდენიმე 
შესაძლებლობის წყარო არსებობს, უწინარესად ის 
წარმოიქმნება, როგორც სპირტული დუღილის 
შუალედური პროდუქტი. საფუარების თანაობისას 
მოკლე დროში ჟანგვის შედეგად და სხვა. 

აცეტალდეჰიდის 505-თან ურთიერთქმედების 
რეაქციის შედეგად წარმოიქმნება ალდეჰიდო- 
გოგირდოვანი მჟავა ან ოქსიეთილსულფონის მჟაეა, 

რომლის დროსაც ნძმ/ აე იერთებს 44მგ 

აცეტალდეჰიდს. 

CთM- CV+V,50,=> CM, M0#/ - 30,# 
ალდეჰიდოგოგირდოვან მჟავის დისოციასცია 

სუსტია, ამ მჟავის დისოციაციის მუდმივა ტოლია 

2,4 -.10'%. 
რეაქციაში წონასწორობა მყარდება მაშინ, 

როდესაც გოგირდოვანი მჟავის და აცეტალდეჰიდის 
ექვივალენტური რაოდენობები შეადგენს 98,5-დან 98,8%-ს 
ღვინოში, რომელიც არ შეიცავს გოგირდოვან ანჰიდრიდს 
თავისუფვალი სახით ალდეჰიდოგოგირდოვან მჟავას 
დისოცირებული სახით I-3%-მდე თუმცა ამ დროს 

შეიძლება კიდევ შეიცავდეს თავისუფალ აცეტალდეჰიდს. 
ეი. “შეიძლება ითქვას რომ ღვინოში რომელშიც 

თავისუფალი 507-ია, აცეტალდეჰიდის მთლიანი 
რაოდენობა ბლოკირებულია სულფიტურ ნაერთში. 

ს-ის ცვალებადობა არ არღვევს წონასწორობას, 
გოგირდოვანი ანჰიდრის შებოჭვა ხდება სწრაფად. 

როდესაც ნს ტოლია 33, მაშინ რეაქციის 98% 

საათნახევარში, ხოლო მთლიანად 5 საათში მთავრდება. 
ტემპერატურის აწევისას არ ხდება გოგირდოვანი 

ანჰიდრის გამონთავისუფლება სპირტული დუღილის 
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დროს აცეტალდეჰიდის წარმოქმნა განპირობებულია 
გლიცერინო-პიროყურძნის მჟავა დუღილის ინტენსივობით. 
ძირითად ფაქტორს ამ “შემთხვევში წარმოადგენს 
საწყისი შაქრიანობა, საფუარის რასა და სტეროიდების 
არსებობა. პრაქტიკული თვალსაზრისით მთავარ როლს 
მაინც გოგირდოვანი ანჰადრიდით ღეინის ან ტკბილის 
სულფიტირება ახდენს. მთელი გოგირდოვანი ანჰიდრიდი 
თავისუფვალი თუ “შებოჭილი რომელიც დუღილის 
დასაწყისში იყოს გადადის ალდეჰიდოგოგირდოვან 
მჟავაში. აღნიშნულიდან გამომდინარე, აცეტალჰიდის და 
შებოყილი გოგირდოვანი ანჰიდრიდის რაოდენობა 
ღვინოში დამოკიდებულია ანჰიდრიდის დოზაზე. 

სულფიტირება განსაკუთრებულ გავლენას ახდენს 
ტკბილ ღეინოებზე დუღილის შეჩერებისას გარკვეულ 
მომენტში სულფიტირებით აცეტალდეჰიდის რაოდენობ- 
რიეი შემცეელობა უფრო მნიშვნელოვანია, განსაკუთ- 
რებით მეორადი დუღილისას, როდესაც ტკბილი ღვინო 
ხელახლა იწყებს დუღილს, შებოჭილი გოგირდოვანი 
ანჰმიდრიდისსს რაოდენოამ შეიძლება გადააჭარბოს 
საერთო ანჰიდრიდის რაოდენობას. 

სწორედ აქედან გამომდინარეობს დასკვნა, რომ 
შებოჭილი გოგირდოვანი ანჰიდრიდი აცეტალდეჰიდთან 
ღვინოში სტაბილურ მდგომარეობაშია. 

წარმოქმნილი ნაერთები არ შეიძლება გაქრეს, 
ქინაიადან რეაქციაა დისოციაციის მუდმივას საკმაო 
სიმცირის გამო პრაქტიკულად ვერ იქნება შექცევადი. 
გოგირდოვანი ანჰიდრიდი არ შეიძლება გამო- 
თავისუფლებული იყოს ნაერთებიდან რომელშიც ის 
შედის და ამავე დროს “უნდა ავღნიშნოთ ისიც, რომ 
არნიშნული ეს ფორმა მდგრადია დაჟანგვის მიმართ. 

თუ გვინდა რომ თავიდან ავიკილოთ საერთო 
გოგირდის ანჰიდრიდის დიდი რაოდენობით შემცველობა, 
მაშინ წინასწარ უნდა შეექმნათ ღვინის დამზადების და 
შენახის ისეთი პირობები, რომლის დროსაც 
აცეტალდეჰიდხის წარმოქმნილი რაოდენობა იქნება 
მინიმალური. 
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აქედან შეიძლება დავასკვნათ, რომ სულფიტირება 
უნდა მოხდეს მინიმალური დოზებით და ღვინის 
შენახვისას უნდა მოვერიდოთ ლექის გავლენას. 

აცეტალდეჰიდთან 50;-ის შებოჭეის გამო 
მცირდება თავისუფალი მჟავა და მისი ანტისეპტიკური 
თვისება ეცემა. 

გამოკვლევამ გვიჩვენა რომ ტკბილის დაწმენდის 
დასაწყისში შეტანილი 50; ნახევარზე მეტი იბოჯება 
პირველივე დღესვე. 

დაწმენდის დასაწყისში შეტანილი 100მგ/ლ-ში §0:, 
რომელმაკცკც 20 საათის განმავლობაში თვითნადენი 
ტკბილი სრულიად გამჭეირვალე გახადა სადუღარ 

ჭჯურჯელში გადატანისს პირველივე დღესვე რ60მგ/ლ 
აღმოჩნდა.ა მიუხედავდ იმისა,ა რომ ალკოჰოლური 
დუღილის ტემპერატურა 20%-ს არ აღემატებოდა, მე-5 
დღეზე მძაფრი დუღილის შესუსტებისას I5მგ/ლ-მდე 
შემცირდა მისი თავისუფალი რაოდენობა. 

გამოკვლეულია, რომ საფუარებს აქვთ გაზრდილი 
აღდგენითი უნარი და ამიტომ მათ შეიძლება 50; 

აღადგინონ ეთილსულფიტიდან გოგირდწყალბადამდე. 
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გ» 50-ის ნაერთები კეტომჟავებთან. 

დადგენილია ლუდის სიდრის და ღვინის მადუღარ 

არეებში პიროყურძნის და თ–კეტოგლუტარის მჟავების 
არსებობა. ბლუენისა და პეინოს (1963) მიერ ასეულობით 
ნიმუშში აღმოჩენლი იქნა 1I-დან  460-მგ/ლ-მდე 
პიროყურძნის მჟავა და 2-346-მდე მგ/ლ თ–კეტოგლუტარის 
მჟავა ბლუენმა (196) წელს დაამტკიცა ამ მჟავების 
მნიშვნელოვანი როლი გოგირდოვანმჟავის ნაერთების 
წარმოქმნაში ღვინო რომელიც შეიცავს 200მგ/ლ 
პიროყურძნის მჟავას და 100მგ/ლ კეტოგლუტარის მჟავას, 
აქვს 93, 131 და 150მგ 50, რომელიც შეკავშირებულია 
(შებოჭილი) ამ მჟავების მიერ. თავისუფალი 
გოგირდოვანი ანჰიდრიდის შემცველობა შესაბამისად 20, 
50 და 100მგ. თავისთავად კიდევ უფრო მნიშვნელოვანია. 
რობგორკც რობერო გაიონი აღნიშნავს ბორდოს 
ლიქიორული ტიპის ღვინოებში გოგირდოვანი ანჰიდრიდი 
შებოჭილი პიროყურძნის მჟავასთან “შეადგენს 20-დან 140 
მგ/ლ-მდე და თ-კეტოგლუტარის მჟავასთან 15 და 50 მგ/ლ- 
მდე კეტომჟავების არსებობა და მათი როლი 
დადასტურებული იქნა რენკინის და პოკიცის (1969), 
უიკსის (16) და ბოლოს დიტრიხის და მისი 
თანამშრომლების მიერ (1973, 1975 წლებში). 

გამომდინარე ზემო აღნიშნულიდან, დიდ 
ინტერესს იწვეს ალკოჰოლური დუღილისას ის 
პროცესები რომლის დროსაც ადგილი აქვს 
კეტომჟავების წარმოქმნას. 

პეინოსა და ლაფონ – ლაფურკადის (196-) მიერ 

ჩატარებული კვლევების შედეგად დადგენილი იქნა, რომ 
კეტომჟავების მაქსიმალური რაოდენობა წარმოიქმნება 
დუღილის პროცესში დუღილის დამთავრებისას კი 
საგრძნობლად მცირდება სწორედ ამით აიხსნება ის 
ფაქტიი„ რომ მშრალი სუფრის ღვინოები იერთებენ 
ნაკლებ გოგირდოვან ანჰიდრიდს, ვიდრე ტკბილი და 
შეკავშირება კეტომჟავებთან დამოკიდებულია იმაზე, თუ 
რა მომენტში ხდება სულფიტირება იგივე ავტორები 
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აღნიშნავენ დუღილის ხელშემწყობ გავლენაზე 
კეტომჟავების სინთეზსა და დაგროეებაზე. 
ტემპერატურის აწევისას და მაღალი #I9-ის შემთხვევაში 
აერაციისას,ს დადგენილია რომ დუღილის ბევრ 
შემთხვევში 05 მგლ თიამინის დამატებებისას 
კეტომჟავებიის რაოდენობა მცირდება და თავისთავად 
ცხადია, რომ აღარ ექნება ადგილი ამ უკანასკნელთან 
გოგირდოვანი მჟავას ნაერთების წარმოქმნასაც. 

თიამინის როლი (ვიტამინი 8,)) ამ შემთხეევაში არ 
არის გასაოცარიდით რამდენადაც კარგად არის ცნობილი, 
რომ ის წარმოადგენს კოკარბოქსილაზის ძირითად 
ელემენტს, ფერმენტისა რომლის მოქმედებით ხდება 
კეტომჟავების დეკარბოქსილირება ალკოჰოლური 
დუღილის ძირითად ფაზაში შემდეგი რეაქციის 
მიხედვით: 

„29 

Cთს-00 –000M > CL - 6“ კ + 00, 

გამოკვლევებით დადგენილი იქნა რომ 50გ 
თიამინის დამატება 100 ლიტრ ტკბილზე ყოველთვის 

ამცირებს პირუყურძნის მჟავის და თ – კეტოგლუტაროს 
მჟავსს რაოდენობას რაც საწინდარია გოგირდოვანი 
ნაერთების შემცირებისა. თუ კი ნებადართული იქნება 
თიამინის დამატება ტკბილზე, სასურველია ეს პროცესი 
უფრო ადრე ჩატარდეს. ვიტამინის დამატება მოხდეს 
ტკბილის დაწმენდის წინ, რომელსაც თან უნდა ახლდეს 
ძალიან სუსტიი მსუბუქი სულფიტირება. 

თიამინის გავლენას აცეტალდეჰიდხე ძალიან 
უმნიშვნელოა. თიამინის დამატებისას შეიმჩნევა 
დადებითი მოვლენები ღუღილის აქტივირებაა და 
მქროლავი მჟავების უმნიშვნელო წარმოქმნა. 
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დ). §0;ის დაჟანგვის თავიდან აცილების 
სა შუალება 

მეღვინეობაში გოგრდოვანი ანჰიდრიდი ერთ-ერთი 
ყველაზე ეფექტური საშუალებაა ჟანგვითი პროცესების 
თავიდან ასაცილებლად. 

50; იცას ტკბილისა და ღვინოს ჰაერის 
ჟანგბადისაგან/ი განსაკუთრებით მთელ რიგ თეთრი 
ყურძნის ჯიშებისაგან მიღებულ ტკბილს, რომელსაც 
დიდი მიდრეკილება აქეს დაჟანგვისაკენ აქვე “უნდა 
ავღნიშნოთ ისიც, რომ გოგირდოვანი ანჰიდრიდის მიერ 
ჟანგბადის გამოყენება საერთოდ ნელა მიმდინარეობს, 
მაგრამმ ამ “უკანასკნელ “შემთხვევაში ის საკმაოდ 

ეფექტურია. 
თუ გოგირდოვანი ანჰიდრიდის მოქმედებას 

კარგად დავუკვირდებით, მთლიანობაში მისი დაჟანგვის 
საწინააღმდეგო მოქმედების ეფექტი უფრო კარგად 
სჩანს ღვინის შენახვისას ვიდრე პირველადი 
მეღვინეობისას. ამ უკანასკნელში მისი როლი საკმაოდ 
უმნიშვნელოა ტკბილის დაჟანგვისაგან დაცვისას 507; 
შლს ოქსიდაზებს ბლოკირებას უკეთებს მათ 
აქტიურობას მაშინაც კი, როდესაც ოქსიდაზები 
მთლიანად არაა დაშლილი ე.ი. ფერმენტული ჟანგვითი 
პროცესები ინჰიბირებას განიცდიან, მაგრამ შეუძლიათ 
მოქმედება განაახლონ თაეისუფალი 980:-ის დაკარგვის 
შემთხვევაში, იქ კვლავ რჩება ოქსიდაზები. 

ჰაერი თეთრ ღვინოებსე უფრო მეტად მოქმედებს, 
ეიდრე წითელ ღვინოებზე რომელსაც “შემადგენელი 
ტანინი იცავს დაჟანგვისაგაი თეთრ ღეინოებში 
ჟანგბადი ცვლის მის ბუნებრივ არომატს, აქრობს ახალი 
ყურძნის გემოს და უცვლის ფერს. 

ყურძნის წვენი დაწყებული ყურძნის დაჭყლეტის 
მომენტიდან, შემკრებში და შემდეგ დასაწმენდ ჭურჭელში 
გადატანამდე განიცდის ჰაერის ჟანგბადის მოქმედებას. 
ტკბილის დუღილის პროცესში, განსაკუთრებით როდესაც 
ის ხის კასრებში მიმდინარეობს, ჰაერის ჟანგბადის 

შეხებას კვლავ აქვს ადგილი და შემდგომშიც - ღვინის 
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გადაღებისას, დამუშავებისას, ღვინოში საკმაო 
რაოდენობით ხედება ჰაერის ჟანგბადი, რაც თავისებურად 
დიდ გავლენას ახდენს მის ხარისხზე სწორედ ამ 

მიზნითაა საჭირო 50;ის გამოყენება მხოლოდ მისი 
საშუალებით შეიძლება შევაჩეროთ ჟანგვითი 
პროცესები. 

5C დამცველის როლშია, როგორც 
ტკბილისათვი,„ ისე ღეინისათვის მაგრამ მისი 
გამოყენება ზომიერებას არ უნდა სცილდებოდეს. 

მეღვინეობის ტექნიკის განვითარებამ შექმნა 
გოგირდოვანი ანჰიდრიდის დოზების შემცირების 
საშუალება. მწარმოებელი ქვეყნების კანონმდებლობით 
განსაზღვრულია სხვადასხვა ზღვრული ნორმები. ამჟამად 

ევროგაერთიანების წევრი ქვეყნებისათვის 50:-ის მთლიანი 
რაოდენობა არ უნდა აღემატებოდეს: 

წითელ ღვინოში – 5% შაქრის შემცველობით 175 
მგ/ლ, მაქსიმუმი – 225 მგ/ლ. გოგირდის ანჰიდრიდის 
პროცენტული თავისუფალი რაოდენობა არ არის 
რენტაბელური ვარდისფერ და თეთრ ღვინოში 5% 
შაქრის შემცველობით 225 მგ/ლ მაქსიმუმი 275 მგ/ლ. 

გოგირდოვანი ანაჰიდრიდი ღვინოში გამოიყენება 
მისი განსაკუთრებული თვისებების გამო: 

ი ანტიბაქტერიულია – რძის მუავის 
ბაქტერიები მგრძნობიარეა არა მარტო 

თავისუფალი 507-ში, არამედ იმ 
შემთხვევაშიც როდესაც გოგირდოვანი 
მჟავას ნაშთი ბმულია ალდეჰიდთან. 

« გოგირდოვანი ანჰიდრიდი ანტიოქსიდანტია 

ვინაიდან ის შთანთქავს ჟანგბადს, 

რომელიც მას გოგირდმჟავად დაჟანგავს” 

თავისუფალ §0-ს გააჩნია აღდგენიL 

უნარიი სწორედ ამიტომაა,„ს რომე ხელს 

უშლის ღვინის ფერის შეცვლას“ > 

გაყვითლებას და მადერიზაციას. 

ჩვეინ “ზემოთ ავღნიშნეთ, როვ 50. 
შ ის 

ოქსიდაზებს ე.ი. ის ანტიოქსიდაზურიცაა. ზემოქმედებს 
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რა აცეტალდეჰიდთან და ახორციელებს რა 
ბლოკირებას ამ ნივთიერებისა სტაბილური გოგირდოვანი 
კომბინაციის ფორმით გოგირდოვანი ანჰიდრიდი 
აუმჯობესებს გემოს და ხელს უწყობს არომატის 
სიახლის შენარჩუნებას. 

გოგირდოვანი ანჰიდრიდი დაღლილობას 
უკარგავს პროდუქტს. ის გამორიცხავს გარდამავალ 
დამჟანგიავკ თვისებას და იძლევა ხელსაყრელი 
რედოქსპოტენციალის მიღწევას. 

გოგირდის ანჰიდრიდის გამოსაყენებელი დოზები 
სხვადასხვა ღვინოებისათვის სხვადასხვაა (მილიგრამი 
ლიტრში) 

საკონსერეაციო წითელი ნაზი ღვინო 10-20 

ნორმა წითელი ორდინარული ღვინო 20-25 
თეთრი მშრალი ღვინო 30-35 

ტკბილი თეთრი ღვინო 60-80 

ბოთლებში ჩამოსასხმელი 
ღვინის 

წითელი ღვინო 10-20 
თეთრი მშრალი ღვინო 20-30 
თეთრი მოტკბო 50-60 

გოგირდოვანი ანჰიდრიდის გამოყენებისასს განსა- 
კუთრებული ყურადღება უნდა დაეთმოს იმასაც, თუ 
როგორი სასით ხდება მისი გამოყენება. ის შეიძლება 
იყოს სხვადასხვა აგრეგატულ მდგომარეობაში: აირი, 
თხევადი და მყარი. იმის მიხედვით, თუ რომელს აირჩევს 
სპეციალისტი გამოსაყენებლად, არ იქნება პრობლემა, 
გაზომოს მოცულობა თუ მასა. 

სხვადასხვა აგრეგატულ მდგომარეობაში მყოფი 
გოგირდოვანი ანჰიდრიდის ეფექტურობა იგივეა, რაც 
თავისუფალი გოგირდის ანჰიდრიდის, ვინაიდან ის არ 
რჩება ღვინოში იმ ფორმით, რომელიც გააჩნია 
დამატების მომენტში. 
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ადრეულ პერიოდში და დღესაცც გარკვეულ 
პირობებში იყენებენ გოგირდის დაბოლებას. მისი 
გამოყენება ნაკლებად ეფექტურია დიდი მოცულობის 
კასრებში. გოგირდი დაწეისას თეორიული 
გამოანგარიშებით ორმაგი მასის ანჰიდრიდს გვაძლევს 

5+0:=50: 
32+32=64. ეს მხოლოდ თეორიული გამოანგარიშებით, 
სინამდვილეში, მთლიანად I0გ გოგირდის დაწვისას 
მხოლოდ 14გრამამდე 50;– წარმოიქმნება, ე.ი. 30% მდე. 

გოგირდის რაოდენობა, რომელიც კასრში 
შეიძლება დაიწვას, ლიმიტირებულია წვის სიძნელის 
გამო მაგალითად 20გრამი გოგირდი მაინც უნდა 
დაიწვას 30გ 50;-ის საწარმოებლად. ეს გამომდინარეობს 
გოგირდის ანჰიდრიდის იმ თვისებიდან, რომ, როგორც კი 
მისი კონცენტრაცია ატმოსფეროში 5%-ს მიაღწევს, წვა 
ფერხდება. აქვე უნდა ავღნიშნოთ ისიც, რომ გოგირდის 
წვა სხვადასხვა კასრებში სხვადასხვაგვარია და ამავე 
დროს საკმოდ დიდ დანაკარგთან გვაქვს სსაქმე. 
როდესაკ კასრში ლღვინოს გევასხამთდ„დ ამ დროს 
გოგირდოვანი აირი საცობის ხვრელის საშუალებით 
გარეთ გამოდის და მისი განაწილებაც ღვინოში 
არათანაბრად მიმდინარეობს. 

დადგენილია რომ გოგირდოვანი ანჰიდრიდი 
ღვინოში საშუალებას იძლევა თავიდან იქნეს 
აცილებული ჟანგვითი პროცესები მასში გახსნილი 
ჟანგბადის ნაწილი იხარჯება გოგირდოვანმჟავად 
გარდასაქმნელად. ამ რეაქციის კატალიზატორად 
ღვინოში არსებული მეტალები და სხეა კომპონენტები 
ბეექლინებიან. გოგირდოვანი მჟავა ინჰიბირებას უკეთებს 
ოქსიდაზების მოქმედებას, მათ შორის 
ორთოდიფენილოქსიდაზას და ხელს უშლის 
ორვალენტიანი რკინის ILC“-ის გადასვლას სამვალენტიან 
L6”-ში. ამით, კი ის იცავს ღვინოს ოქსიდაზური კასით 
დაავადებისაგან, მაგრამ არ არის გამორიცხული, რომ 
ამან ხელი შეუწყოს სპილენძის კასის დაავადების 
წარმოქმნას. 
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50;-ის თვისებები გეკარნახობს, რომ მის 

გამოყენებას ძალიან ფრთხილად უნდა მოვექცეთ. კიდევ 
უფრო მეტი სიფრთხილეა საჭირო, თუ 
გავითვალისწინებთ მის მოქმედებას ნუკლეინის მჟავებზე. 

ცნობილია რომ ნუკლეინის მჟავლ (ცოცხალ 
ორგანისმში მოელ რიგ მნიშვნელოვან ფუნქციებს 
ასრულებს. ისინი განაპირობებენ გენეტიკური 
ინფორმაციის შენახვასა და გადაცემას და 
მონაწილეობენ მექანიზმში, რომელთა დახმარებითაც ეს 
ინფორმაცია რეალიზდება ყველა უჯრედის სინთეზის 
პროცესში. ნუკლეინის მჟავათა ცვალებადობა უშუალოდ 
არს დაკავშირებული ბიოლოგიის მნიშვნელოვან 
პრობლემებთან, როგორიცაა, მოლეკულური 
მექანიხმების გაშიფვრა რომლებიცკ განსაზღვრავს 
მაკრომოლეკულების სტრუქტურის სინთეზს. 

ბიოქიმიური სპეციფიკურობის შემკვიდრეობითი 
გადაცემის კანონების შესწავლა, უჯრედის დიფერენ- 
ცირების პრობლემა და ზოგიერთი ნაერთის მოქმედების 
მექანიზმი განსაკუთრებულად უნდა იქნას გათვალისწი- 
ნებული 50:-ის გამოყენებასთან დაკავშირებით. 

ნიუ-იორკის უნივერსიტეტის ქიმიის ფაკულტეტის 
თანამშრომლების რობერტ შაპიროს, რობერტ სურკისა 
და ველგერის მიერ გამოკვლეული იქნა, რომ 
ბისულფიდის იონები გარკვეულ მონაწილეობას იღებენ 
ფურაცილინის ნუკლეოდიზების გარდაქმნაში, რომელიც 
ხდება შაქრის შემცველ ნივთიერებათა 
შიდამოლეკულური გარდაქმნის შედეგად, რაც საშიშია 
ადამიანის ორგანიზმისათვის. 

სტერუხოეის კუზმინის ლანშევის მნიკელინის, 
გეტმანის ვოლფკოეის და სხვათა გამოკვლვებით 
დადგენილია გოგირდოვანი ანჰიდრიდის ტოქსიკურობა, 
რომ სისხლში იგი იწვეს ერითროციტების და 
ჰემოგლობინის ცვალებადობას. 

ოსტაპოვიჩი, ჩერნოკანი და სიდორეჩკო 
აღნიშნავენ, რომ ამ; ცვალებადობას იწვევს 

ნახშირწყლებში: თრგუნავს თავის ტვინის ფერმენტულ 
სისტეას და მთელ რიგ ჟანგვით პროცესებს 
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თირკლმელებსა და კუნთებში და ნივთიერებათა ცელის 
პროცესს ვიტამინებს და სხეა ყოველივე ზემო 

აღნიშნული იწვევს მხოლოდ 50;ის ჭარბი დოზების 
გამოყენება. რაც შეეხება ნორმით გათვალისწინებული 
დოზების გამოყენებას, ისინი ვერ მოახდენენ ორგანიზმზე 
უარყოფით გავლენას. მიუხედავად ამისა, უკეთესია 
გამოყენებულ იქნასს დადგენილი ნორმებიც მხოლოდ 
აუცილებლობის შემთხეევაში. 
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სუფრის მშრალი ევროპული ღვინის წარმოების 
ტექნოლოგია 

# ყურძნის გადამუშავება 

მაღალხარისხოვანი ევროპული ტიპის სუფრის 
მშრალი ღვინის დასამზადებლად საღი, დაუზიანებელი 
ყურძენი რომლის შაქრიანობა შეადგენს 180-200გ/ლ, 

ხოლო მჟავიანობა 6-7%ი, გატარდება კლერტსაცლელ 
საჭყლეტში, დურდო გადაიტანება საწრეტში, საიდანაც 
მიღებული თვითნადენი ტკბილი შემკრებ აეზში გავლით 
გადაიტანება დასაწმენდ ჩანებში. დასაწმენდად ტკბილს 
ემატება 0,ზ-1I,0 გრამი გოგირდოვანი ანჰიდრიდი §80;. 

ტკბილის დაწმენდნა გრძელდება 1824 საათი, 

შემდეგ კი დაწმენდილი ტკბილი გადადის სადუღარ 
ჭურჯელში, სადაც დუღილის ნორმალურად წარმართვის 
მიზწნთ ემატება საფუარი-ი 'ჰდუღილის პერიოდში 
აუცილებელია თვალყური ვადევნოთ მის მიმდინარეობას. 

დუღილის დაწყებისთანაპეე მადუღარი მასის 
ტემპერატურა თანდათან იზრდება იმ თერმოქიმიური 
პროცესების გამო, რომელიც თან ახლავს ალკოჰოლურ 
დუღიელ-·- საფუარებს უჯრედების მოქმედებისას 
შაქრებზე. 

ცნობილია, რომ: 

C6LLს:C9 5 2C;:LI.0LI + 2C0; +27 კკალ 

ერთი მოლეკულა გლუკოზის სპირტად გარდა- 
ქმნისს გამოიყოფა 27 კკალ სითბო. გამოყოფილი 
სითბოს რაოდენობა, რა თქმა უნდა, არ რჩება მადუღარ 
მასაში სითბოს დიდ რაოდენობას შთანთქავს C07X, 
რომელსაც ის სითხიდან გამოაქვს, გარკეეული ნაწილი 
კ ხმარდება ალკოჰოლური დუღილის რთულ 
ფიზიოლოგიურ პროცესებს. 

დუღილის პროცესში მადუღარ არეში 
ტემპერატურისს გაზრდამ “შესაძლებელია ძალიან 
არასასურველი შედეგი მოგვცეს, ამიტომ სპეციალისტმა 
ყველა ღონე უნდა იხმაროს, რომ დუღილი ნორმალურ 
ტემპერატურაზე წარმართოს. 
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სუფრის მშრალი ღვინოებს დამზადებისას 
მაუღარი სითხის ტემპერატურა არ უნდა აღემატებოდეს 

მაღალხარისხოვანი ღვინოებს დასამზადებლად 
აუცილებელია ყურძენი მოკრეფიდან ორი საათის 
განმავლობაში იქნას გადამუშავებული. ჩვენი 
გამოკვლევებით დადგენილია, რომ მოკრეფილი ყურძნის 
2 საათზე მეტი ხნით დატოვება ხელს უწყობს მქროლავი 
მჟავების გაზრდას მადუღარ მასაში. 

სუფრის თეთრი მშრალი ღვინოების დამზადების 
ტექნოლოგია დაფუძნებული უნდა იყოს იმაზე, რომ 
მივიღოთ ლღვინომასალა რომელიც შემდეგში არ 
მოითხოვს ბევრ დამუშავებას. 

რთვლიდან დაწყებულიდ ყურძნის მოკრეფა, 
ტრანსპორტირება გადამუშავებბსს ადგილამდე გადა- 
ტანისას და მისი გადამუშავება დაცული “უნდა იყოს 
ჟანგეისაგან. 

მაღალხარისხოვანი თეთრი ღვინოების 
დასამზადებლად არ გამოიყენება ყურძნის საკრეფი 
მანქანით მოკრეფილი ყურძენი რადგან ყურძენი 
მოკრეფისთანავე იჭყლიტება და მაშინვე იჟანგება. არც 
ისაა გამორიცხული, რომ წვენმა ადგილზე მიტანამდე 

დუღილი დაიწყოს. 
მაღალი ხარისხის ღვინოების მისაღებად მხოლოდ 

თვითნადენი ტკბილი უნდა იქნეს გამოყენებული. რაც 
შეეხება ნაწნეხ ფრაქციებს, ის გამოყენებული უნდა 
იქნას ორდინარული ღვინოების დასამზადებლად შიდა 
მოხმარებისათვის. 

ყურძნის წვენი დაწყებული მისი გადამუშავებიდან, 
ჰაერთან შეხებას და მის მოქმედებას განიცდის. ჰაერის 
ჟანგბადი ჟანგავს ფენოლურ ნაერთებს, რაც იწვევს 
ტკბილის ფერის შეცვლას. 

ჟანგვა მიმდინარეობს ინტენსიურად ტკბილში, 
რომელიც უფრო დიდი რაოდენობით შეიცავს მჟანგველ 
ფარმენტებს, ოქსიდაზებს, რქაწითელის ყურძნის წვენი 
შედარებით მცირე რაოდენობით შეიცავს ოქსიდაზებს, 
ეიდრე მწვანეს ყურძნის წევენი„ ამიტომაა, რომ ეს 
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უკანასკნელი ყურძნის გადამუშავებისთანავე სწრაფად 
იჟანგება, მუქდება და გემური თვისებებიც სწრაფადეე 

ეცვლება. 
ევროპული ტიპის სუფრის მშრალი ღვინის 

დასამზადებლად რქაწითელის ყურძენს უმატებენ მწვანეს 
ყურძენს მხოლოდ 10%-მდე. 

დღეისათვის დაჟანგეისაგან დაცვის ძირითად 
საშუალებას სულფიტაცია წარმოადგენს. 

დიუბერნის და რიბერო-გაიონის მიერ შესწავლილი 

და დადგენილია, რომ ტკბილი გოგირდოვანი ანჰიდრიდის 
– 50;-ის მიმატების შემდეგ ჟანგბადს აღარ იყენებს. 

ტკბილის სულფიტირება ხდება 8-დან 12 გ/ჰლ-მდე 
ყეელა პირობის დაცეით რომ სწრაფადვე იქნას 
შეტანილი და თანაბრად განაწილებული ტკბილის 
მთლიან მასაზე. ეს პროცესი კარგ “შედეგს გვაძლევს 
ჟანგვითი პროცესების შესაჩერებლად. სულფიტირება 
შლის ოქსიდაზებს,ს განსაკუთრებძთ ტიროზინაზას, 

დარჩენილ ნაწილს კი უკარგავს აქტიური მოქმედების 
უნარს. 

არსებობსს ყურძნის და მისი გადამუშავებისას 
წეენის ჟანგვის თავიდან აცილების სხვა საშუალებები. 

მაგალითად, C0;-ის და M;-ის არეში დამუშავება, მაგრამ 
დღეისათვის ეს ·მეთოდი არაა გამოყენებული მისი 
სირთულისა და სიძვირის გამო. რაც შეეხება ტკბილის 
გაცხელებას, ასკორბინის მჟავის გამოყენებას, 
ფენოლური ნაერთების გამოლექვას და სხვა, მათი 
გამოყენება მიღებულია მაღალხარისხოვანი თეთრი 

ღვინოებისათვის. ყველაფერი ეს შეიძლება გამოვიყენოთ 
ორდინარული, შიდა მოხმარების ლვინოების 

წარმოებისას. 
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2. ტკბილის დაწმენდა 

საწრეტიდან მიღებული ტკბილი მღერივეა. იგი 
შეიცავს მიწის ნაწილაკებს, კლერტსა და ყურძნის კანის 
ნაფლეთებს, პროტეინებს და სხვა ატივნარებულ მცირე 
სხეულებს. 

სიმღვრივის ბუნება და ინტენსივობა დამოკიდე- 
ბულია ყურძენზე, მის სიმწიფეზე და ხარისხზე. 

ტკბილის სიმღვრივეე დიდადაა დამოკიდებული 
ყურძნის გადამუშავების პროცესებზე. მთლიანი ყურძნის 
მტევნების მექანიკურ კალათიან წნეხში დაწნეხისას 
ტკბილი შედარებით საკმაოდ სუფთა მიილება, ვიდრე 
კლერტსაცლელ საჭყლეტიდან საწრეტში გატარებისას. 
საწრეტიდან მიღებული ტკბილი მაინც მღერივეა და 
მოითხოვს დაწმენდას მღვრივე ტკბილის პირდაპირ 
დადუღების შემთხევევაში ღვინო მაღალი ხარისხის არ 
მიიღება, რადგანაც ტკბილში შეტივნარებული 
ნაწილაკეიაი დუღილის პროცესში საკმოდ დიდ 
გავლენას ახდენენ და მოქმედებენ გემურ თვისებებზე. 

ტკბილის დასაწმენდნად დუღილის დაწყებამდე 
დღეისათვის მხოლოდ §50;-ს იყენებენ რომლის შეტანის 
შედეგადაც შეტივნარებული ნაწილაკები მიემართება 
დასაწმენდი ჩანის ფსკერისაკენ. ამ დროს ყოეელგვარი 
ფერმენტული პროცესი "შეჩერებულია. დაწმენდის 
ხანგრძლივობა 1824 საათი გრძელდება; 24 საათის 
გასვლის შემდეგ დათრგუნული საფუარები იწყებენ 
ცხოველქმედებას და თუ ტკბილი თავის დროზე არ 
განცალკევდა ნალექიდან, შესაძლებელია ალკოჰოლური 
დუღილი დასაწმენდ ჩანებშივე დაიწყოს, რაც 
უარყოფითად მოქმედებს მომავალი ღვინის ხარისხზე. 

ყეელაზე დიდ სიძნელეს ის წარმოადგენს, რომ 
ტკბილის დაწმენდას საკმაო დიდი დრო მიაქვს და ამ 
პერიოდში როგორც შოპფერი (1969) აღნიშნავდა, 
მთლიანად გამოილექება მხოლოდ ის ნაწილაკები, 
რომელთა ზომა 0,2 მმ და მეტია, მცირე ნაწილაკები კი 
ნაწილობრივ გამოილექება. 
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დაწმენდილი ტკბილის მოხსნა ფრთხილად უნდა 
ხდებოდეს, რომ ლექი არ გადაყვეს. ლეჭის სჭელი მასა 

შემდეგში ცალკე დადუღდება და გამოიხდება ჯერ ნედლ 
სპირტად, ბოლოს კი – რექტიფიკატად. 

ტკბილის დაწმენრნა “შეიძლება მოვახდინოთ 
ცენტრიფუგირებით ტკბილის გამოწურვისთანავე. აზ 
მისნით გამოყენებული “»უნდა იქნას პერიოდულად 
ნალექის გამომცლელი აპარატი, რომლის ბრუნვა წუთში 
7000-7500 შეადგენს. 

მაღალხარისხოვანი თეთრი ღვინოების ზშისაღებად 
გამოყენებული უნდა იქნეს მხოლოდ მთლიანი ტკბილის 
50%, ე. წ. თვითნადენი ფრაქცია, ნაწნეხი ფრაქციის 20% 
შეიძლება გამოვიყენოთ ორდინარული ღვინოების 
დასამზადებლად.



3. ალკოჰოლური დუღილი 

ალკოჰოლური დუღილის პროცესი ქიმიური 
ფორმულებით პირველად ლავუაზიეს (1789 წ) და გეი- 
ლუსაკის (1810 წ) მიერ იქნა გამოსახული, რომელიც 
მხოლოდ საბოლოო პროდუქტის მიღებას ასახავდა: 

C5LI)2C%X -> 2CLI3 CLI:0LI + 2C0; 
გამოსახულება ვერ ხსნიდა სრულყოფილად 

ალკოჰოლური დუღილის ქიმიზმს. 
ალკოჰოლური დუღილის დროს ადგილი აქვს 

გლუკოზიდან სხვა კომპონენტების წარმოქმნასაც. ყველა 
რთული პროცესის გასათვალისწინებლად, რომელსაც 
გლუკოზა განიცდის ალკოჰოლური დუღილის დროს, 
უამრავი თეორიები წამოიჭრა (ბაიერის, ბუხნერის, 
ლებედევის, კოსტიჩევის და სხვა, რომლებსაც დიდი 
მნიშვნელობა ჰქონდათ. დღესაც არ დაუკარგავს ძალა და 
პრაქტიკული გამოყენება ნეიბერგის სქემას. 

მთელი რიგი გამოკვლევების შედეგად მიღებული 
იქნასი ალკოჰოლური დუღილის თანამედროვე სქემა, 
რომელიც სრულად ასახასს მის ქიმიხმს და 
მსვლელობას. 

გლუკოსაი განიცდის ფერმენტ ჰექსოკინაზას 
მოქმედებას. ამ უკანასკნელის ადენოზინ-ტრიფოსფატიდან 
ფოსფორის ნაშთი გადააქვს გლუკოზას მე-6 
ნახშირბადზხზე და წარმოქმნის გლუკოპირანოზ 
მონოფოსფატს. 
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L 0#M " იყ 

4-L იII | (ატფ 9-ი–-9% 
I : . 

80-C-X# ): -- ყელ-C + იი “_– 
ქსოკინ> ' 3 ატ. 

3-–C60--09ს# | 8-0–-08% სახომერა 94 

L-C #9-C 

L8.0ს. CII.0C) 
გლუკობა გლუკო პჰირანოხ:6- 

-მონოფოსფატი (1) 
+ ადშფ 

ბლუკოზოფოსფატიზომერაზა ამყარებს წონასწო- 
რობას გლუკოპირანო%ზ-6-მონო და გლუკოფურანოზ-6- 
მონოფოსფატებს შორის. ჰექსოკინაზას (I) ფოსფორის 
ნაშთი ატფ-დან გადააქვს პირველ ნახშირბადზე და 
წარმოქმნის ფრუქტოფურანოზ-I1,6-დიფოსფატს (ადფ). 

    

თინ CVI,002) 
„იI ' „0LI სი ს რი 

. . | 
“ ხ-ს წ | “აშ ყი იც “> 
> სის “––-- I 60“ ““ 
+“ 'ყ-0-0M ჰექოკიისVსდ XL 6 ეყ დ: პღღოლაა 

) 

_ I 08,600) 0Lს0 ლ 
_ცრუქტოფენინოს-ნ- "ფრუმტოლურანობ-1,6- 
ოწოფთსფატი (9 «დიფოსფატი -(2) 

- აღ ბ 
გლუკოზის მოლეკულის პირეელ და მეექვსე 

ნახშირბადებთან სიმეტრიულად განლაგებული 
ფოსფორის ნაშთები (ფრუქტოფურანოზ-I,6-დიფოსფატი) 
შესაძლებლობას ქმნის მოლეკულა ორად გახლიჩოს, რაც 
ხორციელდება ალდოზას კატალიზური ზემოქმედებით, 
მიიღება ფოსფოგლიცერალდეჰიდი და ოფოსფოდიოქსი 
აცეტონი: 
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CII0Cდ) CIს0L 
–_–აეეე.» ; | 

ალდოლაზა | #0 I 
C7 CIს0Cთ) 
სა: 

ამ ორ ფოსფოტრიოზას შორის ფარდობას, 
ფოსფოგლიცერინალდეჰიიდხი 5% და ფოსფოდიოქსი- 
აცეტონი 95%, აწონასწორებს ტრიოზოფოსფატდეჰიდრო- 
გენაზა. 

შემდეგში ფოსფოგლიცერინის ალდეჰიდი ფერმენტ 
ტრიოზოფოსფატდეჰიდროგენაზას კატალიზური ზემო- 
ქმედებით განიცდის დაჟანგვას და წარმოიქმნება 
ფოსფოგლიცერინისა და I5 ფერმენტის კომპლექსური 
ნაერთი: 

CI.0() 

4+ ი3-ფერმენტი 1II-C--086 + ნად 
უ=--ე . == ' ე 

· ხიი0ლ8 : · 

ტრიოს ტრიო 
ვხოფისდატლი- 8-ფერმენტი მეიარო 

ა 3-ფერმენტას 
„კომპლექსური 

ნიერთი 

ტრიოზოფოსფატდეჰიდროგენაზას 
შემადგენილობაში შედის ნიკოტინამიდადენინდი- 
ნუკლეოდიტი (ნად) რომლის აქტიური ჯგუფი შეიცავს 

ტრიპეპტიდ გლუტატიონს Iა ჯგუფით, რისთვისაც მას 

85 ფერმენტსაც უწოდებენ. II ფერმენტის კომპლექსურ 
ნაერთზე კელავ მოქმედებს ტრიოზოფოსფატ- 

დეჰიდროგენაზა რის შედეგადაც ეს “უკანასკნელი 
კარგავს 2 წყალბადს და წარმოიქმნება აცილმერკაპტანი 
მაკროერგული ბმით (5–L. 
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კომპლექსური ნაერთი იღებს მინერალურ 
ფოსფორს, LIL5ა ფერმენტი თავისუფლდება და მიიღება 
მაკროერგული კარბოქსილის ჯგუფით 1,კ3-დიფოსფო- 

გლიცერნმჟავა 
CI, ოდ) 

თით) |“ MXM0 2.) 
| ? +ნათ IC -CI 3 4 C808 _ 
CIM0I –-–-> == 

| _6 ტრიოზოფისფატ C=0 < 29 

05, დეპიდროგჯნა –9-() 
5-ფერს 

ართ ეიენტი 13დიფოსფო 
ჰტანი +ნად IL2 ზგლიცერინმჟავა 

ფერმეტი ფოსფოტრანსფერაზსა მაკროერგულ 
ფოსფორს გადასცემს ადფ-ს და გადაიქცევა ფოსფო- 
გლიცერინმჟავად: 

  

(C,0დ) CI,0MV 
+ ადფ I „_=–-ასე– ე 

_- 9 --ი# ფითლდ ს | –0ი() ლაცა 
ა ოსფოგლიფცე- ფოაპი: 

ფოფოტააბს-. 0–--0ხ რატცოსციზე- = 08 ვატჭიდრატის! 
აზი | 

0 ბ 
8-ფოსფოგლიცერინ-- 9-ფოსფოგლი- 

“მჟავა: ცერინმყავა 
+ ატშ. 

ფოსფოგლიცერომუტაზა 3-ფოსფოგლიცერინმჟავას 
გარდაქმნის 2-ფოსფოგლიცერინმჟავად. 

2-ფოსფოგლიცერინმჟავს ფოსფოპიროვატჰიდრა- 
ტაზა გარდაქმნის ფოსფოენოლპიროყურძენმჟავად. ეს 
უკანასკნელი ფოსფოტრანსფერაზას მოქმედებით კარგავს 
ფოსფორის რადიკალს და გადადის ენოლპიროყურძნის 
მჟავაში: 
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CთM9, C9, CI 
( + ადა I I 

–-–> C0–-+4L > 6-0L –-. C=ი 

C-–-CV ფოსფოტრანს– C-08 –იL 
1 ფერაზა I I 

ლ0 0 ლ 
ფოსფოენოლოპირო- ენოლოპიროკურჭენ- ბინოფერძენ- 
ყუოძენზეაკა შევა მყავ» 

+ ყM.9 + ატფ 

ის + ნაშ CM, 

  

  

  

–> 

– ხ#M% _ეუღუ· , 
პირუყატდუ- „ჟა C9სი+II 

კარბოკსთლაზა, ლკოსოლ.- მსილალკო- 
აღღეჰიღი ღემადრო- ჰილი 

გეხაზ + ნად 
# C0კ 

პოროვატდეკარბოქსილასას დახმარებით პირო- 
ყურძენმჟავა გარდაიქმნება ძმარმჟავა ალდეჰიდად, 
ალკოჰოლდეჰიდროგენაზა კი მას აღადგენს ეთილის 
სპირტად. 

სპირტული დუღილის ჩატარება სუფრის თეთრი 
ღვინოების მისაღებად ბევრადაა დამოკიდებული 
დუღილის ტემპერატურაზე. დუღილის მაღალ 
ტემპერატურაზე წარმართვა უარყოფითად მოქმედებს 
ღვინის ხარისხზე. დუღილი მძაფრად მიმდინარეობს და 
გამოყოფილ ნახშირორჟანგს თან მიაქვს არომატული 
ნივთიერებებიც რაც "შეეხება მეორად არომატს, 
რომელსაც მძაფრი დუღილის დროს მაღალ 
ტემპერატურაზე საფუარები წარმოქმნიან, უხეშია, სუსტია 
და ზოგჯერ არასასიამოვნო შეგრძნებას იწვევს. 

თეორიულმა გამოკვლევებმა პრაქტიკასთან ერთად 
დაგვანახა, რომ მაღალხარისხოვანი თეთრი ღვინოების 
წარმოებისას ალკოჰოლური დუღილის ტემპერატურა არ 

უნდა აღემატებოდეს 20“C-ს. 
ღვინის ხარისხს განსაზღვრავს ისიც, თუ რა 

მოცულობის ჭურჭელში ჩატარდება ალკოპოლური 

დუღილი. 

93



დუღილისთვს ყველაზე სასურველი„ მუხის 
კასრების გამოყენება, რომელთა მოცულობა 300 ლიტრს 
არ უნდა აღემატებოდეს თუ ყურძენი მოკრეფის, 
გადამუშავებისა და დაწმენდის ყველა პირობა იქნება 
დაცული, კასრებში ტკბილის დადუღება პრობლემა არ 
იქნება. 

პატარა მოცულობის მუხის კასრებში ტკბილის 
დადუღებას მთელი რიგი უპირატესობა გააჩნია. ამ დროს 
არ იქმნება საშიშროება აიწიოს დუღილის 
ტემპერატურამ, მაქსიმალურად მოხდება შაქრის დაშლა 
სპირტად და C0;ად და სრული შესაძლებლობა იქმნება 
შერჩეული იქნას საუკეთესო ღეინომასალები. 

ყურძნის ტკბილის დაბლ ტემპერატურაზე 
დუღილი მაქსიმალურ ეფექტს გვაძლევს სუფრის თეთრი 
ღვინოების წარმოებისას იმ შემთხვევაში, თუ ყველა მისი 
საჭირო ოპერაციები ჩატარდა თანმიმდევრობით და 
მაღალ დონეზე. 

თეთრი ღვინოების წარმოებისას ტკბილის 
დუღილის ჩასატარებლად შესაძლოა აგრეთვე 
გამოკენებბულ იქნას მცირე მოცულობის (10-2 ჰ/ლ) 
ტევადობის ბუტებ-ი გამორიცხულია დუღილის 
ჩასატარებლად გამოყენებულ იქნას ჩანების ან რკინა- 
ბეტონის რეზერვუარები. 

ალკოჰოლური დუღილის ნორმალურად 
წარმართვის შემთხვევში დუღილი საკმაოდ ნელა 
მიმდინარეობს და თანდათანობით ნელდება ალკოჰოლის 
წარმოქმნასთან ერთად სწორედ ნელი დუღილია 
საფუძველი და ძირითადი პირობა ნაზი, 
დამახასიათებელი არომატული სუნის თეთრი სუფრის 
ღვინოების მისაღებად. დუღილის პროცესის 
გაკონტროლება ხდება მადუღარი მასის სიმკვრივის 
რეგულარული გაზომვით. მაგრამ ეს არ არის ძირითადი 
მაჩვენებელი სიმკვრივე “შეიძლება დაეცეს, მაგრამ 
შაქარი არ უნდა დარჩეს 1 გ/ლ-ში ოდენობით. შაქრის 
განსაზღვრა უნდა წარმოებდეს ბერტრანის მეთოდით. 

მაღალი ხარისხის სამარკო ღვინოების 
წარმოებისას “უკეთესისათს ლღევინომასალების დულილის 
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შეჩერებისთანავე ყველა ჭურჭელი, რომელშიც დუღილი 
მიმდინარეობდა, მაშინვე იქნას შევსებული და ლექზე 
დატოვილი მანამდე, სანამ არ მოხდება მეორადი ვაშლ- 
თშემჟავა დუღილი და სრულიად არ გაქრება ვაშლის 
ჟავა. 

თეთრი ღეინომასალების დამზადებისას მეღეინეები 
ძირითადად ერიდებიაინ ეაშლ-რძემჟავვა დუღილის 
წარმართვას და მას ღვინომასალების დადუღებისთანავე, 
- ალკოჰოლური დუღილის დამთავრებისთანავე ლექიდან 
მოხსნთ და სულფიტაციით აღწევენ სულფიტირება 

უნდა მოხდეს 50;-ის მცირე დოზების გამოყენებით 6-10 

გ/ჰლ. 
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სუფრის ნახევრად მშრალი და ნახევრად ტკბილი 
ღვინოების წარმოების ტექნოლოგია 

სუფრის ნახევრად მშრალი და ნახევრად ტკბილი 
ღეინოეის დასამზადებლად გამოიყენება როგორც 
თეთრი, ისე წითელი და ვარდისფერი ყურძნის ჯიშები: 
რქაწითელი, მწვანე კახური საფერავი შავკაპიტო, 
ჩხავერი, ალექსანდროული, ცოლიკოური, ციცქა, კახეთი 
და სხვა. 

ნახევრად მშრალი და ნახევრად ტკბილი 
ღვინოებს“: მიღება ხდება ტკბილის ან დურდოს 
არასრული დადუღებით. შეიძლება დამზადდეს აგრეთეე 
სუფრის მშრალი ღვინის კუპაჟირებით კონცენტრირებულ 
ყურინის წვენთან. 

მზა პროდუქცია უნდა აკმაყოფილებდეს შემდეგ 
მოთხოვნებს: 

  

  

  

  

  

  

სუფრის სუფრის 
ნახევრად ნახევრად 
მშრალი ტკბილი 

ალკოჰოლი 9-12 % მოც 9-12 % მოც 

შაქრის 0,5-1,5% 3-5% 

შემცველობა 
ტიტრული მჟავა 5-7%ი 5-7%ი 
მქროლავი მჟავა 0,5-1%ი 0,5-1,4% 
ექსტრაქტი 16 16       
  

სუფრის ნახევრადმშრალი ან ნახეერად ტკბილი 
ღვინოების დასამზადებლად ყურძნის მოკრეფა ხდება 22- 

2? შაქრიანობით და C6-8%ი მჟავიანობით. ყურძნის 
გადამუშავება და ტკბილის დუღილი ტარდება იმავე 
წესით როგორც ორდინარული სუფრის ღვინოების 
დამზადებისას ევროპული ან კახური წესით. 

ტკბილის დუღილი გრძელდება მანამადე, სანამ 
შაქარი ღვინომასალაში 1-2%-იითთ მეტი დარჩება 
ნახევრად მშრალის შემთხვევაში და 5-7% - ნახევრად 
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ტკბილის შემთხვევაში, (კახური წესით დამზადებისას 
სწრაფადვე განცალკევდება მტევნის მაგარი 
ნაწილებისაგან, როგორც კი ღეინომასალა მიაღწევს 
საჭირო პარამეტრებს, სწრაფად ვაციებთ -5C 

ტემპერატურასე დუღილის შესაწყვეტად, შემდეგში ხდება 
სულფიტირება §50;-ით და შესანახად გადაგვაქეს 

სათავსოში (0 + -3)%C ტემპერატურაზე. 
სიცივეხე ღვინომასალა იწმინდება. დაწმენდა 

შეიძლება ჩატარდეს ფილტრაციით ან სეპარირებით. 
ერთგვარივანი პარტიის მისაღებად “შემდეგში ხდება 
ეგალიზირება ამ დროსაც დაცულია ალკოჰოლის, 
შაქრის და ტიტრული მჟავიანობის სასურველი კონდიცია. 
ღვინის მდგრადობის შენარჩუნების მისნით ბოთლებში 
ჩამოსხმამდე ხდება ღეინის შესაბამისი დამუშავება. 

როგორც უკვე აღენიშნეთ„ სუფრის ნახევრად 
მშრალი და ნახევრად ტკბილი ლღვინოების დამზადება 
შეიძლება აგრეთვე სუფრის მშრალი ღვინოების 
კუპაჟირებით კონცენტრირებულ ყურძნის წვენთან. 
კუპაჟისათვის გამოსაყენებელი სუფრის მშრალი 
ღვინომასალა სასურველია ალკოჰოლს შეიცავდეს 
არანაკლებ 12? (მოც; ამ შემთხევევაში უკეთესია 
გამოყენებულ იქნეს კუპაჟში კონცენტრირებული ტკბილი 
50-60% შაქრის შემცველობით. 

სუფრის მშრალი ღვინის და კონცენტრირებული 
ტკბილის კუპაჟირების შემდეგ მიღებულ ღვინომასალა 

დამუშავდება დაბალ ტემპერატურაზე - (3 + -5)%C-ზე. და 
შემდეგყ კი ჩამოასხამეინ ბოთლებში სასურველია 
ნახეერად მშრალ და ნახევრად ტკბილ ღვინოებს 

დროულად ჩაუტარდეს პასტერიზაცია 75-80%-ზე 45 
წუთის განმავლობაში. 

ნახევრად მშრალი და ნახევრად ტკბილი 

ღვინოების შენახვა უნდა მოხდეს C2 + +8)9C-მდე. 
ნახევრად ტკბილი ღვინოების დასამზადებლად 

საუკეთესო შედეგს იძლევა დუღილის შესაჩერებლად და 
მდგრადობის შესანარჩუნებლად ანტიბიოტიკი 
„თელავიმიცინი“, რომელიც შემუშავებული იქნა ტექნიკის 
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მეცნიერებათა კანდიდატის ჩვენი თანამემამულის –- 
იოსებ ფეიქრიშვილის მიერ. 

ეარდისფერი სუფრის მშრალი ღვინოების 
წარმოების ტექნოლოგია 

ვარდისფერი სუფრის მშრალი ღვინოების 
დასამხადებლად იგივე ტექნოლოგიური პროცესების 
თანმიმდევრობის დაცეაბ საჭირო, როგორც სუფრის 
მშრალი თეთრი ევროპული ღვინოების დამზადებისას. 

საქართველოში არსებობს ყოველგვარი შესაძლებ- 
ლობა ვარდისფერი არა მარტო სუფრის მშრალი, არამედ 
ყველა ტიპის (შემაგრებული, ლიქიორული, სადესერტო, 
ცქრიალა) ღვინოების დასამზადებლად. ამ მიზნით კი 
არავითარ შემთხევევაში არ შეიძლება გამოვიყენოთ 
საფერავის ჯიშის ყურძენ-ი საუკეთესო ხარისხის 
ქარდისფერ ღვინოებს გვაძლევს ვაზის ქართული ჯიშები: 
თავკვერი, შავკაპიტო და სხვები. ვარდისფერი ღვინოების 
დასამზადებლად შესაძლებელია გამოყენებულ იქნას 
სხვადასხვა ვაზის ჯიშის ერთმანეთში შერეული წითელი 
ყურძენი. ამ შემთხვევაში საუკეთესო შედეგს გვაძლევს 
მშრალი საფუარის LCLM0L L8 2033-ის გამოყენება, 
რომელიც განაპირობებს სასიამოვნო გამძლე არომატის 
და ცოცხალი ფერის წარმოქმნას ღეინოში. საფუარი არ 
იწვევს მაღალი ტემპერატურის წარმოქმნას. მას შეუძლია 
დაადუღოს ტკბილი 15% მოც. სპირტის შემცველობამდე. 
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სუფრის წითელი ღვინის წარმოების 

ტექნოლოგია 

სუფრის წითელი ღვინის წარმოების ლროს 
ყურძნის წეენი–ს დუღილი ხდება მტევნის მაგარ 
ნაწილებთან ერთად. ჭაჭაზე დუღილის გარეშე წითელი 
ღვინო ევერ იქნება მაღალხარისხოვანი. ჭაჭა ღვინოს 
აძლეს არამარტო ფერს, რომელიც ძირითადად 
მარცვლის კანშია მოთავსებული, არამედ იმ 
ნივთიერებებსაცკ, რომლებიც განაპირობებენ ღვინის 
საუკეთესო გემოს და არომატს. 

სუფრის წითელი ღვინის ხარისხი დამოკიდებულია 
ყურძნის ჯიშზე, ნიადაგსე, რომელზედაც გაშენებულია 
ვაზი, კლიმატზე და კიდევ სხვა უამრავ ფაქტორზე. 

საუკეთესო ხარისხის სუფრის წითელი ღვინოები 
მიიღება როგორც მრგეალმარცეალა, ისე საფერავი 
ბუდეშურისებურისაგან. 

მაღალხარისხოვანი სუფრის წითელი ღვინოების 
მისაღებად საუკეთესო ჭურჭელს წარმოადგენს ქვეერი. 

ყურძნის მოკრეფა ხდება 20-22? შაქრიანობით. 
ყურძენი კლერტიანად იჭყლიტება და თავსდება ქვევრში. 
ქვეერს სადუღრად მოცულობის VMV3ს უტოვებენ. 

დაჭყლეტილ ყურძენს ადრე საფუარის წმინდა კულტურის 
23% რაოდენობით უმატებენ. დღეისათვის უფრო ხშირად 
მის ნაცვლად გამოიყენება მშრალი საფუარები, რომლის 
შერჩევაც შესაბამისად წინასწარ ხდება. 

ქვევრში მოთავსებულ დურდოს კარგად აურევენ 
დუღილის დაწყებამდე, დუღილის პროცესში კი დღეში 4- 
5-ჯერ ახდენენ ჩარევას, რომ ქუდს არ მისცენ გაშრობის 
საშუალება მადუღარ მასაში ქუდის წარმოქმნა და 
გაშრობა გამოიწვევს ძმარმჟავა ბაქტერიების გაჩენას, 
რაც საფრთხეს შეუქმნის მომავალი ღვინის ხარისხს. 

ნორმალური დუღილი ქვევრში 5-- დღეს 
გრძელდება, როგორც კი შაქრის შემცველობა მადუღარ 
მასაში 34 %-მდე დაეცემა, სითხეს ვხსნით ჭაჭიდან და 
დასადუღებლად გადაგვაქვს მუხის კასრებში. 
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მხედველობიდან არ “ოუნდა გამოგერჩეს რომ 
მადუღარი მასის დუღილის ტემპერატურა არ უნდა 

აღემატებოდეს 25%-ს. ზომიერ ტემპერატურაზე (20-25%) 
დუღილი მართალია ნელა მიმდინარეობს, მაგრამ ღვინო 
უფრო მაღალი ხარისხის მიიღება. დაბალ 

ტემპერატურახსე დადუღებული ტკბილი ყოველთვის 
უფრო სასიამოვნო, დამახასიათებელი ჯიშური არომატის 
მქონე პროდუქტს იძლევა მაღალ ტემპერატურაზე, 
ტკაილის დუღილი სუსტდება ფერხდება შაქრების 
დაშლა, ამ დროს ადვილად ვითარდება სხვადასხვა მავნე 
ბაქტერიები, რომლებიც თრგუნავენ საფუარებს. 
მაღალშაქრიან ტკბილში, სშირად ვითარდება მანიტის 
გამომწვევი ორგანიზმები და ღვინო ავადდება ეს 
დაავადება შეიძლება წითელ ღვინოს დაემართოს თუ 
დუღილი მაღალ ტემპერატურაზე წარიმართა. 

მაღალხარისხოვანი წითელი ღეინოების მიღება 
შეიძლება აგრეთვე ხის კოდებში დუღილის ჩატარებით; 
პრაქტიკამ დაგვანახა, რომ კოდის მოცულობა არ უნდა 
აღემატებოდეს 350-0ე დალს. დუღილის კონტროლი, 
ჭაჭიდან ღვინომასალის მოხსნა, ისევე ხდება, როგორც 
ქვევრის შემთხვევაში. 

დღეისათვის წითელი ღვინის დასამზადებლად 
სხვადასხეა მარკის დიდი მოცულობის რეზერვუარები – 
ვინიფიკატორები გამოიყენება (ნახ. 1). მათში დარევაც 
ავტომატურად ხდება და ტემპერატურის რეგულირებაც. 
ასეთი სახის აპარატურის გამოყენება დიდი სიმძლავრის 
მქონე წარმოებებისთვისაა მისაღები. რაც შეეხება მინი 
ქარხნებს, იქ უკეთესია გამოვიყენოთ სხვადასხვა სახის 
ხის კოდები, რომლებშიც დურდოს დუღილის წარმართვა 
ნორმალურადაა შესაძლებელი. 

დუღილი თავღია კოდში შეიძლება ჩატარდეს, 
მაგრამ ამ პროცესის უარყოფითი მხარეა ის, რომ დღის 
განმავლობაში ჩარევა რამდენიმეჯერ იქნება საჭირო. 

შედარებით ნაკლებად შრომატევადია და 
მადუღარი მასის ჰაერის მოქმედებისაგან დაცვა ადვილად 
შეიძლბა მოვახდინოთ თუ დურდოს დუღილს 

დაუტიხრავ ან დატიხრულ ჰერმეტულად დახურულ 
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კოდში ჩავატარებთ, საიდანაც C0;ის გამოსაყოფალვ 
კოდის ზედაპირზე მოთავსებულია სპეციალური 
გამომყვანი მილი. დუღილის პერიოდში მადულარ 
მასასთან ჰაერის შეხება არ მოხდება, რადგან მას C0: 
დაიცავს. 

დურდოს ალკოჰოლური დუღილის პროცესი ერთი 
და იმავე სქემით მიმდინარეობს ჩებისმიერ 
კონსტრუქციის ჭურჭელში რომელიც ამ მიზნით 
გამოიყენება, მაგრამ რა თქმა უნდა, ორგანოლეპტიკური 
შემოწმებისას მათ შორის იქნება განსხვავება. 

როგორც უკვე აღვნიშნეთ, დურდოს დუღილისას 
როდესაც შაქრის შემცველობა 3-3-5%-მდე შემცირდება. 
სითხე ჭაჭიდან განცალკევდება და გადაიტანება 30-3“ 
დალ მოცულობის მუხის კასრებში, სადაც ხდება მისი 

ბოლომდე დადუღება. 
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«- წ   
ნახ. 1 დანადგარი წითელი ღვინის დასამზადებლად 

ჭაჭაზე დუღილისათვის 

1. მეტალის ძირითადი რეზერვუარი 
2.მმარილწყალხსნარს ძირითადი რეზერვუარი 3პორიზონტალური აეზი 
4.ტივტივთი აეტომატურად გამმართველი რელე, 5ორი პერანგი 
(გასაცივებლად ან გასაცხელებლად) 6ჯაჭვური გადამცემი ლილეი 7.ლილეი 
8ჰიდროჩამკეტები 9.ორი მილი, 10.ხელოვნური გამათბობელი 1I.მართეის 
ბერკეტი 12.ტკბილის შემშეები მილი 13 გადმოსატვირთი ფრთებიანი ბორბალი 
14 ლილვი 15.მბრუნაევი სამართავი 16. გადმომტვირთავი 17. რეზერვუარის 
დასადგამი ფეხები 

18 ღვინომასალის ჩამოსატვირთი მილი 19.გადამტანი ლილვი 
20. სადრენაჟო ფილტრი 21. სარქველი 22 .ხედა ცხაური 23 ლილეი 
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გა შლ-რძემჟავა დუღილი, მისი როლი და 
მნიშვნელობა 

ვაშლ-რძემჟავა დუღილის პრობლემა საკმაოდ 
დიდხან მუშავდებოდა რის “შედეგადაც გაირკეა 
მოვლენის სწორი არსი, მისი გამომწეევი მიზეზები, 
ბაქტერიების მოქმედების მექანიზმი და ფაქტორები. 

ვაშლ-რძემჟავა დუღილის მოვლენაზეა 
დამყარებული საფრანგეთში ბორდოსა და ბურგუნდიის 
წითელი ღვინოების ხარისხი. 

ვაშლ-რძემჟავვსდყ დუღილი სპირტული დუღილის 
თანმდევი პროცესია. ეს უკანასკნელი თუ შეგვიძლია 
ხელოვნურად გამოვიწვიოთ, პირველის გამოწვევა ჩეენი 
სურვილისამებრ შეუძლებელია, მიუხედავად იმისა, რომ 
დღეისათვის კარგადაა შესწავლილი რძემჟავა 
ბაქტერიების მოქმედების მექანიზმი. 

ცნობილია, რომ ვაშლ-რძემჟავა დუღილი 
დადებითად მოქმედესს ღვინის თორგანოლეპტიკურ 
თვისებებზე. ღვინო რბილი, ჰარმონიული და ხავერდოვანი 
ხდება. ღვინის სირბილეს და ხავერდოვნებას კი იწეევს 
ორფუძიანი ეაშლის მჟავისს გარდაქმნათ რძემჟავა 
ბაქტერიების მოქმედებძთ ერთფუძია” ნაკლებად 
აგრესიულ რძემჟავად, ეს გარდაქმნა ასე გამოისახება: 

C00LL 
I CILც 

(თ:ჩ | 
CI0ხ –- +. იმის + CC 
| | ნახშირორჟანგი 

C00LLI (9:016)5! 
ვაშლის მჟავა რძემჟავა 

მეორადი დუღილი საჭიროა რათა წითელ ღვინოს 
შესძინოს ბიოლოგიური სტაბილურობა. 

წითელი ღვინო რომელიც შეიცავს ვაშლის 
მჟავას ისევე “შეიძლება გახდეს დაავადების კერა, 
როგორც ღვინო, რომელიც შეიცავს შაქარს. 
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ვაშლ-რძემჟავა დუღილის თანამედროეე 
კონცეფცია დამყარებულია იმაზე რომ თუ წითელ 
ღვინოში ვაშლის მჟავა არ არის დაშლილი ბაქტერიებით, 
ითვლება, რომ ღვინო არ არის კარგად დამზადებული. 
წითელ ღვინოში მანამდე არ დამთავრდება ევაშლ- 
რძემჟავა დუღილი, სამანდე ის შეიცაეს ბაქტერიებს, 
მაგრამ ვაშლის მჟავის გაქრობასთან ერთად ქრება 
ბაქტერიებიც. 

სპირტული დუღილის დამთავრებისთანაეე, 
როგორც კი საფუარები მთლიანად დაშლიან შაქარს, 
რძემჟავა ბაქტერიებს იერიში მიაქვთ ვაშლის მჟავაზე, 
რომელიც ღვინოში შედარებით ბიოლოგიურად 
სტაბილურ კომპონენტს წარმოადგენს და სწორედ ეს 
არის მისი გაქრობის ერთ-ერთი მისეზი. ვაშლმჟავის 
გაქრობის შემდეგ თუ ლღეინოს არ გავათავისუფლეთ 
რძემჟავა ბაქტერიებისგან მაშინ მათ “შეუძლიათ 
არასაურველი გავლენა მოახდინონ – დაშალონ 
დარჩენილი პენტოზები, გლიცერინი, ღვინის მჟავა და 
სხვა რომელსაც მოყვება დაავადებები (დაძმარება, 
დამწარება, ტურნე) რაც აისახება მქროლავი მჟავებისა 
და რძემჟავის რაოდენობრივ გაზრდაში. 

პრაქტიკაში ”შეიმჩნევ,ი რომ წითელ ღვინოში 
ვაშლმჟავა დუღილის მიმდინარეობისას მატულობს 
მქროლავი მჟავა (0,102 გ/ლ) აღნიშნულს იწეევს 
რძემჟავა ბაქტერიების მოქმედება ლიმონმჟავაზე. 
რადგანაც თვითონ ლიმონმჟავა ღვინოში ძალიან მცირე 
რაოდენობითაა, ძალიან უმნიშვნელოდ ხდება მქროლავი 
მჟავების მომატება. 

ვაშლ-რძემჟავა დუღილის მიმდინარეობისას თუ 
ბაქტერიები იმავე დროს ახდენენ _ლიმონმჟავის, 
პენტოზების ან სხვა რომელიმე სუბსტრატის დაშლას, 
ამას არასასურველი შედეგი მოჰყვება. კერძოდ, დიდი 
რაოდენობით ხდება აცეტოინი–ს და დიაცეტილის 
წარმოქმნა, რაც კარგად შეიმჩნევა ორგანოლეპტიკური 
შემოწმებით. (დიუ პლესნი 1964, ფორნაში 1963, რანკინ 
1970, პილონი 1966, რადლერი და გერვანტი 1971წ.) 
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დადგენილია, რომ ანტოციაჩების შეფერილობა 
ეაშლმჟაა დუღილისს მცირდება ეს მოვლენა 
გამოწვეულია #9II სიდიდის გაზრდით ეაშლ-რძემჟავა 
დუღილი ფაქტიურად ბიოლოგიურად ამცირებს ღვინის 
მჟავიანობას. რამდენადაც მეტია ღეინოში ვაშლის მჟავა, 
რამდენადაც მაღალია მისი ბუნებრივი მჟავიანობა, 
იმდენად მეტად ხდება ამ უკანასკნელის განეიტრალება, 
უფრო მეტად რბილდება ღვინო და უმჯობესდება მისი 
გემური თეისებებ-ი ახალგაზრდა ღვინო კარგავს 
სიმწკლარტეს, სიუხეშეს რბილდება და ჰარმონიული 
ხდება მჟავიანობის შემცირებასთან ერთად, იცელება 
ღვინის შეფერილობა, არომატი, ხდება უფრო მდიდარი 
და სასიამოვნო. ამ დროს წითელი ღვინო იძენს სხეულსა 
და ხავერდოვნებას და ბლანტი ხდება. 

მართალია, ვაშლ-რძემჟუვა დუღილის შემდეგ 
წითელი ღვინოები ნაკლებად ინტენსიური შეფერვისაა და 
ამავე დროს ნაკლებად მდგრადია, რადგან ავადმყოფობის 
გამომწვევი ბაქტერიები უფრო ადვილად ვითარდებიან 

მაღლ იიII-ზე,ე მაგრამ რამდენადაც დღეისათვის 
დასაბუთებულია მისი ჩატარების აუცილებლობა, მეღვინე 
სპეციალისტმა ყველა ღონისძიება უნდა გაატაროს ვაშლ- 
რძემჟავა დუღილის ჩატარებისთვის, მიიღოს საუკეთესო 
ინტენსიური შეფერვის, მაღალხარისხოვანი სტაბილური 
ღვინო-ო ამისათვის კი აუცილებელია სპირტული 
დუღილის დროს შაქრებს დადუღება ბოლომდე 
საფუარებით და ვაშლ-რძემჟავა დუღილის ჩატარება 
ბაქტერიებით ისე„ რომ არ დაუშვას ბაქტერიების 
მოქმედება შაქარზე, გლიცერინზე ან ღვინის მჟავაზე. 

მიკროორგანიზმების განვითარების დასათრგუნად 
დუღილის დამთავრებისთანავე (შაქრების 2,0563ი შე- 
მცეელობით) ღეინომასაელა მოხსნილი “უნდა იქნას 
ჭაჭიდან და გადატანილი. მუხის კასრებში ბოლომდე 
დასადუღებლად. არ იქნეს შერეული ნაწნეხი ფრაქცია. ამ 
უკანასკნელში შაქრის შემცველობისას ასევე ბოლომდე 
დადუღება მოხდეს კასრებში. 

ღვინომასალის ჰაერაცია ჭაჭიდან მოსსნისას ხელს 
შეუწყოს საფუარების (ცხოველქმედებას მოხდება 

105



შაქრების სრული დაშლა და თავიდან იქნება 
აცილებული ბაქტერიების განეითარება დადუღებული 
ღვინომასალა დაწმენდისთანავეე გადაგვაქვს კარგად 
დამუშავებულ მშრალ გოგირდდაბოლებულ კასრებში. 

ეაშლ-რძემჟევა დუღილი ადრე თუ გვიან 
აუცილებლად მოხდება.ა ის სპირტული დუღილის 
თანმდევი პროცესია და რაც უფრო სწრაფად მოხდება, 
მით უფრო უკეთესია. დაგვიანებამ შეიძლება გამოიწვიოს 
არასასურველი შედეგები რაც ღვინის დაავადებასთან 
არის დაკავშირებული როდესაც ღეინოში ვაშლმჟავა 
აღარ აღმოჩნდება და ორგანოლეპტიკურად გემური 
თვისებები – ფერი და ყველა ის პარამეტრები, რომელიც 
ხარისხს განსაზღვრავს, დააკმაყოფილებს მოთხოვნებს, 
საჭირო იქნება ზრუნეა შემდგომში ღვინის ხარისხის 
მაქსიმალურად გასაუმჯობესებლად. 

ვაშლმჟავის გაქრობა მხოლოდ ქიმიური ანალიზით 
უნდა იქნეს დადგენილი. განსაზღერის მეთოდებიდან 
ყველარბე მარტივი ამ შემთხვევაში ქაღალდის 
ქრომატოგრაფიაა. 

ვაშლ-რძემჟუეა დუღილზე აუცილებლად დიდ 
გავლენას ახდენს სპირტული დუღილის ტემპერატურა. 
გამოკელეულია, რომ ეს პროცესი ყეელაზე 
მაქსიმალურად მიმდინარეობს წითელი ღვინის 
დუღილისას 20-25XC-ზე, ამიტომ სპირტული დუღილის 

ტემპერატურა არ უნდა აღემატებოდეს 25%C-ს. უფრო 

მაღალ და შედარებით დაბალ (15%) ტემპერატურაზე 
ვაშლმჟავა დულილი ნორმალურად მიმდინარეობს. 

ეაშლ-რძემჟაპვა დუღილზე გავლენას ახდენს 
დუღილის ხანგრძლივობაც რაც დაკავშირებულია 
სითხსს ჭაჭაზე დუღილთანრ. ამდენად დუღილის 
ნორმალურ ტემპერატურაზე (2225C) ჩატარებისას 
ბაქტერიების განვითარება გამორიცხულია. 
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კასური ღვინის წარმოების ტექნოლოგია და მიხი 
თეორიული საფუძვლები 

კახური ღვინის წარმოების ტექნოლოგიის 
თავისებურება განსაკუთრებულ თვისებას და შედგე- 
ნილობას განაპირობებს მისთვის დამახასიათებელია 
ჩაისფერი, სასიამოვნო, საკმაოდ გამოხატული არომატი, 
თავისებური სიძელგე, სირბილე, ჰარმონიულობა, 

ხავერდოვნება და სხვა რომელსაც იწვევს ყურძნის 
წვენის მაგარი ნაწილების მონაწილეობა დუღილის 
პროცესში. 

მთელი რიგი კელევების საფუძველზე დადგენილია, 
რომ კახური ტიპის ღვინის დასამზადებლად ერთადერთი 

საუკეთესო და “შეუცვლელი ჭურჯელ–“ ქვევრია. 
მართალია, ტექნიკის პროგრესი უფლებას აღარ გვაძლევს 
ჩავეჭიდოთ ოდითგან შემორჩენილ ჭურჭელს, მაგრამ 
პრაქტიკმ და გამოკვლევებმა გეიჩვენ,ა რომ ის 

შეუცელელია. 
)ჰ9ნ5 წელს თბილისში ჩატარებულ მსოფლიო 

დეგუსტაციაზე, რომელშიც სხვადასხვა ქვეყნის 
გამოჩენილი მეღვინე-სპეციალისტები მონაწილეობდნენ, 
კახური ღვინის დაჭაშნიკებისას ერთხმად აღიარეს მისი 
ღირსებები და აღნიშნეს, რომ მსგავსი ღეინო მანამდე 
არასდროს გაუსინჯავთ. 

ღვინო მეტად სათუთი პროდუქტია. იგი როგორც 
ცოცხალი ორგანიზმი იბადება, იზრდება, ვაჟკაცდება, 
ბერდება და კვდება, ანუ “უვარგისი ხდება 
გამოსაყენებლად. 

ღვინის ხარისხზე უამრავი ფაქტორი მოქმედებს 
დაწყებული მისი ჩასახვიდან, მის დაღუპვამდე, მაგრამ 
მაინნც მისი ხარისხი ბევრადაა დამოკიდებული 
სპეციალისტზე. 

კახური ტიპის ღვინის დასაყენებლად ძირითადად 
იყენებენ რქაწითელის ვაზის ჯიშის ყურძენს. 
სასურველია მას შევურიოთ ყურძნის მწვანეს ჯიშის 
ყურძენი 10-15%-ის რაოდენობით. ყურძენი უნდა იყოს 
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საღი დაუზიანებელიი მაღალხარისხოვანი 20-21% 

შაქრიანობით და 5-6%ი მჟავიანობით. 
ყურძენი მოკრეფისთანავე უნდა დაიჭყლიტოს და 

დურდო კლერტიანად მოთავსდეს ქვევრში. სადუღრად 
უნდა დაეტოვოს ქეევრის მოცულობის MVპ. დურდოს 
ჩაშვება უნდა ხდებოდეს კარგად გარეცხილ, 
დამუშავბულდ შემშრალებულ,„დ წინასწარ გოგირდ- 

დაბოლებულ ქვევრში. 
დურდოს დუღილი 18-20%C-ხე უნდა წარიმართოს. 

მადუღარი მასის დარევა დღეში 3-4 ჯერ ხდება, რომ 
„ქუდი“ არ გაშრეს. დუღილის შენელების შემთხვევაში 
იმავე ტიპის ღვინოს სხვა ჭურჭლიდან მხოლოდ სითხეს 
დაუმატებენ თანდათანობით, მცირე ულუფებით. ყოველი 
ახალი ულუფის დამატება იწვევს დუღილის განახლებას 
და ეს პროცესი ისე უნდა ჩატარდეს, რომ დურდომ 
დუღილი დაამთავროს და ქვევრიც გაივსოს. ამის შემდეგ 
ქვეერში მყოფ სითხეს ვათავისუფლებთ §C0;-სგან 
შეძლებისდაგვარად, შევამოწმებთ ორგანოლეპტიკურად 
და თუ არავითარი ნაკლი არა აქვს, მისი დატოვება 
ჭაჭაზე მარტის პირველ რიცხვებამდეა შესაძლებელი. 
ამისათვის შევსებულ ქვევრის პირზე კარგად დაზელილ 
თიხს რგოლს შემოადებენ” გოგირდის ფიტილს 

დაუდებენ და ქვევრს სწრაფადვე მჭიდროდ დაწოლით 
სარქველს ახურავენ რაც ქვევრში თიხის რგოლის 
საშუალებძთ ჰერმეტულობას უზსრუნველყოფს. ამის 

შემდეგ ქვევრს ყოველ ორ კვირაში ერთხელ უნდა 
აეხადოს და ღეინო ორგანოლეპტიკურად შემოწმდეს. 
საეჭვო მდგომარეობის შემჩნევის შემთხვევაში სითხე 

განცალკევებული უნდა იქნეს ჭაჭისაგან და გატარდეს 
საჭირო ღონისძიებები. 

სხვა შემთხვევაში თუ არ გაგვაჩნია ქვევრის 
შესავსები მასალა, ღვინომასალას სწრაფად, დადუღე- 
ბისთანავე ვხსნით, ვაცალკევებთ ჭაჭიდან და სითხე 
გადაგვაქვს კასრებში, სადაც ხდება მისი დაწმენდა. 15-20 
დღის შემდეგ ღვინომასალის სასურველ დონეზე 
დაწმენდის შემდეგ ვხსნით ლექიდან. 
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თუ ქვევრი სავსეა და აღარ გვსურს მისი დიდხანს 
დატოვება მარტის პირეელ რიცხეებამდე, მაშინ მას 
დავაცდით დაწმენდას, შემდეგ კი მოვხსნით, 
გამოვაცალკეებთ ჭაჭიდან და გადაგეაქს მუხის 
კასრებში ცალკე თაეი ღვინო, (ცკალკე – შუა ნაწილიდან 
და ცალკე გამონაწური ფრაქცია.ა პირეელი თორი 
მაღალხარისხოვანი ღვინომასალაა, ნაწნეხი ფრაქცია კი 
დაბალი ხარისხისაა. 

ღვინის ჩასახვა ვენახშივეე იწყება და მის 
ხსარისხხე უამრავი ფაქტორი მოქმედებს რელიეფი, 
სადაც ვენახია გაშენებული, ნიადაგი, ჩატარებული აგრო- 
ტექნიკური ღონისძიებანი ეენახის მოვლა-პატრონობა, 
ყურძნის ხარისხი რთვლის ჩატარება ყურძნის 
გადამუშავება მადუღარ მასაში მონაწილე ჭაჭის 
რაოდენობრივი შემცველობა დუღილის წარმართვა 
გარკვეულ ტემპერატურაზე, ჭაჭიდან მოხსნა და სხვა. 
მაგრამ ამავე დროს “უნდა გვახსოვდეს, რომ ღვინის 
ხარისხი პირდაპირი გამოსახულებაა ტექნოლოგიური 
პროცესების სწორად წარმართვის მისი მოვლა- 
პატრონობის, შესაძლებლობის, ცოდნისა და დარგისადმი 
სიყვარულის. სპეციალისტის ხელოვნება გამოიხატება 
იმაში, რომ დროულად გამოიყენოს საჭირო ხერხები იმის 
შესაბამისად, თუ რას საჭიროებს მოცემული ღვინო- 
მასალა, ან ღვინო დროის მოცემულ მომენტში. 

ღვინო ჭურჭელში არასდროს არ “უნდა იყოს 
ნაკლული, რომ ბაქტერიებს გამრავლების საშუალება არ 
მიეცეთ, რაც “შემდგომში ღვინის დაავადების მიზეზი 
ხდება. 

ღვინის დამზადებისას ტექნოლოგიური 
პროცესების არასწორად წარმართვის შემთხეევაში 
მოსალოდნელია მთელი რიგი ავადმყოფობების 
გამოწვევა რომლებიც პროდუქციას უხარისხოს და 
გამოუყენებელს ხდის. 

კახური ღვინისათვის ერთ-ერთი მნიშვნელოვანი 
კომპონენტია მისი ფერი, ფერის შეცვლასთან ერთად 
იცვლება, აგრეთეე, მისი გემური თვისებები. 
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ღეინის ფერის ”შეცელის მიზეზი აიხსნება ა. 
ოპარინის გამოკვლევებით. დადგენილია, რომ ცოცხალ 
უჯრედში სუნთქვითი პიგმენტების წარმოქმნა და მათი 
აღდგენა ქრომოგენებში თანაბრად გათანასწორებულია, 
ამიტომ არასოდეს არ ხდება პიგმენტების “შესამჩნევად 
დაგროვება, რადგან ის მაშინვე აღდგება ქრომოგენად. 
იმავე შემთხვევაში კი, როგორც კი უჯრედი მექანიკური 
მოქმედებით განიცდის დარბილებას, ჟანგვითი პროცესები 
სჭარბროსს აღდგენითს რის შედეგადაც გროვდება 
ჩეეულებრივი ჟანგისფერი პიგმენტები მათ აღარ 
შეუძლიათ აღდგენა და წარმოადგენენ საბოლოო პრო- 
დუქტს ასეთ დაჟანგვას არა აქვს მნიშვნელობა 
ცოცხალი უჯრედისთვის, მაგრამ ამას დიდი 
მნიშვნელობა ენიჭება მთელი რიგი ტექნოლოგიური 
პროცესებისათვის. 

ყურძნს გადამუშავებისას ხდება “უჯრედების 
დარღვევა, ამ დროს ჰაერის ჟანგბადის შეხება იწვევს 
ჟანგვითი პროცესების გაძლიერებას. ჰაერის შეხება კი 
ღვინოსთან ხდება მისი ჩასახვის მომენტიდან ბოთლებში 
ჩამოსხმამდე. ჟანგვითი პროცესები ჰაერის შეხებასთანაა 
დაკავშირებულიდ„ მაგრამ თვით ნედლეულიც უნდა 
შეიცავდეს დასაჟანგავე ნივთიერებას, წინააღმდეგ 
შემთხვევაში ეს პროცესი არ მოხდებოდა. ღვინოში 
დაჟანგვით პროცესებს მჟანგვავი ფერმენტები განაპი- 
რობებეინ კერძოდ კი ოქსიდაზები, რომლებიც 
კატალიზურ გავლენას ახდენენ მოლეკულურ ჟანგბადზე. 

ოქსიდაზებიდან ყველაზე მეტად შესწავლილია 
პოლიფენოლოქსიდაზური მჟანგავი სისტემა. ა. ბახის 
თეორიის საფუძველზე ექსპერიმენტების საფუძველზე 
ოპარინმა დაადგინა პოლიფენოლოქსიდაზური სისტემის 
საშუალებით ამინომჟავათა დაჟანგვა. 

აკად. ს, დურმიშიძემ შეისწავლა მჟანგავი ფერმენ- 
ტების აქტიურობა ვაზის ყველა ნაწილში და დაადგინა, 
რომ ვაზის ვეგეტაციის დაწყების პერიოდში “უფრო 
აქტიურა პოლიფენოლოქსიდაზური სისტემა ხოლო 
ბოლოს პეროქსიდაზური. ახლად დაჭყლეტილი 
ყურძნიდან მიღებული ტკბილის ჟანგვა 
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აუტოოქსიდაბელურად მიმდინარეობს და ძლიერ 

ჩქარდება მჟანგავი ფერმენტებით. შთანთქმული ჟანგბადი 
პირველ რიგში ტკბილის მთრიმლავ ნივთიერებათა 
ბუნებას ცელის. 

პოლიფენოლოქსიდაზას შეიცავს მწვანე ფოთლები, 
ნაყოფი და ხილი. ამ ფერმენტის მოქმედებით ხდება 
პოლიფენოლების და ქინონების ჟანგვა. 

ჭაჭაზე დაყენებულ ღვინოებში პოლიფენოლ- 
ოქსიდაზა და ჰეროქსიდაზა სპირტული დუღილის შემდე- 
გაც საკმაოდ აქტიურია. ჭაჭის მაგარ ნაწილებში ისინი 
წლების განმავლობაში ინარჩუნებენ აქტივობას. სწორედ 

აღნიშნული ფაქტორი უნდა იქჩეს გათვალისწინებული 
კახური ღვინის ტექნოლოგიური პროცესების სრული 

ციკლის ჩატარებისას. 
როგორც უკვე აღენიშნეთ ყურძნის მტეენის 

მაგარი ნაწილებისთვის გარკვეული ქიმიური 
შედგენილობაა დამახასიათებელი, რომელთა გადასელაც 
ღვინოში დურდოს დუღილის პირობებში განაპირობებს 
მომავალი ღვინის ხარისხს. ამის მიღწევა კი შეიძლება 
მხოლოდ და მხოლოდ ჭაჭიდან ღეინომასალების მოხსნის 
ვადებს“ რეგულირებით ყველა ღეინოში არსებული 
ნივთიერებანი ერთმანეთთან კომპლექსში ზომიერების 
ფარგლებში განაპირობებენ ღვინის მაღალ ხარისხს, 
ამავე დროს ჩვენთვის უკვე ცნობილია, რომ მტევნის 
მაგარი ნაწილები შედარებით უფრო მეტი რაოდენობით 
შეიცავენ მჟანგავ ფერმენტებს და შეიძლება ზედმეტად 
გადაჟანგტონ ღვინო, ანდა მთრიმლავი ნივთიერებების, 
კერძოდ ტანინის ზსედმეტი რაოდენობით გადასელამ 
შეიძლება ღვინოს ზედმეტი სიძელგე და სიუხეშე 
შესძინოს ყოველივეე "ზემოაღნიშნულის მიხედვით 
საჭიროა სპეციალისტმა კარგად განსაზღვროს ჭაჭიდან 
ღვინომასალების ნაადრევი ან დაგვიანებით მოხსნის 
ვადები რაც ასე მნიშენელოვნადაა დაკავშირებული 
მომავალი ღვინის ხარისხზე. 
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ჭაჭაზე დაყოვნება ჩვეულებრივ ტემპერატურაზე 
გარკვეული დროის განმავლობაში ხელს უწყობს 
არომატული კომპონენტების ღეინოში გადასვლას, 
რომლებიც ექსტრაგირებული არიან ყურძნის მარცელის 
კანსა და რბილობთან. ეს ხორციელდება ფერმენტული 
ჟანგეითი პროცესების თანხლებით. ამ პროცესში მთავარ 
როლს თამაშობს ფერმენტი თ-დიფენოლოქსიდაზა, 
ადსორბირებული ჭაჭის მაგარ ნაწილაკებზე. ფერმენტის 
აქტივობა სხვადასხვა ჯიშის ვაზის ყურძნისათვის 
სხვადასხვაა. მჟანგავი ფერმენტების მოქმედებით 
მიმდინარეობს პოლიფენოლების ჟანგვა კერძოდ, 
მთრიმლავი და საღებავი ნივთიერებების. პოლიფენოლები, 
როგორც “უკვე აღვნიშნეთ, იჟანგებიან ქინონებამდე, 
რომლებსაც შემდგომი დაჟანგეის შედეგად “შეუძლიათ 
წარმოქმნან კონდენსაციის პროდუქტები. 

ჩ ღვინის ჯაჭაზე დატოვებისას ფენოლური ნაერთები 
„გადადიან ტკბილში, მაგრამ მათი გარკეეული ნაწილი 
შემდეგში გამოილექება. 

ფიზიკურ-ქიმიური და ორგანოლეპტიკური გამო- 
კელევებით დადგენილია, რომ მთრიმლავი ნივთიერებების 
რაოდენობა ჭაჭაზე გაჩერებისს ხანგრძლივობასთან 
თითქმის პროპორციულ დამოკიდებულებაში იმყოფება. 
მაგრამ საკმარისია ჭაჭაზე გაჩერებისს გარემო 
ტემპერატურამ აიწიოს, რომ ღვინის ხარისხს მაშინვე 
საფრთხე დაემუქრება. 

გარემო ტემპერატურის აწვვა მოქმედებს ქვევრში 
არსებულ ღვინოსე მისი დადუღებსს შედეგად 
წარმოქმნილი C0; შიგეეა გახსნილი და ტემპერატურის 
აწევა იწვევს მის გაფართოებას. ქვევრის ფსკერთან 
არსებული გაზი გაფართოების შედეგად აწვება შიგ 
არსებულ ჭაჭას და ზედაპირისაკენ უბიძგებს. ეს კი 
იწვევს დაწმენდილი ღვინის ხელახლა ამღერევას, რაც 
უარყოფითად მოქმედებს ღვინის ხარისხზე. 

ღვინომასალები უკეთესია მოხსნილ იქნას ჭაჭიდან 
სრული დაწმენდის შემდეგ თებერვლის შუა რიცხვებში. 
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იმერული ტიპის სუფრის თეთრი ღვინის 
წარმოების ტექნოლოგია 

იმერული ტიპის სუფრის თეთრი ღვინის 
დასაყენებლად ძირითადად იყენებენ ციცქას, 
ცოლიკოურს და კრახუნას ვაზის ჯიშის ყურძენს. 

ყურძნის მოკრეფა ხდება 20-23% შაქრის და 6-7% 
მჟავიანობის შემცველობისას. საღი მტევნები იჭყლიტება 
და იყრება კალათიან წნეხებში. ყურძნის გადამუშავება 
რაც შეიძლება სწრაფად “უნდა მოხდესსყ ტკბილის 
თვითნადენი და პირველი ნაწნეხი ფრაქცია ერთად 
გროვდება, მეორე და მესამე – ერთად. 

ტკბილის დაწმენდა გოგირდნახრჩოლებ კოდში 

ხდება;ა დაწმენნილი ტკბილი გადააქვლდლ ქვევრში 
სადუღრად და უმატებენ კლერტგაცლილ ჯჭაჭას ერთ 
დალსე 05კგის რაოდენობით საფუვრის წმინდა 

კულტურასს 3%-ს  ქვერს სადუღრად უტოვებენ 
მოცულობის 10%-ს. 

ქვევრები იხურება მუხის ან წაბლის სარქველით, 
რომელსაც გამომწვარი აქვს ის მხარე, რომლითაც 
ქვევრს ეხება. სახურაეს ზემოდან აყრიან აყალო მიწის 
10-15 სმ სისქეზე. სახურავში ჩადგმულია 50 სმ სიგრძის 
ლერწმის მილი C0;-ის მოსაცილებლად. მიწას ზემოდან 
აყრიან აგრეთვე სილას 5-10 სმ სისქეზე, რომ არ გაშრეს 
აყალო მიწა და არ დაიბზაროს. ქვევრს ყოველდღიურად 
ახდიან და ჭაჭას დაურევენ რომ ხელი შეუწყონ 
მადუღარი მასის ჰაერაციას და დუღილის საფუარების 
გაძლიერებას დუღილის დამთავრების შემდეგ ქვევრები 
ივსება იმევე ვაზის ჯიშის ყურძნისაგან დამზადებული 
ღვინომასალით, იხურება სარქველით და იტკეპნება 
აყალო მიწის ფენით 20-25სმ-იის სისქეზე და კვლავ 
იფარება სილით. 

ღვინომასალას კარგად დაწმენდის შემდეგ, 
დაახლოებით დეკემბრის თვის შუა რიცხვებში ხსნიან 
ჭაჭიდან. 
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შემაგრებული ღვინოების წარმოების ტექნოლოგია 

შემაგრებულ ღვინოებს მიეკუთვნება პორტევინის, 
მადერის მარსელის ხერესის და კაგორის ტიპის 
ღვინოები. მათ ჩამოყალიბებაში მნიშენელოვან როლს 
თამაშობს ჟანგვა-აღდგენითი პროცესები და აგრეთვე 
კარბონილ-ამინური რეაქციები. სპეციალური ტექნოლო- 
გიური ხერხები რომლებიც ითვალისწინებს ამ ტიპის 
ღვინოების დამზადებას, მიმართულია ამ პროცესების 
სტიმულირებისათვის მაგალითად, მადერიზაციის და 
დახერესების პროცესები ხასიათდება მაღალი 
დაჟანგულობით რომელიც განპირობებულია ჰაერის 
ჟანგბადის მონაწილეობით. ერთ შემთხეევაში 
მიმდინარეობს ქიმიური გარდაქმნები ხოლო მეორე 
შემთხვევში - ბიოლოგიური. ხერესის დამზადებისას 
ორივე პროცესი შერეულად ხდება. 

შემაგრებული ღვინოები – პორტვეინი მადერა, 
მარსელი, ხერესი, კაგორი – ერთმანეთისგან განსხვა- 
ეებულია წარმოების ტექნოლოგიით, შედგენილობით და 
გემური თვისებებით. 

პორტ ვეინი 

პორტეეინის ტიპის ღვინო პირველად 
პორტუგალიაში ქალაქ პორტოში დამზადდა და 
სახელწოდებაც სწორედ აქედან მიიღო. 

პორტოს რაიონის ნიადაგობრივ-კლიმატური 
პირობები საუკეთესოა ყურძენში შაქრის მაღალი 
რაოდენობით დასაგროვებლად. პორტუგალიაში 
პორტვეინის წარმოების ტრადიციული ტექნოლოგია 
ითვალისწინებს ყურძნსს მოკრეფასს მხოლოდ და 
მხოლოდ სრულ სიმწიფეში (სანამ ის დაიწყებს 
დაჩამიჩებას. “შემდეგ ხდება ყურძნის დახარისხება, 
კარგად დაჭყლეტა და გრანიტისაგან დამზადებულ 
ოთხკუთხა რეზერვუარებში მოთავსება რეზერვუარის 
სიმაღლე შეადგენს 0,8მ-ს, ხოლო მოცულობა 25-დან 1100 
დალამდე. რეზერვუარი ივსება მისი მოცულობის 3/4-მდე, 
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სადაც ხდება ჭაჭაზე დუღილი. ყურძნის დაჯყლეტა 
გრძელდება რამოდენიმე დღეს და ჭაჭას კარგად ურევენ. 
დუღილის პროცესში ქუდის ჩაძირვას ახდენენ 
მექანიკური სარეველათი როდესაც მადულარი სითხე 
სასურველ სიმკვრივეს მიაღწევს, თვითნადენს კასრებში 
ათავსებენ ჭაჭას წნეხავნ და სნაწნეს ფრაქციას 
თვითნადენ ფრაქციას ურევენ. დასპირტეას ახდენენ 18- 
19% (მოც) გაუსუფთავებელი ღეინის სპირტით, რომლის 
სიმაგრე 77-78%-ს შეადგენს. ღვინოს აჩერებენ 50-60 დალი 
მოცულობის კასრებში. 

პორტეეინის ტრადიციული ტექნოლოგია საკმაოდ 
შრომატევადია, ამიტომ დღეისათვის მიმართავენ ყურძნის 
მექანიხირებულ გადამუშავებს, ტკბილის ჭაჭაზე 
დუღილის ჩასატარებელი დანადგარების გამოყენებას, 
ღვინის დაჩქარებული დამწიფების ხერხს და სხვ. 

პორტეეინის ძირითადი ნაწილი კუპაჟირებული 
ღვინოებია, რომლის შემადგენლობაში შედის სხვადასხვა 
წლების დაძველებული ღვინოები მათ ამზადებენ 
წინასწარ შერჩეული კუპაჟით, შემდეგში კი ახდენენ მის 
დაძველებას 2-3 ან 5-ნწლის, ზოგჯერ კი – 20წლის 
განმავლობაში დაძველება ხდება ხის კასრებში, 
რომელიც ბოლომდე არ არის შევსებული, რათა კარგი 
შეხება ჰქონდეს ჰაერის ჟანგბადთან ჟანგვა-აღდგენის 
პოტენციალის მაღალ დონეზე. ამ შემთხვევაში ღვინოში 
რკინა სამვალენტოვან ფორმაში რჩება და სტაბილურობა 
შენარჩუნებულია ბოთლებში ჩამოსხმის დროსაც. 

პორტუგალიაში ამზადებენ სხვადასხვა ტიპის 
თეთრ პორტვეინს, რომელთა ქიმიური შედგენილობა და 
ხარისხიც სრულიად განსხვავებულია. 

საქართველოში პორტვეინი მზადდებოდა ყურძნის 
ჯიშ რქაწითელისაგან: კარდენახი, ხირსა, საამო და სხვ. 

პორტვეინის დასამზადებლად ყურძენი უნდა 
მოიკრიფოს რაც “შეიძლება მაღალი “შაქრიანობით – 
არანაკლები 18%-ისა,: გატარდეს კლერტსაცლელ 

საჭყლეტში და დურდო შეცხელდეს 60-70%-მდე ნახევარი 
საათის განმავლობაში აღნიშნული პროცესი ხელს 
შეუწყობს არომატული ნივთიერებების გამოწვლილვას. 
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გაცხელების შემდეგ დურდოს გამოწნეხავენ და გადააქვთ 
სადუღარ საამქროში. 

მადუღარი ტკბილის დასპირტეა შეიძლება 
ჩატარდეს ერთჯერადად ან თანდათანობით. 
შესამაგრებლად დასამატებელი სპირიტს მოცულობა 
გაიანგარიშება ფორმულით: 

_7იC-ძ) (ი 
4-ძ, 

სადაც, X არის შესამაგრებლად საჭირო სპირტის 
მოცულობა; 

V – შესამაგრებელი მადუღარი სითხის 
მოცულობა; 

რ) – სპირტი რექტიფიკატის სიმაგრე; 
2, – დასასპირტი სითხის სიმაგრე; 

#4: – ღვინომასალის საურველი სიმაგრე. 
მაგალითად, მოცემულია: 

V – 1000 ლ, შაქრიანობა 9,5% 

4 – 96% მოც. 
მ – 6% მოც. 

რე – 18.5% მოც. 
შევიტანოთ მონაცემები (1) ფორმულაში: 

_ 1009(18,5 – 6) _ 1613 ლ 

96 – 18,5 
დასპირტული ღვინომასალის შაქრიანობა ტოილ 

იქნება: 

1000:9,5 

1000 +161.3 
შემოწმება: 
სითხის მოცულობა დასპირტვის შემდეგ შეადგენს: 
1000+161,3=1161,3ლ; 
დამატებული სპირტის მოცულობა: 
161,3-0,96=1548,48ლ 
დუღილის შედეგად წარმოქმნი–ლლი სპირტის 

რაოდენობა: 1000-6=6000ლ 

=8,2% 
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დასპირტვა შეიძლება მოვახდინოთ შერევის 

მეთოდითაც: 

#”· (მ;– მ) 

ათ 
მა 

მრ“ (ტ-მ,) 
(მ1– მ))–სთვის საჭიროა (# - მუ) რაოდენობა 
X - საჭირო რაოდენობა იქნება 1000 ლიტრისთვის. 

საიდანაც, 

+= 1000XLCთ; –ძ,) 

აღნიშნული 
გაანგარიშების მხოლოდ დასპირტვის ან დატკბობის 
შემთხვევაში გამოიყენება, მაგრამ ორი ღვინომასალის და 
სპირტის კუპაჟირებისთევის გაანგარიშება “შედარებით 
რთულად ხდება: 

V)=V0X 

Xჯ= X-CC; – C3) + #:(C – Cი) + #ვ(Cი – C:) 

#,(C; – C) + M(C, – C,) + #.(C; – C:) 
V2=V0X 

Xჯ= #,(Cი –C3)+ #ა(Cვ –C,)+ #1:(C) – CM) 

#,(C; – Cვ)+ M,(Cკ – C,)+ #,(C, – C;) 
V3=V0X 

X= #,(Cე –Cი)+ #:(Cა – C,)+ #-ა(C, – C:) 

#,(C; –C,) + #;(Cვ – C,) + M1(C) – C;) 
სადაც, Vი - კუპაჟის სასურველი რაოდენობაა, 
დალ. 
M#-ი - კუპაჟის სიმაგრე, მოც.%; 
Cი - კუპაჟის შაქრიანობა% 
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V, V2 Vვ - კუპაჟში შემავალი მასალების 
მოცულობა, დალ შესაბამისად 

, IM, Mვ – კუპაჟში შემავალი მასალების 
სიმაგრე მოც.% 

C, C: C3ვ - კუპაჟშში შემავალი მასალების 
შაქრიანობა %. 

ზემომოყვანილი ფორმულები სრულიად 
საკმარისია პრაქტიკული მიზნების განსახორციელებლად. 

მადერა 

მადერა მზადდება პორტუგალიაში კუნძულ 
მადერაზე ქალაქ ფუნშალასთან ახლოს ყურძნის 
ჯიშებისგან: სერსიალი, ვერდილო და მალეაზია. მადერის 
წარმოების ტექნოლოგიაში ძირითადია თერმული 
დამუშავება, მადერიზაცია ჰაერის ჟანგბადის თანაობისას. 
ამ მიზნით ღვინოს ხის კასრებით ათავსებენ მზის გულზე 
შენობის სახურავზე, ან მინით გადახურულ სათავსოში, 

რომელშიც ტემპერატურა დღისით 50-55XC-მდე აღწევს, ან 
შენობაში, რომელიც ცხელდება. ასეთი შენობა ქეისაა, 
დაყოფილია კამერებად რომლებშიც განსაზღვრული 

ტემპერატურული რეჟიმია დაცული, კერძოდ 30-70%-მდე. 
მადერისს ტიპხბე დამოკიდებულებით განი- 

სასღვრება ღვინომასალების გაცხელების ტემპერატურა. 
მაგალითად, ორდინარული მადერისთვის 3 თვის განმავ- 

ლობაში 60-65C, საშუალო ხარისხისათვის - 4-4,5 თვე 45- 
50C, ხოლო კარგი ხარისხისათვის – არანაკლები 6 თვის 
განმავლობაში ღვინომასალის გაცხელებას ახდენენ 40- 
45%X-ზე. ასეთი სახით მიღებულ მასალებს აკუპაჟებენ, 

გაწებავენ გაფილტრაეენ ახდენენ გადაღებებს“ და 
შემდეგ დაძველებას. კუპაჟში იყენებენ სხვადასხვა წლის 
ღვინოებს, კონცენტრირებულ და დასპირტულ ტკბილს. 
თერმული დამუშავების ორდინარულ მადერას უკეთებენ 
რეალიზაციას სამარკოს კი რამოდენიმგ წლით 

აძველებენ. 
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არსებობსს მადერის "უამრავი ტიპით რომელიც 
განსხვავდება ერთმანეთისაგან ალკოჰოლის შემცვე- 
ლობით, შაქრიანობით, ფერითა და ხარისხით; იგი 
შეიძლება იყოს ნახეერად მშრალი, მშრალი, ნახევრად 
ტკბილი და ტკბილი. ალკოჰოლის შემცველობით 17-21% 
(მოც) და შაქრის შემცეელობით 0.13%-დან 24%-მდე. 

საქართველოში მადერას ამზადებენ რქაწითელის 
ჯიშის ყურძნისაგან. ყურძენს ატარებენ 

კლერტსაცლელში და ტკბილის დუღილს ახდენენ 
ჭაჭაზე, რის შემდეგაც აწარმოებენ მის დასპირტვას. 

გამოიყენებენ ვინიფიკატორებს დურდოს 45-70%-მდე 
გაცხელებით 1-3საათის განმავლობაში; შემდეგ დურდოს 
გამოწნეხავეი ახდენენ ტკბილის დუღილს შაქრის 
სასურველ “”შემცველობამდე და ბოლოს აწარმოებენ 
ღვინომასალის დასპირტვას. 

ღვინომასალების მადერიზაცია ხდება ცალ-ცალკე, 
შემდეგ კი – კუპაჟირება, რის შემდეგაც შესაძლებელია 
ხელახლა საჭირო გახდეს თერმული დამუშავება და 
დაყოვნება გარკვეული პერიოდით ან მხოლოდ 
დაყოენება. 

მეღვინეობაში მიღებულია მადერიზაციის თორი 
ხერხი: ღვინომასალების გაცხელება მუხის მერქანზე ან 
მის გარეშე მადერიზაციას მუხის მერქანზე ახდენენ 
მუხისს კასრებში ან დიდი მოცულობის ფოლადის 
ავზებში რომელშიკ ჩალაგებულია მუხის ტდკეჩები. 
კასრებში მადერიზირებას ახდენენ ბაქანზე, სადაც მზის 

გულია (28-35%C), ერთი, ორი და “შეიძლება 3წლის 
განმავლობაში სეზონზე. მინით გადახურულ შენობაში 

4045%-ზე 6-7თეის განმაელობაშიი ან სპეციალურ 
სამადერო კამერებში მოთავსებით 45-70 C-ზე 
განსაზღვრული პერიოდით. 

ბოლო წლებში ექსპერიმენტებით დადგენილი იქნა, 
რომ მადერიზირება თვით ღვინოზეა დამოკიდებული, 
კერძოდ, ღეინის ქიმიურ შედგენილობაზე, 
განსაკუთრებით კი მასში ფენოლური და აზოტოვანი 
ნაერთებს შემცველობაზე, რაც იძლევა იმის 
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საშუალებას, რომ პროცესი ჩატარდეს მუხის მერქანთან 
კონტაქტის გარეშე. 

მადერიზირება უფრო ადვილად ჩატარდება, თუ 
ღვინოში ფენოლური ნაერთები 0,6გ/ლ-მდე და აზოტოვანი 
ნივთიერებები კი - 300მგ/ლ-მდეა ამის მიღწევა კი 
ყურძნის მტევნის მაგარი ნაწილებს მონაწილეობით 
ხდება. 

მუხის ქერქის გარეშე ლღევინომასალების მადერი- 
ზაციის პროცესი შემუშავებული იქნა ოდესის კვების 
მრეწველობის ტექნიკურ ინსტიტუტში, რომლის 
მიხედვითაც ღვინის გაცხელებას აწარმოებენ ჰერმეტუ- 
ლად დახურულ ავზებში რომელსაც აქეს 65 C-მდე 
ტემპერატურის ჟანგბადით საესე კამერა. ამ უკანასკნელ- 
ში წნევა მუდმივად 10-20კ6პა-ია.ა ღვინის უჟანგბადით 
გაჯერებას ახდენენ მისი გაფრქვევით აირის კამერაში 
ცირკულაციური სიჩქარით რომელიც დანადგარზეა 
დამონტაჟებული. 

მადერიზაციის დასაჩქარებლად დღეისათვის მთელი 
რიგი პროცესებია შემუშავებული, რომელიც ძირითადად 
დაფუძნებულია უფრო ძლიერ ჟანგვა-აღდგენით 
პროცესებზე, ჟანგბადისა და ღვინომასალებს შორის 
მასების ცელაზე ტემპერატურის აწევის პირობებში ან 

ელექტროქიმიური რეაქციებით. 
მადერის ტიპის ღვინის დამზადების ხერხი 

შემუშავებულია აგრეთვე მოლდავეთში შექმნილია 
სპეციალური დანადგარი - „იალოვენი“, რომელშიც 
გამოყენებულია ტიტანის ელექტროდები. ამ 
ელექტროდები საშუალებით ავტომატურად ხდება 
ღვინის არის ტემპერატურის აწევა საჭიროებისამებრ. 
წინაღობის თერმომეტრის საშუალებით ხდება 
ტემპერატურის სტაბილური შენარჩუნება. როდესაც 
ღვინომასალა დააკმაყოფილებს გემური და 
ორგანოლეპტიკური თვისებებით მადერისათვის 
დამახასიათებელ ტონებს, პროცესი გადაჰყავთ უწყვეტი 
მოქმედების ნაკადზე. მადერიზირებული ღვინომასალის 
დაჟანგვა მიმდინარეობს ატომური ჟანგბადით, რომელიც 
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გამოიყოფა თვით ღვინომასალის შემცველი წყლის 

ელექტროლიზის შედეგად ტიტანის ელექტროდებზე. 
მადერიზირებული ლღეინის დაძველებას ახდენენ 

სამარკო მადერისათვის ჰაერმიუკარებლად ჩვეულებრივი 
ტემპერატურის პირობებში რამოდენიმე წლის 

განმავლობაში. 

ხერესი 

ხერესის სახელწოდებაა მომდინარეობს მისი 
დამზადების ადგილიდან (მთავარი ქალაქი კადის-ხერეს- 

დე-ლა-ფრონტერა). 
ხერესის ღვინომასალისთვის კურძნის 

გადამუშავება არაფრით განსხვავდება სუფრის თეთრი 
ღვინის კლასიკური ტექნოლოგიისგან: ყურძნის მოკრეფა 
ხდება სექტემბერში, ტკბილის დუღილი წარმოებს მუხის 
კასრებში (60დალ მოც) რამოდენიმე დღის განმავლობაში, 

შემდეგ კი ხდება დადუღება რომელიც შეიძლება 
გაგრძელდეს ნოემბერ-დეკემბრამდე. ალკოჰოლის 
შემცველობა 12-,სჰპი (მოც). ზამთრის პერიოდში 
ღვინომასალა სიცივეზე თავისით იწმინდება. თებერვალ- 
მარტში ყველა კასრი ცალ-ცალკე მოწმდება. “შეირჩევა 
მაღალი ხარისხისს ლღვინომასალები მოხდება მათი 
გადაღება და დასპირტეა 15-9ი მოც-მდე„ გადააქვთ 
სუფთა მუხის კასრებში (ხესთან კონტაქტი), რომელშიც 
ხდება დაძველება მინიმუმჩ 3 წლის განმავლობაში. 
დასაძველებლად ღვინოს ათავსებენ 60 დალ კასრებში, 
მაგრამ მასში მხოლოდ 50 დალ-ს ასხამენ. კასრებს 
აწყობენ გრძელ რიგებად 3-4 იარუსად. პირველ იარუსზე 
კასრებში უფრო ძველი ღვინოა. სწორედ აქედან ხდება 
მხსს პროდუქციის აღება თითოეული კასრიდან 
განსაზღვრული მოცულობით აღებულ მოცულობას 
ავსებენ მეორე იარუსის კასრებიდან. რაც მოაკლდებათ 
მეორე იარუსის კასრებს, შეავსებენ მესამე იარუსის 
კასრებიდან. მესამე იარუსის კასრებში ემატება მეოთხე 
იარუსის კასრებიდან ღვინო, რომელიც არის 
„სობრეტაბლას სტადიაში, რაც ნიშნავს, რომ ხესთან 
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შეხებაშია თითოეული კასრიდან აღებული ღვინო არ 
უნდა აღემატებოდეს კასრში არსებული ღეინის M4 ან 
M3-ს პირველ იარუსს ესპანელები „სოლერს“ ეძახიან, 
რაც ნიშნავს მიწას. მეორე და მესამე იარუსებს კი - 
„კრიადერებს“. დასახელება „კრიადერი“ დაკავშირებულია 
ღვინის სპეციფიურ ბიოლოგიურ დაძველებასთან, 
რომელიც მიმდინარეობს ნაკლულ კასრებში, ღვინის 
ზედაპირზე აპკის წარმოქმნით და მიგვანიშნებს, სადაც 
ხდება აპკის წარმომქმნელი საფუარების გახსნა. 

ხერესის ღვინის განსაკუთრებულ თავისებურებას 
დღემდე წარმოადგენს თაბაშირის გამოყენება 
(დათაბაშირება). თაბაშირი, უფრო სწორად მიწა, შეაქვთ 
დურდოში დუღილის წინ ან  ღვინომასალაში. 
დადგენილია, რომ ღვინომასალები, რომლებიც მიიღება 
მარმარილოს ან თაბაშირის ჭურჭელში დადუღებით 
ბევრად უკეთესია თავისი ხარისხით და ძალიან სწრაფად 
იწმინდება. შესატანი თაბაშირის რაოდენობა 
განისასღვრება გადასამუშავებელი ყურძნის ხარისხით. 
თუ ყურძენი უხარისხოა, მაშინ საჭიროა მეტი დაემატოს, 
კერძოდ, საშუალოდ 1 ტონა ყურძნისათეის საჭიროა I,3- 

2კგ-მდე თაბაშირი. 
დათაბაშირების დადებითი გავლენა გამოიხატება 

ნამდვილი მჟავიანობის გაზრდაზე ტკბილში, რომელიც 
ხდება თაბაშირის მოქმედებით კალიუმის ტარტრატთან. 
ამ შემთხვევაში იზრდება თავისუფალი ღვინის მჟავის 
შემცველობა და მცირდება ბიტარტრატის რაოდენობა. 

დათაბაშირების შემდეგ ღეინო დიდი რაოდენობით 
შეიცავს ღვინის მჟავის ეთერებს, რომელსაც მთელი 
რიგი მკვლევარები მიაწერენ ხერესის ტონის წარმოქმნას. 

ესპანეთში ხერესესს ამზადებენ სხვადასხვა 
ხერხით – ბიოლოგიური დაძველება, არაბიოლოგიური 
დაძველება„ შუალედური ანუ შერეული. ძირითადად 
მზადდება ღვინოები კრიადერ-სოლერის სისტემით. 

ხერესის დასამზადებლად გამოიყენება 
სპეციალური ხერესის რასის საფუარები რომელთაც 
აქვთ ნაკლულ კასრებში ღვინის ზედაპირზე აპკის 
წარმოქმნის უნარ.· ფროლოვ-ბაგრეევის მიერ 
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დადგენილი იქნა, რომ აპკის წარმოქმნის მიზეზებია 
ღვინის საფუარები რომლებიკცკ ფლობეჩ სხვადასხვა 
ფიზიოლოგიურ და ბიოლოგიურ თვისებებს. ესპანური 
ხერესი–ს საფუარების მსგავსად საფუარები იგივე 
თვისებების მქონე აპკს წარმოქმნიან სხვა ქვეყნების 
ღვინოებშიც. 

ღვინისს დაძველებისასს ხერესის აპკზე მასში 
მიმდინარეობს მთელი რიგი ქიმიური ცვლილებები. ამ 
ცელილებებში განსაკუთრებულ როლს თამაშობს ჟანგვა- 
აღდგენითი და ავტოლიზური პროცესები ხერესის 
საფუარები ადვილად ჟანგავენ ეთილის სპირტს. 

ეთანოლთან ერთად საფუარები იყენებენ 
ნ-ბუთანოლსა და გლიცერინს. ხერესის საფუარები ასევე 
კარგად იყენებენ ძმარმჟავა ალდეჰიდს სუნთქვისათვის, 
რამაც შესაძლებელია ხელი შეუწყოს მისი რაოდენობის 
შემცირებას ხერესისს ლღვინოში აპკის ინტენსიური 
ზრდისას. 

დახერესეის პროცესში ხდება ორგანული 
მჟავების ცვალებადობა როგორც რაოდენობრივად, ისე 
ხარისხობრივად ხერესის საფუარები ენერგიულად 
იყენებენ ორგანულ მჟავებს, განსაკუთრებით მქროლავ 
მჟავებს, მაგალითად ძმარმჟავას შემცველობა აპკზე 
გაჩერებისას 70-80%-ით მცირდება, არამქროლავი მჟავების 
10-30%-ით. ხერესის აპკის ეს თვისება ღვინოში მქროლავი 
მჟავის შემცველობის შემცირების საშუალებას იძლევა. 
გარდა ამისა, საფუარებს შეუძლიათ ორგანული მჟავების 
სინთეზირება მოახდინონ. ხერესის საფუარები 
შთანთქავენ აზოტოვან ნივთიერებებს მათ “შეუძლიათ 
მოახდინონ ჰაერიდან აზოტის ასიმილირება. აზოტის 
საუკეთესო წყაროს ამონომჟავები წარმოადგენენ. ხერესის 
საფუარების საკმარისი რაოდენობით არსებობისას 
ღვინოში იზრდება ნივთიერებათა ცვლის აქტიურობა. 
კერძოდ, ეთილის სპირტის, გლიცერინის და ძმარმჟავის 

გამოყენებ. ყველაზე უფრო ენერგიულად იყენებენ 
საფუარები თიროზინს 77%-მდე და ალანინს - 30%-მდე. 

ხერესის აპკზე 'ღვინის დაძველებისას მაღალი 
რიგის სპირტების, ალდეჰიდების და სხვა ნივთიერებების 

124



წარმოქმნის წყაროს წარმოადგენს ამინომჟავები, რასაც 
დიდი მნიშენელობა აქეს ხერესის გემოს და არომატის 
ჩამოსაყალიბებლად. საფუარების მიერ გამოყენებული 
ამინომჟავები ნაწილობრივ ხელახლა ბრუნდება არეში 
საფუარს ავტოლიზის “შემდეგ ღვინოში აზოტის 
დამატებითი წყაროების შეტანა ხელს შეუწყობს აპკის 
სწრაფად ზრდას; ალდეჰიდების, აცეტალების, მქროლავი 
ნივთიერების დაგროვებას ფერმენტების აქტიურობის 

გაუმჯობესებას (პეროოქსიდაზის ესტერახის (- 
ფრუქტოფურანოზიდაზა) და აჩქარების დახერესების 
პროცესს. ღვინის დახერესებისას აპკის ქეეშ გროვდება 
ფენილეთანოლი, ბენზილის სპირტი და 
ფენილეთილაცეტატი მნიშენელოეან რაოდენობითაა, 
აგრეთევე, იზოამილის, კაპრონისა და კაპრილის მჟავების 
ეთილ-ეთერები-ი ზხერესში ნანახია აგრეთვე ჰიდრო- 
ოქსიმჟავის ეთერი, კერძოდ, ეთილ-4- 
პიდროოქსიბუტირატიი რომელსაც აქვს სპეციფიური 
არომატიც. ხერესის ტიპის ღვინო მეტნაკლებად თითქმის 
ყეელა ქვეყანაში მზადდება სხვადასხვა მეთოდით 
ყურძნის სხვადასხვა ჯიშებისგაი მათ შორის 
რქაწითელისგანაც. 
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ცქრიალა ღვინოები 

შამპანურის წარმოების ისტორიული მიმოხილვა 

შამპანური ეწოდება ღვინოს, რომელიც მეორადი 
დუღილის შედეგად მიიღება ბოთლებში ან სპეციალურ 
რეზერვუარებში “შამპანური წარმოადგენს ცქრიალა 
ღვინოს, რომელიც ბუნებრივად არის გაჯერებული C0;- 
ით. ფრანგები მოითხოვენ”, რომ “შამპანური ცქრიალა 
ღვიოს შეიძლეა ეწოდოს მხოლოდ შამპანის 
საზღვრებში და არა მის გარეთ მოყვანილი ყურძნიდან 
დამზადებულ ღვინოს. 

შამპანურის მეთოდით დამზადებულ ცქრიალა 
ღვინოს სხეადასხვლყ ქვეყნებში სხვადასხვა სახელს 
უწოდებენ. გერმანიაში – 50LL იტალიაში - შფისოგიLმ, 
ყოფილ საბჭოთა კავშირში კი მას საბჭოთა შამპანურს 

უწოდებდნენ. 
ცქრია–ლლლ ლღეინოებიდანნ აუცილებლად უნდა 

განვასხვაოთ შუშხუნა ლვინოები რომლებიც მიიღება 
ღვინოში C0:ის ხელოვნურად შეტანით (დაგაზვით). 
შუშხუნალ ღვინოები დამზადებისასს არ წარმოქმნიან 
ქიმიურად დკავშირებულ C07:-ს. 

პირველი შამპანური მიღებული იქნა I670 წელს 
ბერის პერინიონის მიერ ”შამპანში ცნობილია, რომ 
ძალიაინ დიდი ხნის განმავლობაში შამპანური 
დაუწმენდავ, ლექიანდ იხმარებოდა. არ არის 
გამორიცხული, რომ შამპანურის დამზადება პირველად 
შემთხვევითი მოელენა იყო. 

საფრანგეთში შამპანურის წარმოების მხარედ 
დღესაც მდინარე ევისლისა და მარნის კირნარი 
სანაპიროები ითვლება, რომლის ცენტრებია რეიმსი და 
ეპერნეი. შამპანურის დასამზადებლად ძირითადად სამი 
ჯიშია გამოყენებული: პინო შავი, პინო თეთრი და 
შარდონე. 

1)გ წელს რეიმსის ტაძრის კანონიკმა აბატმა 
გოდინომ გამოაქვეყნა მემუარები, სადაც აღნიშნავდა, 
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რომ პირველი შამპანური დამზადდა 1668 წელს. ამ დროს 
ღვინისს (ქრიალს მიაწერდნენ დანამატებს ან იმ 
გარემოებას, რომ შამპანური მზადდებოდა დაუმწიფებელი 
ყურძნისგან, ზოგი კი თვლიდა, რომ ღვინის ცქრიალი 
ბოთლებში ჩამოსხმისას მთეარის მოქმედებასთან იყო 
დაკავშირებული. შემჩნეული იყო, რომ ღვინოს აქვს 
ცქრიალი, თუ მას ბოთლებში ჩამოასხამდნენ მომდევნო 
მოსავალი წლის მაისამდე. როგორც უკვე აღვნიშნეთ, არ 
არის გამორიცხული შამპანურის აღმოჩენის 
შემთხვევითობა. თუ ღვინო დარჩებოდა დადუღებული და 
ზამთარში ჩამოასხამდნეინ ბოთლებში გაზაფხულზე 
გათბობისას დაიწყებდა დუღილს და ბოთლის გახსნისას, 
თავისთავად ცხადია, ცქრიალიც ექნებოდა. 

არქეოლოგიური გათხრებისას ნაპოვნი შამპანურის 
ბოთლები იმაზე მიგვანიშნებენ, რომ რომაელებმა კიდევ 

უფრო ადრე იცოდნენ შამპანურის წარმოება. 
როგორცკც ისტორია გვიჩვენებს ბენეღექტიელმა 

ბერმა, პერინიონმა, იმ დროისათვის საკმაო განათლება 
მიიღო მეღვინეობაში და საკმაოდ კარგად წარმართავდა 
შამპანურის დამზადების ყველა ტექნოლოგიურ პროცესს. 
იგი მიწვეული იქნა ოსტვალდის სააბატოში ღვინის 
სარდაფის გამგედ. პერინიონი იყო პირველი, რომელმაც 
ბოთლებისთვის გამოიყენა კორპის საცობი. მას მიაწერენ 
თეთრი “შამპანურის შექმნას და წითელი ყურძნიდან 
თეთრი ღვინის დამზადებას. პერინიონის მემუარებში ეს 
პროცესი შემდეგნაირად არის ასახული: „ყურძნის კრეფა 
უნდა მოხღეს მზის ამოსვლიდან ნახევარი საათის 

შემდეგ და თუ დღე უღრუბლოა და ცხელა, კრეფას 9-10 
საათზე იწყებენ რადგან ყურძენი ცხელდება და 
საღებავი ნივთიერებები გადადის ხსნარში .. ." 

პერინიონმა შექმნა მსოფლიო მნიშვნელობის 
შამპანური. მან გამონახა საშუალება, ღვინო დაეწმინდა 
სხვას ბოთლებში გადასხმის გარეშე, მაგრამ ეს მის 
საიდუმლოდ დარჩა. 

მემუარების მეორე გამოცემის თანახმად, 
შამპანურის დამზადების რეცეპტს პერინიონს მიაწერენ. 
აღნიშნული რეცეპტის საფუძველზე მიიღება ნაზი და 
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გემრიელი სასმელი. კერძოდ: 075 ლ ღვინოს დავამატოთ 
05 კგ. კრისტალური შაქარი, 5-6 ატამი კურკის გარეშე, 1 
მუსკატის დაფქვილი კაკალი, წონით იმდენივე დარიჩინი 
და 0-23ლ სპირტი. შევურიოთ ერთმანეთს და დავაყოენოთ, 
გავფილტროთ და დავუმატოთ კასრში 200 ლიტრ ღვინოს. 
აქვე უნდა აღენიშნოთ, რომ კასრების გარეცხვის შემდეგ 
გათვალისწინებული ჰქონდათ ატმის ყვავილედებით და 
ფოთლებით ცხელი წყლის გამოვლება. შამპანურის 
დამზადების ეს ხერხი, როგორც სჩანს, ფართოდ იყო 

გავრცელებული. 
ბერები შამპანურის დასარბილებლად ჯერ კიდევ 

1700 წლის დასაწყისიდან იყენებდნენ ლიქიორს, 
რომელსაკ შაქრისგან ამზადებდნენ” მაგრამ ეს 
გარკვეული პერიოდის განმავლობაში მკაცრად იყო 
გასაიდუმლოებული, ვიდრე არ გამოქვეყნდა შაპტალის 
შრომა, სადაც აღწერილია შაქრის როლი მეორადი 
დუღილის პროცესში სწორედ ამის შემდეგ დაიწყეს 
ქარხნებში ლიქიორის ღიად დამზადება. 

ცქრიალა ღვინის ბოთლური წესით დამზადებამ 
გაფართოება მე-18 საუკუნის მეორე ნახევრიდან დაიწყო. 
ქარხნული წესით მისი დამზადება პირველად 1746 წელს 
მოხდა. ამ დრომდე კი აღნიშნული წესით (ვქრიალა 
ღეინო ძალიან მცირე რაოდენობით მზადდებოდა. ამის 
მიზეზი იყო დიდი დანაკარგები განსაკუთრებით 
ბოთლების მსხერევა (ზოგჯერ აღწეედა 15-20 %-ს, 35%- 
საც კი). 

მე-19 საუკუნიდან შამპანურის წარმოებამ დაიწყო 
სწრაფი განვითარება. გაუმჯობესდა წარმოების 
ტექნოლოგიური პროცესები. 1822 წლიდან წარმოებაში 
გამოჩნდა ჩამომსხმელი მანქანა, 1844 წელს საექსპედიციო 
ლიქიორისს დამამატებეელი მანორმირებელი მანქანა, 
დეგორჟაჟისათვის გამოყენებული იქნა ყინული და სხვა, 
რამაც ხელი შეუწყო შამპანურის წარმოების ზრდას. 
შამპანურის დამზადება "ხდებოდა არა ყველა ვაზის 
ჯიშის ყურძნიდან, არამედ შერჩეული ჯიშებიდან. 

საქართველოში შამპანურის წარმოებას არა აქვს 
დიდი ხნის ისტორია. შამპანური აქ პირველად მე-19 
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საუკუნის 40-იან წლებში სოფელ რუისპირში ვინმე 
ლენცის მიერ იქნა დამზადებული. ლენცს შამპანურის 
მასალად გამოუყენებია რქაწითელი, მწვანე და ჯანანურა. 
1876 წელს კი შოტეს ქუთაისში პატარა სარდაფი აუგია, 
საზღვარგარეთიდან მოუწვევია სპეციალისტი და 
ადგილობრივი ჯიშებიდან ციცქა ცოლიკოური და 
ძველშავის ყურძნიდან დაუწყია შამპანურის დამზადება. 
აქ წლიურად 2000 ბოთლის რაოდენობით მზადდებოდა 
შამპანური, იმავე საუკუნის 90-იან წლებში აღნიშნული 
სარდაფი პრინც ოლიდენბურგკის შეუძენია, გაუფართო- 
ებია და წარმადობა წლიურად 60 000 ბოთლამდე 
გაუზრდია. 

მსხვილი მრეწველი ანანოკი სოფელ ვარციხეში 
1906-1908 წლებში აგებს დიდი ტევადობის მარანს და 
იწყესს “შამპანურის გამოშვებას იმავე პერიოდში 
ქართლში, სოფელ მუხრანში შამპანურის დამზადება 
საკუთარი ვენახის მოსავლიდან ბაგრატიონ-მუხრანელს 
დაუწყია წლიურად 20-30 000 ბოთლის წარმადობით. მისი 
დამზადებული შამპანური მოსკოვში გამოფენაზე 
სახელმწიფო გერბით დაუჯილდოვებიათ. 

შამპანურზე მომხმარებელთა მოთხოვნილება 
ყოველწლიურად იზრდებოდა, რაც წარმოების შემდგომი 
გაფართოების სტიმული იყო წლების მანძილზე 

მეცნიერული კვლევის შედეგად დაიხვეწა, განახლდა 
ტექნოლოგიური პროცესები რამაც ხელი შეუწყო 

მაღალხარისხოვანი პროდუქციის შექმნას. 
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შამპანურისთვის ღვინომასალების მომზადება 

შამპანურის წარმოებისთვის ყურძენი იკრიფება 
დამწიფებისთანავე. დაკრეფისას მოსცილდება მკვახე და 

დაზიანბული მარცვლებს დაუჭყლეტაკიი ყურძენი 
გადააქვთ დასამუშავებლად ორი საათის განმავლობაში. 

მაღალხარისხოვანი საშამპანურე ღევინომასალების 
მისაღებად ყურძენი გადასამუშავებლად დაუჭყლეტავი, 
დაუზიანებელი უნდა მიიტანონ მთლიანი მტევნები 
იყრება წნეხში პირველი ორი საათის განმავლობაში 
ყურძენი ფრთხილად უნდა დაიწნიხოს, რომ ტკბილის 
პირველი საუკეთესო ფრაქციები სრულიად უფერული 
მიიღონ შემდეგ კი უფრო მეტი ძალით სწრაფად 
წნეხავენ. 

პირველი წნეხის ფრაქცია რომელსაც 3-ჯერ 
დაქაჩმეიით ღებულობენ გამოსავლის 70 %-მდეა. ამ 
საუკეთესო ხარისსის ფრაქციას „კიუვესV “უწოდებენ. 
შემდეგ ნახევრად გამოწნეხილ დურდოს შიგვე კალათიან 
წნეხში გადააბრუნებენ და მეოთხედ კიდევ დაწნეხავენ 
და ღებულობენ ე. წ. „პირველ ტაის“, კვლავ გაიმეორებენ 
იმავე ოპერაციას და იღებენ „მეორე ტაის. ეს 
უკანასკნელი ორი ფრაქცია ბევრად ჩამორჩება ხარისხით 
კიუვე. კალათიდან დაწნეხიაილი დურდო გადააქვთ 
მუდმივი მოქმედების წნეხში, საიდანაც მიღებულ ტკბილს 
„რებეშ“ უწოდებენ პირველი ხარისხის შამპანურის 
დასამზადებლად იყენებენ მხოლოდ ,კიუვეს“. „რებეშს“ 
იყენებენ შიდა მოხმარების ღვინის დასაყენებლად. 

მაღალი ხარისხის შამპანურის დასამზადებლად 
უკეთესია, რომ პირველი გამონაწნეხი ფრაქცია (კიუეე) 
50%-ზე მეტი არ იყოს აღებული. 

წნეხიდან მიღებული ტკბილი გადააქვთ 

დასაწმენდად, ემატება გოგირდოვანი ანჰიდრიდი §0;, – 1! 
ჰექტოლიტრზე 78 გრამი და ტოეებენ 1ზ საათის 
განმავლობაში. 

აღნიშნული ნორმა სრულიად საკმარისია, რადგან 
ტკბილი ისედაც არ შეიცავს ისეთი რაოდენობით 
ატივნარებულ ნაწილაკებს, რა რაოდენობითაც შეიცავს 
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კლერტსაცლელეში„ საწრეტში და შემდეგ მუდმივი 
მოქმედების წნეხში გატარებული დურდოს ტკბილი. 18 
საათის შემდეგ დაწმენდილი ტკბილი გადაიტანება 25-30 
დკლ ტევადობის კასრებში: ემატება მას საფუარის 
წმინდა კულტურა ოფხენილის სახით და იწყება 
ალკოჰოლური დუღილი. 

მაღალი ხარისხის ღვინომასალების მისაღებად 

დუღილის ტემპერატურა არ უნდა აღემატებოდეს L8%, 
უკეთესი, თუ დუღილის პერიოდში ტემპერატურის 

მერყეობა დიდი არ იქნება I-2% ე. ი. 16-17'C. 
ტკბილის დუღილის დამთავრების შემდეგ კასრები 

უნდა შეივსოს და მოთავსდეს ციე ადგილას კარგად 

დაწმენდამდე. 
ღვინომასალების პირველი გადაღება სასურველია 

არ გაგრძელდეს ერთ თვეზე მეტი. ლექზე ღვინის კიდევ 
უფრო დიდხანს გაჩერება საგრძნობლად ცვლის მის 
გემოს და ბუკეტს. ამ პერიოდში საფუარების უჯრედების 
დაღუპვის გამო ღვინოში გადადის მათი ავტოლიზატები 

და ფერმენტები რომლებიც ღვინის დამწიფებისას 

აჩქარებენ მიმდინარე გარდაქმნისს რეაქციებს. ეს 
განსაკუთრებით მნიშვნელოვანია ღვინომასალებისთეის, 
რომელიც განკუთვნილია აგრეტაფორული მეთოდით 
შამპანურის დასამზადებლად რამდენადაკ ისინი 
მზადდება განსხვავებულ ღვინომასალებისაგან. 

ბოთლური მეთოდით შამპანურის დამზადებისას. 
ღვინომასალებსს არა აქვთ ხანგრძლივი კონტაქტი 
საფუარებთან, არ ხდება ავტოლიზატების გადასელა, 
რომლებიც მათ აძლეეენ სპეციფიკურ ბუკეტს და გემოს. 

პირველი გადაღება უკეთესია ჩატარებულ იქნეს 
როგორც კი “შაქარი მადუღარ მასაში მთლიანად 
დაიშლება და ღვინომასალა დაიწმინდება. 

ამავე დროს მხედველობიდან არ უნდა გამოგერჩეს, 
რომ შენობაში, სადაც ღვინომასალებია, ტემპერატურა არ 
უნდა აღემატებოდეს 15%-ს. განსაკუთრებული კონტროლი 
უნდა იქნას დაწესებული ღვინომასალებზე რომ არ 
შეიცავდეს სხვადასხა მეტალების თოქსიდეს” ან 
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მარილებს კერძოდ, დასაშვებია “შეიცავდეს რკინას 
არაუმეტეს 5 მგ/ლ და 0.5 მგ/ლ სპილენძს. 

ლექიდ-ნდ გადაღების წინ დადუღებულ და 
დაწმენნილ ღვინოს ყველა კასრიდან ცალ-ცალკე 
დააჭაშნიკებენ და შემდეგ ახდენენ ასამბლაჟს დიდი 
მოცულობის ჯურჭელში. 

შამპანიზაციის პროცესის თეორიული საფუძვლები 

ცქრიალა ღვინო (შამპანური) შეიძლება მიღებულ 
იქნს მხოლოდ მეორადი დუღილის შედეგად ან 
ბოთლებში„ ან სპეციალურ დახურულ _ჭურჭლებში, 
აგრატაფორებში. 

ცქრიალა ღვინოს შუშხუნა ღვინისაგან ძირითადი 
ერთ-ერთი განმასხვავებელი ნიშანი ის აქვს, რომ ამ 
უკანასვნელში ცქრიალი სწრაფადვე წყდება,ც როცა 
პირველში გარკვეული დროის განმაელობაში გრძელდება. 

გამოკვლევებმა დაადასტურეს, რომ C0;, როგორც 
ეთილის სპირტთანლდ ისევე სხვა სპირტებთანაც 
ალკოჰოლური დუღილის პროცესში წარმოქმნის რთულ 
ეთერებს. ყველა ამ ეთერებს აქვთ ახალგაზრდა, ახალი 
ღვინის არომატი ეს არომატი ქრება პირველივე 
გადაღებისას. თავისთავად გასაგებია, რომ ღვინომასალის 
ენერგიული გაქარვისას რთული ეთერები იშლება 
შემადგენელ ნაწილებად, მაგრამ ის არ დაიშლება იმ 
ღვინოშიდ„ი რომლის გადაღება არ ხდება და ამიტომ 
დიდხან შეინარჩუნესს ახალი ღვინის გემოს და 
არომატს. შამპანიზაციის პროცესში ბოთლებში მეორადი 

დუღილის დროს წარმოქმნილი C0: (რომელიც 
გამოწვეულია შაქრის, ლიქიორის მიმატებით), შედის 
რეაქციაში ეთილის სპირტთან და წარმოქმნის რთულ 
ეთერს, რომელიც მხოლოდ ბოთლის გახსნის შედეგად 
იწყებს ნელ-ნელა დაშლას. ამ შემთხვევაში CC0; ბმული 
სახითააას ეს კი შეუძლებელია იყოს ხელოვნურად 
დაგაზული შუშხუნა ღვინოებში იმის გამო, რომ პროცესი 
მომენტალურად წყდება და C0; მხოლოდ ხსნარშია. 
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ცქრიალა ღვინის ბოთლური მეთოდით დამზადე- 
ბისთვის მაღალხარისხოვანი პროდუქციის მისაღებად 
სამი წელი მაინც არის საჭირო და ცხადია, რთული 
ეთერების წარმოქმნაც C0;–-თან ხანგრძლივი პროცესია. 

ნახშირმჟავა რთული ეთერების წარმოქმნის 
რეაქცია რომელიც ხდება ალკოჰოლური დუღილის 
პროცესში, უნდა დაემორჩილოს საერთო 
კანონზომიერებას და უნდა იყოს შექცევადი, რადგან 
ღვინო წყლის შემცეელი არეა: 

0 

II 
-0-0-00+00 

თIი00 +900+00 --> C:ს 0-0 2 

C:LL0II + C1LLC0C0(ლ0L) >> (C:II10):C0 +100 

შამპანიზაციისს პროცესში სისტემაში მყარდება 
წონასწორობა, რომელიც შეიძლება შეიცვალოს 
მდგომარეობის შეცვლით; მზა შამპანურის დაყოვნების 
(დასვენების) დროს წარმოქმნილი რთული ეთერი იწყებს 
დაშლას რადგან ენზიმებ,„ რომლებიც ახდენენ 
ეთერიფიცირებას თან მისდეეს ლექს, რომელიც ღვინოს 

სცილდება დეგორჟაჟის შედეგად. 
ნახშირმჟავა ეთერების განსაკუთრებული 

არამდგრადობის გამო მოცემული წონასწორული 
სისტემის დასარღვევად საკმარისია არამარტო ქიმიური 
ურთიერთქმედება, არამედ ფიზიკური ზემოქმედებაც. 

პროფესორმა გ. აგაბალიანცმა ნახშირმჟავას 
სხვადასხვა ფორმის ბალანსის თავისებურების ფონზე 
ცქრიალა და შუშხუნასთ ლღვინოების პრინციპულად 
განსასხვავებლად წამოაყენა თეორია, რომლის 
თანახმადაც, ნახშირმჟავას ცალკეულ ფორმებს შორის. 
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ცქრიალა ღვინოებისათვის დამახასიათებელია შემდეგი 
მოძრაეი წონასწორობა: 

თ „+ ილ0,ხსნრი =23=>=+> C00, 

სადაც, LMC0; – შეკავშირებული, შებოჭილი ნახშირ- 
მჟავაა, რომელიც წარმოიქმნება ღვინოში შამპანიზაციის 
პროცესში. შებოჭილ ნახშირმჟავას შეუძლია დაიშალოს 
შამპანურის ბოთლის გახსნისას როდესაც მნახშირ- 
ორჟანგის წნევა ლღეინოში საგრძნობლად ეცემა. 
ნახშირორჟანგი ამ დროს თავისუფლდება ნელ-ნელა, რაც 

განაპირობებს C02:-ის ბუშტების ხანგრძლივად 
გამოყოფას შამპანურიდან. 

ხელოვნურად დაგაზულ (შუშხუნა) ღვინოში არ 
არის შებოჭილი ნახშირორჟანგი. ან თუ არის, ძალიან 
მცირე რაოდენობით ასეთ ღვინოებში “შეიძლება 
დამყარდეს წონასწორობა: 

C0; ხსნარი 4«-._ C0; აირი 

ამიტომ დაგაზული ღვინოებიდან C0: ბოთლის 
გახსნისას მაშინვე გამოიდევნება და არ ხდება მისი 
ცქრიალი ბოკალში. აგაბალიანცის მიერ წამოყენებული 
თეორია შემდეგში ექსპერიმენტით იქნა დასაბუთებული. 

დაკვირვებებმა აჩვენეს რომ “შამპანური ღვინის 
უბრალო შენჯღრევამ შეიძლება გამოიწვიოს ნახშირმჟავა 
ეთერების ნაწილობრივი დაშლა. ამ პროცესს 
დეშამპანიზაცია უწოდეს. 

მზა შამპანურის ხანგრძლივად და გამეორებით 
შენჯღრევამი ბოთლებში მუდმივად ერთი და იგივე 
წნევის პირობებში, შეიძლება გამოიწვიოს ნახშირმჟავა 
ეთერების მხოლოდ ნაწილობრივი დაშლა. შენჯღრევისას 
არადეგორჟირებულ შამპანურში იშლება “შებოჭილი 
ნახშირმჟავს ნაწილი, მაგრამ შესაძლებელია იმავე 
მომენტში მოხდეს სინთეხირება ნელ-ნელა და 
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შენჯღრევამდრე არსებული ეთერების წონაწორობის 
აღდგენა. აღნიშნულის სისწორეს მიუთითებს ფერმენტ 
ესტერახას აქტიობა და არსებობა საფუარებში, 
რომელიც ბოთლშია, მიუხედავად საფუარის უჯრედების 
დაღუპვისა. 

შამპანისაციის მიზანია მიიღო ცქრიალა, მოთამაშე 
ღვინო. ამ მიზნის მიღწევა შეიძლება მხოლოდ მეორადი 
დუღილით სპეციალურად დამსადებული მშრალი 
ღვინომასალისაგან მასხე ლიქიორის დამატებით. 
მეორადი დუღილის დროს წარმოქმნილი ნახშირორჟანგის 
რაოდენობაზეა დამოკიდებული შამპანური ღვინის 
ცქრიალი, (თამაში, ე. ი. შამპანიზაციის ხარისხს 
განსაზღვრავს ღვინოში შეტანილი შაქრის რაოდენობა. 
თუ შაქრის რაოდენობა არ იქნება საკმარისი საჭიროები- 
სამებრ, მაშინ დუღილის შედეგად წარმოიქმნება საკმაოდ 
მცირე ნახშირორჟანგი რომელიც არ გამოიწვევს 
შამპანურის ნორმის ფარგლებში (ქრიალს ამ 
შემთხვევაში შამპანურის ბოთლისათეის საცობის მოხსნა 
ხდება ჩვეულებრივად და არა გასროლით. ღვინო ძალიან 
მცირე რაოდენობით გამოყოფს ნახშირორჟანგს. ასეთ 
ღვინოს საფრანგეთში „კრემანს უწოდებენ და ზოგჯერ 
კასრში აბრუნებენ. 

ასევე არასასიამოვნო შედეგი მოსდევს ტირაჟში 
შაქრის ჭარბი რაოდენობით შეტანას, რამაც შეიძლება 
ძალიან დიდი რაოდენობის დანაკარგი გამოიწვიოს. 
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ცქრიალა ღვინის (შამპანურის) წარმოების 

ტექნოლოგია 

ღვინომასალების ლექიდან მოხსნა, ანუ პირველი 
გადაღება, როგორც უკვე აღვნიშნეთ, ხდება დეკემბერში. 
ტარდება ასამბლაჟი და კარგად დარევის შემდეგ კვლავ 
ნაწილდება კასრებში ზამთრის პერიოდში ცილები, 
ღვინის ქვა და ზოგიერთი სხვა ნაწილაკები ნაწილობრივ 
გამოილექება. თებერვალში ღვინო მეორედ გადაიღება და 
ხდება კუპაჟირებ,ა რომელზედაც ბევრად არის 
დამოკიდებული შამპანურის ღვინის ხარისხი. 

კუპაჟებბის “შედგენისას როგორც კ. მოდებაძე 
აღნიშნავ, „მომხმარებლების გემოვნებასაცკ “უნდა 
გაეწიოს ანგარიში. ფრანგებს, მაგალითად, მჩატე, მცირე 
ალკოჰოლიანი და ტკბილი შამპანური უყვართ, 
ინგლისელებს კი ენერგიული, სხეულიანი და ნაკლებ 
შაქრიაჩი პროდუქტი უფრო მოსწონთ.“ 

კუპაჟირების შემდეგ ლღვინომასალას საჭიროების 
შემთხვევაში ტანინს დაუმატებენ და ახდენენ გაწებვას. 
თუ ღვინომასალა მდიდარია რკინით, მაშინ მას 
ამუშავებენ სისხლის ყეითელი მარილით. 

ტირაჟი ანუ ბოთლებში ჩამოსხმა გაზაფხულზე, 
აპრილში ან მაისში ხდება როდესაც ლღეინო უკეე 
კარგადაა დაწმენდილი. 

ცნობილია, რომ 1გ ლერწმის შაქრიდან საფუარის 
მოქმედებით, დუღილის შედეგად წარმოიქმნება 0.643 მლ 

ალკოჰშოლი და 27 მლ C0. აღნიშნულიდან 
გამომდინარე, გაიანგარიშება ლერწმის შაქრის 
რაოდენობა, რომელიც საჭიროა 1 ლიტრ შამპანურზე 5 
ატმ წნევის “შესაქმნელად და ტირაჟის გარკვეული 
რაოდენობისთვის მზადდება სატირაჟეუ ლიქიორი. (4გ 
შაქარი სრული დადუღების შემდეგ 1ლიტრ C0:-ს 
იძლევა, რომელიც 1ლიტრ ღვინოში გახსნილი ბოთლში 
ქმნის 1ატმ წნევას). ამისათვის იღებენ მაღალი ხარისხის 
ლერწმის შაქარს საჭირო რაოდენობით და ხსნიან 
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მაღალხარისხოვან ძველ სუფრის თეთრ ღეინოში –- 
ჰლიტრში 500 გრამის რაოდენობით და ათავსებენ 
შესაზავებელ ბუტში სატირაჟე ღვინოსთან ერთად, 
უმატებენ საფუარს, კარგად აურეყენ და შემდეგ ახდენენ 
შამპანურისთვის განკუთვნილ სპეციალურ ბოთლებში 
ჩამოსხმას. ჩამოსხმისთანავე ხდება საცობების დაცობა 
სპეციალური მანქანების საშუალებით რომელიც 
საცობებს 3 სმ-ით ბოთლის ყელში უშეებს და 2 სმ-ით 

ზევით უტოვებს. C0:-ის წნევამ საცობი ზევით რომ არ 
ამოაგდოს, დუღილის დაწყებისას სპეციალური მანქანი- 
თვე “უკეთებენ „მიუსლეს. გამზადებულ ბოთლებს 
აწყობენ შტაბელებად (სიმაღლე 15მ) განყოფილებაში, 

სადაც ტემპერატურა 18“%C-მდეა.ა ბოთლებში იწყება 
მეორადი დუღილი თბილ განყოფილებაში დუღილი 
შედარებით მალე მთავრდება, მაგრამ თუ ბოთლებს 
შედარებით ციე ადგილზე მოვათავსებთ, შეიძლება ეს 
პროცესი თეეობით გაგრძელდეს. უნდა აღვნიშნოთ, რომ 
რამდენედაც დუღილი დაბალ ტემპერატურაზე 
მიმდინარეობს და დიდხანს გრძელდება, იმდენად უფრო 
ნაზი და ჰარმონიულია ღვინო და ქაფსა და ცქრიალს 
დიდხან ინარჩუნებს. რადგან შამპანური ქაფის 
რაოდენობით და მისი თეისებებით ფასდება, ამიტომ 
დუღილის მიმდინარეობა სისტემატური კონტროლის ქვეშ 
მიდის. როგორც კი წნეეა ბოთლებში 4ატმ-ს მიაღწევს, 
ბოთლები გადააქვთ შედარებით ცივ განყოფილებაში და 
იქაც შტაბელებად აწყობენ. 

მაღალი ხარისხის შამპანურის მისაღებად 
ბოთლებს შტაბელებში ერთიორ წელს ტოეებენ. ამ 
პერიოდში ბოთლებს რამდენიმეჯერ “შეანჯღრევან და 
გადააადგილებენ. ამ ოპერაციას პირველ წელიწადს 4- 
ჯერ აწარმოებენ, მეორე წელიწადს 2-ჯერ, ხოლო მესამე 
წელიწადს – ერთხელ. ამ პერიოდში კოლოიდური 
ნივთიერებები ღვინის ქვა და მკვდარი საფუარები 
ბოთლებში გამოილექებ.ა ნალექის მოსაცილებლად 
ბოთლები შენჯღრევით გადააქვთ პიუპიტრებში, ანუ 
ახდენენ რემუაჟს. 
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პიუპიტრში ჩადგმულ ბოთლებს რემუორი 

თითოეულს ცალ-ცალკე ანჯღრევს და ისევ იქვე დგამს, 
მხოლოდ ცოტა მდებარეობას უცვლის (ბოთლების 
პირვანდელ მდგომარეობას პიუპიტრში ცარცით 
აღნიშნავენ) ცარცის ნიშნიდან საათის ისრის 
მიმართულებით. ყოველი შენჯღრევისას რემუორი ბოთლს 
თანდათან ატრიალებს, სანამ ცარცის ნიშანი პირველ 
ადგილს არ დაუბრუნდება. პირველად ბოთლის მთლიან 
მოტრიალებას 8 დღე სჭირდება, მეორედ – 6 და მესამედ 
– 4 ოპერაციის მეორე ნახევარში ბოთლებს 
მოტრიალებასთან ერთად უფრო და უფრო ვერტიკაურ 
მდგომარეობას აძლევენ ბოთლებში ნალექი თანდათან 
წინ მიდის და ბოლოს საცობის თავზე ბოთლის ყელში 
გროვდება. რემუაჟის ოპერაცია 20 დღიდან 40 დღემდე 

გრძელდება. 
ლექის მოსაცილებლად ბოთლებს ყელით ათავსებენ 

სპეციალურ სათავსოში გასაყინად. ლექის 
გაყინვისთანავე დეგორჟაჟორი სწრაფად ახდენს 
ბოთლიდან საცობის მოხსნას, საიდანაც დიდი წნევის 
გამო საცობთან ერთად ლექი გამოვარდება. ლექისაგან 
გამოთავისუფლებულ შამპანურს მომხმარებლის 
გემოვნების მიხედვით “უმატებენ ეწ. „საექსპედიციო 
ლიქიორს“. 

შამპანური შაქრის შემცველობის მიხედვით 
მზადდება: 

I ორდინარული 
მშრალი 0.8% 
ნახევრად მშრალი 3.0% 
ნახევრად ტკბილი 5% 
ტკბილი 8% 

I. სამარკო 
მშრალი 0.8% 
ნახევრად მშრალი 3% 
ნახეერად ტკბილი 5% 

ყველა მარკის შამპანურისათვის სხვა 
შემადგენელი კომპონენტები ერთი და იგივეა: ალკოჰოლი 
10,5-125 მოც. %, ტიტრული მჟავიანობა ღვინის მჟავაზე 
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გადა-ანგარიშებით 6,0-8,0%ი, მქროლაეი მჟავები 0.8%ი, 
გოგირდოვანი მჟავა საერთო 200მგ/ლ, თავისუფალი 20 
მგ/ლ, რკინა 5მგ/ლ. 

შამპანურის წარმოებაში, ჩამოსხმიდან დაწყებული 
გაფორმებით დამთავრებული, ყველა ოპერაცია 
მანქანებით სრულდება. 

ბოთლური წესით დამზადებული შამპანური 
საკმოდ მაღალი ხარისსისაა, მაგრამ ამავე დროს 
შრომატევადია და დიდ დანაკარგებთან არის 
დაკავშირებული. „რეზერვუარული“ მეთოდით შამპანურის 
დამზადება პირველად განხორციელებული იქნა 
საფრანგეთში ფირმების – შარმის და შოსეპიეს მიერ. 
შოსეპიეს აპარატურა და წარმოების ტექნოლოგია სსრკ- 

ში პირველად შეიტანეს უცვლელად, შემდეგ Vლებში კი 
შამპანურის ცნობილმა სპეციალისტმა, მეცნიერმა და 

მკვლევარმათო ფროლოვ-ბაგრეემა გააუმჯობესა და 
გაამარტივა მეთოდი. შამპანურის დამზადება 

მიმდინარეოსს აგრეტაფორებში რომელიც შემდეგ 

ოპერაციებს ითვალისწინებს: 
ღვინის დამუშავება; 

.· აგრეტაფორში მეორადი დუღილის წარმოება; 
.· გაცივება; 

· გაფილტვრა; 
. ჩამოსხმა; 
- გაფორმება. 
აგრეტაფორული მეთოდით შამპანურის 

დამზადებისას ლღვინომასალას წინასწარ სიცივით 

ამუშავებენ. ათავსებენ მაციეარ კამერაში (4 + -5-)C-ზე 
5-6 დლის განმავლობაში ცილების და ზედმეტი ღვინის 
ქვის მოსაცილებლად. გაცივების შემდეგ ღვინომასალას 
გაფილტრავენ და ახდენენ კუპაჟირებას. იმ შემთხვევაში, 
თუ კუპაჟირებული ლღვინო 5 მგ/ლ-ზე მეტ რკინას 
ჟეიცავს, მას ამუშავებენ სისხლის ყვითელი მარილით, 
თევზის წებოთი თევზის წებოს რაოდენობა 0,12 
გ/დეკალიტრზე. სისხლის ყვითელი მარილის გამოყენება 
ხდება ზუსტად წინასწარ გამოანგარიშებული 
რაოდენობით. 
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ღვინომასალას წებოზე ტოეებენ 102 დღის 
განმავლობაში წებოდან ლღვინოს მოხსნიან და 
საჭიროების შემთხვევაში კვლავ გაწებავენ “შემდეგ 
გაფილტრავენ და გადააქვთ აგრატაფორში მეორადი 
დუღილის ჩასატარებლად. 

აგრატაფორი წარმოადგენს 10000 ლიტრის 
ტევადობის, რკინის სქელი ფურცლისაგან დამზადებული 
ცილინდრულ რეზერეუარს, რომელშიც ჩადგმულია მუხის 
ტკეჩებისგან დამზადებული კოდი, რომელიც 
რეზერვუარის ზედა თავამდე არ აღწევს. 

აგრატაფორის ზედა ნაწილში კოდსა და 
აგრატაფორს შუა გაყვანილია კლაკნილა, მოკალული 
სპილენძის მილები, რომელთა საშუალებით დუღილის 
პროცესში ხდება ტემპერატურის რეგულირება ცივი ან 
ცხელი წყლის გატარებით აგრატაფორი ზემოდან 
ჰერმეტულად იხურება სახურავით, ქვედა ნაწილში კი 
აქეს კარები რომელშიც ჩამაგრებულია: თერმომეტრი, 
ღვინის დამრევი და მანომეტრი დუღილის დროს 
ტემპერატურის მყარად დასაცავად, აგრატაფორი 
დაფარულია გარსაცმით. 

აგრატაფორში ღვინო გადააქვთ 15%C 
ტემპერატურით 6200 ლიტრის რაოდენობით. მას მაშინეე 
ემატება წინასწარ გაფილტრული ლიქიორი 1500 ლიტრის 
რაოდენობით, ლიტრზე 500 გრამი შაქრის შემცველობით. 
იმ ანგარიშით რომ სატირაჟქე და საექსპედიციო 
ლიქიორი ერთად იყოს შეტანილი, აქვე ადრე ემატებოდა 
საფუარის წმინდა კულტურა ,კახური“ 500 ლიტრის 
რაოდენობით. 

აგრატაფორის დატვირთვის “შემდეგ, სისტემა- 
ტურად ხდება შიგთავსის არევა, სანამ წნევა 15-2 ატმ. 
არ მიაღწევს. არევის ხანგრძლივობა !152 წუთს 
გრძელდება. როდესაც წნევა 2 ატმ. მიაღწევს, მაშინ 
საჭიროა არევა ”შეეწყვიტოთ. არევის ამ ოპერაციას 
ბრასაჟს უწოდებდნენ არევის ეს მეთოდი შემდეგში 
შეცელილი იქნა ფლოროვ-ბაგრეკის წინადადებით და 
დარევა დაიწყეს ჰაერ-მიუკარებლად ტუმბოს 
საშუალებით. 
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დუღილის ტემპერატურა არ უნდა აღემატებოდეს 
18%C-ს. დუღილი გრძელდება 20-25 დღე და C0;–ის წნევა 
აგრატაფორში 5 ატმ აღწევს. 

დუღილის დამთავრების შემდეგ შამპანურის 
გაცივება -5%C-მდე ხდება აგრატაფორში (ფროლოვა- 
ბაგრეევის მეთოდი) და აღარ არის საჭირო სხვა 
რეზერვუარში გადატანა გასაციებლად. 

დაბალი ტემპერატურის გავლენით, ნაწილობრივ 
გათავისუფლებული ღეინი–ს ქეისას და _(კილოვანი 
ნივთიერებისგან, შამპანურის ჩამოსხმა ხდება 
სპეციალური ჩამოსასხმელი მანქანებით ბოთლების 
გაფორმების შემდეგ პროდუქცია მსადაა 

რეალიზაციისთვის. 
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ნახ. 2 ფლოროვა-ბაგრკეევის სისტემის სადუღარი 

რეზერვუარი (დიდი მოდელი) 

1 ზედა გამაცხელებელი პერანგი; 2. შუა გამაცივებელი 
პერანგი; 3.ქვედა გამაცივებელი ჰერანგი; 4. ღეინის ჩამოსაშვები 
მილი; 5. ლექის ჩამოსაშვები მილი; 6. თერმოგილზი; 7. მილი 

მარილხსნარის შესაშვებად; 8. მილი მარილწყლის 
ჩამოსაშვებად; 9. ჰაერის გამომშვები მილი; 10. ლუკი; 11. 
დამრევი; 12. ცივი წყლის მილი; 13. ცხელი წყლის მილი 14. 
საჰაერო ონკანი; 15. მანომეტრი; 16. შემაერთებელი ფლიანეცი; 
17. სალნიკი. 
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ნახ.3. ფლოროვა-ბაგრვეევის სისტემის სადუღარი 

რეზერვუარის მცირე მოდელი 

1აგრეტაფორის კორპუს; 2 საგრეტაფორის ქვედა 
პერანგი; 4. ლიუკი; 5. შემშვები და გამომშვები მილყელი; 

ნ ქვედა მილყელი დასარევად. 7 ზედა მილყელი 
დასარევად ზ. მარილწყლის შემშეები მილი, 
მარილწყლის გამომშვები მილი; 10 აგრეტაფორის 
თათები; II. ბუქსა; 12 საჩობლო სატენი; 13. დამცავი 
სარქველი; 14. მანომეტრი; 15. მანომეტრის მილი. 
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ღვინის მდგრადობა 

ღვინის ერთ-ერთი მნიშენელოვანი მაჩვენებელია 
გამჭვირეალობა უმნიშვნელო წშებურვაც კი ღვინის 

მდგომარეობის გაუარესების მაჩვენებელია თუნდაც 
გემური თვისებები არ იყოს შეცვლილი. 

ღეინს მცირედი “შემღვრევა და ნალექის 
წარმოქმნა განსაკუთრებით შეიმჩნევა თეთრ ღვინოებში 
ბოთლებში ჩამოსხმისას. 

პრაქტიკამ დაგვანახა, რომ თუ ღვინის 
დაბადებისას არ იქნა დარღვეული ტექნოლოგიური 
პროცესები მისი სტაბილურობა - გამჭვირვალობა 
შეიძლება მიღწეული იქნას ხის კასრებში ორი სამი 
წლის განმავლობაში შენახვით. ხანგრძლივი პერიოდით 
შენახვისასს ლღევინოში მიმდინარეობს მთელი რიგი 
გარდაქმნები, რის შედეგადაც ხდება ნალექის წარმოქმნა. 

თეთრი ან წითელი ღვინის შემღვრევის მექანიზმი 
უფრო მეტად დამოკიდებულია მასში შემცეელ კოლო- 
იდურ ნივთიერებებზე რომელთა ფლოკულაცია და 
გამოლექვა, დაკავშირებულია ნაწილაკების გადიდებას- 
თან, აღნიშნულიც და დამცავი ეფექტიც, რომელიც 
ეწინააღმდეგება გადიდებას არსებითი მოვლენაა 
ეკოლოგიაში. 

სიმღვრიევის მექანიხმი სხვადასხვა სტადიაზე 
მიმდინარეობს) ის "შეიძლება იწყებოდეს ქიმიური 
რეაქციით რკინის დაჟანგვა სპილენძის აღდგენა, 
საღებავი ნივთიერებების (ცვლილება, ცილების გარდაქმნა 
ტანინის მოქმედებით ან ტემპერატურის აწევით და სხეა. 
ამ საფეხურზე წარმოქმნილი ნივთიერებანი რკინის 
ფოსფატი, ანტოციანების კოლოიდური ფორმა, 

დენატურირებელი ცილები - ყველა მიეკუთვნება 
კოლოიდებს, რომლებიც დასაწყისში ხსნარში 
გამჭვირვალე სახითაა ხოლო “შემდეგში სხვადასხვა 
ფაქტორების მოქმედებით განიცდის ფლოკულაციას და 
ღვინო შეიმღვრევა. 

მართალია დღეისათვის არსებობს ღვინის 
დამუშავების უამრავი საშუალებები, მაგრამ გამჭვირვა- 
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ლობის სტაბილურობის გამოკვლევა პრობლემური 
საკითხია რამდენადაც ჯერ არ არის დადგენილი 
სიმღერივის მექანიზმის ყველა მნიუანსი-ი როგორც 
ვხედაეთ ლღვინის მდგრადობა “უამრავ ფაქტორზეა 
დამოკიდებული: ლითონების შემცველობაზე, ცილოვან 
ნივთიერებებზე ფერმენტებზე,ე მიკროორგანიზმებზე, 
ტექნოლოგიური პროცესების სწორად წარმართვაზე, 
შენახვის პირობებზე და სხვა. 

ღვინის მდგრადობას ძირითადად განაპირობებს იმ 
ნედლეულის სარისხი რომლისგანაც ის მზადდება. 
ღვინის ხარისხი და მისი მდგრადობა, შეიძლება ითქვას, 
რომ ვენახშივე ისახება. ყურძენი უნდა იყოს მწიფე და 
სრულიად საღი, რაც ბევრადაა დამოკიდებული მევენახე 
სპეციალისტზე. ამასთანავე, დიდი მნიშვნელობა ენიჭება 
ყურძნის მოკრეფის ვადების სწორად განსაზღერას. 

თეთრი ყურძნის მოკრეფა ტექნიკურ სიმწიფეში 
უნდა ჩატარდეს როცა შაქრის შემცველობა 18%-ს 
მიაღწევს, ხოლო ტიტრული მჟავიანობა 6-7%-ს. ყურძნის 
ნაადრევი მოკრეფა ზიანს აყენებს მისგან დამზადებული 
ღვინის ხარისხს და, რა თქმა უნდა, გავლენას ახდენს 
მის მდგრადობაზე, რადგან ყურძნის წვენის შემადგენელი 
ნივთიერებებს შორის არ არის დამყარებული სასურველი 
თანაფარდობა. ამავე დროს, 18%-ზე ქვევით შაქრიანობის 
შემცველობის ყურძნის წვენიდან მიიღება 
დაბალალკოჰოლიანი ღვინომასალაბი, რომლებიც უფრო 
ადვილად ავადდებიან. მათში ადეილად ჩნდება ძმრის 
ბაქტერიები და ღვინო არამდგრადი ხდება. 

ღვინის ხარისხზე დიდ გავლენას ახდენს ყურძნის 
გადამუშავების პროცესი და გადამამუშავებელი 
მანქანები მოკრეფილი ყურძეი რაც '”შეიძლება 
დროულად, მოკრეფიდან ორი საათის განმავლობაში 
უნდა იქნას გადამუშავებული და ტკბილიც დროულად 
დაწმენდილი. 

სხვადასხვა %-ით დაზიანებული და სხვადასხვა 
ვადებში გადამუშავებულ ყურძნისაგან მიღებულ ყურძენი- 
მასალაში მქროლავ მჟავათა რაოდენობა დაზიანების %- 
ის ზრდის და გადამუშავების შესაბამისად იზრდება. 
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ტკბილის დაწმენდა. 

ტკბილის დაწმენდას დიდი მნიშვნელობა ენიჭება 
მომავალი ღვინის ხარისხისათვის. დაუწმენდავი ტკბილის 
დადუღებისასს სუფრის ევროპული ტიპის მშრალი 
ღეინომასალები არასასიამოვნო ტონს იღებს და ხშირად 
მდარე ხარისხის მიიღება. ის ადვილად იჟანგება, რადგან 
უფრო მეტი რაოდენობით შეიცავს 'დამჟანგველ 
ფერმენტებს ყოველივე ამის გამო ლღეინო კარგავს 
ევროპული ტიპის ღვინის სასაქონლო სახეს. ამავე დროს 
დაუწმენდავი ტკბილიდან მიღებული ღვინომასალები 
უფრო მეტი რაოდენობით შეიცავენ ცილოვან 
ნივთიერებებს, რომლებიც2კ შემდგომში თავისებურ 
გაველენს ახდენენ ლღვინის სზხარისხხე ლდა მის 
მდგრადიობაზე. 

ტკბილის დუღილი. ტკბილის კარგად დაწმენდის 
შემდეგ ღვინის ხარისხი დამოკიდებულია დუღილის 
სწორად წარმართვის პროცესებზე.ე 'ჰდუღილისათვის 

გამოყენებული უნდა იქნეს კულტურული საფუარები, 
რომლებიც დღეს ფხვნილების სახით მიიღება. დუღილის 

ტემპერატურა არ უნდა აღემატებოდეს 18-20C-ს თეთრი 
ღვინოებისათვის და 20-25%-ს - წითელი ღვინოებისათვის. 
დუღილის ”შენელებისასს ჭურჭლის თანდათანობითი 
შევსება ხელს შეუწყობს შაქრის მთლიანად დაშლას, 
რომელზედაც ბევრად არის დამოკიდებული აგრეთვე 
მომავალი ღვინის ხარისხის მდგრადობა დუღილის 
ნორმალურ წარმართვას (თეთრი ღვინის დამზადებისას) 

18-20C-ის შემთხვევაში ის შეიძლება გაგრძელდეს 10-12 

დღის განმავლობაში ხოლო დუღილის 15-16 “C-ზე 
ჩატარებისას შეიძლება 16 დღემდე. 

ჯრისტალური სიმღვრიეე. კრისტალურ სიმღერივეს 
ღვინის ქვის მარილები იწვევენ ლღეინიდან ძნელად 
ხსნდი ლღვინი–ს ქვის მარილების გამოსალექად 
რეკომენდირებულია სიცივით დამუშავება ამ დროს 
მიმდინარეობს არამდგრად ცილოვან ნივთიერებათა 
გამოლექვა, ღვინის ქვის გამოკრისტალება, ფენოლური, 
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საღებავ, პექტინოვნი და სხვა ნივთიერებათა 

გამოლექვა. 
სიცივით დამუშავებისას აუცილებელია ტემპჰერა- 

ტურისს მიახლოება გაყინეისს ტემპერატურასთან – 
ჰისტერეზისის და მარილების გამოლექვის თავიდან 
ასაცილებლად სიციეყიძთ დამუშავებსს ეს მეთოდი 
საყოველთაოდაა გამოყენებული. სხეადასხეა ტემპჰპერა- 
ტურაზე ღეინის მდგრადობის ხანგრძლიეობა 
სხვადასხვაა: 0-4C-ზე – რამოდენიმე წელი, 10-12%-მდე – 
2წელი, 12-18%-ზე – 15თვე, 20C-მდე – 3 თვე, 25%C-ზე – 
1თვე. რა თქმა უნდა ეს მონაცემები დოგმა არ არის და 
არ “შეიძლება მასზე დაყრდნობა თუ ლღვინო მაღალ- 

ხარისხიანი იქნება მისთვის I4-I§C-ზე მდგრადობა 
ათეული და შეიძლება 100 წელიც იყოს გარანტია. 

როგორც ზემოთ აღვნიშნეთ, ღვინის მდგრადობაზე 
უამრავი ფაქტორი ახდენს გავლენას რომ იგი 
ძირითადად დამოკიდებულია პირველადი ტექნოლოგიური 
პროცესების ჩატარებაზე,ე დაჟანგვის პროცესებზე, 
რომელიც მიმდინარეობს ყურძნის · გადამუშავებისას, 
იმაზე, თუ რამდენ ხანს ხდება წვენის შეხება მტევნის 
მაგარ ნაწილებთან, რამდენად ეხება მეტალის ჭურჭელს 
და სხვა. 

ყურძნის წვენი შეიცავს 0.5-4.0მგ/ლ რკინას და 0.5- 
2მბგლ სპილენძს. რკინისა და სპილენძის აღნიშნული 
რაოდენობა, რა თქმა უნდა, არ მოახდენს დიდ გავლენას 
ღეინის ხარისხსა და მდგრადობასე, მაგრამ ყურძნის 
გადამუშავების პროცესში გადამამუშავებელ მანქანებთან 
ტკბილის შეხება საკმაოდ ამდიდრებს ყურძენს რკინის 
შემცველობით; რკინით ამდიდრებს ტკბილს სხვა მანქანა- 
იარაღებიც და აპარატურაც, რომლებიც გამოიყენება ამა 
თუ იმ ტექნოლოგიური პროცესების ჩასატარებლად და 
ბოლოს ღვინოში რკინის რაოდენობა 15-20მგლ და 
ზოგჯერ 25მგ/ლ-მდე აღწევს, რკინის ასეთი დიდი 
რაოდენობით შემცველობა ადაბლებს ღვინის ხარისხს, 
ამიტომ საჭიროა გატარდეს ისეთი ღონისძიებები, რომ 
ყურძნის წეენი და ღვინო ნაკლებშეხებაში იყოს 
რკინასთან. 
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თავი IV 
ღვინის დაავადებები 

აერობული დაავადებები. ღვინო უფამრავ 
მიკროორგანიზმს შეიცავს რომლებიც “უარყოფით 
გავლენას ახდენენ მის ქიმიურ შედგენილობაზე. ზოგჯერ 
შედეგები იმდენად მძიმეა, რომ ღვინო მოხმარებისათვის 
უეარგისი ხდება და მისი გაყიდეა დაუშვებელია. 

მიკროორგანიზმები, რომლებიც აღნიშნულ 
გარდაქმნესს ანუ დაავადებებს იწვევენ მოქმედებენ 
აერობიოზში (ჰაერთან შეხებისას, ან ანაერობიოზში 
(ჰაერმიუკარებლად) აერობული მიკროორგანიზმებით 
გამოწვეულ დაავადებებს მიეკუთვნება საფუარების მიერ 
გამოწვეული დაავადება – ბრკე და ძმარმჟავა ბაქტერიე- 
ბის მიერ გამოწვეული დაავადება – _ჭანგი ანუ 
დაძმარება. ღვინოს ნაკლულ ჯურჭელში დავტოვებთ, 
გარკეეული დროის “შემდეგ ლღეინის ზედაპირზე 
წარმოიქმნება მონაცრისფრო თეთრი აპკი აპკი ნელ- 
ნელა მსხვილდება ნაოჭდება ღა სითხის მთლიან 
ზედაპირს მოედება. 

ბრკე 

ბრკის გამომწვევი საფუარი CმიძIძგ თუწ/ილიძლოთმ 
ყოველთვის არსებობს მარნის კედლებზე, იატაკზე, 
ავზების ზედაპირზე, თუ რეზინის ან ლითონის მილებში. 
აპკის “შედგენილობაში გვხვდება ასევე X”Iხ. 2 და 

LIგი§ტისI2-ს გეარის საფუარი. 
დაავადების მიდრეკილებით ხასიათდებიან I2 მოც. 

?ჩ– ნაკლები სპირტიანობის მქონე ღვინოები. ღვინის 
ზედაპირხე საფუვრები წარმოქმნიან ფქვილისებრ – 
თეთრ, ზოგჯერ მოყვითალო მქრქალ აპკს, რომელიც 
ჯერ თხელი და გლუვია, შემდეგ კი ნაოჭდება. აპკი არ 
არის მტკიცე, ადვილად იშლება ნაწილებად, ეწებება 
ღვინოში ჩაშვებულ ნებისმიერ საგანს. იცვლება ღვინის 
გემო და გარეგნული სახე, კარგავს ფერსა და ჯიშობრივ 
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არომატს, იძენს გარეშე არასასიამოევნოდ ტონს და 
მოხმარებისთვიის “უვარგისი ხდება მიკროსკოჰით 
გასინჯვისას ჩანს აპკისებური საფუვრების უჯრედები. 

ავადმყოფობის გამოსწორება შეიძლება” საღ, 
მაღალმჟავიან ღვინოსთან კუპაჟით. თუ ღვინო შეიბურა, 

მას ფილტრავენ და უკეთებენ პასტერიზაციას 60-659%C-%ზე, 
5-I10 წუთის განმავლობაში. 

დაავადებსს გამომწვევი საფუაბი სწრაფად 
მრავლდება დაკეირტვით საფარის ერთ უჯრედს 24 
საათის განმავლობაში შეუძლია წარმოქმნას I 
მილიონამდე ახალი “უჯრედი მრავლდება ღვინის 

შენახვისას 8-109 C-ზე. 
CგიძIძგმ 0IVი0იცქყ6იი· ძირითადად ეთანოლს ჟანგავს და 

წარმოქმნის ეთანალს, რაც შესაძლებელია შემდეგი 
რეაქციით გამოვსახოთ: 

(CI 
CIცკ-CI00I--–--“ CIს3CII0 + ყMსე0. 

ჟანგვითი რეაქცია შეიძლება ბოლომდე წარიმართოს 

და ეთანოლი C0;ად დაLL:0 –დ გარდაიქმნას: 

CIMც- CII0II + 6|0| ––> 2C0;+ 3 Lს0. 

დაავადების შედეგად მცირდება ღვინის 
ალკოჰოლი და მჟავიანობა. იგი განზავებულს ემსგავსება 
და წარმოქმნილი ეთანალის გავლენით იღებს დაჟანგვის 
ტონებს. 

ბრკე არ არის საშიში დაავადება. თანაც დღეს იგი 
ნაკლებად გვხვდება, რადგან მისი თავიდან აცილება 
ადეილია. მთავარია არ მოხდეს ლღვინის ხანგრძლივი 
შეხება ჰაერთან. ამისათვის საჭიროა: : 

1. ღვინის ჭურჭელი რეგულარულად შეივსოს და 
შენახვისას თავი კარგად დაეხუროს; 

2. ჭურჭელში გამოყენებული იქნეს ინერტული აირის 
ბალიში; 

3. ღვინო შენახული იქნეს ჰერმეტულ ჭურჯელში. 

149



ტ ლვინოში რეგულარულად უნდა შესწორდეს 
თავისუფალი გოგირდის დიოქსიდის შემცველობა. 

დაბალალკოჰოლიანი ღვინის ბოთლებში 
ჩამოსხმამდე მისი სტერილური ფილტრაცია ან თბური 
დამუშავება აცილებს დაავადების გამომწვევ საფუვრებს 
ღვინიდან. 

ბრკე თუ ახალი გაჩენილია, იმ შემთხვევაში ის 
ფერზე, სუნზე და გამჭეირვალობაზე არავითარ გავლენას 
არ ახდენს, მაგრამ შემდეგ, რაც უფრო სქელდება აპკი, 
ღვინო დამახასიათებელ არომატს იძენს და გემოს 
იცვლის. მიკოდერმის ზოგიერთი სახის მიერ 
განვითარებული არომატი ზოგჯერ სასიამოვნოც არის, 
მაგრამ რაც შეეხება გემოს, ამ მხრივ კი ღვინო 
მიკოდერმის მოქმედებით არასასიამოვნო (ცვვლილებას 
განიცდის: მჟავიანობისა და ალკოჰოლის დაშლის გამო 
პროდუქტი სიცოცხლეს კარგავს და უფრო მჩატე, დუნე 
და მკვდარი გეეჩვენება ბრკე რომ ღვინოს არ გაუჩნდეს, 
ჭურჭელი პირამდე სავსე უნდა იყოს და მჭიდროდ 
თავდახურული ისე, რომ მიკოდერმის უჯრედებს ჰაერის 
ჟანგბადით სარგებლობის უფლება არ ჰქონდეთ. 
შევამჩნეევთ ბრკის გაჩენას თუ არა, ჯერ ის ღვინოს 
მოვაშოროთ და შემდეგ იმისი გამომწვევი ორგანიზმის 
განვითარების შეჩერებაზე უნდა ევიზრუნოთ. ბრკის 
ორგანიზმების მოსასპობად საუკეთესო საშუალებაა 

პასტერიზაციაა დადგენილია, რომ 60-62C-ზე ღვინო 
ბრკის სოკოებისაგან სრულიად თავისუფლდება. 

ამ ორგანიზმის მიერ გამოწვეული ქიმიური 
პროცესები შემდეგია: 

როგორც უკიდურესი აერობი სუნთქვის პროცესში 
ორგანულ ნივთიერებებს, უმთავრესად ალკოჰოლსა და 
მჟავებს უჟანგავს.ს ალკოპოლი იჟანგება და მისგან 
მხოლოდ წყალი და ნახშირორჟანგი რჩება, ისე რომ 
ალკოპოლის რაოდენობა რამდენიმე პროცენტით 
მცირდება. 

განსაკუთრებული ყურადღება “უნდა მიექცეს 
ახალგაზრდა ღვინოებს რადგან ბრკის ნიშნები და 
ხელის შემწყობი პირობები იგივეა, რაც დაძმარების 
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პირობები ხოლო ამ “უკანასკნელის “შედეგები კი 
გაცილებით სავალალოა. 

ჭანგი ანუ დაძმარება 

ჭანგის ანუ დაძმარების გამომწვევია #CC1იხმC16C-ის 
გვარის ძმარმჟავა ბაქტერიები. დაავადებისადმი 
მიდრეკილებით ხასიათდებიან 14-15%-მდე სპირტიანობის 
მქონე სუსტი, თხელი, დუნე, ექსტრაქტით ღარიბი ახალი 
და ძველი ღვინოები, ჰაერთან ჭარბი შეხებისა და მაღალ 

ტემპერატურაზე (25-35%) დუღილისა და შენახვის 
პირობებში. დაავადებული ღვინოს ზედაპირზე 
წარმოიქმნეა სხვადასხვა სისქისს და სიმტკიცის 
მონაცრისფრო-თეთრი (ზოგჯერ მოლურჯო) ზეთოვანი 
აპკი, რომელიც გაცილებით ნაკლებად შეიმჩნევა, ვიდრე 
ბრკის აპკი ის ღვინოში ჩაშვებულ საგნებს არ ეწებება. 
მიკროსკოპით გასინჯვისას ჩანს ძმარმჟავა ბაქტერიები. 
გაზრდილია აქროლადი მჟავების კონცენტრაცია. 
ღვინოში თავს იჩენს ძმარმჟავისა და 
ძმარმჟავაეთილეთერის სუნი და გემო. ღვინო იმღვრევა, 
დეგუსტაციისს იგრძნობა სიცხარე და მკაწრავი 
შეგრძნება ყელში. ავადმყოფობასთან ერთად აპკი 
სქელდება, იღებს მოვარდისფრო შეფერილობას, ეშვება 
სიღრმეში და ფსკერზე გამოილექება ლორწოვანი მასის 
სახით. ჩაძირულ აპკს „ძმრის დედოს“ უწოდებენ. 

„ძმრის დედო“ დიდი რაოდენობით ძმარმჟავა 

ბაქტერიებს შეიცავს რომლებიც #0010ხმCI16L-ის გვარში 
ერთიანდება. ყურძნის მარცეალზე გვხვდება CIსიიიიხმ016I- 
ის გვარის ძმარმჟავა ბაქტერიებიც. 

#60(0ხ8C(%-ის ძირითადი მოქმედება გამოიხატება 
ეთანოლის დაჟანგვაში ეთანალად და შემდეგ ძმარმჟავად. 
მის შემდეგ, ეთანოლისა და წარმოქმნილი ძმარმჟავას 
ნაწილის ეთერიფიკაციით მიიღება ეთილაცეტატი. 

1).C8კ-CII-0LI + (ლ) = CL -CII0 + Lც 0 

ეთანოლი ეთანალი 

2 CLIკვ-CL6 -0LI + 0: =CLც -C00LL+ L8ს0 
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ეთანოლი ძმარმჟავა 

3) CII3-CII-CILI +CI8ცვ-C00LI = CIც6-–C00-CII;-CII3+ L60 
ეთანოლი ძმარმჟავა ეთილაცეტატი 

ამ გარდაქმნების შედეგად: 
ი მცირდება ღვინის ალკოჰოლიანობა; 
ი იმატებს მქროლავი მჟავების შემცველობა 

ღვინოში, რაც იმდენად “ფშეიძლება გაიზარდოს, 
რომ ძმრის სუნი შესძინოს მას. 

ი ხშირად დეგუსტაციის დროს შეიგრძნობა ქიმიური 
გამხსნელის მხუთავი და უხეში სუნი, რასაც 
ეთილაცეტატის არსებობა განაპირობებს. 

ითი წითელი ღვინის შეფერილობა კლებულობს; 
ი მცირდება 50; -ის მოქმედება. 
დამპალ ყურძენზე მყოფი ძმარმჟავა ბაქტერიები 

გარდაქმნის საფუვრების მიერ წარმოქმნილ მცირე 
რაოდენობით ალკოჰოლს. ამასთან, CIსიიიიხმიხ, –ს 
შეუძლია დაჟანგოს ყურძნის შაქრები და წარმოქმნას 
გლუკონის მჟავა, რომელიც ბოჭავს გოგირდის დიოქსიდს. 

დაძმარება ღვინის მძიმე დაავადებაა.ა დაავადების 
დროს ღვინოში წარმოიქმნება დიდი რაოდენობით 
ძმარმჟავა და იზრდება მქროლავი მჟავიანობა. 
ეთილაცეტატისაგან განსხვავებით, მქროლავი მჟავების 
შემცეელობა ლეინოში რეგლამენტირებულია კანონით. 
ამგვარად თუ მქროლავი მჟავების “შემცველობა 
გარკვეულ ზღვარს გადააჭარბებს, მისი მკურნალობა 
შეუძლებელია. ღვინის გადარჩენის ერთადერთი 
საშუალებაა მისი დაცვა დაავადების გაჩენისაგან. 
ამისათვის: 

ია მეღვინეობის პროცესში გამოყენებული მანჭანა- 
დანადგარები და ჭურჯელი სუფთა უნდა იყოს; 

ი დუღილი იმგვარად “უნდა წარიმართოს, რომ 
მიღებული იქნეს მაღალი ტიტრული მჟავიანობისა 
და დაბალი მქროლავი მჟავიანობის ღვინო; 

ლ ღეინო არ უნდა დარჩეს ხანგრძლივ კონტაქტში 
ჰაერთან რაც, როგორც ბრკის დაავადების 
შემთხვევაში აღინიშნა, შესაძლებელია: 
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– ღვინის რეგულარული შევსებითა და თავის კარგად 
დახურებით; 

– ინერტული გაზის ბალიშის გამოყენებით, 
- ლღვინისს “შესანახი ჰერმეტული ცისტერნების 
გამოყენებით; 

- ღვინის შენახვით დაბალ ტემპერატურაზე 15-169C-ის 

ქვევით. 
- ღვინიდან მაქსიმალურად უნდა იყოს მოცილებული 
ძმარმჟავა ბაქტერიები შესაბამისი დოსით გოგირდის 
დიოქსიდის გამოყენებით. 

- საჭირო შემთხვევებში კი თბური დამუშავებით, ან 
სტერილური ფილტრაციით, ჩამოსხმამდე ან 
ჩამოსხმის დროს დამუშაეებამდე უნდა გაირკეეს, თუ 

რომელ ჯგუფს ეკუთვნის დაავადებული ღვინო; 
ი თუ ღეინის მქროლავი მჟავების რაოდენობა 

აჭარბესს დადგენილ ზღვარს, ღეინო შეუსაბამოა 
და მისგან დაშვებულია მხოლოდ ძმრის წარმოება. 

ლ თუ მქროლავი მჟავიანობის რაოდენობა ამ 
ზღვარზე ნაკლებია, საჭიროა დაავადების 
განვითარების "”შეჩერებ სულფიტაციით და 
შემდგომ ფილტრაციით ან თბური დამუშავებით. 

დაძმარება ღვინის მძიმე დაავადებაა და ძირითადად 
ნაკლებად მოვლილ ღვინოებს ემართება თუმცა 
ზოგიერთ შემთხეევაში საკმარისია ღვინო აერაციით 
გადაიღონ” რომ მქროლაეი მჟავების შემცეელობა 
გაისარდოს: მეტიც, ხანდახან ნორმალურ პირობებში 
დავარგებულ ღვინოებსაც ემართებათ ეს დაავადება. 
აქედან გამომდინარე ძმარმჟავა ბაქტერიების დიდი 
რაოდენობით შემცველობა ღვინისათვის ძლიერ 
საფრთხეს წარმოადგენს. 

ღვინოში ძმარმჟავა დუღილის აღმოჩენის შემთხვევაში 
აუცილებელია მისი პასტერიზაცია 60-629C-ზე, 
გაფილტვრა და ჯანსალ ღვინოსთან დაკუპაუება 100 
მგ/დმპ სულფიტაციით. 
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ანაერობული დაავადებები 

ანაერობული მიკროორგანიზმები, ვითარდება 
უჰაერო გარემოში და არ ჟანგავს ეთანოლს. იგი შლის 
ნარჩენ შაქრებს ალკოჰოლური დუღილის მეორად 
პროდუქტებს ან ორგანულ მჟავებს. 

საფუვრებმა შეიძლება დაადუღოს “შაქრები ან 
გარდაქმნას ფენოლმჟავები. 

მშრალ ღვინოებში დარჩენილი ან ნახევრად 
მშრალი და სნასევრად ტკბილი ლღვინის შშმაქრები, 
შეიძლება დაშალოს 50;-ისა და ეთანოლის გამძლე 
საფუარებმა დუღილი შეიძლება განხორციელდეს, 
როგორც დავარგების პერიოდში, ასევე ბოთლებში და, 
მიუხედავად იმისა, რომ მიმდინარე პროცესი 
ალკოჰოლური დუღილია, მის გამომწვევ საფუვრებს 
დაავადების გამომწვევი საფუარები ეწოდება. 

თავისუფალი 50-ისა და ეთანოლის მიმართ მედეგი 
საფუარებია 5მიიხმიით)ისსდ C6I6VI5126-ის ზოგიერთი 

ქვესახეობა, 7V80§8მ0ლხმ-ითX-ლლ- ხმ) ლდა აშ5მCCხმIX0M0XVC65 
LსძVIდII. 

საფუარების გამრავლების თავიდან ასაცი- 
ლებლად საჭიროა ჰიგიენის დაცვა, ტემპერატურისა და 

თავისუფალი 50;-ის დოზის რეგულირება ღვინოს 
ბოთლებში ჩამოსხმისას საფუარები სტერილური 
ფილტრაციით ან თბური დამუშავებით უნდა მოსცილდეს. 

ყურძმეი ორი სახეობის საფუარს შეიცავს, 
რომლებსაც შეუპლია გარდაქმნას ფენოლმჟავები და 
წარმოქმნას აქროლადი ფენოლები. 

5260M21000XC65 C616VI5I26 და რძემჟავა ბაქტერიების 
ზოგიერთი სახეობა ალკოჰოლური დუღილის დროს 
შლის ტკბილში არსებულ ორ დარიჩინმჟავას, პ-კუმარის 
მჟავასა და ფუმარის მჟავებს, ამ რეაქციებს აწარმოებს 
ენზიმი ცინამატდეკარბოქსილაზა. გარდაქმნების შედეგად 
მი-იიღება 4-ვინილფენოლი და 4-ვინილგვაიაკოლი. ამ 
ვინილფენოლებსს ასასიათებსს ფარმაცევტტული ტიპის 
არასასიამოვნო სუნი (პირველს - გუაშის, ხოლო მეორეს 
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- წიწაკიანი მიხაკის სუნი). ღვინის ეს 
ორგანოლეპტიკური ნაკლოვანება. ხშირია თეთრ 

ღვინოებში. წითლებში იგი არ გეხვდება, რადგან აქ 
არსებული ფენოლური ნაერთები, კერძოდ, ოლიგომერი 
პროციანიდინები აფერხებს ენზიმ 
ცინამატდეკარბოქსილაზას მოქმედებას. 

ალკოჰოლური დუღილის დროს დარიჩიჩმჟავებისა 
და გვინილფენოლების რაოდენობა დამოკიდებულია 
საფუვრის ტიპზე. იგი მით უფრო მეტია, რაც: 

– უფრო მწიფეა ყურძენი; 
– მეტად ზიანდება ყურძენი გადამუშავებისას; 
– ნაკლებად ხდება ტკბილის დაწდომა; 
– ნაკლებია ტკბილის შეხება ჰაერთან; 
–როდესაც გამოიყენება კლასიკური, 

ინდუსტრიული პექტინაზები; 
ღვინოში წარმოქმნილი აქროლადი ფენოლები 

დროთა განმავლობაში განიცდის პოლიმერიზაციასს და 
მიიღება უსუნო პოლიმერები. ვინილფენოლების 
არასასიამოვნო სუნის წარმოქმნის თავიდან 
ასაცილებლად შეიძლება გამოყენებულ იქნეს თეთრი 
ღვინი–სს სპეციფიკური პექტინაზები რომლებიკ6 არ 
შეიცავს ცინამტესტერაზებს. ასევე გამოიყენება მშრალი 
აქტიური საფუარები ცინამატ დეკარბოქსილაზის დაბალი 
აქტივობით. 

ტკბილში არსებულ პ–-კუმარისს მჟავასა და 
ფუმარსს მჟავებბსს ენზიმური გზით 8I6Lმ(ითს0C05 
ხIსXCII60515--იც შლის. ამ გარდაქმნის შედეგად მიიღება 4- 
ეთილფენოლი და 4-ეთილგვაიაკოლი. პირველ მათგანს 
კვამლისა და სანელებლების სუნი ახასიათებს, ხოლო 
მეორეს - თაფლისა და ცხენის ოფლისა. ფენოლების ეს 
უსიამოვნო სუნი 300გ.ლ“-დან შეიგრძნობა და წითელ 
ღვინოებში იგი საკმაოდ ხშირია. თეთრ ღვინოებს კი ეს 
დაავადება თითქმის არ ეხება. ეთილფენოლი ძირითადად 
წითელი ღვინის დავარგებისსს წარმოიქმნება და 
შედარებით იშვიათადდ დაღვინებისს პროცესში ან 
ბოთლებში შენახვისას. 
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ეთილფენოლების წარმოქმნის თავიდან ასაცი- 
ლებლად დავარგებისასს და ბოთლებში ჩამოსხმისას 
თავისუფალი გოგირდის დიოქსიდის შემცველობა 
20-30მგ.ლ“!-მდე უნდა იქნეს დაჭერილი. ასევე საჭიროა: 

თ ღვინის გადაღება ყოველ სამ თვეში ერთხელ; 
თ კასრების დეზინფექციის მიზნით მასში გოგირდის 

ჩაბოლება (მინიმუმ 6გ კასრზე); 
ით ღვინის საცავის ტემპერატურის რეგულირება 20%– 

ის ქვევით; 
ი ღვინის მიკრობიოლოგიური დაბინძურების 

რეგულარული კონტროლი. 
აქვეე ისიც "“«რუნდა აღინიშნოს, რომ ისეთი 

დაავადება როგორიც თაგვის გემონაკრავიაა (ძალზე 
არსასიამოვნო„ მაგრამ იშეიათი დაავადება)ე ძველად 
სწორედ ბრეტანომიცესებს მიეწერებოდა. დღეს 
ვარაუდობენ, რომ თაგვის გემოს რძემჟავა ბაქტერიები 

იწვევს. LმCIიხმCIIს- და 7IX6ძI0C0ლCს3-ის გვარის რძემჟავა 
ბაქტერიები ეთილ-ფენოლებსაც წარმოქმნის, მაგრამ 
იმდენად მცირე რაოდენობით, რომ იგი გემოვნურად არ 
შეიგრძნობა. ავადმყოფობის დასაწყისში ღვინო იბურება, 
შემდეგ კი იმლვრევა და მოყვითალო ფერის მსუბუქ 
ნალექს იდებს. გემო ღვინოს თანდათან უფუჭდება და 
სრულიად “უვარგისი დგება ამ ავადმყოფობისაგან 
ღვინის დაფარვა შეიძლება ღვინის დაყენების ძირითადი 
წესების დაცვით, კერძოდ, ყურძნის გადარჩევით რთველის 
დროს. დუღების და დაღვინების ყველა ტექნოლოგიური 
პროცესის ოპტიმალურ პირობებში ჩატარება დაიცავს 
ღვინოს ხსენებული სენისაგან. 

რძემჟავვე ბაქტერიებზე გოგირდის დიოქსიდის, 

ეთანოლისა და მჟავიანობის მოქმედების მიუხედავად, მათ 
ყველა ღვინოში ვსგდებით. ისინი შეიძლება გამრავლდეს 

და გამოიწვიოს სხვადასხვა დაავადება: 
1 ღვინის გალორწოიანება (სიბლანტე, გაცხიმოვ- 

ნება); 
2. რძემჟავა დუღილი; 

3 მანიტური დუღილი; 
ტ ტურნი (ღვინის მჟავისა და გლიცერინის დაშლა; 
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5. ლევინის გამწარება; 
ნ. თაგვის გემო. 

ღვინის გალორწოიანება 

ზოგიერთი რძემჟაა ბაქტერიის განვითარება 
იწვევს დაავადებას, რომელსაც გალორწოიანება ეწოდება. 

ღვინის გალორწოიანებას (სიბლანტე, გაცხიმოვნება) 
იწვევს L6Vყლ000510C--ის გვარის ლორწოს წარმომქმნელი 
რძემჟავა ბაქტერიები, ზოგჯერ კი – აპკის საფუარები. 
დაავადება ძირითადად ეითარდება დაბალი 
ექსტრაქტულობისა და მჟავიანობის მქონე ახალ თეთრ 
ღვინოებში, ძირითადად ნახევრადმშრალში და 
ნახევრადტკაბილში ლღვინო ხდება ბლანტი, ჭიქაში 
ზეთივით გადმოდის. დაავადებას ხელს უწყობს 309%C-ზე 
მაღალი ტემპერატურაც. 

ამ ავადმყოფობით წითელი ღვინო იშვიათად თუ 
დაავადდება მოლბობა ანუ გალორწოება ისეთ ახალს, 
თეთრს და მეტადრე ისეთ დაუდუღარ ღვინოს ემართება, 
რომელიც ალკოჰოლსა და ტანინს მცირე რაოდენობით 
შეიცავს ავადმყოფობა გაზაფხულზე ან ზაფხულის 
დასაწყისში იჩენს თავს როდესაც ლღეინო სარდაფში 
შეთბება. ის ერთნაირად ემართება, როგორც ბოთლებში 
ჩამოსხმულს, ისე კასრებში მოთავსებულ ღვინოს. 

დაავადებული ღვინო კასრიდან ქვედა ონკანით 
გადმოღების დროს ჯერ სქელი, ლორწოვანი სითხის 
მსგავსად გადმოისსმება “შემდეგ კი "ნორმალური 
კონსისტენციის ღვინო იწყებს დენას ამრიგად, 
გალორწოებული მასა მხოლოდ ქვედა ფენებშია 
დაგროვილი. ღვინის ზედა ფენები როგორც ნაკლებ 
დაცული ჰაერის შეხებს და მოქმედებებისაგან, 
უკიდურესი ანაერობული ორგანიზმების გასავითარებლად 
შესაფერ პირობებს ვერ ქმნიან. 

გალორწოებული ღვინის გამოჯანსაღება შემდეგი 
საშუალებით შეიძლება: ღვინოს კასრიდან ქვედა ონკანით 
გეჯაში გამოუშვებენ ჩამოსხმის დროს აერაცია რომ 
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უფრო სრული იქნეს, ღვინო გაშლილი ნაკადით საცერში 
უნდა ტარდებოდეს ამრიგად, ერთსა და იმავე დროს 
ლორწოს გათქეეფაც ხდება და ორგანიზმების 
ცხოველმოქმედებაზე ჰაერის ჟანგბადის უარყოფითი 
გავლენაც წარმოებს. მის შემდეგ ჰექტოლიტრ ღვინოში 
10 გრამ ტანინს და 10-15 გრამ პიროსულფიტს უმატებენ 
და კაოლინით სწმენდენ. გაწმენდილ ღვინოს 
პასტერიზატორში ატარებენ და ერთხელ კიდევ წებოთი 
ასუფთავებენ. ამ დროს რძემჟავა ბაქტერიები (M0ძ10000Cს§ 
ძმთიიზს9) ახდენს პოლისაქარიდების სინთეზს, რომლებიც 
გარს ეკვრის მას. 

რძემჟავა დუღილი 

რძემძჟავა დუღილის გამომწეევია IL 20CI0ხ2C1Iს5-ის 
გვარის რძემჟავა ბაქტერიები. 

რძემჟავა ბაქტერია შეიძლება იყოს: 
ით სასარგებლო – ვაშლ-რძემჟავური დუღილის 

შემთხვევაში; 
ი მაენე – ანაერობული დაავადებების შემთხვევაში. 

ბაქტერიების მოქმედების მავნებლობას თვით 
გარემო (ღვინო) განსაზღვრაეს, კერძოდ: 

ი “შეიცავს თუ არა ღვინო შაქრებს; 

ი როგორია მისი II. 

ხ-ის მოქმედება ორმხრივია იგი განსაზღვრავს 
გარემოში განვითარებული ბაქტერიისა და გარდაქმნილი 
ნივთიერების სახეობას. 

ვიცით, რომ რძემჟავა ბაქტერიები შაქრებსა თუ 
მჟავებს განსაზღვრულ ჯII-ზე შლის, რასაც ზღვრული ყიII 

ეწოდება. 
თუ ზღვრული დიM-ები ერთმანეთისაგან გან- 

სხვაედება ბაქტერია VI-ის განსაზღვრულ მნიშვნე- 
ლობაზე მხოლოდ განსაზღვრულ ნიეთიერებას (შაქარი 
ან მჟავა) გარდაქმნის; 

თუ ზღვრული ჯ#Iები ერთმანეთისაგან მცირედ 
განსხვავდება დიI-ის განსაზღვრულ მნიშვნელობაზე 

158



ბაქტერია ორივე ნიეთიერებსს “შლის. დაავადებებს 
ძირითადად ჰეტეროფერმენტული ბაცილები წარმართავენ. 

ღეინი–ს დაყენებსს სტილი და მისი ქიმიური 
შედგენილობა განსაზღვრავს განვითარებული ბაქტერიის 
და დაშლილი ნივთიერების სახეს ანუ ღვინის 
დაავადების შემთხეეევაში მას ერთი სახეობისა და 
კულტურის რძემჟავა ბაქტერია განაპირობებს. 

დაავადეიის მკურნალობის მისნით ღვინოს 
უტარდება ძლიერი სულფიტაცია და სდება მისი 
მექანიკური დამუშავება (შენჯღრევა) რათა დაიშალოს 
სიბლანტის გამომწვეი დიდი ზომის ნაერთები. 
შესაძლებელია აგრეთვე იმავე ზომების მიღება, რაც 
ღვინის გადაბრუნების შემთხვევაში. 

რძემჟავა ბაქტერიებით დაავადებულ ღვინოს 
ერთდროულად მჟავე და ტკბილი გემო ახასიათებს: მჟავე 
გემოს განაპირობესს წარმოქმნილი რძემჟავა და 
ძმარმჟავა, ტკბილ გემოს კი - მანიტოლი. მანიტოლის 
წარმოქმნის გამო ძველად რძემჟავა დუღილს მანიტურ 

დუღილს უწოდებდნენ. 

მანიტური დუღილი 

მანიტური დუღილის გამომწვევია ჰეტერო- 
ფერმენტაციული რძემჟავა ბაქტერიები Lმით(ხიხმი(იძსით 

ითვიი0ი06ნსთი. ეს ბაქტერიები შლიან ფრუქტოზას, რის 
შედეგადაც წარმოიქმნება ექვსატომიანინ სპირტი – 
მანიტი, რომელიც ღვინოში გროვდება 3-5% რაოდენობით. 
დაავადების ძირითადი მიზეზია დუღილის დროს მაღალი 
ტემპერატურა ლღვინო იმღვრევა იძენს “უსიამოვნო 
მომჟავო-მოტკბო გემოსა და დამპალი ხილის სუნს. 

დაავადება წარმოიქმნება სადუღარ ჭურჭელში, 
როდესაც ტემპერატურა და #იL ზედმეტად მაღალია. 
მანიტური დუღილი წარმოიქმნება ყურძნისა და ხილ- 
კენკროვნებისაგან დამზადებულ დაბალი მჟავიანობის 
ღვინოში. მჟავებით მდიდარი ღვინოები ამ დაავადების 
მიმართ მდგრადები არიან. ეს ავადმყოფობა უფრო მაშინ 
ჩნდება როდესაც მცირემჟეჟავიანი ტკბილი მაღალ 
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ტემპერატურაზე დუღს ამიტომ მანიტი დურდოზე 
მადუღარ წითელ ღვინოს უფრო ხშირად უჩნდება, თუმცა 
იმერეთში თეთრ ლღეინოშიც გეხედება მანიტით 
დაავადებული ღვინო ძნელად იწმინდება. 

მანიტური დუღილის ხელშემწყობი ბაქტერია- 

»გიიI(0იინსი, რომელსაც “უნარი შესწევს წარმოქმნას 
მანიტის მნიშვნელოვანი რაოდენობა. ეს 
მრავალატომიანი სპირტი წარმოიქმნება ფრუქტოზისაგან 
ნეიტრალურ გარემოში. მანიტური დუღილის 
ხელშემწყობი გარემოა ღეინოში ანაერობული 
გარემო–ჟანგბადის შეუღწევი არე. ლღვინოში მანიტის 
წარმოშობა ისეთ ბაქტერიებსაკც შეუძლია, როგორიც 
არიან მჟავიანობის შემამცირებელი ბაქტერიები 
ჰ1ი(ზიინძსი და ფI9CI16. მანიტის ბაქტერიების 
გასავითარებლად მაღალი ტემპერატურის გარდა (40%- 
თან ახლოს), საჭიროა ტკბილის მცირე მჟავიანობაც. თუ 
მჟავების რაოდენობაა ლიტრ ტკბილში 10 გრამს 
აღემატება, ასეთი მასალა მანიტის გაჩენისაგან თითქმის 
დაზღვეულია ამ ბაქტერიების განეითარებას ხელს 
უწყობს აგრეთვე ნელი დუღილი, როდესაც შაქარი მათ 
განკარგულებაში უფრო დიდხანს რჩება. ასეთ პირობებში 
ეს ორგანიზმები 3-4%-მდე ძმრის მჟავას წარმოშობენ და 
ამით დუღილს სრულიად აჩერებენ. 

ეს ავადმყოფობა უფრო გავრცელებულია იმ 
ქვეყნებში სადაც ჰაერის ტემპერატურა მაღალია. ამ 
მხრივ მანიტური დუღილისათვის მეტად ხელსაყრელი 
პირობებია ალჟირში, ესპანეთში, პორტუგალიასა და 
სხვა. ყოფილ საბჭოთა კავშირში მანიტის ბაქტერიების 
მოქმედებისათვის კარგი პირობებია:ა შუა აზიის 
რესპუბლიკაში სომხეთშიდ„თ აზერბაიჯანში ზოგიერთ 
წელს ეს ავადმყოფობა თავს იჩენს საქართველოშიც. 
მანიტური დაავადებსს წარმომქმნელთა "შესწავლა 
ყურძნის და ხილ-კენკროვანთა ღვინოებში ჩატარებული 
იქნა პირველად მიულერ-ტურგაუს და ოსტერვალდერის 
მიერ 1919 წელს და კვასნიკოვის მიერ 1960 წელს. 

მანიტური დუღილის შედეგად ღვინოში 
წარმოიქმნება ექვსატომიანი სპირტი–მანიტი, რომელსაც 
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არასასიამოვნო ტკბილი გემო აქეს. ამ ავადმყოფობის 
დროს ძმარ- და რძემჟავები იჩენენ თავს, რის გამოც 
ღვინოს ახასიათებს გემოზე ერთგვარი მკეეთრი სიმწვავე. 
ეს ავადმყოფობა მეტწილად ჩნდება, როცა ტკბილი 
დაბალმჟავიანია და დუღილი კი მაღალი ტემპერატურის 
დროს მიმდინარეობს ამიტომ, მანიტურ დუღილს 
მეტწილად ადგილი აქვს წითელი ღვინოების დაყენების 
დროს, რადგან ამ დროს დუღილი შედარებით მაღალი 
ტემპერატურის პირობებში მიმდინარეობს: თუმცა ეს 
ავადმყოფობა ხელსაყრელ ტემპერატურულ პირობებში 
თეთრი ღვინოების დაყენების დროსაც იჩენს ხოლმე 
თაეს. 

მანიტით დაავადებულ ღეინოს ფერი მეტწილად არ 
ეცვლება, მაგრამ ის იმღვრევა, იძენს არასასიამოენო 
გახრწნილი ხილისგვარ სუნს. შეიმჩნევა მოტკბო-მომჟავო 
გემო. 

მანიტის ბაქტერიები აერობული ორგანიზმებია და 
ამისთვის როგორც თაეღია, ისე ჰიდრავლური შპუნტით 
დახურულ ჭურჭელშიც შეუძლიათ განვითარდნენ. მათი 
მთავარი მოქმედება ღვინოზე იმაში გამოიხატება, რომ 
მანიტს, რძის მჟავასა და ძმრის მჟავას წარმოშობენ. 

მანიტური დუღილის წინააღმდეგ ბრძოლის 
საშუალებაა ღვინის სულფიტირება გოგირდის 
ანჰიდრიდით, ასევე დუღილის წარმართვა დაბალ 
ტემპერატურაზე. ღვინო რომ ამ სენისაგან დავიფაროთ, 
საუკეთესო პროფილაქტიკური საშუალებაა დუღილის 

შედარებით დაბალ ტემპერატურაზე (20-25%C-%ე) 
ჩატარება. ამისათვის დუღილის დროს გამაგრილებელ 
საშუალებებსს სშირად “უნდა მივმართოდ. რადგანაც 
მჟავები აფერხებენ მანიტის ბაქტერიების ცხოველ- 
ქმედებას, საჭიროა დუღილის დაწყებამდე ლიმონისა ან 
ღვინის მჟავას მიმატებით ტკბილის მჟავიანობა 
რამდენადმე გავზარდოთ. ეს ავადმყოფობა ისეთი მძიმეა, 
რომ მისი შედეგებისაგან ღვინის გამოკეთება 
შეუძლებელია, მხოლოდ მისი შეჩერება შეიძლება ისეთი 
რადიკალური საშუალებით, როგორიც არის 
პასტერიზაცი.ა ავადმყოფობა თუ მხოლოდ იწყებს 
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განეითარებას (ახლად დადუღებულ მოტკბო მაჭარში), 
მაშინ ლვინოს პასტერიზაციის შემდეგ, საფუვრის წმინდა 

კულტურაზე მოდუღარი დედო უნდა დაემატოს საღ 
ჭაჭაზე გადადუღდეს. ცნობილია რომ ეს საშუალება 

კარგ შედეგს იძლევა. 
მძიმე "შემთხვევის დროს “ოუმჯობესია ღვინო 

ცარცით ან სოდით განეიტრალდეს და მისგან სპირიტი 
გამოიხადოს. .. 

მანიტი ექვს ატომიანი სპირტია ნემსისებრი 
კრისტალების სახით ადვილად იხსნება წყალში, 
ძნელად-სპირტში და საერთოდ არ იხსნება ეთერში. 
ლღვება 16690C-ზე. საკმაოდ მედეგია და რაკი ერთხელ 
წარმოიქმნება მიკროორგანიზმები ვეღარ შლიან. 
ღვინოში იგი წარმოიქმნება ფრუქტოზის აღდგენით: 

CI 08 C008 
| | 
90 + IM 90 - ი - I 

------- „ჟ 
90 -C - L 90-C - 98 

| | 
I -C-0L I - C -0ს 

| | 
I - C-08 LI - C-0CL 

I | 
C”ი0IL CI0ა0L 

ფრუქტოზა მანიტი 

ბუნებაში მანიტი გვხვდება L)-მანიტის სახით, 

რომლის ლღობის ტემპერატურა ხლღ=165-1669C; IX1ი=-0.24, 
აქეს ტკბილი გემო. 

მანიტის დაავადება ვრცელდება “უმთავრესად 
სამხრეთ რაიონებში. მანიტით ღვინის დაავადების წლები 
საქართველოში იყო 1880, 1890, 1925, 1938 წლები, როცა 
დაავადებული ღვინოები, მანიტის გავრცელების 
რაიონებში 10-13%-ს “შეადგენდა. მანიტის ბაქტერიები 

162



მანიტის პარალელურად წარმოშობენ რძის, ძმრის და 
მცირე რაოდენობით ქარვამჟავასაც. 

ტურნი. 
(ღვინის მჟავისა და გლიცერინის დაშლა) 

ღვინს მჟუავისსას და გლიცერინის დაშლის 

გამომწვევია ჩხირისებური ბაქტერიები 8ელხოსი 
1მLნ-მI0დი10ჯსიი. თუ დაავადებას თან ახლავს 
ნახშირორჟანგის გამოყოფა, მას უწოდებენ პუსს, ხოლო 
თუ სნასშირორჟანგიი არ გამოიყოფა – გტურნს. 
ქართველები ამ ორივე ფორმას ღვინის ,გადაბრუნებას“ 
ვუწოდებთ. ასეთი დაავადება ძირითადად 
დამახასიათებელია ფენოლური და საღებავი 
ნივთიერებებით მდიდარი წითელი ღვინოებისათვის, 
შედარებით იშეიათად ავადდებიან თეთრი ღვინოები. 
დაავადება იწყება ვაშლ-რძემჟავა დუღილის დამთავრების 
შემდეგ. ღვინის მჟავის დაშლის შედეგად წარმოიქმნება 
მხოლოდ რძემჟავ,დ, გლიცერინის დაშლისას კი –- 
თანაბარი რაოდენობით ძმრისა და პროპიონის მჟავეები. 
ტურნით დაავადებული ღვინო იბურება, კარგავს გემოს, 
ფერს. წითელი ღვინო ხდება მოყვითალო–წაბლისფერი, 
თეთრი – მოლურჯო-წითელი. ამ დროს თავს იჩენს 
ძმარმჟავაეთილეთერის მკვეთრი სუნი დაავადების 
პროფილაქტიკა იგივეა, რაც რძემჟავას დუღილის დროს. 

ღვინს გადაბრუნეა ისეთი ავადმყოფობაა, 
რომელიც უფრო ხშირად მზა, დადუღებულ ღვინოს 
უჩნდება. ღვინის გადაბრუნების ნიშანია ნახშირორჟანგის 
გამოყოფა, რომელიც შპუნტსა და საცობებს აგდებს. 
დაავადებული ღვინო სშირად იმღვრევა, ახასიათებს 
მწნილის სუნი და არასასიამოვნოდ მჟავე გემო. 
დაავადებული ღვინის ბოთლში შენჯღრევისას შეიმჩნევა 
ნელ-ნელა მოძრავი ბრჭყვიალა ტალღები, რომლებიც 
ტურნის ძაფებისაგან შედგება. მიკროსკოპული 
ანალიზის შედეგად იკვეთება დიდი რაოდენობით მეტ- 
ნაკლებად გრძელი და აბრეშუმისმაგვარი ძაფისებრი 
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ბაქტერიები, მათი გამოლექვით უჟელესმაგეარი ნალექი 
მიიღება. ჰაერის მიკარებისთანავე ღვინო ფერს იცვლის; 
წითელი დაჟანგულს, მიხაკისფერს გადაიკრავს, თეთრი 
კი - ყვითელი ან რუხ ფერს ლებულობს. ღვინის 
გადაბრუნების დროს წარმოიქმნება ძმარმჟავა, რძემჟავა 

და ქარვამჟავა, გამოიყოფა C0;, ამის გამო: 
ი მცირდება არამქროლავი მჟავების რაოდენობა და 

მატულობს ღვინის (#1I; 
ი იმატებს მქროლავი მჟავიანობა; 
თ დაავადების განვითარებასთან ერთად ღვინის 

კონდიციები უფრო და უფრო არახელსაყრელი 
ხდება მისი გაგრძელებისათვის ღვინომჟავას 
დაშლის გამო მცირდება არამქროლავი 
მჟავიანობა.ა ლღევინომჟავა “შეიძლება მთლიანად 
დაიშალოს, თუმცა ეს უმრავლეს ”შემთხვევაში 
ნაწილობრივ ხდება. 
დაავადების თავიდან აცილების მიზნით უნდა 

შეიქმნას დაავადებისათვის ხელის შემშლელი პირობები: 
ით სულფიტაცია საჭირო დოზებით; 
ით მკაცრი ჰიგიენური მოთხოვნები; 
ით დაბალი ტემპერატურა ღვინის შესანახ სარდაფში. 
დაავადებსს მკურნალობის მიზნით თუ ღვინო 

მცირედაა დაავადებული, საჭიროა: 
ილ რძემჟავა ბაქტერიების დახოცეა სულფიტაციით 

(50-70 მგ.ლ“)); 
ით მათი მოცილება დაწებოებით ან ფილტრაციით; 
თ მჟავიანობის მომატება (თუ დაშვებულია). 
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ღვინის გამწარება 

ღვინის გამწარება – ეს ავადმყოფობა უმთავრესად 
წითელ ღვინოს უჩნდება. თეთრ, ევროპულ ტიპის ღვინოს 
ის იშვიათად ემართება. ღვინოს ეს დაავადება ყველა 
ასაკში შეიძლება დაემართოს, როგორც პირველი 
გადაღების ისე ბოთლებში ჩამოსხმის შემდეგ. ამ 
დაავადების დროს ლღეინო იძენს გამოკვეთილ მწარე 

გემოს. იგი თხელდება. შეიმჩნევა C0;-ის გამოყოფა და 
იცვლება ღვინის შეფერილობა. ამ დაავადებას, როგორც 
გადაბრუნების შემთხვევაში, ჰეტეროფერმენტული 
ბაქტერიები განაპირობებს. 

ბაქტერიები შლიან გლიცერინს და წარმოქმნიან 
პროპენალს რომელსაც აკროლეინ– (CII:=CII-CII0) 
უწოდებენ და რომელიც ფენოლურ ნაერთებთან ერთად 
მწარე გემოს განაპირობებს. 
ხელშემწყობი პირობები: 

თ “უმწიფარი, ხანდახან დაავადებული ყურძენი; 
ით არასაკმარისი რაოდენობით თავისუფალი 

გოგირდოვანი ანჰიდრიდი; 
ი დაბალალკოჰოლიანი, ნაქაჩი ფრაქციის ღვინოები. 
დაავადების თავიდან აცილების მიზნით, შესაძლე- 

ბელია ღვინის ბოთლებში ჩამოსხმამდე მისი პასტერი- 
ზაცია. 

დაავადების მკურნალობის მიზნით, როგორც კი 
ღვინო გამწარებას დაიწყებს, იგი ერთხელ ან ორჯერ 
უნდა დაწებოვდეს, შემდეგ კი მოხდეს მისი გადაღება. 
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თაგვის გემო 

ამ დაავადებით ავადდება ყველა ტიპის ღვინო. 
დაავადების გამომწვევი მიზეზები საბოლოოდ არ არის 
ცნობილი. ღვინოს აქვს სპეციფიკური გემო და თაგვის 
ექსკრემენტების სუნი. ავადმყოფი ღვინის არასასიამოენო 
გემო დიდხანს რჩება პირში. ძლიერ დაავადებული ღვინო 
უვარგისი ხდება არა მარტო მოხმარებისათვის, არამედ 
თაგვის სუნი და გემო მას ყველგან თან გაჰყვება. 

დაავადება საკმაოდ გავრცელებულია და საშიშია. 
ის ადვილად გადადის სრულიად სალ ღვინოზე, თუ 
ჭურჭელს, რომელსაც ეიხმართ დაავადებულ ღევინოში, 
გაურეცხავად გამოვიყენებთ დაუავადებელში. 

თაგვის გემოთი დაავადების წარმოქმნა დღემდე 
ბურუსითას მოცული. სხვადასხვა მკვლევარები ამ 
დაავადებაზე სხვადასხვა აზრის არიან. მკვლევარების 
ერთი ნაწილი მის წარმოქმნასს მიკრობიოლოგიურ 
პროცესებს “უკავშირებს რომელსაც ახორციელებს 
ზოგიერთი სახეობის რძემჟავა ბაქტერიებით გამოწვეული, 

საფუარის სოკოები :სI6LგიითVილსდ და · სოკო #M0XIIIმ. 
სხეები მის წარმოქმნას მიაწერენ ჯერ კიდევ 
შეუსწაველლელ რთულ ქიმიურ რეაქციებს რომელთაც 
ადგილი აქვთ რკინის ჭარბი რაოდენობით 
შემცველობისა და მაღალი ჟანგვა-აღდგენითი 
პოტენციალის დროს. არ არის გამორიცხული დაავადებას 
იწვევდეს ლექზე ღვინის გადაჩერება, ბაქტერიების მიერ 
ამინომჟავათა დეზამინირება, ამიაკის წარმოქმნა, რომლის 
ძმარმჟავასთან ურთიერთქმედების შედეგად მოხდება 
დამახასიათებელი სუნის მქონე აცეტამიდის წარმოქმნა: 

CIC001I + MLც = CLც6C0CMILს + #00 
აცეტამიდი 
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ჟლითონური კასი 

ლითონური კასი არ წარმოადგენს ავადმყოფობას, 
ის შეიძლება უფრო მივაკუთნოთ ღვინის ნაკლს. მისი 
გამომწვევი მიზეზებია ლითონების და ტანინის ჭარბი 
რაოდენობით შემცველობა ყურძნის წვენსა და ღვინოში. 

ლითონური კასი შეიძლება იყოს ცისფერი, 
რომელსაც იწვევს სპილენძი და შეიძლება იყოს შავი – 
რკინის შემცველობით გამოწეეული. რაც შეეხება ტანინს, 
ის ღვინოში ყოველთვისაა სხვადასხვა რაოდენობით. 

ტანინი ანაერობულ პირობებში უერთდება რკინისა 
და სპილენძის ოქსიდესს და იმყოფება ხსნად 
მდგომარეობაში. ჰაერის ჟანგბადის მოქმედებით ხსნადი 
მდგომარეობიდან გადადიან უხსნად მდგომარეობაში, რაც 
იწვევს ღვინის აჭრას და შავი ან ლურჯი ნალექის 
წარმოქმნას, ამ მოვლენას, “შესაბამისადდ “რავი ან 
ცისფერი კასი ეწოდება ეს მოვლენა საშიში არაა, 
რადგან ლექის მოცილებით პროდუქტი კელავ 
სასაქონლო სახეს იღებს მხოლოდ ეს პროცესი 
დამატებით დანახარჯებთანაა დაკავშირებული. 

ღვინოში ზოგჯერ ადგილი აქვს ორგანულ კასსაც: 
ტანინი უერთდება ფერმენტ ოქსიდაზას რომლითაც 
მდიდარია დამპალი და მავნებლებით დაზიანებული 
ყურძნის წვენი ჭიქაში დატოვილი ლღეინო ზედა 

ფენებიდან დაწყებული სწრაფად იცვლის ფერს და 
ბოლოს მორუხო, ან მსუბუქ ყვითელი ფერის ხდება. 
ფერთან ერთად ლღვინო იცვლის გემოსაც. ამ მოვლენის 
თავიდან აცილების მიზნით, დამპალი, დაზიანებული 
ყურძნისაგან მიღებული წვენი კარგად უნდა დავწმინდოთ 

და შემდეგ დავადუღოთ კულტურულ საფუარებზე. 
ოქსიდაზური კასის საწინააღმდეგოდ საუკეთესო 

საშუალებაა პასტერიზაცია. 
თეთი კასი – ამ ნაკლს ძირითადად იწვევს 

მინერალური ფოსფატებით მდიდარი ღვინო. მისთვის 
დამახასიათებელია მოლურჯო–თეთრი ფერის შებურვა 
და შემდეგ რკინისა და კალციუმის ფოსფატების 
მოლურჯო-თეთრი ნალექის გამოყოფა მართალია, 
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პირველად სიმღვრივე სინათლეზე არ ქრება, მაგრამ 
სიბნელეში ხელახლა გამოილექება. 
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