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„საბჭოთა საქართველო «



შესავალი 

ეთეროვანი ზეთების მრეწველობას საბჭოთა კავშერში 
დიდი ხნის ისტორია არა აქეს. 6რეწველობის ეს დარგი ჩვენს 
ქვეყანამი წარმოიშვა და გაავითარდა მხოლოდ დიდი ოქ- 
ტომბრის სოციალისტური რევოლუციის შემდეგ. მეფის 
რუსეთში ეთეროვანი ზეთების მრეწველობა არ ყოფილა, თუ 

მხედეელობაში არ მივიღებთ რავდენიმე კუსტარულ ქარხა- 
ნას, რომლებიც 3ცირე წარ?აღობის გამო იმ უმნიშვნელო 
ეთერზეთოვანი ნედლეული. გადამუშავებასაც ვერ ასწრებ- 
დნენ, რაც იმ დროს მოჰყა-დ:თ რუსეთში, „ამიტომ ეთერ- 
ზეთოვანი · ნედლეულის ნაშალი გაპქ ჰქონდათ საზღვარგარეთ 

გადასამუშავებლად. 
ეთერზეთოვა2 კ1ულტურ::ს ს:ფეს რუსეთში ეკავა 9000 

ჰექტარი ფართობი. ეთერზეთოვანი #ჯულტურების ასორტი- 

მენტიც ძლიერ მესღუდული იყო. მოჰყავდათ ასახოლოდ 
პიტნა, გინძი, ცერეცო, ან“ ჯული და კვლიავი, 1913 წელს 

ეთერზეთოვან კულტურათა ეეღლ პაულო მოსავალი უდრიდა 

2770 ტომა". . 
საპარფელშელრიო და საპნის ჰრეწვ ელობა მეფის რუსეთში 

თავმოყრილი იყო საზღ.ა“გარეთელი კაპიტალისტების 

ხელშე. მიუხედავად დიდი ხელსაყრელი ბუნებრივი და 
კლიმატური პირობებისა, საპაბულო ეთერზეთოვანი მრეწ-. 
ველობის განვითარებახე არავინ ფიქრობდა ეთეროვა5 
ზეთებსა და საერთოდ სურნელოვან ნივთიერებებზე მთელ 
მოთხოვნილებას აკმაყოფილებდნენ მხოლოდ იმპორტით, 

რომლის შესყიდვაზე მეფის რუსეთი ყოველწლიურად რამ- 
დენიმე ?ილიონ ვაზეთს (ოქროთი) ხარჯავდა. 
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ეთეროვანი ზეთების მრეწველობის სწრაფი განვითარება 

ჩვენს ქვეყანაში იწყება პირველი ხუთწლედიდანვე და დღე– 
ისათვის საბჭოთა კავშირს ეთეროვანი ზეთების მრეწველო- 
ბის დარგში მსოფლიო'მი ერთ-ერთი პირველი ადგილი უკა- 
ვია. მრეწველობის ამ დარგის განვითარება წარმოებს იმ 
ანგარიშით, რომ უახლოეს დრო'მი საბჭოთა კავშირმა არა 
მარტო უნდა უზრუნველყოს საკუთარი მოთხოვნილება 
ეთეროვან ზეთებზე, არამედ ნაწილი გაიტანოს კიდეც 
მსოფლიო ბახარხე. 

1955 წელს საბჭოთა კავშირში ეთერზეთოვან კულტუ- 
რებს ეკავა 203775 ჰექტარი ფართობი, საიდანაც მიიღეს 
150300 ტონა ნედლეული; ·ამ ნედლეულის გადამუშავებით 
მიღებულ იქნა 525 ტონა ეთეროვანი ზეთი. გარდა ამისა, 
საპარფიუმერიო მრეწველობის მიერ აღნიშნულ 1955 წ. 
გამომუშავებული იყო 1360 ტონა ხელოვნური სურნელო- 
ვანი ნივთიერება. 

· პმჟამად ეთერზეთოვაი კულტურები მოპყავთ 1880 
კოლმეურნეობაში და 25 სპეციალიზებულ საბჭოთა მეურ- 
ნეობამი. ორი სამეცნიერო-საკვლევი ინსტიტუტი და ექვსი 
საცდელი საღგური აწარმოებს საკვლევ-სამეცნიერო მუშა- 
ობას ეთერზეთოვანი კულტურების აგროტექნიკაში, სელექ- 
ციასა და ·Cნედლეულის გადამუშავების ტექნოლოგიაში. · 

განელილი ხუთწლედების მანძილზე ჩვენს ქვეყანაში 
ამენდა ეთერზეთოვაი ნედლეულის გადასამუშავებელი 
მრავალი ქარხანა, რომელთა საერთო სიმძლავრეც საშუალე- 

ბას გვაძლევს მიღებული ნედლეულის გადამუშავება ვუზ- 
· რუნველვყოთ მაქსიმალურად მოკლე დროში. 1955 წელს 
საბჭოთა კავშირში მუშაობდა ეთეროვანი ზეთების ნედლეუ- 
ლის გადასამუმავებელი 42 ქარხანა, რომლებშიც დადგმული 
იყო შემდეგი ტევადობის გამოსახდელი კუბები: 925 ცა- 
ლი –– 1500 ლიტრის, 32 ცალი –– 3000 ლიტრის, 84 ცა- 
ლი –– 4000 „ლიტრის, 12 ცალი –– 8000 ლიტრისა და 20 ცა- 
ლი ––- 16000 ლიტრის. ეთერზეთოვანი ნედლეულის გადასა–- 
მუშავებელ ათამდე ქარხანასთან მოწყობილია საექსტრაქ- 
ციო საამქროები, რომლებიც აღჭურვილია როგორც მბრუ- 
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ნავი გარნიეს სისტემის, ისე ვერტიკალური სტაციონარული 
ექსტრაქტორებით. თუ მეფის რუსეთში მოჰყავდათ მხოლოდ 
ხუთე სხვადასხვა ეთერზეთოვანი Lმცენარე,„ “დღეისათვის 
მათი რიცხვი 30-მდე აღწევს. მათ შორის გვხვდება სუბ- 
ტროპიკული დღა ტროპიკული წარმოშობის მცენარეები, 
როგორიცაა: ფაჩული, ჟასმინი, ვეტივერია, ლიმონის ჟევკა- 
ლიპტი, ვარდისებრი გერანი, ევგენოლური რეჰანი და სხვა. 

ეთერზეთოვან კულტურათა ნათესების ფართობმა ჩვენს 
"ქვეყანაში გეგმით 1960 წლისათვის უნდა მიაღწიოს 261520 
ჰექტარს, ნედლეულის დამზადებამ კი 252000 ტონას. აქედან 
14 % „დამზადებული იქნება სპეციალიზებულ საბჭოთა მეურ- 
ნეობებში, ხოლო 86% –– საკოლმეურნეო სექტორში. მარც- 
ვლოვანი ეთერზეთოვანი კულტურებისა „და პიტნის მოყვანა 

მთლიანად ·„გათვალისწინებულია საკოლმეურნეო სექტორში.:· 
ყვავილოვანი და ბალახოვანი ეთერზეთოვანი კულტურების 

მოყვანა დაგეგმილია როგორც სპეციალიზებულ საბჭოთა 

მეურნეობებში, ისე საკოლმეურნეო სექტორში. 
როგორც ზემოაღნიზნულიდან ჩანს, 1965 წლისათვის 

ეთერზეთოვანი ნედლეულის წარმოების ზრდა ძირითადად 

დაგეგმილია თვითეული ჰექტარიდღა” ამ კულტურების 
მოსავლიანობის საგრძნობი გადიდებით. 

· ეთეროვან ზეთებს „იღი გამოყენება აქვთ საპარფიუმე=- 
რიო, საკოსმეტიკო და საპნის წარმოებაში, მათ იყენებენ 
აგრეთვე გემო-კვების (საკონსერვო, საკონდიტრო, პურის 

ცხობის, ლიქიორისა და უალკოჰოლო სასმელების), სამე-. 
დიცინო–ფარმაცევტულ და სხეა დარგებში. 

2=–სურნელოვანი ნივთიერებებისა და, კერძოდ, ეთეროვანი 
ზეთების მიღება და გამოყენება ცნობილია ჯერ კიდევ უხ-“ 
სოვარი დროიდან. ძველად ბერძნები და რომაელები (ჩვენს 
ფე ლთაღრიცხვამდე) ღებულობდნენ ეთეროვან ზეთებს და 
ფართოდ იყენებდნენ მას, როგორც სურნელოვან ნივთიე- 

რებას. . 4. : ( 
საბჭოთა კავშირში, სადღაც მმრომელთა ყოველდღიური 

მატერიალური ღა კულტურული დონის ამაღლება პარტიისა 
და მთავრობის ყურადღების ცენტრშია, მრეწველობის ამ 
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დარგის განვითარებას დიდე მნიშვნელობა აქვს. საკმარისია 
ითქვას, რომ 1955 წლისათვის პარფიუმერიის §აწარმის გამო–- 
შვება, 1950 წელთან შედარებით, გაიზარდა ორჯერ, უახ- 

ლოეს წლებში გათვალისწინებულია მრეწველობის ამ დარ- 
გის უფრო სწრაფი ზრდა. თუ წინათ სურნელოვანი ნივთი- 

ერებები ფუფუნების საგნად ითვლებოდა, დღეს იგი ყოველ- 
დღიური მოთხოვნილების საგნადაა ქცეული და მტკიცედაა 

დანერგილი მშრომელთა ყოველდღიურ ხმარებაში. 
მომავალში გათვალისწინებულია საპარფიაუმერიო, საპნისა 

და ეთერზეთოვანი ნედლეულის გადასაზუმავებელი ახალი 
ქარხნებისა და ფაბრიკების მშენებლობა: კერძოდ თბილისში 
დაგეგმილია პარფიუმერიისა და კოსმეტიკის ფაბრიკის 
მშენებლობა. პროდუქციის რაოდენობრივ ზრდასთან ერთაღ 
უდიდესი ყურადღება ექცევა ხარისხის გაუმჯობესებასაც. 
ამიტომ ტექნოლოგიისა და მექანიზაციის ახალი პროცესების 
დანერგვის გარდა გადამწყვვეეტი მნიშვნელობა ენიჭება 
ნატურალური ეთეროვანი ზეთების ასაროოტრიპენტის გაფა4- 
თოებასაც საყოველთაოდ ცნობილია რომ, რაც უფრო 

მეტი და ფართო ასორტიმენტითაა· გამოყენებული ნატუ- 
რალური ეთეროვანი ზეთები, მით მაღალია პარფიუმერიის 
ხარისხი.



თავი! 

ეთეროვანი ზეთების მსოფლიო წარმოება 

კაპიტალისტური ქვეყნებიდან ეთეროვანი ზეთებისა „და 
პარფიუმერიის მრეწველობა კარგადაა განვითარებული 
საფრანგეთში, სადაც განსაკუთრებით გამოირჩევა –- „გრა- 
სის, კანისა და ნიცის პროვინციები საფრანგეთმი ყოველ- 
წლიურად დიდი რაოდენობით ღებულობენ ციტრუსოვანთა 

ყვავილის (ნეროლის), ჟასმინის, ვარდის, ლავანდის, გერა- 
ნის, ტუბეროზის და ვერცხლისებრი აკაციის ეთეროვან ზეთებს. 
გარდა ამისა საფრანგეთის კოლონიებში დიღი რაოდენო- 
ბით მოჰყავთ ეთერზეთოვანი კულტურები, განსაკუთრებით 
კი გერანი-ი მიუხედავად ამისა,ა მსოფლიოს სხვადასხვა 
ქვეყნიდან საფრანგეთმი ყოველწლიურად შეაქვთ 1,5 მი- 
ლიონ კილოგრამასდე სხვადასხვა ეთეროვანი ზეთი. საფ- 
რანგეთის შემდეგ ეთეროვანი ზეთების წარმოებაში ერთ- 

ერთი პირველი ადგილი უჭირას იტალიას რომელიც 
ითვლება მსოფლიოში ციტრუსების ეთეროვანი ზეთების 

§წარმოებელ ძირითად ქვეყნად. იტალიაში ყოველწლიურად 
აჯზადდება 1200 ტონამდე ციტაუსების (ლიმონის, ფორთო- 

ხლის, მანდარინისა და ბერგამოტას) ეთეროვანი ზეთები, 

აქედან 70%-ზე მეტი გააქვთ სახლვარგარეთ. ბერგამოტის 
ეთეროვანი ზეთის წარმოებისათვის განსაკუთრებით ხელ- 
საყრელი პირობებია სამხრეთ იტალიაში. სხვა ეთეროვანი 
ზეთებიდან იტალიამი ღებულობენ –- პიტნის, ზამბახის, 

ლავანდის, ვარდის, ტუბეროზის, ჟასმინისა და იის ეთერო–- 
ვან ზეთებს (იტალიის რივიერაში. ეთეროვანი ზეთების 
წარმოებამი ესპანეთი ჩამორჩება როგორც საფრანგეთს, 
ისე იტალიას, მაგრამ, მიუხედავად ამისა, ესპანეთში მნიშ- 
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ვნელოვანი რაოდენობით ღებულობენ –- გერანის, მუსკა- 
ტის სალაბის, ცერეცოს, ანისულის, ლავანდის, ციტრუსებისა 
და სხვ. ეთეროვან ზეთებს. 

ჩრდილოეთ ამერიკის შეერთებულ შტატებში უმთავრე- 

სად მისდევენ პიტნის კულტურის „გაშენებას ღა ყოველ- 
წლიურად ღებულობენ რამდენიმე ასეულ ტონა პიტნის 
უთეროვან ზეთს. გარდა ამისა, ამერიკის შეერთებულ შტა- 
ტებში ღებულობენ –- ციტრუსების, გერანის, ევკალიპტის, 
ვარდის, ჟასმინის, ლავანდის და სხვა ეთეროვან ზეთებსაც. 

იაპონიას ერთ-ერთი პირველი ადგილი უკავია პიტნის 
უთეროვანი ზეთის წარმოებაში მსოფლიოში, სადაც ყოველ- 
წლიურად ღებულობენ რამდენიმე ასეულ ტონა პიტნის 
ეთეროვან ზეთს; იაპონიაში დიდი რაოდენობით ღებულო- 
ბენ აგრეთვე ქაფურსა და ქაფურის ეთეროვან ზეთს. 

ავსტრალიას მსოფლიოში პირველი ადგილი 'კავია 
უვკალიპტების ეთეროვანი ზეთის წარმოებაში როგორც 
ცნობილია, ევკალიპტის მრავალი სახეობა გვხვდება, რო- 
მელთა მორისაც ყველაზე დიდი მნიშვნელობა აქვს 'ლიმო- 
ნის ევკალიპტს. ევკალიპტების ეთეროვანი ზეთის გარდა 

ავსტრალიაში ღებულობენ აგრეთვე პიტნისა და ციტრუ- 
სების ეთეროვან ზეთებს. 

ბულგარეთი ითვლება ვარდის ზეთის მწარმოებელ 

უძველეს ქვეყნად, სადაც ყოველწლიურად ღებულობენ 
რაზდენიმე ათას კილოგრამ ვარდის ეთეროვან ზეთს, რომ» 
ლის დიდი ნაწილი (95 %) გააქვთ საზღვარგარეთ. ვარდის 
ეთეროვანი ზეთის გარდა ბულგარეთმი ღებულობენ – 
პიტნის, ანისულის და სხვა ეთეროვან ზეთებს. 

ალჟირში გერანი კულტურა ფართოდაა გავრცელებუ- 

ლი, სადღაც ყოველწლიურად ღებულობენ რამდენიმე. ათეულ 
ტონა გერანის ეთეროვან ზეთს, რომელიც თითქმის მთლი- 
ანად გააქვთ საზღვარგარეთ (ძირითადად სსაფრანგეთში). 
გერანის ზეთის გარდა ალჟირში ღებულობენ –- ნეროლის, 
პიტნის, ლავანდისა და პეტიგრენის ეთეროვან ზეთებს. 

ჰოლანდიაში გავრცელებულია კვლიავის კულტურა და 
ყოველწლიურად იქ საგრძნობი რაოდენობით ღებულობენ 
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კვლიავის ეთეროვან ზეთს. ამასთანავე ჰოლანდიაში ამზა- 
დებენ ცერეცოსა „და ქინძის ეთეროვან ზეთებს. გარდა ამისა, 
ჰოლანდიაში შეაქვთ ფაჩულის, მიხაკის ვეტივერიისა და 

სხვა ეთერზეთოვანი კულტურების ნედლეული გადასამუშა- 
ვებლად, 

ზანზიბარი ითვლება მიხაკის ეთეროვანი ზეთის ერთ-ერთ 
მთავარ მწარმოებელ ქვეყნად, სადღაც ამ ზეთის ყოველწლი- 
ური გამომუშავება რაპდენიმე ათას ტონას უდრის. 

კუნბულ მადაგასკარზე განვითარებულია – მიხაკის, 
ლიზჭონის სორგოს და ფაჩულის ეთეროვანი ზეთების მრე- 
წველობა. მცირე რაოდენობით ღებულობენ აგრეთვე გერა- 
ნისა და ბიგარადიის ეთეროვან ზეთებსაც. | 

მაროკოში ფართოდაა განვითარებული -–- ვარდის, ქინ–- 
ძისა დღა ციტრუსების ეთეროვანი ზეთების მრეწველობა, 
მცირე რაოდენობით კი ღებულობენ გერანის, პიტნისა და 
%ზამბახის ეთეროვან ზეთებს. 

კუნძნული რეუნიონი ითვლება გერანის ეთეროვანი 

რ%ეთის მსოფლიო წარმოების ცენტრად. იქ ყოველწლიურად 
რამდენიმე ათეულ ტონა გერანის ეთეროვან ზეთს ღებუ- 
ლობენ07”, რომელიც მთლიანდ გააქვთ ”ახღვარგარეთ. 
გერანის ზეთის გარდა კუნძულ რეუნიოხხე ღებულობენ 
ვეტივერიის ეთეროვან ზეთხაც. 

სეიშელისს კუნძულებზე მთავაიაი ადგილი უჭირავს 
ფაჩულს ეთეროვაი ზეთის მრეწველობას, როვჭლის 
რაოდენობა ყოველწლიურად «რაპბდენიმე ათას კილოგრამს 
დრის. ფაჩულის ეთეროვანი ზეთის გარდა სეიშელის 

კუნძულებზე ღებულობენ -– მიხაკი, ლიმონისა და ლიმო–- 
წის სორგოს ეთეროვან ზეთებს. 

იავა წარმოადგენ ციტრონელის ეთეროვანი ზეთის 
ფარმოების ცენტრს; იქვე ღებულობენ –- ლიმონის სორგოს, 
ვეტივერიისა და ფაჩულის ეთეროვან ზეთებსაც. 

ცეილონხე განვითარებულია ციტრონელის ეთეროვანი 
4ეთის მრეწველობა და მისი ექსსორტი ყოველწლიურად 
ტაზღენიმე ასეულ ტონას უდრის. · 

ინდოეთში განვითარებულია ციტრონელისა და ფაჩულის 
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ეთეროვანი ზეთების 5რეწველობა. ზემოაღნიშნული ზეთების 
გარდა ღებულობენ –- ლიმონის სორგოს გერანისა და 
ცერეცოს ეთქ1ეროვავ ზეთებსაც. | 

თურქეთში განვითარებულია ვარდის ზეთის წარმოება. 

ჩინეთის სახალხოღლ რესპუბლიკაში ყოველწლიურად 
ღებულობენ ღამდენინე ასეულ ტოჯაა პიტნის ზეთა, რომლის 
წარმოების დარგშიც ჩინეთს ერთ-ერთი პირველი ადგილი 
უკავეა მსოფლიოში. 

საბჭოთა კავშირში ეთერზეთოვანი კულტურები ძირი- 
თადად გავრცელებულია: „უკრაინის, საქართველოს, მოლდა- 
ვეთის სომხეთისა და ტაჯიკეთ·სს რესპუბლიკებში . და 
რუსეთის სფსო-ის კრასნოდარის მხარეში კუიბიშევის, 
ვორონეჟის, ტამბოვის, სტავროპოლის, კურსკიოა და სხვა 
ოლქებში ეთერზეთოვაი კულტურების გავრცელების 
განაპირა სახღვარს ჩრდილოეთით წარმოადგენს ვორონეჟისა 
და კუიბიშევის ოლქები. რუსეთს სფსრ-ში მისდევენ – 
ქინძის, ვარდის, ცერეცოს, ევგენოლური რეჰანის, ანისულის, 
მუსკატის სალაბის და სხვა ეთერზეთოვანი კულტურების 
მოყვანას, უკრაინის სსრ-ში –- პიტნის, ვარდის, ლავანდის, 
ცერეცოს, მუსკატის სალაბის, ზამბახისა „და სხვა ეთერზე- 
თოვანი კულტურების” მოყვანას. მოლდავეთს #სსრ-ში 
მოჰყავთ –– ვარდი, მუსკატის სალაბი, ევგენოლური რეჰანი, 
ზამბახი და სხვა, საქართველოს სსრ-ში“ მოჰყავთ – ვარდი, 
ვარდისებრი გერანი, ევგენოლური რეჰანი, ფაჩული, ჟას- 
პინი ლიზონის ევკალიპტი, ლიმონის სორგო, ეეტივერია 
და სხვა, სოპხეთის და ' ტაჯიკეთის სს6ი4-ში –- ვვარდისებრი 
გერანი. 

როგორც აღვნიშნეთ, 1955 წელს საბჭოთა კავშირში 

ეთერზეთოვა5 კულტურებს ეკავა 204000 ჰექტარი ფართობი. 
აქედან ქინძს –– 177000 ჰექტარი, პიტნას –– 12000 ჰექტარი. 

საბჭოთა სოციალისტური რესპუბლიკების კავშირში 

დღეისათვის გავრცელებულია 39-მჯე „სხვადასხვა კულტე- 
რულე ეთერზეთოვანი მცენარე. მათ შორის: 
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1. აჟგონი 15. ბიგარადია 
2. ბერგამოტი 16, ვარდი 

3. თეთრი აკაცია 17. როზმარინი 
4. ანისული 48. კვლიავი 
5. ევგენოლური რეჰანი 19. ცერეცო 
6, ვეტივერია 20. უცვეთელა 

7. ლიმონის სორგო 2L. მუსკატის სალაბი 
8. ზამბახი. 22. ლიმონის ევკალიპტი 
9. ვარდისებრი გერანი 23. ქაფურის დაფნა 

10. ჟასმინი 24. კეთილშობილი დაფნა 
11. ქინძი 25. ლიმონი 

12. ლავანდი. 26. ფორთოხალი 

13. პიტნა 27. მანდარინი 

14, ფაჩული 28. ტუბეროზა და. სხვა. 

უნდა აღინიმნოს, რომ ზემოთ ჩამოთვლილი ეთერხე- 
„თოვანი კულტურებიდან ზოგიერთი საწარრიოო გამოცდის 
პროცესშია და ჯერჯერობით სამრეწველო მნიშვნელობა 
არა აქვთ. 

რ ზოგადი ცნება ეთეროვან ზეთებზე 

6 ეთეროვანი ზეთები წარმოადგენენ სურნელოვან აქრო- 

ლად ნივთიერებებს, რომლებიც წ:რმოიშობიან მცენარის 
სხვადასხვა ორგანოში. მათი სურნელება ძირითადად შეესა- 

ბამება იმ მცენარის სურნელებას, საიდანაც ეთეროვანი 

ზეთია მიღებული. ეთეროვანი ზეთი იმიტომ ეწოდება, 
რომ იგი ერთის მხრივ აქროლადია როგორც ეთერი, ხოლო 

მეორე მხრივ. გარეგნულად „ხიმ-ზეთს წააგავს. 

ეთეროვანი ზეთების უნვრავლესობა ჩვეულებრივ ტემ- 
პერატურახსე წარმოადგენს აღვილმოძრავ გამჭვირვალე 

უფერულ ან შეფერილ სითხეს (ყვითელი, წითელი, ლურჯი 
და სხვ... ზოგიერთი ეთეროვანი ზეთი ტემპერატურის 

მცირე დაწევის შემთხვევაში მყარ მდგომარეობაში გადადის, 
მაგალითად, ვარდის, ანისულის, ცერეცოსი და სხვა. 

ეთეროვანი ზეთების უმეტესობის ხვედრითი წონა 
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ერთზე ნაკლებია, მაგრამ მათ შორის გვხვდება აგრეთვე 
წყალზე მძიმეც (ტუბეროზის, ვეტივერიის, მიხაკის და სხვა)- 

ეთეროვანი ზეთები წყალში უმნიშვნელო რაოდენობით 
იხსნება (ცხელ წყალში ხსნადობა მატულობს), სამაგიეროდ 
კარგად იხსნებიან ორგანულ „გამხსნელებში (ნავთობის და 
გოგირდის ეთერი, სპირტი ქლოროფორმი, ბენხოლი და 
სხვა), ცხოველურ და მცენარეულ «კხიმებში ეთეროვან 
ზეთებში კი იხსნებიან –– ცვილი, ფისი, პარაფინი, რეზინი 
და სხვა. ამასთანავე კარგად იწვიან და მათი აალების 
ტემპერატურა 53-90”-ის ფარგლებში მერყეობს, რის გამოც 
ეთეროვანი ზეთები მიეკუთვნებიან ხანძრისა და აფეთქების 
საშიშროების თვალსაზრისით III კლასის ნივთიე+“ებებს. 

ეთეროვანი ზეთების მთავარი თვისება –– ძირითადად მათი 
ტექნიკური გამოყენების თვალსაზრისით –- სურნელებაა. 

დიდი ხნით შენახვის შემთხვევაში ეთეროვანი ზეთები 
იჟანგება, რაც იწვევს მათი ხარისხის დაცემას. დაჟანგვის 
პროცესს აჩქარებს მზის სხივებისა და ჟანგბადის მოქმედება. 
ზოგიერთი ეთეროვანი ზეთი მისთვის დამახასიათებელ 
ბუნებრივ სურნელებას ღებულობს მიღებიდან გარკვეული 
ხნის შემდეგ. 

ეთეროვანი ზეთების შედგენილობაში შედის: ნახშირ- 
წყალბადები, ალკოჰოლები, ალდეჰიდები, ეთერები, ფენო–- 
ლები, კეტონები, ჟანგეულები„ მჟავები აზოტოვანი და 

გოგირდოვანი ნაერთები და სხვა. 

ეთეროვანი ზეთები გვხვდება მცენარის” "სხვადასხვა 
ორგანოში: ყვავილებში (ვარდი, ია, ჟასმინი ლავანდი და 

სხვა), ფოთლებსა და ახალგაზრდა ტოტებში (ვარდისებრი 
გერანი, ფაჩული, ევგენოლური რეჰანი, პიტნა, ევკალიპტი, 
ქაფური, კეთილშობილი დაფნა და სხვა), ნაყოფის ქერქში 
(ლიმონი, მანდარინი, ფორთოხალი), ფესვურებში (ზამბახი, 

ქაფური, ვეტივერია და სხვა), თესლში (ქინძი ცერეცო, 
ანისული, კვლიავი და სხვე. ეთეროვანი ზეთების რაოდღე- 
ნობა მცენარეში ძლიერ ცვალებადია: მცენარეების „უმეტესობა 
შეიცას 0.001-დან –– 1%მღე (ვარდისერი გერანი, 

ევგენოლური რეჰანი, ვარდი და სხვა) მცენარეების მცირე ნა- 
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წილი კი შეიცავს 1-4 %-მდე (ციტრუსების ნაყოფის ქერქი და 
ევკალიპტები). გამონაკლისს წარმოადგენს მიხაკი რომლის. 
გამშრალი კოკრები შეიცავს 18-24%-მდე ეთეროვან ზეთს. 

ეთეროვანი ჯეთების როლი მცენარეში 

მცენარისათვის ეთეროვანი ზეთების მნიშვნელობის სა–- 
კითხი ჯერჯერობით საბოლოოდ დახუსტებული არ არის, 
ამის შესახებ მხოლოდ მრავალი თეორია არსებობს, მათ 
შორის აღსანიშნავია ციამიციანის და რავენის თეორია. მათი. 
ახრით ეთეროვანი ზეთები მცენარეში ასრულებენ ჰორმო–- 
ნების როლს, მენარი და შერი ფიქრობენ, რომ ეთეროვანი 

ზეთები და ფისები დამლის პროდუქტებია დღა მცენარის 
ცხოველმოქმედების ნარჩენები. 

მარაბოს აზრით ეთეროვანი ზეთები წარმოიქმნება მცე– 

ნარის ქლოროფილის შემცველ ნაწილებში ყვავილობის 
დროს გადაადგილდებიან მცენარის ნაყოფის წარმომშობ. 
ორგანოებში, სადაც ამ ზეთებს ნაწილობრივ იყენებს მცე- 
ნარე, ხოლო ნაწილი კი მცენარის «დაყვავილების შემდეგ 
ისევ ბრუნდება ქლოროფილის შემცველ ნაწილებში. ამრი- 
გად შარაბო ასკვნის, რომ ეთეროვანი ზეთები არ შეიძლება 
ჩაითვალოს მცენარეული ორგანიზმის ნარჩენებად. 

მცენარეში ეთეროვანი ზეთების ბიოლოგიურ მოქმედე– 
ბას ჩირხიც ადასტურებს, მხოლოდ იგი უარყოფს მცენარეში 
ეთეროვანი ზეთის გადაადგილებას. | 

მენარი. და მერი ფიქრობენ, რომ ეთეროუანი-% და-. 
ფისები „დამლის –-პროდუქტებია და მცენარის“ “ცხოველმოქ- 
მედების ნარჩენები. 

ტინდალი ამტკიცებს, რომ ეთეროვანი ზეთები აორთქ- 
ლების შემდეგ მცენარეს ახვევენ ეთეროვანი ზეთის ორთქ-. 
ლის არეში და ამით თითქოს ამცირებენ სითბოსა და სიცი- 
ფის გატარების უნარს – უეს კი, მიი აზრით, მცენარეს 
იცავს ზედმეტი გაცივებისა და გახურებისაგან. 

შტალი და დეტე კი ფიქრობენ, რომ ეთეროვანი ზეთები 
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მცენარეს იცავენ ცხოველებისაგან ჯილიოლის შეხედულე- 
ბით ეთეროვანი ზეთები ხელს უწყობენ მცენარეში ნივთი- 
ერებათა ცვლას და წვენის ცირკულიაციას. ასევე მრავალი 
მკვლევარის აზრით ეთეროვანი ზეთები მცენარეს იცავენ 
მავნებლებისაგან და სხვადასხვა დაავადებებისაგან. 

როგორც ზემოაღნიშნულიდან დავინახეთ, მცენარისათვის 
ეთეროვანი ზეთების მნიშვნელობაზე არსებობს აზრთა სხვა- 
დასხვაობა რაც ერთი მხრივ იმის დამადასტურებელია, 
რომ ეთეროვანი ზეთების როლი მცენარეში საბოლოოდ და- 
ზუსტებული არ არის, ხოლო, მეორე მხრივ, იმის მაჩვენე- 
ბელი,ას რომ ეთეროვან ზეთებს მცენარისათვს აქვს 
მრავალმხრივი . სპეციფიკური მნიშვნელობა. 

ეთეროვანი ზეთის გამომჟოფი ორგანოები 

ეთეროვანი ზეთები „გამოიყოფა მცენარეებში სპეციალურ 
ჯირყვლებში რომლებიც განლაგებული არიან მცენარის 
გარეგან ან შინაგან ქსოვილებში. ჯირყელები წარმოადგენენ 
უჯრედებს, რომლებიც ასრულებენ გამომყოფის ფუნქციებხ 
და იმისდა მიხედვით, თუ რომელ მცენარეულ ქსოვილში 
იმყოფებიან ეთეროვანი სბეთების გამომყოფი ორგანოები 
შეგვიძლია დავყოთ შემდეგნაირად: 

I, გარეგანი ანუ ეგზოგენური (გარეგანი ჯირყქლები) 
ორგანოები წარმოადგენენ ისეთ გამომყოფ ორგანოებს. 
რომლებიც განლაგებული არიან მცენარის გარე ქსოვილებ- 
ში და თავისი წარმოშობით დაკავშირებული არიან ეპიღდე4- 

მისთან. ასეთი ორგანოების რიცხვს მიეკუთვნებიან: 

ა. ჯირყვლისებრი ლაქები ––- ამ შემთხეევაში განოყოფი- 
ლი ეთეროვანი ზეთი გროვდება უჯრედთა კედლებს შორის, 
ასეთი გამომყოფი ორგანოები გვხვდება მრავალი მცენარის 
ფოთლების კბილაკებში და ყვავილების .ფურცლებში (გარ- 
დი, ტუბეროზა, ია და სხვა); 

ბ. ჯირყვალა ბუსუსები, რომლებიც იყოფა ორ ჯგუფად-–- 
მარტივ და რთულ ბუსუსებად და შესდგებიან ფეხისაგან და 
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ჯირყვლის თავისაგან. ამ სახით ეთეროვანი ზეთი გვხვდება 
გერანში და ტუჩოსანთა ოჯახში შმემავალ 5რავალ ეთერზე- 
თოვან მცენარეში; 

გ. ჯირყვალა ქიცვი, რომელსაც ჯირყვალა ბუსუსებთა§ნ 
შედარებით მოკლე ფეხები აქვს. 

II. შინაგანი ანუ ენდოგესნურე ჯირყვლები წარშოადვგე- 
ნენ ისეთ გამომყოფ ორგანოებს, რომლებიც მოთავსებული 

არიან ქსოვილის 'მიგნით და იყოფა: 
ა. ჯირყვლის უჯრედებ.-დ. 2 უჯრედები მოთავსებულია 

ქსოვილში ერთეულებად ან 2თელი %მრეების სახით; 

ბ. ეთეროეანი ზეთის საცავები;, როლებიც წარმოადგე- 
ნენ შინაგან ჯირყვლებს, სადაც გარკვეული. პერეოდის „გა ა5 

მავლობაში წარმოებს ეთვროვა5ა ზეთების დ:3როვება. 

ეთეროვანი ზეთების წარმოშობა მცენარეში 
/ 

ეთეროვანი ზეთების წარომობა ავევარეშე დღეისათვის 
ექაპერე 'მენტალ აფრარ შეს შა აილილი აღ არი”, მტკიცედ 3ხო- 
ლოდ იის თება შეიძლება, 55: 5ცაზარეშე ეთეროვანი ზე- 
თების წარმოქპმის საწყის. აულეერებად => პირშყლები და 

ცელები ითვლება. 

წკალში ვაღოდეას ყვავილის ბაუგაეთ გამოერკვა, რო? 

ეთეროვანი ზეთეს ზოდას ვარდ:. ყვაველში თან სდევს შ:ქ- 
რის მკვეთუი შეზცირებ:. ეთეროვანი ზეთეს არსებული რაო- 
დეზობის პროოცევტის 3:ათეღა ვაწილით გადედებას თა: 

სდევს 5--10%-:თ შაქრის რაოდ 
დამტკიცებულია, ლო3 თუ ჟა“ 'დი. ყვავილს ჩაედგათ ეოთ- 
პროცენტიან გლუკოზის 895) რომი §ასმე ეთეროვანი ზეთის 
რაოდენობა უფროო მეტად გ:იზოლება, -დრე სუფთა წყალში 
ჩადგმულ ვარდის ყვავილში. აქედან შეგვიძლიან 'დავასკვნათ. 
რომ ვარდის ყვავილში ეთეროვანი ზეთის წაღმოქმნაშ. 8ო- 
ნაწილეობას ღებულობს შაქარი. 

– > 2-3 პის შემცერება, აბასთან, 

ნიკიტსკის ბოტანიკური ბაღის ბიო:იმიურე ლაბორატო- 
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ოიის მეცნიერი მუშაკის ვ. ა. სოკოლის მიედ ჩატარებული 
ცდებით გამოირკვა, რომ ვარდის ყვავილის წყალში ან აზო- 
ტის არეში (ანაერობულ პირობებში) მოთავსება იწვევს ვარდ– 
ში ეთეროვანი ზეთის მატებას და ცილოვანი ნივთიერე- 
ბის შესაბამის „დამლას (შემცირებას). აერობულ პირობებში. 

ეთეროვანი ზეთის შემცირებას ვარდის ყვავილში თან სდევს 
ცილოვანი ნივთიერებათა სინთეზი. აღნიშნული მონაცემებით, 
დასტურდება, რომ აზოტოვანი ნივთიერებანი მონაწილეობას. 
ღებულობენ ვარდის ყვავილში ეთეროვანი ზეთების წარმო– 
ქმნაში. 

ეთერზეთოვანი ნედლეულის საერთო 

დახასიათება 

ეთერხეთოვანი ნედლეული სახეების მიხედვით იყოფა 
ოთხ ჯგუფად: მარცვლოვან “ბალახოვან ყვავილოვან და. 

ფესვოვან ,ნედლეულად. პირველ ჯგუფს (მარცვლოვანს) 'მიე- 
კუთვნება: ქინძი, ცერეცო, ანისული, კვლიავი «ა სხვ. ნედ–- 
ლეულის ეს ჯგუფი ეთეროვან ზეთს “შეიცავს მარცვალში. 
ეთერზეთოვან ნედლეულთა შორის ამ ჯგუფს რაოდენობის 
მხრივ პირველი ადგილი “უჭირავს. საბჭოთა კავშირში მარ- 
ცვლოვანი ეთერზეთოვანი ნედლეული ძირითადად მოჰყავთ, 
რსფსრ-ში · და აგრეთვე მცირე რაოდენობით უკრაინაში. 
მარცვლოვანი ნედლეულის დიდი ხნით შენახვა შესაძლებე–- 
ლია სპეციალურად მოწყობილ საწყობებში, რასაც დიდი. 
მნიშვნელობა აქვს ეთერზეთოვანი ქარხნების მთელი წლის. 
განმავლობაში თანაბარი დატვირთვისათვის. 

მეორე (ბალახოვან) ჯგუფს მიეკუთვნება გერანი, ევგე– 

ნოლური რეჰანი, ფაჩული, პიტნა, ლიმონის სორგო და სხვ. 

ნედელულის ეს ჯგუფი ეთეროვან ზეთს შეიცავს ფოთლებსა 
და ახალგაზრდა ყლორტეუბში. მათი გადამუშავება წარმოებს. 
მხოლოდ ნედლი სახით, მოჭრისთანავე. ამ შემთხვევაში გამო–. 
ნაკლისს შეადგენს ფაჩული, ლიმონის სორგო და პიტნა, რო– 
მელთა გადამუშავებაც შეიძლება როგორც ნედლი, ისე გამშრა.. 
ლის სახით,––ეს უკანასკნელი უკეთეს შედეგს იძლევა, ვიდრე: 
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ნედლად გადამუშავების შემთხვევაში რაოდენობის 5ხრივ 
ნედლეულის ამ ჯგუფს 11 ადგილი უჭირავს, ბალახოვანი 
ნედლეულის თითქ?ის ყველა სახეობა გამოხდით გუშავდ:. 53. 
ამ ჯგუფის ეთერზეთოვანი ნედლეცლი მოჰყავთ საბჭოთა კავ- 
შირის სამხრეთ ნაწილში. “ 

- მესამე წყვავილოვან) ჯგუფა მიეკუთვნება: ვარდი, ჟას- 
მინი, ტუბეროზა, აკაცია, ლავანდი, მუსკატის სალაბი და სხვ. 

ყვავილოვანი ეთერზეთოვანი ნედლეული ეთეროვან ზეთს შე- 
იცავს ყვავვლში და წარპოადგენს მეტად ნაზ და მალფუჭ:დ 
ნედლეულს. მისი გადამუშავება უნდა მოხდეს დაუყოვნებ- 
ლივ, მოკრეფისთაზავე, წინააღზდეგ შემთხვევაში ეთეროვანი 
ზეთი დაიკარგება (გამონაკლისს წარპოადგენს ზოგიერთი 

მცენა არის ყვავილი, როელიც §ოკო ეფის შემდეგაც გარკვე– 
„ლი დროის განმავლობაში გამოჰყოფს ზეთ"). ყვავილოვანი 
ეთერზეთოვანი ნედლეულის საკმაოდ დიდა ს) ნაწილი მუშავ- 
დება ექსტრაქციის მეთოდით. 

მეოთხე (ფესვოვანი) ჯგუფს ნიეკუთვნება: ვეტივერი:, 

ზაპბასი, ქაფური და სხვ. ნედლეულის ეს ჯგუფი ეთეროვან 

ზეთს ფესვებში შეიცავს: , - 

ზემოაღნიზნული ეთერტზეთოვაი ნედლეულის გარდ!) 
გვხვდება აგრეთვე ისეთი ეთერზეთოვანი ნედლეულიც, რო- 

მელიც ეთეროვან ზეთს შეიცავს მერქანში და ქერქში, მა- 

გალითად, დარიჩინი, ქაფურის დაფნა და სხე. ეთერზეთოვა- 

ნი ნედლეულის დროულად აღებას, პლანტაციიდან მის სწორ 
ტრანსპორტირებას, ქარხანაზი თავის დროზე ღა ხარისხიანად 

ჩაბარებას უდიდესი 4ნიშვნელობა აქვს და ამ ოპერაციაზე 
დიღადაა დამოკიდებული ნეჯლეულიდან” ზეთის გამოსავ- 
ლიანობა და მისი ხარისხი. ი 

ეთერზეთოვანი ნედლეულის აღება და მისი ... 

ჩაბარება ქარსანაში · 
” ' 

ა
.
 

ი
ა
რ
ე
ს
 

_. როგორც აღვნიშნეთ, საბჭოთა კავშირში ეთერზეთოვანი 
კულტურები მოჰყავთ როგორც საკოლ?მ ეურნეო სექტორში, 

ისე ეთერზეთოვანი კულტურების სპეციალიზებულ რაბპოთა 
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მეურნეობებში, ამრიგად ქარხნებს ან “(დამამზადებელ პუნქ- 
ტებს ნედლეულს აბარებენ როგორც სპეციალიზებული საბ- 
ჭოთა მეურნეობები, ისევე კოლზჭეურნეობები. საკოლმეურ–- 
ნეო სექტორში ძირითადად ისეთი კულტურები მოჰყავთ, 
რომელთა აგროტექნიკა უკვე ათვისებულია, მაგალითად, 
ვარდი, ევგენოლური რეჰანი, გერანი, ქინძი, პიტნა ჯდა სხვ. 
საბჭოთა მეურნეობებში ზემოხსენებული კულტურების გარ» 
და მოჰყავთ ისეთი კულტურებიც, რომელთა აგროტექნიკა 
რთულია ან ჯერ არ არის საბოლოოდ დადგენილი, მაგალი– 
თად, ფაჩული, ჟასმინი, ვეტივერია და სხვ. 

ეთერზეთოვანი კულტურების მოსავალი აღებული უნდა 
იქნეს მისი ტექნიკური სიმწიფის პერიოდში. ამ მომენტის 
განსახღვრას დიდი მნიშვნელობა აქვს, რადგან მოუმწიფებე– 

ლი და გადამწიფებული ნედლეულის ეთეროვანი ზეთი ხა- 
რისხობრივად და რაოდენობრივდ «რდიღად განსხვავდება 

ტექნიკურ სიმწიფეში აღებული ნედლეულის ეთეროვანი ზე- 
თისაგან. სეა ას 

· მოსავლის აღებამდე ერთი თვით ადღრე სპეციალური კო- 
მისია რომელშიც შედიან ქარხნისა „და კოლმეურნეობის 

წარმომადგენლები, ამოწმებს პლანტაციებს, მათ მდგომარე- 
ობას „და ქარხნის წარმადობის მიხედვით ადგენს ეთერზე- 
თოვანი ნედლეულის აღებისა და ქარხანაში ჩაბარების ყო- 

„ ვქელდღიურ კალენდარულ გრაფიკს ცალ-ცალკე კულტურე- 
ბისათვის (გერანი, ევგენოლური რეჰანი, მუსკატის სალაბი, 
ლავანდი). (გრაფიკის „დამტკიცების შემდეგ ამ უკანასკნელით 
ხელმძღვანელობს როგორც ქარხანა ან დამამზადებელი 
პუნქტი, ისე კოლმეურნეობა და საბჭოთა მეურნეობა. 

პლანტაციიდან ეთერზეთოვანი ნედლეულის მოსავლის 
აღება და ქარხანაში ან დამამზადებელ პუნქტში ჩაბარება 
წარმოებს მოქმედი საბაზისო ·გაანგარიშების კონდიციის მი- 
ხედვით. ყველა ქარხანაში ან დამამზადებელ პუნქტში ნედ- 
ლეულის პსაწონად უნდა იდგას ათტონიანი სასწორი. ისეთ 

ქარხნებსა და დამამზადებელ პუნქტებში, სადაც ნედლეულს 
რონოდებით ღებულობენ, უნდა იყოს რონოდების ასაწონი 
სასწორიც. : 
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ჩასაბარებლად მიტანილი ეთერზეთოვანი ნედლეული 
დაუყოვნებლივ უნდა აიწონოს და აწონის სათანადო ქვითა- 
რი შეივსოს. აწონის ქვითარი ითვლება ძირითად (პირველად) 

საბუთად ჩაბარებული ეთერზეთოვანი ნედლეულის წონის 
შესახებ. მწონავი ვალდებულია აწონის ქვითარი დაუყოვ- 
ნებლივ, გამოწერისთანავე გაატაროს წონის ქვითრების სა- 
რეგისტრაციო ჟურნალში; წონის ქვითრის საფუძველზე ლაბო– 
რატორია ნედლეულის პარტიიდან იღებს საშუალო ნიმუშს, 
რომელსაც უკეთებენ ანალიზს თანახმად საბაზისო „გაანგა- 
რიშების კონდიციისა და ინსტრუქციისა. მიღებული შედეგე– 
ბის საფუძველზე ავსებენ ანალიზის ქვითრებს რომელიც 
წარმოადგენს ძირითად (პირველად) საბუთს ჩაბარებული 
ნედლეულის ხარისხზე. 

ამ „ოო.რი საბუთის (წონისა და ანალიზის) საფუძველზე 
ქარხნის ან დამამზადებელი პუნქტის მიერ დგება მიღების 
სათანადო ქვითარი და ამ ქვითრის თანახმად შუუნაღდებენ 
ჩამბარებელს ნედლეულის ღირებულებას. 

ჩამბარებელს ჩაბარებული ნედლეულის ღირებულებას, 
უნაღდებენ ფიზიკურად ჩაბარებული წონის ანგარიშით, 
(რომელსაც გამოაკლებენ მხოლოდ წვიმის ან ნამისაგან გა- 
მოწვეულ რისველის წონას) ზემდგომი ორგანოების მიერ 

დამტკიცებული ფასების მიხედვით. 

––“ ეთერზეთოვანი ნედლეულის გადამუშავების 

მეთოდების კლასიფიკაცია 

ეთეროვანი ზეთების მრეწველობაში სადღეისოდ მნიშვ–- 
ნელობა აქვს ეთერზეთოვანი ნედლეულის გადამუშავების 
შემდეგ მეთოდებს I –- გამოხდას II – შექანიკურს, 
III –– ექსტრაქციას «და IV –– ანფლორაჟს, 

' როდესაც ეთერზეთოვან ნედლეულში ეთეროვანი, ზეთი 
თავისუფალი სახით გვხედება, იყენებენ: გამოხდის ”მექანი- 

კურ და, ექსტრაქციის მეთოდს, რომლებიც დაფუძნებულია 
მექანიკურ და ფიზიკურ-ქიმიურ პროცესებზე. 
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როდესაც ნედლეულში ეთეროვანი ზეთი გვხვდება სხვა 
რთულ ნივთიერებებთან ნაწილობრივ დაკავშირებული და 

აგრეთვე პლანტაციიდან აღების შემდეგაც ნედლეული გარ- 
კვეული დროის განმავლობაში (განაგრძობს ეთეროვანი ზე- 
თის გამოყოფას, ასეთ შემთხვევაში იყენებენ ანფლორაჟის 
მეთოდს, რაც დაფუძნებულია ბიოქიმიურ პროცესებზე. 

ამა თუ იმ ეთერზეთოვანი ნედლეულისათვის გადამუშა- 
ვების მეთოდის შერჩევის დროს მხედველობაში უნდა 30ი- 
ვიღოთ ეთეროვანი ზეთის თვისებები, მისი რაოდენობა ნედ- 

ლეულში და განაწილება ქსოვილებში. აგრეთვე ისიც, თუ 
როგორი სახით გვხვდება იგი მცენარეში. (თავისუფალი თუ 
დაკავშირებული). : 

იმ შემთხვევაში, ტოდესაც ამა თუ იმ ნედლეულის გა- 
დასამუშავებლად შეიძლება რამდენიმე მეთოდის გამოყენება. 
უპირატესობა უნდა მიეცეს იმ მეთოდს, რომელიც უფრო 
მარტივია, ეკონომიური და გვაძლევს უკეთეს ხარისხობრივ 
და რაოდენობრივ მაჩვენებლებს. 

ზოგიერთი ეთერზეთოვანი 'ნნწედლეული არ შეიცავს თავი– 
სუფალი სახით ეთეროვან ზეთს LCდა დაკავშირებულია სხვა-. 
დასხვ რთულ ორგანულ ნივთიერებებთან (მწარე ნუში, 
წკავი და სხვა). ასეთი ნედლეულის გადამუშავება მასში 
არსებული რთული ნივთიერების წინასწარი დაშლის გარეშე 
სასურველ შედეგს არ მოგვცემს, ამიტომ საჭიროა ეთერო- 
ვანი ზეთი გადავიყვანოთ თავისუფალ მდგომარეობაში, რასაც 
ფერმენტაციის საშუალებით ვაღწევთ გადამუშავებამდე 
ნედლეულს ათავსებენ ისეთ პირობებში, რომ შესაძლებელი. 

გახდეს ფერმენტების გააქტივება და ფერმენტაციის პრო- 
ცესის მსვლელობა. სხვადასხვა . ნედლეულისათვის საჭიროა 
სხვადასხვა პირობები ფერმენტაციული პროცესის ჩასატა-. 
რებლად. ზოგიერთი ეთერზეთოვანი ნედლეულის ფერმენ- 
ტაციული პროცესი მიმდინარეობს 'ნედლეულის „გაშრობის 
დროს, ზოგის კი –– თბილ წყალში დალბობით და სხვა. 

ფერმენტაციის პროცესი როდესაც დამთავრდება და და- 
ვრწმუნდებით, რომ ნედლეულში რთული ნივთიერება დაი- 
შალა და ეთეროვანი ზეთი თავისუფალ მდგომარეობაშია, 
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მხოლოდ აჭის შეზჭდეგ შეგვიძლია ნედლეულის გადამუშავე- 
ბა გამოხდის მეთოდით. 

ზოგიერთი ეთერზეთოვანი ყვავილის ნედლეულიდან ეთე- 
როვანი ზეთის მისაღებად იყენებენ კომბინირებულ მეთოდს. 
ასეთი მეთოდით წარმოებს ვარდის ყვავილის გადამუშავება 
საბჭოთა კავშირში. 

აღნიშნული მეთოდი დამუშავებულია პროფ. ა. კონდ- 
რაცკის მეერ. კონდრაცკის მეთოდი შემდეგში მდგომარე- 
ობს: პირველად ვარდის ყვავილს გადაამუშავებენ გამოხდით, 
მიღებულ გამონახად წყალს, პირველადი ზეთის მოცილების 
შემდეგ, ატარებენ აქტივირებულ ნახშირში, უკანასკნელი 
მთლიანად შთანთქავს გამონახად წყალში დარჩენილ ვარ- 
დის ზეთს, ხოლო შემდეგ ვარდის ზეთით „გაჟღენთილ აქ- 

ტივირებულ ნახშერს დაამუშავებენ ორგანული აქროლადე 
გამხსნელებით. 

ეთეროვანი ჭეთების მიღება გამოხდის მეთოდით 

გამოხდის (დესტილაციის) მეთოღით ეთეროვანი ზეთის 

მიღებას მიმართავენ იმ შემთხვევაში, როდესაც ნედლეული 
შედარებით დიდი რაოდენობით შეიცავს ეთეროვან ზეთს და თუ 
ამ უკანასკნელის ღირსებახე უარყოფითად არ იმოქმედებს 
მაღალი ტემპერატურა (100“-ის ფარგლებში) ნედლეული- 
დან ეთეროვანი ზეთების მიღება გამოხდის მეთოდით ფარ- 

თოდაა გავრცელებული; ამჟამად ეთერზეთოვანი ნედლეული 
(მარცვლოვანი და ბალახოვან) ძირითადად ამ მეთოდით 
მუშავდება, 

ეთერზეთოვანი ნედლეულის გამოხდით გადამუშავება 
წარმოებს სამგვარი წესით. IL. წყლით გამოხდა, II. წყალ- 
ორთქლით გამოხდა, III. ორთქლით გამოხდა. ·“ 

1. წყლით გამოხდა წარმოადგენს გამოხდის პრიმიტიულ 
წესს და ამ წესს მიმართავენ იმ შემთხვევაში, როდესაც ცალ- 
კე ორთქლის მიღების საშუალება არა აქვთ. ამ წესით ნედლე– 
ულის გადამუშავება შეიძლება უშუალოდ პლანტაციაში ვ” 
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წარმოოთ. ამ? შემთხვევაში გამოსახდელ კუბში (როგორც 
ქვედა, ისე შუალედ ბადეებს არ იყენებენ) ყრიან მისი მო– 

ცულობის 10--15% ნედლეულს და ჩაყრილ 6ეღდლეულთან 
შეფარდებით ოთხჯერ მეტი რაოდენობის სუფთა წყალს უმა- 

ტებენ. შემდეგ გამოსახდელ კუბს უერთებენ მაცივარს და 
კუბს ცეცხლს უკეთებენ წყლისა და ეთეროვანი ზეთის 
ორთქლის ნარევი გამოსახდელი კუბიდან გადადის მაცივარ- 
ში, სადაც ხდება მისი კონდენსაცია და გაცივება. ავ· მეთო- 
დღით ეთეროვანი ზეთის მიღებას ჩვენში პრაქტიკული მნიშვ– 
ხელობა აღარ აქვს. სახღვარგარეთ კი ზოგიერთ ქვეყანაში 
მას ჯერ კიდევ „ფართოდ იყენებენ. 

ამ მეთოდის ნაკლად უნდა ჩაითვალოს ჯერ ერთი ის, რომ 
გამოსახდელი კუბის უშუალოდ ცეცხლით გაცხელების შემთხ– 
ვევაში იქმნება ნედლეულის ”მიწვის შესაძლებლობა, რაც 
უარყოფითად მოქმედებს ზეთის ხარისხხე მეორე მხრივ 
ეთეროვანი ზეთის ნაწილი რჩება გამოსახდელ კუბში დარ- 
ჩენილ სითხეში. ამ მეთოდის „დროს შესაძლოა ეთეროვანი 
ზეთების შემადგენელი რთული ეთერების გასაპვნა (მაღა– 
ლი ტემპერატურის ხანგრძლივი მოქმედებით). 

LI. წყალ-ორთქლით გამოხდა განსხვავდება წყლით გა- 
პოხდისაგან მხოლოდ იმით, რომ წყალ-ორთქლით გამოხდის 
შემთხვევაში გამოსახდელ კუბში წყალი და გადასამუშავებე–- 
ლი ნედლეული ერთიმეორისაგან დაცილებულია ბადის ა 
შუალებით. 

წყალ-ორთქლით გამოხდას იყენებენ ისეთ შემთხვევაში, 
როდესაც ცალკე ორთქლის მიღების საშუალება არ არსე- 
ბობს. კუბში მის !ს სიმაღლემდე ასხამენ წყალს, შემდეგ 

წყლის დონის ზემოთ ჩადგმულ ბადეზე ყრიან ნედლეულს 
და კუბს აცხელებენ ცეცხლით (ცეცხლი არ უნდა ეხებოდეს 
კუბის იმ ნაწილს, სადაც ნედლეულია). გამოყოფილი ორთქ- 

ლი გაივლის ნედლეულის ფენაში და ამ უკანასკნელიდან 

გამოდევნის ეთეროვან ზეთს. წყლისა და ეთეროვანი ზეთის 

ორთქლის ნარევი გადადის მაცივარში: სადაც ხდება მისი 

კონდენსირება და გაცივება. ამ მეთოდის გამოყენებაც შეიძ- 
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ლება უშუალოდ პლანტაციებში და ესეც, როგორც წყლით 
გამოხდის წესი, პრიმიტიულ წესად ითვლება. 

III. წყლის ორთქლით (იხილეთ გამოხდის პროცესის 
ტექნოლოგიური სქემა) გამოხდის მეთოდი ფართოდაა გავრ- 
ცელებული. ამ მეთოდით მუშავდება მთლიანად ბალახოვანი 
და მარცვლოვანი ეთერზეთოვანი ნედლეული (გერანი, ევ- 
გენოლური რეჰანი, ფაჩული, ლიმონის სორგო, პიტნა, ქინ- 
ძი, ცერეცო, ანისული, კვლიავი და სხვ.)/ ამ, შემთხვევაში 
გამოსახდელ კუბს, რომელშიც ფსკერიდან 20-30 სანტი- 
მეტრ სიმაღლეზე ჩადგმულია ბადე, მთლიანად ავსებენ ნედ- 

ლეულით, შემდეგ კუბს უერთებენ მაცივარს და (ნედლეუ- 
ლის სახეობის მიხედვით) მასში უშვებენ მძაფრ ორთქლს 
3 6 ატმოსფეროს წნევით. გამოსახდელ კუბში ორთქლის 
შეშვება წარმოებს ფსკერიდან ბარბატიორის საშუალებით, 
რომლის დანიშნულებაა გამოსახდელ კუბში ორთქლის თა- 
ნაბარი „განაწილება ზოგიერთი ნაზი ბალახოვანი ნედლე- 
ულის გადამუშავებას აწარმოებენ შუალედი ბადეების გამო- 
ყენებით, რაც ნაწილობრივ ამცირებს ნედლეულის ჩაწოლას 
გამოხდის პროცესში და საშუალებას აძლევს ორთქლს ნედ– 
ლეულში თანაბრად განაწილდეს. ამ მეთოდის გამოყენე– 
ბის შემთხვევაში გამოსახდელ კუბში კონდენსატის რაოდე- 
ნობა უმნიშვნელოა და აგრეთვე ეთეროვანი ზეთების დანა- 
კარგებიც მცირეა, რის გამოც ზეთის გამოსავალი და მისი 
ხარისხიც, ზემოაღნიშნულ მეთოდებთან შედარებით, მაღალია. 
გამოხდის ამ მეთოდით შეიძლება გადამუშავდეს ისეთი ნედლე– 
ული, რომელიც გადამუშავების პროცესში ჩაწოლას არ გა- 
ნიცდის, ამიტომ ყვავილოვანი და ზოგიერთი ფქვილისებური 

ეთერზეთოვანი ნედლეულის (ვარდი, ზამბახი ღა სხვ) გა- 

დამუშავება ამ მეთოდით არ არის მიზანშეწონილი. 

ეთეროვანი ზეთების ორთქლით „გამოხდის მეთოდის უპი- 

რატესობად, სხვა მეთოდებთან შედარებით, უნდა ჩაითვა- 

ლოს შემდეგი: 

1. ტექნოლოგიური პროცესის «და აპარატურის სიმარ- 

ტივე; 
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2. არ საჭიროებს ძვირადღირებულ დამხმარე მასალებს–– 
ორგაწელ გამხსნელებს; 

3. გამოხდის პროცესი საჭიროებს შედარებით მცირე 
დროს; 

"4. გაპოხდის პროცესის დროს არ არის ხანძრისა და 
აფეთქების საშიმროება, როგორც ეს სხვა მეთოდების (ექს– 
ტრაქციის) დროსაა. 

ორთქლით გამოხდის მეთოდის უარყოფით მხარედ უნდა 
ჩაითვალოს: 

1. მაცივარში დიდი რაოდენობით (წყლის ხარჯვა (ერთ 
კუელოგრამ ზეთზე –- 0,8––50 კუბ. მეტრამდე); 

“2. გამონახადის გადამუშა:ბა მასში გაკოლილი ზეთის 
მისაღებად; 

3, ზოგიერთი ეთეროვანი ზეთის შემადგენელი ეთერების 
გასაპვნა. 

· გამოხდის პეთოდის გამოყენება მიზანშეწონილი არ 
არის: 

1. როდესაც ნედლეული უმნიშვნელო რაოდენობით შეი- · 
ცავს ეთეროვან ზეთს; 

' 2. როდესაც ეთეროვან. ზეთებს თან ახლავს ძნელაქრო- 
ლადი ფრაქციები ღა ფისები, რომელთა შემცველობა ეთე–- 
როვან ზეთში აუცილებელია (ძნელად აქროლაღი ფრაქ- 
ციები გამოხდის პროცესის (დროს ნედლეულში რჩება); 

3. როდესაც ტემპერატურა 100“-ის ფარგლებში უარყო- 
ფითად მოქმედებს ზეთის ხარისხზე. 

- ეთეროვანი ზეთების წყლის ორთქლით გამოხდის 

თეორიული საფუძვლები 

გამოხდაში იგულისხმება ერთ აპარატში სითხის ან მისი 
ნარევის ორთქლად გადაყვან,ი ხოლო მეორე აპარატში ამ 
სითხის ორთქლის კონდენსირება. გამოხდასს ფართოდ იყე- 
ნებენ აქროლადი ნივთიერების 'დასაცილებლად არააქრო- 
ლადი ნივთიერებისაგან, აგრეთვე აქროლადი ნივთიერებების 
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ფრაქციული გამოხღდისათვის. სითხის გამოსახდელად ხსნარს 
უნდა გადავცეთ იმდენი სითბო, რამდენიც საჭირო იქნება 
იმისათვის, რომ მისი შინაგანი წნევა გაუტოლდეს გარეშე 
წნევას. მაგალითად, პინენი, რომელიც წარმოადგენს ბელე– 
ქონის (სკიპიდარის) ძირითად შემადგენელ ნაწილს, დუღს 

156“-ზე, ევგენოლური რეჰანის ეთეროვანი ზეთის ძირითა- 
დი შემადგენელი ნაწილი –– ევგენოლი დუღს 252" -ზე, ლავან– 
დის ეთეროვანი ზეთის ძირითადი შემადგენელი ნაწილი – 
ლინალილაცეტატი დუღს 220“ზე. ამრიგად, ეთეროვანი ზე–- 
თებისა და მათი ძირითადი კომპონენტების დუღილი წარ- 
ზოებს საკმაოდ მაღალ ტემპერატურაზე, როზლის დროსაც 
ეთეროვანი ზეთები იშლებიან, რაც უარყოფითად მოქმედებს 
მათ ხარისხზე; ამის გამო ეთეროვანი ზეთების გამოხდა ასეთ 
მაღალ ტემპერატურაზე მიზანშეწონილი არ არის და მას 

პრაქტიკულად არც იყენებენ. 
მეორე მხრივ შესაძლებელია “სითხის გადაყვანა თორთქ- 

ლისმაგვარ მდგომარეობაში შედარებით ნაკლები სითბოს 
გადაცემით (გარეშე წნევის შემცირების პერობებში), მაგა–- 
ლითად, იგივე ევგენოლური რეჰანის ეთეროვანი ზეთის ძი- 
რითადი შემადგენელი ნაწილი ევგენოლი, რომლის დუღი- 
ლის ტემპერატურა ნორმალურ წნევაზე (760 მმ ვერცხლის 
წყლის სვ.) უდრის 252“-ს, 12 –– 13 მმ წნევის დროს დუღილს 
იწყებს 123“-ზე, პენენი 112 მმ წნევის პირობებში დუღს 
96“-ზე, მაგრამ იმის გამო, რომ ეთერზეთოვანი ნედლეულის 

გადამუშავება დაბალ წნევაზე გამოხდით (ვაკუუმაპარატებში) 
ტექნიკურად გართულებულია, ამიტომ მას პრაქტიკული მნიშ- 
ვნელობა არ აქვს და ამ წესს მხოლოდ ეთეროვანი ზეთების 
ფრაქციული გამოხდის დროს მიმართავენ და აგრეთვე ციტ- 
რუსების ქერქის გადამუშავების შემთხვევაში. 

დალტონის კანონის თანახმად, რომელიმე გაზით (ორთქ- 
ლით) დაკავებულ სივრცეში მეორე გაზი (ორთქლი), რო– 
მელიც პირველზე ქიმიურად არ მოქმედებს და ერთიმეორეში 
არ იხსნებიან, ვრეცლდება ისე, როგორც ცარიელ სივრცეში და 
ამ გაზის ნარევი ავითარებს ორივე გაზის (ცალ-ცალკე) წნე– 
ვათა ჯამის ტოლ წნევას. 
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ამრიგად, თუ ერთ ნივთიერებას დავუმატებთ მეორეს, 
რომლებიც ერთიმეორეში არ იხსნებიან და ერთმანეთზე ქი- 
მიურად არ მოქმედებენ, ამ შემთხვევაში ამ ხსნარის (ორთქ- 
ლის) ნარევის წნევა საგრძნობლად გაიხრდება, რადგან პირ. 
ველი ნივთიერების წნევას დაემატება მეორე "ნივთიერების 
წნევა. ეს საშუალებას მოგვცემს დავძლიოთ გარეშე წნევა 
და ხსნარის ·ნარევი შედარებით ნაკლები „გაცხელებით ავა- 
დუღოთ და ორთქლად ვაქციოთ. მაგალითად, პინენი, რომე– 
ლიც წყალში არ იხსნება და ამ უკანასკნელზე ქიმიურად არ 
მოქმედებს, ჩვეულებრივ პირობებში, როგორც უკვე აღვ- 
ნიშნეთ, დუღს 156-ზე, ხოლო პინენისა და წყლის ნარევის 
დუღილის ტემპერატურა კი უდრის 96“-ს (უფრო დაბალია, 

ვიდრე რომელიმე ამ ნარევის დუღილის ტემპერატურა ცალ-: 

ცალკე). 
იმის გამო, რომ ყველა ეთეროვანი ზეთი და მათი ძირი- 

თადი კომპონენტები პრაქტიკულად წყალში უხსნადია და 
ერთიმეორეზე ქიმიურად არ მოქმედებენ, მათი ნარევის დუ- 
ღილის ტემპერატურას (თანახბად ზემოაღნიშნული დალტო–- 
ნის კანონისა, შეიძლება მივაღწიოთ უფრო დაბალი ტემპე- 
რატურით (ვიდრე ეს საჭირო იქნება ცალ–ცალკე ეთეროვანი 
ზეთისა და წყლისათვის), რაც საშუალებას მოგვცემს ეთერო–- 
ვანი ზეთების გამოხდა კგაწარმოოთ შედარებით დაბალ 
ტემპერატურაზე. 

ეთეროვანი ზეთების დიფუზია მათი უჯრედისა და ჯირკ- 
ვლების ტიხრებიდან ორთქლის არეში გაცილებით ინტენსი- 

ურად მიდინარეობს, თუ ნედლეული იქნება დაქუცმაცებუ- 
ლი, რომლის დროსაც ზიანდება უჯრედის ტიხრები და იხრ- 
დება ეთეროვანი ზეთების დიფუზიის "უნარი. . 

„გამოხდის მეთოდით ეთერზეთოვანი ნედლეულის გადა- 
მუშავების შემთხვევაში ძირითადი აპარატია გამოსახდელი 
კუბი, რომელიც წარმოადგენს ცილინდრული ფორმის ჭურ- 
ჭელს და მზადდება როგორც რკინის, სპილენძის, ისე ალუ- 
მინისაგან. რკინის კუბს ამზადებენ 5––-8 მმ სისქი ფურც- 
ლოვანი რკინისაგან, მცირე ტევადობის გამოსახდელ კუბებს 
ამზადებენ შედარებით ნაკლები სისქის (5 მმ) ფურცლოვანი 
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რკინისაგან ხოლო „დიდი ტევადობის კუბების დასამზადებ- 
ლად (8000-––16000 ლიტრამდე) იყენებენ 8 მმ სისქის ფურც- 

ლოვან რკინას. ვარდის ყვავილის გადასამუშავებლად ამზა- 
დებენ სპილენძის ან თუჯის კუბებს. თუჯის კუბი შიგნი- 

დან აუცილებლად მომინანქრებული უნდა იყოს. გამოსახ. 
დელი კუბები, რომლებიც განკუთვნილია ბალახოვანი და 
„თესლოვანი ეთერზეთოვანი ოიედლეულის გადასამუშავებლად, 
უმეტეს შემთხვევაში რკინისაგან მზადღება. 

  

  

  
  

              

ასა 6 

| I _#- 
L I (I), | I) 

9 I |) (1. 
III VIII. II IM |, III +II II 

სურ, 1; ბალახოვანი ეთერზეთოვანი ნედლეულის გამოსახდელი 
აპარატის სქემა: 

1 –– გამოსახდელი კუბის შუალედი ბადე: 2-- გამოსახდელი კუბის · 
ქვედა ბადე; 3 –– გამოსახდელ კუბში ორთქლის გამანაწილებელი ბარბა– 
ტიორი; 4 –- ხორთუმი; 5 –- მაცივარი; 6 -–- მიმღებ ჭურჭელში გამონახა– 
დის შემყვანი მილი; 7 –– ეთეროვანი ზეთის მსუბუქი ფრაქციის დამჭერი 
(აქტივირებული ნახშირით გავსებული); 8 –– საჰაერო სარქველი; 9 –– მი– 

მღები ჭურჭელი; 10 –– გამოსახდელი კუბის გამშვები ონკანი, 
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პრაქტიკაში იყენებენ სხვადასხვა ტევადობის გამოსახდელ 

კუბებს, რაც დამოკიდებულია გადასამუშავებელი ნედლეუ– 
ლის სახეობაზე. მაგალითაღ, ვარდის ყვავილის გადასამუშა= 
ვებლად იყენებენ ძირითადად 3000 ლიტრის ტევადობის 
კუბს, ბალახოვანი ეთერზეთოვანი ნედლეულის გადასამუშა- 
ვებლად კი 1500 ლიტრის ტევაღობის, ხოლო მარცვლოვანი 

(თესლოვანი) ნედლეულის გადასამუშავებლად მიღებულია 
4000-––-–16000 ლიტრის ტევადობის კუბები. 

გამოსახდელი კუბის დიამეტრის შეფარდება სიმაღლეს– 
თან მერყეობს 1:1,5--1:2,4. პრაქტიკაში ყველაზე მეტაღ 

გავრცელებულია გამოსახდელი კუბი რომლის დიამეტრის 
“ეფარდება სიმაღლესთან უდრის 1:2 უფრო მეტი სიმაღ- 
ლის კუბების გამოყენება · ნედლეულის გადასამუშავებლად 
მიზანშეწონილი არ არის, რადგან ამ შემთხვევაში ორთქლის 
სიჩქარე კუბის ზედა ნაწილში მკვეთრად მცირდება გადა- 
სამუშავებელი ნედლეულის წინააღმდეგობის გამო, ეს კი 
იწვევს კუბის ზედა ნაწილში მოთავსებული ნედლეულიდან 
ეთეროვანი ზეთის არასრულ გამოხდას (ამ შემთხვევაში ნედ– 
ლეულიდან ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი საგრძნობლად 
მცირდება). გამოსახდელ კუბში ორთქლის შეშვებას აწარ- 

მოებენ ფსკერიდან. ამისათვის კუბის ფსკერხე "შიგნიდან 

მოთავსებულია რგოლისმაგვარი მოხრილი მილი, · ეგრეთ 

წოდებული ბარბატიორი, რომელიც წვრილ-წვრილადაა დახ- 
ვრეტილი. ორთქლი გამოსახდელ კუბში შედის ბარბატიო- 
რის საშუალებით. ბარბატიორის დანიშნულებაა ორთქლის 

თანაბარი განაწილება გამოსახდელი კუბის მთელ სივრცეში, 
რაც ხელს უწყობს ნედლეულის თანაბარ გადამუშავებას. ამ 
ბოლო დროს ზოგიერთ ეთერზეთოვან ქარხანაში მიღებულია 
გამოსახდელ კუბში ორთქლის შეშვება როგორც ფსკერიდან, 
ისე დამატებით კუბის შუა ნაწილიდან, რაც ხელს უწყობს 
ზედა ნაწილში მოთავსებული ნედლეულის სრულ გადამუშა- 
ვებას „და აჩქარებს გამოხდის პროცესს. ეთერზეთოვანი ნედ- 
ლეულის უშუალოდ კუბის ფსკერზე დაყრა. მიზანშეწონილი 
არ არის, ამიტომ გამოსახდელ კუბში ფსკერიდან 20 –-30 
სანტიმეტრის სიმაღლეზე დგამენ ბადეს ბადე. მზადდება 
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2-3 მილიმეტრის სისქის ფურცლოვანი რკინისაგან, რომე-- 
ლიც დახვრეტილია 5 მ3-იანი დიამეტრის. ნახვრეტებით. ნედ» 
ლეულს უშუალოდ ბადეზე ყრიან. გამოსახდელი კუბები 
მომარაგებული უნდა იყონ აგრეთვე შუალედი ბადეებით 
(1--2 ცალი თვითეული კუბისათვის. შუალედ ბადეებს 
იყენებენ ისეთი ნედლეულის გადამუშავების დროს, რომე 
ლიც გადამუშავების პროცესში ჩაწოლას განიცდის. გამო- 
სახდელ კუბს აქვს სფერული ფორმის ფსკერი გამშვები 
ონკანით. ონკანის საშუალებით ხდება დაგროვილი კონდენ- 
სატის და ისეთი გადაზვუშავებული ნედლეულის ნარჩენების 
ჩამოშვება, რომელიც გად:5უშავების პროცესში ღებულობს 
ფაფისმაგვარ კონსისტენციას (ვარდის ყვავილი და ფქვილის 
მაგვარი ნედლეული). ბალახოვანი ნედლეულის – გერანის, 

ფაჩულის, ევგენოლური რეჰანის და სხვ. გადაზუშავებული 
ნარჩენების გამოტვირთვა არ შეიძლება კუბის ქვედა ონკანის 
საშუალებით. მათი გაზოყრა ხდება კუბის 180“-ზე გადაბრუ- 
ნებით, ამისათვის ბალახოვანი ნედლეულის გადასამუშავე- 
ბელ კუბებს ჩამოკიდებენ ნახევარღერძებზე, . რომლებზედაც 
შესაძლებელია კუბის გადაბრუნება 180-ით და გადამუშა> 
ვებული ნარჩენები კუბიდან მთლიანად ჩაიყრება მის ქვეშ 
მდგომ თვითმცლელ ავტომანქანაში, რომლის მოვალეობასაც 
წინათ ვაგონეტი ასრულეზდა. 

გამოსახდელ კუბს ხუფი პერპეტიულად ეხურება სპე- 
ციალური ჭანჭიკების და ქანჩებს “საშუალებით. ხუფი 
ხორთუმით დაკავშირებულეა მაცივართან. 

გამოსახდელი კუბები უნდა იყოს კარგად გამხოლოებუ- 
ლი, რომ თავიდან იქნეს აცილებული ერთი მხრივ ჩითბოს 

დანაკარგები, მეორე მხრივ კი მოზუშავე პერსონალის და- 
შავება კუბის ცხელ ზედაპირთან შეხებისას გარდა ამისა, 
კუბის გამხოლოების · შემთხვევაში მასში ორთქლის კონ- 
დენსაცია საგრძნობლად მცირდება, რაც ხელს უწყობს გა- 
მოხდის პროცესის ნორმალურ მსვლელობას. გამოსახდელი 
კუბის და ორთქლსადენი მილების გამხოლოებას აწარმოე- 
ბენ 5-8 სმ-იანი სისქის აზბესტის ფენით, რომელსაც გარე– 
დან შემოაკრავენ ფიცრებს ან ქსოვილს. · 
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სურ. 2. გამოსახდელი კუბიდან ნარჩენების გამოყრა (გადაბრუნებით) · 

მაცივრები 

მაცივრის „დანიშნულებაა სითხედ აქციოს და გააცივოს 

გამოსახდელი კუბიდან გამოსული წყლისა და ეთეროვანი 

ზეთის ორთქლის ნარევი. მაცივრის ზედა დონე 10--15 სან- 

ტიმეტრით უფრო დაბლა უნდა იყოს, ვიდრე გამოსახდელი 

კუბის ზედა დონე იმ ანგარიშით, რომ ხორთუმს, როზელიც 

კუბს აერთებს მაცივართან, დაქანება ჰქონდეს. პრაქტიკაში 

გვხვდება სამი სახის მაცივარი: 1. მილებიანი, 2. კლაკნილ– 

მილებიანი და 3. თეფშებიანი (იხ. სურათი 3). მათ მორის 

ყველაზე ფართო გამოყენება აქვს მილებიან მაცივარს. 
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სურ. 3. მაცივრის სახეები: - 

1-–მილებიანი; 2-–-კლაკნილმილებიანი; 3 –– თე ფშებიანი 

1. მილებიანი მაცივარი წარმოადგენს ლითონის ცილინდ- 
რულ ჭურჭელში ჩადგმულ მილების სექციას. მილები მზად–- 
დება სპილენძისაგან და შიგნიდან მოკალული არიან. მილე– 

ბის დიამეტრი დაახლოებით უდრის 10-15 მმ-ს. სექციაში 
მილების რაოდენობა, მათი სიგრძე და „დიამეტრი დამოკი- 
დებულია მაცივრის გამაციებელ ფართობზე, ჩვეულებრივ 
თვითეულ მაცივარში გვხვდება 80-მდე მილი. მაცივრის 
სიგრძე ორ მეტრს აღწევს დიამეტრი კი 50 --60 სანტი- 
მეტრს. მილებში შედის წყლისა და ეთეროვანი ზეთის ორ- 
თქლის ნარევი, რომელსაც გარედან უვლის ცივი წყალი. 

წყლისა და ეთეროვანი ზეთის ორთქლის ნარევი მაცივარში 

შედის ზემოდან, ცივი წყალი კი ქვემოდან; გაცხელებული 
წყალი გამოდის მაცივრის ზედა ნაწილიდან. მაცივრის წარ- 

მადობა საათში „დამოკიდებულია გამაცივებელი ფართობის 
"სიდიდეზე. 1500 ლიტრის ტევადობის კუბის ხმარების დროს, 
რომელშიც გამოხდის სიჩქარე საათში უდრის 60-100 ლიტრ 

გამონახადს, იყენებენ მაცივარს 4,5 კვ მ გამაციებელი ფარ- 
თობით; 3000 ლიტრის ტევადობის კუბებისათვის სადაც 
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გამოხდის სიჩქარე საათში 200 ლიტრს უდრის, იყენებენ 
მაცივარს, რომლის ფართობი უდრის 7,5 კვ მეტრს. უფრო 
დიდი ტევადობის გამოსახდელი კუბებისათვის იყენებენ 
15 კვ მ გამაცივებელფართობიან მაცივრებს მაცივრის 
საჭირო გამაცივებელი ფართობის გაანგარიშებს დროს 
ხელმძღვანელობენ იმით, რომ მაცივრის ერთ კვ მეტრ გამა– 
ცივებელ ფართობს შეუძლია საათში გააციოს 30--35 კგ 
ორთქლი იმ პირობით, თუ მაცივრიდან გამოსულ გამონახადს 
ექნება 30-35“ ტემპერატურა, გასაცივებლად გამოყენებუ– 

ი წყლის ტემპერატურა იქნება 15-20 და მაცივრიდან 

გამოსულ წყალს ექნება 80” ტემპერატურა. მაცივრისათვის 
საჭირო გამაცივებელი ფართობი პირდაპირ დამოკიდებუ- 
ლებაშია გამოსახდელი კუბის მოცულობასთან0, გამოხდის 
სიჩქარე ყოველ ერთ კუბომეტრ· გამოსახდელი კუბის მო- 
ცულობაზე საათში უდრის 40--80 ლიტრ გამონახადს და 
დამოკიდებულია ნედლეულზე. გამოხდის დაწყების დროს 
მაცივარი სავსე უნდა იყოს წყლით; ამ უკანასკნელში წყალს 
გაუშვებენ იმ მომენტმი, როცა მაცივრიდან წამოვა პირეე– 
ლი გამონახადი და მაცივარი ნახევარ სიმაღლეზე ზევიდან 
უკვე გათბება. მაცივრის ზედა ნაწილში ორთქლი სითხედ 
იქცევა, ხოლო ქვედა ნაწილში კი –- გამონახადი (დისტი–- 
"ლიატი) სასურველ ტემპერატურამდე ცივდება. გამოხდის 
დამთავრებამდე რამდენიმე წუთით ადრე მაცივარში წყლის 
შეშვებას წყვეტენ, რაც იწვევს გამონახადისა და მაცივრის 

სექციის გაცხელებას, ეს საჭიროა იმისათვის, რომ მაცივ–- 
რის მილების შიდა კედლებზე დარჩენილი ეთეროვანი ზეთი 

გადმოვიდეს მიმღებში, მილებიანი მაცივრის უპირატესობა 
თეფშებიან და კლაკნილმილებიან მაცივრებთან შედარებით, 

იმაში მდგომარეობს, რომ დახიანების შემთხვევაში ადვილად 
შეიძლება ვისი შეკეთება. 

2. ლაკნილმილებიანი მაცივარი თ წარმოადგენს სპი- 

ლენძის შიგნიდან მოკალულ ხვეულ მილს, რომელიც ჩადგ- 
მულია ლითონისაგან დამზადებულ ცილინდრული ფორმის 

-ჭურჭელში, მილის დიამეტრი . ჩვეულებრივ · უდრის 1,5--3 

სანტიმეტრს. დიამეტრი მილის სიგრძესთან ერთად დამოკი– 
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დებულია საჭირო გამაცივებელ ფართობზე. წყლისა და ეთე– 
როვანი ზეთის ორთქლი შედის კლაკნილ მილში, რომელსაც. 
გარედან წყალი უვლის, დაზიანების შემთხვევაში ამ სახის. 
მაცივრის შეკეთება გართულებულია, რის გამოც ეთეროვანი: 
ზეთების მრეწველობაში მას ნაკლებად იყენებენ, შედარე– 
ბით მეტი რაოდენობით გვხვდება საექსტრაქციო საამქრო-. 
ებში, სადაც უპირატესობა კლაკნილმილებიან მაცივარს. 
ენიჭება, ვიდრე მილებიან მაცივარს. 

3, თეფშებიანი მაცივარი (3) მზადდება სპილენძისაგან,. 
რომელიც შიგნიდან მოკალული უნდა იყოს. მაცივარი შედ- 
გება რამდენიმე სექციისაგან, რომლებიც ერთიმეორეს მი– 
ლებით უკავშირდებიან თვითეული სექცია წარმოადგენს“ 
წრეს, რომელიც მოგვაგონებს ორ ერთიმეორეზე დამხობილ 
თეფშს; მისი სახელწოდებაც სწორედ აქედან წარმოდგება. 
სექციის ზომები და რაოდენობა დამოკიდებულია მაცივრის 
საჭირო გამაცივებელ ფართობზე. ერთიმეორესთან დაკავ> 
მირებულ რამდენიმე სეჭციას (4-5) ათავსებენ ლითონის. 
ცილინდრული ფორმის ჭურჭელში; წყლისა და ეთეროვანი 
ზეთის ორთჭლი შედის თეფშებში„ გარედან ამ თეფშებს 
წყალი უვლის. ამ ტიპის მაცივარს იმის გამო, რომ ორთქლი 
ერთბაშად ვიწრო მილიდან შედის ფართო სივრცეში, გაცი–- 
ვების მეტი უხარი აქვს. მის უარყოფით მხარედ უნდა ჩაი- 
თვალოს ის, რომ დაზიანების შემთხვევაში მისი შეკეთება 
'გართულებულია, რის გამოც ამ სახის მაცივარს ეთეროვანი 
ზეთების მრეწველობაში ფართო გამოყენება არა აქვს. 

მიმღები ვურპლები 

მაცივრიდან გამოსული გამონახადი, რომელიც წარმოადგენს 
წყლისა და ეთეროვანი ზეთის „ნარევს, გადადის სპეციალურ- 

მიმღებში, ანუ ეგრეთწოდებულ ფლორენტინის ჭურჭელში. 
ამ ჭურჭლის დანიშნულებაა ზეთისა და წყლის ნარევის ერთი– 
მეორისაგან დაცილება, რაც დამოკიდებულია ამ ორი ნძვ–. 
თიერების (ზეთისა და წყლის) ერთიმეორეში უხსნადობაზე 

ვ, ნ. იაკობაშვილი ვვ:



  

  

          
  

  

სურ. 4. მიმღები ჭურჭლის სახგები: 

1-–მსუბუ ი. ზეთისათვის; 2 ––მძიმე ზეთისათვის; 3–-კომბინირვბული 

და ხვედრითი წონის სხვაობაზე. რაც უფრო მკვეთრი სხვაო– 
ბაა მათ ხვედრითი წონას შორის, მით უფრო სრულია ეთე- 

როვანი ზეთისა და წყლის ერთიმეორისაგან დაცილება. მიმ- 
ღები წარმოადგენს ვიწროყელიან ცილინდრული ფორმის 
ჭურჭელს. ის მზადდება სპილენძის, ალუმინისა და უჟანგავი 
ფოლადისაგან და მისი მოცულობა პირდაპირ დამოკიდებულე- 

ბაშია კუბის მოცულობისაგანრ- ხშირ შემთხვევამი მიმღები 
ჭურჭლის მოცულობა 400 ლიტრს აღწევს (რევაზოვის „და 

მოსკალიოვის სისტემის უწყვეტი მოქმედების გამოსახდელი 
აპარატის შემთხვევაში). მიმღები ჰურჭლის ქვედა ნაწილს 
სპეციალური ტიხრის საშუალებით ორ ნაწილად ჰყოფენ. 
პირველ ნახევარში მაცივრიდან ჩაღის გამონახადღი„ ხოლო 
მეორე ნახევრიდან კი სპეციალური სიფონის საშუალებით 
გადმოდის უკვე ზეთს მოცილებული გამონახადღი. მილის 
ბოლო, რომლითაც გამონახადი მაცივრიდან შედის მიმღებ 
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ჭურგჯგელში, უნდა იყოს მოღუნული, რომ თავიდან იქნეს აცი– 
ლებული გამონახადი ნაკადის “უშუალო დარტყმა მიმღებ 
ჭურჭელში. როგორც ცნობილია, ზოგი ეთეროვანი ზეთი 

წყალზე მძიმეა (ტუბეროხზას, ევგენოლური რეჰანის და სხვა) 
და ზოგიც წყალხე მსუბუქი (გერანის, პიტნის, ლავანდის და 
სხვა), ამიტომ მიმღები ჭურჭელიც ორი სახისაა –– წყალზვ 
მძიმე და წყალზე მსუბუქი ეთეროვანი ზეთებისათვის. წყალ– 
ზე მძიმე ეთეროვანი ზეთისათვის (2) მიმღები წარმოადგენს 

ცილინდრული ფორმის ჭურჭელს, რომელსაც ქვედა კონუსურ 
ნაწილში აქვს ონკანი, სადაც გროვდება მძიმე ზეთი; გამოხ– 
დის დამთავრების შემდეგ ონკანის საშუალებით ჩამოუშვე– 
ბენ მძიმე ზეთს. ზეთმოცილებული გამონახადი კი სპეციალუ– 
რი მილით გამოდის ჭურჭლის ზედა ნაწილიდან წყალზე 
მსუბუქი ზეთი კი გროვდება ჭურჯლის (1) ზედა ნაწილის 
ვიწრო ყელში, ხოლო ზეთმოცილებული გამონახადი კი სპე– 
ციალური სიფონის საშუალებით გამოდის ჭურჭლის ფსკე- 
რიდან. ზოგიერთი ეთერზეთოვანი ნედლეული ერთდროულად 
შეიცავს როგორც წყალზე მძიმე, ისე წყალზე მსუბუქ ზეთს. 
მაგალითად, ევგენოლური რეჰანის ნედლეული გამოხდით 
ერთდროულად იძლევა როგორც წყალზე მძიმე, ისე წყალზე 
მსუბუქ ზეთს. ასეთ შემთხვევაში იყენებენ კომბინირებულ 
მიმღებ ჭურჭელს (3), რომელიც ერთდროულად აცილებს 
ნარევს როგორც მძიმე, ისე მსუბუქ ზეთს. იმ შემთხვევაში, 
თუ კომბინირებული მიმღები არ გვაქვს, იყენებენ ჩვეულებ– 
რივ მიმღებ ჭურჭლებს. პირველად დგამენ მსუბუქი ზეთის 
მიმღებ ჭურჭელს, ხოლო ამ უკანასკნელიდან გამოსულ გამო– 
ნახადს გაატარებენ მძიმე ზეთის ჭურჭელში. 

მიმღებ ჭურჭელში არ ხერხდება გმონახადიდან ზეთის 
მთლიანად მოცილება და მას თითქმის ყოველთვის მიყვება 
ზეთის გარკვეული რაოდენობა, რაც ზოგ შემთხვევაში 40%- 
მდე აღწევს (ევგენოლური რეჰანის ეთეროვანი ზეთი), რაც 
დამოკიდებულია შემდეგზე: მიმღები ჭურჭლის მოცულობაზე, 
გამონახადის ტემპერატურაზე, ზეთის ქიმიურ შედგენილო- 

ბასა და ეთეროვანი ზეთის ხვედრით წონაზე. 

ყოველ მაცივარს „ცალკე უდგას მისთვის განკუთვნილი 
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სურ. 5, ზეთის ჩამოსხმა მიმღები ჭურჭლიდან 

მიმღები ჭურჭელი, საიდანაც ზეთის ჩამოსხმა წარმოცე/ბა გა- 
მოხდის დამთავრებიდან -–- 10 –– 20 წუთის შემდეგ. . 

ზოგჯერ რამდენიზე გამოსახდელ კუბს ემსახურება ერთი 
დიდი მოცულობის მიმღები ჭურჭელი. მიმღები ჭურჭლიდან 
ჩამოსხმული ზეთი, რომელიც შეიცავს წყალსა და სხვა მექა–. 

ნიკურ მინარევებს, ისხმება საზომ ცილინდრში. 
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ამრიგად ჩამოსხმულ ეთეროვა” ზეთს 10-15 წუთით 
აყოვნებენ გამყოფ ძაბრში. 

გამყოფ ძაბრშე 10 --15 წუთის გასვლის შემდეგ ზეთი 
და წყალი ძირითადად სცილდება ერთიმეორეს, წყალს და 

' «დ, 

      
სურ. 6. გამყოფი ძაბრის საზეგბი 

ჭუჭყს ჩამოუშვებენ ონკანის სამუალებით და ხელახლა ჩა– 

ასხამენ მიმღებ ჭურჭელში, მიღებული ზეთის რაოდენობას 

კი განსაზღვრავენ მილილიტრობით და სათანადო ჟურნალში 

აღნიშვნის შემდეგ გადასცემენ ლაბორატორია” შემდეგი 

დამუშავებისათვის. · 

ამრიგად მიღებული ეთეროვანი ზეთი კვლავ შეიცავს 
მექანიკურ მინარევებს და წყლის ნაწილაკებს, მათ მოსამო- 

რებლად ზეთს ასხამენ სპეციალურ დამლექებში. დამლექი 

წარმოადგენს ცილინდრული ფორმის თუჯის მომინანქრებულ 

ჭურჭელს. დამლექის ქვედა კონუსურ ნაწილს აქვს ონკანი. 

დამლექები მოცულობა სხვადასხვა· და· ჩვეულებრივ 
მერყეობს 50 –- 500 ლიტრამდე; ასეთ დამლექებში ზეთს 
ტოვებენ 2--– 3 დღე-ღამით. ამ ხნის განმავლობაში ჭუქჭყი, 

მექანიკური მინარევები და წყალი სცილდება ზეთს და 
ილექება ჭურჭლის კონუსურ ნაწილში. ზეთს ჩამოასხამენ, 
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სურ. 7. დამლეჭის სახეები 

    
” 

სურ. 8. მექანიკური ფილტრი: 1-– 
სულფატის და ბამბის ფენა; 2 –– სი- 
ლის ფენა; 3 -– გაფილტვრის დამ- 
თავრების შემდეგ ფილტრში: დარჩე- 
ნილი ხეთის ნარჩენების ჩამოსასხმელი 
ონკანი; 4 –გაფილტრული ზეთის გა- 
მოსასვლელი მილი; 5– გასაფილტრი 

ზეთის ჩ.სასხმელი მილი 

ვ8 

გამოყოფილ ჭუჭყს და წყალს 
კი ნედლეულის ახალ პარ- 
ტიასთან ერთად ათავსებენ 
გამოსახდელ კუბში, მიღე- 

ბული ზეთი, მიუხედავად 

ასეთი დამუშავებისა, მაინ(კ 
შეიცავს მექანიკურ მინარე- 
ვებს და წყალს, რისთვისაც 
საჭიროა მისი გაფილტვრა 
და გაშრობა, | 

ხშირ შემთხვევაში ზეთს 
აშრობენ და ფილტრავენ 
სპილენძის : ცილინდრული 
ფორმის შიგნიდან მოკალულ 
მექანიკურ ფილტრში, რომ- 

ლის სიმაღლე უდრის 80 -–– 
90 სმ, ხოლო დიამეტრი კი – 

30-–-40 სმ-ს. 
მექანიკურ ფილტრში მო- 

თავსებულია 3 ბადე. ქვედა 
ბადეზე ყრიან გარეცხილ და



გასუფთავებულ მდინარის სილას 10-––-15 სმ სისქით; შემ- 
დეგ წინასწარ გახურებით დამუშავებულ ნატრიუმის სულფატს 
15 –– 20 სმ სისქით; ზედა ბადეზე კი აფენენ სუფთა ბამბას. 
გასაშრობი და გასაწმენდი ზეთი სპეციალური მილის საშუა–- 
ლებით შედის ძირიდან და გაივლის სილის სულფატისა და 
ბამბის ფენებს, ამის შემდეგ ის არის სუფთა და მშრალი 
(უწყლო), რომელიც შეიძლება გაეგზავნოს მომხმარებელს. 
საშუალო ზომის მექანიკურ ფილტრს შეუძლია დღე-ღამეში 
გაფილტროს და გააშროს 100 კგ ეთეროვანი ზეთი. ფილტრი 

სქემა 1 

გამოხდის ტექნოლოგიური პროცესის სქემა · 

  
ნედლეული 

+ 

ნედლეულის ჩატვირთვა კუბში 

1) 

გამოხდის აროცები 

  

  
  

  

  | ! 

+ ი 
მიმღები ჭურჭელი (ეთეროვანი ზეთის | 

ნარჩენები და წყლის დაცილება ერთიმეორისაგან) | 

  

      
  

ნახადი წყალი 
L (შემკრები) 

L 
– | დამლექი აასს 

კოგობატორი 

  

| ზეთის გაშრობა დ ! 

I I ბმხლიბ მიმღები ჭურჭელი 

ზეთის ჩამოსხმა ტარაში 
და ყუთებში ჩაფუთვა 

|     
წყალი და ვუჭყი 
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პირველად კარგად ატარებს ზეთს, ხოლო შემდეგ ჭუჰყიანდება, 
გაფილტვრის უნარი კლებულობს და როდესაც ზეთი ფილ- 
ტრიდან ძალზე ნელა მოედინება, საჭირო ხდება გამფილ–- 
ტრავი და გამშრობი ფენის გამოცვლა. 

მთეროვანი ზეთების მილება მექანიკური მეთოდით 

_ მექანიკური მეთოდით ეთეროვანი ზეთის მიღება შეიძ- 
ლება მხოლოდ ციტრუსოვაი ნაყოფის ქერქიდან,7 ანუ 
რსეთი ნედლეულიდან, რომელშიც ეთეროვანი ზეთი თავი- 
სუფალი სახით „გვხვდება, ნედლეულის ზედაპირზე გახლა- 
გებულ მსხვილ სათავსოებში 

აღნიშნული მეთოღი მეტად მარტივია და ის პირველად 
აყო აღწერილი 1721 წელს პარიხში · მეცნიერებათა აკადე– 
მიის მემუარებშირ მექანიკური მეთოდით ეთეროვანი ზეთის 
მიღების შემთხვევაში საჭიროა იმ უჯრედის კედლების დაშ- 

«ლა, რომლებშიც მოთავსებულია ეთეროვანი ზეთი და რომ- 

ლის გამოდენასაც ნედლეულიდან შემდეგი საშუალებებით 

აღწევენ: / 
1. გამოწურვით. ამ შემთხეევაში §აყოფს აცლიან 

ქერქს, რომლიდანაც შემდეგ ხელით ღრუბლებზე გამოწუ- 
რავენ ეთეროვან ზეთს, გამონაწურ ზეთსა ·და წვენს გამყო– 
კვი ძაბრის საშუალებით ერთიმეორეს აცილ ებენ. კტამოწურ- 

ვის შემდეგ მიღებული #ნარჩენები კვლავ ავ შეიცავს ეთერო– 
ვან ზეთს, 'რომელსაც აცილებენ გამოხდის ან ექსტრაქციის 
შეთოდით. 

II. სპეციალურ ჯამებში ნედლეულის და- 
მუშავებით. ისე როგორც პირველ შემთხვევაში აქაც 
დიდი რაოდენობის ზეთი რჩება გადამუშავებულ ნარჩენებში. 

ყველაზე უფრო კარგ შედეგს იძლევა ნედლეულის დაწნეხვა 
სპეციალურ წნეხებში, რომელთაგანაც გამოირჩევა კანოვის 
და პიპკინის მანქანებიშ ამ მანქანების გამოყენების შემთხვე 
ვაში ნედლუჟლში რჩება უმნიშვნელო რაოდენობის ეთერო–- 
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ვანი ზეთი, რომლის საბოლოო მოსაცილებლად მიმართავენ 
ნარჩენების გადამუშავებას გამოხდით ან ექსტარქციით/' დაწ- 
ნეხვით მიღებული ეთეროვანი ზეთი შეიცავს ქერქის ნაწ(- 
ლაკებს და წყალს? ამ ნაერთს, ზეთის უკეთ გამოყოფის მიზ- 
ნით, უმატებენ 0,25% რაოდენობით 10%-იან ტანინის ხსნარს 
და 0,1% რაოდენობით 2%-იან ჟელატინის ხსნარს, შემდეგ 
ნარევს აცხელებენ 90” ტემპერატურამდე, ფილტრავენ და 
წყალსა და ზეთს ერთმანეთს აშორებენ „მექანიკური მეთო- · 
დღით მიღებულ ეთეროვან ზეთს, რადგან არ განიცდის 
გამხსნელისა და მაღალი ტემპერატურის მოქმედებას, აქვს 
ფრიად ბუნებრივი და ნაზი სურნელება და გამოირჩევა თავისი 

! მაღალი ხარისხით. 

ვ2თეროვანი ზეთების მიღება ექსტრაქციის მეთოდით 

უკანასკნელი წლების განმავლობაში საბჭოთა კავშირში 
ექსტრაქციის მეთოდით ეთერზეთოვანი ნედლეულის გადა- 
მუშავება ფართო მასშტაბით ინერგება, თუ 10 ––- 15 წლის 
წინათ ამ მეთოდს „მხოლოდ საწარმოო ცდების სასიათი 

ჰქონდა, დღეისათვის უკვე მთელი ეთერზეთოვანი ნედლეუ- 
ლის 2 –– 3% ექსტრაქციით მუშავდება და ყოველწლიურად 
ამ მეთოდით მიღებული პროდუქტი (ექსტრაქტი) ათ ტონას 
აღემატება. 

ექსტრაქციის მეთოდით ძირითადად მუშავდება ყვავილო- 

ვანი ნედლეული. ექსტრაქციის მეთოდი დაფუძნებულია ეთე-, 
როვანი ზეთების ხსნადობაზე ზოგიერთ ორგანულ აქროლად 
და არააქროლად გამხსნელებში (გოგირდის ეთერი, სპირტი, 

ნავთობის ეთერი, აცეტონი, ცხოველური და მცენარეული 
ცხიმები და სხვ.). 

ექსტრაქციის მეთოდით ნედლეულის გადამუშავებას მი- 
მართავენ იმ შემთხვევაში, როდესაც ნედლეული შეიცავს 
მცირე რაოდენობით ეთეროვან ზეთს და როდესაც ეს უკა- 
ნასკნელი დიდი რაოდენობით რჩება წყალმი. გარდა ამისა, 
ამ მეთოდის გამოყენება აუცილებელია ისეთი ნედლეულის 

41



გადასამუშავებლად, რომელთა ეთეროვანი ზეთების ხარისხ- 
ზე უარყოფითად მოქმედებს მაღალი ტემპერატურა 100”-ის 
ფარგლებში. ექსტრაქტი და მისგან მიღებული აბსოლუტე- 
რი ეთეროვანი ზეთი თითქმის არ შეიცავს ზეთის ხარისხზელ 
უარყოფითად მოქმედ ტერპენებს და სესქვიტერპენებს, 
რომლებიც, ზოგიერთი მკვლევარის აზრით, წარმოიშობა გა- 
მოხდის პროცესებში მაღალი ტემპერატურისა: და ორთქლის 
ოქმედებით. 

ექსტრაქციის პროცესის «დროს „გამხსნელში გარდა ეთე- 
როვანი ზეთებისა გადადის სხვა ნივთიერებანიც –- სურნე- 
ლოვანი ფისები, რომლებიც წარმოადგენენ ძნელაქროლად 
ფრაქციებს და რომლებიც ორთქლით გამოხდის შემთხვევა– 
ში ნედლეულში რჩებიან. 

ძნელაქროლადი ფრაქციები, განსაკუთრებით კი ფისები, 
დადებითად მოქმედებენ ზეთის ხარისხზე. საპარფიუმერიო 
გამოყენების თვალსახრისით “უპირატესობა ენიჭება ექს- 
ტრაქციის მეთოდით მიღებულ ეთეროვან ზეთებს, რადგან 
მათ, გარდა სასიამოვნო ნახი ბუნებრივი სურნელებისა, 

ახასიათებთ ამ სურნელების მდგრადობა, ამიტომ სრული- 
ად ბუნებრივია ის დიღი მოთხოვნილება, რომელსაც საპარ– 

ფიუმერიო მრეწველობა აყენებს ექსტრაქციულ ზეთებზე. 
გარდა ძნელაქროლადი ფრაქციებისა, ექსტრაქციის მეთო- 

დის შემთხვევაში ეთეროვან ზეთებთან ერთად გამსხნელი 
ხსნის აგრეთვე სხვა არაეთეროვან ნივთიერებებსაც: ცვილი, 

ცხიმი, პიგმენტები და სხვა, რომლებიც არასასურველი მი- 
ნარევებია და შემდეგში აუცილებლად უნდა მოვაშოროთ 

ექსტრაქტს (მცენარეული ნედლეულის ექსტრაქციით მიღე- 
ბულ პროდუქტს გამხსნელის მოცილების შემდეგ ექსტრაქ- 

ტი ეწოდება) მათი მოშორების შემდეგ მიღებულ პრო- 

დუქტს ეწოდება აბსსოლუტური ეთეროვანი ზეთი, რომელიც 

წარმოადგენს ექსტრაქტის სპირტში ხსნად ნაწილს და რო–- 

მელიც უმაღლესი ხარისხის სურნელოვანი ნივთიერებაა. 

ექსტრაქტი და აბსოლუტური ეთეროვანი ზეთები ქიმი-. 

ურად უფრო მდგრადებია და გამოხდით მიღებულ ეთერო- 
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ვან ზეთებთან შედარებით უფრო დიდი ხნით ინარჩუნებენ 
სურნელებას ხარისხის დაუზიანებლად. 

ზემოაღნიშნულ დადებით თვისებებთან ერთად ექსტრაქ– 
ციის მეთოდის ნაკლად უნდა ჩაითვალოს შემდეგი: 1. ტექ–- 
ნოლოგიური პროცესისა და მანქანა-მოწყობილობის სირთუ 
ლე; 2. საჭიროებს ადვილად მფეთქად გამხსნელებს, რაც 
აგრეთვე უარყოფითად მოქმედებს ადამიანის ჯანმრთელო– 
ბაზე, გამხსნელის გამოყენების მიხედვით არჩევენ ექსტრაქ- 
ციის ორ სახეს: 1. ექსტრაქცია აქროლადი ნივთიერებებით 
და 2. ექსტრაქცია არააქროლადი ნივთიერებებით –- მაცე- 
რაცია. 

აქროლადი ნივთიერებებით ექსტრაქცია. 
ყვავილოვანი ეთერხეთოვახი ნედლეულის ექსტრაქციისა- 
თვის გამოყენებულ აქროლად „გამხსნელს “უნდა ჰქონდეს 

დუღილის დაბალი ტემპერატურა; კარგად უნდა ხსნიდეს 
და ქიმიურად არ უნდა მოქმედებდეს სურნელოვან ნივთი- 
ერებაზე; არ უნდა იცვლებოდეს მრავალჯერადი აორთქლე- 
ბით; არ უნდა ხსნიდეს სხვა გარეშე მინარევებს; არ უნდა 
იხსნებოდეს წყალში, მისი ორთქლი ადამიანის ჯანმრთელო– 
ბაზე არ უნდა მოქმედებდეს ”თუარყოფითად და უნდა იყოს 
იაფი. „ 

ყვავილოვანი ეთერზეთოვანი ნედლეულის ექსტრაქციის 
მეთოდით გადამუშავების შემთხვევაში გამხსნელად ძირითა. 
დად იყენებენ ნავთობის (პეტროლეუმის) ეთერს. გამსხნე–- 
ლად გოგირდის ეთერის გამოყენების შემთხვევაში, რომელიც 
შედარებით მეტი რაოდენობით იხსნება წყალში, მიიღება 
ექსტრაქტის მაღალი გამოსავალი, რადგან გოგირდის ეთე- 
რი მეტი რაოდენობით ხსნის მინარევებს, ვიდრე ნავთობის 
ეთერი, რის. გამოც მიღებული პროდუქტის ხარისხი დაბა- 
ლია. სპირტი და აცეტონი შეერევა ყვავილის მიერ გამოყო–- 
ფილ წყალს და ეთეროვანი ზეთის გარდა ხსნის აგრეთვე 
შაქარსაც, რის გამოც გამხსნელის აორთქლების შემდეგ 
პროდუქტს (ექსტრაჭტს) რჩება ყვავილისათვის არადამახა- 
სიათებელი –– კარამელის სურნელება. 

ყვავილოვანი ეთერზეთოვანი” ნედლეულის ექსტრაქციი- 
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სათვის იყენებენ ნავთობის ეთერს 40 -- 6” ფრაქციის. 
ფარგლებში, ეთერზეთების ქარხნები კი მარაგდება 30 –– 80” 
ფრაქციის ნავთობის ეთერით, რის გამოც ნავთობის ეთერის 
ფრაქციულ გამოხდას და გაწმენდას აწარმოებენ ეთერზეთე–- 
ბის ქარხნებში, რაც შემდეგმი მდგომარეობს გამოხდის 
წინ ნავთობის ეთერს წინასწარ დაამუშავებენ გოგირდის 
მჟავით, ნატრიუმის ტუტით და შემდეგ რეცხავენ წყლით: 
ამის შემდეგ ნავთობის ეთერს ასხამენ ამაორთქლებელში 
და დაუმატებენ დაქუცმაცებულ პარაფინს 3% რაოდენობით 
და აწარმოებენ გამოხდას. 

გამოხდის შედეგად მიღებულ ნავთობის ეთერის ფრაქ- 
ციას (40 –– 60” „ფარგლებში) ატარებენ აქტივირებულ ნახ- 
მირში. ასეთი წესით დამუშავებული ნავთობის ეთერი გაწ- 
მენდილია და შეიძლება გამოყენებული იქნეს გამხსნელად. 

ამაორთქლებელში ერთჯერ ჩატვირთული პარაფინი შე- 
იძლება რამდენჯერმე (3-5) იყოს გამოყენებული ნავთო–- 
ბის ეთერის გასაწმენდად, ხოლო როდესაც პარაფინს მძიმე: 

სუნი მიეცემა მას ·დაამუშავებენ ორთქლით და შემდეგ ხელ- 
ახლა იყენებენ ეთერის მძიმე. ფრაქციის შესაბოჭად. მიმწო– 
დებლისაგან მიღებული ნავთობის ეთერის სათანადო გადა- 
მუშავების შემდეგ მიიღება 80 --90% ექსტრაქციისათვის 
გამოსადეგი 40 –– 60 ფრაქციის ეთერი. 

“ ექსტრაჭციის პროცესი შედგება შემდეგი ოპერაციებისა- 
გან: 1. ეთერზეთოვანი ნედლეულიდან სურნელოვანი ნივ–- 
თიერებების გამოყოფა ორგანულ გამხსნელებში · დაყოგნებით 

ჩვეულებრივ ტემპერატურაზე ან “გაცხელებით; 2. მიღებუ- _. 
ლი მისცელის (ნაყენის) გამრობა და გაფილტვრა; 3. მისცე- 
ლის კონცენტრირება ჯერ ჩვეულებრივ წნევაზე, ხოლო. შემ- 

დეგ კი ვაკუუმაპარატებში; 4. გამხსნელის მოცილება გაღა- 
მუშავებული ნედლეულიდან. 

ეთერზეთოვანი ნედლეულის ექსტრაქციის მეთოდით გა- 

დამუშავების შემთხვევაში (იხილეთ ექსტრაქციის ტექნო- 

“ლოგიური პროცესის სქემა) იყენებენ დანადგარს, რომელიც 
ძირითადად შედგება –– ექსტრაქტორისა, ამაორთქლებელისა 
და ვაკუუმაპარატისაგან. არსებული ექსტრაქტორები პერი- 
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ოდულად მუშაობენ და იყოფიან ორ ჯგუფად –- სტაციონა–- 
რული და მბრუნავი. მათგან უფრო ფართო გავრცელება. 
ჰპოვა სტაციონარულმა ექსტრაქტორმა. ეთერზეთოვანი ნედ– 
ლეულის ჩატვირთვა ექსტრაქტორებში წარმოებს მავთულის 
კალათებით ან თხელი ქსოვილის ტომრებით, შემდეგ ასხა– 
მენ გამხსნელს. ნედლეულის გამხსნელში დაყოვნების ხან–- 
გრძლიობა მერყეობს 1-4 საათამდე, რაც დამოკიდებუ–- 
ლია ნედლეულის სახეობაზე, გამხსნელის თვისებებზე და 
ტემპერატურახე. იმისდა მიხედვით, თუ რა სახის ნედლე– 

ულს ამუშავებენ, ექსტრაქციას აწარმოებენ ერთ ან მრავალ– 
ჯერადი დამუშავებით ზოგიერთ შემთხვევაში იყენებენ 
ექსტრაქტორებს «რომლებიც შეერთებულია ერთიმეორეს- 
თან ბატარეიის სახით, სადაც ექსტრაქცია თანმიმდევრობით 
მიმდინარეობს. 

ექსტრაქტორი წარმოადგენს ცილინდრული ფორმის შიგ- 
ნიდან მოკალულ სპილენძის ჭურჭელს. ექსტრაქტორის 
ფსკერი, რომელსაც კონუსური ფორმა აქვს, გაკეთებულია. 
ორმაგი კედლისაგან, რათა ექსტრაქტორის გაცხელების სა– 
შუალება გვქონდეს დახშული ორთქლით ან ცხელი წყლით- 
ექსტრაქტორები სხვადასხვა სიმაღლისაა და დაახლოებით 
მერყეობს 0,8-- 15 მეტრის ფარგლებში, დიამეტრი კი 
45 –– 50 სანტიმეტრამდეა. საშუალო ზომის ექსტრაქტორის 
ტევადობა 500 ლიტრს უდრის. ექსტრაქტორს უნდა ჰქონდეს 
შუალედი ბადღეები (4--6 ცალი); მასში ეთერის შეშვება 

სასურველია ვაწარმოოთ ქვემოდან სპეციალური ტუმბოე- 
ზის სამუალებით ეთერის დონის განსახღვრისათვის ექ- 
სტრაქტორს უკეთებენ სითხის (დონის სახომ მილს. ფსკე- 
რიდან ექსტრაქტორი შეერთებულია საცავებთან და ამაორ– 
თქლებელთან, რომელთა საშუალებითაც ხდება ექსტრაქტო- 

რიდან მისცელის გაშვება საცავებში ან ამაორთქლებელში. 

ექსტრაქტორში მიღებული მისცელა შეიცავს წყალს, და 
პუჭყს, მას აცილებენ წყალს, აშრობენ ნატრიუმის სულფა- 
ტით და ფილტრავენ, შემღეგ იგი გადააქვთ ამაორთქლე– 

ბელში, სადაც მისცელიდან გამხსნელის დაცილება წარმო- 

ებს ჩვეულებრივ წნევაზე გამოხდით. გამოხდას აგრძელებენ 
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მანამ, სანამ არ გამოიხდება გამხსნელის M# და მისცელის 
ტემპერატურა არ მიაღწევს 65”-მდე. ' 

ამაორთქლებელი კი წარმოადგეს ოვალური ფორმის 
შიგნიდან მოკალულ სპილენძის ჭურჭელს. ამაორთქლებლის 
მოცულობა 50%-ით მეტი უნღა იყოს ექსტრაქტორის 
მოცულობაზე. ამაორთქლებლის ზედა ნაწილი შეერთებუ_ 
ლია მაცივართან; ქვედა ნაწილი –– ფსკერი –– შედგება ორ- 
მაგი კედლისაგან, საიდანაც «კხელი წყლის ან დახშული ორ- 
თქლის საშუალებით წარმოებს ამაორთქლებლის გაცხელება. 
ამაორთქლებელს უნდა ჰქონდეს დამცველი სარქველი, რომ 
მასში გამხსნელის ორთქლის დაგროვების შემთხვევაში თა–- 
ვიდან იქნეს აცილებული ამაორთქლებლის გახეთქის  შესაძ- 
-ლებლობა. 

როგორც აღვნიშნეთ ორგანული გამხსნელების ორ- 
თქლის კონდენსირებისათვის უპირატესობას ანიჭებენ კლაკ–- 
ნილმილებიან მაცივარს; რის გამოც ყველა საექსტრაქციო 
საამქროში ძირითადად იყენებენ ამ სახის მაცივრებს. კონ- 
ცენტრირებული მისცელა ამაორთქლებლიდან გადააქვთ ვა- 
კუუმაპარატში, სადაც საბოლოოდ ხდება · გამხსნელისა და 
წვლის დაცილება. არა უმეტეს 60-65“ ტემპერატურის 
პირობებში. ვაკუუმაპარატმი გამხსნელისა და სწყლის კვა- 
ლის მოცილების მიზნით: უმატებენ მცირე რაოდენობით 
ეთილის სპირტს. | 

ვაკუუმაპარატი წარმოადგენს ოვალური ფორმის შიგნი- 

დან მოკალულ სპილენძის ჭურჭელს. საექსტრაქციო საამქ- 
როებმი გამოყენებული ვაკუუმაპარატის მოცულობა 100 

ლიტრამდე აღწევს. ვაკუუმაპარატზე დაყენებულია ვაკუუმ- 
მეტრი და თერმომეტრი. როგორც ამაორთქლებელს, ისე 
ვაკუუმაპარატს დუღილის პროცესზე დაკვირვებისათვის უკე- 
თებენ სათვალთვალო მინას. ვაკუუმაპარატის ზედა ნაწილი 
სპეციალური მილის საშუალებით დაკავშირებულია ვაკუუმ- 
ტუმბოსთან. ორმაგკედლიანი ფსკერის საშუალებით ვაკუ- 
უმაპარატს ცხელი წყლით აცხელებენ, იშვიათ შემთხვევაში 
კი ორთქლით. ყველაზე მეტ საპასუხისმგებლო აგრეგატს 
საექსტრაქცო საამქროში (წარმოადგენს. ვაკუუმტუმბო, 
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სქემა2 

ექსტრაქციის ტექნოლოგიური პროცესის სქემა 

  

  

  

    

  

    

ეთერზეთოვანი ნედლეული ზამხსნვლი 
"X # 

ექსტრაქციის პროცესი 

”“ · » 
წყლის გამომყოფი ნარჩენები | 

V ჟღ ჯ 
ნარჩენებიდან გამხსნელისა და ეთე« 

წყალი მისცელა როვანი ზეთის გამოხდა იჰ ორთქლით         
  

  

  
  

        

  

  

  

          

ჯ L “7 

მისტცელის 

აქტივირე- | გაშრობა გამონახადის | 
ბული (ნატრიფ- აქტივირებულ ნარჩენები 

ნახშირი მის სLულ- ნახშირმი 

ფატით) გატარება 

მისცელის 

წყალი აფი - წყლის 

გშია ი. გამყოფი 

I + 
  

ხსნელის მოცილება 

I 
| სსტრაქტი | გამხსნელი | 

· ' 

ნ 

რომლის მუშაობახე დიდადაა დამოკიდებული ექსტრაქტის 
ხარისხი, რადგან ჰაერის სათანადო გაიშვიათების გარეშე 
შეუძლებელია სუფთა ექსტრაქტის მიღება. 

გამსხნელის მოცილების შემდეგ ექსტრაქტს ჩამოასხა- 

მენ თბილ მდგომარეობაში, ექსტრაქტი გაცივების შემდეგ 
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ღებულობს · მყარ ან ნახევრად მყარ სახეს მიღებულ პრო– 

დუქტს ეწოდება. ექსტრაქტი –– კონკრეტი ანუ ყვავილის 
მყარი ზეთი. ექსტრაქტის გამოსავალი სხვადასხვა სახის ყვა- 

ვილოვანი ეთერზეთოვან ნედლეულიდან აღწევს 1%-მდე, 
გამონაკლისს წარმოადგენს ლავანდის ყვავილედები, საიდანაც. 
ექსტრაქტის გამოსავალი აღწევს 4%-მდე ყვავილოვანი 

ნედლეულის გარდა ექსტრაქციით შეიძლება გადამუშავდეს 
სხვადასხვა სახის ეთერზეთოვანი ნედლეულიც, მაგალითად, 
გერანი, მიხაკი, ფაჩული, ვეტივერია, ზამბახი და სხვა. 

ექსტრაქციის მეთოდით · აგრეთვე ამუშავებნნ მუხის 
ხავსსაც რომლის გადამუშავების შედეგად მიღებულ ექ- 
სტრაქტს რეზინოიდი ეწოლება.ა რეზინოიდი ძირითადად. 
შეიცავს არომატულ ფისებს, რომელთაც: ახასიათებთ მდგრა 
დი სურნელება და ფიქსატორად «იყენებენ ექსტრაქციით 
დამუშავებულ ეთერზეთოვან ნედლეულში დარჩენილ გამ- 
ხსნელს, რომლის რაოდენობა აღწევს დასხმული გამხსნე– 
ლის 20 –-–40%-მდე, აცილებენ იმავე ექსტრაქტორში ორთ– 
ქლით გამოხდით. 

სტაციონარული ექსტრაქტორის გარდა როგორც საბჭო- 
თა კავშირში, ისე საზლვარგარეთ იყენებენ პერიოდულად 
მოქმედ გარნიეს ტიპის მბრუნავ ექსტრაქტორს, რომე- 
„ლიც წარმოადგენს დოლისმაგვარი ფორმის შიგნიდან მოკა- 
ლულ სპილენძის ჭურჭელს; მისი დიამეტრი უდრის 2,27 
მეტრს, ხოლო სისქე 1,32 მეტრს. დოლში მოთავსებულია 
სპეციალური უჟანგავი ლითონის მავთულის 12 კალათი, 
რომლებშიც ყრიან საექსტრაქციძო ნედლეულს. «დოლი 
ბრუნვაში მოდის ორთქლის მანქანით ან სპეციალური ჰერ–. 
მეტული ელექტროძრავის საშუალებით. ბრუნვათა რიცხვი 
წუთში უდრის ხუთს. ეთერი ისხმება დოლში, კალათები კი 
ბრუნავენ ღერძის ირგვლივ. გარნიეს ტიპის მბრუნავი ექს– 
ტრაქტორი სამუშაოდ უფრო რთულია, შედეგს კი ისეთი- 
ვეს გვაძლევს, როგორსაც სტაციონარული ექსტრაქტორი, 
რის გამოც ამ უკანასკნელს მეტი “უპირატეზობა- ენიჭება, 

საექსტრაქციო საამქრო ან ქარხანა აგებული უნდა იქ- 

ნეს .განცალკევებულ ადგილას. დაუშვებელია მის ახლოს 
4 ,



  

  
  

            
სურ. 9. სტაციონარული საექსტრაქციო დანადგარის სქემა: 

1 –– ექსტრაქტორი; 2 –– ამაორთქლებელი; 3 –– კლაკნილმილებიანი მაცი- 
ვარი; 4 –– შემკრები; 5 –– ექსტრაქტორიდან ამაორთქლებლებში მისცელის 

' გამშეები ონკანი; 6 –- ექსტრაქტორიდან წყლის გამოსაშვები ონკანი; 

7 –– ექსტრაქტორის ორმაგ ფხაკერში ორთქლის გასაშვები ონკანი; 8 –– ექს- 
ტრაქტორის ორმაგი ფსკერიდან კონდენსატის გამოსაშვები ონკანი; 9 –– 
საჰაერო ონკანი; 10 –– დამცეელი სარქველი; 11 –– ექსტრაქტორიდან მაცი– 

ვარში ორთქლის გასაშვები ონკანი; 12 –– საჰაერო მილი; 13 –– სითხის დო. 
ნის საზომი მილი; 14 –– ამაორთქლებლიდან მაცივარში ორთქლის გამშვები 

მილის ონკანი; 15 –– ამაორთქლებლის სათვალთვალო მინა; 16 –– ამაორთქ– 
ლებელში თერმომეტრის ” ჩასადგმელი;. 17 –- ამაორთქლებლის ორმაგ 
ფსკერში ცხელი წყლისა ღა ორთქლის გამშვები ონკანები; 18 –– ამაორთქ– 
ლებლიდან კონდენსატის გამოსაშვები ონკანი; 19 –– ამაორთქლებლის ორ– 
მაგ ფსკერში ცივი წყლის გამშვები ონკანი; 20 –– მისცელის გამოსაშვები 

ონკანი



საწარმოო ან საცხოვრებელი ნაგებობანი. საექსტრაქციო 
საამქროში ყოვლად დაუშვებელია უცხო პირების შესვლა, 
ასანთის ანთება: და თამბაქოს მოწევა; საამქროში აგრეთვე 
დაუშვებელია განხსნელის დიდი მარაგისა და მზა პროდუქ- 
ციის შენახვა. ელექტროგანათება კი გარედან უნდა მო- 

ეწყოს. 
„ მაცერაცია. განსხსხელად როდესაც გამოყენებულია 
არააქროლადი, მყარი და თხევადი ორგანული განხსნელე-– 

ბი –- ცხოველური და ცხიმოვანი ზეთები –– ასეთ შემთხვე- 
ვაში პროცესს ეწოლება მაცერავია. 

მაცერაცია ფრანგული სიტყვაა და ნიშნავს · დასველე– 

ბას –– გამორეცხვას. პრინციპული განსხვავება მაცერაციისა 
და ექსტრაქციის პროცესებს შორის არ არსებობს. პირველი 
ხდება არააქროლადი გამხსნელებით –- ცხოველური (ღო- 
რის და საქონლის) ცხიმით და მცენარეული (ზეთისხილის, 
ნუშის და სხვ.) ზეთებით. მაცერაციის წესით ეთეროვანი ზე- 

თების მიღება ცნობილია უხსოვარი დროიდან და ექსტრაქ- 
ციის მეთოდის წინაჭორბედია. უნდა აღინიშნოს, რომ დღე- 
ისათვის მაცერაციით ნედლეულის გადამუშავებას იშვიათ 
შემთხვევამი მიმართავენ, ვინაიდან ამ მეთოდს სავსებით 

ცვლის ექსტრაქცია აქროლადი ნივთიერებებით, რომელიც 
უფრო ეკონომიური და პრაქტიკულია. 

ცხოველური ცხიმების გამოყენების შემთხვევაში მაცე- 
რაციის პროცეი მიმდენარეობს ცხელ მდგომარეობაში 
(45 –– 601), მცენარეული ზეთების შემთხვევაში კი მაცე–- 
რაციის პროცესი შეიძლება წარმოებდეს როგორც ცივ, ისე 

ცხელ მდგომარეობაშიც (ამ უკანასკნელს უფრო მეტი გამო-: 
ყენება აქვს). 

მაცერაცი:ს პროცესის“ შემთხვევში „ცხიმების გაცხე- 
ლება 70 მეტით ყოვლად დაუშვებელია, რადგან ასეთ შე3- 

თხვევაში ეთეროვანი ზეთების · ქიმიური შედგენილობის 
დაშლა ხდება, რაც იწვევს პროდუქციის ხარისხის დაცემას. 

მაცერაციის პროცესის ჩასატარებლად იყენებენ შემდეგ 
აპარატურას: შიგნიდან მოკალულ სპილენძის ორმაგფსკერი- 

ან ქვაბს (რომლის გაცხელება წარმოებს ცხელი წყლის სა- 
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· შუალებით, მექანიკური მომრევით, ცენტრაფუგს და ჰიდ- 
რავლიკურ წნეხს (იხილეთ მაცერაციის” პროცესის სქემა). 

მაცერაციის მეთოდით აწარმოებენ მხოლო ყვავილო- 
ვანი ეთერზეთოვანი ნედლეულის გადამუშავებას, ისიც 
ისეთი ყვავილების, რომლებიც ძალიან მცირე რაოდენობით 
შეიცავენ ეთეროვან ზეთს და ყვავილების ჭოკრეფის შემ- 
დეგ მათში აღარ წარმოებს ეთეროვანი ზეთის გამოყოფა. 

გულდასმით გადარჩეულ ახალმოკრეფილ ყვავილს ჩაყ– 
რიან თხელი. ქსოვილის სუფთა ტომარაში ან "მავთულის კა– 
ლათებში, ჩადგამენ მაცერაციის ქვაბში და დაასხამენ ივჭდენ 
ცხიმს, რომ ტომარას მთლიანად · ჰფარავდეს მაცერაციის 
პროცესისათვის გამოყენებული ცხიმები უნდა იყოს სრუ- 
ლიად სუფთა, უცხო სუნის "გარეშე რადგან ძირითადად 
გამხსნელის სისუფთავეზეა დანოკიდებული მიღებული პრო–- 
დუქტის ხარისხი... .. 

ყვავილების დაყოვნებს ხანგრძლიობა გამხსნელში 
მერყეობს 6 –- 48 საათამდე, რაც დამოკიდებულია ნედლე– 

„ულის სახეობაზე, გამსხნელის თვისებებზე ღა ტემპერატუ- 
რაზე. ყვავილების დაყოვნების დროს “გასვლის შემდეგ მათ 
ამოიღებენ და ცხიმში ყვავილების ახალ პარტიას” იმავე 
წესით მოათავსებენ, როგორც ყვავილების პირველ პარტიას. 

ყვავილის პარტიას ცვლიან დაახლოებით "20 –- 30-ჯერ, 

რის შემდეგაც ეთეროვანი ზეთით გაჟღენთილ ცხელ გამ- 
ხსნელს „გაფილტრავენ, გააშრობენ უწყლო ნატრიუმის სულ- 
ფატით და ხელზეორედ გაფილტრავენ/ი იმ შემთხვევაში, 

როცა გამხსნელად გამოყენებულია: მყარი ცხიზები„ მიღე= 
ბულ პროდუქტს ეწოდება ყვავილოვანი „პომადა,, ხოლო, 
თუ გაზხსნელად გამოყენებული იყო თხევადი („ხიმები -- 

ანტიკური ზეთი ეწოდება. ”. 
მაცერაციის უპირატესობა აქროლადი ნივთიერებით ექ- 

სტრაქციასთან შედარებით, იმაში მდგომარეობს, რომ მაცე- 

რაცეის პროცესი ხანძრის თვალსაზრისით არ არის ძლიერ 
საშიში, და გარდა ამისა, გამხსნელში დიდი რაოღენობით 
არ. გადადის სხვა არაეთერზეთოვანი ნივთიერებანი. მაცერა– 
ციის პროცესის დროს -“ამხსნელიდან ამოღებული ყვავი– 
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სქვმა3 

· მაცერაციის პროცესის ხქემა 

    

  

  

  

  

  

    

  
  

  

    

      

  

  

        

  

  

ყვაგილი | ცხიმი | 

| ყვავილის დაყოვნება ცხიმში | 

! 

გაფილტვრა | 

! : M 
გაშრობა (ნა არიუმის სულფატი) | გადამუშავე- ' 

8 ბული სვავი– ' 
ლეი „,· 

' 

ზაფილტგრა 

” XC. 
ყვავილოვანი ანტიკური 

„პომადა“ ეთი 

% “_ _ #M“ 
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ლები შეიცავენ გამხსნელს (ცხიმს), რომელსაც ჯერ ცენტ- 
რაფუგის საშუალებით აშორებენ, შემდეგ კი ჰიდრავლიკური 

წწეხის საშუალებით მართალია, ცენტრაფუგით და ჰიდრავლი- 
კური წნეხხთ ჯამუშავების შემდეგ ყვავილებს გამხსნელის 
ძირითად რაოდენობას შორდება, მაგრა ამ საშუალებით 
გამხსნელის სრული მოშორება მაინც არ ხერხდება და ამიტომ 
ჰიდრავლიკურ წნეხში დაწნეხის შემღეგ ყვავილებს ორჯერ 
ასხამენ ცხელ წყალს, ცხელი წყლის დასხმის შემდეგ ყვა- 
ვილებში დარჩენილი გამხსნელი წყალხე ამოტივტივლება. 
გადამუშავებული ყვავილების ცხელი წყლით დამუშავების 
შემდეგ მიღებული გამხსნელი შეიძლება გამოყენებული 
იქნეს საპნის წარმოებაში: 

ეთეროვანი ზეთების მიღება ანფლორაჟის 

მეთოდით 

ანფლორაჟის (ანფლორაჟი ფრანგული სიტყვაა და ნიშ- 
ნავს შთანთქმას) მეთოდით ეთეროვანი ზეთის მიღება შე- 
იძლება ყველა ყვავილოვანი ეთერზეთოვანი ნედლეულიდან” 
პრაქტიკაში ამ წესით ეთეროვანი ზეთების მიღუბას–აწარმო- 
ებენ მხოლოდ ისეთი ყვავილოვანი ნედლეულიდან, რომლე– 

ბიც მოკრეფის შემდეგაც განაგრძობენ ცხოველმოქმედებას 
და ეთეროვანი ზეთის გამოყოფას/(ტუბეროზას და ჟასმინის 
ყვავილები). ჯერ კიდევ XIX საუკუნის მეორე ნახევარში 
შემჩნეული იყო, რომ ტუბეროზას და ჟასმინის ყვავილები, 
მაცერაციის მეთოდით გადამუშავების შემთხვევაში, იძლე–- 
ოდნენ გაცილებით ნაკლები რაოდენობის ეთეროვან ზეთს, 

ვიდრე ანფლორაჟით გადამუშავების შემთხვევაში. ანფლორა- 
ჟის მეთოდით ეთეროვანი ზეთების მიღება დაფუძნებულია 
ცხიმებისა და ზოგიერთი ორგანული გამხსნელების (ბენ- 
ზილბენზოატი) მიერ ეთეროვანი ზეთების ორთქლის შთან- 
თქმის თვისებაზე. ამ შემთხვევაში ყვავილი ცხიმში არ არის 
ჩაძირული. შეიძლება ყვავილის ფენა ეხებოდეს ცხიმის 
ფენას ან ისინი დაცილებული იყოს ერთიმეორისაგან. მაცე–- 
რაციისა და ექსტრაქციის შემთხვევაში კი ყვავილი ჩაძირუ- 
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ლია გამხსნელში, სადაც წარმოებს დიფუზიის პროცესი. 
ანფლორეჟის მეთოდით ეთეროვანი ზეთების ნედლეულის გა- 
დამუშავება ძვირი ჯდება, ამიტომ ამ მეთოდის გამოყენებას 
იშვიათ შმემთხვევაშე მიმართავენ, ისიც მხოლოდ განსაკუთ–- 
რებით ძვირფასი ეთეროვანი ზეთების მისაღებად, ანფლო– 
რაჟას მეთოდით მიღებულ პროდუქტს „პომადა“ ეწოდება. 

მანცლორყის მეთოდით გადამუშავების შემთხვევაში 
(იხილეთ ანფლორაჟის პროცესის სქემა ყვავილები მშრალი 

უნდა იყოს (თუ ყვავილები რაიმე გარეშე სისვე- 

ლეს შეიცავენ, მაშინ საჭიროა მათი გაშრობა ფილტრის 
ქაღალდის საშუალებით), საღი და ახალმოკრეფილი, წინა– 
აღმდეგ შემთბვევამი მათ გადამუშავებას ანფლორაჟის მე–- 
თოდით აზრი არ ექნება, ასეთი ყვავილები მოკრეფის შემ- 

დეგ ცხოველმოქმედებას და ზეთის გამოყოფას აღარ განაგ- 
რძობენ. 

ანფლორაჟის პროცესი მიმდინარეობს 25-40 ტის 
ჩარჩოსაგან შემდგარ ბატარეიაში. ხის ჩარჩოები, რომელთა 
ზომა უმეტეს შემთხვევაში -უღრის 90X60 სმ, ხოლო სიმაღ– 
ლე 5 ს92, მჭიდოოდ არიან ერთიმეორეზე დაწყობილი. ჩარ- 
ჩოებში ჩასწული უნდა იყოს მინებე «მ ანგარიშით, რომ 
დარჩენილი იყოს ადგილი ყვავილების დასაყრელად. 

ჩარჩოებისათვის გაჭმოყენებული ხის მასალა უნდა იყოს 
მშრალი, უცხო სუნის გარეშე. ანფლორაჟის დროს მთანმთქმე- 
ლად ძირითადად იყენებენ სპეციალურად დამზადებულ ღო- 
რისა და საქონლის ვჭონის ნარევს, რომელსაც კორპუსი ეწო–- 

დება. კორპუსში ღორისა და საქონლის ქონის შეფარდება 
უმეტეს შემთხვევაში არის –– 1:1, 2:1, 3:2 და დამოკიდებუ-+. 
ლია ჰაერი“ ტემპერატურაზე. ქვედა ჩარჩოს მინას ცხიმს 
წაუსვამენ მარტო ზედა მხარეზე და მასსე დაყრიან გადა- 
სამუშავებლად განკუთვნილ ყვავილებს 2––-3 სმ სისქის 
ფენად. მომდევნო ჩარჩოების მინებს კი ცხისს წაუსვამენ 
ორთავე მხარეზე, ხოლო ყვავილებს ყრიან მინის ზედა მხა- 
რეზე. სულ ზედა ჩარჩოს: მინას ცხიმს უსვამენ მხოლოდ 
ქვედა მხარეზე და მის ზედა მხარეზე ყვავილებს აღარ 
ყრიან. მინებზე ცხიმს უსვამენ 5 მმ სისქის ფენად. ჩარჩო- 
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სქემა4 

ანფლორაჟის პროცესის სქემა 

აიას 
ყვავილები კორჰჯსი 
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ეთეროვანი ზეთის ორთქლის შთა5თქმის პროცესი I 

„ 2. 
გადამუშავებული 
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: პომადის სპირტიანი არაეთერზეთო- | 
I ხსნარი ვანი ნივთიერება 

I I ' 

  

  

    
    

  

    

    

  

    
  

        

  

ექსტრაჭცია აქროლადი გამოყინვა და გა- _, არაეთერზეთოვა- 
ნივთიერებებით ფ: ლტვრა | ნი ნივთიერება | 

ყვავილოვანი 

| __ექსტოაქტი 
_ # ს 

აბსოლუტური 
ეთეროვანი ზეთი სპირტი           

ების მინებზე ყვავილების დაყოვნების ხანგრძლიობა უდ- 

რის 24 --- 72 საათს რომლის განმავლობაშიც სისტემატუ- 

რად აკვირდებიან მინებზე დაყრილ ყვავილებს და თუ შეამ- 

ჩნიეს რომ, რომელიმე მათგანი გაფუჭდა მას დაუყოვნებ- 

ლივ მოაცილებენ. 24 ––- 72 საათისVს გასვლის შებდეგ ჩარ- 
ჩოებიდან ყვავილებს გამოიღებენ და დამატებით გადაავუ- 
შავებენ ექატრაქციისს მეთოდეთ. "ჩარჩოების მინებზე კი 

დაყრიან ყვავილების ახალ პარტიას. ან ოპერაციას იმეორე- 
ბენ 30-ჯერ, სანამ ცხიმი არ გაიჟღენთება ეთეროვანი ზე- 
თით. პროცესის დამთავრების შემდეგ ცხიმს მოაცილებენ 
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პინებს. ამრიგად ეთეროვანი ზეთით გაჟღენთილ ცხიმს „პო- 
მადა" ქწოდება, რომლიდანაც შემდეგში აბსოლუტურ ზეთს 
ღებუ ლობენ. იმ შემთხვევაში როდესაც შთანმთქმელად 
იყენებენ თხევად გამხსნელებს ნუშის და ზეთისხილის 
ზეთს ან ბენხილბენზოატა, მინას ჩასვამენ მხოლოდ ბატა- 
რეიის ქვედა და ზედა ჩარჩოებში, ხოლო დანარჩენ ჩარჩო- 
ებხე ამაგრებენ თხევადი “შთანმთქმელით გაჟღენთილ 
ქსოვილს. ქსოვილზე ყვავილებს აყოვნებენ 24 ––72 საა- 
თის განმავლობაში. ჩარჩოებში ყვავილებს გამოცვლაან და- 
ახლოებით 30-ჯერ,„ რას შემდეგ ჩარჩოებიდან მოხსნიან 

ქსოვილს და მისგან გაჭოწნეხავენ მშთანმთქმელს ჰიდრავლი– 
კური წნეხების საშუალებით. 

მიღებულ თხევად პროდუქტს ეწოდება ანტიკური ზეთი. 
დაწნეხვის შემდეგ ქსოვილში კიდევ რჩება შთანმთქმელის 
მნიშვნელოვანი რაოდენობა, რომლის მისაღებადაც ქსო- 
ვილს დაამუშავებენ გოგირდის ეთერით და მიღებულ მის- 

ლას აორთქლებენ ვაკუუმაპარატში. ზოგიერთ შემთხვე- 
ვაში ანფლორაჟის მეთოდის დროს შთანმთქმელად იყენებენ 
აქტივირებულ ნახშირს, რომლიდანაც ზეთის გამოყოფა წარ- 
მოებს გოგირდის ეთერის ან ეთილის სპირტით. 

როგორც ზეზოთ იყო აღნიშნული, ექსტრაქტი, აგრეთვვ 
პომადა და ანტიკური ზეთი ეთეროვანი ზეთების გარდა შე- 
იცავენ სხვა ნივთიერებებსაც, რის გამოე მათ უშუალო 
გამოყენებს საპარფიუმერიო მრეწველობაში იშვიათად. 
მიმართავენ. მათი · დამუშავებ მდგომარეობს ძირითადად 
არაეთერზეთოვანი ნაწილის მოცილებაშიი- რის შემდეგაც 

მიღებული პროდუქტი წარმოადგენს სუფთა ეთეროვან. 
ზეთს და ახასიათებს, იმ ნედლეულის დამახასიათებელი სურ- 
ნელება, რომლიდანაც არის მიღებული. 

პომადის გადამუშავება. სპილენძის შიგნიდან 
მოკალულ ცილინდრულ ჭურჭელში (მექანიკური მომრევით) 
ასხამენ 96%-–იან ეთილის სპირტს, შემდეგ ჭურჭელში მექანი- 
კური მომრევის მუშაობის პირობებში მცირე პორციობით 
ასხამენ 35-40-მდე გამთბარ პომადას იმ რაოდენობით, რამ- 
დენი სპირტიცაა ჩასხბული ჭურჭელში და აგრძელებენ მე– 
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ქანიკური მომრევის მუშაობას 36 საათის განმავლობაში; 
შემდეგ მექანიკურ მომრევს გააჩერებენ და მცირე დაყოგნე- 
ბის შემდეგ ჩამოასხამენ სპირტს, რომელსაც ეწოდება გამონა– 
წვლილი M# 1; ჭურჭელში შემდეგ ისევ ასხამენ სუფთა სპირტს 
პირველად ჩატვირთული პომადის ტოლი რაოდენობით და 
16 საათის განმავლობაში აგრძელებენ მექანიკური მომრე– 
ვის მუშაობას, რის შემდეგაც პირველი შემთხვევის ანალო–- 
გიურად ცალკე ჭურჭელში ჩამოასხაჭენ სპირტს, რომელსაც 

ეწოდება გამონაწვლილი # 2. ამით პომადის გადამუშავება 
დამთავრებულად ითვლება. შემდეგში ახალ პარტია პომა–- 
დას სუფთა სპირტის მაგივრად პირველად შეიძლება დავასხათ 
გამონაწვლილი X 2. 

ა წესით მიღებულ გამონაწვლილს (M# 1 და # 2), 

რომ მოაცილონ გაყოლილი ცხიმები და სხვა ნივთიერება, 
გააცივებენ –– 15 -მდღე, ხოლო შემდეგ ხსნარს ცივად 
ფილტრავენ. მიღებული ფილტრატი წარმოადგენს სუფთა 
გამონაწვლილს, რომზლის გამოყენებაც შეიძლება მიღები- 
დან ერთი თვის მემდეგ...· 

ანტიკური ზეთის დღამუშავება. 20 გრამ ან- 
ტიკურ ზეთს ასხამენ იმავე სპილენძის შიგნიდან მოკალულ 
ჭურჭელში, უმატებენ 400 გრამ სპირტს და ორი სააათის 

განმავლობაში ამუშავებენ მექანიკურ მომჭრევს, შემდეგ 
ჭურჭელში კიდევ ასხამენ 600 გრამ სპირტს ღა «სევ აგრძე– 
ლებენ მორევას ორი საათის განმავლობაში, ხოლო ამის 

შემდეგ კი გამონაწვლილს რჩამოასხამენ და სპირტში ხსნად 
არაეთერზეთოვანი ნივთიერებების დასაცილებლად -–– 15“-მდე 
აცივებე#. ფილტრატს რომელსაც ღებულობენ ცივად 
გაფილტვრით ერთი თვის შემდეგ იყენებენ. პომადისა და 
ანტიკური ზეთის ღამუშავება ზემოაღნიშნული წესით სა- 
სურგელია დაბალ ტემპერატურაზე მიმდინარეობდეს. 

ექსტრაქტიდან აბსოლუტური ჩტეთის მი- 
ღე ბა. გადასამუშავებელ ექსტრაქტს ადნობენ 44 –– 45-მდე 
წყლის აბაზანაზე, თან ხშირად «ურევენ; შემდეგ სპილენ–- 
ძის მოკალულ ორმაგფსკერიან ცილინდრულ ჭურჭელში, 
რომელსაც მექანიკური მომრევი აქვს, ასხამენ აღებული ექ- 
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სტრაქტის ათჯერ მეტი რაოდენობის ეთილის სრულიად 

სუფთა 96%-იან სპირტს და აცხელებენ 44 –– 45“-ვმდე; 
შემდეგ მასში, მექანიკური მომრევის მუშაობის პირობებში, 
ასხამენ გამდნარ ექსტრაქტს. მორევა მიმდინარეობს მანამ, 

სანა) სპირტის ხსნარში არ გადავა ექსტრაქტის სპირტში 
ხსნადი ნაწილი, ამისათვის კი საქიროა 10-–- 15 წუთი. 

ექსტრაქტშმი შემავალ სპირტში უხსნადი ნივთიერების 
ნაწილი დაილექება ჭურჭლის ფსკერზე, ხოლო ნაწელი ამო–- 
ტივტივდება სპირტის ხსნარის” ზემოთ; შემდეგ სპირტის 
ხსნარს გაფილტრავენ და გააციებენ ––- 11 –- 20“-მდე. ამ 
დროს სპირტის ხსნარიდან დაილექება –– ცვილი, პარაფინი და 
სხვა არაეთერზეთოვანი ნივთიერება, რომლებიც გაიხსნა სპირ- 

ტის თბილ ხსნარში. –– 11 –– 20-მდე გაცივებული ხსნარიდან 
უხსნადი ნივთიერება დაცილებული უნდა იქნეს ვაკუუმ- 

ფელტრის საშუალებით სპირტმი უხსნადი ნივთიერება, 
რომელიც ხსნარს სცილდება გაცივებით და გაფილტვ- 
რით, გადააქვთ იმ აპარატში: სადაც წარმოებდა ევჟს- 
ტრაქტის სპირტში გახსნა.ა მას უმატებენ აპარატში დარ–- 
ჩენილ ნივთიერებას ხელახლა ასხამენ სპირტს ათმაგი 
რაოდენობით და მექანიკური მოვმრევის მუშაობის პირობებ- 

ში აცხელებენ 44 –- 45-მდე. ამ დროს სპირტის «სნარში 

გადადეს ეთერზეთოვანი ნივთიერებანი, რომლებიც არ გაიხ- 
სნა ექს „ტრაქტის პირველად დამუშავების დროს. ამ:ს შემ- 
დეგ სპირტია§ ხსნარს ფილტრავენ და ისე ამუშავებენ, რო–- 
გორც პირველი შემთხვევის დროს, ამასთანავე უმატებენ 
პირველი დამუშავების შედეგად მიღებულ სპირტს. სპირტში, 

უხსნა-დ ნივთიერებას კი ისევ ერთად აგროვებენ იმავე“ 

ცილინდრულ ჭურჭელში და კიღლევ ამუშავებენ (მე- 
სამედ) ათმაგი რაოდენობის სპირტით. ამ შემთხვევაში მი–- 
ღებული სპირტიანე ექსტრ-ქტი შეიძლება დავასხათ ახალ 
პარტია ექსტრაქტს ან დავუმატოთ პირველი და მეორე გახ- 
სნის-დროს მიღებულ სპირტიან ექსტრაქტს. სპირტში უხს- 
ნადი ნივთიერებანი ითვლება წარმოების ნარჩენებად. 

ექსტრაქტის დამუშავების შედეგად მიღებული სპირტის 

ზსნარები (სამივე პარტია) ერთად თუნდა შევაერთოთ და 
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გავფილტროთ დაბალი ტემპერატურის პერობებში 
C-–10-15ე ბამბის ფა-ლტრში, შემდეგ «ს გადააქვთ 50 
ლიტრის ტევადობის ვაკუუმაპარატში (დიღი ტევადობის 
ვაკუუმაპარატებს არ იყენებენ რომ სითხემ არ განიცადოს 
ხანგრძლივი თბური დაზუშავება), სადაც წარმოებს ეთილის 
სპირტის გამოხდა 45” ტემპერატურაზე და 120--140 მმ ჰა- 
ერის წნევაზე, რომელიც შემდეგ 50 მმ-მდე დაჰყ:ვთ. გა- 
მოხდის სისრულეს საზღვრავენ ვაკუუმაპარატიდან აღებული 

ნიმუშს გარდატეხის კოეფიციენტით, მაგალითად, ეარდის 
ექსტრაქტის ღამუშავებს შემთხვევში ვაკუუმაპარატში 

დუღილს შეწყეეტენ მაშინ, როდესაც ვარდის ზეთის გარდა- 
ტეხის კოეფიციენტი მიაღწევს 1,497 –– 1,500. ვაკუუმაპარა– 
ტიდან §ზა პროდუქტი –- აბსბოლუტუბრი ეთეროვანი ზეთი 
უნდა ჩამოვაპასხათ თბელ მდგომარეობაში, წინასწარ გამზა- 

დებულ სუფთა და სშოალ ჭურკელში. 
ექსტრაქტიდან აბსოლუტურია ეთეროვანი ზეთის მიღების 

პროცესში უნდა განისახღვროს შემდეგი: 1. ექსტრაქტში 
აბსოლუტური ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა; 2. სპირტია–- 

ნი მისცელის რაოდენობა და კონცენტრაცია; 3. გამოყინვის 

ტემპერატურა; 4. აბსოლუტური ეთეროვანი ზეთედან5 სპირ- 

ტის დაცილების სისრულე; 5. გაღაზუშავებულ ნარჩენებში 

დარჩენილი ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა. 

1. ლაბორატორიულ პირობებში ექსტრაქტშმი აბსოლუ- 

ტური ეთეროვანი ზეთეს რარდენობის განსაზღვრა წარჭო- 

ებს შემდეგი მეთოდით: 5 გრამ “ექსტრაქტს ანუშავებენ 
4-ჯერ 100 მილილიტრი 96%-იანი სპირტით წყლის აბაზა–- 
ნაზე 45” ტემპერატურაზდე გაცხელებით. ყოველი დამუშა- 
ვების დროს უმატებენ 25 მილელიტრ სპირტს და ურევენ 
20 წუთის განმავლობამი-ი ერთად შეგროვილ სპირტის 

ხსნარს აცივებენ ოთახის ტემპერატურაზე და ფილტრავენ 
ბუხნერის ძაბრში. შეჭდეგ ხსნარს აცივებენ 20--24 წუთის 
განმავლობაში –- 15--18”-მდე და ფილტრავენ ციგად. გა- 
ფილტრულ ხსნარს მეორედ გამოყინავენ –– 15–-18“მდე+ და 
კვლავ ფილტრავენ. შემდეგ სპირტს ხღიან 45--50“-ზე ფა 
დაბალ წნევაზე 120--140 მმ, რომელიც შემდეგ დაჰყავთ 
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50 მმ-მდე და გამოხდას აწარმოებენ სანამ მუდმივ წო- 
ნას არ მიაღწევენ; 

2. სპირტიანი ხსნარის რაოდენობის განსახღვრა წარმო- 
ებს იმი ჭურჭლის მოცულობის გახომვით, რომელშიც ის 
არის ჩასხხული, ხოლო სპირტიანი ხსნარის კონცენტრაციის 
განსახღვრა წარმოებს 50 მმ ჰაერის წნევაზე და 40--45 
ტემპერატურაზე გამოხდით; , 

3, ტემპერატურის განსაზღვრა გამოყინვის · პროცესში 
ხდება გამაცივებელი ხსნარის ტემპერატურის მრავალჯერა- 
დი გასოშვით; 

4. აბსსოლუტური ეთეროვანი ზეთიდან სპირტის მოცილე– 
ბის სისრულის განსახღვრა წარმოებს საერთო წესით (იხ. 
აბსოლუტური ზეთის მიღება). 

5. გადამუშავებულ ნარჩენებში დარჩენილი ეთეროვანი 
ზეთეს რაოდენობის განსახღვრა წარმოებს დალმატოვის 
ჰეთოდით; ამისათვის იღებენ 250 მილილიტრის ტევადობის 
კოლბს შებრუნებული მაცივრით, მასში ყრიან 25 გრამ ნარ- 
ჩენს და ასხამენ 50 მილილიტრ სპირტს. კოლბს ადუღებენ 
წყლის აბახანახე 20 წუთის განმავლობაში, შემდეგ მას გა– 
მოთიშავენ შებრუნებული მაცივრიდან და აცივებენ. კოლბის 
ძირზე დაილექება ცვილი და პარაფინი, ხოლო გამოყოფილი 

სპირტის ხსნარი გადააქვთ სათანადო მოცულობის მეორე 
კოლბში, რომელსაც აცივებენ –– 15-მდე და ცივად ფილტ- 
რავენ. ამის შემდეგ სპირტს ხდიან გაიშვიათებულ ფნევაზე 
ისე, როგორც აბსოლუტური ზეთის რაოდენობის განსახღე- 

რის შემთხვევაში, როდესაც ნარჩენებში ეთეროვანი ზეთის 
რაოდენობა 0,5%-ზე მეტია მიზანშეწონილია ნარჩენების. 
ხელახლა დამუშავება. · 

–__–,



თამზი.II1უ 

ბალახოვანი ეთერზეთოვანი ნედლეულის 

გადამუშავება 

ემევგენოლურტი რეჰანი (00 თხი! 8IგწაყთიVI0) L) 

ევგენოლური რეჰანი მიეკუთვნება ტუჩოსანთა (Lგხ!1!მLმ6) 
ოჯახს, საბჭოთა კავშირის პირობებში ის წარმოადგენს ერთ- 

წლიან ბუჩქოვან მცენარეს, რომლის სიმაღლე 1,5 მეტრამდე 

აღწევს (ტროპიკულ ქვეყნებში ევგენოლური რეჰანი მრა- 
ვალწლიანი ნახევრადბუჩქოვანი მცენარეა). მის სამშობლოდ 
სამხრეთ ახია ითვლება, საბჭოთა კავშირში მის მოყვანას მის- 

დევენ შემდეგ რესპუბლიკებში საქართველოს სსრ-ში, უკ- 
რაინის სსრ-ში, მოლდავეთის სსრ-ში და ჩრდილოეთ კაქკა- 
სიაში, 

საბჭოთა კავშირში ამ კულტურას 3500 ჰექტარი ფართო- 
ბი უკავია ძირითადად მცენარის ფოთლები შეიცავენ ეთე- 
როვან ზეთს, რომლის გამოსავალიც მთელი მცენარიდან აღ–- 

წევს 0,7 %-მდე. ევგენოლური რეჰანისს ეთეროვანი ზეთი 
საშუალოდ შეიცავს 70% ევგენოლს. იგი თავისი შედგენი- 
ლობითა და არომატით უახლოვდება მიხაკის ეთეროვან ზეთს 
და სცვლის მას. 

კლიმატური პირობების გამო მიხაკის მცენარე ჩვენს 
ქვეყანაში არ ხარობს. ამ მცენარის ეთეროვან ზეთზე კი დი- 
დი მოთხოვნილებაა. ამიტომ ჩვენმა სოფლის მეურნეობის 
მეცნიერ მუშაკებმა მიზნად დაისახეს ისეთი მცენარის გამო- 
ყვანა რომლის ეთეროვანი ზეთი შეცვლიდა მიხაკის მცენა- 
რის ეთეროვან ზეთს. წინათ გამოყვანილი ჰიბრიდული რე- 

ჰანის ნედლეული შეიცავდა 0,33% ეთეროვან“ზეთს, ეხ-უკა- 
წ4



  
სურ, 10. ევკეწმოლური რეჰანის ბუჩქი აღების წინ 

ნასკნელი კე ზხოლოდ 22%-მდე „ევგენოლს შეიცავდა, რომე- 
ლიც წარმოადგენს რეჰანის ეთეროვანი ზეთის ერთადერთ 

ძვირფას კომპონენტს. ჰიბრიდულ რეჰანს კალმებით ამრავ–- 
ლებდნენ და სათბურებში აწარმოებდნენ მათ «გამოზამთრე– 
ბას...“ : 
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ნიკიტსკის ბოტანიკური ბაღის მეცნიერ მუშაკმა პ. ა. ნეს- 
ტერენკომ გამოავლინა რეჰანეს ახალე სახეობა –- „საიუბი- 
ლეო რეჰანი“, რომელიც 1940 წლიდან დანერგილია წარმო- 
ებაში ეგგენოლური რეჰანის სახელწოდებით. ამ სახეობას 
დიდი უპირატესობა აქვს ჰიბრიდულ რეჰანთან შედარებით. 

ევგენოლურ რეჰანს თესლით ამრავლებენ. კვალსათბუ- 

რებშე თესლს თესენ თებერვლის დამლევს ან მარტის დამ- 

დეგს. ნორმალურ პირობებში დათესვიდან 45 –– 50 „დღის 

შემდეგ კვალსათბურებში აღმოცენებული ევგენოლური რე- 
ჰანის ჩითილების სიმაღლე 10 სანტიმეტრ“ს აღწევს და 4--5 

წყვილ ფოთოლს იკეთებს საქართველოს სსრ პირობებში 

ასეთი, სტანდარტული, ჩითილების გადარგვა. პლანტაციაში 

წარმოებს აპრელის მეორე ნახევრიდან, ხოლო ჩრდილოეთ 

რაიონებში –– კრასნოდარის 2ხარესა და ·იმოლდავეთის სსრ-ში 

კი მაისში ნორმალურ კლიმატურ-ბუნებრივ პირობებში 
მისი ვეგეტაციის დასასრულებლად და მოსამწიფებლად სა- 
ჭეროა 140 დღე. 

რეჰანის ბუჩქი დარგვიდან ერთი თვის შემდეგ· იწყებს 
გაძლიერებულ ზრდასა და განვითარებას, ჰექტარზე რგავენ 
40000 ძირ მცენარეს; რიგთაშორის მანძილი 70 სანტიმეტრია, 

მცენარეთა შორის კი –– 35 სანტიმეტრი. კვების არეს შემ- 
ცირება მიზანშეწონილი არ არის, რადგან ასეთ შემთხეევაში 
ბუჩქები ერთიმეორეს დაჩრდილავენ, მზეს სხივები ბუჩქებს 

ნაკლებად მოხვდება და გამოიწვევს ბუჩქის სუსტად და- 
ტოტვასა და შეფოთვლას. ასეთ პირობებშე მცენარე ყოველ–- 
თვის ნაკლები რაოდენობის ზეთს შეიცავს. ჩვეულებრივ 

ნორმალურ პირობებში გაზრდილი მცენარე ტექნიკური სიმ- 

წიფის ფახაში შეიცავს 66% ფოთლებს და ყვავილებს დღა 

34% „ღეროებს. ნედლეულიდან ზეთის გამოსავალი დამოკი– 

დებულია მათ შეფარდებაზე. რაც უფრო ზეტ ღეროს შეი- 

ცავს ნედლეული, მით უფრო ნაკლებია ზეთის გამოსავალი. 

ვეგეტაციბს განშავლობაშე საჭიროა პლანტაციის სულ ცოტა 

სამჯერ გათოხნა და ორჯერ გამოკვება მინერალური სასუ- 

ქებით. პლანტაციის მინერალური სასუქებეთ გამოკვება საგ- 

63



რძნობ გავლენას ახდენს როგორც მწვანე მასის რაოდენობა- 
ზე, ისე ეთეროვანი ზეთის გამოსავალზე. 

1954 და 1955 წლებში კოლხიდის ეთერზეთოვანი კულ- 
ტურების საბჭოთა მეურნეობაში სოხუმის ეთერზეთოვანი 
კულტურების ზონალური საცდელი სადგურის მონაცემებით 
პლანტაციის კალიუმით გამოკვების შემთხვევაში ზეთის გა- 
მოსავალი სნხნედლეულში საკონტროლოსთან შედარებით იზრ- 
დება 15--20%-ით. იმავე სადგურის მონაცემებით ზეთის 
რაოდენობა მცენარეში უფრო მეტად იზრდება პლანტაციის 
ორგანულ-მინერალური სასუქებით „გამოკვების შემთხვევაში. 

ადრე დარგული მცენარე ტექნიკურ სიმწიფეს (ასაღებ 
სიმწიფეს) აღწევს აგვისტოს: მეორე ნახევარში, ანუ როცა 

ცენტრალური ღერო უკვე დაყვავილებულია, თესლს რუხი 
ფერი აქვს მიღებული, გვერდითი ტოტები კი უკვე ყვავი–- 
ლობს. მოუმწიფებელი მცენარის აღება მიზანშეწონილი არ 
არის, რადგან მცირე რაოდენობით შეიცავს ეთეროვან ზეთს, 

ეს უკანასკნელი კი „კოტა რაოდენობის –– ევგენოლს. 'ასევე 
დაუშვებელია მცენარის გადამწიფება, რადგან ეს გამოიწვევს 
ზეთის რაოდენობის შემცირებას ნედლეულში; გარდა ამისა, 
გადამწიფების პერიოდში მცენარეს ქვედა ფოთლები უყვითლ, · 
დება და ცვივა, რაც იწვევს მოსავლის საგრძნობ შემცირებას 
ყველაზე ძვირფასი ნაწილის –– ფოთლების ხარჯზე. როგორც 
პრაქტიკული დაკვირვებით ირკვევა, საქართველოს პირობებში 
ნედლეულის მთელი მოსავლის 10%-ის აღება და გადამუშავება 
წარმოებს აგვისტოში, 55--60%-ის –- სექტემბერში, 30-– 
35%-ის კი ოქტომბერში (დამოკიდებულება ევგენოლური--- 
რეჰანის ნედლეულის აღების დროსა და ზეთის გამოსავალს 
შორის იხ. ცხრილი 1). 

ევგენოლური რეჰანის ნედლეულის გადამუშავებისათვის 

ოპტიმალურ პერიოდად (საქართველოს პირობებში) ითვლება 

სექტემბერი, როდესაც თესლი უკვე რძისებრ სიმწიფეშია. 

ანუ ისეთ ფაზაში, როდესაც მაქსიმალური რაოდენობით შე- 

იცავს ეთეროვან ზეთს, ეს უკანასკნელი კი დიდი რაოდენო– 

ბით –- ევგენოლს (75-–85% -მდე). 
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ცხრილი 1 

  

  

    
  

  

სეთის გამოსავალი %-ობით 

ქარხნების დასაზე– · 1956 წელი 

ლება 
აგვისტო | სექტვმბერი | ოქტომბერი | წოემბერი 

კოლხიდის · – 0,381 0,238 
აბაშის... ,..,, – 0,300 – 
ბაბუშგ“ია . · – 0,300 0,223 
ლაგოდეხის. ,.. , 0,28 0,356 0,130 / 
ყვარლის · 0,27 0.287 0,200 ჯ 
თელაგის . – 0,300 ს,215 · 
მარნეულის , , . 0,299 0 ,360 0,231 ' 

როგორც ზემოთ აღვნიშნეთ, დიდი მნიშვნელობა აქვს 
მოსავლიანობას რეჰანის ღარგვის დროსთან, რასაც ნათლად 
ამტკიცებს · სოხუმის ეთერზეთოვანი კულტურების ზოვალუ– 
რი საცდელი სადგურის მონაცენები (იხ. ცხრილი 2). 

  

  

  

ცხრილი 2 

სამუალო 2 წლის (1953 და 1954 წლების) 

მწვანე მასის მო- ზეთის გამოსავა- | ზეთის რაოდენობა 
დარგვის დრო სავალი პექტარი- ლი % %-ობით ჰექტარიდან 

დან ტოხობით | მჭვანე მასიდან |. კგ-ობით 

25/IV 21,90ი 0,506 , 110,80 
5/V 21,30 0.470 100,10 

15/V 21,20 0,401 97 ,7ი 
25/V 21,10 0,402 84,80 
15/VI 18,60 ი,382 51,90 ·   
ზემოაღნიშნულიდან ჩანს რომ დასავლეთ საქართვე–- 

ლოს პირობებში ყველაზე კარგ შედეგს იძლევა 25 აპრი–- 
ლიჯან 15 მაისამდე დარგული რეჰანის პლანტაციები.“ “ 

"ნედლეულის აღება და გადამუშავება უნდა დავამთავროთ 
სექტემბერში, რადგან ოქტომბერში უხვად მოდის სნალუქე– 
ბი, ტემპერატურა საგრძნობლაღ ეცემა და ხშირ შემთხვევა- 
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ში დილის ყინვებიც იცის. თუ ტემპერატურა +3“-მდე და- 
ვიდა, პლანტაცია მთლიანად დაიღუპება (მოითუთქება და 
ფოთლები გასცვივა), ამიტომ ოქტომბერში გადაუმუშავე–- 

"ბელი ნედლეულის პლანტაციაში დატოვება ყოვლად ღაუშ- 
ვებელია. 

ეეგენოლური რეჰანის ის პლანტაციები, რომლებსაც აგ- 
ვისტოში აიღებენ, მეორე მოსავლის მოცემასაც მოასწრებენ 
(საქართველოს სსრ პირობებში). მეორე მოსავლის მისაღე–- 
ბა.0 ბუბქი უნდა გადაიჭრას მიწიდან 15 სანტიმეტრის სიმაღ- 
ლეზეა ნიადაგი გაითოხნოს და აზოტოვანი სასუქით განო- 
ყივრდეს. თუ ოქტომბრის თვეში ტეზპერატურა შესამჩნევად 
არ ღჯეცა, მაშინ რეჰანის მეორე მოსავალი ოქტომბრის ბო- 
ლოს მზად იქნება ასაღებად. აქედან შეგვიძლია დავასკვნათ: 
მეორე მოსავლის მიღება ჩვენს პირობებში შესაძლებელიი 
ევგენოლური რეჰანის ადრე დარგვით, ნიადაგის განოყიერე- 
ბით, აგვიატოში მისი პირველი მოსავლის 'აჭრით და თბი- 
ლი მემოდგომის პირობებში. 

1955 წელს ყვარლის რაეონის ახალსოფლის ლენინის სა– 
ხელობის კოლმეურნეობამ მიიღო ევგენოლური რეპანის 
მეორე მოსავალი –– თვითეულ ჰექტარზე სამი ტონის რაო- 
დენობით. 1952 წელს კოლხიდის ეთერზეთოვანი კულტურე- 
ბის (ცხაკაიას რაიონი) საბჭოთა მეურნეობაში ზუთ ჰექტარ 
ფართობზე მიიღეს მეორე მოსავალი –– ორი ტონა თვითეუ- 
ლი ჰექტარიდან. უნდა აღინიშნოს, რომ ჩვენ პირობებში 

ევგენოლური რეჰახის მეორე მოსავალი სრულ მომწიფებას 
იშვიათად ასწრებს, რის გამოც მეორე მოსავლის ნედლეული, 
პირველი მოსავლის ნედლეულთან შედარებით, მცირე რაო–- 
დენობით შეიცავს ეთეროვან ზეთს (0,3%-მდე), ხოლო ეს 
უკანასკნელი კი მცირე რაოდენობით ––- ევგენოლს (60%). 

მიუხედავად ამისა ეკონომიური თვალსაზრისით მეორე მო–- 

სავდეს მაღება გამართლებულია თუ აგროტექნიკური 
ღონისძიებანი სწორად და დროულად იქნა გატარებული. 

რეჰანის კულტურა საქართველოს პირობებში იძლევა საკ– 
მაოდ მაღალ მოსავალს; მაგალითად, „საქეთერზეთის“ ტრეს- 

- ტის კოლხიდის ეთერზეთოვანი კულტურების საბჭოთა მე- 
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სურ. 11. ევგენოლურ» რეჰანის ბუბქები მეორე აპრ“საწინ 

ურნეობებში 1951 წელს ერთი ჰექტარი ფართობიდან ნიღე- 

ბული იყო 27 ტონა ნედლეული; ლაგოდეხის ღაიონის სოფ. 

ცოდნისკარის ძერჟინსკის სახელობის კოლმეურნეობავე 1958 

წელს 18 ჰექტარი ფართობიდან ერთ ჰექტარზე საშუალოდ 
მიიღო 20 ტონა, ხოლო ამ კოლმეურაეობის ცალკეულმა 
კოლწევრებმა მათზე მემაგრებული ნაკვეთიდან მიიღეს 25 
ტონამდე ნედლეული ერთ ჰექტარზე. ყვარლის რაიონის 
ახალსოფლის ლენინის, სახელობის კოლმეურეეობამ 15 პჰერბა. 

ტარი ევგენოლური რეჰანის პლანტაციეს თვითეული ჰექტა-. · 
რიდან 1958 წელს საშუალოდ 18 ტონა ნედლეული მიილო., 
ასევე მაღალ მოსავალს იძლევიან ჩვენი რესპუბლიკის ბევ- 

რი სხვა კოლმეურნეობები. 
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სურ, 12. ევგენოლური Cეჰაწის პლანტაცია 

რეჰანი უნდა ავიღოთ მშრალ, მზიან ამინდში, ნაზის შეშ- 
რობის შემდეგ. ყოვლად დაუშვებელია მისი აღება წვიმიან 
ამინდში დღა პლანტაციის მორწყვა აღების წინ. ნედლეულს 
იღებენ ხელით, მაკრატლების საშუალებით ნედლეულის. 
მიღება და ჩაბარება ქარხანაში წარმოებს საბაზისო გაანგარი– 
შების კონდიციის მიხედვით. 

ევგენოლური 'რეჰანის ეთერზეთოვანი 
ნედლეულის კონდიცია. ეგგენოლური რეჰანის 

ჯედლეული აღებული უნდა იყოს ცენტრალური ღეროს ყვა- 
“ჟილედების თესლის რძისებრ. სიმწიფისა და მთელი მცენარის 
ხრული ყვავილობის ფაზაში. აჭრა „უნდა წარმოებდეს მიწის 
რედაპირიდან 10--15 სმ სიმაღლეზე იმ ანგარიშით, რომ არ 

აიჭქრას ბუჩქის გახევებული და შეუფოთლავი ტოტები. 
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ა, აღწერა და ტექნიკური პირობები. გა- 
რეგანი სახე: ევგენოლური (საიუბილეო) რეჰანის შეფოთ- 

ლილი ტოტები შედგება ცენტრალური ღეროს ზედა ნაწი- 
ლისა და გვერდითი ტოტებისაგან, რომლებიც შეიძლება 
მთავრდებოდეს თანაყვავილებით; 

ნედლეულის აღება წარმოებს მშრალ ამინდში; 

ფერი ––- რუხი-მომწვანო, «ისფერი შეფერვით, მოვარ–- 
დისფერო ყვავილებით; 

სუნი-- ძლიერ სურნელოვანი მიხაკის სურნელებით; 

სისველე –– გარეშე სისველე (წვიმის ან ნამის) არ დაიშ- 

ვება. როდესაც ნედლეულს აქვს გარეშე სისველე უკანასკნე– 
ლის წონას საზღვრავენ ინსტრუქციის თანახმად და გამოაჯ«- 

ლებენ ნედლეულის წონას. 
“ ბი მინარევების ზღვრული შემაღდგენლო- 
ბა: 1. ნაგვიანი –– მიწა, სილა და არაეთერხეთოვანი მცე- 
ნარის ნაწილები არა უმეტეს 2%-ისა; 2. ამ მცენარის ეთერ– 
ზეთოვანი მინარევები:.–- შეუფოთლავი (შიშველი) ღეროს 

ნაწილები არა უმეტეს 3%-ისა; 

გ ნედლეულის ქარხანაში მიზიდვა. ნეღ- 
ლეული ქარხანაში მიაქვთ ავტომანქანებით აჭრისთანავე, სავ– 

სებით ნედლ მდგომარეობაში. წვიმისა და მტვრისაგან დასა– 
ცავად ნედლეულს ზემოდან უნდა გადაეფაროს ბრეზენტი. 

დ. ევგენოლური რეჰანის ნედლეული და- 
იწუნება და არ მიიღება: 1. იმ შემთხვევაში თუ 
ნედლეული შეიცაეს ნაგვიან მინარევს 8%-ზე მეტს; 2. იმ 
შემთხვევაში თუ ევგენოლური რეჰანის მწვანე მასას ურევია 
გაშავებული, მინდორში ნაყარი ნედლეული 5%-ზე მეტი 
რაოდენობით; 3. თუ ევგენოლური რეჰანის მწვანე მასა და– 
ობებულია; 4. თუ შეუფოთლავი ევგენოლური რეჰანის ღე- 
როების რაოდენობა აღემატება 10%-ს. 

ნედლეულის გადამუშავება. ქარხანამი მიტ 
ხილ ნედლეულს, სათანადო გაფორმების და საშუალო ნიმუ- 
შის აღების შემდეგ, ჩამბარებელი ტრანსპორტიდან უშუა 
ლოდ გადატვირთას ნედლეულს მოედანზე, სადაც მას 
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დაყრიან არა უმეტეს 70 სანტიმეტრის სისქის ფენად (ერთ 
კვადრატულ მეტრზე 80--120 კგ-ის რაოდენობით). 

სხვადასხვა მიზეზის გამო თუ ნედლეულს დაუყოვნებ– 
ლოვ ვერ გადაამუშავებენ -და რამდენიმე საათით მოედანზე 
დარჩება, მაშინ საჭიროა განიავების მიზნით მისი ხშირი 
გადაბრუნება, რაც საშუალებას მოგვცემს თავიდან ავიცი- 
ლოთ ნედლეულის ჩახურება, ჩახურების დროს ტემპერატუ– 
რა ნედლეულის შიდა ფენაში 40-–50“-მდე ადის, რაც იწვევს 
ნედლეულის გაშავებას ––-დაწვას, ეს კი საგრძნობლად ამ- 
ცირებს ზეთის გამოსავალს (50% და მეტით) და უარყოფი- 
თად მოქმედებს მის ხარისხზე. ამიტომ ნედლეულის დიდი 
ხნით შენახვა და ისიც სქელ ფენად, ყოვლად დაუშვებელია, 

დაუშვებელია აგრეთვე ნედლეულის დაყრა ცხელ გამოსაზ– 
დელ კუბებთან ახლოს, რადგან კუბის მიერ გამოყოფილი 
სითბო ნედლეულს გაახმობს, რაც გამოიწვევს ეთეროვა- 
ნი ზეთის გამოსავლის შემცირებას. 

გამოსახდელ კუბში ნედლეულის ჩატვირთვა უნდა წარ- 
მოებდეს სათანადო რიგის მიხედვით: -- ადრე მიტანილი 
ნედლეული უნდა იტვირთებოდეს პირველ რიგში, 

მოედანხე როდესაც ეთერხეთოვაი ნედლეულის რამ- 

დენიმე სახეობას ერთდროულად ღებულობენ, საჭიროა მი- . 
საღები მოედნის რამდენიმე ნაწილად გადატიხრა ნედლეუ- 
ლის ერთიმეორეში შერევის თავიდან აცილების მიზნით.. 

ნედლეულის დასაყრელ მოედანხე და აგრეთვე საწარმოო 
კორპუსში დაუშვებელია სხვა გარეშე სუნის ნივთიერებათა 
შენახვა, რადგან ამ უკანასკნელის სუნს შთანთქავს მიღებუ– 
ლი ეთეროვანი ზეთი და უხარისხო გამოვა. 

ევგენოლური რეჰანის ნედლეულის გადასამუშავებლად 
იყენებენ 1500-ლიტრინ გადასაბრუნებელ გამოსახღელ 
რკინის კუბებს, რომელშიც ნედლეულს ყრიან რკინის ფიწლე– 

ბის საშუალებით. 

:თეროვანი ზეთის გამოსავლიანობაზე დიდი მნიშვნელო– 
«ქვს გამოსახდელ კუბში ნედლეულის სწორად ჩატვირთ- 

1. ჩატვირთვა იწყება კუბის „გვერდებიდან და მიემართება 
«კენტრისაკენ. კუბში ჩატვირთვის დროს ნედლეულს ბეკნიან 
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იმ ანგარიშით, რომ 1500-ლიტრიან კუბში ჩავიდეს 500 -– 600 

კილოგრამი ნედლეული. ნედლეულს ბეკნის მუშა, რომელიც 
ნედლეულის ჩატვირთვის დროს კუბში იმყოფება. როდე–- 

საც კუბი ნედლეულით 80--90%- -მდე გაივსება, მასში გაუშ- 
გვებენ მცირე რაოდენობით მძაფრ ორთქლს და განაგრძობენ 
კუბის დატვირთვას. ორთქლის გაშვება საშუალებას ·გვაძ– 

ლევს კუბში ნედლეული უფრო მკვრივად და თანაბრად 
ჩაიტვირთოს. : 

პირველი აჭრის რეჰანის ნედლეული საკაოდ დატოტ- 
ვილია (უხეშია და გამოსახდელ კუბში ბუნებრივ პირო- 
ბებს ქმნის ორთქლის თანაბარი განაწილებისათვის, ამიტომ 

"ასეთ შემთხვევაში შუალედი ბადეების გამოყენება აუცილე–- 
ბელი აღარ არის (ევგენოლური რეჰანის მეორე აჭრის ნეღ–- 
ლეულის გადამუშავებს დროს კი გამოყენებული უნდა 
იქნას შუალედი ბადეები). როდესაც კუბი გაივსება, ორთქლის 

შეშვებას წყვეტენ დაახურავენ ხუფს და მაცივარს ჟერთე– 
ბენ, რის შემდეგაც გამოსახდელ კუბში შეუშვებენ დიდი. 
რაოდენობის მძაფრ ორთქლს.“ ჩვეულებრივ ორთქლის გა–- 
შვებიდან გამოხდის დაწყებამდე ხანგრძლიობა 10--15 წუთს 
არ აღემატება და დამოკიდებულია კუბში გაშვებული ორთქ- 
ლის რაოდენობასა და ჩატვირთული ნედლეულის წონაზე. 
გამოხდის დაწყების წინ მაცივრიდან გამოდის არასასიამოვ– 
ნო სუნის ორთქლი, რომელიც წარმოადგენს ეთეროვანი ზე–- 
თის მსუბუქ ფრაქციას, ხშირ შემთხვევაში პმ ორთქლს ატა– 
რებენ სპეციალურ დამჭერებში, რომელშიც ჩაყრილია აქ- 
ტივირებული ნახშირი; დამჭერი ჩამოცმულია მილზე, რომე– 
ლიც მეორე ბოლოთი უერთდება მაცივრიდან გამოსულ მილს“ 
(ფორმტროსს). როდესაც ნახშირი გაიჟღინთება ეთეროვანი 

"ზეთით და დამჭერი. ეთეროვანი ზეთის ორთქლს აღარ შთან–- 
თქავს და ეს უკანასკნელი დინებას დაიწყებს დამჭერიდან, 
მაშინ ნახშირი უნდა გამოვცვალოთ. იმ მომენტიდან, როდე– 
საც მაცივრიდან გამოვა გამონახადი, კუბში ორთქლის შეშ- 
ვებას შეამცირებენ, მაცივარში კი გაუშვებენ წყალს ეთე– 
როვანი ზეთისა და წყლის ორთქლის ნარევის გასაცივებლად. 

ევგენოლური · რეჰანი ნედლეულის გამოხდის ტხანგრძ- 
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ლიობა უღრის 4--5 საათს და დამოკიდებულია –– გამოხდის 
სიჩქარეზე, კუბში ჩატვირთულ ი ნედლეულის რაოდენობასა 
და ორთქლის წნევაზე. ამ უკანასკნელს დიდი მნიშვნელობა 
აქვს ზეთის გამოსავლიანობაზე. დაბალი წნევის ორთქლის: 
(2-3 ატმოსფერო) შემთხვევაში ზეთის დიდი ნაწილი ნედ- 
ლეულში რჩება (მძიმე ზეთი თითქმის მთლიანად რჩება), 

· ამიტომ ევგენოლური რეჰანის ნედლეულის გადამუშავებისას 
ორთქლის წნევა გამოსახდელ კუბში შესვლის წინ უნდა იყოს 
არა ნაკლებ. 5–-6 ატმოსფერო. 

დასაწყისში გამოხდის სიჩქარე საათში უდრის 120 
ლიტრა, რომელიც 15--20 წუთის შემდეგ 100 ლიტრამდე 
დაჰყავთ, ხოლო ბოლო ორ საათში კი 80 ლიტრამდე. გამოხ– 
დის სიჩქარის მომატება შესაბამისად ამცირებს გამოსახდელ. · 
დროს, მაგრამ ამ შემთხვევაში მიმღებში ზეთის წყლიდან 
დაცილება არანორმალურად ხდება, რის გამოც წყალს მიყ- 
ვება დიდი რაოდენობით ზეთი: ამ მიზეზის გამო გამოხდის 
სიჩქარის ზრდა მიზანშეწონილი არ არის. 

მაცივრიდან გამოსული გამონახადის ტემპერატურა უნდა 
იყოს 32-35, გამოხდის დასასრულს კი აჰყავთ 40“-მდე. 
გამოხდის სიჩქარის რეგულირება შეიძლება გამოსახდელ 
კუბში ორთქლის გაშვების რეგულირებით ორთქლის მეტი 
რაოდენობით გაშვების შემთხვევაში სიჩქარე იზრდება, ხო- 

ლო <8ცი5ე-რაოდენობით=გაშვების=-დროს კი“ კლებულობს. 
გამონახადის ტემპერატურის რეგულირება კი შეიძლება მა- 
ცივარში წყლის გაშვების რეგულირებით ამონახადის დინე- 
ზა დაბალ ტემპერატურაზე სასურველი არ არის, რადგან ასეთ 
"შემთხვევაში. ეთეროვანი ზეთის-დირC რაოდენობა რჩება მა- 

· ციჟრის მილების შიდა კედლებზე. 

ასევე მიზანშეწონილი არ არის გამონახადის დინება მა- 
ღალ ტემპერატურაზე, რადგან ამ დროს ცხელ გამონახადში 
რჩება ზეთის დიდი რაოდენობა, რომელიც გაჰყვება მიმღები– 
დან გამომდინარე გამონახადს. ამიტომ, გამონახადის ოპტი- · 
მალურ ტემპერატურად ითვლება 32-35, რომლის დროსაც 
შედარებით უმნიშვნელო რაოდენობით რჩება ეთეროვანი ზე– 
თი მაცივრის მილების შიდა კედლებზე და მაქსიმალური რა– 
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ოდენობით გამოიყოფა მიმღებში (გამონახადს მიჰყვება 
30--40%-მდე ზეთი). გამოხდა დამთავრებულად ჩაითვლება, 
როცა მაცივრიდან გამოსული გამონახ-დი სუფთა იქნება, 

მასში არ იქნება (წვეთების სახით შეწონილ მდგომარეობაში) 
ეთეროვანი ზეთი და აღარ ექნება აშკარა მწვავე გემო (რა– 
საც აძლევს ეთეროვანი ზეთი). გამონახადში ზეთის ოდენო> 
ბის განსაზღვრას აწარმოებენ პროფესორ რებინდერის ხელ- 
საწყოთი, რომელიც უაღრესად მარტივია და მუშაობს სით- 

ხი ზეღაპირული დაჭიმულობის პრინციპზე. როდესაც 
დავრწმუნდებით იმაში, რომ გამონახადი შეიცავს ზეთს 
მხოლოდ უმნიშვნელო რაოდენობით (0,015%-მდე), გამოხდა 

დამთავრებულად უნდა ჩავთვალოთ, მაცივარში წყალი უნდა 

გადავკეტოთ და რამდენიმე წუთს (5) განვაგრძოთ გამოხდა, 
რათა გამონახადის ტემპერატურამ აიწიოს და ცხელი გამონახა– 
დის საშუალებით მივაღწიოთ მაცივრის მილების შიდა კედ– 
ლებზე მიკრული ეთეროვანი ზეთების ჩამორეცხვას. შემდეგ 
გამოსახდელ კუბში ორთქლის გაშვება უნდა შევწყვიტოთ და 
უკანასკნელიდან გამშვები ონკანის საშუალებით გამოვუშვათ 
მასში გამოხდის დროს დაგროვილი კონდენსატი. კონდენსა- 

ტის ტემპერატურა უდრის 95--98? და რომ მისი წვეთებისა– 
გან არ დამაგდეს მომუშავე პერსონალი, მისი ჩამოშვება 
წარმოებსს სპეციალური თუნუქი მილით, რომლის ერთი 
ბოლო ჩამოკიდებულია კუბის გამშვებ ონკანზე, მეორე კი 
ჩაშვებულია არხში. როდესაც კუბიდან კონდენსატს მთლია- 
ნად ჩამოვუშვებთ, გამოსახდელ კუბს ხუფი უნდა მოვხადოთ. 

იმ კუბების ხუფის მოხდა, რომლიდანაც კონდენსატი არ 

არის გამოშვებული, არ შეიძლება, · რადგან ამ შემთხვევაში 

კუბიდან ამოსულმა ორთქლმა შეიძლება დააშავოს მომუშავე 
პერსონალი. კონდენსატის ჩამოსხმისა და ხუფის მოხდის 

შემდეგ გამოსახდელ კუბს გადააბრუნებენ (180“-ით). აჭ 

დროს „გადამუშავებული ნედლეული მთლიანად ჩაიყრება- 

მის ქვემოთ მდგარ თვითმცლელ ავტომანქანაში რომლის 

სამუალებითაც “ნარჩენები გააქვთ მისთვის მიჩნეულ სპეცი- 

ალურ ადგილზე. კუბის განტვირთვა მექანიზირებული არ არის 
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და დღემდე ხელით წარმოებს, რისთვისაც საჭიროა 2-3 
მუშა. 

ევგენოლური რეჰანის. ნედლეულის გადამუშავების დროს 
ღებულობენ ორნაირ ზეთს –- მსუბუქსა და მძიმეს, რის 
გამოც საჭიროა თანმიმდევრობით, ჯერ მსუბუქის და მერე 

· მძიმე ზეთის დამჭერი, ანდა. მათ ნაცვლად კომბინირებული 
დამჭერის დადგმა. 

ევგენოლური რეჰანის ეთეროვანი ზეთის ხვედრითი წონ» 
უახლოვდება წყლის ხვედრითი წონას (0,9588––1,056), რის. 
გამოც მიმღებში წყალს გამოეყოფა მხოლოდ 60-–-70% ეთე– 
როვანი ზეთი, 30–-40ზ– კი გამონახადში რჩება. ამიტომ ამ 

ნედლეულის გადამუშავების შემდეგ განსაკუთრებული .ყუ– 
რადღება უნდა მივაქციოთ მიმღებიდან გამოსული გამონა–- 
ხადის გადამუშავებას, რადგან მას მიჰყვება მთელი ზეთის 
"ვ ნაწილი. 

'”ნორმალურ პირობებში ევგენოლური რეჰანის ნედლეუ- 
ლიდან მიღებული მძიმე და მსუბუქი ზეთების შეფარდება 
უდრის 1:1. აქედან, მრეწველობისათვის უფრო მნიშვნელო– 
ვანია მძიმე ზეთი, რომელიც შეიცავს 70-დან –– 96%-მდე ევ– 
გენოლს, მაშინ როდესაც მსუბუქი ზეთი ამ უკანასკნელს შე– 
იცავს მჩოლოდ 40-დან .––- 70%-მდე. ევგენოლური რეპანის 
ნედლეულის გამოხდის პირველი 2 საათის განმავლობაში 
ვღებულობთ მსუბუქ, ხოლო ბოლო პერიოდში მძიმე ზეთს;“' 
უკანასკნელის გამოსახდელად საჭიროა უფრო მაღალი წნე– 
ვის ორთქლი. 

გამოხდის დამთავრებიდან 10 წუთის გასვლის შემდეგ 
მიმღებიდან სჩამოასხამენ ცალ-ცალკე როგორც მსუბუქ, ისე 
მძიმე ეთეროვან ზეთს, გამყოფი ძაბრის საშუალებით დააცი> 

ლებენ მასში შერეულ წყალსა ღა ჭუჭყს და ცალ-ცალკე 
აზომავენ (მძიმე და მსუბუქი ზეთის დამუშავება, მისი შე–- 
ნახვა და გაგზავნა წარმოებს ცალ–ცალკე). ცვლის მუშაობის 
დამთავრების შემდეგ წონიან ცვლამი მიღებულ ზეთს და 
გადაცემენ „ლაბორატორიას შემდეგი დამუშავებისათვის. 

როგორც ზემოთ აღვნიშნეთ, 1500 ლიტრის ტევადობის 
გამოსახდელ კუბში იტვირთება 600 კილოგრამი ნედლეული 

74



და მისი გამოხდით მიიღება 400 ლიტრამდე გამონახადი წყალი, 
რომელიც ძირითადად შეიცავს მძიმე ზეთს. 

გამონახად წყალს აგროვებენ 10 -–- 50 კუბ. მეტრ ტევა– 
დობის დამლექებში და აყოვნებენ 24 -–- 48 საათს, რომლის. 
განმავლობაში დამლექის ფსკერზედ გაზოიყოფა წყალში 
გახსნილი მძიმე ზეთის თითქმის 50%. ზეთის ჩამოსხმა დამ– 
ლექიდან წარმოებს დროგამოშვებით. დამლექში დარჩენი- 
ლი „გამონახადი შეიცავს 0,085%-მდე ეთეროვან ზეთს, რომ+ 
ლის საბოლოო დაცილება ხდება კოგობაციით –- სპეციალურ 
კოგობატორებში ან” ჩვეულებრივ 1500 ლიტრის ტევადობიV 
გამოსახდელ კუბებში. ამისათვის წინასწარ კეტავენ კოგო–- 
ბატორის გამშვებ ონკანს და მასში სპეციალური ტუმბოს სა- 
მუალებით გადმოქაჩავენ დამლექიდან გამონახადს. კოგობა– 
ტორში გამონახადს ასხამენ მისი მოცულობის '70%-მდე. 

ეთეროვანი ზეთების ხსნადობის უნარის შესამცირებლად 
გამოხდის დაწყებამდე კოგობატორში გამონახადს უმატებენ 
სუფრის მარილს 15% რაოდენობით. ამ უკანასკნელის ხსნარ-. 
ში ზეთი უმნიშვნელო რაოდენობით რჩება, რის გამოც და– 
ნაკარგებიც მინიმუმამდე მცირდება. გარდა ამისა, მარილის. 
დამატება საგრძნობლად ამცირებს კოგობაციისათვის საჭი- 
რო დროს. მარილის დამატებით გადამუშავების შემთხვევაში 
მიზანშეწონილია გამოყენებულ იქნეს სპილენძის მოკალული· 
ან თუჯის მომინანქრებული კოგობატორი, წინააღმდეგ შემ– 
თხვევაში მარილის ხსნარი რკინაზე ქიმიურად იმოქმედებს, 
“რაც გამოიწვევს ერთი მხრივ კოგობატორის წყობილებიდან 
აღრე გამოყვანას, ხოლო -·მეორე მხრივ ეთეროვანი ზეთის- 
ხარისხზე უარყოფით გავლენას მოახდენს. · 

'გავსების შემდეგ კოგობატორს ხუფს ახურავენ და უერ–- 
თებენ მაცივარს. ადუღებამდე კოგობატორის გაცხელება 
წარმოებს დახშული ორთქლით, რის შემდეგაც დახშული 
ორთქლი უნდა. გამოირთოს და კოგობატორში ვგაიშვას- 
მძაფრი ორთქლი. გამოხდის სიჩქარე, 1500 ლიტრის ტევა- 
დობის კოგობატორის შემთხვევაში, უდრის 80-85 ლიტრს 
საათში. გამონახადის ტემპერატურა უნდა იყოს 32--35”, 
ორთქლის წნევა უნდა უდრიდეს 6 ატმოსფეროს. გამოხდის 
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4ანგრძლიობა უდრის 4--5 საათს, მარილის დამატების შემ– 

თხვევაში კი 3 საათს ·(გამოხდას აწარმოებენ მანამ, სანამ გა– 

მონახადს არ დაეკარგება მწვავე გემო, არ იქნება სრულიად 

გამჭვირვალე და ზეთის რაოდენობა გამონახადში არ დავა 
0,015%-მდე, ხოლო კუბის ნარჩენ სითხეში –– 0,005 –– 

0,009%-მდე). 
კოგობაციის დროს მიღებული გამონახადის რაოდენობა 

უნდა უღრიდღეს გამოსახდელად «ჩასხმული გამონახადის 
30%-ს, ე: ი. თუ კოგობატორში ჩასხმული იყო 1100 ლიტრი 
გამონახადი, ამ შემთხვევაში კოგობაციის შედეგად მიღებუ- 
ლი გამონახადის რაოდენობა უნდა უდრიდეს 330 ლიტრს. 
როგორც ნედლეულის გადამუშავების, ისე კოგობაციის შემ- 
თხვევაში მაცივრიდან გამოსული გამონახადი მიდის მიმღებ- 
“რი, ხოლო ამ უკანასკნელიდან, ძირითადი ზეთის დაცილების 
შემდეგ, დამლექში, საიდანაც ნაწილი, ზეთის დალექვის 
“შემდეგ, გაზოსახდელად გადაიქაჩება ისევ კოგობატორში. 
კოგობაციის დამთავრების შემდეგ კოგობატორში რჩება სი- 
“თზე, რომელიც ნორმალურ პირობებში შეიცავს 0,008 % –მდე 
ზეთს. მას უკვე არაგითარი გამოყენება არ აქვს და ღვრიან. 

ევგენოლური რეჰანს ნედლეულის ზემოაღნიშნული 
ტექნოლოგიური რეჟიმით გადამუშავების შემთხვევაში და» 
'საშვებია მხოლოდ 0,03% ზეთის დანაკარგი, · მათ შორის 
'0,015% –– გადამუშავების. ნარჩენებში ხოლო 0,015% –– 

„გამონახადში. 

“ერთი კილოგრამი ევგენოლური რეჰანის ეთეროვანი ზე– 
«თის მისაღებად საჭიროა 300 კილოგრამი ორთქლი. 

გადამუშავების პროცესში საამქროს ოსტატმა (თავის. 

:ცვლაში) აპარატის მუშაობის სპეციალურ ჟურნალში უნდა 
აღნიშნოს გამოხდის ხანგრძლიობა და მიღებული ზეთის რა- 
“ოდენობა ცალკეული აპარატების მიხედვით. 

მიღებული წედლი ეთეროვანი „ზეთი განიცდის შემდეგ 
-დამუშავებას; როდესაც ეთეროვანი ზეთი ლაბორატორიაში 
“საკმაო რაოდენობით დაგროვდება, მას აწონიან და ჩაასხა- 
“მენ თუჯის მომინანქრებულ დამლექებში, სადაც ზეთს აყოქე- 
ნებენ 2-3 დღეს. ამ ხნის განმავლობაში ზეთს გამოეყოფა 
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წყალი და ჭუჭყი, რომელსაც აცილებენ დამლექის ფსკერზე: 
გაკეთებული ონკანის საშუალებით. მიუხედავად იმისა, რომ 
დამლექში ზეთს გამოეყოფა როგორც ჭუჭყი, ისე წყალი, 
ზეთი _მაინც შეიცავს წყალსა და მექანიკურ მინარევებს, 
რომელთა მოცილებასაც აწარმოებენ ნატრიუმის სულფატის. 
და ფილტრის საშუალებით. ყოველი ასი კილოგრამი ზეთის. 
გასაშრობად საჭიროა სამი-ხუთი კილოგრამი უწყლო ნატ- 
რიუმის სულფატი. 

ამრიგად გამშრალი და გავილტრული ეთეროვანი ზეთთ=თ 
მათი გამომმუშავებელი ქარხნებისათვის ითვლება მზა პრო–- 
დუქტად, რომელსაც ასხამენ 10 ლიტრის ტევადობის თეთრი 
თუნუქის ბიდონებში “შემდეგ ზეთით სავსე თუნუქის ბი- 
ღონებს მათი შემოწმების მიზნით ერთი დღე-ღამის განმავ– 
ლობაში დააწყობენ ჰორიზონტალურ, შემდეგ კი ვერტიკა– 
ლურ მდგომარეობაში ფილტრის ქაღალდზე. როდესაც დარ– 
წმუნდებიან, რომ თუნუქის ბიდონები ჰერმეტიულია და ზე- 
თის გამოჟონვას ადგილი არ აქვს, ბიდონებს მიაკრავენ ეტი- 
კეტს, რომელზედაც აღნიშნულია –-– ზეთის გამომმუშავებე– 

ი ქარხანა, თარიღი, ზეთის პარტიის ნომერი და წონა. 
შემდეგ ბიდონებს შეფუთავენ “და ჩააწყობენ ხის ყუთებში 
2-4 ცალის რაოდენობით (თვითეულ ყუთში). 

წარმოების კონტროლი. ნედლეულის გადამუ– 
შავების. ტექნოლოგიური რეჟიმის სწორი წარმართვისათვის, 
დანაკარგებთან ბრძოლისა და პროდუქციის ხარისხის გაუმ–- 
ჯობესებისათვის დიდი მნიშვნელობა აქვს წარმოების კონტ- 
როლს. ამიტომ ეთეროვანი ზეთის ყოველ ქარხანაში მოწყო- 
ბილია საწარმოო-საკონტროლო ლაბორატორია, სათანადო 
მომსახურე პერსონალით. ლაბორატორიის მუშაკთა მოვა- 
ლეობა შემდეგია: ნედლეულის მიღებისთანავე და გადამუშა– 
ვების წინ განსახღვრონ მასში ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა, 
აგრეთვე გადამუშავებულ ნარჩენებსა და გამონახადში, ეთე– 
როვან ზეთში –– ევგენოლის რაოდენობა და სხვა მაჩვენებ- 
ლები სტანდარტის თანახმად. 

· საწარმოო კონტროლის საშუალებით შეგვიძლია წარმო- 
ების მუშაობის შეფასება, ჰგრეთვე იმის განსაზღვრა, თუ: 
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სურ. 13. საწარმოო-საკონტროლო ლაბორატორია 

ფაქტიურად რა რაოდენობის ეთეროვანი ზეთი დაიკარგა 
ნედლეულის გადამუშავებისა და შენახვის პროცესში. ამი– 

ტომ საწარმოო კონტროლის დანერგვას და მის სწორად გა- 
ტარებას ეთეროვანი ზეთების მრეწველობაში მეტად დიდი · 
მნიშვნელობა ენიჭება. 

უნდა აღვნიმნოთ, რომ ეთეროვანი ხეთების მრეწველო– 
ბაში საწარმოო კონტროლის დანერგვას სულ რამდენიმე 

წლის ისტორია აქვს, ამიტომ მრეწველობის ამ დარგის წარ– 
მოების კონტროლი ჯერჯერობით სრულყოფილად ვერ ჩა- 
ითვლება. ნედლეულიდან საშუალო ნიმუშის აღებისა და 
თვით ნედლეულში ეთეროვანი ზეთების განსაზღვრის დღემ- 
დე არსებული მეთოდები დახუსტებას და გამარტივებას 
მოითხოვს. ეთერზეთოვანი ნედლეულის მიღება და მისი ხა–- 
რისხის განსახღვრა დღემდე სუბიექტური მეთოდით ხდება. 
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ჩამბარებელს ნედლეულის ღირებულებას უნაზღაურებენ 
ჩაბარებული ნედლეულის წონის, სათანადო საბაზისო გაან– 
გარიშების კონდიციების მიხედვით, რაც სწორი არ არის. 
ნედლეულის ღირებულების ანახღაურება უნდა ხდებოდეს 
მასში შემავალი ეთეროვანი ზეთის რაოდენობის მიხედვით 
და არა ნედლეულის წონის მიხედვით. 

' ევგენოლური რეჰანის ნედლეულიდან 
საშუალო ნიმუშის აღება: ტენის, ეთეროვანი ზე– 
თის და ნაგვიანი მინარევის რაოდენობის განსასაზღვრავად. 
ნედლეულის საშუალო ნიმუშს იღებენ ხელით ყოველი ცალ- 
კე ტრანსპორტის ხუთი ადგილიდან ––- პროპორციული რა- 

ოდენობით იმ ანგარიშით, რომ პარტიიდან აღებული საშუა- 
ლო ნიმუშის წონა იყოს სამ კილოგრამზე არანაკლები, რო. 
მელსაც შემდეგ აურევენ და მისგან იღებენ ორ ნიმუშს –– 
თვითეულს 500 გრამის რაოდენობით –– ეთეროვანი. ზეთის 
განსაზღვრისათვის, ხოლო ერთ ნიმუშს –– 100-–– 150 გრამის 
რაოდენობით, რომელსაც წვრილად დაჭრიან მაკრატლით 
–- ტენის განსახღვრისათვის. = 

სისველის განსაზღვრა ევგენოლური 

რეჰანის ნედლეულში. ნედლეულსა, თუ. რაიმე გა- 
რეშე სისველი აქვს (რაც ადვილი შესამჩნევია თვალით ა5 
ხელის შეხებით), ანალიზს უკეთებენ პროფესორ ა. პ. კონ- 
დრაცკის მეთოდით, რომელიც შემდეგში მდგომარეობს: 

ნედლეულის პარტიიდან, რომელსაც შეამჩნევენ გარეშე 
სისველეს, აიღებენ დამატებით საშუალო ნიმუშს –– 200 –– 
300-გრამიან ტოტს, აიღებენ ფრთხილად ისე, რომ არ შეირ- 
ხეს და აწონიან. ცალკე აწონიან აგრეთვე ერთ ფურცელ 
ფილტრის ქაღალდს, ორად გაკეცავენ და მის შუაში მოა- 
თავსებენ წინასწარ აწონილ ევგგენოლური რეჰანის საშუა- 
ლო ნიმუშს (ტოტს). ფილტრის ქაღალდზე ხელის ოდნავი 
დაჭერით გარეშე სისველე ადვილად შთაინთქმება, რის შემ- 

დეგ ფილტრის ქაღალდს ხელმეორედ აწონიან და მომატე- 
ბული წონის “მიხედვით ანგარიშობენ გარეშე სისველის რა- 
ოდენობას. გარეშე სისველის წონას კი ჩვეულებრივ აკლე– 
ბენ ნედლეულის საერთო წონას. 
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ეთეროვანი ზეთის ოდენობის განსა- 
ზღვრა ნედლეულში (დალმატოვის მეთო. 
დით). ორ საშუალო ნიმუშს (თვითეულს 500 გრამის რაო- 
დენობით) დაჭრიან მაკრატლით 2--3 სანტიმეტრის სიგრძის 
ნაჭრებად, აწონიან ტექნიკურ სასწორზე ერთი გრამის სი- 
ზუსტით და ჩატვირთავენ 3 ლიტრის ტევადობის გამოსახ- 

დელ -კუბში, რომლის გარე კედლები გამხოლოებულია სით– 
ბოს დაკარგვისა და ორთქლის კონდენსაციის თავიღან ასა– 

ცილებლად. ნედლეულის ჩატვირთვის შემდეგ გამოსახდელ 
კუბს ხუფს ჰერმეტულად ახურავენ და მაცივარს უერთებენ, 
რის შემდეგ გახსნიან გამოსახდელი კუბის ქვედა ონკანს და 
კუბში გაუშვებენ ორი ატმოსფეროს წნევის ორთქლს (ონ 
კანი ორთქლის გაშვების წინ იხსნება იმისათვის, რომ თა– 

ვიდან იქნას აცკილებული კონდენსატის დიღი რაოდენობით 
დაგროვება). იმ მომენტში, როდესაც ონკანიდან გამოსე– 
ლას დაიწყებს ორთქლი, ონკანს გადაკეტავენ და მაცივარში 

გაუშვებენ წყალს (შეიძლება „გამოყენებული იქნეს ვერტი- 
_ კალური 6 –– 7-ბურთულიანი, ანუ 60 ––80 სმ სიგრძის მინის 

ან თუნუქის მაცივარი). გამოხდის სიჩქარე საათში უნდა უდ“ 
რიდეს 550--600 მილილიტრ გამონახადს; გამოხდის დასა–- 
წყისად ითვლება ის მომენტი, როდესაც დაიწყება გამონა–- 
ხადის ნორმალური დინება -–-– წუთში 9--10 მილილიტრი. 
გამოხდის ხანგრძლიობა უღრის 30 წუთს. გამონახადის ტემ- 
პერატურა უნდა იყოს 32-35. გამოხდის დამთავრებამდე 
3 წუთით ადრე მაცივარში წყლის შეშვებას შეწყვეტენ. 

მაცივრიდან გამოსული წყლისა და ეთეროვანი ზეთის ნარე» 
ვი მიღის სპეციალურ მიმღებში (დალმატოვი” მიმღები), 
რომელიც წარმოადგენს სიფონისმაგარ ჭურჭელს, მისი 
ზედა ნაწილი დაყოფილია მილილიტრებად. მიმღებს ზემო- 
ღან ადგას კრისტალური, სუფთა ნატრიუმის სულფატით 
„გავსებული ცილინდრული ძაბრი, თვით მიმღებში კი ჩასხ– 
მულია სუფრის მარილის 5–--6%-იანი ხსნარი, მიღებული გა-, 
ზონახადი გროვდება მიმღებში ნატრიუმის სულფატით გავ- 
სებულ ცილინდრულ ძაბრში გავლით. ნატრიუმის სულფატი 
მთლიანად იხსნება გამონახადში; ამის გამო იზრდება მიმ– 
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ღებშე მყოფი სითხის ხვედრათი წონა, რაც შესაძლებლობას 
ქმნის მიმღებში ზეთი დაგროვდეს მის ზედა დანაყოფებიან 
ნაწილში. გამოხდის დამთავრების შემდეგ ოთახის ტემპერა–- 
ტურაზე წარმოებს მიმღებში დაგროვებული დეკანტირებუ- 

ლი (წყალში უხსნადი) ზეთის ათვლა ეთეროვანი ზეთის 
რაოდენობას კი გამოითვლიან შემდეგი ფორმულით: 

#X0თ+X % 
5 ? 
  2= 

38 –- არის ეთეროვანი ზეთის პროცენტული რაოდენობა 

ნედლეულში; 
#ტ-- მიღებული დეკანტირებული ზეთი მილილიტრო- 

ბით; 

# –- გამონახადში გახსნილი ზეთის შესწორების კოე- 
ფიციენტი და უდრის 1,050; 

__ ძ-–– ევგენოლური რეჰანის ზეთის ხვედრითი წონა და 
უჯრის 0,97; 

დასაშვებია ეთეროვანი ზეთის ორი პარალელური გან- 
საზღვრის შედეგების მაქსიმალური სხვაობა (ევგენოლური 
რეჰანის ნედლეულის შემთხვევაში) + 0,0მძ2ი ფარგლებში. 
იმ შემთხვევაში, როდესაც პარალელური განსახღვრის შე- 
დეგები ამ სახღვრების ფარგლებშია, საბოლოოდ ღებულო– 
ბენ საშუალო არითმეტიკულს, ხოლო ი1 შემთხვევაში, რო– 

დესაც ორი პარალელური განსაზღვრის შედეგების სხვაობა 
აღემატება + 0,02%-ს, განმეორებით უნდა ჩატარდეს ანა» 
„–ლიზი. 

ყთეროვანი ზეთის ოდენობის განსაზ- 

ღვრა ნარჩენებში. გადაზუმავებული ნედლეულის 
ნარჩენებში ზშირად რჩება საკვაო რაოდენობით ეთეროვანი 
ზეთი; ამიტომ ნარჩენებში ეთეროვანი ზეთის რაოდენობის 
განსაზღვრას უნდა მიექცეს სერიოზული ყურადღება. ნარ- 
ჩენების საშუალო ნიმუშს იღებენ კუბის გადმოტვირთვის 

,დროს ფიწლის საშუალებით –- ზედა, შუა და ქვედა ფე- 
ნებიდან –– სამი კილოგრამის ·რრაოდენობით და სწონიან ერ- 
თი გრამის სიზუსტით. აღებულ საშუალო ნივუშს ჩაყრიან 
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გამონახადის ზედაპირული დაჭიმუ- _ , 

ლობა დინ სმ 70,4 |66,2,62,659,7 
  

გამონახადში ევგენოლური რეჰანის '0/I 0,02 '0,03 4 
ზეთის რაოდენობა %-ობით | 0,ს4     

15–-ლიტრიან გამოსახდელ კუბში და უერთებენ მაცივარს, 
რომლის გამაცივებელი ფართობი უდრის 0,3 კვადრატულ 
მეტრს. გამოხდა მიმდინარეობს ერთი საათის განმავლობაში. , 
გამონახადის ტემპერატურა უნდა უდრიდეს 32--35,, ორთქ. 
ლის წნევა 3 ატმოსფეროს, ხოლო გამოხდის სიჩქარე საათში 
7 –– 8 ლიტრს. ამ შემთხვევაში მიმღების გამოყენება აუცილე– 
ბელი არ არის, რადგან ·დეკანტირებული ზეთი არ მიიღება. 
გამონახადს, რომელიც შეიცავს მასში გახსნილ ზეთს, აგ> 
როვებენ ცალკე ჭურჭელში. გამოხდის ბოლოს განონახადს 
აზომავენ მილილეტრობით და სახღვრავენ მის ზედაპირულ 

დაჭიმულობას პროფესორ რებინდერის აპარატით, რაც სა- 

ფუალებას გვაძლევს სათანადო ცხრილით (იხ. ცხრილი 3) 

გავიგოთ გამონახადმშმი ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა პრო- 

ცენტობით. : 
ნარჩენებში ეთეროვანი ზეთი განისაზღვრება შემდეგი 

ფორმულით: 

M.V . .. 
3=->-%, 

3 არის ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა ევგენოლური 

რეჰანის ნედლეულის გადამუშავების ნარჩენებში პროცენ- 

ტობით; 
M –– ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა 100 მილილიტრ გა- 

მონახადში მილილიტრობით; 

V –- გამონახადის რაოდენობა მილილიტრობით; 

ნ –– გადამუშავებული ნარჩენების რაოდენობა გრამო- 

ზით (ამ შემთხვევაში ის უდრის სამ კილოგრამს). ' 
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ცხრილი 3 
  

წი, > 46,1 

  

52,41 | §L,       რ,5 4,2 
  

  

43, 8,4), 2 40,6 

  

+ ხი (ი ,07 

ეთეროვანი ზეთის რაოდენობის განსაზღვრა როგორც მა- 
ცივრიდან, ისე მიმღებიდან გამოსულ გამონახადში წარმოებს 
იმავე რებინდერის ხელსაწყოს საშუალებით. 

ეთეროვანი ზეთის ხვედრითი წონის 
გინსაზღვრა. ევგენოლური რეჰანის და საერთოდ ყვე> 
ლა ეთეროვანი ზეთის ხვედრითი წონის განსაზღვრა წარ- 
მოებს პიკნომეტრის საშუალებით ან პიდროსტატიკური სას- 
წორით. ნიმუშის მცირე რაოდენობის შემთხვევაში ხვედ- 
რითი წონის განსაზღვრას აწარმოებენ პიკნომეტრით, რო–- 

მკლიც გვაძლევს უფრო ზუსტ შედეგს, ვიდრე ჰიდროსტა- 
ტიკური სასწორი. წინასწარ გარეცხილ, გამშრალ პიკნო- 
მეტრს აწონავევნ ერთი მეათიათასედი გრამის სიზუსტით, 
რის შემდეგ პიკნომეტრს ნიშანხაზანდე „გაავსებენ გამოხდი- 
ლი წყლით და ასწონავენ, შემდეგ პიკნომეტრიდან წყალს 
გადაღვრიან, გააშრობენ, ჩაასხამენ ზეთს და ხელახლა ას- 

წონავენ, თუ ცარიელი პიკნომეტრის წონას აღვნიშნავთ LI-ით, 

"წყლით სავსე პიკნომეტრის წონას კი L:-თი და ეთეროვანი 
ზეთით სავსე პიკნომეტრის წონას Lა”-თი, ზეთის ხვედრითი 
წონა იქნება: : 

0,08 იიი 0,0 (ი, (ი, წყ 0,18 

  

ჩე--I0 

ჩა I" _ 

ეთეროვანი ზეთის ხვედრითი წონის განსახღვრა წარმო- 
ებს 20 ტემპერატურის პირობებში. ეთეროვანი ზეთის ხვედ- 
რით წონას დიდი დამოკიდებულება აქვს ზეთის ხარისხთან. 
როდესაც ზეთის ხვედრითი წონა ნორმალურიდან განსხვავე– 
ბულია, ეს იმის მაჩვენებელია, რომ ზეთი სუფთა და საკმა– 
ოდ გაწმენდილი არ არის, შეიცავს სხვადასხვა მინარევს, რაც 

საშუალებას გვაძლევს ვიმსჯელოთ ზეთის ხარისხსა და მის 
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ეთეროვანი ზეთის გარდატეხის მაჩვე- 
ნებლის განსაზღვრა. გარდატეხის მაჩვენებელი, 

ანუ რეფრაქციის კოეფიციენტი ეწოდება სხივის დაცემის და 
გარდატეხის კუთხეების სინუსების შეფარდებას და აღინიშ- 
ნება „სრ ასოთი. გარდატეხის მაჩვენებლით შეიძლება შე–- 

მოწმდეს ნივთიერების სიწმინდე. 
გარდატეხის მაჩვენებელს საზღვრავენ ხელსაწყოთი, რო– 

მელსაც ეწოდება რეფრაქტომეტრი. პრაქტიკაში იყენებენ 
ლაბორატორიულ და უნივერსაულლურ რეფრაქტომეტრებს. 
განსახღვრა წარმოებს 20” ტემპერატურის პირობებში. 

ევგენოლის განსაზღვრა ეთეროვან ზეთ- 
ში. ევგენოლის განსახღვრა ხდება ცალ-ცალკე როგორც 
მძიმე, ისე მსუბუქ ზეთში. იმ პარტიის ზეთიდან, რომელშიც 
უნდა განისახღვროს ევგენოლი, სათანადო აქტის გაფორმე- 

ბით აიღებენ სამ სამუალო ნიმუშს (თვითეულს 50 გრამის 
რაოდენობით); ერთს „გაუკეთებენ ანალიზს, მეორეს დალუ- 
ჟქავენ და სათანადო წარწერის შემდეგ შეინახავენ ხოლო 
მესამეს კი ზეთთან ერთად უგზავნიან მომხმარებელს. 

იმისათვის, რომ საშუალო ნიმუში დამახასიათებელი 
იყოს მისი პარტიის ზეთისათვის, აღების წინ ზეთს კარგად 
აურევენ. რეჰანის ეთეროვან ზეთში ევგენოლის რაოდენობეს 
განსაზღვრას აწარმოებენ კასის კოლბის "საშუალებით. 

ასი მილილიტრის ტევადობის კოლბში რომლის ვიწრო 

ყელი დაყოფილია 0,1 მილილიტრებად, პიპეტის სამუალე– 
ბით ჩაასხამენ ხუთ მილილიტრ ევგენოლური რეჰანის ეთე– 
როვან ზეთს და დაუმატებენ კოლბს 7/ მოცულობამდე მწვა– 
ვე კალიუმის ტუტის 3%-იან ხსნარს. ეთეროვანი ზეთის არა- 
ფენოლური ნაწილის ემულსიის თავიდან ასაცილებლად 
კოლბს ანჯღრევენ 30 წუთის განმავლობაში, შემდეგ ნიშან- 
ხაზამდე გაავსებენ იმავე კონცენტრაციის „მწვავე კალიუ- 
მის ხსნარით და კოლბს ზეთის უკეთ გამოყოფის მიზნით. 
"ატრიალებენ ხელისგულებში. ამის შემდეგ გაუხსნელი ზეთი 
ტუტის ხსნარის დამატებით გადაჰყავთ კოლბის დანაყოფე-' 
ბიან ყელში და მის (გაუხსნელი ზეთის) ათვლას აწარ- 
მოებენ ექვსი საათის შემდეგ. აღებული და დარჩენილი 

არ ·



ზეთის სხვაობას ამრავლებენ 20-ზე და იღებენ მოცემულ 
ნიმუზში ევგენოლის რაოდენობას პროცენტობით. 

ეთეროვანი ზეთის დახასიათება და ქ.- 

მიური შედგენილობა. ევგენოლური რეჰანის ეთე- 
როვანი ზეთის ძირითადი შემადგენელი ნაწილია ევგენოლი, 

რომლის რაოდენობა ზეთში საშუალოდ აღწევს 70%-ს. ამ 
ზეთის ღირსება განისახღვრება ევგენოლის შემცველობით. 

ევგენოლური რეჰანის ეთეროვანი ზეთი საბჭოთა კავშირში 
გამოიყენება ევგენოლის მისაღებად. ევგენოლს დიდი გამო–, 
ყენება აქვსს პარფიუმერიისა და კოსმეტიკის წარმოებაში, 
გემო-კვების მრეწველობაში და სხვა. 

ევგენოლი გამოიყენება როგორც საწყის ი ნედლეული 
იზოევგენოლის და ვანილინის წარმოებაში. იზოევგენოლს 
ახასიათებს ნახი სურნელება და დიდი გამოყენებ. აქვს 
პარფიუმერიაში... ' 

ევგენოლი წარმოადგენს ფენოლის ეთერს –– CVLIIXCX, 
რომელიც 749,5 მმ წნევის პირობებში დუღს 252-%ზე, ხოლო 
12--13 მმ წნევის დროს კი 123-ზე. ევგენოლის ხვედრითი 
წონა 15-ზე უდრის 1,072, გარდატეხის კოეფიციენტი კი –– 
1,541 –– 1,512; იხსნება 1–– 2 მოცულობა 70%-იან სპირტში. 

ევგენოლი წარმოადგენს უფერო ან ოდნავ მოყვითალო 
ფერის სითხეს მიხაკის ძლიერი სურნელებით და გემოთი. ევ– 
გენოლი, ევგენოლური რეჰანის ეთეროვანი ზეთის გარდა, 

გვხვდება მიხაკის, კოლურიას და სხვა ეთეროვან ზეთებში. 
უვგენოლური რეჰანის ეთეროვანი ზეთიდან ევგენოლის გა– 
მოყოფის შემღეგ რჩება არაფენოლური ნაწილი, რომელსაც 
სამრეწველო მნიშვნელობა არა აქვს, მის შედგენილობაში 
მედის: –– ოციმენი თ დაზ სანტალენები, 1 –– კადინენი 
და უმნიშვნელო რაოდენობით ევგენოლის ეთერი. 

საბჭოთა კავშირში გამომუშავებული ევგენოლური რე–- 
ჰანის მძიმე "ეთეროვანი ზეთი თანახმად სტანდარტისა 
(3177--46) უნდა წარმოადგენდეს ადვილად მოძრავ, მუქ ყა– 
ვისფერ, გამჭვირვალე სითხეს, მიხაკისათვის დამახასიათე- 
ბელი სასიამოვნი სურნელებით, მიხაკის მწვავე გემოთი. მი– 
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სი ხვედრითი წონა 20-ზე უნდა უდრიღეს 1,030--1,056, 
გარდატეხის კოეფიციენტი 20“-ზე –– 1, 530-–1, 560, ბრუნვის 
კუთხე +9-დან +15-მდე; ხსნადობა 3%-იან კალიუმის 
მწვავე ტუტის ხსნარში არანაკლები 60%-სა ფენოლების 
საერთო რაოდენობა (ევგენოლზე გადაყვანით, არანაკლები 
82% -სა; 

მსუბუქი ეთეროვანი ზეთი უნდა წარმოადგენდეს ადვი– 
ლად მოძრავ, ბაც ყავისფერ, გამჭვირვალე სითხეს, მიხა– 
კისათვის დამახასიათებელი სასიამოვნო სურნელებით, მეხა– 
კის ზწვავე გემოთი; მისი ხვედრითი წონა 20”-ზე უდრის 
0,9582 –– 0,9588 გარდატეხის კოეფიციენტი 20“-ზე – 
1,5140--1,5260; ბრუნვის კუთხე +18“-ჯა5 +24“-მდე; ხLნა- 

დობა 3%-იან კალიუმის მწვავე ტუტის ხსნარში 42 -––- 60%; 
ფენოლების საერთო რაოდენობა ევგენოლზე გადაყვა- 
ნით –- 50--62%. 

ზერანი (010900100 LI"IIVI.) 

გერანი წარმოადგენს მრავალწლიან ნახევრად ბუჩქოვან 
მცენარეს, რომელიც მიეკუთვნება გერანიუმისებრთა (60”8ი1- 
მC0მ6) ოჯახს. ამ ოჯახში შედის მრავალი სხვადასხვა სახეობა, 
რომელთაგან ყველაზე მეტი მნიშვნელობა მრეწველობისათ- 
ვის აქვს ვარდისებრ გერანს (თიIგ:იიიIსი) I036V01 II0IV), 
(შემოკლების მიზნით ქვემოთ ვარდისებრი გერანის ნაცვლად 
გერანს ვიხმართ). მის სამშობლოდ ითვლება სამხრეთ აფრი– 

კა, საიდანაც ის XVII საუკუნის დამლევს შეტანილ იქნა 
ევროპაში როგორც დეკორატიული მნიშენელობის მცენარე.” 

გერანის სამრეწველო პლანტაციები გვხვდება –- კუნ- 
ძულ რეუნიონზე, ალქირში, მაროკოში, მადაგასკარზე, სამხ–” 
რეთ საფრანგეთში და სხვაგან. 

საბჭოთა კავშირში გერანის სამრეწველო პლანტაციები 
პირველად გაშენებულ იქნა 1927 –– 1928 წლებში საქართვე– 
ლოს სსრ-ში. შავი ზღვის იმ სანაპირო რაიონებში, საი- 
დანაც 1938 -- 1939 წლებში ის გადატანილ იქნა აღმოსავ– 
ლეთ საქართველოს (ლაგოდეხის, მარნეულის, ყვარლისა და · 
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სურ. 14. გერანის ბუ"ჯი პირველი აჭრის წინ 

თელავის) რაიონებში. გარდა საქართველოს საბჭოთა სო- 

ციალისტური რესპუბლიკისა, საბჭბოთა კავშირში გერანის 
კულტურა გავრცელებულია --– სომხეთის სსრ-ში, მოლდავე- 

თის სსრ-ში და ტაჯიკეთის სსრ-ში (მდინარე ვახშის დაბ- 

ლობში). | 
ტაჯიკეთის რესპუბლიკაში განსაკუთრებული ბუნებრი- 

ვი და კლიმატური პირობების გამო გერანისს ნედლეულის 
მაღალი მოსავალი მოჰყავთ: ყოველ ჰექტარზე საშუალოდ 
ღებულობენ 30 ტონას და ზოგჯერ მეტსაც და დღეისათვის 
ჩვენს ქვეყანაში გერანის ნედლეულის ძირითად მწარმოებელ 
ბაზად ტაჯიკეთი ითვლება. გერანი (თავის “სამშობლოში) 
წარმოადგენს მრავალწლიან მცენარეს, რომლის სიმაღლე ორ 

მეტრამდე აღწევს და მისი ვეგეტაციაც მთელი წლის განმავ– 
ლობაში მიმდინარეობს. გერანი მრავლდება ვეგეტატიურად, 
ითვლება სითბოსა და ტენის მოყვარულ მცენარედ და მცი- 
რეოდენი (C–21 ყინვების შენთხვევაშიც კი იღუპება. საბ- 

87



ჭოთა კავშირის სამხრეთის თბილ რაიონებშიც გერანის კულ- 
ტურა ვერ იხამთრებს, ამის გამო 'ჩვენს პირობებში ის წარ- 
მოადგენს ერთწლიან მცენარეს, რომელიც მრავლდება კალ–- 
მებით. შემოდგომაზე სპეციალურ საღედე ან სამრეწველო 
პლანტაციებიდან იღებენ“ საკალმე მასალას, . კალამს სათანა– 
დო გამზადების შემდეგ რგავენ სათბურებში, სადაც წარმო–- 
ებს მისი დაფესვიანება. გერანის პლანტაციის გაშენებას 
იწყებენ აპრილში, ანუ იმ პერიოდიდან, როდესაც დილის 
ყინვები აღარ არის მოსალოდნელი. 

ჰექტარზე რგავენ 20000 ძირ გერანის ნერგს, 'რომლის 

კვების არე უღრის 70X70 სანტიმეტრს. კვების არეს შემცი- 
რება მიზანშეწონილი არ არის, რადგან ამ შემთხვევაში მცე– 
ნარე ნორმალურად აღარ ვითარდება –- დაბუჩქების ნაცვ- 
ლად სიმაღლეში იზრდება, რის გამოც ასეთი პლანტაციები- 
“დან მიღებული: მწვანე მასა შეიცას დიდი რაოდენობით 
ღეროებს და მცირე რაოდენობით ფოთლებს, ასეთი ნედლე– 
«რული კი ზეთის დაბალ გამოსავალს იძლევა. ვეგეტაციის 
'განმავლობაში საჭიროა პლანტაციის სამჯერ გათოხნა და ორ– 
ჯერ გამოკვება მინერალური სასუქებით. გერანის პლანტა- 
ციის მინერალური სასუქებით გამოკვება საგრძნობ გავლე– 
“ნას ახდენს როგორც მწვანე მასის რაოდენობაზე, ისე ეთე–- 

როვანი ზეთის გამოსავალზე. 

სოხუმის ეთერზეთოვანი კულტურების ზონალური საც- 
დელი სადგურის მონაცემებით პლანტაციის აზოტით, ფოს- 
ფორითა- და კალიუმით გამოკვების შემთხვევაში მწვანე მა– 
სის რაოდენობა, საკონტროლოსთან შედარებით, იზრდება 

70%-ით ხოლო ნედლეულიდან ზეთის გამოსავალი კი 
15%–-ით. 

საქართველოს სსრ პირობებში გერანს ნედლეულის 
აჭრა ერთი ვეგეტაციისს პერიოდლმი წარმოებს ორჯერ: 
პირველი –– ივლისის ბოლოს და აგვისტოს პირველ ნახე- 
ვარში. ამ დროს სჭრიან ძირითად ტოტებს 5--10 სანტიმეტ- 
რის ' სიმაღლეზე, შემდეგ პლანტაციას გათოხნიან, გამოკვე– 
ბავენ ,მინერალური სასუქით (ახოტით) და თუ საჭირო იქნე– 

ბა მორწყავენ კიდეც. მეორე აჭრა ტარდება სექტემბრის 
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დამლევს და ოქტომბერში. პირველი აჭრის დროს ნედლეუ- 
ლის 40% ღებულობენ ხოლო მეორე აჭრისას –- 60%. 
ზაფხულის არახელსაყრელ პირობებში, როდესაც გერანის 
ბუჩქის განვითარება სუსტად მიმდინარეობს, მის აჭრას 
ერთჯერ აწარმოებენ –– სექტემბერსა და ოქტომბერში... 

უნდა აღინიშნოს, რომ ნორმალურ პირობებში გერანის 
ორჯერ აჭრა საქართველოში უკეთეს შედეგს იძლევა. 
ურთეული ჰექტარებიღდან მიღებული ზეთის რაოდენობა ორ- 
ჯერ აჭრის შემთხვევაში 20--25%-მდე იზრდება, მიუხედა- 
ვად იმისა, რომ ჰექტარიდან მწვანე მასა 10 –– 20%-ით მეტი 
მიიღება ერთჯერ აჭრის მემთხვევაში. საბჭოთა კავშირის იმ 
რესპუბლიკებში, სადაც შემოდგომით დილის ყინვები ადრე 
იწყება, წარმოებს გერანის პლანტაციის ერთჯერ აჭრა. ზოგ- 
ჯერ თბილი ზამთრის პერობებში (დასავლეთ საქართველო) 
გერანის აჭრილი ბუჩქები ნიადაგში იზამთრებენ და არ იღუ– 
პებიან., მაგალითად, 1954--55 წლის ზამთარში აბაშის რაი- 
ონის სოფ. ეწერის ორჯონიკიძის სახელობის კოლმეურნეო- 
ბაში გადაიზამთრა შემოდგომაზე აჭრილმა 6 ჰექტარმა გერა–- 
ნის პლანტაციამ; ასეთი შემთხვევა იყო ამ რაიონის სოფ. 
ტყვირის სტალინის სახელობის კოლმეურნეობაშიც. ამ პლან– 
ტაცეებიდან მიიღეს სანი მოსავალი, ნაცვლად ორი მოსავლი- 

სა (მწვანე მასის პირველი აჭრა ჩატარებული იყო ივნისში), 
რამაც საგრძნობლად გაზარდა ვწვანე მასი მოსავალი, სა– 
ქართველოს პირობებში გერანის მწვანე მასის მოსავალი 
ჰექტარიდან 25 ტონას აღწევს, რაც იმის დამადასტურებლად 
უნდა ჩაითვალოს, რომ ჩვენი რესპუბლიკის ბუნებრივი და 
კლიმატური პირობები საშუალებას გვაძლევს მივიღოთ გე- 
რანის მაღალი მოსავალი. | 

- ' გერანის მწვანე მასიდან ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი 
„დიდადაა დამოკიდებული ფოთლოვანი ნაწილებისა და ღე- 
როს შეფარდებაზე, რაც მეტია ფოთლების რაოდენობა, 
მით მეტია ზეთის გამოსავალი. ამიტომ გერანის კულტურის 
აგროტექნიკა იმ მიმართულებით უნდა წარიმართოს, რომ 
მაქსიმალურად შეფოთვლილი ბუჩქები მივიღოთ. ნორმალურ 
პირობებში გაზრდილი მცენარე ტექნიკურ (ასაღებ) სე:წი- 
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სუო. 15. გერანის პლანტაცია 

ფის ფახაშე შეიცავს 60% ფოთოლს და 40% ღეროს. ასე- 
თი მცენარის ნედლეულიდან ეთეროვანი ზეთის 97% მიიღე– 
ბა ფოთლებიდან, ხოლო. 3% კი ღეროებიდან. 

გერანის მცენარე აჭრილი უნდა იყოს მისი სრული ყვა- 
ვილობის ფაზაში„ი როცა ის შეიცავს მაქსიმალური ოდე- 
იობის უმაღლესი ხარისხის ეთეროვან ზეთს (იხილეთ ცხრი- 
ლი 4, რომელშიც მოცემულია ზეთის გამოსავალი აბსო- 
ლუტურ მშრალ წონაზე %-ობით). 

სოხუმის ეთერზეთოვანი კულტურების ზონალურე საც- 
' დელი სადგურის სპეციალისტებმა გამოიყვანეს მაღალზე– 
თოვანი გერანეს ახალი სახეობები, რომელთაგანაც ყეელაზე 
მეტ ინტერესს იწვევს ფორმა # 2, 5, 18, 24, 38. ეს სახე– 
ობები შეიცავენ 2--2,5-ჯერ მეტ ეთეროვან ზეთს, ვიდრე 
ვარდისებრი გერანი. ზეთის ხარისხობრივი და რაოდენობ- 

რივი მაჩვენებლების შედარება ჩვეულებრივსა და მაღალზე– 
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ცხრილი4 

C – 
% 21 –C8 
ჯ“ მცენარის განვითარჯბის 55 ნ 22 249 წ293 

5 ფახა 82 1 22 182152 |02C 
« I 65 (775) V2 CV< CC ლ 
ჩი I V» | V<–< | 54 | =5თ |I5 დ 

8/VIII ყვავილობის დასაწყიი | 1,16 | 0,97 | 1,17 | 1,29 | 1,45 
10/VII "საშუალო ყვავილობა 1,12 | 0,99 | 1,214 | 1,24 (| 1,14 
26/VIII „სრული ყვავილობა 1,19 | 1,06 | 1,40 | 158 ( 1,31 

პირველი აღების მთელ პერიოდში | 1,15 | 1,01 | 1,26 | 1,3? | 1,20 
24/X მეორე აღება წ 1,03 | 0,93 | 0,94 | 1,24 | 1,03   
თოვანი გერანის ფორმებს შორის იხილეთ 

    
ცხრილ 5-ში (სო- 

ხუმის ეთერზეთოვანი კულტურების ზონალური სადგურის 

  

  

  

  

    
  

  

მონაცემები). 

ცხრილი5 

_ ი C ' I C დ 5 

ხ% (8 (თ 125 8. C 
55 2C 2 6“ (5C IC 

ჰიბრიდი |§5წ (55 |.C Vგ I, | _დ | საპარფიღმერიო 
ნომერი 2658 თრ 616 866>.6 5 6-6 < 8,6 შეფასება 

2 C5 256“ 56 85 §5§665)5“ 5 
CC25 C<«0ე2' დწ CCI§5 6 6 

60C : ნლ. 'ლჩ #9545 ლი, 

5 60=>25=ძრX%9>>=> 582 8CV2 5.5 2 

0,27 | 0,14 | 44,00 | 44,30 |21.50 |2§,97 
ვარდისებ– 62 (0.08-| -> | 1430121.50_ 029. კარგი, მიღებუ- 

9 გერანი“ | 6,30) | 0,20) | –– | 47,90) 25,(0)|32,9) | დიპ წარმოებაში. 

0,70 | 0,309 '2#,10 149,00 |29,50 17,80 | ზეთი სჯობს ვარ– 
“# 18 (0,53- (ი,35-| – | –- I240C დისებრი გერა- 

ი,82) (0,43) | – | –– |35,00) ნის ეთეროვან 
ზეთს 

0,80 | 0,52 |13,00 | 51,60| 17,50 | 9,86 |უკეთესია, ვიდრე 
#ვ  |I(0.ნვ- |(0,40- ' ვარდისებრი გე- 

0,90) |0,65) რანის ზეთი 
"I 

0,600 0,33 | 10,80 | 46,20 ; 84,00| 7,60 | ხეთი უ:ხლოვ- 
X# 5 დება ვარდისებ– 

რი გერანის ეთე– 
როვან ზეთს               
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სამეურნეო თვალსაზრისით (ბუჩქის საშუალო წონა, 
«ფოთლების შეფარდება ღეროსთან და სხვ.) მაღალზეთოვანი 
გერანი საგრძნობლად განსხვავდება ვარდისებრი გერანისა– 
გან, რაც ნათლად ჩანს ქვემომოყვანილ ცხრილში (იხ. ცხრი–- 
5ლი 6). 

C დ
 3
 

0 /3 9 თ»
 

  

I | : - მწვანე მასის 
ჰიბრიდის დასახე- ბუჩქის სა- ფოთლის შე- მოსავალი 

ზე
თი
ს 

ჭა
მო
– 

სა
ვა

ლი
 

ჰე
ქ–
 

  

  

  

  

996 
შუალო წონა ფარდება ღე: · VC 

ბ პექტარიდან 45 ლება ზრამობით | როსთან | მენობით §1 
– | < 

ვარდისებრი. ზე ს ჯე 11:15:11 38.4 53,7 

525 · 40,5 
M# 18 · ”.:... (350-–700) 4,7 · 1–1,8 (1! (6– 12) . 40,6 

1725 -, , 34,5 
# 38 · · · (800––2650) 1! · 1--25 · 1 (13,6––45) 179,4 

“ #5 747 1,4:1 20,9 92,4,         
· როგორც ცხრილიდან ჩანს, მაღალზეთოვანი ფორმების 
გერანის ეთეროვანი ზეთი ხარისხით არ ჩამოუვარდება ვარ–- 
დისებრი გერანის ეთეროვან ზეთს, ხოლო ზეთის გამოსავ–- 
ლის მხრივ ყველა ფორმა გაცილებით მაღლა დგას ვარდი- 
სებრ გერანზე. ყოველივე ამის გამო გერანის ამ ფორმებს 
დიდი უპირატესობა ენიჭება ვარდისებრ გერანთან შედარე- 
ბით. | | 

ვარდისებრი გერანის მწვანე მასიდან ეთეროვანი ზეთის 
გამოსავლი შმერყეობს  0,09--0,27%-მდე (ფოთლებში 
აღწევს 0,30%-მდე. ღეროებში 0,01%–მდე), საშუალოდ კი 
“იდრის 0,11--0,12%-ს და დამოკიდებულია მრავალ ფაქ- 

ტორზე: ჰაერის ტემპერატურაზე, შეფარდებით ტენიანობა- 
«%ე, ნიადაგზე, ნალექის რაოდენობაზე, ნედლეულის აღების 
დროზე, მცენარის განვითარების „ფაზაზე და სხვა. ვარდი– 
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სებრი გერანის მწვანე მასა აგვისტოში, ანუ მასობრივი ყვა– 
ვილობის დასაწყისში, შეიცავს 0,27%-მდე ეთეროვან ზეთს,. 
ოქტომბრის ბოლო რიცხვებში 0,14%-მდე, ხოლო დეკემბრის 
დასაწყისში 0,09%-ჰდე (ფოთლიდან), დამოკიდებულება გე– 
რანის ნედლეულის აღების დროსა და ზეთის გამოსავალს. 
შორის შემდეგ სურათს გვაძლევს (იხ. ცხრილი 7). 

ცხრილი7 

  

ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი %-ობით 
  

რესპუბლიკა ქარხანა ივლი- (აგვის- 
სი |ტო 

სექ- 
ტგმბე- 

რი 

ოქ- 

ტომ- 
ბერი 

ნოემ- 
ბერი 

დეკემ“. 
ბერი 

  

საქართველოს 
სსრ 

ი 

ტაჯიკეთის 
სსრ 
»ი 

ო» 

კრასწოდარის 
მხარე 

სომხეთის 
სსრ 

ბაბუშერის 

ტამიშის 

M 

ლაგოდეხის 

ყვარლის 
1939 წ. 

მარწეულის 
თელავის 
ყვარლის 

1944 წ. 
ხორშის 

ტრესტი „საქ- 
ეთერხეთი“ 

პიანდჟინის 

პაზტააბადის 

” 

” 

ნატირბოვი 
ოქტომბერია- 

ნის 

–_ | 0,105 

0,456 
0,150 
0,128 
0,132 

0,124 
ი,096 
0,105 

0,105 
0,144 

0,125 
0,120 
0,169 

0.165 

0,177 
0,197 
0,183 
0,095 

0,105 
0/105 
0,103 

0,140 

0,147 

0,479 
0,195 
07290 
0,4) 
0,104     0,160   

0,096 

0,145 

  0,150   

0,064 

0,102 
0,080 
0,104 
0,104 

0,097 
0,064 
0,082 

0.079 
0,105. 

0,090 
0,073 
0,089 

0,101 

0.4110 
0,108 
0,093 

0,092   

0,058 

0,060 
0.065 
0.046 
0,C6 

0,096 
0,051 
0,064 

0,062 
0,079 

0,065 
0,070 

0,070 

0,100 
0,078 

0,075 

0,049. 

0,027 

0,060 

0,084. 
0,050 

0,079 

0,050” 

0,060-   
| 

გერანის მწვანე მასის აღება და გადამუშავება უნდა მოხ- 
·დეს სიცივეების დაწყებამდე, რადგან ხშირი ნალექებისა და- 

პირობებში მცენარეში ზეთის რაო- დაბალი ტემპერატურის 
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დენობა ძლიერ მცირდება. ტემპერატურის ––- 3“-მდე დაცემის 
შემთხვევაში გერანის აუღებელი მწვანე მასსა პლანტაციაში 
"იყინება, რაც შესამჩნევად «ამცირებს ნედლეულის წონით 
·რაოდენობას, ზეთის გამოსავალს და ხარისხს. 

გაყინული გერანის ნედლეულიდან მიღებული ეთეროვანი 
ზეთი უნდა მუშავდებოდეს სუფრის მარილის წყლიან ხსნარ– 
“ში და ცალკე უნდა ინახებოდეს და იგხავნებოდეს. დამტკი– 
ცებული აგროწესების .მიხედვით გერანის მწვანე მასის აღე– 
ბა უნდა დამთავრდეს აღმოსავლეთ საქართველოს რაიონე– 
ბისათვის 20 ოქტომბრამდე, ხოლო დასავლეთ საქართველოს 
რაიონებისათვის კი 1 ნოემბრამდე. საბჭოთა კავშირის იმ რეს- 
პუბლიკებში, სადაც დილის ყინვები შედარებით უფ“რო ადრე 
იწყება, გერანის მწვანე მასის აღებას გაცილებით აღრე ამ- 
'თავრებენ. 

გუნკოს მონაცემებით ვარდისებრი გერანის მწვანე: მასის 
აღების ოპტიმალურ დროდ დღე-ღამის განმავლობაში ითე–- 
ლება საღამოს საათები; ამ დროს გერანის მწვანე მასა შეი- 
ცავს მაქსიმალური რაოდენობის მაღალხარისხოვან ეთეროვან 
ზეთს, რაც ნათლად ჩანს ქვემოთ მოყვანილ ცხრილში (იხ. 
„ცხრილი ზ). 

  

  

ც ხ რ ილი 8 

· : ზეთის გამოსავალი აბსო- გერანის მწვანე მასის აღება დღე-დამის ე გ ვ 
განმავლობაში (საათების მიხედვით) ლუტურ მ შრალ წონაზე 

––წ –_” რე” 4,49 
14. -- '-...რი” 106 

16 ი. შძ  '”'''”'''!ს" ... 4,40 

––>_-_--__-_–-_– 4,58   
გერანის მწვანე მასის აჭრა უნდა ჩატარდეს მშრალ, მზი- 

ან დარში მაკრატლებით ან დანებით. პლანტაციის მორწყვა 
აჭრის წინ ყოვლად დაუშვებელია. 

ამ კულტურის მწვანე მასის აჭრა, მისი გადახიდვა და 
ქარხანაში ჩაბარება წარმოებს საბაზისო გაანგარიშების კონ- 
“დიციის მიხედვით. 
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ვარდისებრიგერანისეთერზეთოვანი მედ- 
ლეულის კონდიცია. 

ა, აღწერა და ტექნიკური პირობები. გარეგანი 
სახე: ახალაჭრილი, მწვანე, მშეფოთვლილი მცენარის ნაწილე– 

ბი, უხეში, გახევებული ღეროების, და ტოტების გარეშე; 

ნედლეულის აღება წარგოებს მშრალ ამინდში; 

ფერი –- ხასხასა მწვანე; 

სუნი –– სუ“ნელოვანი, გერანისათვი” დამახასიათებელი, 
რომელიც არ უნდა შეიცავდეს გარეშე სურნელების შენა- 

რევს; 
სისველე –– გარეშე სისველე (წვიმის ან ნამის) არ ღაიშ- 

ვება. როდესაც ნედლეულს აქვს გარეშე სისველე, უკანასკ- 
ნელის წონას საზღვრავენ ინსტრუქციის თანახმად და გამო- 

აკლებენ ნედლეულის წონას. 
ბ მინარევების ზღვრული შემადგენლობა: 

1, ნაგვიანი –– მიწა, სილა და არაეთერზეთოვანი მცენარეების 

ნაწილები არა უმეტეს 2%-სა; 2. ამ მცენარის ეთერზეთოვანი 
მინარევები: –- მცენარის შეუფოთლავი გახევებული ნაწილე- 
ბი, გამხმარი და გაყვითლებული ფოთლები არა უმეტებ 
3%-სა: 

გ ნედლეულის ქარხანაში მეზიდვა. ნედ- 

ლეული ქარხანაში მიაქვთ ავტომანქანებით, აჭრისთანავე, 
სავსებით ნედლ მდგომარეობაში: წვიმისსV და მტვრისგან 
დასაცავად ნედლეულს ზემოდან უნდა გადაეფაროს ბრე- 
ზენტი, 

_ დ. გერანი დაიწუნება დაარმიიღება: 1.თუ 
გერანი დაობებულია და შეიცავს სხვა სურნელოვან წივთიე- 
რებებს; 2. თუ გერანი აჭრილეა წინა დღით მორწყული 
პლანტაციიდან, 3. თუ გერანის ნედლეულმი შერეულია 
სხვა ეთერზეთოვანი მცენარეები. 

გერანის მწვანე მასის გადამუშავება უნდა წარმოებდეს 
დაუყოვნებლიე, მოჭრისთანავე, რადგან გერანის ნედლეული 
ხანგრძლივი დაყოვნების შემთხვევაში საგრძნობი რაოდენო- 
ბით კარგავს ეთეროვან ზეთს, რაც აგრეთვე უარყოფით გავ- 
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ლენას ახდენს ზეთის ხარისხზედაც. ამის საუკეთესო ილუს–- 
ტრაციას იძლევა ქვემოთ მოყვანილი ცხრილი (იხ. „ცხრილი 9). 

  

  

ცხრილი9 

თეროვანი ზეთის გამოსა– დროის ხანგრძლიობა ჯერანის მწ-ანე ე ბს რ მში 
მასის აჭრიდან მის გადამუშავებამდე ა ონზე წონით ოლ 

20 წუთი... ...... . ... 0,88 
––––.'' 0.63 

400 სათი... ,.. ....... 0,55   
ქარხანაშე მიტანილი ნედლეული უნდა იყრებოდეს ნედ- 

ლეულის მოედანზე 70-- 80 სანტიმეტრის სისქის ფენად. 

უფრო სქელ ფენად დაყრის შემთხვევაში ნედლეული ჩახურ- 
დება, რაც გამოიწვევს ზეთის გამოსავლის შემცირებას და 
მისი ხარისხის დაქვეითებას მოედანზე ნედლეულის მწვანე 

მასა, დაყოვნების შემთხვევაში, რკინის ფიწლებით ხშირად. 
უნდა გადავაბრუნოთ (2 სასთმი ერთხელ). ზეთის მისაღე- 
ბად გერანის მთელი მცენარის გამოყენება შეიძლება, თუმცა 

ეთეროვანი ზეთის 97%-ს ფოთლები შეიცავს, მაგრამ, მიუხე– 
დავად ამისა, მარტო ფოთლების გადამუშავება არ არის მიზან– 
შეწონილი –– ჯერ ერთი იმისათვის, რომ ნედლეული ჩაწვება 

და საშუალება არ ექნება ორთქლს თანაბრად განაწილდეს 

ნედლეულში, მეორეც––ღეროებიდან და ტოტებიდან ფოთლე– 
ბისა და ახალგაზრდა ყლორტების მოშორება დიდ შრომას 
საჭიროებს და ამდენად ეკონომიური არ არის. 

ნედლეულის გადამუშავება. გერანის ნედლეუ- 
ლიდან ეთეროვან ზეთს ღებულობენ გამოხდით, ორთქლის 

„საშუალებით. გამოხდას აწარმოებენ რკინის 1500-ლიტრიან 
გამოსახდელ კუბებში, რომლებშიც თავსდება 300-––350 კილო–. 
გრამი ნედლეული, ანუ კუბის მოცულობის 20-23%. გამო- 
სახდელ კუბში როდესაც უფრო მეტი რაოდენობის ნედლეუ- 
ლიე იტვირთება, სათანადოდ დიდდება გამოხდის დრო ან 

სიჩქარე, გამოსახდელ კუბში ნედლეულის ჩატვირთვა ამჟა- 
მად მექანიხებული არ არის და ხელით წარმოებს. ეს პრო- 
ცესი ნორმალურ პირობებში 5–10 წუთს საჭიროებს. ისევე, 
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როგორც ევგენოლური რეჰანის შემთხვევაში დიდი მნიშვნე- 
ლობა აქვს ზეთის გამოსავალზე კუბში ნედლეულის წესიერ 
ჩატვირთვას. კუბი უნდა დაიტვირთოს მჭიდროდ და თანაბ- 
რად. გერანის მწვანე მასის გადამუშავების დროს მიზანშეწო- 
ნილია გამოვიყენოთ შუალედი ბადე. განსაკუთრებით მაშინ, 
როცა ვამუშავებთ გერანის პირველი აჭრის ნედლეულს და 
კალმების ნარჩენ მასას; ასეთი ნედლეული საერთოდ უხეშ 
ღეროებს არ შეიცავს და მოსალოდნელია მისი ჩაწოლა. ამი– 
ტომ გერანის გადამუშავების დროს დიდი მნიშვნელობა აქვს 
შუალედი ბადეების გამოყენებას. როდესაც გერანის მწვანე 
მასის გამოხდა წარმოებს შუალედი ბადეების გარეშე, ეთე- 
როვანი ზეთის გამოსავალი სულ ცოტა 20--30%-ით მცირდე– 
ბა, გარდა იმისა, რომ ამ შემთხვევაში კუბის გადაბრუნებაც 
რთულდება. 

გერანის გადამუშავება წარმოებს მძაფრი ორთქლის სა- 
შუალებით, რომლის წნევაც უნდა უდრიდეს არა ნაკლებ 4 
ატმოსფეროს. ო”რთქლის გაშვებიდან 5-–-10 წუთის შემდეგ 
მაცივრიდან გამოვა გერანის ეთეროვან” ზეთის მსუბუქი 
ფრაქციის ორთქლი. ორთქლის გამოსვლა 5 წუთს გრძელდე- 
ბა, შემდეგ იწყება გამოხდის პროცესი –- გამონახადის წა- 
მოსვლა, რომლის დროსაც მაცივარში უშვებენ ცივ წყალს. 
პირველ 10 ––- 15 წუთში გამოხდის სიჩქარე კუბის ერთი კუბ- 
მეტრი მოცულობიდან უდრის 70 ლიტრს საათში, ხოლო და– 
ნარჩენ დროს –– 50 ლიტრს. გამოხდის ხანგრძლიობა უდრის 
ორ საათს. უნდა აღვნიშნოთ, რომ გამოხდის პირველი 20 
წუთის განმავლობაში ღებულობენ ეთეროვანი ზეთის ძირი- 
თად რაოდენობას (70--75%), ხოლო დანარჩენ 25--30% კი 
გამოხდის შემდეგ 1 საათსა და 40 წუთში. 

გამონახადის ტემპერატურა უნდა უდრიდეს 30--32”. მა- 
ცივრიდან გამოსული გამონახადი, რომელიც გამოხდის პირ– 
ველ ნახევარში შეიცავს 0,060% ეთეროვან ზეთს, ხოლო მე- 
ორე ნახევარში –– 0,036%-ს, მიდის მიმღებში, სადაც ძირი-: 

თადად ხდება ეთეროვანი ზეთისა და წყლის ერთიმეორისა-: 
გან დაცილება-: გერანის ეთეროვანი ზეთი, რომლის ხვედრითი 
წონა უდრის 0,90-ს, გამოიყოფა მიმღები ჭურჭლის ზედა ნა- 
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წილში –– გამონახადის ზემოთ, გამონახადი კი გროვდება მიმ- 

ღების ფსკერზე და სპეციალური სიფონის საშუალებით მი- 

დის საცავში. გამოხდის დამთავრებისას, რასაც გებულობენ 

რებინდერის ხელსაწყოთი ან გამონახადის გემოს გასინჯვით, 
მიმღებიდან ზეთს ჩამოასხამენ. მიღებულ ზეთს დააცილებენ 

წყლის ნარევს გამყოფი ძაბრის საშუალებით, აითვლიან და 

მის რაოდენობას სათანადო ჟურნალში აღნიშნავენ. მიმღები 
ჭურჭლიდან გამოსული გამონახადი კიდევ შეიცავს ეთეროვან 

ზეთს (დაახლოებით მთელი ზეთის 5%-ს), რომლის საბოლოო 

დაცილება ხდება კოგობაციის ან ადსორბციის მეთოდით. 

· კოგობაციის მეთოდით გამონახადიდან ზეთის მიღება ხდე- 

ბა ევგგენოლური რეჰანის გამონახადიდან ზეთის მიღების ანა- 
ლოგიურად, მხოლოდ იმ განსხვავებით, რომ ამ შემთხვევაში 

გამოხდის სიჩქარე საათში უდრის 50 ლიტრ“ს, კუბ. მ კუბის 

მოცულობაზე, გამონახადის ტემპერატურა 30 -–- 32“-ს, ხოლო 
გამოხდის ხანგრძლიობა -–- ორ საათს. ადსორბციის მეთო- 

დით გამონახადმი დარჩენილი ეთეროვანი ზეთის მიღება: 

ხდება შემდეგნაირად: ადსორბერში, რომელიც წარმოადგენს 
1500 ლიტრის ტევადობის ცილინდრული ფორ“რმის რკინის 
ჭურჭელს, ფსკერიდან 30-–-40 სანტიმეტრის სიმაღლეზე ჩადგ- 

მულ სპეციალურ ბადეზე დაყრიან განსახღვრული წონის 

აქტივირებულ ნახშირს (400-–-500 კილოგრამის რაოდენო- 
ბით), რომელსაც ზემოდან ახურავენ მეორე ისეთივე ბადეს. 

ამრიგად, აქტივირებული ნახშირი ადსორბერში მოთავსებუ- 

ლია ორ სპეცეალურ ბადეს შორის, "ადსორბერში გამონახადი 

გაივლის აქტივირებული ნახშირის ფენას. ეს უკანასკნელი 
შთანთქავს გამონახადში გახსნილ ეთეროვან ზეთს, ხოლო 

ზეთგამოცლილი გამონახადი კი ადსორბერიდან, მასში ეთე- 

როვანი ზეთის რაოდენობის განსაზღვრის შემდეგ, მიდის კა- 
ნალიზაციაში.- 

თუ ვიცით გამონახადში ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა და 
ადსორბერში გავლილი გამონახადის რაოდენობა, მაშინ ადვი- 
ლად შევძლებთ განვსაზღვროთ, თუ რა რაოდენობის ეთერო- 

ვან ზეთს შმთანთქავდა ნახშირი დროის გარკვეულ მონაკვეთ- 
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ში. მართალია, აქტივირებულ ნახშირს უნარი აქვს შთანთქას 
20%-მდე ეთეროვანი ზეთი, მაგრამ პრაქტიკაში ამ კონცენტ- 
რაციამდე აქტივირებულ ნახშირს ეთეროვანი ზეთით არ ჟღინ– 
თავენ, რადგან შესაძლებელია ადსორბერიდან გამოსულ გამო- 
ნახადს გაჰყვეს ეთეროვანი ზეთი. ამიტომ პრაქტიკაში მიღე- 
ბულია აქტივირებული ნახშირის გაჟღენთა ეთეროვანი ზე–-. 
თით 13 --15%-მდე. ადსორბერში გამონახადის მიწოდებას 

წყვეტენ მაშინ როცა წინასწარი ანგარიშით აქტივირე- 

ბულმა ნახშირმა უკვე შთანთქა 13 ––- 15%-მდე ეთეროვანი 
ზეთი, შემდეგ ადსორბერს გამორთავენ, ქვედა ონკანის სა- 

შუალებით ჩამოუშვებენ მასში დარჩენილ გამონახადს და 
ბარბატიორის საშუალებით გაუშვებენ მძაფრ ორთქლს. ზე- 
თით გაჟღენთილ აქტივირებული ნახშირის ფენაში გავლის 
დროს ორთქლი გამოდენის ეთეროვან ზეთს, რომელიც შემ- 

დეგ ორთქლის სახით გადადის ადსო“ბერთან შეერთებულ 

მაცივარში; ამ უკანასკნელში წყლისა და ეთეროვანი ზეთის 

ორთქლი კონდენსირდება და მიჭღებში გადადის. გაზოხდის“ 
ხანგრძლიობა უდრის ორ საათს, გამონახადის ტემპერატურა 
30--32-ს, ხოლო გამოხდის სიჩქარე 50 ლიტრს საათმი 
ყოველი კუბ. მ ადღსორბერის მოცულობიდან. ორთქლის წნევა 
უნდა უდრიდეს 4 ატმოსფეროს. როგორც ზემოთ აღვნი%ნეთ, · 
გამონახადიდან მიიღება 5%-მდე · ეთეროვანი ზეთი. მისი 
რაოდენობა დამოკიდებულია ნედლეულის გამოხდის სიჩქარე. 
ზე, გამონახადის ტემპერატურაზე, მიმღები ჭურჭლის მოცუ- 

ლობასა და მის კონსტრუქციაზე. გამონახადის გადამუშავებ+ს 

შედეგად მიღებულ ზეთს ეწოდება მეორადი ზეთი, რომე- 

ლიც როგორც სურნელებით, ისე შედგენილობით აშკარად 
განსხვავდება პირველადი ზეთიდან, ამიტომ მათი ერთიმეო–- 

რეში შერევა ყოვლად დაუშვებელია, ისინი დცალ-ცალკე 
იწმინდება, ცალ-ცალკე იფუთება და” ისე ეგზავნება მომხმა- 
რებელს- . · 

·- გამოხდის დამთავრების შემდეგ აღსორბერიდან ჩამოუშ. 
ვებენ კონდენსატს და შემდეგ ისევ ხელახლა გაუშვებენ მასში 
გამონახადს. უნდა აღვნიშნოთ, რომ აქტივირებული ნახშირი, 
ორთქლით დამუშავების შემთხვევაში მთლიანად არ გვიბ. 
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რუნებს შთანთქმულ ეთეროვან ზეთს, მასში რჩება 1--2%- 
მდე ზეთი, ეთეროვანი ზეთების ქარხანაში ჩვეულებრივ დგა- 
მენ რამდენიმე ადსორბერს იმ ანგა-იშით რომ როდესაც 
ერთში უკვე გაიჟღინთება აქტივირებული ნახშირი, შესძლონ 
გამონახადის გაშვება მეორე ადსორბერში, ხოლო პერველში 
კი შეუდგნენ ზეთის გამოხდის პროცესს. გერანის ხედლი ზე- 
თის გაწმენდა, გაშრობა და გაფილტვრა წარმოებს საერთო 
ესით. – 

ზემოაღნიშნული ტექნოლოგიური «ეჟიმით გერანის ნედ–- 
ლეულის გადამუშავების შემთხვევაში დასაშვებია ზეთის და- 
ნაკარგები 0,01%-ის რაოდენობით სადაც 0,005ზ– მოდის 

გადამუშავების ნარჩენებზე, ხოლო .0,005% გამონახადზე. 

გ. კოზლოვის მონაცემებით გერანის ნედლეული ეთილენ- 
ში დამუშავების შემდეგ 20 -–- 25%-ით მეტ ეთეროვან ზეთს 

გვაძლევს, ვიდრე ეთილენში დაუმუშავებელი ნეღლეული. მა- 
გალითად, ეთილენშე დამუშავებამდე გერანის ნედლეული 
აბსოლუტურ მშრალ წონაზე გვაძლევდა 0,615% ეთეროვან 
ზეთს, ეთილენში დამუშავების შემდეგ კი გამოსავალი გაი- 
ზარდა 0,75%-მდე. ეთილენის გაზის არეში გერანის ხედ- 
ლეულში ეთეროვანი ზეთის გაზრდა. შესაძლებელია გამოწვე- 

ული იყოს ფერმენტაციული პროცესებით _ (გააქ ჯივებით). 
ნედლეულის გადამუშავება -ექსტრაქცი-_ 

ის მეთოდით. ამ ბოლო დროს ჩატარებულ იქნა გერანის. 
მწვანე მასის ექსტრაქციის მეთოდით გადამუშავების მრავალი 

საწარმოო მნიშვნელობის ცდა: ერთ-ერთი ასეთი · ცდა ჩა». 
ტარდა 1954 წელს ხორშის ეთერზეთოვანი კულტურების საბ- 

ჭოთა მეურნეობის ქარხანაში, · სადაც ექსტრაქციისათვის გა– 
მოყენებული იყო მხოლოდ ახლადაჭრილი გერანის ფოთლე- 
ბი და ახალგაზრდა ყლორტები, გგამხსნელად კი ნავთობის 

ეთერი (40-–60 ფრაქცია): ექსტრაქციისათვისს განკუთვნილ 
გერანის ნედლეულს ჰყრიან მარლის სუფთა ტომრებში ან 
უჟანგავი ფოლადის მავთულის კალათებში და დგამენ სტა- 
ციონარულ ექსტრაქტორებში (4 -–- 5 შუალედი ბადის გამო- 
ყენებით) ერთი კუბ. მეტრი . მოცულობის ექსტრაქტორში 
ტვირთავენ 150––175 კილოგრამ · ნედლეულს, ნავთობის 
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უთერს ასხამენ ნედლეულის სრულ დაფარვამდე. დასხმული 
გამხსნელის შეფარდება ექსტრაქტორში ჩატვერთულ ნედ- 
ლეულთანწ უდრის 4:1, პირველი ექსტრაქციის ხანერჰლიობა 
უდრის 45 წუთს შემდეგ ექსტრ:ქტორიდან ჩ:მოასხამენ 
გამხსნელს (მისცელას), რომელსაც წინასწარ დააცილებენ 
წყალს. პირველი ექსტრაქციის მისცელას ასხამენ # 1 საცავ- 
ში, ხოლო მეორე ექსტრაქციის ჩასატარებლად ექსტრ:ქტორ- 

ში ნედლეულს ასხ-მენ სუფთა გამხსნელს, რომლის რაოდე- 
ნობაც ამ შემთხვევაში ოთხჯერ უნდა აღემატებოდეს ჩატვირ- 
თული ნედლეულის რაოდენობას. მეორე ექსტრაქციის ხანარ- 
ძლიობა უდრის 30 წუთს. მესცელას, წყლის დაცილების შემ–- 
-დეგ, ჩამოასხამენ საცავ M# 2-ში. ექსტრაქტორში და“ჩენ-ლი 
გერანის მასა უნდა გაირეცხოს სუფთა გამხსნელით (ერთ მო– 

ცულობა ნედლეულზე ოთხი მოცულობა გამხსნელის დასხ- 
მეთ), რომელსაც წყლის დაცილების შემდეგ ჩამოასხამენ იმა–- 
ვე საცავ # 2-ში. ამრიგად, ექსტრაქტორში დამუშავებულე 

ხედლეული შეიცავს 20--35% გამხსნელს რომელეც უნდა 

დავაცილოთ გადამუშავებულ ნედლეულს, რასაც მივაღწევთ 
გამოხდით მძაფრი ორთქლის საშუალებით. ექ'ტრაქ ხორში 
უნდა ჩავასხათ წყალი (მისი მოცულობა I/:-ის რაოდენობით) 

და გავუშვ:თ მასში მძაფრი ორთქლი. გ-მოხდა წარმოებს 
45 წუთას განმავლობაში. როდესაც დავრწმუნდებით, რომ 

გადააუშავებული ნედლეული აღარ შეიცავს . გამუს5ელს, გა- 

„მოხდას შევწყვეტთ, გადამუშავებბულ ნედლეულს გამოვტ- 
ვირთავთ, ექსტრ:ქტორს კი გავრეცხავთ და გაცივების შემ- 

“დეგ ხელახლა .ჩავტვირთავთ; ახალ ნედლეულს პირველი ექს- 
ტრაქვციის ჩასატარებლად სუფთა გამხსნელის ნაცვლად დაას- 
ხამენ მისცელას # 2 საც:ვიღან, ხოლო მეორე ექსტრაქციის 
ჩასატარებლად თუ არ იკმარებს მისცელა # 2 საცავიდან, 

უმატებენ სუფთა გამხსნელს. ისევე როგორც პირველ შემთხ- 
ვევაში, პირველი ექსტრაქციის მესცელა უნდა ჩავ-სხათ # 1 
საცავში, ხოლო მეორე ექსტრაქციის მისცელა # 2 საცავში. 
ამ უკანასკნელშივე ისხმება გასარეცხად გამოყენებული გამხს- 
ნელი. დიდი მნიშვნელობა აქვს ექსტრაქციის ხანგრძლიობას. 
დიდი ხნით ექსტრაქციის ჩატარების შემთხვევაში გამხსნელი, 
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გარდა ეთეროვანი ზეთისა, გახსნის დიდი რაოდენობით სხვა 
, არაეთერზეთოვან ნივთეერებებსაც, როგორიცაა პიგმენტები, 

ცვილი და სხვ., რის გამოც გამოსავალი, მართალია, გაიზრდე- 
· ბა, მაგრამ მიღებული პროდუქტის ხარისხი ძლიერ დაბალი 

- იქნება. ამიტომ ნედლეულის მოცემულ დროზე მეტი ხნით 
გამხსნელში დაყოვნება მიზანშეწონილი არ არის. 

„ მისცელას (გამხსნელი, რომელშიაც გახსნილია ეთეროვა- 
ნი ზეთი) # 1 საცავიდან ჩამოასხამენ ამაორთქლებელში ამ 

უკანასკნელის მოცულობის ნახევრამდე იმ ანგარიშით, რომ 
მისცელა იყოს ამაორთქლებლის სარტყლის ქვემოთ. 

"გაცხელება წარმოებს ორმაგი ფსკერიდან ცხელი წყლის სა–- 
ფშუალებით. ამაორთქლებელი შეერთებულია მის ზემოთ და- 
დგმულ მაცივართან, სადაც კონდენსირდება აორთქლებული 

· გამხსნელი. ამაორთქლებელში მისცელის კონცენტრირება : 
„ წარმოებს 70” ტემპერატურამდე, ასეთ ტემპერატურაზე ძირი- 
თადად აორთქლდება გამხსნელი, ხოლო მასში გახსნილი ზე– 
თი და ნაწილობრივ გამხსნელიც კი რჩება ამაორთქლებელში; 
უფრო მაღალი ტემპერატურის გამოყენება დასაშვები არ არის, 
რადგან ეს უკანასკნელი უარყოფითად მოქმედებს ეთეროვანი 

ზეთის ხარისხზე. ამაორთქლებელში 70” ტემპერატურის პირო– 

ბებში, როდესაც მისცელა შესწყვეტს დუღილს, ამაორთქლებ- 

ლის გაცხელებას შესწყვეტენ და ამ უკანასკნელიდან ქვედა 
ონკანის საშუალებით ჩამოასხამენ “თბილ · მდგომარეობაში 
-კონცენტრულ მისცელას, რომელსაც აშორებენ ნატრიუმის 
სულფატით. და ფილტრავენ ქაღალდის ფილტრში. კონცენ- 
ტრირებული ასეთი მისცელა შეიცას C60-->70%-მდე ექსტ- 
რაქტს და 30--40% გამხსნელს, რომლის საბოლოო დაცილე– 

ბა ექსტრაქტიდან წარმოებს ვაკუუმაპარატმი 50--100 მმ 
პაერის წნევის და 60, ტემპერატურის პირობებში. როდესაც 
ამ პირობებში ვაკუუმაპარატში დუღილი შეწყდება, ჩაასხა- 
მენ სუფთა ეთილის სპირტს ყოველ მოსალოდნელ კილო– 
გრამ ექსტრაქტზე 250 გრამის რაოდენობით, რომლის დამატე– 
ბა ხელს შეუწყობს ექსტრაქტიდან წყლისა და გამხსნელის 
სრულ მოცილებას. სპირტის დამატების "შემდეგ დუღილი 

ისევ გრძელდება და პროცეს დამთავრებულად ჩათვლიან 
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იმ მომენტიდან, როცა დუღილი შეწყდება და ვაკუუმაპარა- 
ტიდან ჩამოსხმულ ექსტრაქტის ნიმუშს არ ექნება გამხსნე– 
ლისა და წყლის კვალი. ვაკუუმაპარატიდან ექსტრაქტის ჩა- 
მოსხმა წარმოებს თბილ მდგომარეობაშიი„ თეთრი თუნუქის 
წინასწარ გასუფთავებულ და აწონილ ბიდონებშე. გერანის 
ნედლეულიდან ექსტრაქტის გამოსავალი უდრის 0,3 –– 0,4% 

და წარმოადგენს მუქ მომწვანო-მოყვითალო ფერის სქელ 
მასას, რომელსაც აქვს გერანისათვის” დამახასიათებელი ბუ–- 
ნებრივი სურნელება უკეთესი, ვიდრე ორთქლით გამოხდით 

მიღებულს. 
1954 –– 1955 წლებში გერანის ნედლეულიდან ექსტრაქტის 

მიღებაზე ჩატარებულმა საწარმოო ცდებმა დადებითი შედეგი 
მოგვცა; მიღებულმა პროდუქტმა –– გერანის ექსტრაქტმა –– 
მიიღო მაღალი საპარფიუმერიო შეფასება და მოსალოდნე- 
ლია, რომ უახლოეს მომავალში გერანის ნედლეულის გადა- 

მუშავება ექსტრაქციის მეთოდით ფართოდ დაინერგება მრე- 
წველობაში, ერთი კილოგრამი გერანის ექსტრა1ტის მისაღე- 
ბად საჭიროა 200 -–- 300 კილოგრამამდე გამხსნელი. ამ უკა- 
ნასკნელის ხარჯი დამოკიდებულია აპარატურის ჰერმეტუ- 
ლობაზე, მაცივარში გასაცივებლად გამოყენებული წყლის 

და გარეშე ჰაერის ტემპერატურაზე გერანის ექსტრაქტის 

უშუალოდ გამოყენება საპარფიუმერიო მრეწველობაში არ 
წარმოებს, მისგან შემდეგი გადამუშავებით ღებულობენ აბ- 
სოლუტურ ზეთს; ეს უკანასკნელი ითვლება უმაღლესი ხა- 

რისხის პროდუქტად და იყენებენ- მხოლოდ მაღალი ხარისხის 

სუნამოსა და ოდეკოლონების წარმოებაში. ექსტრაქტიდან აბ- 
სოლუტური ზეთის გამოსავალი უდრის 70-–-80%. 

ნარჩენების გამოყენება. გერანის გადამუშავე- 

ბული ნარჩენები, აბ,ოლუტურ მშრალ წონაზე გადაყვანით, 

შეიცავს 11%-მდე მთრიმლავ ნივთიერებებს. გერანის ნარჩე- 
ნებიდან მიღებული მთრიმლავი ნივთიერებები შეიძლება გა- 
მოყენებულ იქნეს ტყავის მრეწველობაში. 

გერანის გადამწვარი ნარჩენები როგორც სასუქი, არ 

ჩამოუვარდება საქონლის ნაკელს, განსაკუთრებით კი ნარჩე- 
ნების მინერალური სასუქებით დამუშავების შემდეგ. გერა- 
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ნის გადამუშავების შედეგად მიღებული გამხმარი ნარჩენები 
საწვავადაც გამოიყენება. 

წარმოების კონტროლი. საშუალო ნიმუშის აღე– 
ბა ნედლეულიდან წარმოებს ყველა ცალკეული პარტიიდან. 
ნიმუშებს იღებენ ხელით, ყველა სატრანსპორტო · ერთეულის 

ხუთი ადგილიდან პროპორციული რაოდენობით იმ ანგარიშით, 
„რომ საშუალო ნიმუში იყოს არა ნაკლებ ხუთი კილოგრამისა, 
ნიმუშად აღებულ ნედლეულს აქუცმაცებენ 4–-5 სმ ზომის 
ნაწილებად, პყრიან მაგიდაზე 2-3 მმ სისქის ფენად და ყო– 
ფენ 32--40 ნაწილად, საიდანაც ეთეროვანი ზეთის განსაზ- 
ღვრისათვის' შახმატური წესით იღებენ ორ ნიმუშს –- თი- 
თოს 1000 გრამის. რაოდენობით, ამავე საშუალო ნიმუ'შიდაზ 
იღებენ 10 გრამს ტენის განსაზღვრისათვის მინარევების 
განსახღვრისათვის ნედლეულიდან იღებენ ერთ კილოგრამ 

მწვანე მასას (დაუჭრელს). 
გერანის ნედლეულში გარეშე სისველე უნდა განვსახღ- 

ვროთ იმავე წესით, როგორც ეს აღწერილი იყო ევგენოლუ- 
-რი რეჰანის ნედლეულის შემთხვევაში (პროფ. კონდრაცკის 
მეთოდით). 

“ეთეროვანი ზეთის ოდენობის ი განსაზღე- 
რა ნედლეულში. გერანის ნედლეულის ორ საშუალო 

ნიმუშს თითო-თითოდ კილოგრამის რაოდენობით აწონიან 

·ტექნიკურ სასწორზე ერთი გრამის სიზუსტით და ჩაყრიან 
5-–-6-ლიტრიან გამოსახდელ კუბში. გამოსახდელ კუბს ახუ- 
რავენ ხუთს და უერთებენ მაცივარს, გამოხდას აწარმოებენ 
2 ატმოსფეროს წნევის ორთქლით და მისი ხანგრძლიობა უდღ- 
რის 30 წუთს, გამონახადის ტემპერატურა 30 ––- 32“, გამოხ- 

დის სიჩქარე საათში –– 500 –– 600 მილილიტრ გამონახადს. 
გამოხდის დასაწყისად ითვლება ის მომენტი, როდესაც 
იწყება გამონახადის ნორმალური დინება, წუთში ––- 9 –– 10 
მილილიტრი. მაცივრიდან გამონახადი მიდის მიმღებში, რო–- 
მელიც წარმოადგენს მინის ცილინდრულ მილს და რომლის 
ზედა ნაწილიც დაყოფილია 0,05 მილილიტრებად. სწორედ 
ამ მიმღების ზედა ნაწილმი გროვდება წყალში უხსნადი 
ზეთი. ' 
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გამოხდის დამთავრების შემდეგ ოთახის ტემპერატურაზე 
წარმოებს –– მიმღების ზემო ნაწილში დაგროვილი –- წყალ- 
შე უხსნადი ზეთის ათვლა მილილიტრობით, ათვლის დამთავ- 

რების შემდეგ მიმღები უნდა გაირეცხოს საპნით ან სხვა რომე_ 
ლიმე ორგანული გამხსნელით. 

ეთეროვანი ზეთის რაოდენობას ანგარიშობენ ფორმუ- 

ლით: 

_ #XVXL.100. 

ნ 

ძ ––– არის გერანის ეთეროვანი ზეთის ხვედრითი წონა 
და უდრის 0,887; 

# –- წყალში უხსნადი ზეთის რაოდენობა მილილიტრო- 
ბით; 

ნ –– ნედლეულის ნიმუშის წონა” გრამობით; 

# –– გამონახადში გახსნილი ზეთის მესწორების კოე- 
ფიციენტი და უდრის 1,225; 

3 –“ ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა ნეღლეულმში (ნი- 
მუშში) %-ობით. 

ერთდროულად უნდა ჩატარდეს ორი პარალელური გან- 
საზღვრა, რომელთა შედეგებს შორის სხვაობა დასაშვებია 
+ 0,001%-ის ფარგლებში. იმ შემთხვევაში, როდესაც სხვაო- 
ბა ორ პარალელურ განსახღვრს შორის -+0,01%-ის 
ფარგლებშია, იღებენ საშუალო არითმეტიკულს, ხოლო რო- 

დესაც სხვაობა მერყეობს უფრო დიდ ფარგლებში, ანალიზი 
უნდა განმეორდეს, - 

ნარჩენებში ეთეროვანი ზეთის ოდენო- 
ბის განსაზღვრა. კუბის გადაბრუნების დროს სამი 
სხვადასხვა ადგილიდან (ქვედა, შუა და ზედა) ფიწლის სა- 
შუალებით იღებენ გერანის გადამუშავებული ნარჩენების 
საშუალო ნიმუშს 6 კილოგრამის რაოდენობით, რომელსაც 

· ჩატვირთავენ 15-ლიტრიან გამოსახდელ კუბში ორი შუალე- 
დი ბადის გამოყენებით, შემდეგ კუბს ახურავენ ხუფს და 
შერთებენ მაცივარს რომლის გამაციებელი ფართობი 0,3 

კვადრატულ მეტრზე ნაკლები არ უნდა იყოს. . 

5 
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"+ გამოხდის პროცესს აწარმოებენ იმავე წესით როგორც 
ნედლეულში ეთეროვანი ზეთის განსაზღვრის შემთხვევაში, 
მხოლოდ იმ განსხვავებით რომ ამ შემთხვევაში გამოხდის 
სიჩქარე საათში უდრის 7-8 ლიტრ გამონახადს. გამოხდის 
დამთავრების შემდეგ წყალში უხსნადი ზეთის რაოდენობას 
აითვლიან მიმღებში, გამონახადში გახსნილი ზეთის რაოდე- 
ნობას კი საზღვრავენ პროფ. რებინდერის ხელსაწყოთი და 
მასში ზეთის რაოდენობას არკვევენ ცხრილი 10 საშუალე- 
ბით. 

  

        

ცხრილი 10 

სამონაზადის სადაარეფი დაჭი– Iთ4 50,3. | 46.3. | 442 C 

ნი სეთ» არრა ეეს აორენობა თ რია (003 (ი | 008 

ზეთის რაოდენობას გერანის გადამუშავებულ ნარჩენებში 

ანგარიშობენ ფორმულით: 

3- (100%XCთ)+C/ XMV ; 
„? ' 

მ -- არის ზეთის რაოდენობა აღებულ. ნიმუშში (გერანის 
ნარჩენებში) %-ობით; 

#ტ –– წყალში უხსნადი ზეთი მილილიტრობით; 
ძ-–- გერანის ეთეროვანი ზეთის ხვედრითი წონა; 

M –– ზეთის რაოდენობა 100 მილილიტრ გამონახადში 
· მილილიტრობით; ' 

ჩ –– ნარჩენების წონა გრამობით; 
V –– გამონახადის რაოდენობა ამილილიტრობით. · 
გამონახად წყალში ეთეროვანი ზეთის 

ოდენობის განსაზღვრა. მიმღებიდან და ადსორ- 
ბერიდან გამოსულ გამონახადში ეთეროვანი ზეთის რაოდე- 
ნობა უნდა ისახღვრებოდეს ყოველ თხუთმეტ წუთში. ერთ- 
დროულად საზღვრავენ გამოხდის სიჩქარესაც რისთვისაც 
ყოველ 15 წუთში მიმღებიდან და ადსორბერიდან · საზომი 
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ცილინდრის საშუალებით იღებენ 1 ლიტრ გამონახადს, იმისდა. 
მიხედვით, თუ რამდენი დრო დასჭირდა ერთი ლიტრი გამო–- 

ნახადის მიღებას, ანგარიშობენ გამოხდის სიჩქარეს საათში. 

ხოლო გამონახადში ეთეროვანი ზეთის რაოდენობას საზღვრა- 
ვენ პროფ. რებინდერის ხელსაწყოთი. ზემომოყვანილი ცხრი- 
ლი 10–ის საშუალებით კი საზღვრავენ მასში ეთეროვანი ზეთის 
რაოდენობას %-ობით. 

ეთეროვანი ზეთიდან საშუალო ნიმუშის. 
აღება. საშუალო ნიმუშს იღებენ ყუთების 10%-ის რაო- 
დენობიდან, რისთვისაც ხსნიან ამ ყუთებში ჩაწყობილ ყველა 
ბიდონს, ანჯღრევენ და შემდეგ თვითეული მათგანიდან იღე– 
ბენ თანაბარი რაოდენობის ნიმუშს იმ ანგარიშით, რომ სა-- 

ერთო ნიმუშის რაოდენობა 150 გრამზე ნაკლები არ იყოს. 
იმ შემთხვევაში, როცა გერანის ეთეროვანი ზეთი ჩასხ- 

მულია ერთ დიდ ჭურჭელში, საიდანაც შემდეგ უნდა ჩამო-. 
ასხან თუნუქის სტანდარტულ ბიდონებში, საშუალო ნიმუშს 

იღებენ საერთო ჭურჭლიდან. ჭურჭელს სუფთა მინის ჯოხით 
მოურევენ, შემდეგ აიღებენ 150 გრამ ზეთს პიპეტის საშუა- 
ლებით ჭურჭლის ზედა, შუა და ქვედა ნაწილებიდან თანაბა-. 
რი რაოდენობით. ზეთის საშუალო ნიმუშს პირველად იღე- 
ბენ ეთეროვანი ზეთის ქარხნებში ზეთის გაგზავნამდე, თუ- 

ნუქის ბიდონებში ჩამოსხმის დროს; მეორედ კი ზეთის და- 

ნიშნულების ადგილზე მიღებისას. 

ეთეროვანი ზეთის ხსნადობის განსაზ- 
ღ ვ რა. ეთეროვანი ზეთების ხსნადობის განსახღვრას ჩვე–- 
ულებრივ აწარმოებენ 70%-იან ეთილის სპირტში. განსა– 
ზღვრის მიზანია იმის გამორკვევა, თუ რამდენად სუფთაა ზე- 
„თი და შეესაბამება თუ არა ის დამტკიცებულ სტანდარტს. 

თვით ხსნადობის განსაზღვრის პროცესი მდგომარეობს შემ- 
დეგში: 10-მილილიტრიან მილესილსაცობიან სახომ ცილინ- 
დრში ასხამენ ერთ მილილიტრ გერანის ეთეროვან ზეთს, რო– 
მელშიც თანდათანობით (მუდმივი შენჯღრევით! უმატებენ. 
70%-იან ეთილის სპირტს, 0,1 მილილიტრებად დაყოფილ 
ბიურეტიდან და აკვირდებიან ზეთის სრული გახსნის მომენტს. 
განსახღვრა წარმოებს 20“-ზე. 
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ეთეროვან ზეთში მჟავიანობის რიცხვის 
განსაზღვრა. იღებენ 2 გრამ ზეთს, სწონავენ 0,01 გრა- 
მის სიხუსტით და აზავებენ 95%-იან ნეიტრალურ ეთილის 
სპირტში, შემდეგ ხსნარს ტიტრავენ ფენოლფტალენის თა- 
ნაობით M. M კალიუმის ტუტის სპირტიანი ხსნარით. კალი- 
უმის ტუტის რაოდენობა მილიგრამობით, დახარჯული ერთი 
გრამი ზეთის თავისუფალი მჟავების “გასანეიტრალებლად, 

„გამოსახავს მჟავიანობის რიცხვს. 

ეთერის რიცხვის განსაზღვრა. ეთერის რი- 
ცხვი გამოსახავს კალიუმის ტუტის რაოდენობას მილიგრამო– 
ბით, რომელიც საჭიროა ერთი გრამი ზეთის ეთერების გასაპვ– 

· ნაზე. გერანის ერთ გრამ ეთეროვან ზეთს აწონილს 0,01 გრა- 
მის სიზუსტით, ასხამენ 10-მილილიტრიან კოლბში, უმატებენ 
3-4 მილილიტრ ნეიტრალურ სპირტს და კოლბში მოთავსე–- 
ბულ ნივთიერებას ტიტრავენ V#. M კალიუმის ტუტის სპირ- 
„იანი ხსნარით ფენოლფტალეინის სპირტიანი ხსნარის თანა– 

ობით ოდნავ გაწითლებამდე. დახარჯული კალიუმის ტუტის 
სპირტიანი ხსნარის რაოდენობას აღნიშნავენ მილილიტრო–- 
-ბით, შემდეგ ხსნარს უმატებენ 10 კუბ. სანტიმეტრ "6 M კა- 
ლიუმის ტუტის სპირტიან ხსნარს და მასში ყრიან პემზის 

ნამტვრევებს, კოლბს ახურავენ საცობს, რომელშიც ჩადგმუ-' 

ლია შებრუნებული მაცივარი, და ადუღებენ წყლის აბახანა- 
ზე ზუსტად ერთი საათის განმავლობაში (ამ დროს წარმოებს 
“ზეთში შემავალი რთული ეთერების გასაპვნა და განთავი- 

'·სუფლებული მჟავა უკავშირდება კალიუმის ტუტეს). დუღი- 
-ლის დამთავრების შემდეგ ხსნარს · აცივებენ და უმატებენ 
50 მილილიტრ წყალს, მემდეგ კოლბის შემადგენლობას 

ტიტრავენ M. M გოგირდის მჟავის ხსნარით. ამრიგად გამო– 

“ითვლიან დამატებული კალიუმის ტუტის ხსნარიდან (10 მი- 

ლილიტრ) რამდენი დაიხარჯა გასაპვნახე. თუ ზეთი ეთერე- 
-ბით ძლიერ მდიდარია, ამ შემთხვევაში 10 მილილიტრი კა- 

ლიუსის ტუტე საკმარისი არ არის ეთერების გასაპვნისათ- 
ვის და მას უმატებენ 15 და მეტ მილილიტრ კალიუმის ტუ- 
ტეს. რადგან ეთეროვან ზეთში რთული ეთერები წარმოშო- 
ბილია სხვადასხვა მჟავებისა და სპირტებისაგან, მათი გასაპე- 
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წის სიჩქარე სხვადასხვაა. ამიტომ პირობით მიღებულია ერ– 
თი საათით დუღილი, რომელიც საკმარისია ყველა ეთერის 
გასაპვნისათვის. 

გასაპვნის რიცხვი წარმოადგენს მჟავიანობისა და ეთერე–- 

ბის რიცხვის ჯამს და გამოსახავს კალიუმის. ტუტის რაოდე- 
ნობას მილიგრამობით, რომელიც საჭიროა როგორც თავისუ–- 
ფალი მჟავების განეიტრალებაზე, · ისე ეთერების” გასა- 
პვნაზე. თუ ზეთი შეიცავს ალდეჰიდებსა და ფენოლებს, ეს 
უკანასკნელნი ხელს უშლიან გასაპბული ეთერების რაოდე- 
ნობის ზუსტად განსაზღვრას, რადგან ალდეჰიდები და ფენო– 
ლები არ არიან მდგრადები ტუტეების მიმართ, აჭიტომ, ასეთ 
ზეთებს წინასწარ ამუშავებენ 3--5%-იანი ტუტის წყლიანი 
ხსნარით. მჟავიანობის, ეთერისა და. გასაპვნის რიცხვს სა- 
ზღვრავენ შემდეგი ფორმულით: 

მჟავიანობის რიცხვი 
ეთერის რიცხვი = 28 “2 

გასაპვნის რიცხვი 5 
2 –– არის კალიუმის ტუტის /: M ხსნარის რაოდენობა 

მილილიტრობით; 
§ –-– ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა გრამობით., 
ეთეროვანი ზეთის დახასიათება და მისი. 

ქიმიური შედგენილობა. გერანის ეთეროვანი ზე– 
თი წარმოადგენს მეტად ძვირფას ნედლეულს საპარფიუმე– 
რიო მრეწველობისათვის; ის შედის თითქმის ·ყველა მაღალ– 
ხარისხოვან სუნამოსა- და ოდეკოლონების შედგენილობაში. 
გერანის ეთეროვან ზეთს იყენებენ აგრეთვე კვების მრეწვე– 
ლობაში – საკონდიტრო და უალკოჰოლო სასმელების წარ– 
მოებაში. : 

გერანის ეთეროვანი ზეთის სურნელება ძლიერ უახლოვ– 
დება ვარდის ეთეროვანი ზეთის სურნელებას, რის გამოც კა- 
პიტალისტურ ქვეყნებში ხშირად მიმართავენ ვარდის ზეთის 
ფალსიფიკაციას გერანის ზეთით. ქიმიური შედგენილობის: მი– 
ხედვით გერანის ეთეროვანი ზეთი შეიძლება პირობით დაი- 

ყოს ორ ჯგუფად. პირველ ჯგუფს მიეკუთვნება გერანის ისე- · 
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თი ეთეროვანი ზეთები, რომლის შედგენილობაში დიდი რა- 
ოდენობით გვხვდება ციტრონელოლი და მცირე რაოდენობით 
გერანიოლი (საბჭოთა კავშირის გერანის ეთეროვანი ზეთი). 

მეორე ჯგუფს მიეკუთვნება გერანის ისეთი ეთეროვანი ზე- 

თები, რომელთა შედგენილობაში სჭარბობს გერანიოლი (გრა- 

სის, ესპანეთის და ალჟირის გერანის ეთეროვანი ზეთები). 
· საბჭოთა კავშირის გერანის ეთეროვან ზეთს ახასიათებს 

ნახი სასიამოვნო სურნელება და მსოფლიოში სამართლიანად 
ითვლება ერთ-ერთ საუკეთესო ხარისხის ზეთად. 

მრავალი მკვლევარის მიერ სხვადასხვა სახის გერანის 
ეთეროვან ზეთებში აღმოჩენილი იყო: გერანიოლი, ციტრო- 
ნელოლი, ფენილეთილის სპირტის ლინალოლი, მენტოლი, 

მენტონი, ფელანდრენი, ძმრის, ერბოს, ვალერიანის და ტიგ- 
ლინის მჟავები როგორც თავისუფალი, ისე ბმულის სახით 
და სხვა. 

საბჭოთა კავშირის გერანის ეთეროვანი ზეთის შედგენი- 
ლობაში შედის: ნახშირწყალბადები (170 -- 176” დუღილის 
ტემპერატურით) –– 1%-მდე ციტრონელოლი 54,6%-მდე, 
გერანიოლი –– 22%-მდე, ლინალოლი –– 5,48%-მდე; მენტო- 

ნი -- 3,9%-მდე;„ სესქვიტერპენის ნახშირწყალბადები და 

სპირტები –- 1%-მდე; მჟავები ტიგლინისა და სხვა (უმეტეს 
შემთხვევაში ეთერების სახით) –-– 12%-მღდე. - 

ზემოაღნიშნული ნივთიერებიდან გერანის ეთეროვანი ზე- 

თის ხარისხზე გადამწყვეტი მნიშვნელობა აქვს ციტრონე–- 
ლოლს და გერანიოლს .. 

” ციტრონელოლი (CიIIიC) წარმოადგენს სითხეს და 
მიეკუთვნება სპირტების · ჯგუფის” ნაერთს (ალიფატური). 
გვხვდება ორი იზომერის სახით. 1 ––- ციტრონელოლი –-. 
„რეიუნიოლი“ (სავაჭრო სახელწოდება) მიიღება გერანის 
ეთეროვანი ზეთისაგან. | –– ციტრონელოლის დუღილის ტემ- 
პერატურა ნორმალურ წნევაზე უდრის 225-226, ხოლო 
15 მმ წნევაზე 113 -- 114“;. ხვედრითი წონა 15“-ზე––-0,862-- : 
0,869; გარდატეხის კოეფიციენტი -- 1.459--1.463გ ბრუნვის 

კუთხე უდრის 1”, 40”-დან –– 4”, 20”-მდე, იხსნება 3 -–– 4 მოცუ- 
ლობა 60%-იან სპირტში. ციტრონელოლი გერანის ეთეროვა- 
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ნი ზეთის გარდა დიღი რაოდენობით გვხვდება ვარდის, 
ციტრონელის, ლიმონის, ევკალიპტის და სხვა ეთეროვან 
რეთებში. აქვს ტკბილი გემო ჩაის ვარდისათვი” დამახასია– 
თებელი სურნელებით. ციტრონელალის აღდგენით მიიღება 
ციტრონელოლი. ციტრონელოლს უაღრესად ფართო გამოყე- 
ნება აქვს საპარფიუმერიო წარმოებაში. 

გერანიოლი (CიIIIC) მიეკუთვნება სპირტების ჯგუ- 

ფის ნაერთს (ალიფატური), არსებობს მისი ორი « და 8ფორ- 

მა. გერანიოლი წარმოადგენს უფერო ან ღია ყვითელი ფე- 
რის სითხეს, რომლის დუღილის ტემპერატურა ნორმალურ 
წნევაზე უდრის 230”, 10 მმ წნევაზე კი 110--111“, ხვედრი- 
თი წონა 20” ·ტემპერატურაზე უდრის 0,8894; გარდატეხის 

კოეფიციენტი –- 1,4766; იხსნება 1,7 მოცულობა 70%-იან 
სპირტში გერანიოლის დაჟანგვით ღებულობენ ციტრალს, 
რომლის გერანიოლად ხელახლა აღდგენა შესაძლებელია. 
ლინალოლის იზომერიზაციით მიიღება გერანიოლი. გერანი- 
ოლს აქვს ტკბილი გემო ვარდისათვის დამახასიათებელი 
სურნელებით და ფართოდ იყენებენ საპარფიუმერიო წარ- 
მოებაში. გერანიოლი აღმოჩენილია გერანის, ვარდის, ლიმო– 
ნის, ევკალიპტის, ნეროლის, პეტიგრენის, ქინძის, ჟასმინის, 
ლავანდის და სხვა ეთეროვან ზეთებში. 

აღსანიშნავია, რომ გერანის ეთეროვანი ზეთი მცირე რა- 

ოდენობით შეიცავს აგრეთვე მენტონს (CIVLIIIC), რომელიც 
უარყოფითად მოქმედებს გერანის ეთეროვანი ზეთის ხარისხ- 
ზე. იმ შემთხვევაში, როდესაც გერანის ზეთი დიდი რაოდე- 

ნობით შეიცავს მენტონს (14%-ზე მეტს) მისი ხარისხი ძალზე 
ეცემა და უცხო სურნელებას ღებულობს. ამიტომ უნდა 
ვეცადოთ გერანის ეთეროვანი ზეთის ეს არასასურველი შე- 
მადგენელი ნაწილი მასში მცირე რაოდენობით შედიოდეს. 
ზოგიერთი გერანის ფორმების ეთეროვანი ზეთი შეიცავს 
მენტონს დიდი რაოდენობით (40%-მდე), რის გამოც ამ ფორ- 
მების გერანის ნედლეულიდან მიღებული ეთეროვანი ზეთი 
ძალზე დაბალი ხარისხისაა. სხვადასხვა ქვეყნების გერანის 
ზეთის ფიზიკურ-ქიმიური მაჩვენებლები შემდეგია (იხილეთ 
ცხრილი 11). 8 | 
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,- „გერანის ეთეროვანი ზეთი (პირველადი), თანახმად სტან- 
'დარტისა, უნდა წარმოადგენდეს ადვილმოძრავ, უფერო, 

გამჭვირვალე ან მომწვანო-მოყვითალო ფერის სითხეს, ვარ- 

დისათვის დამახასიათებელი სასიამოვნო სურნელებით, გერა- 

ნის ზეთი წყალს არ უნდა შეიცავდეს, მისი ხვედრითი წონა 
20“-ზე უნდა იყოს 0,875--%90,888; გარდატეხის კოეფიციენტი 
20”-ზე –– 1.462 –– 1.475; ბრუნვის კუთხე –-8“-დან –-14“მდე; 

მჟავიანობის რიცხვი არა უმეტეს 5-სა,ა ეთერის რიცხვი 
აცეტილირების შემდეგ –- 200; იხსნება 3 მოცულობა 70%- 

იან სპირტში. პირველადი გერანის ეთეროვანი ზეთი უნდა 
შეიცავდეს სპირტებს (CიLIMC) 64 –– 78%-ს. ნახადი წყლე– 
ბიდან მიღებული (მეორადი) გერანეის ეთეროვანი ზეთი წარ- 

მოადგენს ადვილმოძრავ, გამჭვირვალე, მოყვითალო–-მომწვა- 

ნო ფერის სითხეს, ვარდისათვის დამახასიათებელი სურნე- 

ლებით, მისი ხვედრითი წონა 20“-ზე უნდა იყოს 0,875--–0,888; 

გარდატეხის კოეფიციენტი (20) 1,462 –- 1,475; მჟავიანო- 

ბის რიცხვი არა უმეტეს 11-სა; უნდა შეიცავდეს სპირტებს 

(CIILI IC) არა ნაკლებ 70%-სა. 

პიტნა (Mძ0ისსსგ : 100IILე IL.) 

ბაღის .პიტნა მიეკუთვნება ტუჩოსანთა (I8გხ181ე2) ოჯახს 

და წარმოადგენს ბალახოვან მრავალწლიან მცენარეს. ერთ- 
წლიანი მცენარის სიმაღლე 60 – 80 სმ. აღწევს. პრაქტიკუ- 
ლი მნიშვნელობის თვალსაზრისით პიტნა იყოფა ორ ჯგუ- 
ფად – იაპონური, რომლის ეთეროვანი ზეთიც შეიცავს მენ- 
ტოლს 70 -–– 92%-მდე და ევროპული –– ამ ჯგუფის მცენარე–- 
უბის ეთეროვანი ზეთი შეიცავს მენტოლს 45 –– 70%-მდე. 

ცნობილია პიტნის მრავალი სახეობა რომელთა შორის. 
ყველაზე მეტი სამრეწველო მნიშვნელობა აქვს ბაღის პიტნას 
(Mბისიგ LIი06IILმ). პიტნის კულტურას ფართობისა და მი- 

ღებული ზეთის რაოდენობით ერთ-ერთი პირველი ადგილი 

უჭირავს სხვა ეთერზეთოვან კულტურათა შორის. მისი კულ- 

ტურა გავრცელებულია –- იაპონიაში, ჩრდილოეთ ამერიკის 

შეერთებულ შტატებში, ჩინეთში, საბჭოთა კავშირში, ბულ– 
8. ნ. იაკობაშეილი | 443



გარეთის სახალხო რესპუბლიკაში, საფრანგეთში, იტალიაში 
და სხვაგან. 

საბჭოთა კავშირში პიტნის კულტურა მოჰყავთ უკრაინა- 
ში, სადაც მას 12000 ჰექტარი ფართობი უკავია. ამ ბოლო 
ხანებში განზრახულია პიტნის კულტურის გავრცელება ბე- 
ლორუსიაში და კრასნოდარის მხარეში. 

პიტნა ითვლება სითბოს, ტენისა და სინათლის მოყვარულ 
მცენარედ, რის გამოც საბჭოთა კავშირის ჩრდილოეთ რაიო- 
ნებში პიტნის ნედლეულიდან ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი 
დაბალია, ზეთი კი შეიცავს მენტოლს მცირე რაოდენობით, 
რაც აქვეითებს ეთეროვანი ზეთის ხარისხს. 

პიტნა მრავლდება ვეგეტატურად –- ფესვურებით. მისი 
დარგვა შეიძლება როგორც შემოდგომაზე, ისე აღრე გაზა- 
ფხულზე. ერთ ჰექტარზე რგავენ 150 –– 220 ათას ძირ პიტ- 
ნა. რიგთამორისები პლანტაციაში 40 –- 65 სმ უდრის, 
მცენარეთა შორის კი 10 –– 15 1Lმ. 

პიტნის მოყვანა მრავალი წლის განმავლობაში ერთსა და 
იმავე ნაკვეთზე მიზანშეწონილი არ არის რადგან ჟანგათი 
ავადდება, რაც იწვევს მოსავლის აღებამდე ფოთლების ჩა- 
მოცვენას, ეს კი ამცირებს მოსავლიანობას და ნედლეული- 
დან ზეთის გამოსავალს. პიტნის კულტურას უყვარს ჰუმუ- 
სით მდიდარი ნიადაგები, სილნარ ნიადაგებში ამ კულტურის 
მოსავალი დაბალია. სასურველია ამ კულტურისათვის გამო- 
ყოფილი ნიადაგი ირწყვებოდეს, რადგან, “როგორც ზემოთ 

აღვნიშნეთ, პიტნა ტენის მოყვარული მცენარეა და მაღალი 
მოსავლის მისაღებად საჭიროა ზაფხულის პერიოდში მისი 
პლანტაციის მორწყვა. 

ლუბენსკის საცდელი. სადგურის მონაცემებით უკრაინის 
პირობებში პიტნა უნდა დაირგოს ადრე გაზაფხულზე; მაგა- 

ლითად, 15: აპრილს დარგული პლანტაციის თვითეულ ჰექ- 
ტარზე მიღებული იყო 13,9 –- 142 ცენტნერი გამშრალი 
ფოთოლი იმ დროს, როდესაც 29 აპრილს დარგულიდან მეი- 
იღეს 6,6 –- 8,8 ცენტნერი. საშუალო მოსავალი ერთი ჰექ- 
ტარი პიტნის პლანტაციიდან (ნედლი) 8 ტონამდე აღწევს. 
სულ ვეგეტაციის განმავლობაში საჭიროა პლანტაციის 3 -- 
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სურ. 16. ბაღის პიტნის პლანტაცია მაისის დამლევს 

4-ჯერ გათოხნა და ორჯერ გამოკვება მინერალური სასუქე- 
ბით. მინერალური სასუქები დადებითად მოქმედებენ არა 
მარტო მოსავლის გადიდებაზე, არამედ ზეთის გამოსავალ- 
ზედაც. ცდებით დამტკიცებულია, რომ ეთეროვან ზეთში 

მენტოლის რაოდენობა, პლანტაციის ფოსფორითა და აზოტით 
გამოკვების “შემთხვევაში საკონტროლოსთან შედარებით, 

10 ––- 15%-ით იზრდება. პიტნის მცენარეში ეთეროვანი ზე- 
თის დაგროვების დინაჭიკა (სარდანოვსკის მონაცემებით) შემ- 
დეგია (იხილეთ ცხრილი 12). 

ცხრილიდან ჩან, “რომ მცენარეში ზეთის რაო- 
დენობა მატულობს ივლისის ბოლომდე, აგვისტოს დასაწყი- 
სიდან კი შეიმჩნევა ზეთის კლება. მცენარის ღეროში ზეთის 
რაოდენობა სისტემატურად მცირდება და აგვისტოს შუა 
რიცხვებში უმნიშვნელო რაოდენობამდე დადის. იმავე ცხრილ 
12-დან ვხედავთ, რომ მცენარის განვითარების ფაზების მი–- 
ხედვით იცვლება ზეთის შედგენილობაც –- მენტოლის რაო–- 

: #15



ცხრილი 12 
  

  

· ზეთი» გამოსავალი საერთო მენ- მენტონის შე- 
ათ · აბსოლუტურ მშრალ| ტოლის შე- 5 ბ ბედლეელ ხე აღების წონაზე %-ობით დგენილობა დ ირი ა 

დეეუეუეუღე–- %-ობით 
ფოთოლი | ღერო %-ობით ა 

1 ივლისი . -ი" 4,83 0,88 48,60 45,49 
ნ ივლისი... ,. .. 1,96 0,51 26.03 19,90 

21 ივლისი ... 2,060 0,33 40,60 20 69 
3L იელისი - 2,87 0,20 39,76 26,94 
4 აგვისტო .......... 2,75 0.18 39,78 28.6#/ 

45 აგვისტო , . 2,061 0,X 45,00 49,06 
20 აგვისტო · 2,19 0,00 47,02 45.18       
დენობა ზეთში სისტემატურად მატულობს, ხოლო მენტონის 

რაოდენობა კი ივლისის დამლევიდან კლებულობ', 
ლიუბიმენკოს მონაცემებბძთ ეთეროვანი ზეთის საშუა- 

ლო გამოსავალი ერთწლიანი პიტნის ნედლეულიდან შეად- 
გენს –– 0,51%-ს, ორწლიანიდან –– 0,84%, ხოლო სამწლია- 
ნიდან –– 1,16%. 

ეთეროვან ზეთს შეიცავს როგორც პიტნის ფოთოლი, ისე 
ყვავილიც. მათ შორის ეთეროვან ზეთს მეტი რაოდენობით 
შეიცავს ყვავილი, ვიდრე ფოთლები. მაგრამ უნდა აღინიშნოს, 
რომ ყვავილიდან მიღებული ეთეროვანი ზეთი ხარისხით ბევ- 
რად ჩამოუვარდება ფოთლიდან. მიღებულ ეთეროვან ზეთს, 
რაც თვალნათლივ მტკიცდება ქვემოთ მოყვანილი ცხრილით 

(იხ. ცხრილი 13). | 

  

  

  
  

        

ცხრილი 13 
C C 9 ' :8 ლ |C6 ლგ დC 

-5 42 ლ= 2 |C 5:25 |. | 55 
< C | # < § (<§%>)6§ IV <5 

გ |9>I§=) 2 |8-)I 2 აწახაეფოწს5 Cწ 
§ CC | + ს გ 2 8§ ==C56)2 §< 62% 

2C |ვ6ხI წ) 06 | დღ) C 525058 56) 5» 
8ხს 2256) 25 !=55 | 5 |გრ)ნ2Cრ|ნC>| 5 წ/- 

) 
ფოთოლი (077 | 0,9-60|-–259,251 | 0,37. |29,90| 8,30 482,00 | #7.80| 56,410 
ფოთოლი (0,65 | 0,9102| – 23',201 | 0,28 | –– | 9,206, –- | 45,20!| 57.40 
ფოთოლი (0,72 | 0,9100(–-240,301 | 0,40 | –– | 7,40. –– | 46,80 | 54.20 
ყვავილი |4,00 | 0,9100(–– 59,061 | 0,906 |460,80| 4.65 120,40 | 31,40 | 36.08 
ჟვავილი |0,82 | 0,0120 –– 89,451 | 0,068 | –– | ვ80 – | 3240! 36,20 
ყვავილი. |0,90 | 0,9120|–– 49,201 | 0,52 | –– | #10) -– | 30,80| 3490 
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პიტნის მცენარის ღეროზე სხვადასხვა სიმაღლეზე განლა– 
გებული ფოთლები სხვადასხვა რაოდენობით შეიცავენ ეთე- 
როვან ზეთს. ლიუბიმენკოს მონაცემებით ყველაზე “ქვედა 
ფოთოლი შეიცავს 0,36% ეთეროვან ზეთს, მეორე რიგის 

სიმაღლის –– 0,57%, მესამე რიგის –--0,45%, ხოლო ყველა- 
ზე ზედა –– ახალგაზრდა კი 0,32%. 

პროფ. რუტოვსკის მონაცემებით პიტნის ეთეროვანი ზე- 

თის შედგენილობა დიდადაა დამოკიდებული აგრეთვე ბუ- 
ნებრივ და კლიმატურ პირობებზე (იხილეთ ცრილი 14). 

  

  

  

  

  

  

ცხრილი 14 

, კრასნოდა– |ვორონეჟის ოლქის! მოსკოვის ოლქის 
'რის მხარიხ I 

მცენა”ის გაწვითა- მენტოლი ! მენტოლი) § მენტოლი 8 
რების ფაზა %-ობით | %-ობით 9? _902. 2 

I I «> I8 | X# 
C IC C I 8 26 68 
6 98%C) 6 CL § |) 6 I<V) % 
6 ი 5 9 «I 9 |58) დ 5 .წ2! 95 :65) CC | 5 |8 |) დ 

1. ყვავილობამდე | 58,50 0,2; | 50.02 15,711 16,40 | 33,80 , 3,652 22,20 
2. ყვავილობის და- ' 
საწყისში – 6,7# | 51,05 :4.46 | 1210! – _ – 

3. სრული ყვავილო- 
ბის პერიოდმი ·| 45,00 ,9,წი | 58,35 738 I 7,40 | 57,94 | 18,30; 3,62         

  

ზემოაღნიშნული მონაცემებიდან ჩანს, რომ კრასნოდარის 

მხარეში მოყვანილი მცენარის ეთეროვანი ზეთი უფრო ნაკ- 
ლები რაოდენობის მენტოლს შეიცავს, ვიდრე ვორონეჟის 
და მოსკოვის ოლქში მოყვანილი მცენარე. 

როგორც აღვნიშნეთ, პიტნის პლანტაციას აშენებენ რო- 
გორც შემოდგომაზე, ისე ადრე გახაფხულზე. შემოდგომაზე 

გაშენებულ პიტნის პლანტაციას კარგი მოვლისა და ხელსაყ- 
რელი ამინდის შემთხვევაში შეუძლია მოგვცეს ორი მოსავა– 
ლი. პირველი –– ივლისში ხოლო მეორე -–- სექტემბერში. 
საერთოდ შემოდგომაზე გაშენებული პლანტაცია ნორმალურ 
პირობებში 20%-ით მეტ მოსავალს იძლევა, ვიდრე გაზა- 

(7



ფხულზე გაშენებული. შემოდგომაზე პიტნის დარგვის ოპტი- 
მალურ დროდ ითვლება ოქტომბრის პირველი ნახევარი, 

შემოდგომასა და გაზაფხულზე დარგული პიტნის ნედლე- 
ულიდან ნიღებული ეთეროვანი ზეთის ხარისხი თითქმის 
ერთი და იგივეა, ხოლო გამოსავლიანობის მხრივ უპირატესო- 

ბა ეძლევა გაზაფხულზე დარგული პლანტაციიდან მიღებულ 
ნედლეულს. შემოდგომაზე დარგული პლანტაციის მწვანე მა- 
სა საშუალოდ შეიცავს 0,38%, ხოლო გაზაფხულზე დარგული 
კი--0,47% ეთეროვან ზეთს. ნორმალურ პირობებში პიტნის 

ნედლეულის აღება იწყება აგვისტოში და მთავრდება სექტემ- 
ბერში. ზეთის და მოსავლის მაქსიმალური რაოდენობის მი- 
ღება შეიძლება, როცა პლანტაცია სანახევროდ ყვავილობს 
(იხილეთ ცხრილი 15). 

  

  

  

  

ცხრილი 15 

ე რთწლიანი ნარგა- | ორწლიანი წარგა- 
ვებიდან ვებიდან 

ე LC. იი 
მცეზარის განვითა- § 245 _|)55 628 8655 

რების ფაზა C6 85 §455- C66C5 §9-გ§ C>6C<| _ 2 VC ც>C65 6C< 92§CI2955 9225 2565> 
2505 555L 25585 5559 503 25C65|C 6> "26 

ყვავილობის წინ , .. . 569 10,5 –_ –_ 
ჟვავილობის დაწყება . .. .... 819 48.8 887 20.5 
50%ყვავილობის ფახა ., .. 1035 23,9 -1028 24.0 
სრული ყვავილობის ფაზა , 1008 20,9 988 | , 207 
დაყვავილების შემდეზ.. . 1135 18,7 _ –   

აღნიშნული მონაცემებით მტკიცდება, რომ, როცა პიტნის 
პლანტაცია ყვავილობის ფაზაშია მხოლოდ 50%-ით, მაშინ 

მცენარე შეიცავს მაქსიმალური ოდენობის ეთეროვან ზეთს; 

ამიტომ პლანტაციის აღება უნდა დავიწყოთ მცენარის გან- 
ვითარების სწორედ ამ ფაზაში. 

დღე-ღამის განმავლობაში პიტნის მცენარე მაქსიმალური 
რაოდენობის ეთეროვან ზეთს შეიცავს დილის საათებში, რის 

გამოც მოსავალი უნდა ავიღოთ დილის საათებში, მშრალ, 
მზიან ამინდში. 
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პიტნის მოსავალს იღებენ როგორც ხელით (ნამგლების 
საშუალებით), ისე თივის სამკელი მანქანებით. პიტნის ნედ- 
ლეულის გადამუშავება ხდება ნეღლი სახითაც და დამჭკნარი 
და მშრალი სახითაც. საბჭოთა კავშირში პიტნის ნედლეულის 
გადამუშავება ხდება გამშრალი სახით (13 -–- 14% ტენით), 
რისთვისაც პიტნის ნედლეულს აღების შემდეგ აშრობენ რო- 
გორც მინდორში, ისე სპეციალურ ფარდულებსა და შენო- 
ბებში. უცხოეთში კი –-– ჩრდილოეთ ამერიკის შეერთებულ 
შტატებში, იაპონიაში, ჩინეთში, ბულგარეთში, საფრანგეთში 
და სხვ. პიტნის ნედლეულის გადამუშავებ ნედლი სახით 

წარმოებს. ამ ბოლო დროს საბჭოთა კავშირში ჩატარდა პიტ- · 
ნის ნედლად გადამუშავების ცდები, რამაც დაღებითი შე- 

დეგები მოგვცა. ლუბენსკის საცდელი სადგურის მიერ ჩატარე- 
ბული მუშაობის შედეგად გამოირკვა, რომ პიტნის ნედლეუ- 
ლის მაღალ ტემპერატურაზე გაშრობის შემთხვევაში ადგილი 
აქვს ეთეროვანი ზეთის საგრძნობ დანაკარგებს (იხ ცხრი- 
ლი 16). 

  

  

ცხრილი )16 

· ეთეროვანე ზეთას რაოდე- 
შრობის ტემპერატურა ნობა ნედლეულში ბ%-ობით 

(აბსოლუტური მშრალი 
წო?ა) 

კე 2,59 
ვე" 2.69 
49% 2.38 
4აზ 2.14 
ცი, 1.98 
609 1445 
709 1,ი9 
?ამ 0,56 

პროფესორ რუტოვსკის აზრით მაღალ ტემპერატურაზე 

პიტნის ნედლეულის შრობის დროს ეთეროვანი ზეთები მცირ. 

დება არა მარტო მსუბუქი, ფრაქციის” აორთქლების. · გამო, 

არამედ მისი დაშლი ია ხვადასხვა ქიმიური პროცესებით. 

როგორც ჩანს, პიტნის ნედლეულის შრობის ოპტიმალურ 

ტემპერატურად უნდა ჩაითვალოს 30 –- 35; ბუნებრივ პე- 
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რობებში გამშრალი ნედლეული იძლევა არა მარტო ზეთის 
მაღალ გამოსავალს, არამედ კარგი ხარისხის ზეთხავ. 

ზოგიერთ ქვეყანაში, მაგალითად, ბულგარეთის სახალხო 
რესპუბლიკაში აღების შემდეგ პიტნის ნედლეულს პლანტა- 
ციაში სტოვებენ 24 საათის განმავლობაში, შემდეგ დამჭკნარი 
სახით მიაქვთ ქარხანაში გადასამუშავებლად. აქ პეტნის მთე- 
ლი ნედლეულიდან 30% ამუშავებენ 3შრალი სახით ხოლო 
დანარჩენს (70%) დამჭკნარე სახით. «უნდა აღინიშნოს, რომ 
და5:ჭკნარი და გამხმარი პიტნის ნედლეულიდან მიღებული 
ეთეროვანი ზეთები ერთიმეორისაგან არსებითად არ განსხვავ- 
დებიან არც რაოდენობრივად და არც თვისობრივად. ამრიგად, 
ზემოაღნიშნულიდან შეგვიძლია დავასკვნათ,- რომ პიტნის 
ნედლეული შეეძლება გადამუშავდეს როგორც ნედლად, ისე 
გამჭკნარი და გამხმარი. პიტნეს ნედლეულის მიღება ქარხანა– 
შა ან მიღებ პუნქტში წარმოებს. საბაზისო გაანგარიშების 
კონდიციით. ქვემოთ მოყვანილი “ კონდიცია შემუშავებულია 
გავმმრალი 'ნნედლეულისათვის. 

ბაღის ი პიტნის ეთერზეთოვანი ნედლეუ- 
ლის კონდიცია. ქვემოთ მოცემული კონდიცია ვრცელ- 

დება ბაღის პიტნის (Mლისიგ 0100LIL8) მცენარიდან. მოცილე- 

ბულ მშრალ ფოთლებზე, რომელიც აღებულია მცენარის 

ყვავილობის ფაზაში. 
ა აღწერა და ტექნიკური პირობები. გარე- 

განი სახე –- ფოთლები დაქუცმაცებული სხვადასხვა სიდი- 
“ დით, ყვავილედებისა და ღეროების ნაწილაკების მინარევეზით; 

ნედლეულის აღება წარმოებს მშრალ აჭინდში; 

ფერი – მწვანე-მორუხო; 
გემო –- სასიამოვნო გამაგრილებელი, სიმწარის გარეშე; 
ტენი –– არა უმეტეს 14%–-ისა, 

ბ. მინარევების ზღვრული შემადგენლობა. 

1. ნაგვიანი –– მიწა სილა, კენჭები და არაეთერზეთოვანი 
მცენარეს ნაწილები არა უმეტეს 3%-ისა; 2. ეთერზეთოვანი: 
(პიტნის) ფოთლების ნაწილაკები რომლებიც გადის ერთმი- 
ლიმეტრიანი დიამეტრის მქონე ნახვრეტებიან საცერში, არა 
უმეტეს 5%-ისა; 3. ღეროს ნაწილაკები არა უმეტეს 3%-ისა. 
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გ- ნედლეული დაიწუნება და არ მიიღება: 
1. თუ მისი ტენიანობა აღემატება 17%-ს; 2. თუ ნაგვიანი მი– 
ნარევები აღემატება 7%-ს; 3. ამ მცენარის ეთერზეთოვანი 
მინარევები თუ შეიცავს ფოთლის 'თაწილაკებს რომლებიც 
გადიან ერთმილიმეტრიანი დიამეტრის მქონე ნახვრეტებიან 
საცერში 10%-ზე მეტს; 4. თუ შეიცავს ღეროს ნაწილაკებს 

10%-ზე მეტს; 5. თუ აქვს ობის ან სიდამპლის სუნი; 6. თუ 
შეიცავს სხვა ეთერზეთოვანი მცენარის მინარევებს. 

იმ შემთხვევაში, როდესაც პიტნის ფოთლები არ შეესაბა- 
მება კონდიციას, ჩაითვლება წუნდებულად და მიიღება კოლ– 
მეურნეობისა და ქარხნის ურთიერთ შეთანხმებით. 

ქარხანაში მიღებული გამშრალი ნედლეულის ნაწილი მი- 

დის უშუალოდ გადასამუშავებლად, ხოლო უმეტესი ნაწი- 

ლი კი საწყობში "შესანახად საწყობში ნედლეულის 

სქელ ფენად დაყრა და შენახვა დაუშვებელია, რადგან ამ 

შემთხვევაში ხდება ზეთიანობისდს შემცირება მაგალითად, 

ნედლეულმა, რომელიც შეიცავდა 12% ტენს და რომლის 
ფენის სისქე შენახვის დროს უდრიდა 1,5 მეტრს, ექესი თვის 

განმავლობაში დაკარგა 1,2% ზეთი; ნედლეულმა, 2,5 – 3 

მეტრი სისქის ფენად შენახულმა, რომელიც შეიცავდა 14% 

ტენს იმავე ხნის განმავლობაში დაკარგა 5% ეთეროვანი ზე- 
თი. ასეთ პირობებში შენახული ნედლეულის შიდა ფენაში 
ტემპერატურა მატულობს და 40 –-– 45”-მდე აღწევს, რაც 
იწვევს მის ჩახურებას და ზეთის დანაკარგებს. ამეტომ უნდა 
ვეცადოთ, რომ ნედლეული ინახებოდეს არა უმეტეს 1,0 -– 
1,5 მ სისქის ფენად და შეიცავდეს ტენს არა უმეტეს 12%-ისა. 

პიტნიდან ეთეროვან ზეთს ღებულობენ გამოხდით: ორ- 
თჭლით, იშვიათ შემთხვევაში კი წყალ-ორთქლით. საბჭოთა 
კავშირში პიტნის ნედლეულის გადამუშავება წარმოებს 1500 

ლიტრის 'ტევადობის გადასაბრუნებელ კუბებში, რომლებშიც 
იტვირთება 120 –– 130 კილოგრამი პიტნის მშრალი ფოთო- 
ლი, ანუ კუბის მოცულობის 8 –– 9%. გამოხდის ხანგრძლი- 
ობა უდრის სამ საათს. გამონახდის ტემპერატურა უნდა 
უდრიდეს 30 –- 35”ს, ხოლო გამოხდის სიჩქარე საათში -– 
5% გამონახადს კუბის ყოველ 1 კუბ. მეტრი მოცულობიდან. 
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ორთქლის წნევა უნდა იყოს 3,5 –– 5 ატმოსფერო. მიმღებ 
ჭურჭელში რჩება მთელი. ზეთის 98%, ხოლო დანარჩენი 2% 
კი მიყვება გამონახადს, რომელიც შემდეგში უნდა გადამუ- 
შავდეს კოგობაციის მეთოდით. : 

პიტნის ნედლეულის გადამუშავებისას აუცილებელია კუ- 
ბის შუალედი ბადეების გამოყენება, წინააღმდეგ შემთხვევა– 
ში მოხდება ნედლეულის ჩაწოლა. მიმღებში მიღებული პირ- 
ველადი ზეთი ცალკე ინახება მშრალი ნედლეულიდან 
ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი აღწევს 2 –– 2,25%-მდე. ზო- 

გიერთი ავტორი“ აზრით ეთეროვანი ზეთის · გამოსავალი 
მშრალი პიტნიდან უფრო მაღალია, ვიდრე ნედლი პიტნიდან, 
რასაც ადასტურებდა ლუბენსკი საცდელი სადგურის ცდე- 
ბიც (იხ. ცხრილი 17). 

ცხრილი17 
  

ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი 9%-ობით 
(აბსოლუტურ მშრალ წონაზე). 
  ანალიზის ჩატარების წელი 

  

ნედლი პიტნა მშრალი პიტნა 

4925 _,..,.....,... 2,04 2,17 
1926 · –_–_” 2,914 2,97 
1998,. -........, 1,142 2,27 
– 1,86 წ 207 

მიუხედავად ამისა შემდეგში ჩატარებული მუშაობის შე- 
დეგად დამტკიცებულია, რომ მშრალი პიტნის ნედლეული არ 

შეიცავს მეტ ეთეროვან ზეთს, ნედლ ნედლეულთან შედარე- 
ბით. ზეთის მეტი გამოსავლიანობა მშრალი პიტნის ნედლე- 

ულიდან ნედლთან შედარებით მოჩვენებითია და გამოწვეუ- 
ლია იმით, რომ მშრალი ნედლეული ადვილად იძლევა ზეთს, 
იმ დროს, როდესაც ახლადაღებულიდან ზეთის მიღებისათვის 

საჭიროა „დიდი დრო. ზოგიერთი ·მკვლევარისს აზრი, რომ 

თითქოს მშრალ ფოთლებში ეთეროვანი ზეთი მატულობს 

ფერმენტაციული პროცესების შედეგად, სწორი არ არის, 
რადგან პიტნის ნედლეულის შრობის დროს ფერმენტაციუ- 
ლი პროცესი შემჩნეული არ არის. აქვე უნდა აღინიშნოს, 
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რომ მშრალ ნედლეულმი ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა 
უფრო მცირეა, ვიდრე ნედლში, რადგან შრობის პროცესში 
როგორ კარგადაც არ უნდა იყოს ის ჩატარებული, ზეთის 

აორთქლება მაინც ხდება. 
როგორც აღვნიმნეთ, მიმღებიდან ზეთის 2% მიყვება გა- 

მონახადს, რომელსაც შემდეგ აცილებენ კოგობაციით. კოგო- 
ბაციის დროს ორთქლის წნევა უნდა იყოს -–- 3,5 –– 5 ატ- 

მოსფერო, გამოხდის ხანგრძლიობა – 3 საათი, გამონახადის 
ტემპერატურა –– 30 –– 35”, გამოხდის სიჩქარე საათში უნდა 
უდრიდეს კოგობატორის მოცულობის 5%. კოგობაციის შე- 

დეგად მიღებულ ზეთს ეწოდება მეორადი ზეთი და ცალკე 
ინახავენ მისი ხარისხი ბევრად ჩამოუვარდება პირველადი 
ზეთის ხარისხს. ცდებით დამტკიცებულია, რომ გამოხდის 
პირველ 30 წუთში მიიღება ეთეროვანი ზეთის 75%, ხოლო 
დანარჩენი 25% მიიღება გამოხდის შემდეგ 2,5 საათის გან- 
მავლობაში. 

პიტნის ნედლეულის ზემოაღნიშნული მეთოდით გადამუ- 
შავების პროცესში ეთეროვანი ზეთის დანაკარგები არ უნდა 

აღემატებოდეს 0,015%. მათ შორის 0,01 –– გადამუშავების 
ნარჩენებში, ხოლო 0,005% –– გამონახადში. 

პიტნის ნედლეულის წყალ-ორთქლით გადამუშავების 
შემთხვევაში მიღებული ეთეროვანი ზეთი ხარისხით ჩამოუ- 
ვარდება ორთქლით გამოხდით მიღებულ ეთეროვან ზეთს, 

რაც ნათლად მტკიცდება ქვემოთ მოყვანილი ცხრილით (იხ. 

ცხრილი 18). 

  

      
  

ცხრილი18 

ზეთის ხვედ- ეთერის |თავისუფალი საერთო 
ზამოხდის სახე რითი წონა რიცხვი მენტოლი მენტოლი 

ორთჭლით 0,9155 23.7 ; 6,60 I 4ი.2 
წყალ-ორთკლით 0,9107 187 ' 5,20 I. 88,6 

  

როგორც დავინახეთ წყალ-ორთქლით გამოხდილი ეთერო- 
ვანი ზეთი შეიცავს ნაკლები რაოდენობის მენტოლს და აქვს: 
დაბალი ეთერის რიცხვი, ვიდრე ორთქლით გამოხდით მიღე- 
ბულ ეთეროვან ზეთს. ' 
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მიმღებიდან პიტნის ეთეროვანი ზეთის ჩამოსხმა, გაწმენ– 
და-გამრობა მიმდინარეობს იმავე წესით, როგორც გერანის 
ეთეროვანი ზეთის. მიღებული ზეთის ნაწილს უკეთებე§ 
რექტიფიკაციას, ხოლო ნაწილს კი იყენებენ უშუალოდ. ეთე- 
როვან ზეთს ასხამენ თეთრი თუნუქისაგან დამზადებულ 10- 

ლიტრიან ბიდონებში, ან 100 –- 200 ლიტრის ტევადობის 
ოუთიით დაფარულ რკინის კასრებში. ' 

  

  

სურ 47 პიტნის ზეთის ჩასასხმელად გამოსაყენებელი ტარა 

ზოგიერთ ქვეყანაში გამშრალი პიტნის ფოთლებს ჩაის 

ნაცვლად ხმარობენ, მაგალითად, ბულგარეთის სახალხო რეს- 

პუბლიკაში ამ მიზნისათვის ყოველწლიურად ამზადებენ 300 

ტონამდე პიტნის გამშრალ ფოთოლს. · 
| ნარჩენების გამოყენება. პიტნის ნედლეული- 

დან ეთეროვანი ზეთის მიღების შემდეგ მის ნარჩენებს იყე- 
ნებენ საქონლის საკვებად. პიტნის გადამუშავებულ ნარჩე- 
ნებს აქვს მაღალი კვებითი ღირებულება. მას იყენებენ აგრე- 
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თვე ნიადაგის გასანოყიერებლად, კომპოსტის სახით, ნარჩე– 
ნებიდან მიიღება აგრეთვე კაროტინი ––- პროვიტამინი –– ტ. 

კაროტინის მეღება ნარჩენებიდან შეიძლება ექსტრაქციის 

მეთოდით, რისთვისაც იყენებენ ნავთობის ეთერს, ბენზინს 
და სხვა გამხსნელებს. კაროტინის გამოსავალი ერთი კილო- 
გრამი ნარჩენებიდან ალექსეევის კომბინატის მონაცემებით 
შეადგენს 20 მილიგრამს, 

ეთეროვანი ზეთის გაწმენდა. პიტნის ნედლი 
ეთეროვანი ზეთი შეიცავს ეთეროვანი ზეთის ადვილაქრო- 
ლად და მძიმე ფრაქციებს, რომლებიც უარყოფითად მზოქმე- 
დებენ ზეთის სურზელებაზე, მის გემოზე და შეფერვაზე. რის 
გამოც სახალხო მეურნეობის დარგები, რომლებიც პიტნის 
ეთეროვანე ზეთის ძირითად 2ომ55არებლად ითელებიან (კვე–- 
ბისა და ფარმაცევტიული), იყენებენ ზხოლოდ პიტნის გაწმბენ- 
დილ ეთეროვან ზეთს. ამ უკანასკნელის გაწმენდა შესაძლებე– 
ლია ფრაქციული გამოხდით და ქიმიური მეთოდით, უკანასკ– 
ნელს ჯერჯერობით პრაქტიკული გამოყენება არა აქვს და ამი– 
ტომ პიტნის ზეთის გაწმენდა წარმოებს მხოლოდ ფრაქციული 
გამოხდით. რადგან პიტნის ზეთის შემადგენელი ნაწილების 
დუღილი ტემპერატურა ნორ?ალურ წნევაზე მერყეობს 
150 –– 300”-მდე, რომლის დროსაც ზეთი დაშლას განიცდის. 
ფრაქციულ გამოხდას აწარმოებენ დაბალ წნევაზე ვაკუუმ- 
აპარატში, რაც სათანადოდ ამცირებს ფრაქციული გამოხდი- 
სათვის საჭირო ტემპერატურას. ვაკუუმაპარატი შეერთებუ- 
ლია მაცივართან დეფლეგმატო4-თ. ფრაქციული გამოხდისა- 
თვის გამოყენებული ვაკუუმაპარატი დიდი მოცულობის არ 
უნდა იყოს, რომ ზეთმა მასში დიდი ხნით არ განიცადოს მა- 

ღალი ტემპერატურის ზეგავლენა. 
500 ლიტრის მოცულობის ვაკუუმაპარატში ასხამენ ას 

ლიტრ პიტნის ეთეროვან ზეთს, რომელიც წინასწარ 24 სა- 

ათის განმავლობაში ჩასხმული იყო დამლექში წყლისა და 

მექანიკური ნაწილების დასაცილებლად, რის შემდეგ ვაკუ- 
უმაპარატის ორმაგ ფსკერში გაუშვებენ 4,5 –– 5 ატმ. წნევის 
ორთქლს, ხოლო ჰაერის წნევა ვაკუუმაპარატში უნდა იყოს 
10 –- 20 მმ. ამ პირობებში (80? ტემპერატურაზე) 5 –- 1ე 

425



წუთის განმავლობაში ხდიან წყალს რომლის რაოდენობა 
ნორმალურ პირობებში მერყეობს 1 -–– 1,5%-მდე, რის შემ- 
დეგ ვაკუუმაპარატში ტემპერატურა აჰყავთ 105 –– 110“მდე, 
ხოლო ჰაერის წნევა დაჰყავთ 5 მმ–დე. ასეთ პირობებში მიღე– 
ბულ ფრაქციას ეწოდება პირველი ნახადი, რომლის რაოდე- 
ნობა მერყეობს 5 –– 15%-მდე, და, რომელიც შეიცავს ტერპე- 
“ნებს, ამილის სპირტს, ვალერიანის ალდეჰიდს, ფურფუროლს 
და სხვა ნივთიერებებს, რომლებიც უარყოფითად მოქმედებენ 
პიტნის ზეთის სურნელებაზე და სპირტში მის ხსნადობაზე. 
“პირველი ნახადის მიღების პროცესში გამოხდის სიჩქარე 
უნდა უდრიდეს 12 ლიტრ გამონახადს საათში, ხოლო გამოხ- 

დის ხანგრძლიობა არ უნდა აღემატებოდეს 50 წუთს. პირვე- 
ლი ნახადი უნდა იყოს გამჭვირვალე, უფერო. 

· პირველი ნახადის გამოხდის შემდეგ ვაკუუმაპარატში 
ტემპერატურა აჰყაეთ 110-–-–123“-მდე.ე წნევდთყ უნდა 
იყოს 5 მმ, ხოლო ორთქლის წნევა 4,5 –– 5 ატმოსფერო. ამ 

ფრაქციის გამოხდის სიჩქარე საათში უნდა უდრიდეს 27 
ლიტრ გამონახადს,, ხოლო გამოხდის ხანგრძლიობა სამ სა- 

ათს, რომლის დროსაც გამოიყოფა 87%-მდე სუფთა, გამ- 

ჭვირვალე, გაწმენდილი ზეთი. შემდეგ ხდება ბოლო ფრაქციის 
გამოხდა 123 ––- 140” ტემპერატურაზე და 5 მმ ჰაერის წნევა- 
ზე. ორთქლის წნევა უნდა იყოს 6 ატმოსფერო, ხოლო გა- 
მოხდის ხანგრძლიობა –– 20 წუთი. ბოლო ფრაქციის რაოდე- 
ნობა უდრის 3 -–- 5%-ს და შეიცავს დიდი რაოდენობით ფისს, 
რომელიც პიტნის ზეთს მწარე გემოს აძლევს და არადამა- 

ხასიათებელ შეფერვას. ბოლო ფრაქციის გამოხდის შემდეგ 

ვაკუუმაპარატში რჩება ფისოვანი ნივთიერება, რომელიც უხ- 

და ჩამოისხას თბილ მდგომარეობაში როდესაც პირველი 
ნახადი დიდი რაოდენობით დაგროედება, ჩატვირთავენ ვაკუ- 
უმაპარატში და ხდიან ფრაქციული გამოხდის წესით. ამ შემ- 
თხვევაში პირველადი ნახადი მიიღება 40%-ის რაოდენობით, 
მეორე ფრაქცია (სუფთა ზეთი) 50%-ის რაოდენობით, ხოლო 
ვგაკუუმაპარატშე რჩება“ მძიმე ფრაქცია 10%-ის რაოდენობით, 
რომელსაც პროცესის დამთავრების შემდეგ ჩამოასხამენ და 

შეუერთებენ პირველი რექტიფიკაციის დროს მიღებულ ფი- 
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სოვან ნივთიერებას. ამ შემთხვევაში მესამე ფრაქცია აღარ 
მიიღება. .– 

"როდესაც ბოლო ფრაქცია დიდი რაოდენობით დაგროვ- 
დება, მას ჩატვირთავენ ვაკუუმაპარატში, სადაც დაუმატებენ 

კალიუმის ტუტეს ყოველ კილოგრამზე 20 –– 25 გრამის რა- 
ოდენობით და ფრაქციული წესით ხდიან 125 –- 140“ის 
ფარგლებში, რომლის დროსაც გამოხდის სიჩქარე უდრის 
20 ლიტრ გამონახადს საათში. პირველი გამონახადი, რომე- 

ლიც მიიღება 20 –- 40%-ის რაოდენობით, წარმოადგენა 
პიტნის სუფთა ზეთს. ვაკუუმაპარატშმი დარჩენილ მასას, 
რომელიც შედგება ფისებისს და სხვა ნივთიერებებისაგან, 
ჩამოასხამენ და ინახავენ პირველი ნახადის ვაკუუმაპარატის 
ნარჩენებთან ერთად. ეს უკანასკნელი დიდი რაოდენობით 
შეიცავს პიტნის ეთეროვან ზეთს, რისთვისაც მას გადაამუ- 

შავებენ ორთქლით გამოხდით მასში დარჩენილი პეტნის ზე- 
თის გამოსაყოფად. 

რექტიფირებული პიტნის ეთეროვანი ზეთი წარმოადგენს 
სუფთა, გამჭვირვალე, სასიამოვნო სურნელების სითხეს. რექ– 

ტიფიკაციით შეიძლება სასურველ ოდენობამდე გავზარდოთ 
ზეთში მენტოლის რაოდენობა ამისათვის პირველ ა«ნახადს 
გამოხდიან დიდი ოდენობით (15%-მდე), ხოლო როცა ზეთი 

მდიდარია მენტოლით და მისი ოდენობის გადიდება არ არის 
საჭირო, ამ შემთხვევაში პირველ ნახაღდს ღებულობენ მცირე 
რაოდენობით. ... 

პიტნის ზეთის ფრაქციული გამოხდის დაწყების წინ ჩა- 
ტარებული უნდა იქნას ზეთის ქიმიური ანალიზი. 

წარმოების კონტროლი ეთეროვანი. ზეთების 
რაოდენობის განსახღვრა უნდა ხდებოდეს პიტნის ნედლე- 
ულში მისი მიღების მომენტში და გადამუშავების წინ; აგრე- 
თვე ნედლეულის გადამუშავების ნარჩენებში და გამონახად- 
ში სისტემატურად უნდა ისაზღვრებოდეს გამოხდის სიჩქარე 
და მისი ტემპერატურა. 

„ ნედლეულში და ნარჩენებში ეთეროვანი ზეთის რაოდე– 
ნობის განსაზღვრა, აგრეთეე გამოხდის სიჩქარისა და გამონა- 
ხადის ტემპერატურის განსაზღვრა ხდება იმავე წესით, რო- 
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გორც ეს აღწერილი იყო გერანის ეთეროვანი ზეთის წარმო- 

ების კონტროლში. 

გამონაზადში ეთეროვანი ზეთის რაოდენობას საზღვრავენ 
პროფესორ რებინდერის ხელსაწყოთი და ცხრილი 19 საშუ- 
ალებით არკეევენ მასში ეთეროვანი ზეთის რაოდენობას. 

  

  
  

ცხრილი 19 

მონახადის ზედაპირული დაჭიმუ- | | 8. გამონა ადის 1 ედაპირული დაკიზუ 6.0 581 54,0 514 | 439 

ეთეროკანი ზეთის რაოდენობა გა?ო- I 
ნახადმი 9%-ობით 001 | 0,02 | 0,08 | ი/4 | 0,05 

    
საშუალო ნიმუშის აღება ეთეროვანი ზე- 

თიდან. პიტნის ეთეროვანი ზეთიდან საშუალო ნიმუშის 

აღება, მისი ხვედრითი წომის, სიმჟავის რიცხვის, ბრუნვის 
კუთხის, გარდატეხის კოეფიციენტის, სპირტში ხსნადობის და 

წყლის განსაზღვრისთვის წარმოებს იმ წესებითა და მეთოდე- 
ბით, რომლებიც აღწერილი იყო გერანისა და ევგენოლური 
რეპანის ეთეროვანი ზეთების წარმოების კონტროლში, 

ეთეროვან ზეთში დაკავშირებული მენ- 

ტოლის ოდენობის განსაზღვრა, ორ გრამ ზეთს 

(აწონილს 0,01 გრამის სისუსტით, ხსნიან 10 მილილიტრ 

95%-იან ეთილის სპირტში და უმატებენ 10 მილილიტრ VM 

M კალიუმის ტუტის სპირტიან ხსნარს, ერთი საათის განმავ– 
ლობაში ათბობენ წყლის აბაზანაზე შებრუნებული მაცივრით, 

რის შემდეგაც სითხეს ახავებენ 50 მილილიტრ წყალში და 
კალიუმის ტუტის ზედმეტ რაოდენობას ანეიტრალებენ I/ M 

გოგირდმჟავას ხსნარით ფენოფტალეინის თანაობით. ერთი 

გრამი ზეთის ეთერების გასაპვნახე დახარჯული კალიუმის 

ტუტის რაოდენობა მილიგრამობით წარმოადგენს ეთერის 
რიცხვს, რომელსაც ითვლიან ფორმულით: 

28-ჩ 

85.' 

ტ#--არის IV M კალიუმის ტუტის რაოდენობა მილილიტ–- 
რობით, რომელიც დაიხარჯება ეთერების გასაპვნაზე; 
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5-––ეთეროვან ზეთის წონაა გრამობით თუ ეთერის 
რიცხვს გავამრავლებთ 0,26-ზე, მივიღებთ დაკავშირებული 
მენტოლის რაოდენობას. 

საერთო მენტოლის ოდენობის განსაზღევ- 
რა. მენტოლის ოდენობის განსახღვრისათვის”ს იღებენ” 10 

გრამ ზეთს (0,01 გრამის სიზუსტით) და ასხამენ კოლბში, რო– 

მელსაც აქვს მილესილი შებრუნებული მაცივარი; უმატებენ 

10 მილილიტრ ძმრის ალდეჰიდს, 2 გრამ უწყლო ძმარმჟავა 

ნატრიუმს და ადუღებენ სილის აბაზანაზე ერთი საათის გახ- 

მავლობაში (აცეტილირებისათვის). გაცივებისას ნარევს უმა- 
ტებენ 20 მილილიტრ წყალს და ხშირი არევით აცხელებენ 
წყლის აბაზანაზე 15 ––-20 წუთის განმავლობაში. ზეთის გან– 

ცალკევებულ ფენას ჰყოფენ წყლის ფენიდან გამყოფი ძაბ- 
რის საშუალებით და რეცხავენ 20 მილილიტრ სოდის 5%-იან 
ხსნარში, შემდეგ კი რეცხავენ სამჯერ ამავე რაოდენობის 

სუფრის მარილის ნაჯერი ხსნარით, წყლიდან დაცილებულ 
გარეცხილ ზეთს ამრობენ ნატრიუმის სულფატით და ფილ- 

ტრავენ0, შემდეგ იღებენ 2 გრამ ფილტრატს და უმატებენ 
25 მილილიტრ /.M კალიუმის ტუტის სპირტიან ხსნარს და 
ათბობენ შებრუნებული მაცივრით წყლის აბაზანაზე ერთი 
საათის განმავლობაში. შემდეგში ანალიზი მიმდინარეობს ისე, 
როგორც დაკავშირებული მენტოლის რაოდენობის განსაზ- 
ღვრის დროს. ამ შემთხვევაში (იმავე ფორმულით) გამოითვ- 
ლება ეთერის რიცხვი აცეტილირების შემდეგ- 

თავისუფალი მენტოლის რაოდენობას ანგარიშობენ ფორ- 

მულით: 

156.» ი 
561 –– 0,0428#. „შ' 

# –- არის სხვაობა ეთერის რიცხვებს შორის აცეტილი- 

რების შემდეგ და აცეტილირებამდე; | 
თავისუფალი და დაკავშირებული მენტოლის ჯამი გვამ-. 

ლევს საერთო მენტოლის რაოდენობას. 
მენტონის ოდენობის განსაზღვრა. 14 მილი– 

ლიტრ პიტნის: ეთეროვან ზეთს აზავებენ 60 მილილიტრ ეთე-) 

9. ნ, იაკობაშვილი .1 ყი:



ლის სპირტში (ბრტყელფსკერიან, 300 მილილიტრ მოცულო– 
ბის შებრუნებულმაცივრიან კოლბში) და აცხელებენ დუღი- 
ლამდე, რის შემდეგაც სითხეში ცოტცოტაობით შეაქვთ 5-–6 

გრამი მეტალური ნატრიუმი რომლის გახსნის შემდეგ 

ხსნარს აზავებენ 50 მილილიტრი წყლით და შეამჟავებენ ძმარ- 
მჟავათი. ზეთის ფენას წყლის ფენისაგან აცილებენ გამყოფი 
ძაბრის სამუალებით რომელსაც რეცხავენ 3-–-4-ჯერ 25 
მილილიტრ სუფრის მარილის მაძღარი ხსნარით და აშრობენ 
უწყლო ნატრიუმის სულფატით; ამრიგად აღდგენილ ზეთში 

მენტოლის რაოდენობას (%-ობით) სახღვრავენნ მენტოლის 

საერთო რაოდენობის განსაზღვრის ანალოგიურად. 
· მენტონის რაოდენობას საზღვრავენ ფორმულით: 

(M9-– MI) 1545 / 
ლ (156) ” 

Mს–-არის მენტოლის საერთო რაოდენობა ზეთში აღდღ- 
გენამდე; 

M: –– მენტოლის საერთო რაოდენობა აღდგენილ ზეთში, 
ეთეროვანი ზეთის დახასიათება დამისი 

ქიმიური შედგენილობა. პიტნის ეთეროვანი ზეთი 
მისი სპეციფიკური სურნელებისა და გამაგრილებელი გემოს 
გამო წარმოადგენს მეტად მნიშვნელოვან ნედლეულს კოს-. 
მეტიკის წარმოებისათვის (კბილის პასტის ელექსირის და 
ფხვნილის დამზადებაში). პიტნის ეთეროვან ზეთს აგრეთვე 
დიდი რაოდენობით იყენებენ ფარმაცევტულ და კვების მრეწ- 
ველობაში, სადღეისოდ საბჭოთა კავშირის მრეწველობის 
ყოველწლიური მოთხოვნა ბიტნის. ეთეროვან ზეთზე უდრის 
220 ტონას, 

სხვადასხვა მკვლევარების მონაცემებით პიტნის ეთეროვა- 
ნი ზეთის შედგენილობამი შედის: მენტოლი, მენტონი,. პი- 
პერიტონი პულეგონი„ ლიმონენი„ ფელანდრენი, პინენი, 
კადინენი, ცინეოლი, მეთილაცეტატი, აცეტალდეჰიღი, იზო- 

ვალერიანის ალდეჰიდი, მენტენონები და სხვა. 

საბჭოთა კავშირის პიტნის ნედლი ეთეროვანი ზეთი შეი- 
ცავს მენტოლს ––-–40%-ს დღა მენტონს ––20%-ს; რექტი- 
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ფირებული ზეთი კი შეიცავს მენტოლს 50%-ს და მენტონს 
18%-ს. 

საბჭოთა კავშირის პიტნის ეთეროვანი ზეთის გარდა მსოფ- 
ლიო ბაზარზე ცნობილია ინგლისური, ამერიკული, ფრან- 
გული, იტალიური და ესპანური პიტნის ეთეროვანი ზეთები. 

პიტნის ეთეროვანი ზეთის ხარისხი და ღირსება განისაზღ- 
ვრება მენტოლითა და მენტონით. 
მენტოლი (CIMILIC) წარმოადგენს კრისტალურ ნივ- 

თიერებას და. მიეკუთვნება სპირტების ჯგუფის ნაერთს. 
ის მიიღება მენტონისა და პულეგონის აღდგენით. მენ- 
ტოლი ზეთში გვხვდებ როგორც თავისუფალი, ისე და- 
კავშირებული სახით. მისი დნობის” ტემპერატურა · უდრის 
42,5-ს, დუღილის ტემპერატურა ნორმალურ წნევაზე 212 –– 

215-ს, ხვედრითი წონა 15”-ზე –- 0,89, იხსნება ორ მოცუ- 
ლობა 90%-იან სპირტში, დაბლ ტემპერატურაზე პიტნის 

ზეთი გამოყოფს მენტოლს კრისტალების სახით. აქვს პიტნის 
გამაგრილებელი სურნელება, ფართოდ გამოიყენება კბილის 
პასტის და ფხვნილის წარმოებაში. 

მენტონი (CიLIაC) მიეკუთვნება კეტონების ჯგუფის 
ნაერთს, რომლის დუღილის ტემპერატურა ნორმალურ წნე- 
ვაზე უდრის 207 -- 208“-ს, ხვედრითე წონა 20“-ზე –– 0,8960, 

გარდატეხის კოეფიციენტი 12“-ზე 1,4525. იგი მიიღება მენ- 
ტოლის დაჟანგვით. მენტონი უარყოფითად მოქმედებს პიტ- 
ნის ზეთის ხარისხზე. იმ შემთხვევაში, როდესაც ამ უკანასკ- 
ხელში მენტონის რაოდენობა მიაღწევს 20%-ზე მეტს, იგი 
დაიწუნება. · 

საბჭოთა კავშირის პიტნის რექტიფირებული ეთეროვანი 
ზეთი (თანახმად სტანდარტისა) უნდა წა”მოადგენდეს: ად- 
ვილმოძრავ სითხეს, უფეროს ან ოდნავ მომწვანო-მოყვითა- 
ლო ფერით, უნდა ახასიათებდეს პიტნისათვის დამახასიათე– 
ბელი სურნელება, სხვა სუნის გარეშე, გამაგრილებელი (სიმ- 
წარის გარეშე) გემოთი. ბრუნვის კუთხე უნდა უდრიდეს – 
–-20-დან –-32-მღე, ხვედრითი წონა 20”-ზე –– 0,897--–0,912- 
მდე, მჟავიანობის რიცხვი –– 1,7-მდე, უნდა შეიცავდეს და- 
კავშირებულ მენტოლს არა უმეტეს – 4%-სა, საერთო მენ- 
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ტოლს არა ნაკლებ 50%-სა, მენტონს არა უმეტეს 18%-სა, 
უნდა იხსნებოდეს სამ მოცულობა 70%-იან სპირტში, 

ფაჩული (ნიდლივსიი!)ი" 729LCხ00!! 00)ICხ) 

ფაჩული წარმოადგენს მრავალწლიან ბალახოვან მცენა- 
რეს და მიეკუთვნება (Lმხ1მLმტ0) ტუჩოსანთა ოჯახს. ფაჩული 
სუბტროპიკული და ტროპიკული ქვეყნების მცენარეა და მის 
სამშობლოდ აზია ითვლება (ფილიპინის კუნძულები). ფაჩუ- 

ლის კულტურა უმთავრესად გავრცელებულია ტროპიკულ 
ქვეყნებში: ინდოეთში, კუნძულ, იავაზე, კუნძულ მადაგას- 
კარზე, სეიშელის კუნძულებზე, · მალაიაში, სინგაპურზე და 
სხვაგან. ამ მცენარის: ეთეროვან ზეთს ·თავისებური გამძლე 
არომატი აქვს, რის გამოც იგი წარმოადგენს ძვირფას ნედ- 

ლეულს საპარფიუმერიო მრეწველობისათვის, მას იყენებენ 

აგრეთვე მედიცინაში და ხელოვნური არომატიზაციისათვის. 
როგორც ზემოთ აღვნიშნეთ, ფაჩული ტროპიკული ქვეყნე- 

ბის მცენარეა და სითბოსა და ნალექების დიდი მოყვარუ- 
ლი +1 ტემპერატურის პირობებში ის იღუპება ხოლო 

+10“-ზე დაბალ ტემპერატურაზე განვითარებას სწყვეტს, 
ფოთლები უყვითლდება და უმაგრდება, რის გამოც ზეთის 
გამოსავალი საგრძნობლად ეცემა. _ 

საბჭოთა კავშირში ფაჩულის კულტურა მოჰყავთ დასავ- 

ლეთ საქართველოში, შავი ზღვის სანაპირო რაიონებში რო–- 

გორც ერთწლიანი მცენარე, რომლის სიმაღლე 0,5 მეტრამდე 

აღწევს. შემოდგომაზე ფაჩულის პლანტაციებიღან იღებენ 
კალმებს და რგავენ სათბურებში. ამ უკანასკნელში დაცული 

უნდა იყოს სათანადო ტემპერატურა და ფარდობითი ტენია- 

ნობა, ასეთ პირობებში კალმები მოკლე დრომი “ფესვიანდე– 

ბიან. შემოდგომაზე სათბურში დაკალმებული ფაჩულის ერ- 

თი“ კალმიდან, სათანადო პირობების დაცვით, ზამთრის გან- 

მავლობაში, სამჯერ შეგვიძლია ავიღოთ საკალმე მასალა. 

ფაჩულის ნერგების სათბურებიდან გადარგვა წარმოებს, მა- 
ისში, როდესაც ჰაერის ტემპერატურა უკვე საკმაოდ მაღა–. 
482



  

სურ. 18. ფაჩულის ბუჩქი სექტემბერში 

ლია და ღამ-ღამობით მოსალოდნელი აღარ არის შესამჩნევად 
მისი დაწევა. 

ორგანულ-მინერალური სასუქები დიდ გავლენას ახდენს 
როგორც მწვანე მასის მოსავალხე, ისე ეთეროვანი ზეთის 

გამოსავალზე. სოხუმის ეთერზეთოვანი კულტურების ზონა- 
ლური საცდელი სადგურის მონაცემებით ფაჩულის პლანტა- 
ციის ყოველ ჰექტარზე 5 ტონა ნაკელით, 90 კილოგრამი 
-აზოტით, ფოსფორით და კალიუმით (ცალ-ცალკე) გამოკვე– 
ბის შემთხვევაში ზეთის გამოსავალი საკონტროლოსთან შე: 
დარებით იზრდება 59%-ით. 

ჰექტარზე რგავენ 20.000 ძირ ფაჩულის მცენარეს (70X70). 

მთელი ვეგეტაციის პერიოდში პლანტაცია გაფხვიერებული 'და 

გასუფთავებული უნდა. იყოს სარეველა ბალახებისაგან. -ფა- 
ჩულის კულტურა თავი“ სამშობლოში იძლევა, 2--3 „მოსა- 

ვალს; ჩვენს პირობებში კი, სადაც ფაჩული ერთწლიან მცე- 
ნარეს წარმოადგენს, იძლევა მხოლოდ ერთ მოსავალს. ფაჩუ- 
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ლის ბუჩქი ზრდა-განვითარება დასავლეთ საქართველოს 
შავი ზღვის სანაპირო რაიონებში განსაკუთრებით ინტენსი- 
ურად მიმდინარეობს აგვისტოს მეორე ნახევარში და სექტემ- 
ბერში. მოსავლის აღება წარმოებს სექტემბრის ბოლო რიცხ- 
ვებიდან ოქტომბრის მეორე ნახევრამდე. 

მოსავლის რაოდენობა თვითეულ ჰექტარზე მერყეობს 15 
ცენტნერიდან 150 ცენტნერამდე და დამოკიდებულია ნია- 
დაგზე, ტემპერატურაზე, ნალექების რაოდენობაზე, სარგავი 

მასალის ხარისხზე, ორგანული და მინერალური სასუქებით 
გამოკვებაზე და სხვა პირობებზე. 

ძირითადად ფაჩულის მცენარე ეთეროვან ზეთს შეიცავს 
ფოთლებში, რომლის რაოდენობაც მთელი მცენარის 50%-ს 

აღწევს. მიუხედავად ამისა, . გადასამუშავებლად იყენებენ 
მთელ ბუჩქს მიწის ზედაპირიდან 3–--5 სანტიმეტრის სიმაღ- 
ლეზე აჭრილს, რადგან ბუჩქიდან ფოთლებისა და ახალგაზრ- 
და ყლორტების მოცილება შრომატევადი სამუშაოა და სა- 
ჭიროებს დიდი რაოდენობით დამატებით მუშახელს. დღე- 

მდე ფაჩულის ნედლეული მუშავდება მშრალი, რადგან მრა- 
ვალი სპეციალისტის აზრით გამხმარი ფაჩულის ნედლეული 
იძლევა მაღალი ხარისხისა და მეტი რაოდენობით ეთეროვან 
ზეთს, გარდა იმისა, რომ საგრძნობლად მცირდება გამოხდი- 

სათვის საჭირო დროც. სოხუმის ეთერზეთოვანი კულტურე- 
ბის ზონალური საცდელი სადგურის მეცნიერ მუშაკებმა და- 
ამუშავეს ნედლ მდგომარეობაში ფაჩულის გადამუშავების 
ტექნოლოგიური რეჟიმი, რის შედეგადაც მიღებული ეთერო- 
ვანი ზეთი არც ხარისხით და არც რაოდენობით არ ჩამოუ- 

ვარდება ფაჩულის მშრალი ნედლეულიდან მიღებულ ეთერო- 
ვან ზეთს. ფაჩულის ნედლეულის ნედლი სახით გადამუშავე- 
ბას დიდი უპირატესობა აქვს მშრალი ნედლეულის გადა- 

მუშავებასთან შედარებით ნედლი სახით გადამუშავების 

დროს საჭირო აღარ არის ნედლეულის გახმობა, რაც გართუ- 

ლებულია ფაჩულის აღების პერიოდში ხშირი ნალექების გა- 

მო, რისთვისაც მის გასაშრობად საჭიროა ხელოვნური და- 

ნადგარები,. 
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სურ. 19. ფაჩულის პლანტაცია გალის საბჭოთა მეურნეობაში 

ამ ბოლო დროს ჩვენი ქვეყნის ეთერზეთების . ქარხნები 
ფაჩულის გადამუშავებას აწარმოებენ ნედლი სახით და უნდა 
აღინიშნოს რომ ამ პირობებში მიღებული ეთეროვანი 
ზეთი მაღალი ხარისხისა და არ ჩამოუვარდება გამხ- 

: 135



მარი ფაჩულის ნედლეულისაგან მიღებულ ეთეროვან ზეთს, 

ახლადაღებული ფაჩულის ნედლეულიდან და გამშრალი ფა- 
ჩულის ნედლეულიდან მიღებული ეთეროვანი ზეთების ხა– 
რისხობრივი მაჩვენებლები (რ. ი. რაფანოვასა და ა. ვ. ბულა- 

ნოვას მონაცემებით იხილეთ ცხრილ 20-ში). 

  

ცხრილი 20 

___ ფიზიკური თვისებები ბ 
25. 

C (3-3. % ნიმუშის დასახელება § 1 |IC52 | 2 2.2 5 
ჯ =|)|%582=5 ლლ 4.6 5 
ნგ 9813 I ლ8 | «=6 
§2+9 | 255 | 55 | 26>X 
  

გამშრალი ფაჩულის გადამუ- 
შავებით მიღებული ეგთე- 
როვანი ზეთი . . , 0,0601 | 1,5078 |–54',01 | 54,80 

ახლადაღებულა ფაჩულის ნედ- 
ლეულის გადამუშავებით 
მიღე·ეული ეთეროვანი · 
ზეთ... .. .... | 0,9720 | 4,5095 |-–610,01 |! 55,50         

„ ახლადაღებული ნედლეულის გადამუშავებით მიღებული 
ფაჩულის ეთეროვანი ზეთი შეიცავს 3ვზ?ზ% კრისტალურ და 
17% ფაჩულის თხევად სპირტს გამშრალი ნედლეულიდან 
მიღებული ფაჩულის ეთეროვანი ზეთი შეიცავს 38% კრის- 
ტალურ, ხოლო 13% ფაჩულის თხევად სპირტს. 

ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი ფაჩულის გამხმარი ნედ- 
ლეულიდან უდრის 1,75--3,7%, ხოლო ნედლად გადამუშა- 
ვების შემთხვევაში კი 0,20--0,30%-მდე და დამოკიდებულია: ·- 
ბუნებრივ და კლიმატურ პირობებზე, ნიადაგზე, ნედლეულის 

აღების დროსა და სხვა. ფაჩულის ნედლეულის აღება წარ- 
მოებს მშრალ, მზიან ამინდში. ნედლეული არ უნდა შეიცავ- 
დეს მიწის, სილისა და სხვის ეთერზეთოვანი მცენარეების 
მინარევებს. 

ქარხანაში მიტანილ ნედლეულს, მიღების შემდეგ, გადმო- 
ტვირთავენ ნედლეულის მოედანზე,, ხოლო შემდეგ გამოსახ- 
დელ კუბში ჩატვირთავენ. ფაჩულის .ნედლეულის გადასამუ– 
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„მავებლად იყენებენ 1500-ლიტრიან გამოსახდელ რკინის კუ- 
ბებს, რომლებშიც ჩაყრიან 250 –– 300 კილოგრამ ნედლეულს, 
ანუ გამოსახდელი კუბის მოცულობის 20%-მდე. ორთქლით 
გადამუშავების შემთხვევაში ფაჩულის მწვანე მასა ჩაწოლას 
განიცდის, ამიტომ ამ შემთხვევაში აუცილებლად გამოყენე–- 
ბული უნდა იჭნეს შუალედი ბადეები გამოსახდელ კუბში 
ნედლეული თანაბრად უნდა ჩაიტვირთოს –- კუბის კედლე- 
ბიდან ცენტრისაკენ და საფუძვლიანად ჩაიტენოს. გამოხდის 
პროცესში გამოსახდელი კუბის გამშვები ონკანი იმგვარად 
უნდა დაიკეტოს, რომ გამოყოფილი კონდენსატი სისტემატუ- 
რად გამოდიოდეს, ხოლო ორთქლი კი არა. ფაჩულის ნედლე– 
ულის გამოსახდელად გამოყენებული ორთქლის წნევა უნდა 
უდრიდეს ექვს ატმოსფეროს, გამოხდის ხანგრძლიობა –-10 
საათს, გამონახდის ტემპერატურა – 35-37, გამოხდის 
სიჩქარე კი საათში –– 50 ლიტრ გამონახადს ყოველ ერთ 
კუბ. მეტრი კუბი მოცულობიდან. ფაჩულის ეთეროვანი 
ზეთის ხვედრითი წონა უახლოვდება წყლის ხვედრით წო- 
ნას, რის გამოც მიმღები ჭურჭლიდან ზეთის დიღი რაოდე–- 
ნობა მიყვება გამონახადს (დაახლოებით 30%); ამიტომ განსა- 

კუთრებული ყურადღება უნდა მივაქციოთ ამ დროს გამო- 
ნახადიდან ზეთის მიღებას მიმღებ ჭურჯელმი ფაჩულის 
ეთეროვანი ზეთი გამოიყოფა ჭურჭლის ზედა ნაწილში. გა- 
მონახადიდან ზეთის მისაღებად იყენებენ როგორც კოგობა- 
ციის, ი ე ადსორბციის მეთოდს, კოგობაციისს მეთოდის 
შემთხვევაში ეთეროვანი ზეთი დიდი რაოდენობით ისევ 
გაყვება ·გამონახადს და მისი საბოლოო დაცილება გამონა- 
ხადიდანნ გართულებულია თვით პროცესი კი შემდეგში 
მდგომარეობს: ფაჩულის გამონახადს ასხამენ კოგობატორში 
მისი მოცულობის 70%-ის რაოდენობით, ხოლო შემდეგ კო- 
გობატორში გაუშვებენ დახშულ ორთქლს, როდესაც დახშუ- 

ლი ორთქლით სითხე დუღილს დაიწყებს, დახშულ ორთქლს 
გადაპჰკეტავენ და .მძაფრ ორთქლს გაუშვებენ. გამოხდა ·წარ- 
მოებს 4--5 საათის განმავლობაში ისეთივე სიჩქარითა და გა– 
მონახადის ისეთივე ტემპერატურით, როგორც ნედლეულის 

გადამუშავების შემთხვევაში. კარგ შედეგს იძლევა ' კოგობა- 
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ციის ჩატარება სუფრის მარილის დამატებით. სუფრის მა- 
რილს უმატებენ 15 პროცენტის რაოდენობით. 

ფაჩულის გამონახადის ადსორბციის მეთოდით გადამუ- 
შავება გერანის გამონახადის ადსორბციის მეთოდით გადამუ- 
შავების ანალოგიურია. უკეთეს შედეგს იძლევა ზეთით გა- 
ჟღენთილე აქტივირებული ნახშირის ექსტრაქციით დამუშა- 
ვება. მიუხედავად იმ დიდი მუშაობისა რომელიც ჩაატა- 
რეს სოხუმის ეთერზეთოვანი კულტურების ზონალური სა- 

ცდელი სადგურის მეცნიერ მუშაკებმა შეგვიძლია დავას- 
კვნათ, რომ დღემდის დაზუსტებული არ არის ფაჩულის გა- 
მონახადიდან ეთეროვანი ზეთის მიღების რაციონალური ტექ– 
ნოლოგიური რეჟიმი. ა 

ფაჩულის ეთეროვანი ზეთის გაწმენდას, "გაშრობას, გა– 
ფილტვრას და ჩაფუთვას აწარმოებენ გერანისა და ევგენო- 
ლური რეჰანის ეთეროვანი ზეთების მსგავსად სადღეისოდ 
ფაჩულის ეთეროვანი ზეთის წარმოების კონტროლის მეთო– 
დიკა დამუშავებული არ არის. 

სპირტუბის განსაზღვრა ფაჩულის ეთე- 
როვან ზეთში. 10 გრამ ფაჩულის ეთეროვან ზეთს წო- 
ნიან მრგვალფსკერიან 200-–-300 მილილიტრის მოცულობის 
კოლბში და უმატებენ 25 მილილიტრ ტოლუოლს. კოლბს,. 
შებრუნებული მაცივრის საშუალებით, უერთებენ დანაყოფე- 

ბიან მიმღებს, შემდეგ კოლბშმი მოთავსებულ ნივთიერებას 

ერთი საათის განმავლობაში ადუღებენ ახბესტის ბადეზე. 
გაცივების შემდეგ ითვლიან გამოყოფილი წყლის რაოდენო- 
ბას მიმღების დანაყოფ ნაწილში, რომლის რაოდენობის მი- 
ხედვით, შემდეგი ფორმულის საშუალებით, გამოიანგარიშე– 
ბენ ზეთში შემავალ სპირტის რაოდენობას (%-ობით): 

C1 ი-5XIX 90”, 

L--არის გამოყოფილი წყლის რაოდენობა გრამობით; 

M –– სპირტის მოლეკულური წონა; 

18 –– წყლის მოლეკულური წონა; 
ხს –– სპირტების რაოდენობა ზეთში %-ობით. 
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ეთეროვანი ზეთის დახასიათება და მისი 
ქიმიური შედგენილობა. ფაჩულის ეთეროვან ზეთს 
აქვს ფიქსატორის თვისება, რის გამოც სურნელებას აძ- 
ლევს მდგრადობას. საერთოდ ფიქსატორებს მიეკუთვნება 
ნატურალურ-სურნელოვან ნივთიერებათა ის ჯგუფი, რო- 
მელთაც აქვთ დუღილის მაღალი ტემპერატურა და ისეთი 
თვისება რომ აღვილაქროლად ნივთიერებებს არ მისცენ 
ხსნარიდან აორთქლების საშუალება. ფიქსატორის სურნელე- 
ბა კარგად უნდა შეესაბამებოდეს ნატურალური ეთეროვანი 
ზეთისა და სინთეზური სურნელოვანი ნივთიერებების სურნე– 
ლებას მდგრადი სურნელების მაღალხარისხოვანი პარფიუ- 
მერიის წარმოება ფიქსატორის გარეშე შეუძლებელია, რის 

გამოც უდიდესი ყურადღება ექცევა სათანადო ფიქსატორე- 
ბის გამოვლინებას. 

ფაჩულის ზეთი ძვირფასი ნედლეულია საპარფიუმერიო 
მრეწველობისათვის. ამ ზეთის გარეშე შეუძლებელია მდგრა– 
დი სურნელების სუნამოსა და ოდეკოლონების დამზადება, 
ეთეროვანი ზეთის გარდა საპარფიუმერიო ქარხნები იყენე- 
ბენ ფაჩულის გამხმარ ფოთლებსაც, საიდანაც ღებულობენ 

სპირტიან ექსტრაქტს. 

სხვადასხვა მკვლევარის მონაცემებით ფაჩულის ეთერო- 
ვანი ზეთის შედგენილობაში შედის: ფაჩულის სპირტი, სეს–- 

ქვიტერპენების ნახშირწყალბადები, ბენზალდეჰიდი„ დარი- 

ჩინის ალდეჰიდი, ევგენოლი, სპირტები –– ვარდის სურნელე– 

ბით, კეტონები––კარვონის სურნელებით, აზოტოვანი შენაერ- 
თები და სხვა. ფაჩულის ეთეროვანი ზეთის ღირსება და ხა– 
რისხი განისაზღვრება ფაჩულის სპირტით. 

ფაჩულის სპირტის (CIII=0) დნობის ტემპერა- 

ტურა უდრის 56“-ს, ხვედრითი წონა 20“-ზე 1.0284, გარდა- 
ტეხის კოეფიციენტი 20“-ზე –– 1.5245, ბრუნვის კუთხე უდრის 
–-97“, 45“. ფაჩულის სპირტი გვხვდება როგორც კრისტალური, 
ისე თხევადი სახით. 

საბჭოთა კავშირის ფაჩულის .ეთეროვანი ზეთი წარმოად–- 
გენს ყვითელ-მომწვანო ან მოყავისფრო სქელ სითხეს, რომ- 
ლის ხვედრითი წონა 10“-ზე უდრის 0,955--0,995, გარდატე–- 
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'ხის კოეფიციენტი 20”-ზე –– 1,5058-დან –-1,5130-მდე, ბრუნ- 
ვის კუთხე –-45”-დან –-70”მდე, მჟავიანობის რიცხვი –– არა 
“უმეტეს 8,7-სა, სპირტების რაოდენობა 45--70%-მდე, ეთე- 
რის რიცხვი 1,5--12-მდე, ეთერის რიცხვი აცეტილირების 
შემღეგ ––- · 15,4 –– 26,3-მდე, იხსნება 0,5 –– 7,5 მოცულობა 

90%-იან სპირტში. 

საბჭოთა კავშირის ფაჩულის ეთეროვანი ზეთის ძირითა- 
დი შემადგენელი ნაწილებია –– სესქვიტერპენების ნახშირ- 

“ წყალბადები –– ფაჩულენი 50%-მდე და ფაჩულის სპირტი 
45%–მდე. 

« ლიმონის სორგო. (Cჯთხიდლიყი»ს 01'ჯიხს8 5:97ი7) 

ლიმონის სორგო წარმოადგენს მრავალწლიან ბალახოვან 
“მცენარეს, რომელიც მიეკუთგნება მარცვლოვანთა (CLMმMI- 
1680) ოჯახს. აქვს წვრილი, გრძელი ფოთლები, რომლებიც 
“როუშუალოდ ფესვებიდან იწყება. ლიმონის სორგოს სიმაღლე 
აღწევს.90 სმ-ს და მეტს. მის სამშობლოდ ითვლება ინდოეთი, 

„იავა და ცეილონი, სადაც ყოველწლიურად რამდენიმე ასე- 
ულ ტონა ლიმონის სორგოს ეთეროვან ზეთს ღებულობენ. 

საბჭოთა. კავშირში ლიმონის სორგო. კარგად ხარობს შავი 
ზღვის სანაპირო რაიონებში, უყვარს სილნარი ნიადაგი და 

კარგად იტანს გვალვას. ამ კულტურის ნედლეულის მაღალ 
მოსავალს ღებულობდნენ გაგრის III ინტერნაციონალის სა- 
-ხელობის საბჭოთა მეურნეობაში, სადაც მის მოშენებას მის- 
-დევდნენ 1951 წლამდე. ამჟამად საბჭოთა კავშირში ლიმონის 
სორგოს პლანტაციები გაშენებულია „საქეთერზეთის“ ტრეს= 

ტის გალას ეთერზეთოვანი კულტურების საბჭოთა მეურნე- 

ობაში. ლიმონის სორგო ზამთარს კარგად იტანს და არ ზიან- 
დება –– 10 ტემპერატურაზე – თუ ნიადაგი მშრალია, ხო- 
ლო როდესაც ნიადაგს აქვს ჭარბი სინესტე, ის შედარებით 
დაბალ ტემპერატურახე (–-5) იღუპება. ამიტომ ნიადაგი, 
"სრომელშიც ლიმონის სორგო ირგვება, უნდა შეირჩეს აღნიმ- 

წნული პირობების გათვალისწინებით. ზამთრის განმავლობაში 

-ლიმონისს სორგოს პლანტაციებში გაყვანილი "უნდა იქნეს 
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წყალსაწრეტი არხები, ხოლო თვით ლიმონის სორგოს ბუჩ–' 
ქებს უნდა ჰქონდეს შემოყრილი მიწა 5--10 სანტიმეტრის.: 
სიმაღლეზე. 

  

  
სურ. 20, ზამთარში მიწაშემოყრილი ლიმონის სორჯოს პლანტაცია 

ზამთარში ლიმონის სორგოს ბუჩქი შეფოთლილი უნდ» 
იყოს, რადგან ეს უკანასკნელი მას გამძლეობას მატებს ყინ- 
ვის მიმართ. ამიტომ ლიმონის სორგოს მოსავლის აღება სა–- 
ბოლოოდ უნდა დამთავრდეს სექტემბერში. 

ლიმონის სორგო მრავლდება ვეგეტატურად. ერთი ძირი–- 
დან შეიძლება მივიღოთ რამდენიმე ძირის სარგავი მასალა. 
ერთ ჰექტარზე ირგვება 38.000 ძირი. დარგვა დასავლეთ სა– 
ქართველოს პირობებში „უნდა. წარმოებდეს აპრილში, შე-- 
მოდგომაზე გადარგვა კარგ შედეგს არ იძლევა. ზამთრის. 
განმავლობაში, როდესაც ლიმონის სორგოს პლანტაციაში: 

14 
(8)



ბუჩქებს დაღუპვა, 

სურ. 21. ლიმონის სორგოს პლანტაცია აღების წინ გალის 

: საბჭოთა მეურნეობაში 

 
 

ამოიღებენ და მიმარზხავენ სათბურებში, გაზაფხულზე კი ხელ_ 

წყლის დადგომის საშიშროებაა, თავიდან რომ იქნეს აცილე- 

ახლა გადარგავენ პლანტაციაში. 

ბული პლანტაციებს მოსალოდნელი 
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სრულმოსავლიანი პლანტაცია (დარგვიდან მე-3 წელს) 

გვაძლევს წელიწადში სამ მოსავალს. პირველი მოსავალი მი– 
იღება ივნისში, მეორე –-– აგვისტოს პირველ ნახევარში, ხო–- 
ლო მესამე მოსავალი –– სექტემბერში. მოსავლის აღება უნ–- 
და ხდებოდეს იმ მომენტში, როდესაც ფოთლების ბოლოები 

გახმობას იწყებენ. ერთი ჰექტარი პლანტაციიდან ერთი წლის 
განმავლობაში შეგვიძლია მივიღოთ 6 ტონამდე ნედლეული, 
რომლის გადამუშავება შეიძლება როგორც ნედლი სახით 
(აღებისთანავე), ისე გაშრობის შემდეგ (ხეთის რაოდენობა 
გაშრობის ღროს ნედლეულში არ კლებულობს). 

ლიმონის სორგოს სჭრიან მიწიდან 20, სანტიმეტრის სი– 

' მაღლეზე. უფრო ძირში აღება მიზანშეწონილი არ არის. აღე– 
ბა უნდა ხდებოდეს მშრალ მზიან ამინდში, ნამის გაშრობის 

შემდეგ. 
ლიმონის სორგოს ფოთლები (სიმაღლის მიხედვით) შეი–- 

ცავენ ეთეროვანი ზეთის სხვადასხვა რაოდენობას, ხოლო ეს 
უკანასკნელი კი ციტრალის სხვადასხვა რაოდენობას (იხილეთ 

· „ცხრილი 21). 

  

  

ცხრილი 21 

56% 
: < 6 58 6 
ფოთლის ნაწილების დ 2625 

დასახელება. გ წ2 6 8665 

§2ჯ | 258>% 
ქვედა. . . 0,10 · 890 
>. 0:24 780 · 

–---ღ-ღ--5ხნლCდ-... 0,46 700     
როგორც ცხრილიდან ჩანს, ფოთლის ქვედა ნაწილი შეი- 

ცავს შედარებით მცირე რაოდენობით ეთეროვან ზეთს, ხო- 

ლო ეს უკანასკნელი კი დიდი რაოდენობით ციტრალს. - , 
როგორც აღვნიშნეთ, ლიმონის სორგოს ნედლეულის გა- 

დამუშავება წარმოებს როგორც მშრალი, ისე ნედლი სახით 
ორთქლით გამოხდით. 1500-ლიტრიან რკინის კუბში შუა- 
ლედი ბადის გამოყენებით ტვირთავენ 200--300 კილოგრამ 
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ნედლეულს. ორთქლის წნევა უნღა უდრიდეს 4-5 ატმოს- 
ფეროს, გამოხდის ხანგრძლიობა 2--2,5 საათს, გამოხდის სი- 
ჩქარე კი 55 ლიტრ გამონახადს საათში –– ყოველი 1 კუბ. 
მეტრი კუბის მოცულობიდან. გამონახადის ტემპერატურა –- 
530--35“-ს, მიმღებში მიიღება მთელი ზეთის 90--95%, ხო- 
ლო დანარჩენი 5–10% კი მიყვება გამონახადს, რომლის სა– 
ბოლოო დაცილება ხდება კოგობაციის ან ადსორბციის მე- 
თოდით. 

ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი ლიმონის სორგოს ახლად- 
აღებული ნედლეულიდან მერყეობს 0,2--0,6%-ის ფარგლებ- 
ში და დამოკიდებულია კლიმატურ პირობებზე, ნიადაგზე, 
ნედლეულის მდგომარეობაზე და აღების დროზე, ეთეროვანი 
ზეთის ათვლა, გაწმენდა, გაშრობა, ჩამოსხმა და ჩაფუთვა 
წარმოებს გერანისა და ევგენოლური რეჰანის ეთეროვანი 
ზეთების მსგავსად. ერთი კილოგრამი ლიმონის სორგოს 
ეთეროვანი ზეთის მისაღებად საჭიროა 100--150 კილოგრამი 
ორთქლი. ლიმონის სორგოს გადამუშავებულ ნარჩენებს იყე- 
ნებენ საქონლის საკვებად და ნიადაგის გასანოყიერებლად. 

წარმოების კონტროლი. ეთეროვანი ზეთის რა- 
ოდენობის განსაზღვრა ნედლეულში ხდება. მიღებისა და გა- 
დამუშავების წინ, გადამუშავების ნარჩენებში და გამონახად- 
ში, სისტემატურად უნდა წარმოებდეს აგრეთვე გამოხდის 
სიჩქარისა და გამონახადის ტემპერატურის განსაზღვრა. კონ- 
ტროლის წარმოების მეთოდიკა გერანის ეთეროვანი ზეთის 
წარმოების კონტროლის მეთოდიკის“ მსგავსია, ' 

ეთეროვანი ზეთის დახასიათება და მისი 
ქიმიური შედგენილობა. ლიმონის სორგოს ეთერო- 
ვან ზეთს ახასიათებს ციტრუსების · (ლიმონის) სურნელება, 
სხვადასხვა მკვლევარის მიხედვით ლიმონის სორგოს ეთერო–- 
ვანი ზეთების შედგენილობაში შედის –- ციტრალი 85%–-მდე, 
ლინალოლი, მირცენი, ციტრონელალი, გერანიოლი, ნეროლი, 

ტერპენები, სესქვიტერპენები და სხვა. ' 
.· საქართველოს ლიმონის სორგოს ეთეროვანი. „ზეთი შეი- 

ცავს–--ციტრალს--65%-მდე, ·დეცილის' ალდეპიდს--20%-მდე, 
444:



მირცენს –– 5 –– 8%-მდე, მეთილჰეპტონონს –– 5%-მდე, გერა- 

ნიოლს –– 3%-მდე და ნეროლს –– 1.5%-მდე. 
გარდა იმისა, რომ ლიმონის სორგოს ეთეროვანი ზეთი 

უშუალოდ გამოიყენება საპარფიუმერიო, კოსმეტიკის და 
საპნის წარმოებაში მისგან აგრეთვე ღებულობენ ციტრალას, 
რომლიდანაც შეიძლება მივიღოთ –-– იონონი, გიდროოქსე- 

ციტრონელალი, გერანიოლი და ციტრონელოლი. სწორედ 
ამიტომ ლიმონის სორგოს ეთეროვანი ზეთი წარმოადგენს 
მეტად მნიშვნელოვან ნედლეულს მრეწველობის ზემოაღ- 
ნიშნული დარგებისათვის. ლიმონის სორგოს ეთეროვანი ზე- 
თის ღირსება და ხარისხი ძირითადად ციტრალით განისაზღე- 
რება, რომელიც წარმოადგენს ამ ზეთის ძირითად შემადგე- 
ნელ ნაწილს. 

ციტრალი (CიწIიC) წარმოადგენს სითხეს და მიეკუ- 
თვნება ალდეჰიდების ჯგუფის ნაერთს, მისი დუღილის ტემ- 
პერატურა უდრის 228--229”, 20 მმ წნევაზე კი 117--119“-ს, 
ხვედრითი წონა 20"-ზე –– 0,8972, ბრუნვის კუთხე უდრის 0", 
გარდატეხის კოეფიციენტი –- 1,4881 იხსნება ორ მოცუ- 
ლობა 70%-იან სპირტში. ციტრალი ლიმონის სორგოს ეთე- 
როვანი ზეთის გარდა გვხვდება –-– ლიმონის ფორთოხალის, 

მანდარინის, ქინძის და სხვა ეთეროვან ზეთებში. 

მსოფლიო ბაზარზე გვხვდება ოსტ და ვესტ ინდოეთის 
ლემონის სორგოს ეთეროვანი ზეთები. ოსტინდოეთის ლიმო-. 
ნის სორგოს ეთეროვანი ზეთის ხვედრითი წონა უდრია, 
0.899––0,905, ბრუნვის კუთხე +1”25-დან –– 5-მდე, გარდა–, 
ტეხვის კოეფიციენტი 1,483--1,488. ერთი მოცულობა იხსნე-. 
ბა 3 მოცულობა 70%-იან სპირტში, შეიცავს ციტრალს 70- –. 
85%-ს, დეცილის ალდეჰიდს, ლინალოლს, მეთილჰეპტენონს! · 
ზეთი წარმოადგენს წითელ-მოყვითა·ილო ფერის სითხეს. 
რომელიც შეიძლება გადავიდეს ყავისფერში. , 

ვესტინდოეთის ლიმონის სორგოს ეთეროვანე ზეთი წარ-, 
მოადგენს · წითელ-მოყვითალოლ ფერის სითხეს რომლის 
ხვედრითი წონა უდრის 0,870--0,912, ბრუნვის კუთხე +0”, 
12-დან –– 1-მდე, გარდატეხის კოეფიციენტი 1,482--1,489. 
ახალი ზეთი ადღვილად იხსნება 70%-იან სპირტში, ხოლო ხან– 
10. ნ, იაკობაშვილი –_”



გრძლივი შენახვის შემდეგ აბსოლუტურ სპირტშიაც ძნელად 
იხსნება და ტოვებს ნალექს ვესტინდოეთის ლიმონის სორ- 
გოს ეთეროვანი ზეთი შეიცავს 70-85ს ციტრალს. დეცი- 
ლის ალდეპიდს, ციტრონელალს, მეთილჰეპტენონს –- 10%- 
მდე, ლინალოლს, გერანიოლს და სხვ. 

სსრ კავშირში მიღებული ლიმონის სორგოს ეთეროვანი 
ზეთი, თანახმად სტანდარტისა, უნდა წარმოადგენდეს მოწითა_ 
ლო-–ყვითელი ფერის სითხეს, რომლის ხვედრითი წონა უდ- 
რის 0,867 –– 0,921; ბრუნვის კუთხე +2,2”-დან + 12",75- 
მდე, გარდატეხის კოეფიციენტი "1,4812–-–-1,4892, მჟავიანო–- 

ბის რიცხვი –- 1,04--14,40-მდე, ეთერის რიცხვი –– 19,1– 

39,6-მდე ეთერის რიცხვი აცეტილირების შემდეგ –– 
179,1 –– 244,8-მდე. 

ევკალიპტი (L#სიასIVწ7იხ0§8 L,MCXIხ) 

ევკალიპტი მიეკუთვნება ტვიასებრნის (MVIL8იიმი) ოჯახს, 
წარმოადგენს მრავალწლიან მარადმწვანე მცენარეს, რომლისა 

სამშობლოდაც ავსტრალია ითვლება, იგი გავრცელებულია აგ- 
რეთვე ამერიკის შეერთებულ შტატებში, საფრანგეთში, იტა- 
ლიაში, ესპანეთში, პორტუგალიაში, ალჟირში, მაროკოში, არ– 
გენტინაში, პარაგვაიში, ბრაზილიასა და მრავალ სხვა ქვეყა- 
ნაში. საბჭოთა კავშირში დიდი რაოდენობით ევკალიპტის ნარ- 
გავები გვხვდება დასავლეთ საქართველოს რაიონებში და 
კრასნოდარის მხარეში, სადაც ამ მცენარეს აქვს 50 წლი" 
ისტორია, თუ მხედველობაში არ მივიღებთ ცალკეულ მოხა- 
ლისე პირებს, რომლებმაც ევკალიპტის მცენარე დიდი ხნით. 
ადრე შემოიტანეს დეკორაციული მიზნებისათვის. თავის საძ- 
შობლომი (ავსტრალიაში) გვხვდება ევკალიპტის 500-მდე სხვ»- 
დასხვა სახეობა, ჩვენში კი გავრცელებულია 35 სახეობის ევ- 
კალიპტი. 

ევკალიპტი მ”ავლდება თესლით, რომელსაც აგვისტოსა 
და სექტემბერში თესავენ ცივ კვალსათბურებში. მუდმივ ად- 
გილზე დასარგავად გამოყენებული უნდა იყოს ისეთი ნერგი, 
რომლის” სიმაღლე 20 -–– 25 სმ აღწევს, ხოლო დიამეტრი კი 
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ფუძეში არა ნაკლებ 20 მმ, ნერგს უნდა ჰქონდეს კარგად 
განვითარებული ფესვთა სისტემა და ჯანსაღი ფოთლები. მისი 

გადარგვა უმჯობესია გაზაფხულზე. ევკალიპტი იხრდება ძლი- 

ერ სწრაფად. თავის სამშობლოში მისი სიმაღლე 150 მეტრამ- 

დე აღწევს ხოლო დიამეტრი ფუძესთან – 10 მეტრამდე. 
ჩვენს პირობებში ევკალიპტი შეღარებით ნელა და პა– 

ტარა ზომისა იზრდება, ვიდრე თავის სამშობლოში, თუმცა 

სხვა მცენარეებთან შედარებით ის გაცილებით სწრაფად და 

უფრო დიდიც იზრდება... 

ევკალიპტის ნარგავებს დაჭაობებული ადგილების ამოშ- 
რობის უნარი აქვთ, რის გამოც მსოფლიოს მრავალ ქვეყანა– 
ში მეტად ვრცელი ფართობები გაჯანსაღდა ევკალიპტის ნარ–- 
გავებით. იგი აგრეთვე კარგ ქარსაფარად ითვლება. ევკალიპ- 
ტის ფოთლები და ახალგაზრდა ტოტები შეიცავენ 4,2% -მდე 
ეთეროვან ზეთს, რომელსაც ფართო გამოყენება აქვს ფარმა– 
ცევტულ მრეწველობაში და სახალხო მეურნეობის სხვა დღარ- 
გებში. ევკალიპტის ზოგიერთი სახეობა დიდი რაოდენობით 
შეიცავს მთრიმლავ ნივთიერებას. მაგალითად, ევკალიპტი ოქ- 
ციდენტალის 45%-ს შეიცავს რის გამოც მისი ქერქიდან 
მთოიძლავი ნივთიერების მიღებას დიღი პრაქტიკული 
მნიშვნელობა აქვს. 

ევკალიპტის დარგვის პირველ ან მეორე წელს შეიძლება 
მისი გასხვლა და მიღებული ფოთლების და ყლორტების გამო- · 
ყენება ეთეროვანი ზეთის მისაღებად. ევკალიპტია მწვანე ნაწი- 
ლები უნდა აიჭრას გვიან შემოდგომაზე ან ადრე გაზაფხულ- 
ზე –– ანუ იმ პერიოდში, როდესაც ის შეიცავს მაქსიმალური 
რაოდენობის ზეთს. მისი გადამუშავება შეიძლება როგორც 
ნედლად, ისე გაშრობის შემდეგ––ჩროდილში. გამშრალ ნედლე– 
ულში ზეთი არ იკარგება. ერთი ჰექტარი ევკალიპტის სრულ- 
ასაკოვანი პლანტაციიდან შეიძლება მივიღოთ 15 ტონამდე 
მწვანე მასა. | 

უნდა აღინიშნოს, რომ ევკალიპტის კულტურა სითბოს დი- 
დი მოყვარულია და დაბალ ტემპერატურას ევერ იტანს, განსა- 
ჯუთრებით ისეთი სახეობები, როგორიცაა ლიმონის ევკალიპტი 

და სხვ, რომლებიც მცირეოდენი ტემპერატურის დაწევის 
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C 

ნ =5 C გარდატეხის 
ზეთი 2 დ > კოეფიციენტი 

§>C 86 
; |+89,4“-დან 

1. სამხრეთ ავსტრალიის .·) 0910 '"უ-159- მდე. 1,4605-–14,4690 
2. საფოანზგეთის , . . 0,930 – 
3. ესააღნეთის ,„,. . .| 0,912–– -C20.567/-დან 

–-0,923 –+59ძ-იდე – 
4, საქართველოს , . , . „| 0,9072–I|-L 49,147” დახ 

07918 | -+-119-მდე 1,4630––1,4660 

შემთხვევაშიც კი იღუპებიან. ამიტომ ჩვენს პირობებში ამ 
სახეობების ევკალიპტის მოყვანა შეიძლება მხოლოდ როგორც 
ერთწლიანი კულტურის. ზამთარში სათბურებში გამოჰყავთ 
ნერგები, რომელთაც გადარგავენ ნიადაგში გვიან გაზაფხულ- 
ზე, ხოლო შემოდგომით ნაზარდ მწვანე მასას ძირში” მოჭრიან 
და გადაამუშავებენ. 

საქართველოს სსრ-ის შავი ზღვის სანაპირო რაიონებში და 
კრასნოდარის მხარეში კარგად ხარობს ევკალიპტი: ვიმინალი 
და ცინერეია, რომლებიც ჩვენ პირობებში დაბალ ტემპერატუ- 
რას კარგად იტანენ და მხოლოდ სუსხიან ზამთარში ზიანდე- 

ევკალიპტის ნედლეულისაგან ეთეროვანი ზეთი ორთქლით 
გამოხდით მიიღება. გამოხდას აწარმოებენ ჩვეულებრივ 1 500- 
ლიტრიან გადასაბრუნებელ გამოსახდელ კუბებში. კუბში უნ- 
და ჩაიტვირთოს 10 -––- 20 სმ სიგრძით დაჭრილი ნედლეული 
(დაჭრა უნდა წარმოებდეს ნედლეულის გადამუშავების წინ).–+ 

რადგან დაუჭრელად ჩატვირთვის შემთხვევაში ეთეროვანი ზე- 
თის გამოსავალი და კუბის წარმადობა დაბალია. გამოხდის 
ხანგრძლიობა უნდა იყოს 2-3 რაათი, ხოლო გამონახადის ტემ- 
პერატურა 30 –- 35”. გამოხდის სიჩქარე საათში კუბის ყოველი 
ერთი კუბ. მეტრი მოცულობიდან უნდა უდრიდეს 50 ლიტ“ 

გამონახადს. შუალედი ბადეების გამოყენებ» ,„ეცკალიპტი! 
'-ნედლეულის გამოხდის დროს აუცილებელი არ არის. გამო- 
სახდელი კუბბს ყოველ ერთ კუბ. მეტრზე უნდა ჩაიტვირთოს 
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ცხრილი 22 
  

  

2 
C 

4 ეთერის რიცხვი 
ილ ეთერის აცეტილორების |ხსნადობა 70%-იან 
ლ ლ იცხვი შეიდეგ სპირტში 
<5 

4.10 |_2L. | 5600 | 4:4.38-8 

= – – 1:2,5 

1,2–2,87 5,42-–-20 19,7–837,05 4:23“ 

ორას კილოგრამამდე ნედლეული. ევკალიპტის ნეღლეუ- 
ლის გადამუშავების შემთხვევაში მიმღებიდან გამოსუ- 
ლი გამონახადი შეიცავს 10%-მდე ეთეროვან ზეთს (90% 

რჩება მიმღებ ჭურჭელში), რომლის მიღება წარმოებს გამონა– 
ხადის კოგობაციით გადამუშავების წესით. 
„ ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი ევკალიპტის ნედლეულიდან 
ცვალებადია, მერყეობს 0,1 –– 4,2%-მდე და დამოკიდებულია 
“ევკალიპტის სახეობაზე, ნედლეულის აღების დროზე, კლიმა- 
ტურ-ბუნებრივ პირობებზე და სხვა ფაქტორებზე. შავი ზღვის 
სანაპიროზე გავრცელებული ევკალეპტების ნარგავებიდან ეთე– 
როვანი ზეთი მიიღება შემდეგი სახეობებიდან: 

ცისფერი ანუ სფერული "ევკალიპტის 

(ნსიგIVიIV5 ფ1იხ91VI5) მწვანე ნაწილებიდან ეთეროვანი ზე- 
თის გამოსავალი 1%-მდე აღწევს ცისფერი ანუ სფერული 
ევკალიპტის ეთეროვანი ზეთი წარმოადგენს ადვილმოძრავ, 
მოყვითალო ან ბაცი მწვანე ფერის სითხეს. სხვადასხვა ქვეყ–- 

ნების სფერული ევკალიპტის ეთეროვანი ზეთის ფიხიკო- 
ქიმიური კონსტანტები იხილეთ ცხრილ 22. 

' საქართველოს სფერული ევკალიპტის რექტიფიცირებული 
ზეთი მსოფლიოში ითვლება ერთ-ერთ საუკეთესო ხარისხის 
ზეთად. 

ეთეროვანი ზეთის ძირითადი შემადგენელი ნაწილებია: 
ცინეოლი (ევკალიპტოლი) 85%-მდე, პინოკარვეოლი –- 23%– 
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მდე, ვალერიანისა და კაპრონის ალდეჰიდები 6%-მდე, გლო- 
ბულოლი, პინენი და სხვ. სფერული ევკალიპტის ეთეროვანი 
ზეთის ღირსება და ხარისხი ძირითადად განისაზღვრება ცინე- 
ოლით, რომელიც, როგორც ზემოთ იყო აღნიშნული, წარმო– 
ადგენს ამ ზეთის ძირითად შემადგენელ ნაწილს, 

ცინეოლი (CIIIMXC0) აღმოჩენილია ევკალიპტის, ქაფუ- 
რის, დაფნის, სპიკის, როზმარინასა და სხვა ეთეროვან ზეთებ- 

ში. ის ეკუთვნის ჟანგეულების ჯგუფის შენაერთებს და წარმო- 
ადგენს სითხეს. მისი დუღილის ტემპერატურა უდრის 176”-ს, 
ხვედრითი წონა 20”-ზე –– 0,9267, გარდატეხის კოეფიციენტი-– 
1,45839, ბრუნვის კუთხე უდრის 0”-დან-––1,5“მდე, გამყარების 
ტემპერატურა –- 0, იხსნება 1,5 –-– 2 მოცულობა 70%-იან: 
სპირტში. ცივ წყალში უკეთ იხსნება, ვიდრე ცხელში, აქვს 

ტკბილი-მომწარო გემო ევკალიპტის სურნელებით... ცინეოლს 
ფართო გამოყენება აქვს მედიცინაში და კოსმეტიკის წარმოე- 
ბაში (კბილის პასტისა და ფხვნილის დამზადებაში). ცინეოლის 

მიღება შეიძლება ტერპინეოლიდან და ტერპინგიდრატიდან. 
„, ლიმონის ევკალიპტიდან (LVCმIVი0LIV5 CILII0ძი- 

Lმ) ეთეროვანი ზეთი მიიღება ამ მცენარის ფოთლებისა და 
ახალგაზრდა ნაზარდისაგან. ზეთის გამოსავალი ნედლეულიდან 
აღწევს 0,5 –– 1.5%-მდე, ლიმონის ევკალიპტი ყინვის მიმართ 
ძლიერ მგრძნობიარეა და ტემპერატურის ოდნავი დაცემის 
(C– 4) შემთხვევაში იღუპება ამიტომ · იგი საქართველოში 
მხოლოდ შავი ზღვის სანაპირო რაიონებში მოჰყავთ როგორც 

ერთწლიანი კულტურა: ერთი ვეგეტაციის განმავლობაში ლი- 
მონის ევკალიპტი იზრდება სამ მეტრამდე და ყოველი ჰექტა- 
რიდან -15-–– 20 ცენტნერამდე ნედლეულს გვაძლევს. საქარ- 
თველოს. 'პირობებში, ზოგიერთ წელიწადს, როდესაც ზამთარი 

თბილია, ლიმონის ევკალიპტის პლანტაცია არ იღუპება და 
იზამთრებს. 

ლიმონის ევკალიპტის ' ეთეროვანი ზეთი წარმოადგენს 
ადვილმოძრავ მოყვითალო ფერის სითხეს, რომლის ხვედ- 
რითი წონა უდრის 0,860 –- 0,894, ბრუნვის კუთხე +1“-დან 
+3?,5-მდე, გარდატეხის კოეფიციენტი 1,4524 –– 1,4678-მდე, 
ეთერის რიცხვი აცეტილირების -შემდეგ –– 275 –– 287,5-მდე, 

450 · 9 -L.
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გასაპვნის რიცხვი 7,4--16-მდე, იხსნება 1,5 –– 5 მოცულობა 

70%-იან სპირტში. ლიმონის ევკალიპტის ეთეროვანი ზეთის 

შედგენილობაში შედის: ციტრონელალი 68%-მდე, იხოპულე- 

გონი, გერაწიოლი, ციტრონელოლი და ცინეოლის კვალი. ლი– 

მონის ეთეროვანი ზეთის ღირსება და ხარისხი განისაზღვრება 

ციტრონელალით. : 
ციტრო ნელალი (CიLIIIC) წარმოადგენს სითხეს და 

ზიეკუთვნება ალდეპიდების ჯგუფის ნაერთს. გვხვდება მარ- 

ჯვენა, მარცხენა და უმოქმედო. მისი დუღილის ტემპერატურა 

ნორმალურ წნევაზე უდრის 203 -- 204“, ხოლო 14 მმ წნევის 

დროს -–- 89--91, ხვედრითი წონა ––- 0,8554, გარდატეხის 

კოეფიციენტი –- 1,4451, ბრუნვის კუთხე (თ)+12“,30; ციტ- 

რონელალი დიდი რაოდენობით არის აღმოჩენილი –– ციტრო- 

ნელის, ლიმონის ევკალიპტის და სხვა ეთეროვან ზეთებში, ის 

ჩვეულებრივ გვხვდება ციტრალთან ერთად, წარმოადგენს 
ძვირფას პროდუქტს საპარფიუმერიო მრეწველობისათვის, აქვს 

მოტკბო გემო ციტრუსების სურნელებით. ციტრონელალი მი- 

იღება ციტრონელის და ლიმონის ევკალიპტის ეთეროვანი ზე- 

თებიდან. 

ტირიფისებრი ევკალიპტის (სIსიგIVინსა VIIიI- 
LLI8115) ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი ამ მცენარის ფოთლებიდან 
და ახალგაზრდა ნაზარდებიდან აღწევს 0,4%-ს (ნედლ წონაზე). 
შავი ზღვის სანაპირო რაიონებში ამ სახეობის ევკალიპტი ყვე– 

ლა სხვა სახეობას სჭარბობს. 

ტირიფისებრი ევკალიპტის ეთეროვანი ზეთი წარმოადგენს 

ბაც მწვანე-მოყვითალო ფერის ადვილმოძრავ სითხეს, რომ- 

ლის ხვედრითი წონა უდრის-–-0,897-–0,915. ბრუნეის კუთხე–– 

–7,7-დან –-115-მდე, გარდატეხის კოეფიციენტი – 

1,4587 –– 1,4993-მდე, ეთერის რიცხვი აკეტილირების შემ- 

დეგ –– 37,04 –– 40,60-მდე. იხსნება 0,8 მოცულობა 80%–იან 

სპირტში, იყენებენ მედიცინისა და სახალხო მეურნეობის სხვა 
დარგებში. მისი ძირითადი შემადგენელი ნაწილებია –– ცინეო– 

ლი –– 65%–-მდე, პინენი –– 5%-მდე, არომადენდრენი, იზოვა– 

ლერიანის ალდეჰიდი. გლობულოლი, იზოამილის სპირტი. 
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· სურ. 23, ტირიფისებრი ევკალიპტის ხუთწლიანი ნარგავები 
გასხვლის შემდეგ (ბულრიპშის ოაიონში) 

ბორნეოლი და სხვა. ტირიფისებრი ევკალიპტის ეთეროვანი 

ზეთის ღირსებას და ხარისხს განსაზღვრავს ცინეოლი. 

მაკარტურისევკალიპტის (სხიმIVიIს5 M80მL- 

1ხსL) ეთეროვანი ზეთი მიიღება ამ მცენარის ფოთლებისა და 

ახალგაზრდა ტოტებისაგან ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი 

ნედლეულიდან აღწევს 0, 74%-მდე. ავსტრალიის მაკარტურის 

ევკალიპტის ეთეროვანი ზეთი წარმოადგენს ბაც მწვანე– 

მოყვითალო ფერის ადვილმოძრავ სითხეს, რომლის ხვედრითი 

წონ უდღრის 0,921-0,935ყ ბრუნვის კუთხე +1”,2”-დან, 
+2"8”-მდე, გარდატეხის კოეფიციენტი –- 1,4696 –– 1.4793- 
მდე, მჟავიანობის რიცხვი –– 2,6, ეთერის რიცხვი –– 168,4 –– 
224,0-მდე, ეთერის. რიცხვი აცეტილირების შემდეგ –– 212 –– 

240-მდე, ერთი მოცულობა იხსნება 3 მოცულობა · 70%-იან 

სპირტში. მაკარტურის ევკალიპტის ეთეროვან ზეთს დიდი 
გამოყენება აქვს საპარფიუმერიო კოსმეტიკის და საპნის წარ- 
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მოებაში. მაკარტურის ევკალიპტის ეთეროვანი ზეთის შემად–- 
გენელი 6აწილებია –– გერანიოლი –– 3-7 % -–მდე, ·გერანიოლის 

ეთერი ძმრის მჟავასთან –– 61-––75%-მდე, პინენი, იზოვალერი_ 
ანის ალდეჰიდი, ბუთილისა და იზოამილის ეთერი ერბოს მჟა- 
ვასთან. მაკარტურის ეთეროვანი ზეთის ხარისხი განისახღვრე- 
ბა გერანიოლითა და გერანიოლის ძმარმჟავა ეთერით. 

ლეგა ევკალიპტის (წყილვIVხLI§ CI00I6მ) ეთეროვა– 
ნი ზეთი მიიღება ამ მცენარის ფოთლებისა და ახალგაზრდა 
ტოტებისაგან, რომლის გამოსავალი უდრის 1 –- 1,3%-მდე. 
ნედლეულის გადამუშავება წარმოებს როგორც ნედლად, ისე 
გამშრალი სახით. საქართველოს ლეგა ევკალიპტის ეთეროვანი 

ზეთი წარმოადგენს მოყვითალო ფერის ადვილმოძრავ სითხეს, 
რომლის ხვედრითი წონა უდრის 0,850--0,894, ბრუნვის 
კუთხე+2”,8, გარდატეხის კოეფიციენტი ––- 1,4625, მჟავია- 
ნობის რიცხვი –- 2,79, ეთერის რიცხვი –- 31, 16, ეთერის 

რიცხვი აცეტილირების შემდეგ –– 63, 32. იხსნება 1, 5 მოცუ– 
ლობა 70%-იან სპირტში. ლეგა ევკალიპტის ეთეროვანი ზეთის 
შემადგენელი ნაწილებია--–ცინეოლი 54--59%-მდე, პინენი, 

ალდეჰიდები და ეთერები. ლეგა ევკალიპტის ეთეროვანი ზე– 
თის ხარისხი განისაზღვრება ცინეოლით. 

კაფური (CIიაგთიისი) ტიI008018 M666 06 ახ.) 

ქაფური მიეკუთვნება დაფნისებრთა (LმგVIL20086) ოჯახს 

და წარმოადგენს მრავალწლიან მარადმწვანე მცენარეს. მის 

სამშობლოდ იაპონია და კუნძული ფორმოზა ითვლება. ქაფუ- 
რის მცენარის მრავალი სახეობა გვხვდება. 

ქაფურის ხის სიმაღლე თავის სამშობლოში –- იაპონიაში” 
და კუნძულ ფორმოზაზხე 40--50 მეტრს აღწევს, დიამეტრი 

ფუძესთან კი 2, 5––3 მ. ქაფურის დიდი ფართობები გვხვდება–– 
იაპონიაში, კუნძულ ფორმოზაზე, ჩინეთში ჩრდილოეთ ამე– 
რიკის შეერთებულ შტატებში, კორეიაში და-სხვაგან. საბჭოთა 
კავშირში ქაფურის კულტურამ გავრცელება ჰპოვა შავი 
ზღვის სანაპირო რაიონებში, სადაც ის დეკორაციული მიზნით 
შემოტანილ იქნა XIX საუკუნის ბოლოს იაპონიიდან და» 
ჩინეთიდან. · _ 
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შავი ზღვის სანაპირო რაიონების კლიმატურ-ბუნებრივთ 

პირობები ხელსაყრელია ქაფურის კულტურის გაშენებისა- 
თვის. მკაცრი ყინვების შემთხვევაში იყინება მცენარის მიწის- 
ზედა ნაწილი, ხოლო გახაფხულზე ისევ იძლევა „ამონა- 
ყარს. შავი ზღვის სანაპირო რაიონებში ქაფურის ხის სიმაღლე 

„20 მეტრს აღწევს, ხოლო დიამეტრი ფუძესთან კი 0,5 მ-ს. 
ქაფურის მცენარე მრავლდება თესლით, რომელიც უნდა მოი- 
კრიფოს მისი სრული სიმწიფის ––- გამავების ფაზაში, 500 ცა- 
ლი თესლი იწონის ერთ კილოგრამს და აღმოცენების უნარს 
ერთი წლის განმავლობაში ინარჩუნებს. 

ქაფურის ხე ძლიერ ნელა იზრდება და მისი ფოთლების, 
ყლორტებისა და ახალგახრდა ტოტების შეჭრა რომლებიც 

წარმოადგენს ნედლეულს ქაფურისა და ქაფურის ზეთის მი–- 
საღებად, შეიძლება დარგვიდან მე-3 წელს (ქაფურის მცენა- 
რე ეთეროვან ზეთს შეიცავს აგრეთვე მერქანშიც და ფესვებ- 
შიც). ქაფურის ნედლეულს ამზადებენ ივლის-აგვისტოში ან 
ნოემბერ-თებერვალში, რადგან წლის ამ თვეებში მასში გროვ- 
დება ქაფურის მაქსიმალური რაოდენობა, 

საბჭოთა კავშირში ქაფურის სამრეწველო პლანტაციები 
არ არის, ამიტომ ამ მცენარის ნედლეულის დამზადება წარ- 
მოებს მხოლოდ მცენარის ფორმის მიცემის დროს, ამ პირო–- 

ბებში თვითეული ხიდან მიიღება 15 –– 20 კგ-მდე მწვანე მასა. 

ქაფურის ნედლეულის (მწვანე მასის) გადამუშავება წარ- 
მოებს როგორც გამხმარი, ისე ნედლი სახით. უნდა აღინიშ- 
ნოს, რომ გამხმარ ნედლეულში ქაფურის რაოდენობა იზრდე- 

ბა, ხოლო ეთეროვანი ზეთის კი მცირდება. ქაფურის გამხმარი 

ნედლეულის გამოსახდელად საჭიროა შედარებით ნაკლები 
დრო, ვიდრე ნედლად გამოხდის შემთხვევაში. ამიტომ მიზან– 
შეწონილია ქაფურის ნედლეულის გადამუშავება გაშრობის 
შემდეგ. გამრობა უნდა წარმოებდეს ჩრდილში, ქარისაგან 

დაცულ ადგილზე. გასამრობად დაყრილი ნედლეულის ფენის 
სისქე არ უნდა აღემატებოდეს 0, 5 მეტრს და დამოკიდებულია 

ტოტების სიდიდეზე. როდესაც ნედლეულში ტენის რაოდე- 
ნობა 13-15%-მდე დავა, შრობის პროცესი დამთავრებულია. 
მიზანშეწონილია გადამუშავების წინ (ნედლეულის დაჭრა 
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15-20 სანტიმეტრის სიდიდის ნაწილებად და ისე ჩატვირთვა 
კუბში, რაც საშუალებას მოგვცემს კუბში მეტი რაოდენობით 
ჩავტვირთოთ ნედლეული, დავაჩქაროთ გამოხდის პროცესი 

და შევამციროთ ნარჩენებში ზეთის რაოდენობა, 

ქაფურის ნედლეულის გამოხდა წარმოებს 1500 ლიტრის 
ტევადობის გამოსახდელ გადასაბრუნებელ კუბებში, რომელ- 

შიც იტვირთება 300 კილოგრამი ნედლეული (ყოველი ერთა 
კუბ. მეტრი გამოსახდელი კუბის მოცულობაზე 200 კილოგრა- 
მაჭდე). შუალედი ბადეების გამოყენება ქაფურის ნედლეულის 
გამოხდის შემთხვევაში აუცილებელი არ არის. ორთქლის წნე- 

ვა უნდა უდრიდეს 5 ატმოსფეროს, გამოხდის სეჩქარე საათში, 
ყოველ ერთ კუბ. მეტრ გამოსახდელი კუბის მოცულობიდან, 
უნდა უდრიდეს 50 ლიტრ გამონახადს. 

ქაფური მიიღება კრისტალების სახით მაცივრის სექციის 
ზედაპირზე, ხოლო ეთეროვანი ზეთი კი მიმღებ ჭურჭელში, ამ 
უკანასკნელიდან გამოსულ გამონახადს მიჰყვება 6--8%-მდე 
ქაფური და ქაფურის ეთეროვანი ზეთი, რომლის გამოყოფა 
წარმოებს კოგობაციის მეთოდით, 

მაცივრის სექციის კედელს პერიოდულად ჩამოაცლიან ქა– 
ფურს, რომელიც შეიცავს დიდი „ რაოღენობით წყალს და 
რომლის მოსაცილებლადაც მას ფნეხავენ სპეციალურ წნეხებ- 
ში. დაწნეხის დროს წყალთან ერთად კრისტალს სცილდება 
ეთეროვანი ზეთიც. ამ უკანასკნელს დააცილებენ წყალს და 
მიუვმატებენ ძირითად ზეთს, რომელსაც შემდეგში ფილტრა- 
ეენ, ამრობენ ნატრიუმის სულფატით და ჩამოასხამენ თეთრი 
თუნუქისაგან დამზადებულ 10-–ლიტრიან ბიდონებში, ხოლო 
ნედლი ქაფური კი, რომელსაც ღებულობენ გამოწნეხის შემ- 
დეგ,. შეიცავს მინარევებს და აქვს მომწვანო–-მოყვითალო ფე– 
რი, რისთვისაც მას ხელახლა გადააკრისტალებენ, შემდეგ სა- 
ბოლოოდ დაწნეხავენ და ჩაფუთავენ თეთრი თუნუქის ბიდო- 
ნებში. ქაფურის მწვანე მასიდან მიიღება 1-–1,3%-მდე ქაფური 
და 0,5–0,8%-მდე ეთეროვანი ზეთი. ეს შეფარდება დამოკი- 
დებულია ნედლეულის აღების დროზე, გადამუშავების სახეზე 
(მშრალად თუ ნედლად), კლიმატურ პირობებზე, მცენარის 
ხნოვანებაზე და სხვა 
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სურ, 24. ქაფურის ნედლეულის ზადამუშავუბის დროს 

გამოყენებული მაციერის სექცია 

ქაფურისა და მისი ეთეროვანი ზეთის ძირითად მწარმოე– 
ბელ ქვეყნად ითვლება იაპონია და კუნძული ფორმოზა, სადაც 
ყოველწლიურად ღებულობენ რამდენიმე ათას ტონა ქაფურს 
და ეთეროვან ზეთს. იმის გამო, რომ ბუნებრივი ქაფური ვერ 

აკმაყოფილებს მოთხოვნილებას, მას დიდი რაოდენობით ღე- 
ბულობენ სინთეზით, საბჭოთა კავშირში არის შესაძლებლობა 
იმის,ი რომ ქაფურის მცენარის გასხვლის ნარჩენებიდან 
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ყოველწლიურად მივიღოთ 8-10 ტონა ბუნებრივი ქაფური ღა 
მისი ეთეროვანი ზეთი. 

ქაფური და ქაფურის ეთეროვანი ზეთი წარმოადგენს მე- 
ტად მნიშვნელოვან პროდუქტს, რომელსაც ფართოდ იყენე- 
ბენ მედიცინაში და სახალხო მეურნეობის სხვა დარგებში, 

საქართველოს ქაფურის ხვედრითი წონა უღრის 0,913 -- 
0,938, ბრუნვის კუთხე + 19”,63” +- 43” 6”-მდე,, გარდატეხის 
კოეფიციენტი 1,4733 -- 1,4790-მდე, მჟავიანობის რიცხვი –– 
0,9 –– 2,7-მდე, ეთერის რიცხვი –– 5,3 –– 30,1-მდე, ეთერის 
რიცხვი აცეტილირების შემდეგ –– 16 –– 89,5-მდე. საქართვე- 
ლოს ქაფურის ეთეროვანი ზეთის ხვედრითი წონა უდრის 
-0,950–– 0,995–მდე. 

ფორმოზას ქაფურის ხვედრითი წონა უდრის 0,9001 –– 
1,0310, ბრუნვის კუთხე + 7?,15”+30”-მდე, გარდატეხის კოე– 
ფიციენტი –– 1,4750 –– 1,5130-მდე, მჟავიანობის რიცხვი ––- 
0,1 –– 0,96-მდე, ეთერის რიცხვი –– 2,4-მდე, ეთერის რიცხვი 
აცეტილირების შემდეგ –– 46 –– 129-მდე, თხსნება 12,5 მოცუ- 
"ლობა 80%–-იან სპირტში. 

სხვადასხვა მკვლევარების მონაცემებით ქაფურის ეთერო- 
ვანი ზეთის შედგენილობაში შედის: საფროლი, ქაფური, საბი- 
ნენი, დიპენტენი, ლინალოლი, გერანიოლი, ციტრონელოლი, 
ევგენოლი, კადინენი და სხვა. 

ქაფური'(CიწIაC0) მიეკუთვნება კეტონების ჯგუფის 
ნაერთს. მისი დნობის ტემპერატურა უჯრის 178-179? ხოლო 
დუღილისა კი 209”. ხვედრითი წონა 18“-ზე -– 0, 9853, ბრუნ- 
ვის კუთხე თ+44". ცივ წყალში უფრო კარგად იხსნება, ვიდ- 
რე ცხელში. გვხვდება ორი იზომერის სახით. იგე დიდი რაოდე- 
რობითაა აღმოჩენილი ქაფურის, როზმარინის, სპიკის და სხვ. 

ეთეროვან ზეთებში. დიდი გამოყენება აქვს მედიცინაში და 
სახალხო მეურნეობის სხვა დარგებში. მიიღება სინთეზით 
გომო ქაფურის სიმჟავიდან ქაფური დიდი რაოდენობით 
მიიღება ბელექონიდან, იგი აღდგენით გადადის ბორნეოლში. 

ზემოთ ჩვენ განვიხილეთ ქაფურის მწვანე ნაწილებიდან 
მიღებული ქაფური და ქაფურის ეთეროვანი ზეთი, გარდა 
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ამისა, ქაფურის მცენარის ფესვებისაგან მიიღება ეთეროვანი 
ზეთი„ რომელიც შეიცავს 90%-მდე საფროლს და 5%-მდე 
ქაფურს. ქაფურის ფესვებიდან მიღებული ეთეროვანი ზეთი 

წარმოადგენს საფროლის მიღების ერთ-ერთ წყაროს. ჩვეუ- 
ლებრივ საფროლს ღებულობენ სასაფრასის (58მ55მII25 
0იIVICIოგI15) მცენარის ფესვებიდან მიღებული ეთეროვანი 
ზეთიდან” მაგრამ ამ მცენარის · გაშენების (კვდებმა 
ჩვენმი კლიმატური პირობების გამო დღემდე დადებითი შე– 
დეგი არ მოგვცა. სადღეისოდ საბჭოთა კავშირში საფროლის 
შემცველი ეთეროვანი ზეთის მიღება შეიძლება მხოლოდ ქა– 
ფურის მცენარის ფესვებისაგან. 

შავი ზღვის სანაპირო რაიონებში გარდა ნამდვილი ქაფუ- 
რისა (CIიიმოითსი C801000L8), იზრდება აგრეთვე ცრუ ქა- 
ფურიც (CIიიმთითსი CIმიძის!0-Vი01), რომელიც მორფო- 
ლოგიური ნიშნებით უახლოვდება ნამდვილ ქაფურის მცენა–- 
რეს. ქ. გუსევას მონაცემებით ნამდვილი ქაფურის მცენარის 
ფესვები მშრალ წონაზე შეიცავს –- 1,5%, ხოლო ცრუ ქა- 

ფურის მცენარის ფესვები ––- 1,37ზ ეთეროვან ზეთს. 
ნამდვილი ქაფურის ეთეროვანი ზეთი შეიცავს 90% საფროლს 
და 5% ქაფურს, ზეთს ახასიათებს ბელექონის უხეში 
სურნელება. 

ცრუ ქაფურის ფესვების ეთეროვანი ზეთი შეიცავს – 

ივა საფროლს და 3% ·ქაფურს. ამ ზეთს ახასიათებს ნაზი 
სურნელება. ზემოაღნიშნულის საფუძველზე შეგვიძლია და- 

ვასკვნათ, რომ საფროლი შეგვიძლია მივიღოთ ნამდვილი ქა– 
ფურის მცენარის ფესვების ეთეროვანი ზეთის გარდა აგრეთ- 
ეე ცრუ ქაფურის ფესვებიდან მიღებული ეთეროვანი ზეთი- 
დანაც. : ==. 

ერთი ჰექტარი სამწლიანი ქაფურის მცენარის ·პლანტა- 
ციის ამოძირკვით შეიძლება მივიღოთ 27 ტონა ფესვები, 
ანუ ერთი მცენარიდან 7585 გრამი ფესვი, ორწლიანი მცენა-. 
რის პლანტაციის 1 ჰექტარი ფართობიდან კი –– 6 ტონა, ანუ 
ერთი მცენარიდან 1720 გრამი, ხოლო ერთწლიანი მცენარის 
პლანტაციის 1 ჰექტარიდან –– 2 ტონა, ანუ თითო მცენარი-. 
დან 285 გრამი. ქაფურის მცენარის ფესვები უნდა გადამუ- 
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შავდეს ნედლად. გადამუშავების წინ ფესვები უნდა დაქუც- 
მაცდეს 10--15 მმ სიდიდის ნაწილებად. ფესვებისაგან ეთე- 
როვანი ზეთის მიღება წარმოებს ორთქლით გამოხდით. გამო- 
სახდელი კუბის ყოველ კუბ. მეტრ მოცულობაზე ჩატვირთა- 

გენ -250 კილოგრამ ნედლეულს და დაასხამენ თავისივე წო– 

ნის რაოდენობის წყალს (შუალედი ბადეების გამოყენება 
აუცილებელი არ არის). გამოხდის ხანგრძლიობა უდრის 8-. 

10 საათს, ქაფურის მცენარის ფესვებისაგან მიღებული ეთე– 

როვანი ზეთი წყალზე მძიმეა, რის გამოც გამოყენებულ უნ- 
და იქნეს წყალზე მძიმე ზეთების მიმღები ჭურჭელი. ქაფუ- 
რის ხის ფესვისაგან მიღებული ეთეროვანი ზეთის ძირითადი 

შემადგენელი ნაწილია საფროლი. 

საფროლი (CVLIIICI) მიეკუთვნება ეთერების ჯგუფის 

ააერთს, მისი დნობის ტემპერატურა უდრის 8, დუღს 

233“-ზე, ხვედრითი წონა 15-ზე უდრის 1,105 –– 1,107-მდე, 
გარდატეხის კოეფიციენტი 20“-ზე 1,536––-1,540-მდე. საფ–- 

როლიდან მიიღება –– ჰელიოტროპინი, რომელიც უაღრესად 
მნიშვნელოვან პროდუქტს წარმოადგენს საპარფიუმერიო 
მრეწველობაში. 

კეთილშობილი დაფხნა (Lგყწყძ5 ილხ!I§ L.) 

კეთილშობილი დაფნა მიეკუთვნება დაფნისებრთა (Lმს- 
#2806მ0) ოჯახს და წარმოადგენს მრავალწლიან მარადმწვანე 
მცენარეს (ხეს ან ბუჩქს), რომლის სიმაღლე ხშირად 10 მეტ- 
რამდე აღწევს. დაფნის სამშობლოდ ხმელთაშუა ზღვის ქვეყ- 
ნები ითვლება, მისი სამრეწველო პლანტაციები გვხვდება სამ– 

ხრეთ "ევროპაში, ამერიკის შეერთებულ შტატებში, საბერძ- 
ნეთში,. თურქეთმი და სხვაგა#- დაფნა გარეული სახით 

გვხვდება სუბტროპიკულ რაიონებში ზღვის დონიდან 500-–600 
მეტრის სიმაღლეზე. საბჭოთა კავშირში დაფნის კულტურის 
მოყვანას მისდევენ დასავლეთ საქართველოს სუბტროპიკულ 
რაიონებში. იგი სითბოს მოყვარულია და ზამთარში, როდე– 
საც ტემპერატურა =– 12 –– 13“-მდე ეცემა, ზიანდება. 

· დაფნა მრავლდება თესლით, რომელსაც შემოდგომაზე თე– 
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სავენ წინასწარ კარგად დამუშავებულ ნიადაგმი. მუდმივ ადღ- 
გილზე გადააქვთ დაფნის ორწლიანი ნერგი. ერთ ჰექტარზე 
უნდა დაირგოს 6600 ძირი დაფნა. დაფნის მცენარეს იყენებენ 

აგრეთვე ქარსაფარ ზოლებად და ცოცხალ ღობედ. დაფნის 
ფოთლები, ახალგახრდა ყლორტები, მერქანი მნაყოფი და 

ფესვები შეიცავენ ეთეროვან ზეთს, მაგრამ მათგან პრაქტი- 

კული მნიშვნელობა აქვთ მხოლოდ ფოთლებს და ახალგაზრ- 
და ტოტებს, რომლებიც შეიცავენ შედარებით დიდი რაოდე- 

ნობით ეთეროვან ზეთს. განსაკუთრებული სურწელების გამო 

დაფნის ფოთლებსა და ახალგაზრდა ტოტებს ფართო გამო- 

ყენება აქვს საჭმელების დამზადებაში და საკონსერვო წარ- 

მოებაში.' დაფნის მცენარის სხვადასხვა ორგანოებში ეთერო- 

ვანი ზეთის რაოდენობა ლ. ი. ლიაძის მონაცემებით შზენდე- 
გია (იხილეთ ცხრილი 23). 

  

  

ცხრილი 23 

, ზეთის გამოსავალი %-ობით 
მცენარის ორგანოები "აბსოლუტურ მშრალ წონაზე 

ოთლები , . ი.ი. .. 2.72 
ღა" 0.8ი 

ყლორტები ............ 0,42 
მერქანი... . ივი. 0,15 
ფესეები, .. ...2.. ' 0,418 

ფოთლებში ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა იცვლება წლის 

დროს მიხედვით –- მაქსიმუმს აღწევს ზამთარში, მინიმუმს 

კი გაზაფხულზე. ფოთლებში ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა 
იცვლება აგრეთვე დღე-ღამის საათებში,, დილის საათებში 

ფოთლები შეიცავენ 2,22%-ს, შუადღისას –– 2%, საღამოს კი 
2,45% (მშრალ ნივთიერებაზე). ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა 
დამოკიდებულია "აგრეთვე ფოთლის ჩხნოვანებახე ერთი 
წლის ფოთოლი შეიცავს 0,85%, ხოლო ორი წლის ფოთოლი · 
კი 1,75ს ეთეროვან ზეთს. ეთეროვანი ზეთის შემცველობა- 
ზე ·გავლენს ახდენს ფოთლის "სიდიდეც, მაგალითად, 
ფართოფოთლიანი ფორმა შეიცავს ეთეროვან ზეთს 2.62 –- 
3,86 % -მდე ხოლო წვრილფოთლიან ფორმა კი 1,46-- 
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1,69%-მდე. დაფნის ნაყოფი, ეთეროვანი ზეთის გარდა, შეი- 
ცავს 21,8% ცხიმ-ზეთს რომელსაც იყენებენ მედიცინაში. 

ეთეროვანი ზეთის მისაღებად მცენარიდან ნედლეულის 
(ფოთლებისა და ახალგაზრდა ყლორტების) აჭრა წარმოებს 

დარგვიდან 3-4 წლის შემდეგ ყოველ ორ წელიწადში ერთ- 
ჯერ –– ნოემბერში ან თებერვალში მშრალ, მზიან ამინდში. 

ერთი ჰექტარი სრულმოსავლიანი პლანტაცია იძლევა 4 ტო- 

ნამდე მასას. ნედლეულის გადამუშავება წარმოებს როგორც 
ნედლად, ისე გამშრალი საით (გაშრობა უნდა ხდე- 

ბოდეს ჩრდილში 14% ტენამდე). ნედლეულიდან ეთეროვან 
ზეთს ღებულობენ ორთქლით გამოხდით. ეთეროვანი ზეთის 
გამოსავალი ნედლი ფოთლებიდან აღწევს 1,3%-მდე, ხოლო 
იმ შემთხვევაში, როდესაც გადამუშავება წარმოებს ფოთლე- 

ბის ახალგაზრდა ღეროებიანად ზეთის გამოსავალი დადის 

0,8%-მდე. გამოსახდელი კუბის ყოველ ერთ კუბ. მეტრ მო- 

ცულობაზე იტვირთება 180-200 კილოგრამი ნედლეული 
(ნედლი წონით). გამოხდის ხანგრძლიობა უდრის 2--4 საათს, 

შუალედი ბადეების გამოყენება იმ შემთხვევაში, როდესაც 

ნედლეულის გადამუშავება ხდება ტოტებით, აუცილებელი 
არ არის. გამოხდის სიჩქარე საათში კუბის მოცულობის ყო- 

ველ 1 კუბ. მეტრზე უნდა უდრიდეს 50 ლიტრ გამონახადს, 
გამონახადის ტემპერატურა უნდა იყოს 30--35, მიმღებ 

ჭურჭელში გამოიყოფა მთელი ზეთის 90--95%, ხოლო და- 

ნარჩენი 5--10% მიჰყვება გამონახადს რომლის საბოლოო 

დაცილება ხდება კოგობაციით ან ადსორბციით. _ 

დაფნის ეთეროვანი ზეთის წარმოების კონტროლი გერა- 

ნის ეთეროვანი ზეთის წარმოების კონტროლის მსგავსია. 

ეთეროვანი ზეთის დახასიათება და მისი 

ქიმიური შედგენილობა. დაფნის ეთეროვან ზეთს 

იყენებენ –- საკონსერვო, საპნის, საპარფიუმერიო წარმოება- 
ში და აგრეთვე მედიცინაში. სხვადასხვა ავტორების მონა- 

ცემებით დაფნის ეთეროვანი ზეთის შედგენილობაში შე- 
დის––ცინეოლი 50%-მდე, პინენი 30%-მდე, სპირტები (გე– 
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რანიოლი ჯა ტერპინეოლი) 16%-მდე მეთილევგენოლი, 
ძმრის, ვალერიანის და კაპრონის მჟავები. 

საქართველოს კეთილშობილი დაფნის ეთეროვანი ზეთი 
წარმოადგენს მოყვითალო ან ოდნავ მომწვანო ფერის ადვილ- 
მოძრავ სეთხეს რომლის ხვედრით, წონა “უდრის 
0,9125 –– 0,9334-მდე, ბრუნვის კუთხე –- 14',4”-დან –– 237, 

26-მდე, გარდატეხის კოეფიციენტი -–- 1,4641 –– 1,4722-მდე, 

მჟავიანობის რიცხვი –– 2-მდე, ეთერის რიცხვი ––- 30,85-- 
59-მდე, ეთერის რიცხეი აცეტილირების შემდეგ –- 51,8-– 

70,5-მდე, იხსნება 1–-2 მოცულობა 70%-იან სპირტში. 

პეტიგბგრენის ეთეროვანი ზეთის წარმოება 

როგორც აღვნიშნეთ, ციტრუსების ფოთლებისა ( და მწვა- 
ნე ახალგაზრდა ყლორტებისგან ღებულობენ ეგრეთწოდე- 
ბულ პეტიგრენის ეთეროვან ზეთა, როპელიც წარმოადგენს 
ძვირფას ნედლეულს საპარფიუმერიო მრეწველობისათვის. 
პეტიგრენის ეთეროვანი ზეთის მსოფლიო წარმოება ყოველ- 
წლიურად რამდენიმე ათეულ ათას კილოგრამს აღწევს; მი- , 
სი წარმოება განსაკუთრებით განვითარებულია სამზრეთ ამე- 
რიკაში, იტალიაში, საფრანგეთში და სხვაგან. 

ციტრუსოვანთა მწვანე მასის –-– ფოთლებისა და ახალ- 
გახრდა ყლორტების გადამუშავება წარმოებს ორთქლით გა- 
მოხდით, ნედლეულს ხდიან 1500 ლიტრის ტევადობის გა- 
დასაბრუნებელ კუბში, რომლის ყოველ კუბ. მეტრ მოცულო- 
ბაზე ტვირთავენ 180--220 კგ ნედლეულსა. ახალგაზრდა ტო- 

ტებისა და ფოთლების გამოხდის დროს კუბის შუალედი ბა–- 

დეების გამოყენება აუცილებელე არ არეს, რადგან ასეთ 

ნედლეულში ორთქლი აღვილად ნაწილდება, ორთქლის წნე- 
ვა უნდა უდრიდეს 5 ატვოსფეროს, გაპოხდის ხანგრძლიო- 

ბა –- 2--3,5 საათს, გამოხდის სიჩქარე კუბის მოცულობის 

ყოველ ერთ კუბ მეტრზე საათში უნდა უდრიდეს 52 
ლიტრს, ხოლო გამონახადის ტემპერატურა 30--32 მიმღე– 

ბიდან გაჭოსულ გამონახადს მიჰყვება 4--7% ეთეროვანი ზე- 
თი, რომელსაც მიიღებენ გამონახადის გადამუშავებით კო- 
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გობაციით ან ადსორბციით. ზეთის გაწმენდა გაფილტვრა, 
გაშრობა და ჩაფუთვა ხდება ჩვეულებრივი წესით. საბჭო- 
თა კავშირმი ყოველწლიურად ციტრუსოვანთა ნარგავების 
გასხვლის შემდეგ მიღებული მწვანე ნარჩენებისაგან შე- 
გვიძლია მივიღოთ 2 ტონამდე პეტიგრენის ეთეროვანი ზეთი. 

დოცენტ ნ. მ. გეორქოვას მიერ შესწავლილ იქნა მანდა- 
რინის, ლიმონისა და ფორთოხლის მწვანე ნაწილებისაგა5 
მიღებული ეთეროვანი ზეთი როგორც რაოდენობრივად,. ისე 
ხარისხობრივად. აღნიშნული მონაცემები იხილეთ ცხრილ 24. 

როგორც ცხრილიდან ჩანს, ციტრუსოვანთა ფოთლებისა 
და ახალგახრდა ტოტების გადამუშავება პეტიგრენის ზეთის 
მისაღებად უნდა წარმოებდეს დაუყოვნებლივ, მოჭრისთანავე. 
მათი დაჭკნობა ან გამრობა, თუნდაკცკ ჩრდილში, მიზხანშე- 

წონილი არ არის. გარდა იმისა, რომ დაჭკნობის და გაშრობის 

დროს ზეთი იკარგება, ეცემა მისი ხარისხიც. როგორც ცხრი- 
ლიდან ჩანს კარგი შეფასება აქვს მიღებული ახალაჭქრილე 
ნედლეულის გადამუშავებით მიღებულ ლიმონისა და ფორ“რ- 
თოხალის პეტიგრენის ეთეროვან ზეთებს.. 

ბერგამოტისა და ბიგარადიის პეტიგრენის ეთეროვანი ზე- 

თები გამოირჩევა თავისი მაღალი ხარისხიანობით სხვა. პე- 

ტიგრენის ზეთებიდან. ბიგარადიის პეტიგრენის ეთეროვან 
ზეთს ღებულობენ ბიგარადიის პცენარს ფოთლებისა და 
ახალგაზრდა ტოტებისაგა.ი ზეთის გამოსავალი ახალმოქ- 

რილი მწვანე მასიდან უდრის 0,21--0,40%-ს. სხვადასხვა 
ქვეყნის ბიგარადიის პეტიგრენის ეთეროვანი ზეთის ფიზიკუ- 
რი და ქიმიური თვისებები იხილეთ ცხრილ 25. , 

ქართული ბიგარადიის პეტიგრენის ეთეროვანი ზეთი მა- 
ღალი ხარისხისაა, და არ ჩამოუვარდება უცხოეთის ბიგარა- 
დიის პეტიგრენის ეთეროვან ზეთს, ბიგარადიის პეტიგრენის 
ზეთის ძირითადი შემადგენელი ნაწილებია –- ლინალილაცე- 
ტატი 38--60%-მდე,„ ტერპენები 50%-მდე, ნეროლი 2%, 
გერანილაცეტატი მეთილანტრანილატი. ზეთს აქვს ნერო- 
ლისათვის დამახასიათებელი სურნელება და ხშირად იყენე- 
ბენ ნეროლის შემცვლელად. ბიგარადიის პეტიგრენის ეთერო- 
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ხვედრითი ბრუნვის | გარდატეხის 
ზეთების დასახელება მონა | კუთხე კოეფიციენტი 

ქართული ...... . · I|0,858-–0,889 |--79,07”-დან |1,456-–1,458 
–-89,40”-მ 

ფრანგული . .,. ... |0,872-–0,897 --6-დან 1,658–-1.466 
-+8"-მდე 

ამერკული... ...... 0,883 ––0,897 | 1-20-დან 1,659---1,464 
–2945'-3დე I 

ვან ზეთს იყენებენ უმაღლესი ხარისხის სუნამოსა და ოდე- 
კოლონების დასამზადებლად. 

ბერგამოტის პეტიგრენს ეთეროვან ზეთს ღებულობე5 
ბერგამოტის მცენარის ფოთლებისა და მწვანე ნაწილებიდან. 
ზეთის გამოსავლი ახალაჭრილი მწვანე ნაწილებიდან 
უდრის 0;15 –– 0,35%. ბერგამოტის პეტიგრენის ეთეროვანი 

ზეთი წარმოადგენს მომწვანო ფერის სითხეს, რომლის ხვედ- 
რითი წონა უდრის 0,870--0,873. მისი "შემადგენელი ნაწი- 

ლებია –- ლინალილაცეტატი –- 32--40%-მდე, მეთილან– 
ტრანილატი და სხვ ბერგამოტის პეტიგრენის ეთეროვან 
ზეთს ––- მაღალი ხარისხის გამო, ფართოდ იყენებენ უმაღლე- 
სი ხარისხის პარფიუმერიის ნაწარმის დასამზადებლად. 

ფორთოხლის პეტიგრენის ეთეროვან ზეთს ღებულობენ 
ფორთოხლის მცენარის ფოთლებისა და ახალგახრდა ტოტე- 
ბისაგან ზეთის გამოსავალი მწვანე მასიდან „უდრის –- 

0,07--0,125%-ს, ხვედრითი წონა – 0,8530-–0862-მდე, -· 

ბრუნვი“ კუთხე +53'30-დან +56“76-მდღე გარდატეხის 
კოეფიციენტი –– 1,4773--1,4781-მდე, , მჟავიანობის რიცხ- 
ვი –– 1,8––2,9-მდეე ეთერის რიცხვი –- 10,4-–-18,6-მდე. 
მისი შემადგენელი ნაწილებია: ციტრალი –- 4%-მდე, გე–- 
რანიოლი –– 12,7%-მდე, ეთერები –– 4%-მდე და სხვ. ფორ- 
თოხლის პეტიგრენის ზეთს აქვს ნეროლის დამახასიათებელი 

სურნელება. 
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ცხრილი 25 

  

| | სპირტში ხსნადობა 

  

    
  

    

  

  

ეთერის 
მჟავიანობის ეთერის რიცხვი - 

რიცხვი რიცვი |აციტილირე- 
ბის შემდეგ 70% | 80% 

C862 – 0,8 192,4-–211 '1:3 1:2 

2-მდე 80-–2063 – 1:3,5 

2-მდე | 106403 – (:2-#4| 4:4,5 
  

მანდარინის პეტიგრენის ეთეროვან ზეთს ღებულობენ 

(იტალიური) მანდარინის ვ3ცენარის ფოთლების, ახალგაზრდა 
ტოტებისა და მწვანე, მოუმწიფებელი ნაყოფისაგან, საიდა- 
ნაც ზეთის გამოსავალი უდრის – 0,3%. ზეთის ხვედრითი 

წონა უდრის 1,014, ბრუნვის კუთხე, +6”,40“-დან +7",46”-მდე, 

იხსნება 6--6,5 მოცულობა 80%-იან სპირტში. იტალიური 

“ მანდარინის პეტიგრენის ეთეროვანი ზეთის შედგენილობაში 

შედის –– მეთილანტრანილატი 65%-მდე და სხვა. 

საქართველოს მანდარინის პეტიგრენი” ზეთი მიიღება 

უნშიუს ჯიშის მანდარინის მცენარიდან (მწვანე მასისაგან), 

საიდანაც ზეთის გაზოსავალი უდრის 0, 14%. 

საქართველოს მანდარინის პეტიგრენის ეთეროვანი ზეთი 

წარმოადგენს მომწვანო-მოყვითალო ფერის ადვილმოძრავ 
სითხეს, რომლის ხვედრითი წონა უდრის 0, 8518, ბრუნვის 

კუთხე +1“9-დან +38”,4-მდე, გარდატეხის კოეფიციენ- 

ტი – 1,4785 –- 1,4877-მდე, მჟავიანობის რიცხვი 5-მდე, 

ეთერის რიცხვი –- 6, 8--21, 8-3ღე, ეთერის რიცხვი აცეტი- 

ლირების შემდეგ –- 29,2 –– 42,16-მდე. ეთეროვანი ზეთის 

ძირითადი შემადგენელე ნაწილებია ––- ციმოლი 50%-მღე, პი- 
ნენი, კამფენი და სპირტები. ზეთი არ შეიცავს მეთილანტ- 
რანილატს. 

ლიმონის პეტიგრენის ეთეროვან ზეთს ღებულობენ ლი– 

მონის მცენარის ფოთლებისა ახალგაზრდა ტოტებისა და 
მოუმწიფებელი "ნაყოფისაგან ზეთის გამოსავალი მწვანე 
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მასიდან უდრის –- 0,15-–0,30%. ლიმონის პეტიგრენის ეთე- 
როვანი ზეთი წარმოადგენს მოყვითალო ფერის ადღვილმოძ- 
რავ სითხეს, რომლის ხვედრითი წონა უდრის –- 0,865-- 
0,894-მდე, ბრუნვის კუთხე +14“-დან +35“-მდე, გარდატეხის 
კოეფიციენტი –– 1,4719 ––- 1,4754-მდე, მქავიანობის რიცხვი ·. 
2-მდე, ეთერის რიცხვი –- 14--18-მდე. იხსნება 0,5 მოცუ- 

ლობა 90%-იან სპირტში. ზეთის მთავარი შემადგენელი ნაწი- 
ლებია: ციტრალი –- 15%-მდე, ლინალოლი, ნეროლი, გერა- 
ნილაცეტატი, ტერპინელაცეტატიი ლიმონენი გერანიოლი, 
გერანის მჟავა და სხვა.



თავი )!! 

ყვაჭილოვანი ეთერზეთოვანი ნედლეულის 

გადამუშავება 

ეთერზეთოვანი ვარდი 

- 

/ ვარდი ეკუთვნის ვარდისებრთა (053806080) ოჯახს, 
მის სამშობლოდ ინდოეთი ითვლება. · ის წარმოადგენს მრა- 
გალწლიან ·მცენარეს (ბუჩქს), რომლის სიმაღლე სამ მეტრამ- 

დე აღწევს. ლიტერატურული მონაცემების მიხედვით ვარ- 
დის 7000-მდე სხვადასხვა ჯიში გვხვდება. აქეღან მხოლოდ 
30 სახეობა მიეკუთვნება ეთერზეთოვან ვარდს. ამ 30 სახე- 

ობიდან ფართო სამრეწველო მნიშვნელობა აქვს –- ვარდის- 
ფერ ვარდს (I05§8 ძმი18500იმ), წითელ ვარდს (IL0§გ ყ§81I1- 
02), თეთრ ვარდს (I038 მ1ხმ) და ასფურცელა ვარდს (ILL0§მ 
600118). 

ვარდის კულტურა გავრცელებულია თითქმის მსოფლი- 
ოს ყველა ქვეყანაში როგორც დეკორაციული, ისე სამრეწ- 
ველო მიზნებისათვის. ეთერზეთოვანი ვარდის სამრეწველო 
მნიშვნელობის პლანტაციები დიდ ფართობებზე გვხვდება -– 
საბჭოთა კავშირში, ბულგარეთში, საფრანგეთში, იტალიაში 

და სხვა ქვეყნებში. ვარდის ეთეროვანი ზეთის წარმოება 

განსაკუთრებით განვითარებულია ბულგარეთის სახალხო 
რესპუბლიკაში, სადაც ამ კულტურას რამდენიმე ათასი პექ- 

ტარი ფართობი უკავია და ყოველწლიურად გამომუშავებუ- 
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% : Cწ6 C ლ == 
8 § 5 ლ <= 

C L72) % «§ = 6 § 5 
52 8 |258) 5 | 31< <5 “ 

Cი 6ი CC რდ ი C 52 §წ8 25) 5 250) 25 86 52% რთ % 266) =+% 

ფურცელი .. | 0,8500 | 1,4582 | – 3,9 | 21.0 8.73 
ჯამებე . .. | 0,კ8702. | 1,4012 | –-3ი,217 | 19,8 11,0 
ლი ვარდის ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა რამდენიმე ათას 
კილოგრამს უდრის. | 

საბჭოთა კავშერში ვარდის კულტურა გავრცელებულია: 
ყირიმში, მოლდავეთის რესპუბლიკაში, ჩრდილოეთ კავკასი- 
აში, და საქართველოში. საქართველოში ვარდის კულტურის 
სამრეწველო პლანტაცია პირველად გაშენებული იქნა 1897 
წელს თელავის რაიონში სოფ. ნაფარეულში 6,5 ჰექტარ 
ფართობზე. 

საბჭოთა კავშირში ვარდის კულტურის სწრაფი განვითა- 
რება იწყება 1931 წლიდან და ამჟამად საბჭოთა კავშირს 
ვარდის ზეთის წარმოებაში ერთ-ერთი პირველი ადგილი 
უჭირავს მსოფლიოში. 

( ვარდი მრავლდება ვეგეტატიურად და სრულ მოსავალს 
პლანტაცია იძლევა მეოთხე წლიდან. ვარდის ყვავილის სა- 
შუალო მოსავალი პლანტაციის ერთი ჰექტარი ფართობიდა5 
მერყეობს 1–-5 ტონამდე, რაც დამოკიდებულია: ნიადაგზე, 
კლიმატურ პირობებზე, პლანტაციის მოვლაზე, ხნოვანებაზე 
და სხვა. 

საბჭოთა კავშირში ძირითადად გავრცელებულია წითელი 
ვარდი, რომელიც მაღალ მოსავალს იძლევა და ყინვების მი- 

მართ უფრო გამძლეა, ვიდრე ვარდისფერი ვარდი, მაგრამ 

ზეთის რაოდენობის მხრივ ამ უკანასკნელს ჩამოუვარდება, 
რის გამოც მათი ყვავილის შესყიდვის ღირებულებაც სხვა- 
დასხვაა. 

საქართველოში გარდის ყვავილის კრეფა იწყება მაისის 
პირველ რიცხვებში, საბჭოთა კავშირის სხვა რესპუბლიკებ- 
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.შმ“'”' 7, / 

C წ 98 55 დ I 8” C65 
2 3 =C C წ <6 | C§86 

ად + §§ წთ | წე ს + %? 
#§ %§ CV 6 ნ თ თC C 855 «დ C C C 2 წა ლ V 8-5 
2 §=< 76 60 8 ნ 8 25 წ/ 
C 272-- §458წ 8 C §C>C | 942«--%2 
თ | 2წ2 CC 26 | 298, | 5588 
6. V8 => თით | ნ ნ I 5წ%V –=<4 წ5 

13.80 ვმიეყდს | 205 6)5 | §5920 !-· :515 
ვეი | 2160 | 216.ს 686 | 69,6ს 8250     

ში კი კრეფა იწყება 15-25 დღით გვიან. ვარდის ყვავილის 
კრეფის სეზონე გრძელდება 30--40 დღის განმალობაში. 

ვარდის ყვავილის გაშლა კრეფის მთელ სეზონშე თანაბრად 
არ მიმდინარეობს. ყვავილის ·კრეფის დაწყებიდან ის თანლა- 

თან მატულობს და მაქსიმუ:ს აღწევს კრეფიდან 10--15 
დღის შემდეგ და 2–3 დღეს გრძელღება, რომლის დროსაც 

პლანტაციის ერთეული ფართობიდან ყოველდღიურად იკრი- 
ფება მთელი მოსავლის 10--12%. ზოგიერთ წლებში, რო- 
დესაც ჰაერის ტემპერატურა შედარებით დაბალია და 

დიდად არ მერყეობს, ვარდის ყვავილის გამლაც თითქ–ის 

თანაბრად მიმდინარეობს მთელი სეზონის განმავლობაში. 
ვარდის ყვავილის კრეფა მექანიზირებული არ არის და 

ხელით წარმოებს. 1940-1955 წლებში საბჭოთა კავშირში 

მხოლოდ ვარდის ყვავილის ფურცელს კრეფდენ. ახლა კი 
მთლიან ყვავილს კრეფენ (ჯამებიანად) ასეთი ნედლეული 

ტრანსპორტირებას კარგად იტანს და ხარისხის დაუზიანებ- 

ლად მისი შენახვა გაცილებით მეტ ხანს შეიძლება ვიდრე 

ფურცლის. მთელი ყვავილის მოკრეფისა და გადამუშავების 

შემთხვევაში ყოველი ჰექტარი პლანტაციიდან მჭიღებული 

ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა უფრო მეტია, ვიდრე მარტო 

ფურცლების მოკრეფისა და გადამუშავების დროს, ამასთანა- 

ვე ვარდის ყვავილის მთლიანად მოკრეფის შემთხვევაში 
მკრეფავების შრომის ნაყოფიერებაც ორჯერ იზრდება. 

ვარდის ყვავილის ფურცლისა და ჯაჭისაგან (მწვანე ნაწი- 

ლი) მიღებული ეთეროვანი ზეთების რათდენობრივი და ხა- 
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რისხობრივი მაჩვენებლების შედარება იხილეთ „ცხრილ 26 
(ცდები ჩატარებულია ბულგარეთის სახალხო რესპუბლი- 
კაში): მწვანე ნაწილიდან (ჯამიდან) მიღებულ ეთეროვან ზეთს 

აქვს აშკარა მწვანე ფერი და ფისოვანი ნივთიერების სუნი. 
ვარდის ყვავილი უნდა იკრიფებოდეს მისი სრული გაშ- 

ლის მომენტში. როგორც გაუმლელი, ისე გადამწიფებული 
ვარდის ყვავილისაგან ზეთის გამოსავალი დაბალია,)რაც ნათ- 
ლად მტკიცდება ცხრილ 27-ით. 

  

  

ცხრილი 27 

ერთი კგ ზეთის მისაღებად საჭირო 
ყვავილობის ფაზა ყვავილის რაოდენობა კგ-ობით 

გაუშლელი კოკრები ა ა.ი. 25000–10000 
კოკრების ჭაშლის წინ .- ,., ” 12500–-10000 
კოკოების ბაშლის მომენტში · · · 3700-–-3220 
სრული ყვავილობა _. .. · 3220-–2570 
გადამწიფებული ყვავილი... . , 8300-–5550“ 

( გაშლილი ყვავილების” დაყოვნება ვარდის ბუჩქზე ყოვ- 
ლად დაუშვებელია, რადგან ის ამ შემთხვევაში უფრო ინ- 
ტენსიურად ჰკარგავს ეთეროვან ზეთს, ვიდრე ახალგამლი– 
ლი მოკრეფილი ყვავილი შენახვის დროს. ამიტომ უ თ 
ცაღოთ-რომ- ვარდის ყვავილი იკრიფებოდეს სრული გაშ- 
ლისთანავე იმ შემთხვევაშიც კი, როდესაც მისი 'ადამუშავე– 

ბა მოკრეფისთანავე არ ხერხდება და იძულებულ ვართ ყვ>- 
ვილი-შევინახოიი. ) . 

ცხრილი 28 

ყვავილის მო კრეფის ზეთის გამოსავალი %-ობით 
  

  

  

საათი 8 იენისი I10 ივნისი 13 ივნისი | L6 ივნისი | 18 ივნისი 

4 საათზე ლ 0,044 0,030 0,022 0,021 
5 „ა 30 წუთზე – –_ 0,035 0,033 – 
7 » 0,037) 0,038 0,033 0,031 0,049 
9, 0,039) 0,033 0, ,029 0.027 0,032 
. 0,023) 0,024 0, ,025 C 024 0,020 
16. ,, 0,022) 0,08 0, 024 0.021 0,014 
20 0,010 - 0, 012 0,014 –_ 

ვარდის ყვავილი უნდა იკრიფებოდეს დილის საათებში, 
მშრალ, მზიან ამინდში. წინააღმდეგ შემთხვევაში ვარდის 

ყვავილისაგან ზეთის გამოსავალი იქნება დაბალი, რაზედაც 
ნათლად მეტყველებს ცხრილი 28.



თბილ, მზიან ამინდში ვარდის ყვავილი მაქსიმალური რა– 
ოდენობით შეიცავს ეთეროვან ზეთს დილის 3--7 საათამდე, 
ხოლო წვიმიან, ცივ ამინდში კი დილის 9 საათამდე. ამიტოზ 
ვარდის ყვავილის მოკრეფა უნდა წარმოებდეს ზემოაღნიშ- 
ნულ საათებში, ამინდის შესაბამისად. სწორედ იმიტომ, რომ 

ვარდის ყვავილი დილის საათებში შეიცავს მაქსიმალური 
რაოდენობის ზეთს, ზოგიერთ ქეეყნებში ვარდის ყვავილის 
ღირებულების ანახღაურება სწარმოებს მოკრეფის ღროის 
მიხედვით. 

ყაზანლიყის ეთერზეთოვანი კულტურების საცდელმა სა–- 
დგურმა 1955 წელს ჩაატარა დაკვირვებები ეთეროვანი ზე- 
თის რაოდენობაზე ვარდის ყვავილში კრეფის მთელ სეზონ– 
ში, რამაც შემდეგი სურათი მოგეცა, იხილეთ ცხრილი 29. 

  

  

    

ცხრილი 29 

დ · 8 6 დაი ·Cი 8, ” ლ – ლეხ ლ 
მოკრეფის თარიღი დ 29% _ 6 2329 X> 5 (552525 

საათი ა =წ< <6 წა ლ სიე Vდ.2 62 8 წ0:6 

669 I259-C §2365:6§5 2-6 
65>თ> C=54+ Cწ5C0C'5 დი => 

31/V ––- 1955 7 ს. 15წ. 0,024 13,8 1 90 
1I – , = ” 0,029 11,2 10 100 

2/VI “ MM" ”„ ”» 0,017 11.2 10 100 
ვ/„VI – „, = ” ი.ი40 15,4 ვ 85 
4/VI –_ ” ” 0,042 15,2 1 45 

5ი/V – ,„ ” ” 0,ი37 16,8 5 ნი 
6/VI – „ ” ” ი,ი37 13.ი 10 1იი 
7/VI –_ ,, ” » 0,037 13.2 7 1იი 
ზ/V – ” " 0,042 14.5 “090 95 
ჟთრრთორ“–-"' ” ” 0,ი46. 17.5 ვ 95 

10იე/(V – , ” ” 0,ი18 908... | 2 90 
IV) _, ” " 0028 211 ' 1 53 

–_. ” ” ი,ივი 184 ს 9 ში 1მVI – ” ი » | იიმ31 | 132 | ვ3 6» 
უოუთ„·· ” " ი,033 13,9 10 100 
15/VI – „ ” ” 0,023 12.8 | 10 75 
16/VI –. ” ” 0.031 19.4 10 90 
17/VI – „. " ” L ი0,031 15,2 8 80 
18/VI – ,, ” , "I040 16.2 ი 90 
19/VI – ლ „". '”. ი,ი36 20,3 ნ 77 

-- აი » |. 0,0ქჰ§ 15,2 10 100 21/IVI – „ უტ. 0,049 150 0 90 
შოურო“· 0,026 29.4 7 დ 
231 – .,, ” " 0,029 20.6 0 80   
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ზემოაღნიშნულიდან შეგვიძლია გამოვიტანოთ შწშემდევი 

დასკვნა: 

1. ყვავილობის მთელი სეზონის განმავლობამი გზეთის 

პროცენტული რაოდენობა ვარდის ყვავილში არ იცვლება; 

2. კრეფის სეზონში ყვავილში ზეთის რაოდენობის „ლვა- 

ლებადობა გამოწვეულია კლიმატური პირობებით; 

3. ორი წლის გამოკვლევებით დამტკიცებულია, რომ ვარ– 

დის ყვავილში ყველახე დიდ გავლენას ზეთის რაოდენობახე 

ახდენს დილის საათების მეტეოროლოგიური პირობები. 

4. მეტეოროლოგიური პირობებიდან ყველაზე დიდ გავ- 

ლენას ახდენს ჰაერის ტემპერატურა; 

5. ნაწილობრივ ან სრულ ზოღრუბლულობას ყოველთვის 

თან სდევს ტემპერატურის შესამჩნევი დაწევა, აქედან გამომ– 

დინარე –- ზეთის რაოდენობის შემცირებაც... 

ზემოაღნიშნული ერთხელ კიდევ ადასტურებს, რომ ვარ- 

დის ყვავილი უნდა იკრიფებოდეს დილით, მშრალ, მხია5, 

თბილ ამინდში. მოკრეფილ ვარდს ყრიან კალათში, რომე- 

ლიც მკრეფავებს წელზე აქვთ მიმაგრებული კრეფის დროა. 
რვა საათის განმავლობაში ერთ მკრეფავს შეუძლია მოკრი- 

ფოს 10 კილოგრამი ფურცელი ან 20-–-25 კილოგრამი მთლი- 

ანი ყვავილი. ნორმალურ პირობებში ვარდის ყვავილის კრე- 

ფა უნდა იწყებოდეს დილის 3--4 საათზე და მთავრდებოდეს 

7-9 საათზე. მოკრეფილ ვარდის ყვავილს მკრეფავები წო- 

ნით აბარებენ ბრიგადირს, რომელიც დაუყოვნებლივ აბა- 

რებს მას ეთეროვანი ზეთების ქარხანას.. 

ეთერზეთოვანი ვარდის ყვავილის მოკრეფა და ქარხანაში 

მისი- ჩაბარება წარმოებს საბაზისო გაანგარიშების კონდი- 

ციით. 

ეთერზეთოვანი ვარდის ნედლეულის 

კონდიცია. | 
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ა აღწერა და ტექნიკური პირობები, გარე- 

განი სახე –- სხვადასხვა ზომის, დილის 12 საათამდე მოკრე- 

ფილი წითელი ან ვარდისფერი ეთერზეთოვანი ვარდის ყვა- 

ვილები (ჯამებით არა უმეტესი ორი სმ სიგრძის ყუნწებით), 

  
სურ. 25. ვარდის ყვავილი 

რომელთაც აქვთ სათანადო სახის ვარდისათვის დამახასიათე- 

ბელი ნორმალური ცოცხალი ფერი, არ უნდა იყოს დამჭკნა- 

რი, გაშავებული და ჩახურებული. ვარდის ყვავილი მოკრე- 

ფისთანავე უნდა იქნას მიტანილი ქარხანაში. 
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ნედლეულის აღება სწარმოებს მშრალ ამინდში, 

“სუნი –– ახლადმოწყვეტილი ვარდისათვის დამახასიათე- 

ბელი ძლიერი სურნელებით. 

ტენი –– ბუნებრივი, გარეშე სისველე · (წვიმის ან ნამის) 

არ დაიშვება. როდესაც ნედლეულს · აქვს გარეშე სისველე, 
უკანასკნელის წონას სახღვრავენ ინსტრუქციის თანახმად და 

აკლებენ ნედლეულის წონას. ' 
ბ, მინარევების ზღვრული შემადგენლო- 

ბ ა: ყუნწები ან მისი ნამტვრევები ფოთლები და ვარდის 

ბუჩქის სხვა ნაწილები არა უმეტეს 2%-ისა, სხვა ეთერზეთო– 

ვანი მცენარის მინარევები არ დაიშვება. 

გ. ვარდის ყვავილების ქარხანაში გადა- 

ზიდვა: ვარდის ყვავილების გადაზიდვა მოკრეფის ადგი- 

ლიდან ქარხანაში უნდა წარმოებდეს მსუბუქად გავსებული 

ფირფიცრის ყუთებით ან სხვა მაგარი ტარით, 

დ. ვარდის ყვავილი დაიწუნება და არმი- 
იღება. 1, სხვა ეთერზეთოვანი მცენარეების მინარევების 
შემთხვევაში; 2. ვარდის მცენარის ეთერზეთოვანი მინარე- 

ვი –– ყუნწების ნამტვრევები და ორ სმ. მეტი სიგრძის ყუნ- 
წები, ფოთლებისა და ვარდის ბუჩქის სხვა ნაწილების 10%-%ზე 
მეტი რაოდენობის შემთხვევაში; 3. გაშავებული, დაობებუ–- 
ლი და გამშრალი ვარდის ყვავილების 10%-ზე მეტი რაოდე- 
ნობის შემთხვევაში. 

ვარდის ყვავილი ქარხანაში მიტანისთანავე უნდა გადამუ– 

შავდეს. იმ შემთხვევაში, როდესაც ქარხანა ვერ ასწრებს მი- 
ტანილი ნედლეულის გადამუშავებას, მას ინახავენ ყვავილის 
სპეციალურ შესანახ საცავებში, რომელიც მოთავსებულია 
შენობის პირველ სართულში და წარმოადგენს. მზის სხივე- 
ბისაგან დაცულ ცემენტის იატაკიან გრილ ოთახს, სადაც ჰაე- 
რის ტემპერატურა უნდა იყოს არა უმეტეს 18"-ისა, _ ყვავი- 
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ლის შესანახი საცავი ჩვეულებრივ უნჯა იყოს ისეთი ტევა- 

დობის,: რომ შესაძლებელი იქნეს მასში დღე-ღამის” განმავ- 
ლობაში ქარხნის სრული დატვირთვისათვის საჭირო რაოდე- 

ნობის ყვავილის შენახვა. საცავში ყვავილი უნდა დაიყაროს 

10-15 სანტიმეტრის სისქის ფენად, გასავლელი გხების და- 

ტოვებით. ყოვლად დაუშვებელია ყვავილზე სიარული, · იმ 

' შემთხვევაში, როცა ნედლეულს დიდი ხნით ინახავენ (სამი 

საათი და მეტი), ნედლეული ხშირად «უნდა გადააბრუნო§ 

(ფიწლებით) და მორწყონ წყლით. ა. პ. კონდრაცკის მონაცემე– 

ბით ვარდის ყვავილი შენახვიდან სამი საათის განმავლობაში 

ჰკარგავს 7,8% ეთეროვან ზეთს; 6 საათის შემდეგ ––- 19,0%, 

ხოლო 24 საათის შემდეგ 33,3%. ცდებით დამტკიცებულია, 

რომ წინასწარ გაყინული ვარდის ყვავილი, რომელსაც შემ- 

დეგ –– 2--7“-ზე ინახავდნენ, აღარ კარგავდა ზეთს შენახვის 

განმავლობაში. მაგალითად, თუ ვარდის ყვავილი შენახვამდე 

შეიცავდა 0,072% ზეთს, ზემოაღნიშნულ პირობებში 7 სა- 

ათის შენახვის შემდეგ ის შეიცავდა 0,071% ზეთს. ასევე დამ- 

ტკიცებულია, რომ ეთელენის გახეს არეში შენახული ვარდის 

ყვავილი უმნიშვნელო რაოდენობით კარგავს ზეთ". ასე, შა- 

გალითად, ვარდის ყვავილი, რომელიც შენახვის წინ შეიცავ- 

და 0.089% ზეთს, ეთილენის არეში (ეთილენისა და ჰაერის 

შეფარდება უდრის 1:250) 12 საათის “შენახვის შემდეგ ზე. 

თის რაოდენობა არ შეცვლილა, შენახვიდან 48 საათის შემ- 

დეგ მასში ზეთის რაოდენობა დავიდა 0.084%-მდე, 

ხოლო 120 საათის შემდეგ კი 0,0746%-მდე. შესწავლილია, 

რომ ნახშირმჟავა გახის არეში შენახული ვარდის ყვავილი 

უფრო ინტენსიურად კარგავს ზეთს, ვიდრე ეთილენის გ” 

ზის არეში შენახული. მაგალითად, ვარდის ყვავილში, რომე» 

ლიც შენახვამდე შეიცავდა 0.0806% ზეთს, იმავე კონცენტ- 

რაციის ნახშირმჟავა გაზის არეში (1:250) 12 საათის შენას- 
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ვის შემდეგ ზეთის რაოდენობა გაიზარდა 0,0872-მდე, 24 საა–- 
თის შემდეგ კი დავიდა 0,0795%, ხოლო 120 საათის შემდეგ 
0.0543%-მდე. ნიკიტსკის ბოტანიკური ბაღის მეცნიერ მუშა- 
კების მიერ ჩატარებული ცდებით დამტკიცებულია, რომ 
ვარდის ყვავილში შენახვის პირველ 5 –-–10 საათში ზეთის , 
დაკარგვა წარმოებს ინტენსიურად, ხოლო შენახვის შემდეგ 
საათებში ზეთის შემცირების ინტენსივობა კლებულობს. 

ვარდის ყვავილის შენახვის ხანგრძლიობის გავლენა ზეთის 
გამოსავალსა და მის ხარისხზე იხილეთ ცხრილი 30. 

  

  

            

ცხრილივ30 

C ლ< == : 

0:89 51892 | | «LC 
დენახვის . ..-.- 5686 5 (5 

ბანერმლიობა < C. 5.6 5 52 8 § წ, 
საათობით -5§ | 58 595 26 922525C 5 585 292 123) 85 9 25625 3 (22 §1 ე 59) §2) 95 ნღ2 თ C |=56% 25>2| 2C|2CთC | 5 |=5%=55) 5, |8V>22 

მოკრეფისთანაჟე | 0,037 | 0,8520| 1,4596-–ვი,88/, 19,380 :2,05 | 8,78 | 2.41 
4 საათი. . . „ | 0.034 | 0,854 1.4580'–3ი,92/, 19.45 |2,10 | 9.12. | 2,860 
ზ.,.. . . · ·| 0,032! 0,8504 1,4556(– 39,587) 19,40 |2,40|12,30 | 3.40 
12... წ. -| 0,081 0,8504| 1,49401-– 30,627! 19,80 (2.52 114,5ე. |. 3,90 
24.» · | 0,028 | 0,8525| 1,4542–3ი,60”| 19,20 | 2,10 |16,20 ; #,22 

ზემოთ მოყვანილი მონაცემებიდან ჩანს, რომ შენახვის 
პირველ რვა საათში ვარდის ყვავილში უფრო ინტენსიურად 
მიმდინარეობს ეთეროვანი ზეთის რაოდენობის შემცირება, 

ვიდრე შენახვის შემდგომი 16 საათის განმავლობაში. 

ხშირად ფირფიცრის ყუთების ან სხვა მაგარი ტარის ნაც- 

ვლად ვარდის ყვავილი პლანტაციიდან ქარხანამდე გადააქვთ 
ტომრებით და გადამუშავებაბდე ყვავილებს ტომრებშივე 
ინახავენ. ყვავილების ტომრებით გადაზიდვით და გადამუშა- 
ვებამდე მათი ტომრებში შენახვით საგრძნობლად მცირდება 
“ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი და ხარისხი, ამიტომ ტომრე– 

ბით ვარდის ყვავილის გადახიდვა და შენახვა ქარხანაში მი- 
ზანშეწონილი არ არის. 
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სურ. 26. ვარდის ყვავილის აწონა გადამუშავების წინ 

ვარდის ყვავილესგან ეთეროვანი ზეთის მიღება წარმო- 
ებს ორი მეთოდით – წყლით გამოხდით და ექსტრაქციით. 
"ამჟამად როგორც საბჭოთა კავშირში, ისე სახღვარგარეთ 
გარდის ყვავილის ძირითადი რაოდენობა (90--95%) მუშავ- 
დება გამოხდით; დანარჩენი 5--10% კი ექსტრაქციის მეთო- 

დით. 

ვარდის ყვავილის გამოსახდელად იყენებენ სპეციალურ 
სპილენძის ან თუჯის მომინანქრებულ სტაციონარულ 3000- 
ლიტრიან კუბებს, რომელთა სიმაღლის დიამეტრთან შეფარ- 
დება უნდა იყოს 1,2:1. ასეთ კუბებში ტექნოლოგიური პრო- 
ცესიც ნორმალურად მიმდინარეობს და სამუშაოდაც მოსა- 
ხერხებელია. გამოხდა შეიძლება აგრეთვე 1500-ლიტრიან 
რკინის კუბებშიც. ნედლეულს ყრიან სპეციალური საძრომი- 
დან, რომელიც მოთავსებულია კუბის თავხე და რომლის 

I)



დიამეტრი უდრის 60-70 სანტიმეტრს გადამუშავებული 
ვარდის ყვავილის კუბიდან გადმოტვერთვა წარმოებს კუბის 
ფსკერზე გაკეთებული ონკანის საშუალებით. | 

  

  

სურ. 27. ვარდის ყვავილის გამოსახდელი აპარატის სქემა: 

1– დამცველი სარქველი; 2 და 3 –- სათვალთვალო მინა; 4 –– რგოლური 

მილი კუბის გასარეცხად; 5 -- ბარბატიორში მძაფრი ორთქლის შესა- 
შვები ონკანი; 6 –– ორმაგ ფსკერში დახშული ორთქლის შესაშვები ონ- 

კანი; 7 –– მანომეტრის დასაყენებელი ონკანი; 8–კონდენსატის ჩამოსა–- 
შვები ონკანი; 9 –– ონკანი გადამუშავებული მასის ჩამოსაშვებად; 10 -- 
ბარბატიორი; 11 ––ორმაგი ფსკერი; 12 – გამონახადის მაცივრიდან მიმ- 
ღებში მისაყვანი მილი; 13 -– მსუბუქი ფრაქ.იის დამჭტრი საკანი; 14 –- 

მიმღები (ფლორენტინის) ქურჭელი; 15 ––- ადსორბერი; 16 –– მაცივარი, 

ვარდის ყვავილი კუბში იტვირთება მისი მოცულობის 

10--12% წონითი ოდენობით. 3000 ლიტრის ტევადობის კუბ- 
ში უნდა ჩაიტვირთოს 300--360 კგ ყვავილი, შემდეგ მასში 

ჩაასხამენ ცხელ წყალს 60-70 ტემპერატურით, ჩატვირ- 

თულ ყვავილთან შეფარდებით 4:1, შემდეგ დახურავენ კუ- 

ბის ზედა საძრომს და მასში გაუშვებენ დახშულ ორთქლს, 
რომლის საშუალებითაც კუბში მყოფ მასას დწუღილამდე 
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აცხელებენ. · შემდეგ დახშულ ორთქლს გადაკეტავენ და კუბ- 
ში გაუშვებენ 4-5 ატმოსფეროს წნევის” მძაფრ ორთქლს. 
გაპოხდის სიჩქარე საათში უდრის კუბი მოცულობის 6% 
გამონახადს და 3000-ლიტრიანი კუბისათვის ის შეადგენს 
180 ლიტრს გამონახადს საათში, გამონახადეს ტემპერატურა 
უნდა უდრიდეს 25 –- 30, გამოხდის ხანგრძლიობა უდრის 
სამ საათს. 

მაცივრიდან გამოსული გამონახ-დი გაივლის მიმღებ 
ჭურჭელში, სადაც წარმოებს გამონახადიდან პირველადი 
ზეთის დაცილება რომლის რაოდენობა მთელი ზეთის 
10 –– 30% შეადგენს. დანარჩენი, ეგრეთ წოდებული მეორადი 
ზეთი –– 70-–-90%-ის რაოდენობით, მთლიანად მიყვება მიმ-., 
ღები ჭურჭლიდან გამოსულ გამონახადს, ამ წესით ვარდის 
ყვავილის გადამუშავების შემთხვევაში გამოხდის დამთავრე- 
ბის შემდეგ ვარდის ზეთის შესამჩნევი რაოდენობა რჩება 
კუბში ნარჩენ სითხეში, რომლის შემდეგი გადამუშავება, აღარ 

ხდება და ღვრიან. 

1947 –– 48 წლებში მეცნიერმუშაკ დალმატოვის წინადა- 
დებით გამოსახდელ კუბში ვარდეს ყვავილის სუფთა წყლის 

მაგივრად დაუმატეს სუფრის მარილის 15%-იანი ხსნარი... 

სუფრის მარილის ხსნარის ხვედრითი წონას საზღვრავენ 
არეომეტრებით, ამ უკანასკნელის საშუალებით კი არკვევენ 

მარილის ხსნარის კონცენტრაციას. დამოკიდებულება მარილ- 
· წყლის ხვედრითი წონასა და კონცენტრაციას შორის იხილეთ 

ცხრილი 31. 

გამოსახდელ კუბში ვარდის ყვავილზე სუფთა წყლის 
ნაცვლად მარილწყლის გამოყენება იწვევს კუბმი ნარჩენ 
სითხეში ვარდის ეთეროვანი ზეთის ხსნადობის შემცირებას, 

რაც საგრძნობლად ზრდის ვარდის ზეთის გამოსავალს. თუ 
აე ღონისძიებამდე საბჭოთა კავშირზი ვარდის ყვავილისგან 
ზეთის გამოსავალი უდრიღა 0,025--0,040%, ამ მეთოდის 
გამოყენების შემდეგ ზეთის გამოსავალი 0,08%-მდე გაი- 
ზარდა. · 

1952 წელს ყირიმის ეთერზეთოვანი მრეწველობის ტრეს- 
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ცხრილი31 

  

  

მარილის ხსნარის მარილის ხსნარის კონ– 
ხეედრითი წონა ცენტრაცია %-ობით 

1,06 10,00 
1.07 11,50 
108 13,50 
1.09 15,0ი 
1,10 16,50 
1·11 48,50 
1,12 20,00 
1,13 21,50 
1,14 23,50 
1,15 25,00 

ტის ტექნოლოგმა ბობილევმა წამოაყენა წინადადება ვარდის 
ყვავილის გადამუშავებამდე .ჩატარდეს მისი კონსერვაცია 
15%-იანი სუფრის მარილის ხსნარში (კონსერვაციის ხანგრძ- 
ლიობა 6-დან 48 საათია, ოპტიმალური კი –– 12--24 სა- 

ათი). კონსერვაციას წარმოებს · სპეციალურ 100 ლიტრის 

ტევადობის მომინანქრებულ ჭურჯლებში, რომლებშიც ყრიან 
2 კილოგრამ ვარდის ყვავილს და ასხამენ 60--70 ლიტრ 
15%-იან მარილის ხსნარს, რომელიც უნდა ფარავდეს ყვა- 
ვილს. კასრებს ზემოდან ახურავენ ბადეებს რომ ყვავილი 

არ ამოტივტივდეს. კონსერვაციის ჩატარება შეიძლება აგ- 
რეთვე წიფლის კასრებში და თვით გამოსახდელ კუბებშიც. 

ხშირ შემთხვევაში კონსერვაციას ატარებენ უშუალოდ პლან- 
ტაციებში, საიდანაც კონსერვირებული ყვავილი გადმოაქვთ 
ქარხანაში, კონსერვაციისათვის საჭირო დროს გასვლის შემ-“ 

დეგ ყვავილს მარილწყალთან ერთად ჩატვირთავენ გამოსახ- 
დელ კუბში და გადაამუშავებენ გამოხდის იმავე წესით. 
ამ ღონისძიების შედეგად ვარდის ყვავილიდან ზეთის გამო- 
სავალი გაიხარდა 0,13%–-მდე. ამ წესს ის უპირატესობა აქეს, 

რომ საჭირო აღარ არის ვარდის ყვავილის შესანახი საცავე- 
ბი და ვარდის ზეთის დანაკარგები ყვავილში მოკრეფიდა5 

გადამუშავებამდე დაყვანილია მინიმუმამდე. 
1956 წელს მეცნიერმუშაკის ა. ფადეევის წინადადებით 
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ვარდის ყვავილის კონსერვაციას, მარილის ჩხსნარის ნაცვ- 
ლად, აწარმოებენ ცდის სახით სუფთა წყალში 36? ტემპერა- 
ტურაზე, წყლით კონსერვაციის “შემთხვევაში გამოსახდელ 
კუბში ყვავილისა დღა წყლის მასის ჩატვირთვის შემდეგ უმა- 
ტებენ სუფრის მარილს იმ რაოდენობით, რომ ხსნარის კონ- 
ცენტრაცამ მიაღწიო 15”. წყლით კონსერგაციის 
დროს ვარდის ზეთის გამოსავალი და ხარისხი ისე- 
თივეა, როგორც სუფრის მარილის ხსნარმი კონსერვაციის 
შემთხვევაში. ცდებთ დამტკიცებულია რომ თუ ვარდის 
ფურცელს 24 საათის განმავლობაში სუფთა წყალშე დავა- 
ყოვნებთ ზეთის რაოდენობა გაიზრდება 0,0719%-დან 
0,1034%-მდე, 48 საათის განმავლობაში კი 0, 1289%–მდე. ვარ- 
დის დამჭკნარ ყვავილში ზეთის გამოსავლი მცირდება 
0,0236%-მდე. «თუ ვარდის დამჭკნარ” ყვავილს „ჩავყრით 
წყალშე მასში ზეთის რაოდენობა გაიზრდება 0,0913%-მდე, 
რაც აღემატება ვარდის ზეთის რაოდენობას ახალმოკრე- 

ფილ ყვავილში. 
ამ ცდების შედეგად შეგვიძლია დავასკვნათ, რომ ვარ– 

დის ყვავილში განუწყვეტლივ შეიძლება მიმდინარეობდეს 
ბიოქიმიური პროცესები, რომელთაც თან სდევს ეთეროვანი 

ზეთის განუწყვეტელი წარმოქმნა ჯერჯერობით არ არის 
დაზუსტებული, თუ რა პროცესის შედეგად წარმოიქმნება 
ეთეროვანი ზეთი მოკრეფილ ვარდის ყვავილში, თუმცა პრ- 

სებობს მოსაზრებანი იმის შესახებ, რომ იგი წარმოიქმნება 

ფერმენტაციული პროცესები” შედეგად. ამას ისიც ადას- 
ტურებს, რომ წყლის ტემპერატურის მომატების შშემთხვე- 
ვაში შეიმჩნევა ზეთის ინტენსიური მატებაც, ხოლო ტემპე- 
რატურის შემცირების შემთხვევამი ზეთის მატებაც კლე- 
ბულობს, 

ვარდის ყვავილის კონსერვაციას სუფთა წყალში, მა- 
რილწყალთან შედარებით, აქვს შემდეგი უპირატესობა: 

1. სუფთა წყალი არ მოქმედებს იმ ჭურჭელზე, სადაც წარ- 
მოებს კონსერვაცია; 2. მარილის ხსნარის დასამზადებლად. 
საჭირო არ არის მოწყობილობანი. ცდებით დამტკიცებულია, 
რომ სუფრის მარილის ხსნარში ვარდის ყვავილის გადამუშა- 
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ვების შემთხვევაში პირველადი ზეთის რაოდენობა მართალია 
10%-მდე "მცირდება, სამაგიეროდ დიდად იზრდება მეო- 

რადი ზეთი, პირეელადი ვარდის ზეთი, რომელიც. ჩვეულებ- 
რივ პირობებში მყარია და ძირითადად შედგება სტეარო- 
პტენისაგან მიმღებში გამონახ დს "ზედაპირზე მოექცევა 
აპკის სახით, რომელსაც გამოხდის დამთავრებიდან 1 Lსაა- 
თის შემდეგ კოვზით იღებენ და ცალკე ინახავენ პირველა- 
დი ნედლი ზეთი შეიცავს მექანიკურ მინარევებს, ჭუჭყსა და 
წყალს, როდესაც დარწმუნდებიან, რომ გამონახადი აღაო 

შეიცავს ზეთს, გავოხდის პროცესს დამთავრებულად თვლი- 
ან. გამოსახდელ კუბშე ოლრთქლიბა და მაცივარში წყლის 
მიწოდებას წყვეტენ და ქეემოგამშვები ონკანის საშუალებით 
გადამუშავებულ ვარდის ნარჩენებს კანალიზაციაში უშვებე§, 

გამოსახდელ კუბს გარეცხავენ გააცივებენ და გამოიყენე– 
ბენ ყვავილის ახალი პარტიის გადასამუშავებლად. 

როგორც ზემოთ აღვნიშნეთ, მიმღებიდან გამოსული გამო– 
ნახადი შეიცავს 70--90% (მეორად) ზეთს, რომლის გამონახა- 

დიდან დაცილება ხდება აქტივირებული ნახშირის საშუალე– 

ბბთ. ეთეროვანი ზეთების მრეწველობაში იყენებენ არყის ხის 
აქტივირებულ ნახშირს (მარკა –– „ს#ა) აქტივირებულ 
ნახშირს წინასწარ უკეთებენ ორჯერად ექსტრაქციას თითო 
საათის განმაექლობაში გოგირდის ეთერით. შემდეგ აშრობე§ 

მზეზე და ამუშავებენ (გამოსახდელ კუბში) მძაფრი ორთქ- 

ლით ორი საათის განმავლობაში, ისევ მზეზე აშრობენ და 
აცილებენ ნახშირის მტვერს. აქტივირებული ნახშირი შენა- 
ხული უნდა იქნეს მშრალ მდგომარეობაში, უჟანგავი ლითო- 

ნის პერმეტულად დახურულ ჭურჭელში, რომ გარეშე სურ- 
ნელებით არ გაიჟღინთოს. 

გამონახადიდან ეთეროვანი ზეთის დასაცილებლად გამო- 

ნახადს ატარებენ უჟანგავი ფოლადისაგან ან ·ალუმინისაგან 
დამზადებულ ნახშირით სავსე ადსორბერებში, ადსორბერის 
სიმაღლე უნდა იყოს ერთი მეტრი, ხოლო დიამეტრი ––- 40-- 

50 სანტიმეტრი, ფსკერიდან 10--15 სანტიმეტრის სიმაღლე- 
ზე მასში ჩადგმულია წვრილად დახვრეტილი ბადე, რომელ- 
ზეც ყრიან -- 15-20 კილოგრამ აქტივირებულ ნახშირს და 
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" ზემოდანაც ბადეს ახურავენ, როგორც ქვედა, ისე ზედა ბა- 
დეს გარედან შემოკრული უნდა ჰქონდეს მარლის ორმაგი 

ენა. 
ადსორბერში ნახშირის ფენის 

სისქე უნდა უდრიდეს 50-–60 სან- _ 

ტიმეტრს.: ყოველ გაზოსახდელ | 
კუბს, რომელშიც წარმოებს ვარ- 
დის ყვავილის გადამუშავება. უდ- 
გამენ ამრიგად გამზადებულ და და- 
ნომრილ სამ ადსორბერს, მიმღე- 

ბიდან გამონახადი გაივლის პირ- 

ეელ ადსორბერს და გადადის მეო- 

რეში,მეოედან კი მესამეში (ადსო- 

რბერებში გამონახადი შედის ზე- 

მოდან), მესამე ადსორბერიდან _. 1... _. 
გამოსულ გამონახადს, რომელიც % L “19 

აღარ უნდა შეიცავდეს ვარდის 

ზეთს ატარებენ საკონტროლო | 
ადსორბერში, რის შემდეგ მი- 

ზანშეწონილია მისი (გამონაბადის) 

გამოყენება ვარდის ყვავილზე დასასხმელად ან მარილწყლის 
დასამზადებლად. ნორმალურ პირობებში პირველ ადსორბერში 
ჩატვირთული ნახშირი შთანთქავს გამონახადში მყოფ 60––70% 
ზეთის რაოდენობას, დანარჩენი 30-- 40% შთაინთქმება მე- 

ორე და მესამე ადსორბერებში ჩატვირთული ნახშირით. აქ– 
ტივირებულ ნახშირში, საბოლოო გადამუშავების, შემდეგ, 
რჩება 1 –– 2,5%-მდე ეთეროვანი ზეთი (ნახშირის წონიდან), 

რის გამოც მიზანშეწონილი არ არის აქტივირებული ნახ- 
შირის დიდი რაოდენობით გამოყენება და მისი ხშირი 
გამოცვლა. კარგი შენახვის” შემთხვევაში ერთი და იგივე 
აქტივირებული ნახშირი შეიძლება გამოყენებული იქნეს 
4--6 სეზონს განმავლობამი-ი როდესაც დავრწმუნდე- 
ბით, რომ პირველი ადსორბერის ნახშირმა უკვე შთანთქა 
მისი წონის 10--15% ზეთი, მას გამორთავენ და მის მაგივ- 
რად დგამენ მეორე ადსორბერს, მეორის ნაცვლად კი მესა–- 
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§ეს, ხოლო მესამის მაგივრად ახალ ადსორბერს. ასევე თანა- 
მიმდევრობით მიმდინარეობს შემდეგში ადსორბერების გამო– 

ცვლა მათი ნახშირის ზეთით გაჟღენთვის შემდეგ. ადსორბე–- 
რიდან, რომელიც “უკვე გამორთულია, ქვემო ონკანის საშუა- 
ლებით ჩამოუშვებენ დარჩენილ გამონახადს. 

ვარდის ზეთით გაჟღენთილი აქტივირებული ნახშირიდან 

ეთეროვანი ზეთის მიღება წარმოებს ექსტრაქციის” მეთო- 
დით, რისთვისაც „ნახშირს ყრიან 20--30 კილოგრამის ტევა- 

დობის სუფთა ტომრებში და ათავსებენ სტაციონარულ ექს- 
ტრაქტორში. ექსტრაქტორში ასხამენ სუფთა გოგირდის 

ეთერს, რომ მით ტომარა მთლიანად დაიფაროს. ვარდის ზე- 
თის გამოყოფა აქტივირებული ნახშირიდან წარმოებს 12- 
ჯერადი ექსტრაჭციით. თვითეული ექსტრაქციის ხანგრძლი- 
ობა უდრის სამ საათს. ყოველი სამი საათის შემდეგ ექს- 
ტრაქტორის ქვემო ონკანიდან ჩამოუშვებენ ექსტრაქციის 
დროს ნახშირის მიერ გამოყოფილ წყალს: როდესაც წყლის 
გამოსვლა შეწყდება და ექსტრაქტორიდან წამოვა მისცელა 

(ნაყენი, ონკანს გადაკეტავენ და მისცელას სპეციალური 
მილის საშუალებით ჩაუშვებენ ამაორთქლებელში, ექსტრაქ- 
ტორში კი ზელახლა ჩაასხამენ ეთერს, რომელსაც სამი საა- 

თის შემდეგ სჩამოასხამენ იმავე წესით, როგორც ეს ზემოთ 
იყო აღნიშნული. ამ პროცესს იმეორეზენ ექვსჯერ (ექსტრა- 
ქტორში „გამხსნელის შეშვება უმჯობესია წარმოებდეს 

ფსკერიდან). მეექვსე ექსტრაქცის დამთავრები” შემდეგ 
ექატრაქციის პირველი ციკლი დამთავრებულად ითელება. 
ექსტრაქტორში მოთავსებული ნახშირი ექსტრაქციის დროს 
საკმაო რაოდენობით შთანთქავს ”გამხსნელს –- ნახშირის” 
წონის 20--30%-მდე, რომლის დასაცილებლად ექსტრაქ- 
ტორის ორმაგ კედელში გაუშვებენ მძაფრ ორთქლს. გამოხ- 
და წარმოებს 45 –– 60 წუთის განმავლობაში. გამხსნელისა 
და წყლის ორთქლი ექსტრაქტორიდან გადადის მაცივარში, 
სადაც კონდესირდება და ჩადის მაცივრის ქვედა ნაწილში მო– 

თავსებულ საცავში, ამ უკანასკნელიდან სპეციალური ონკანის 
საშუალებით გამოიყოფა წყალი, გამხსნელს კი ხელახლა იყე– 
ნებენ. ნახშირიდან გამზსნელის დაცილების შემდეგ ექსტრაქ–- 
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ტორს მოხდიან ხუფს და ტომარას ამოიღებენ (ექსტრაქტორ– 
ში ნახშირის ჩატვირთვა და ამოღება წარმოებს ჭაღების სა– 
შუალებით). ამრიგად დამუშავებული ნახშირი საკმაო რაოდე- 

ნობით შეიცავს წყალს. ნახშირს აშრობენ ჩრდილში, შემდეგ 

ყრიან ტომარაში და მეორედ ათავსებენ ექსტრაქტორში და 
ექვსჯერად უკეთებენ ექსტრაქციას იმავე წესით, როგორც ეს 
ზემოთ იყო აღწერილი. ნახშირს აშრობენ იმისათვის, რომ 
სველი ნახშირი ექსტრაქციის დროს ძნელად გამოჰყოფს ეთე– 
როვან ზეთს, მშრალი კი ადვილად. ზოგიერთი სპეციალისტის 
ახრით უმჯობესია ვარდის ზეთით გაჟღენთილი აქტივირებუ- 
ლი ნახშირი ექსტრაქციამდე ოდნავ შეშრეს ჩრდილში, მაგ–- 
რამ ამ დროს შესაძლებელია ზეთის ნაწილი დაიკარგოს, რის 

გამოც ამ ღონისძიებას იშვიათად მიმართავენ. ექსტრაქციის 
საბოლოო დამთავრებისა ღა ნახშირიდან გამხსნელის დაცი–- 
ლების შემდეგ აქტივირებულ ნახშირს აშრობენ მზეზე „და ლა– 
ბორატორიაში წინასწარი შემოწმების შემდეგ ხელახლა იყე– 
ნებენ. 

ვარდის ზეთით გაჟღენთილი აქტივირებული ნახშირის 
პირველი ექვსი ექსტრაქცით (გამრობამდე) ღებულობენ 

მთელი ზეთის 80%, დანარჩენ 20% კი ნახშირის გაშრობის 

შემდეგ ჩატარებული ექვსი ექსტრაქციით. როგორც აღნიშ- 
ნული იყო, ექსტრაქტორიდან მისცელა გადადის ამაორთქ- 

ლებელში, სადაც ხდება მისცელის აორთქლება 50” ტემპე- 
რატურამდე. გაცხელებას აწარმოებენ ორმაგი ფსკერიდან 
ცხელი წყლით ან ორთქლის საშუალებით. მისცელის დონე 
ამაორთქლებელში უნდა იყოს სარტყლიდან 5 ––-10 სანტი- 
მეტრის ქვემოთ და მისი დუღილი უნდა მიმდინარეობდეს 
წყნარად. როდესაც დუღილი შეწყდება (50“-ზე), მისცელას 

ჩამოასხამენ ცხელ მდგომარეობაში, გაამრობენ ნატრიუმის 

სულფატეთ, გაფილტრავენ ქაღალდის ფილტრში, რის შემ- 

დეგ მას უმატებენ პირველად ზეთს, რომელსაც წინასწარ 

წყლის დაცილების შემდეგ, გახსნინ ეთერში, გააშრობენ 

ნატრიუმის სულფატით და გაფილტრავენ თბილ ფილტრში. 

ამის შემდეგ ორივე მისცელას ერთად ჩაასხამენ ვაკუუმაპა- 
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რატში, სადაც ხდება ზეთიდან გამხსნელისა და წყლის საბო- 
ლოო დაცილება. ვაკუუმაპარატმი დუღილი წარმოებს 50? 
ტემპერატურისა და 30 –– 50 მილიმეტრ ჰაერის წნევის პი- 
რობებში. დუღალი უნდა მიმდინარეობდეს წყნარად, წინააღ- 
მდეგ შემთხვევაში ადგილი ექნება ეთეროვანი ზეთის გატა- 

ცებას ვაკუუმტუმბოს მიერ. ეთეროვანი ზეთის დანაკარგე- 
ბის თავიდან აცილების მიზნით ვაკუუმაპარატსა და ვაკუუმ- 
ტუმბოს შუა აყენებენ აქტივირებული ნახშირით სავსე დამ- 

პერებს (ჩვეულებრივ დგამენ ორ დამჭერს) რომლებშიც 
უნდა გაიაროს ვაკუუმაპარატიდან გამოქაჩულმა ჰაერმა. 

ზემოაღნიშნულ პირობებში, როდესაც ვაკუუმაპარატში 

დუღილი შეწყდება, - წყლისა და გამხსნელის კვალის საბოლოო 

მოსაცილებლად მასში ასხამენ სუფთა ეთილის სპირტს ყო- 
ველ ერთ კილოგრამ მოსალოდნელ ზეთზე 100 გრამის რაო- 
დენობით, რის შემდეგ 15 –– 25 წუთის განმავლობაში დუ- 
ღილი ისევ ინტენსიურად მიმდინარეობს. როდესაც 50 –- §5” 
ტემპერატურასა და 30-- 50 მმ ჰაერის წნევის პირობებში 
დუღილი შეწყდება, პროცესი დამთავრებულად უნდა ჩაითვა- 
ლოს, გამოითიშოს ვაკუუმტუმბო და შეწყდეს ვაკუუმაპარა- 

ტის გათბობა ვაკუუმაპარატიდსნდ ჩამოასხამენ 10 ––-25 

გრამ ზეთის ნიმუშს და მასში წყლისა და ეთერის რაოდენო- 

ბას არკვევენ მარკოვისს კოლბის სამუალებით როდესაც 
დარწმუნდებიან, რომ ზეთი აღარ შეიცავს არც წყალს. და 
არც გამხსნელს, მას ვაკუუმაპარატიდან „თბილ მდგომარეო- 

ბაში ჩამოასხამენ წინასწარ გარეცხილ, გამშრალ და აწონილ 

მინის ბოთლებში, რომლებიც თავდაუხურავი უნდა იყოს 
ერთი დღე-ღამის განმავლობაში. დამჭერებიდან, რომლებიც 
ჩადგმული იყო ვაკუუმაპარატსა და ვაკუუმტუმბოს შორის 
ვაკუუმგამოხდის დამთავრების შემდეგ, ამოიღებენ აქტივი- 

რებულ ნახშირს და ხელახლა უკეთებენ ექსტრაქციას. ამ 

უკანასკნელიდან მიღებული ზეთი ხარისხით ძლიერ დაბალია. 
შეიცავს მხოლოდ ადვილაქროლად ფრაქციას და მისი შე- 

რევა ძირითად ზეთთან ყოვლად დაუშვებელია ის მომხმა- 
რებელს ცალკე უნდა გაეგზავნოს, ერთი კილოჯრამი ვარდის 
ზეთას მისაღებად საჭიროა: 28 კილოგრამი გოგირდის ეთერი, 
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“11 ტონა ორთქლი 48 კილოვატსაათი ელექტროენერგია, 
30 –– 50 გრამი ნატრიუმის სულფატი, 500 კილოგრამი მარი– 
ლი, 100 გრამი ეთილის სპირტი და 30 გრამი ფილტრის ქა- 

ღალდი.Vვარდის ზეთით სავსე ბოთლებს ახურავენ კორპის 
საცობს, უკეთებენ სათანადო წარწერას და ჩაფუთავენ თეთ- 
რი თუნუქის ბიდონებში აქტივირებულე ნახშირით, რომელ- 
საც შემდეგ ჩადგამენ ხის ყუთებში და ამგვარად ჩაფუთული 
ვარდის ზეთი ეგზავნება მომხმარებელს, ვარდის ყვავილის 
ამ წესით გადამუშავების შემთბვევაშე ზეთის დანაკარგები 
არ უნდა აღემატებოდეს 0.005%.V 

როგორც ზემოთ აღვნიშნეთ ვარდის ეთეროვანი ზეთის 
მიღების კომბინირებული მეთოდი საბჭოთა კავშირში დამუ- 
შავებულია პროფ, ა. პ. კონდრაცკის მიერ და წარმოადგენა 

პროგრესულ მეთოდს ადრე მოქმედ კოგობაციის მეთოდთა5 
შედარებით, რომლის გამოყენების დროს ყვავილებიდა§ ზეთის 

გამოსავალი ძლიერ დაბალი იყო და უდრიდა 0,025 – 0.05%. 

კოგობაციის შემთხვევაში ვარდის ყვავილის გადამუშავე- 
ბის პროცესის პირველი ნახევარი მიმდინარეობს ისე, რო- 

გორც ეს ზემოთ იყო აღწერილი, მხოლოდ მიმღებიდან გა–- 
მოსული გამონახადიდან მეორადი ზეთის მიღება ხდება კო- 
გობაციის მეთოდით, რისთვისაც გამონახადს ასხამენ კოგო- 
ბატორებში მათი მოცულობის 70%-ის რაოდენობით და გაა- 
ცხელებენ დუღილამდე დახმული ორთქლის საშუალებით. 

შემდეგ დახშულ ორთქლს გადაკეტავეც და კოგობატორში 
გაუშვებენ მძაფრ ორთქლს. გამოხდა მიმდინარეობს სამ სა– 
ათს, კუბის მოცულობის 8% გამონახადის სიჩქარით საათში. 

გამონახადის ტემპერატურა უნდა იყოს 25 –- 30”. ამ შემთხ- 
ვევაში მიმღებიდან გამოსული გამონახადეი ხელახლა მიდის 
კოგობატორებში გადასამუშავებლად, ხოლო კუბში დარჩენილ 
სითხეს, რომელიც შეიცავს საკმაო რაოდენობის ზეთს, 
შემდგომ აღარ გადაამუშავებენ და გადაღვრიან. ვარდის ყვა– 
ვილის ამ მეთოდით გადამუშავების შემთხვევაში გარდა ვარ– 
დის ზეთისა, რომელიც გროვდება მიმღებ ჭურჭელში, მიიღე– 
ბა ვარდის წყალიც. ვარდის წყალს დიდი გამოყენება აქვს. 
ვარდის წყალს ღებულობენ ვარდის ყვავილის გადამუშავების 
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უკანასკნელ დღეს. ამისათვის გამონახადს, რომელიც რჩება 
ვარდის ყვავილის გადამუშავების შემდეგ (სეზონის დამთავ- 
რებისას), უკეთებენ სამჯერად კოგობაციას. მესამე კოგობა- 
ციის შემდეგ მიღებული გამონახადი ვარდის წყალია. ყოვე- 

ლი გადამუშავებული ტონა ვარდის ყვავილიდან ღებულობენ 
5 ლიტრ ვარდის წყალს, რომელიც დიდი რაოდენობით შეი- 

ცავს ფენილეთილის სპირტს. 
ნარჩენების გამოყენება. ვარდის ყვავილი მცი- 

რე რაოდენობით შეიცავს შაქარს 14%-მდე აბსოლუტურ 
მშრალ წონაზე, თუ გადამუშავებული ვარდის ნარჩენებს და- 
ვადუღებთ საფუვრებით, მისი შემდგომი გამოხდით მივი- 

ღებთ სპირტს. საბჭოთა კავშირში გადამუშავებული ვარდის 
ნარჩენებიდან სპირტის მიღების პირველი ცდა ჩატარებული 
იქნა ეთეროვანი ზეთების მრეწველობის საკვლევი ინსტიტუ–- 
ტის ყირიმის საცდელ სადგურში ნილოვისა და სარდანოვს- 
კის მიერ. ამ ცდის შედეგად გამოირკვა, რომ ვარდის ყვავი– 
ლის გადამუშავების შემდეგ მიღებული ნარჩენებიდან შესა- 

ძლებელია დამატებით მივიღოთ ვარდის ყვავილზე გადაყვა- 
ნით 0,030% ვარდის ეთეროვანი ზეთი და 1,7% სპირტი. 

გუნკოს მონაცემით გადამუშავებული ვარდის ნარჩენები 
შეიცავს წყალს –- 11,36%, ნედლ პროტეინს –- 12,70%. 

ცხიმს-–-3,63%, უახოტო ექსტრაქტულ ნივთიერებას––38,19%, 
“ცელულოზას –– 28,17%, ნაცარს 5,95"– და პირუტყ- 

ვისათვის კარგ კონცენტრულ საკვებად ითვლება, რომელიც 
თავისი კვებითი ხარისხით შვრიას არ ჩამოუვარდება. საბჭო- 
"თა კავშირში ამ ნარჩენების ძირითად რაოდენობას პირუტყ- 
ვის საკვებად იყენებენ. ვარდის ყვავილის ნარჩენებს იყენე- 
ბენ აგრეთვე ნიადაგის გასანოყიერებლად, იმავე გუნკოს მო- 
ნაცემებით იგი შეიცავს –- 5)07:--18,21%, C00 –- 22.43%. 
რა05§ –– 8,61%, MდიC0 -–-– 366ი IX50 ––- 2451 დღა M-- 

2,031%. 

ვარდის ყვავილის გადამუშავებული ნარჩენების გამოყე- 
ნება (ზემოაღნიშნული წესით, შეიძლება იმ შემთხვევაში, 

როდესაც ყვავილის გადამუ-მავება წარმოებს მარილის ხსნა– 
რის გარეშე. / 
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ვარდის ყვავილის გადამუშავება ვქს- 
ტრაქციისმეთოდით. ექსტრაქციის მეთოდით მუშავ- 
დება მხოლოდ 10%-მდე ვარდის ყვავილი. ამ მეთოდით მიღე– 
ბულ ეთეროვან ზეთს აქვს ბუნებრივი, ნაზი და მდგრადი 
სურნელება, რის გამოც მისი ხარისხი გაცილებით მაღალია, 
ვიდრე ორთქლით გამოხდით მიღებული ვარდის ზეთის. ექ- 
სტრაქციისათვის იყენებენ დაუზიანებელ, ახალმოკრეფილ 
ვარდის ყვავილს. თვით ექსტრაქცის პროცესი შეიძლება 
ჩავატაროთ როგორც მბრუნავ––გარნიეს ტიპის. ისე სტა- 
ციონარულ ექსტრაქტორებში. 

ახალმოკრეფილ ვარდის ყვავილს ყრიან სპეციალურ 
უჟანგავი ფოლადის მავთულის კალათაში, რომელსაც უნდა 
ჰქონდეს 4 –– 6 შუალედი ბადე, კალათს ყვავილებით მსუ- 
ბუქად ავსების შემდეგ ჩადგამენ ექსტრაქტორში და დაასხა- 
მენ გამხსნელს შეფარდებით 1:4 იმ რაოდენობით, რომ ყვა- 
ვილი სავსებით დაფარული იყოს მასში. 500 ლიტრის ტევა- 
დობის ექსტრაქტორში ერთდროულად იტვირთება 70 კილო- 
გრამი ვარდის ყვავილი. გამხსნელად იყენებენ ნავთობის 
ეთერის 40 –– 60” ფრაქციას, რომლის ხვედრითი წონა უნდა 
იყოს 0,65 –– 0,70. 

პირველი ექსტრაქციის ხანგრძლიობა უდრის 20 წუთს, 
რის შემდეგაც ექსტრაქტორიდან ქვემო ონკანის საშუალე– 

ბით ჩამოუშვებენ წყალს. როდესაც წყალი შეწყდება და 
მისცელა წამოვა, ონკანს გადაჰკეტავენ და მისცელას ჩამო- 
უშვებენ საცავ # 1-მში, ექსტრაქტორში კი ტუმბოს საშუა- 

ლებით შეუშვებენ სუფთა გამხსნელს მეორე ექსტრაქციისა- 
თვის, რომლის ხანგრძლიობა უდრის 15 წუთს. პირველი ექ- 
სტრაჭციის ანალოგიურად მისცელას წყლის გამოყოფის შემ- 
დეგ ჩაასხამენ საცავ # 2-ში, ექსტრაჭტორში კი ყვავილს 
კიდევ ამუშავებენ 5 წუთის განმავლობაში სუფთა გამხსნე- 
ლით, რომელსაც ჩამოუშვებენ საცავ # 3-ში. ამით: ვარდის 

ყვავილის ექსტრაქცია დაზთავრებულად უნდა ჩაითვალოს. 
ექსტრაქტორში დარჩენილი დამუშავებული ვარდის ყვავილი 
გაჟღენთილია გამხსნელით, რომლის რაოდენობა უდრის ყვა– 
ვილის წონის 30%. ცდებით დამტკიცებულია, რომ ვარდის 
ყვავილი, რომელიც დამუშავებულია ექსტრაქციის მეთოდით,



შემდეგი გამოხდით დამატებით იძლევა 0,03სი ეთეროვა5 

ზეთს, რაც საბოლოოდ საგრძნობლად ზრდის ვარდის ზეთის 
საერთო გამოსავალს. მაგალითად, 1957 წელს ხორშის ეთერ- 

ზეთოვანი კულტურების საბჭოთა მეურნეობის ქარხანაში 
ვარდის ყვავილიდან მიიღეს 0,16% ექსტრაქტი. ექსტრაქციის 
ჩატარების შემდეგ იგივე ყვავილი გადამუშავებულ იქნა ო4- 
თქლით გამოხდით, და დამატებით მიიღეს 0,03% ვარდის ზეთი, 

ექსტრაქციის დამთავრების შემდეგ ექსტრაქტორში ყვა- 
ეილებს წყალს ასხამენ მისი მოცულობის !I-მდე და შემდეგ 
1 საათის განმავლობაში ხდიან მძაფრი ორთქლით. კონდენსა- 

ტი მაცივრიდან გაივლის აქტივირებული ნახშირით სავსე 

ადსორბერებში, სადაც ეთეროვანი ზეთე შთაინთქმება, ხო- 
ლო წყლისა და ეთერის ნარევი კი ·გროვდება , სპეციალუო= 
გამყოფში,; გამყოფში ხდება მათი ერთიმეორისაგან დაცილე– 
ბა. ვარდის ზეთით გაჟღენთილ აქტივირებულ ნახშირს, რო- 

გორც აღნიშნული იყო, დაამუშავებენ გოგირდის ეთერით. 
ეთერისა და ვარდის ზეთის გამოხდის შემდეგ ექსტრაქტორ:- 

დან ამოიღებენ გადამუშავებულ ყვავილს, რომელსაც იყე- 
ნებენ ნიადაგის გასანოყიერებლად. ექსტრაქტორს გარეცხა- 
გენ, გაასუფთავებენ და გაცივები“ შემდეგ ჩატვირთავე5 

ყვავილების ახალ პარტიას, რომელსაც პირველი ექსტრაქცი– 
ისათვის დაასხამენ მე-2 და მე-3 ექსტრაქციით მიღებულ მი"- 
ცელებს; თუ ეს უკანასკნელი საკმარისი არ იქნა, იმ შემთხვე– 
ვაში დაუმატებენ სუფთა გამხსნელს. მეორე და მესამე ექს- 
ტრაქციისათვის იყენებენ სუფთა ეთერს, მისცელა, რომე- 
ლიც მიღებულია პირველი ექსტრაქციის დროს და მოთავსე- 

ბულია # 1 საცავში, გადააქვთ ამაორთქლებელში, სადაც მი– 

სი აორთქლება ხდება 55. ტემპერატურამდე (უფრო მაღალ 
ტემპერატურაზე აორთქლება უარყოფითად მოქმედებს ზეთის 
ხარისხზე). ამაორთქლებლიდან კონცენტრირებულ მისცელა"ა 

ჩამოასხამენ ცხელ მდგომარეობაში, გაამრობენ ნატრიუმის 

სულფატით, გაფილტრავენ და გადაიტანენ ,ვაკუუმაპარატში, 

სადაც წარმოებს ეთერისა და-წყლის საბოლოო გამოხდა იმა– 
ვე წესით, როგორც ეს არის აღწერილი ვარდის ყვავილის გა- 
დამუშავების კომბინირებულ მეთოდში. · 
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ექსტრაქტის გამოსავალი ვარდის ყვავილიდან აღწევს 
0,32%-მდე და დამოკიდებულია თვით ნედლეულის ხარისხსა 
და ექსტრაქციის რეჟიმზე. რაც მეტი ხნით გავაჩერებთ ყვა- 
ვილს გამხსნელში, მით მეტი არის ექსტრაქტის გამოსავალი, 
მაგრამ მისი ხარისხი ეცემა, რაც აიხსნება იმით, რომ · ყვავი- 
ლის გამხსნელში ხანგრძლივი დაყოვნების შემთხვევაში გამ- 
ხსნელში გადადის დიდი რაოდენობით ცვილოვანი ნივთიე- 

რებანი, პიგმენტები და სხვა. 
გოგირდის ეთერით ექსტრაქციის შემთხვევაში ექსტრაქ- 

ტის გამოსავალი ყვავილიდან ძლიერ მაღალია და აღწევს 

0,588%-მდე, მაგრამ ექსტრაქტის ხარისხი ბევრად ნაკლებია, 
ვიდრე ნავთობის ეთერით მიღებული ექსტრაქტი. ამიტომ 

გოგირდის ეთერს ყვავილოვანი ნედლეულის ექსტრაქციისა- 
თვის იშვიათად იყენებენ, რადგან გოგირდის ეთერი დიდი 
რაოდენობით ხსნის სხვა ნივთიერებებსაც რაც ბალასტს 

წარმოადგენს და ექსტრაქტის ხარისხსაც აქვეითებს, 

ერთი კილოგრამი ექსტრაქტის მისაღებად საჭიროა 300 
კილოგრამი ნავთობის ეთერი, 11 ტონა ორთქლი, 0,1 ლიტრი 

ეთილის სპირტი ღა 43 კილოვატსაათი ელექტროენერგია. 
ვარდის ექსტრაქტს აქვს მოწითალო-ყვითელი ფერი, რომე- 
ლიც მყარ მდგომარეობაში გადადის 49 –-- 51“ზე. მისი გა- 
საპვნის რიცბვი უდრის 90 –– 123. ვარდის ექსტრაქტზე ტექ- 
ნიკური პირობები ჯერჯერობით დადგენილი არ არის, მისი 

(საპარფიუმერიო) შეფასება ხდება დეგუსტაციით, რისთვი- 

საც 1 გრამ ექსტრაქტს ხსნიან 10 მილილიტრ 96%-იან ეთი– 
ლის სპირტში და აცხელებენ შებრუნებული მაცივრით, შემ– 

დეგ აცივებენ 15-ზე და ფილტრავენ ვაკუუმფილტრში. ამ 
ხსნარის 0,1 მილილიტრს ასხამენ ფილტრის ქაღალდზე, რომ- 
ლის სიგანე უდრის 5 სანტიმეტრს და სიგრძე 12 სანტი- 
მეტრს ისე, რომ სითხე არ უნდა შეეხოს ფილტრის ქაღალ- 
დის ნაპირებს, რის შემდეგ გაჟღენთილ ფილტრის ქაღალდის 
სურნელებით აძლევენ შეფასებას პროდუქციის ხარისხს სა- 
კონტროლო ნიმუშთან შედარებით ვარდის ექსტრაქტიდან 
ღებულობენ ვარდის აბსოლუტურ ეთეროვან ზეთს, რომლის” 
გამოსავალი ექსტრაქტიდან 40 –– 60% შეადგენს. პროფესორ 

13, ნ. იაკობაშეილი 19ვ'



ა. პ. კონდრაცკი აწარმოებდა ცდებს წითელი და ვარდისფე– 
რი ვარდის ფურცლების ფრაქციულ ექსტრაქციაზე ნავთო- 
ბის ეთერით (იხილეთ ცხრილი 32). 

  

  

  

ცხრილივ32 

9%C>C დრ ბ დ 8 ეჭარრაქტია 
დ 2 დ % 289 გ-მოსავალი § 

ვარდის “6 5V დ ლრი 256 – CL 
< აჯ 61 <2:C C 52 > (3 <. 

§ თა §5ნიცგ § §,V C 2 ლლდ 
925 5)|ზ56ნწ.- <2 დ C + 
5060 =32 5) =§09 2 , 26 

(852 თV5 | 526 ლ! ==დ<56 2 2 9“8C 

წითელი 36 96,4 10 წუთი 1,56 – |არ დ.“ახა– 
ვარჯი სიათებელი 

სჯნი, თუმვა 
არ-ცუდჯი 

2ი წუ»ი 3.68 – » 
4ი წუთი | 4.00 | – „აშუ-.ლო 
1 საათი 5,49 სუონე თება 

2 საათი 5,79 – ” 
3 ს ათი 798 – ს 
5 სათი | ს,79| – ს 

23 საათი ' 
და 2) წუთი| 3,53 | – _ » 

ი. (39,02 |VI,107             
ანალოგიური შედეგები მიიღო სარდანოვსკიმ 1937 წელს 

ვარდისფერ ვარდზე ნატაშინის _ ეთერზეთების ქარხანაში, · 

(იხილეთ ცხრილი 3ვ). 

როგორც 32 და 33 ცხრილების მონაცემებიდან "ჩანს, პირ- 

ველი ფრაქცია ექსტრაქტის ხარისხი უფრო კარგია ვიდრე 

ბოლო ფრაქციების, რაც კიდევ ადასტურებს იმას, რომ ყვავი- 

ლის ხანგრძლივი დაყოვნება გამხსნელში უკარგავს ხარისხს 

ექსტრაქტს. 
სტაციონარულ მოქმედ ექსტრაქტორებში ვარდის ყვა- 

გილის ექსტრაქციის ერთი ციკლის ჩასატარებლად საჭირო 
დრო განისაზღვრება 215 წუთით, მათ შორის: 
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ცხრილივვ 

  

  
  

  

          

2. §2 =- , ექსტრაქტის 

242 აძოსა; ი 
§ C 62 § 6.6 ექსტრაქციის ბ ეპლ 
< წV 8 C 250C § საბგომლიო ა § საბა” ფიუმერიო 

596 203 წრით 11 დ ბიბის 
425 | <5 4.) 9 
5592 ' 82C 95 | > 

10,7 11,0 | 10 წუთი 12.36 (0,115 კარგი, პარკელი 
ხარისხ "'· 

20 წოთი 13,77 |0,128 |მეო“--ე ხარი .ხის 
40 წუთი „ 8.20 !0,070. |მეLსამე .ხ.რისხის 

1 საათი 3,90 |ი7.3ც |,ოასასიაბოენო Lჟუ- 
ნის L: ს 

1 საათი და 3,28 |0,030 გ სკამ ლის) 
20 წუთი 

41,51 | 0,379 

1. ექსტრაქტორში ყვავილის ჩატვირთვა 10 წუთი; 

2. ექსტრაქტორში გამხსნელის ჩასხმა პირ- 

„ ველი ექსტრაქციისათვის . 25 წუთი; 

3. პირველი ექსტრაქციის ხანგრძლიობა. · 20 წუთი; 

4, პირველი ექსტრაქციის მისცელის ჩამოსხია 10 წუთი; 

5. გამხსნელის ჩასხმა ექსტრაქტორში მეორე 

ექსტრაქციისათვის. · 25 წუთი; 

6. მეორე ექსტრაქციის ხანგრძლიობა · 15 წუთი; 

7. მეორე ექსტრაქციის მისცელის ჩამოსხმა -10 წუთი; 
8. გავხსნელის ჩასხმა ექსტრაქტორში მე- 

სამე ექსტრაქციისათვის · - 25 წუთი; 
9. მესამე ექსტრაქციის ხანგრძლიობა ·. -- 5 წუთი; 

10. მესამე ექსტრაქციის მისცელის ჩამოსხმა 10 წუთი; 

11. ექსტრაქციაქმნილ ყვავილებში დარჩენი– 
ლი გამხსნელისა და ეთეროვანი ზეთის 

გამოხდის ხანგრძლიობა .· “45 წუთი; 

12. ექსტრაქტორის გამოტვირთვა და გამა. 
დება · 15 წუთი. 

სულ · · 215 წუთი 
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ვარდის ყვავილის ექსტრაქცია გარნიეს 
ტიპის მბრუნავ ექსტრაქტორებში. ვარ- 
დის ყვავილს ყრიან კალათებში,. ახურავენ ხუფს და დგამენ 
დოლში., დოლის წონასწორობის დასაცავად ჯერ უნდა ჩაი- 
დგას ორი მოპირდაპირე კალათი„ ხოლო შევდეგ დოლის 
თანდათანობით გადატრიალებით დგამენ ყველა კალათს, 
თვითეულ კალათში ეტევა 20--25 კილოგრამი. ვარდის ყვავი- 

ლი, სულ კი ერთ ჩატვირთვაზე 12 კალათში ეტევა 240-––300 
კილოგრამი ყვავილი. როდესაც თორმეტივე კალათს ჩადგა- 

ძენ, დოლის გვერდითა საძრომს ჰერმეტიულად ხურავენ და 
დოლში სპეციალური ტუმბოს საშუალებით ასხამენ გამხს– 

ნელს საცავ M# 1-დან შეფარდებით 1:3 რდაჰაერო ონკანი ღია 
უნდა იყოს). შემდეგ ჩართავენ ძრავს და დოლი მოძრაობაში 

მოჰყავთ, რომლის ბრუნვათა რიცხვი წუთში უდრის ხუთს. 
ბრუნვის დროს დოლში მყოფი ეთერი მოძრაობს, რაც 

ზრდის მის ექსტრაქციის უნარს. პირველი ექსტრაქციის ხან- 
გრძლიობა 20 წუთს უდრის, შემდეგ ძრავს გამორთავენ და 
მისცელას სპეციალურ წყლის გამყოფში გავლით ჩამოასხა- 
მენ საცავ #2-ში. როდესაც მისცელა მთლიანად ჩამოისხ- 
მება, ონკანს. გადაკეტავენ დოლში ხელახლა ჩაასხამენ 
გამხსნელს # 3. საცავიდან და დოლი ხელახლა . მოჰყავთ 
მოძრაობაში მეორე ექსტრაქციაც · ოც წუთს გრძელდება, 
რის შემდეგ პირველი ექსტრაქციის ანალოგიურად ძრავას გა- 
მორთავენ და მისცელას წყალგამყოფში გავლით ჩამოასხამენ 
საცავ # 3-ში. გამხსნელი საცავ # 4-დან ჩაისხმება ექსტ- 
რაქტორში მესამე, ანუ უკანასკნელი ექსტრაქციისათვის, რო- 
მელიც აგრეთვე 20 წუთს მიმდინარეობს, შემდეგ მისცელა 

პირველი და მეორე ექსტრაქციის ანალოგიურად ჩამოისხმე- 

ბა საცავ # 4-ში. ამით მთავრდება ექსტრაქტორში ჩაყრილი 

ვარდის ყვავილის ექსტრაქციის პროცესი, ყვავილებში დარ– 

ჩენილი გამხსნელის გამოსახდელად ექსტრაქტორში გაუშვე- 

ბენ დახშულ ორთქლს; მიღებული გამხსნელი აქტივირებულ 
ნახშირში და წყალგამყოფში გავლის შემდეგ ჩაისხმება სა- 
ცავ # 1-ში. 
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სურ. 29. გარნეის სისტემის მბრუნავი ექსტრაქტორის დანადგარის სქემა: 

1 –– გამხსნელის საცავი; 2 –– მბრუნავი დოლი; 3 -– ექსტრაქტორის მაცი- 

ვარი; 4 –- ყვავილების ჩასატეირთი კალათი; 5 –– ნედლეულის შესანახი მოე- 

დანი; 6 –– ეთერის ორთქლის დამჭე“ი; 7 –– ამაორთქლებელი; 8 –– წყლის გამ- 

ყოფი; 9 –– ამაორთქლებლის მაცივარი; 10 –– წყლის გამყოფი; 11 –– მისცელის 

საცავი; 12 ––- ეთერის საცავი; 13 --– ტუმბო გამხსნელის გადასაქაჩი: 14 –- ად- 

სორბერი; 15 –– კონცენტრირებული მისცელას ფილტრი; 16 –– კონცენტრირე- 

ბული მისცელის საცავი 17 –– ვაკუუმაპარატი; 18 –- ვაკუუმაპარატის მაცი- 

ვარი; 19 –– ვაკუუმაპარატის მაცივრიდან მიღებული ეთერის საცავი; 20 ––ეთე- 

როვანი ზეთის მსუბუქი ფრაქციის დამჭერი; 21 –– ვაკუუმტუმბო; 22 –– ზეთის 

ჩამოსხმა ტარაში 

როდესაც გამხსნელი მთლიანად მოსცილდება ყვავილს, 
ექსტრაქტორში დახშული ორთჭლის შეშვება” შეწყვეტენ 
და გაუშვებენ მძაფრ ორთქლს, რაც საშუალებას მოგვცემს 

გამოვხადოთ ექსტრაქციის შემდეგ ვარდის ყვავილში დარჩე- 
ნილი ზეთი. მიღებულ გამონახადს, რომელიც შეიცავს ვარ- 
დის ეთეროვან ზეთს, გაატარებენ ადსორბერში. როცა დარ-, 

წმუნდებიან, რომ გამონახადი ზეთს აღარ შეიცავს, ორთქლის 
გაშვებას წყვეტენ, საძრომიდან გამოტვირთავენ კალათებს, 
აპარატს გარეცხავენ, გააცივებენ და ჩატვირთავენ ყვავილე– 
ბის ახალ პარტიას, რომელსაც დაასხამენ გამხსნელს # 2 სა- 
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ცავიდან. ოცი წუთის დაყოვნების შემდეგ მისცელას წყალ- 
გამყოფში გავლით ჩაასხამენ ამაორთქლებელში და დაამუ- 

შავებენ ისე, როგორც ეს აღწერილია სტაციონარული ექს- 
ტრაქტორის შემთხვევაში ამაორთქლებლიდან მიღებული 
გამხსნელი მიდის საცავ # 1-ში. ექსტრაქტორში კი მეორე 

ექსტრაქციისათვის გამხსნნელს ჩაასხამენ # 3-საცავიდან; 
ოცი წუთის შემდეგ ექსტრაქტორიდან მისცელას ჩაასხამენ 
ხელახლა საცავ # 3-ში, ხოლო ექსტრაქტორში მესამე ექს- 
ტრაქციისათვის გამხსნელი უნდა ჩაისხს საცავ # 4–-დან. 

ექსტრაქციის დამთავრების შემდეგ, რომლის ხანგრძლიობა 

ოც წუთს უდრის, მისცელას ჩაასხამენ ისევ საცავ # 4–-ში, 
ამით დამთავრებულად ითვლება ექსტრაქციის მეორე ციკლი 

და იწყება მესამე ციკლი, რომელიც“ მეორე ციკლის ანალო- 
გიურია. 

ვარდის ზეთის წარმოების .კონტროლეი. 
ვარდის ზეთში შერეული წყლის, ეთერის 

(გამხსნელის) და აქტივირებული ნახშირის 
განსაზღვრა. 25 გრამ ვარდის ზეთს ასწონიან 0,001 გრა- 
მის სიხუსტით სპეციალურ 75 მილილიტრ მოცულობის მარ- 

კოვის კოლბში, კოლბს უერთებენ ერთი“ მეტრის სიგრძის 

ლიბიხის მაცივარს და ადუღებენ წყლის აბაზანაზე ერთი სა- 

ათის განმავლობაში. შემდეგ კოლბს აცივებენ ოთახის ტემპე- 

რატურაზე და სწონიან. წონაში მიღებული განსხვავებით 

საზღვრავენ ეთერის რაოდენობას ზეთში: ხოლო კოლბის 
ქვემო დანაყოფ ნაწილში ითვლიან წყლის რაოდენობას, სა- 
იდანაც გამოიანგარიშებენ წყლის პროცენტულ რაოდენობას 
ზეთში. კოლბს ათბობენ ისევ წყლის აბაზანაზე, რითაც ზეთი 
გადაჰყავთ თხევად მდგომარეობაში, რის შემდეგ ზეთს ფილ- 

ტრავენ თბილ მდგომარეობაში. იმ შემთხვევაში თუ ზეთი 

შეიცავს ნახშირს ან მტვერს, ფილტრზე წარმოიშვება ფშავი 

ლაქა. . : 

· სტეაროპტენის განსაზღვგრავარდისზეთ- 

შ ი. ერლენმეირის კოლბში წონიან 5 გრამ ვარდის ზეთს 

0,01 გრამის სიზუსტით, ხსნიან 50 მილილიტრ ეთილის სპირტ– 
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ში და აცხელებენ წყლის აბაზანაზე 70 -- 80“-მდე, რის 
შემდეგ კოლბში მყოფ სითხეს აცივებენ წყლისა და ყინულის 
გამაცივებელ სითხეში (0”-ხეე და კოლბმი მოთავსებულ 
ნივთიერებას ფილტრავენ; ნალექს რეცხავენ 75%-იანი 100 
გრამი ეთილის სპირტით და ფილტრს ნალექით აშრობენ ეჭქ- 
სიკატორში მუდმივ წონამდე. სტეაროპტენის რაოდენობას 
%-ობით ანგარიშობენ ფოშშულოთ 

(8-––ხ) · 
C 
  

00,, , 

ჩ –- არის ფილტრის წონა ნალექიანად გრამობით; 
ხ –– ფილტრის წონა გრამობით; 
C –- ზეთის წონა გრამობით. 

ვარდის ყვავილიდან საშუალო ნიმუშის” 
აღება. მინარევების, სისველის და ეთეროვანი ზეთის გან– 
საზღგრისათვის სავალდებულო საშუალო ნიმუშის აღება 
წარმოებს ხელით. : 

ერთდროულად ერთი ჩამბარებლისაგან განუსაზღვრელი 

რაოდენობით მიტანილი ვარდის ყვავილი, ნედლეულის ერთ- 

გვაროვნების პირობებში, პარტიად უნდა ჩაითვალოს. (მა– 

გალითად, ვარდისფერი ვარდი, წითელი ვარდი და სხვ), იმ 

შემთხვევაში, როდესაც ნედლეული სხვადასხვაგვარია, გამო- 

იყოფა ცალკე პარტიები. საშუალო ნიმუშს იღებენ ყოველი 

მეხუთე ტარის ერთეულის ხუთი ადგილიდან დიაგონალის მი– 

ხედვით ––- ზედა, ქვედა და შუა ნაწილიდან იმ ანგარიშით, 
რომ პარტიიდან აღებული ნიმუში 500 გრამზე ნაკლები არ 

აყოს. შესანახი საცავიდან ნიმუშის აღება წარმოებს ხუთი ა§5 

მეტი ადგილიდან, რაც დამოკიდებულია პარტიის სიღიდეზე. 
აღებული ნიმუში არევის შემდეგ უნლღა გაიშალოს 2--3 
სანტიმეტრის სისქის ფენად და დაიყოს 32 ნაწილად, ანალი- 

ზისათვის იღებენ ორ ნიმუშს –– თვითეულს 50-50 გრამის 

რაოდენობით, შახმატური წესით. 

ვარდის ყვავილში ეთეროვანი ზეთის გან- 

საზღვრა დალმატოვის მეთოდით. ალუმინის ან 
მინის კონუსურ კოლბში, რომლის მოცულობა უდრის ერთ 
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ლიტრს, ასხამენ 250 მილილიტრ გამთბარ წყალს და ჰყრია5 
50 გრამ ვარდის ყვავილს, 50 გრამ სუფრის მარილს და რამ- 
დენიმე ცალ პემზის ნატეხს. კოლბს ახურავენ კორპის სა- 
ცობს და მინის მილის საშუალებით უერთებენ ფორშტრო- 
სიან ლიბიხის მაცივარს და ადუღებენ ნავთქურით, ან ელექ- 
ტროღუმელით. გამოხდის სიჩქარე წუთში უნდა იყოს 5 –– 6 
მილილიტრი, გამონახადის ტემპერატურა 25 –- 30“. როდე- 
საც გამოიხდება 75 მილილიტრი გამონახადი, მაცივარში ცი- 

ვი წყლის გაშვებას წყვეტენ, რათა მაცივრის შიდა კედლებ- 
ზე მიკრული ზეთის წვეთები ჩამორეცხოს ცხელმა გამონა- 
ხადმა. როდესაც გამოიხდება 125 მილილიტრი, გამოხდას 
შეწყვეტენ, ხოლო გამყოფ ძაბრში, სადაც გადააქვთ გამონა- 
ხადი, უმატებენ 30 გრამ სუფრის მარილს და 25 მილილიტო 
გოგირდის ეთერს. ნარევს ანჯღრევენ ხუთ წუთს და შემდეგ, 

როდესაც წყლისა და ეთერის ფენები ცალ-ცალკე გამოიყო- 
ფა ეთერს ჩამოუშვებენ, ხოლო გამონახადს ხელმეორედ და- 
უმატებენ 20 მილილიტრ გოგირდის ეთერს, რომელსაც ისევ 

ანჯღრევენ ხუთ წუთს. წყლისა და ეთერის გაყოფის შემ- 
დეგ უკანასკნელს ჩამოუშვებენ და დაუმატებენ პირველი გა- 

რეცხვით მიღებულ ეთერს, გამონახადს კი მესამეჯერ ამუშა- 
ვებენ 15 მილილიტრი ეთერით. ბოლოს გოგირდის ეთერის 

ყველა ნარეცხს აგროვებენ ერთ ჭიქაში და აშრობენ 5 გრამი 
ატრიუმის სულფატით ხშირი შენჯღრევით რის შემდეგ 

ეთერს ფილტრავენ ბამბის სქელ ფენაში, ფილტრატს აგრო- 
ვებენ წინასწარ ზუსტად აწონილ (0,002 გრამის სიზუსტით) 

120 –– 130 მილილიტრის მოცულობის მილესილსაცობიან 

ერლენმეიერის კოლბაში. ბამბაზე დარჩენილ ნატრიუმის სულ- 
ფატს რეცხავენ ოთხჯერ 12 მილილიტრი ეთერით, რომელ- 

საც უმატებენ ფილტრატს კოლბში. ამის შემდეგ ერლენმე- 
იერის კოლბში ჩამოსხმულ გოგირდის ეთერს აორთქლებენ 

წყლის აბაზანახე 40 –-– 45 წუთს. აორთქლება წარმოებს 

2 –- 3-ბურთიანი დეფლეგმატორის ხმარებით, ხდიან მანამ, 

სანამ არ შეწყდება ეთერის გადმოდენა მიმღებში. ასეთ პი- 
რობებში გოგირდის ეთერის ნარჩენების რაოდენობა კოლბ- 
ში მერყეობს 0,2 –– 0,5 გრამის რაოდენობით, რომლის სა– 
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ბოლოო მოცილებაც წარმოებს სამრობ კარადაში, სადაც 
კოლბს ტოვებენ 40 –- 45 წუთის განმავლობაში. ამ დროს 
კოლბს რამდენჯერმე გამოიღებენ და ნახევრად ჰორიზონტა- 

ლურ მდგომარეობაში ხელისგულებს შორის ატრიალებენ, 
რითაც აღწევენ კოლბიდან ეთერის ორთქლის მოცილებას. 

შემდეგ კოლბს აცივებენ და სწონიან. ამას იმეორებენ მანამ, 
სანამ არ მიაღწევენ მუდმივ წონას. რხვაობა წონათა შორის 

დასაშვებია 0,0013 გრამის ფარგლებში). ანალიზი ტარდება 
ორჯერ. დასაშვებია მაქსიმალური მერყეობა ამ ორ განსა- 

ზღვრას შორის 0,00025%-ის ფარგლებში თუ განსხვავება 
ორ განსაზღვრას შორის ამ ფარგლებშია, ასეთ შემთხვევაში 
იღებენ საშუალო არითმეტიკულს. წინააღმდეგ შემთხვევაში 

განსაზღვრა უნდა განმეორდეს. 
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2. 95” შეე 

  
სურ. 30. საკონტროლო ლაბორატორია 

ცდებით დაზუსტებულია, რომ ვარდის ზეთის დანაკარგი 

მისი გამონახადიდან გოგირდის ეთერით გამორეცხვის' შემ- 
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თხვევაში უდრის 5,2%, ამიტომ მოცემული მეთოდისათვის 
მიღებული შესწორების კოეფიციენტი “უდრის 52. ზეთის 

რაოდენობა ვარდის ყვავილში გამოიანგარიშება ფორმულით: 

3(100 +) 

ჩ 

მ –_ ვარდის ზეთის წონაა გრამობით,; კოლბში ეთერის 
სრული მოცილების შემდეგ; 

ს –– საანალიზოდ აღებული ვარდის ყვავილის წონაა გრა– 
მობით; 

%. 

LL შესწორების კოეფიციენტია და უდრის 5,2. 
პროცენტის ანგარიშის დროს მე-4 ციფრი არ იწერება, 

მაგრამ თუ ის 5-ზე მეტია, ამ შემთხვევაში მე-3 ციფრი იზრ- 
დება ერთი ერთეულით. 

ეთეროვანი ზეთების რაოდენობის განსა- 
ზღვრა ნარჩენებში, გადამუშავებული ვარდის ყვავი– 
ლის ნარჩენებიდან, რომელიც შესდგებ: წყლისა და ნახარში 

ვარდის ყვავილისაგან, სამუალო ნიმუშს იღებენ ზემოდან ან 

გამშვები ონკანიდან 3 –– 4 ლიტრის რაოდენობით. ამ აღე- 
ბულ ნიმუშს ენერგიულად აურევენ და ანალიზისათვის იქი– 

დან იღებენ ერთ ლიტრს, რომელსაც ჩაასხამენ 3 ლიტრის მო– 
ცულობის გამოსახდელ კუბში, სადაც დაუმატებენ 100 გრამ 
სუფრის მარილს. გამოსახდელ კუბს უერთებენ ლიბიხის მა- 
ცევარს და აცხელებენ ნავთქურაზე ან ელექტროქურაზე. გა- 

მონახადი, რომლის გამოხდის სიჩქარე უდრის 5 -– 6 მილი– 
ლიტრს წუთში, გროვდება მიმღებში ან საზომ „ცილინდრში. 
გამონახადის ტემპერატურა უნდა იყოს 25 –- 30”, როდესაც 
გამოიხდება 15ე მილილიტრი გამონახადი, მაცივარში ცავ 

წყალს გადაკეტავე§ და გამონახადს აცხელებენ, როდესაც 
გამოიხდება 200 მილილიტრი გამონახადი, გამოხდას ამთავ- 
რებენ და გამონახადს ამუშავებენ ისე, როგორც ეს აღნიშ- 
ნული იყო ვარდის ყვავილში ეთეროვანი ზეთის რაოდენობის 

განსაზღვრის დროს, მხოლოდ იმ განსხვავებით, რომ ამ შემ- 
თხვევაში გოგირდის ეთერს იღებენ 40 –– 30 და 20 მილი– 
ლიტრის რაოდენობით (30 ––- 20 და 15 მილილიტრის ნაცე- 
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ლად). კუბში მოთავსებულ ნარჩენებში ვარდის ზეთის რაო- 
დენობას ანგარიშობენ ფორმულით: 

ხ X (109 + MI) 
–– 

ხ -–– მიღებული ვარდის ზეთის წონაა გრამობით; 

ხნ ––' საანალიზოდ აღებული კუბში მოთავსებული ნარჩე– 

ნების რაოდენობაა მილილიტრობით; 

# –- შესწორების კოეფიციენტია ვარდის ზეთის დანაკარ– 

გის გოგირდის- ეთერით გამონახადის გამორეცხვის შემთხვე- 
' გაში. 

გამოსახდელ კუბში მოთავსებულ ნარჩენებში დარჩენილი 
ეთეროვანი ზეთის აბსოლუტური რაოდენობის განსაზღვრი- 

სათვის გამოსახდელ კუბში უნდა გაიზომოს ნარჩენების რა- 

ოდენობა ლიტრობით, როცა გვეცოდინება კუბში რამდენი 
ლიტრი ნარჩენი იყო მოთავსებული და ამავე დროს მასში 

ეთეროვანი ზეთის რაოდენობის პროცენტი, მაშინ ჩვენ 

შევძლებთ ეთეროვაი “· ზეთის რაოღენობს გამოან- 
გარიშებას კუბში მოთავსებულ ნარჩენებში შემდეგი ფორ- 

მულით: 

#X38 

“100 ?' 

# –- ნარჩენების რაოდენობაა ლიტრობით (ერთ გამოსახ– 

დელ კუბში); 
მ –- ზეთის რაოდენობაა ნარჩენებში პროცენტობით. 

ადსორბერიდან გამოსულ გამონახადში 

ვარდის ზეთის რაოდენობის განსაზღვრა. 

იღებენ 15 –– 20 მილილიტრ ადსორბერიდან გამოსულ გამო- 

ნახადს და საზღვრავენ მასში ზედაპირულ დაჭიმულობას რე- 

ბინდერის ხელსაწყოთი. ცხრილ 34-ის დახმარებით ანგარი- 

შობენ ამ გამონახადში ეთეროვანი ზეთის რაოდენობას პრო- 

ცენტობით. · 

203



ცხრილივ4ტ 
  

მონ.ზადის ზედაპიოული · გამონ.ბადის ბედაპიოულ (225 62,8 56,3 52,0 48,8 
  

ზე იის რაოდენობა ადსორ ბერიდან 
გამოსულ გაძონახადმი %-ობით 

  

რიის იიი 0,01 (ხის§ | 0,02 

ვარდის ყვავილში გარეშე სისველის გან- 
საზღვრა. წვიმიან ამინდში ან ნამის გამრობამდუ მოკრე- 
ფილი ვარდის ყვავილი შეიცავს გარეშე სისველეს, რასაც სა– 

ზღვრავენ პროფ. ა. პ. კონდრაცკის მეთოდით და რაც შემდეგ- 
ში მდგომარეობს: როდესაც ვარდის ყვავილის პარტიაში შევ- 

წიშნავთ გარეშე. სისველეს, ასეთი პარტიიდან ·დამატებით 
ღებულობენ საშუალო ნიმუშს 100 გრამის რაოდენობით. 

ზუსტად აწონილ ერთ ფურცელ ფილტრის ქაღალდს გადაკე- 
ცავენ შუაზე და მათ შორის თხელ ფენად დაყრიან აწონილ 
ნიმუშს და ფრთხილად აწვებიან ხელით იმ ანგარიშით, რომ 
მთელი გარეშე სინესტე შეწოვილი იქნეს ფილტრის ქაღალ- 
დის მიერ. ამის შენდეგ ფილტრის ქაღალდს სწრაფად აწო- 
ნიან, რომ ამ უკანასკნელიდან არ მოხდეს წყლის აორთქლება 

აწონამდე და პირველი და მეორე წონის სხვაობით განსა- 
ზღვრავენ გარეშე სისველის რაოდენობას რომლის წონაც 

უნდა გამოაკლდეს ნედლეულის საერთო წონას. 

აქტივირებულ ნახშირში ვარდის ზეთის 
თოროდენობის განსაზღვრა. 25 გრა აქტივირებულ 
ნახშირს, რომელშიც უნდა განისახლეროს ვარდის ზეთის 
რაოდენობა, წონიან ტექნიკურ სასწორზე 0,01 გრამის სი- 

ზუსტით და ყრიან ფილტრის ქაღალდის ვაზნაში, ამ უკანა- 

სკნელს კი ათავსებენ სოქსელტის აპარატში, სადაც ექსტრა- 
ქცია (გამხსნელად იყენებენ გოგირდის ეთერს) უნდა ჩა- 
ტარდეს ხუთი საათის განმავლობაში 10-ჯერ ჩამოსხმით. 
მისცელას აშრობენ უწყლო ნატრიუმის სულფატით, ფილ- 

ტრავენ და მასში ვარდის ზეთის რაოდენობას საზღვრავენ 
იმავე მეთოდით, როგორც ეს აღწერილი იყო ჟვარდის ყვა- 
ვილში ეთეროვანი ზეთის განსაზღვრის შემთხვევაში. 
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აქტივირებული ნახშირიდანსაშუალონი- 
მუშის აღება. საშუალო ნიმუშის ასაღებად აქტივირე- 
ბულ ნახშირს გადმოყრიან მბრუნავ დოლში და 10 წუთის 
განმავლობაში ურევენ, რის შემდეგ იღებენ · საზუალო ნი- 

მუშს 100 –- 120 გრამის რაოდენობით, საიდანაც საანალი- 
ზოდ იღებენ 25 გრამს, ხოლო დანა–ჩენს ინახავენ მანამ, სა– 
ნამ გამოიანგარიშებენ ზეთის ბალანსს, ამავე წესით წარმო- 
ებს საშუალო ნიმუშის აღება აქტივირებული ნახშირიდან 

ექსტრაქციის ჩატარების შემდეგაც, როდესაც საჭიროა მას– 
ში დარჩენილი ზეთის რაოდენობის განსაზღვრა. 

ვარდის ეთეროვანი ზეთის დახასიათება 
დღა მისი ქიმიური შედგენილობა, ვარდის ეთე– 
როვან ზეთს ახასიათებს ფრიად ნაზი და სასიამოვნო სურნე- 

ლება, რის გამოც მას ფართო გამოყენება აქვს საპარფიუმე– 

რიო და კოსმეტიკის მრეწველობაში. 

ვარდის ეთეროვანი ზეთის ხარისხი და მისი ქიმიური 

შედგენილობა დამოკიდებულია ვარდის ჯიშზე და აგრეთვე 

ზეთის. მიღების მეთოდებზე. გამოხდით მიღებული ჩვეულებ- 

რივი ვარდის ზეთი (ბულგარული) წარმოადგენს ღია ყვი- 
თელ ან მომწვანო ფერის პროდუქტს, რომლის ხვედრითი 
წონა 20“-ზე უდრის 0,856 ––- 0,870, ბრუნვის კუთხე –- 1“ 

დან –– 4“-მდე, გარდატეხის კოეფიციენტი ––- 1.452 –– 1.464, 

სიმჟავის რიცხვი –– 0,5 –– 3, ეთერის რიცხვი –– 16-ს, თა– 
ვისუფალი სპირტების საერთო შემცველობა გერანიოლზე 

გადაანგარიშებით –-– 60 –- 75%, სტეაროპტენის რაოდენო- 

ბა –– 17 ––. 21%-მდე,„ გამყარების ტემპერატურა + 18 -- 

23.5, ფენილეთილის სპირტის რაოდენობა –- 1%. 

გერმანული ვარდის ზეთი წარმოადგენს მომწვანო ფერის 

კრისტალურ მასას, რომლის ხვედრითი წონა –- 20“-ზე უდ- 

რის 0,838––0,850, ბრუნვის კუთხე უდრის 1“მდე, გარდატეხის 

კოეფიციენტი –- 1.458 –- 1,461, სიმჟავის რიცხვი –- 4,3- 

მდე. ეთერის რიცხვი –– 10,4-მდე, გერანიოლის საერთო შე– 

დგენილობა –- 54 –– 60,4%, გამყარების ტემპერატურა 

+27“დან +37”-მდე, სტეაროპტენის რაოდენობა –- 26 – 
40%–მდე. | 
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ვარდის ეთეროვანი ზეთი შედგება ორი ნაწილისაგან: 
მყარი –– სტეაროპტენისაგან, რომლის შედგენილობაში შე- 
დის პარაფინები (CMV და CI), რომლებსაც სურნელება 
არ ახასიათებთ და წარმოადგენენ ბალასტს. პარაფინებს ახასი– 
ათებს სპირტში ცუდი ხსნადობა, რის გამოც 90%-იან სპირტ- 
შიც კი წარმოშობს სიჭმღვრიეს, თხევადი ნაწილი –– ელეო- 
პტენი იხსნება 70%-იან სპირტში. მის შედგენილობაში შე- 

დის: ციტრონელოლი –– 30,1%-დან-––70%-მდე, გერანიოლი, 
ფენილეთილის სპირტი, რომელხედაც დამოკიდებულია ვარ– 

დის ზეთის სურნელება, ნონილის ალდეჰიდი, 1 –– ლინალოლი, 
· ევგგენოლი –– 1%-მდე, ნეროლი 5 –– 10% დღა ფარნეზოლის 
კვალი. 

ვარდის ეთეროვან ზეთში სპირტები გვხვდება როგორც თა- 
ვისუფალი, ისე ეთერების სახით. ვარდის ეთეროვანი ზეთის 
ხარისხი ძირითადად განისახღვრება სპირტების რაოდენობით, 

ფენილეთილის სპირტი (CVIIიC) წარმოადგენს 
სითხეს, რომელიც მიეკუთვნება არომატული ჯგუფის ნაერთს, 
რომლის დუღილის ტემპერატურა უდრის 220--225, ხვედრი- 
თი წონა -- 1,018 –- 1,210 გარდატეხის კოეფიციენტი –– 

1,532, –– 1,534, იხსნება ერთ მოცულობა 70%-იან სპირტში, 

აქვს ტკბილი გემო და ვარდის ზეთის სურნელება, ჰაერთან 'მე- 
ხების დროს ადვილად წარმოშობს ფენილაცეტალდეჰიდს და 

ფენილაცეტატს, რომელიც აძლევს თაფლის სურნელებას.-- 
გვხვდება ვარდის, გერანის, · ნეროლისა და სხვა ეთეროვან 
ზეთებში, მიიღება ფენილაცეტალდეჰიდის. აღდგენით. ფე–- 

ნილეთილის სპირტი წყალში იხსნება .მნიშვნელოვანი რაო– 
დენობით (1:60), ამიტომ ვარდის ყვავილის წყლით გამოხდის. 

შემთხვევაში ფენილეთილის სპირტი გადადის წყალში (ვარდის 
წყალი) ფენილეთილის სპირტი დიდი რაოდენობით –-60%-მდე 

გვხვდება ექსტრაქციით მიღებულ ზეთებმი. 
საბჭოთა კავშირის ვარდის ეთეროვანი ზეთი (კომბინირე– 

ბული მეთოდით მიღებული), რომლის შედგენილობაშიც შე- 
დის ფენილეთილის სპირტი 55%-მდე, ციტრონელოლი 30%- 
მდე, . გერანიოლი 2%-მდე, (თანახმად სტანდარტისა) წარმო- 

ადგენს სქელ, მოყვითალო ფერის სითხეს, ვარდის სასიამოვ-. 
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ნო სურნელებით, მასში წყლის რაოდენობა არ უნდა აღემა- 
ტებოდეს –– 1%, ეთერის ან ნახშირის მინარევები არ დაიშ- 
ვება, ხვედრითი წონა 20%-ზე უდრის 0,9530--0,9864, გარ– 
დატეხის კოეფიციენტე –- 1.480--1.5100, მჟავიანობის რი- 
ცხვი არა უმეტეს 10-სა,ა ეთერის რიცხვი აცეტილირების 
შემდეგ –– არანაკლები 260-სა, სტეაროპტენების რაოდენო- 

ბა არა უმეტეს 9%-სა სპირტების შედგენილობა მერყეობს 
75--85%-მდე. 

2 შასმინი (ჰინთ1ისი წIვიძ!წი”სთ L1იძი) 

ჟასმინი: მიეკუთვნება "ზეთისხილისებრთ. (010680006) 

ოჯახს და წარმოადგენს მრავალწლიან მცენარეს –- ბუჩქს, 
ხშირად მხვიარა სახის მცენარეს. მის სამშობლოდ ითვლება 
ინდოეთი და ეკუთვნის სუბტროპიკული და ტროპიკული ქვე- 
ყნების კულტურას. არსებობს “ჟასმინის ორასამდე. სახეობა, 
აქედან სამრეწველო მნიშვნელობა აქვს მხოლოდ რამდენი- 

მეს, ხოლო მათგან კი ყველახე უფრო გავრცელებულია 
მსხვილყვავილოიანი ჟასწინი (ჰმვი1:ისი წ”მ01I10LსIი). 

ს. ,0C ” აოოღოდულოლო უროთი ი აადლო მიურეი ოთ     
  

ა სარლ ააა სერათ აი 

· სუო, პ1, მსხვილყვავილოვანი ჟასმიბის ყვავილები 
   



ჟასმინის ყვავილებიდან ღებულობენ ჟასმინისს ეთეროვან 
ზეთს, რომელსაც აქვს სასიამოვნო, ნაზი და მდგრადი სურ- 
ნელება, რის გამოც ის წარმოადგენს ერთ-ერთ ძვირფას 
პროდუქტს საპარფიუმერიო მრეწველობაში და იყენებენ 

უმაღლესი ხარისხის სუნამოსა და ოდეკოლონების დასა- 
მზადებლად. 

ჟასმიის კულტურა გავრცელებულია: საფრანგეთში, 

იტალიაში, ალჟირსა და სხვა ქვეყნებში. საბჭოთა "კავშირში 
ჟასმინის კულტურის პლანტაციები გაშენებულია ხორშის 
ეთერზეთოვანი კულტურების საბჭოთა მეურნეობაში. 

ჟასმინის კულტურა სითბოს მოყვარულია და მისი 
მიწისზედა მწვანე ნაწილი სრულიად იღუპება –-6”-მდე ტემ- 
პერატურის დაცემის შემთხვევაში. გაზაფხულზე კი მიწის- 
ქვედა ნაწილი ისევ გვაძლევს ამონაყარს რომელიც იმავე 
წელს იძლევა მოსავალს. 

საქართველოს პირობებში კარგ შედეგს იძლევა ჟასმინის 
გამრავლება კალმებით, რომელსაც იღებენ ბუჩქიდან ივნის- 

ში და რგავენ სათბურებში, სადაც წარმოებს მისი დაფესვია- 

ნება. ჟასმინის პლანტაციის გაშენება სასურველია ორწლია- 
ნი ნერგებით. 

ჟასმინის დასარგავად შერჩეული უნდა იქნეს ქარისაგან 
დაცული, მზიანი ნაკვეთი სათანადო დაქანებით, რათა თავი- 
დან იქნას აცილებული წყლის დადგომა. ჰექტარზე ირგვება 
10 000 ძირი ჟასმინის ნერგი (1,0X1,0),) რომელიც კარგი 
მოვლის პირობებში სრულ მოსავალს იძლევა დარგვიდან 

მე-4 წელს. კარგად მოვლილ პლანტაციაში ბუჩქის სიმაღლე 
აღწევს 1,5 მეტრს. ადრე გაზაფხულის შემთხვევაში ჟას- 
მინი ყვავილობას იწყებს ივლისში, გვიან გაზაფხულის –- კი 

აგვისტოში და გრძელდება ნოემბერშიც, ჟასმინის ყვავილი 
ეთეროვანი ზეთის მაქსიმალურ რაოდენობას შეიცავს აგვის- 
ტოში, ხოლო აცივების შემდეგ-–ოქტომბერსა და ნოემბერში, 
მისი რაოდენობა კლებულობს 50%-მდე. | 

ზამთარში ჟასმინის ბუჩქებს 15 სანტიმეტრის სიმაღლეზე 
უნდა შემოეყაროს მიწა და რიგებშორის გაუკეთდეს წყალ- 
საწრეტი არხები. ასეთი მოვლის პირობებში ჟასმინის ბუჩქის 
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ყურ. 2 ჟასშინის ბუჩქი 

მიწისქვედა ნაწილი ზამთარში იშვიათად ზიანდებ:. საკმარი–- 
სია ითქვას, რომ 1940 წლის ზამთარში, როდესაც შავი 
ზღვის სანაპიროზე ყინვებისაგან დაიღუპა ციტრუსოვანი წარ- 
გავების დიდი რაოდენობა, ჟასმინის კულტურა არ დაზეანე- 
ბულა. სოხუმის ეთერზეთოვანი კულტურების ზონალური 
საცდელი სადგურის მეცნიერ მუშაკის უ. ვ. ვოლხოვსკაიას 

14. ნ. იაკობაშვილი ' 20ე



მონაცემებით ჟასმინის პლანტაციას, ნორმალური მოვლის პი- 
რობებში, სრული მოსავალი შეუძლია გვაძლიოს 14 წლის 
და მეტი ხნის განმავლობაში. მისივე მონაცემებით 1949 
წელს 1 ჰექტარი ჟასმინის პლანტაციიდან მიიღეს 6,4 ტონა 
ყვავილი; 1950 წელს –– 8,1 ტონა, 1952 წელს –– 6,9 ტონა; 

1953 წელს კი 9,1 ტონა. 

ვ. ვოლხოვსკაიას დასკვნით ჟასმინის ყვავილის მოსავ– 
ლის რაოდენობა ძირითადად დამოკიდებულია გაზაფხულისა 
და ზაფხულის მეტეოროლოგიურ პირობებზე. ჟასმინის ყვა- 
ვილი უნდა იკრიფებოდეს დილის საათებში, მზიან, 'მრალ 
ამინდში, ყვავილის სრული გაშლის მომენტში გაუშლელი 
ან გადაბერებული ჟასმინის ყვავილი მცირე რაოდენობით 
შეიცავს ეთეროვან ზეთს. რვასაათიან სამუშაო დღეში ერთ 
მუშას შეუძლია მოკრიფოს 3 კილოგრამი ჟასმინის ყვავილი. 
“თუ მივიღებთ მხედველობაში, რომ ჟასმინისს პლანტაციის 
ყვავილობის საზუალო ხანგრძლიობა უდრის სამ თვეს და 

ერთ პექტარზე შესაძლებელია 6 ტონა ყვავილის მიღება, 

ასეთ შემთხვევაში პლანტაციის ერთი ჰექტარიდან ჟასმინის 
ყვავილის მოსაკრეფად საჭირო იქნება 2000 კაცდღე. ჟასმი- 

ნის ყვავილის კრეფა დიდ შრომატევად სამუშაოდ ითვლება, 
ამიტომ ისმება საკითხი მექანიზებული წესით მისი ყვავილე– 
ბის კრეფის შესახებ. ჟასმინის ყვავილს (ეთეროვანი ზეთის 

მიღების გარდა) იყენებენ ზოგიერთი პროდუქტის არომატი- 
ზაციისათვის, მაგალითად, ჩაი, თამბაქო და სხვ. 

ჟასმინის ყვავილის გადამუშავება · შეიძლება ორი მე- 
თოდით – ექსტრაქციისა და ანფლორაჟის მეთოდით. უკა- 
ნასკნელი მეთოდით გადამუშავებული ყვავილიდან "ზეთის 
გამოსავალი უფრო მეტია, მაგრამ თვით პროცესი რთულია 
და ძვირი ჯდება, რის გამოც მას პრაქტიკული გამოყენება არ 
აქვს. დღეისათვის ჟასმინის ყვავილი ძირითადად მუშავდება 
ექსტრაქციის მეთოდით, გადამუშავება წარმოებს როგორც 
სტაციონარულ-ვერტიკალურ, ისე გარნიეს სისტემი მბრუ- 
ნავ ექსტრაქტორებში. ექსტრაქციისათვის ' იყენებენ ახლად- 
გაშლილ ჟასმინის ყვავილს რომლის ქარხანამი გადატანა 

ექსტრაქტორში ჩატვირთვა უნდა წარმოებდეს დაუყოვ- 
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ნებლივ, მოკრეფისთანავ. საექსტრაქციოდ განკუთვნილი 
ყვავილი არ უნდა იყოს მექანიკურად დაზიანებული და ჩა- 
ხურებული; დაუშვებელია ჟასმინის ყვავილებში მისი მწვანე 

ნაწილების ან სხვა მინარევების არსებობა. ყვავილებს მსუ– 
ბუქად პყრიან სპეციალურ უჟანგავ ფოლადის მავთულის 
კალათაში, რომელსაც აქვს 4-6 შუალედი ბადე. კალათის 
სიმაღლე 5–-10 სანტიმეტრით ნაკლები უნდა იყოს ექსტრაქ- 
ტორის სიმაღლეზე. კალათში შუალედი ბადეების გამოყენე- 

ბის გარეშე ან ექსტრაქტორში უშუალოდ ყვავილების ჩაყრა 

ყოვლად დაუშვებელია. 500 ლიტრის მოცულობის ექსტრაქ- 
ტორში ერთდროულად იტვირთება 60 კილოგრამამდე ჟასმი– 

ნის ყვავილი. ექსტრაქტორში გამხსნელი უნდა ჩაისხას იმ 
რაოდენობით, რომ ამ უკანასკნელის დონე 2--3 სანტიმეტ- 
რით მაღლა იყოს ყვავილების დონეზე. 

ჟასმინის ყვავილის ექსტრაქციისათვის იყენებენ 40--60? 
ფრაქციის ნავთობის ეთერს ექსტრაქტორში ჩატვირთულ 

ყოველ ერთ კილოგრამ ყვავილზე ასხამენ 5 ლიტრ ეთერს. 

გამხსნელში ყვავილების 10 წუთით დაყოვნების შემდეგ ექს- 
ტრაქტორის ქვემო ონკანის სამუალებით ჩამოუშვებენ ყვა- 
ვილის მიერ გამოყოფილ წყალს (იმეორებენ ყოველ ათ 

წუთში), რომელსაც, ისე როგორც ვარდის ყვავილის ექსტრა–- 

-ქციის შემთხვევაში, ატარებენ აჭტივირებულ ნახშირში. პირ- 

ველი ექსტრაქციის ხანგრძლიობა უდრის 20 წუთს, რის შემ- 
დეგ მისცელას ჩამოუშვებენ საცავ # 1-ში, ხოლო ექსტრაქ- 

ტორში კი ჩაასხამენ ახალ პარტია გამხსნელს მეორე ექსტ- 

რაქციისათვის, რომლის ხანგრძლიობა განისაზღვრება 5 წუ- 
თით. ექსტრაქტორიდან გამხსნელს ჩამოუშვებენ (წყლის და- 

ცილების შემდეგ) საცავ # 2-ში. რის შემდეგაც წარმოებს 
მესამე ექსტრაქცია, რომლის ხანგრძლიობაც “«ოუდრის ხუთ 
წუთს. მესამე ექსტრაქციის მისცელას ჩამოასხამენ საცავ 
# 3-ში. ამ პროცესები ჩატარების შემდეგ ექსტრაქცია 
დამთავრებულად ითვლება. ექსტრაქტორში დარჩენილი ყვა– 
ვილი შეიცავს მისი წონის 20--25% გამხსნელს, გარდა ამისა 
ის მნიშვნელოვანი რაოდენობით (0,04--0,10%-მდე) შეიცავს 

ეთეროვან ზეთს. ექსტრაქციაჩატარებული ყვავილიდან ზე- 

211



თის მიღებას აქვს პრაქტიკული მნიშენელობა და ეს ორი 
პროცესი (როგორც გამხსნელის მოცილება, ისე ეთეროვანი 
ზეთის გამოხდა) შეიძლება ჩატარდეს ერთად. ამისათვის 
ექსტრაქტორში ყვავილს ასხამენ მისი მოცულობის 20%–-მდე 
სუფთა წყალს და შეუშვებენ მძაფრ ორთქლს. ამ შემთხვე- 
ვაში მიღებულ გამონახადს ატარებენ აქტივირებულ ნახშირ- 
ში, ხოლო შემდეგ კი ასხამენ საცავში, სადაც ხდება წყლის 
დაცილება გამხსნელიდან. ზეთით გაჟღენთილი აქტიგირებუ- 
ლი ნახშირიდან ზეთს ღებულობენ ექსტრაქციით ვარდის 
ყვავილის ანალოგიურად. 

გამოხდის დამთავრების შემდეგ გადამუშავებულ ყვავი–- 
ლებს გამოყრიან, ექსტრაქტორს კი გარეცხავენ, გააცივებენ 

და იყენებენ ყვავილების ახალი პარტიის ჩასატვირთავად. 
გადამუშავების შემდეგ ჟასმინის. ყვავილის ნარჩენებს იყე- 
ზნებენ ნიადაგის გასანოყკიერებლად. პირველი უეუქსტრაქციის 

მისცელა, რომელიც ჩამოშვებული იყო საცავ M# 1-ში, უნდა 

ჩაისხს ამაორთქლებელში შემდგომი გადამუშავებისათვის. 

მისცელები კი, რომელიც მიღებულია მე-2 და მე-3 ექსტრაქ– 
ციით და რომლებიც ჩასხმულია საცავ M# 2 და # 3-ში, იყე–- 
ნებენ ყვავილის ახალ პარტიახე დასასხმელად. «მ "”მემთხვე– 
ვაში, როდესაც ის საკმაო არ არის, სუფთა გამხსნელით უნდა 
შეივსოს. 

მისცელას დამუშავება ამაორთქლებელში, · ვგაკუუმაპარატ– 
ა და ექსტრაქტის ჩამოსხმა ამ უკანასკნელიდან მიმდინარე– 

ობს ისეთივე წესით, როგორც ეს აღწერილი იყო ვარდის ყვა– 
ეილის ექსტრაქციის შემთხვევაში. 

ჟასმინის ყვავილიდან, თუ ის მოკრეფილია დილის ·სა> 

ათებში (ახლადგამლილი), ამ მეთოდით გადამუშავების შემ- 

თხვევაში, მიიღება 0,16%-დან––0,28%-მდე ექსტრაქტი. ხოლო, 

როდესაც ბუჩქიდან კრეფენ გადაბერებულ ყვავილს, მის- 
გან ექსტრაქტის გამოსავალი საგრძნობლად (30-–-50-%) ეცე- 
მა, რაც უარყოფითად მოქმედებს აგრეთვე ზეთის ხარისხზე. 

ჟასმინის ერთი კილოგრამი ექსტრაქტის მისაღებად საჭიროა 
11 ტონა ორთქლი და 300 კილოგრამი გამხსნელი. 

ეთერზეთოვანი კულტურების სოხუმის ზონალური საც- 
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დელი სადგურის მეცნიერ მუშაკებმა -- კარაპეტიანმა და 
კატლიაროვამ დაამუშავეს ჟასმინის ყვავილის გადაზუშავე- 
ბის დინამიკური სორბციის მეთოდი. ამ მეთოდმა საწარმოო 
გამოცდა უკვე გაიარა ხორშის ეთერზეთოვანი კულტურების 
საბჭოთა მეურნეობის ქარხანაში და კარგი შედეგი მოგვცა–- 

ყვავილიდან ეთეროვანი ზეთის გამოსავალმა მიაღწია 0,4%, 
თუ შევადარებთ ექსტრაქციის . მეთოდის დროს მიღებულ 
გამოსავალს (0.16%–დან––0,28%-მდე), ზემოაღნიშნული მე- 
თოდის უპირატესობა აშკარა გახდება. დინამიკური სორბცი- 
ის მეთოდით მიღებული ზეთის ხარისხი არ ჩამოუვარდება 
ექსტრაქციის მეთოდით მიღებულ ზეთის ხარისხს, 

დინამიკური სორბციის მეთოდით ქასმი- 
ნის ყვავილის გადამუშავება, ამ მეთოდის არსი 
მდგომარეობს იმაში, რომ ჟასმინის ყვავილი მოკრეფის შემ– 

დეგაც განაგრძობს ზეთის გამოყოფას, სწორედ ჟასმინის 
ყვავილის ეს თვისება უდევს საფუძვლად დინამიკური სორ- 
ბციის მეთოდს. : 

სორბციის მეთოდით გადასამუშავებელი ყვავილი უნდა 
იყოს ახალი გამლილი და მისი გადამუშავება უნდა წარმო- 
ებდეს მოკრეფისთანავე;; სასურველია ასეთი საამქროების 

აგება უშუალოდ ჟასმინის პლანტაციებში, რათა თავიდან იქ- 
ნეს აცილებული ყვავილების შესაძლო მექანიკური დახიანება 
და ჩახურება მათი გადატანის დროს. 

გადასამუშავებელი ყვავილი კამერის ბადეზე უნდა იტ- 
ვირთებოდეს ესუბუქადდ თხელი ფენით (3-5 სმ სისქით), 

შემდეგ კამერას ჰერმეტულად ხურავენ და მასში საბერე- 
ლის საშუალებით ატარებენ ჰაერს, რომლის შეფარდებითი 

ტენიანობა უნდა იყოს 95--98%. ეს საჭიროა ყვავილში ბუ- 
ნებრივი ტენის შენარჩუნებისას და ცხოველმყოფელობის 
გახანგრძლივებისათვის. ჰაერის შეშვება უნდა წარმოებდეს 
იმ ანგარიშით, რომ ყოველ კილოგრამ ყვავილზე წუთში მო- 

დიოდეს 90 ლიტრის მოცულობის ჰაერი, რომელიც კამერა- 
ში გავლისას თან წამოიღებს ყვავილის მიერ გამოყოფილ 
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სურ. 33. დინამიკური სორბციის მეთოდისათვის გ.სყეიყაული 
დანადგარის სქემა: 

4-ძრავა, 2- საბერველი; 3--ნასშირის ფილტრი; 4–-ჰავრის დამანეს–- 
ტიანებელი კამერა; 5--შუაძგიდე–მანომეტრული მილით; 6, 7- მანო–- 
მეტრები; 8–-კამერა ყვავილებისათვის; 9–ადსორბერი აქტივირებული 

ნახშირით 

ზეთს. კამერიდან ზეთით გაქღენთილი ჰაერი გადადის კამე– 
რის თავზე დადგმულ აქტივირებულ ნახშირით სავსე ადსორ- 
ბერში, სადაც აქტივირებული ნახშირი შთანთქავს ჰაერში 
მყოფ ეთეროვან ზეთს. ჰაერის ხვედრითი სიჩქარე ყოველ 
კვადრატულ სანტიმეტრზე ნახშირის ფენის 30 სმ სისქის 
პირობებში, უნდა იყოს 2 ლიტრი წუთში. კამერაში ტემპე– 
რატურა უნდა იყოს 28-30” იმ შემთხვევაში როდესაც 
ტემპერატურის მერყეობა ამ ფარგლებს სცილდება, ყვავი- 
ლებიდან ზეთის გამოყოფის ინტენსივობა კლებულობს, რაც 
სათანადოდ «იწვევს ზეთის გამოსავლიანობის შემცირებას. 
ამის გამო დინამიკური სორბციისათვის გამოყენებული და- 

ნადგრები მოთავსებული უნდა იქნეს შენობაში ხოლო 
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კამერასა და აღსორბერს უნდა ჰქონდეთ საიმედო განმხო- 
ლოება. 

კამერაში ყვავილის დაყოვნების ხანგრძლიობა (კამერაში 
ჰაერის გაშვების მომენტიდან) უდრის 24 საათს, რის შემდე- 

გაც კამერიდან ყვავილი გამოაქვთ. ეს უკანასკნელი კიდევ 
შეიცავს ეთეროვან ზეთს (ძნელაქროლად ფრაქციებს) 0,1%- 

მდე, რისთვისაც მას ამუშავებენ ექსტრაქციით, ნავთობის 
ეთერით, იმავე წესით, როგორც ეს აღწერილი იყო ჟასმინის 
ყვავილის ექსტრაქციის მეთოდით გადამუშავების შემთხვევა- 
ში. როდესაც ყოველ კილოგრამნ (ადსორბერში ჩატვირთულ) 

აქტივირებულ ნახშმირზე გადამუშავებული იქნება 25 კი- 

ლოგრამი ყვავილი, აქტივირებული ნახშირი უკვე გაქჟღენ- 
თილია ზეთით და საჭიროა მისი გამოცვლა. უნდა აღინიშ- 
ნოს, რომ სიმაღლის მიხედვით ადსორბერში ჩატვირთული” 
ნახშირი ერთნაირად არ იჟღინთება ზეთით. ქვედა ფენა იჟ- 
ღინთება ინტენსიურად, ხოლო ზედა –– ნაკლებად, ამიტომ 
ნახშირის ქვედა ფენას ჩვეულებრივ სცვლიან, ხოლო ზედა 

ფენას გადაადგილებენ ადსორბერს ქვედა ნაწილში, 
ზედაში კი –– ჩატვირთავენ ახალ ნახშირს ჩვეულებრივ ამ 

ფენებს ბადეებით ყოფენ. დიდი მნიშვნელობა აქვს ადსორ- 

ბერში ჰაერის მოძრაობის სიჩქარეს, როდესაც ჰაერს დიდი 
სიჩქარით გავუშვებთ, ის ზეთს თან წარიტაცებს. კამერაში 
შესვლამდე ჰაერი იწმინდება აქტივირებული ნახშირის 

ფილტრის საშუალებით, რომელიც დაყენებულია საბერველ- 
სა და კამერას შორის. გაქღენთილი აქტივირებული ნახში- 
რიდან ეთეროვანი ზეთის მიღება ხდება ექსტრაქციის საშუა- 
ლებით გოგირდის ეთერით, რომელიც ვარდის ეთეროვანი 
ზეთით გაჟღენთილი აქტივირებული ნახშირიდან ეთეროვანი 
ზეთის მიღების ანალოგიურია. დინამიკური სორბციის მეთო- 
დით მიღებული ჟასმინის ეთეროვანი ზეთი შეიცავს მხოლოდ 

ადვილაქროლად ფრაქციებს. მძიმე ფრაქციები კი ყვავილ-. 
ში რჩება, ამიტომ ამ წესით მიღებულ ზეთს უნდა დაემატოს 
აბსოლუტური ჟასმინის ეთეროვანი ზეთი, რომელიც მიიღე– 
ბა დინამიკური სორბციით დამუშავებული ყვავილების ექს- 
ტრაქციით (ერთ ნაწილ ჟასმინს აბსოლუტურ ეთეროვან 
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ზეთს უნდა დაემატოს სამი ნაწილი დინამიკური სორბაციის 
მეთოდით მიღებული ჟასმინის ეთერ(ივანი ზეთი). 

ჟასმინის ეთეროვანი ზეთის წარმოების 
კონტროლი. ჟასმინის ეთეროვანი ზეთის წარმოების 
კონტროლი ვარდის ზეთის წარმოების კონტროლის ანალო– 
გიურია, მხოლოდ აქ დამატებით უნდა ისინჯებოდეს ზეთის რა- 
ოდენობა ადსორბერიდან გამოსულ ჰაერში, რასაც აღწევენ 
გოგირდის ეთერში ჰაერის გატარებით და მისი შემდგომი 
დამუშავებით როგორც ეს აღწერილი იყო ვარდის ყვავილში 

ზეთის განსახღვრის შემთხვევაში. გარდა ამისა, სისტემატუ- 

რად უნდა ისინჯებოდეს კამერაში შემავალი ჰაერის ფარ- 

დობითი ტენიანობა ღა "სიჩქარე, რაც სისტემატურად 
ხდება პროცესის მსვლელობის დროს ფსიქრომეტრები- 
სა და შუაძგიდის (დიაფრაგმის) საშუალებით. ზეთით გაჟქ- 

ღენთილ აქტივირებულ ნახშირში, ექსტრაქციის ჩატარების 

შემდეგ დარჩენილი ზეთის რაოდენობა, არ უნდა აღემატე– 

ბოდეს 0,5--0,8%. 

ჟასმინის ეთერზეთის  დახასიათება,და 

ქიმიური შედგენილობა, ჟასმინის ყვავილისაგან 

ექსტრაქციით მიღებული ზეთის ხვედრითი წონა უდრის 

0,920 –– 1,015-ს, ბრუნვის კუთხე+1”-დან + 4”,15--მდე, ეთე– 

რის რიცხვი –- 155--270. ჟასმინის ექსტრაქტს უშუალოდ 
არ იყენებენ საპარფიუმერიო მრეწველობაში, მისგან ღებუ- 

ლობენ აბსოლუტურ ზეთს, რომელიც წარმოადგენს ძვირფას 

პროდუქტს და ფართოდ იყენებენ უმაღლესი ხარისხის სუ- 
ნამოსა და ოდეკოლონების დასამზადებლად. ექსტრაქტიდან 

აბსოლუტური ზეთის გამოსავალი უდრის 40--60%, აბსო- 
ლუტური ჟასმინის ეთეროვანი ზეთის ხვედრითი წონა უდ- 
რის 0,909-–9,920-მდე, ბრუნვის კუთხე უდრის+2", 30”-დან–– 

+2”,40-მდე, ეთერის რიცხვი –– 103 –– 126-მდე. 
ჟასმინის აბსსბოლუტური ეთეროვანი ზეთი (ანფლორაჟით 

მიღებული) შეიცავ: ლინალილაცეტატს –-7,5--44%, ბენ- 
ზილაცეტატს -–– 27,5 –– 65%, ლინალოლს –– 15,5%, ბენზი- 
ლის სპირტს -- 6%, ინდოლს –- 2,5%, ჟასმონს –– 13,5%, 

მეთილანტრანილატს –– 0,5%, აგრეთვე ი კრეზოლს, ფარნე- 
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ბოლს, გერანიოლს და სხვა. დაახლოებით ასეთივე შედგენი- 
ლობის არის ექსტრაქციით მიღებული ჟასმინის აბსსოლუტუ- 
რი ზეთიც, მხოლოდ ამ უკანასკნელში არ გვხვდება ინდოლი 

და მეთილანტრანილატი. ჟასმინის ეთეროვანი ზეთის ღირ- 

სება დიდად არის დამოკიდებული ,ჟასმონის შემცველობაზე. 

ჟასმონი (CMIIიხ0) მიეკუთვნება კეტონების ჯგუფის 
ნაერთს, აქვს ჟასმინისათვის დამახასიათებელი ნახი სურნე- 

ლება. მისი დუღილის ტემპერატურა უდრის 257--258", ხვე- 

დრითი წონა –- 0,946-–0,947. ჟასმონს ღებულობენ ჟასმი- 

ნის ეთეროვანი ზეთიდან ღა იყენებენ მაღალხარისხოვანი 

პარფიუმერიის ნაწარმის დასამზადებლად. 

ინდოლი (CIII;M) მიეკუთვნება ახოტოვანე შენაერთე- 

ბის ჯგუფს და უმთავრესად წარმოიშვება ცილების დაშლით; 
გვხვდება ჟასმინის და ნეროლის ეთეროვან ზეთებში; დუღს 

253--254“-ზე, წარმოადგენს კრისტალებს, რომლებიც დნე- 

ბა 51,5--53”-ზე, ადვილად იხსნება სპირტში ფართოღ იყე- 
ნებენ საპარფიუმერიო-კოსმეტიკურ წარმოებაში. 

ტუბეროწ)ა (00I70046§5 L0ს0L058 L.) 

ტუბეროზა მიეკუთვნება ამარელისებრნთა (#ი1ეLIIIძგ- 
Cლ0მ0) ოჯახს. ის წარმოადგენს მრავალწლიან ტუბერბოლქვე- 
ბიან მცენარეს. მრავლდება ბოლქვების კვირტგამონახარდე- 
ბით, ტუბეროზას საყვავილე ღერო, რომლის სიმაღლე ერთ 

მეტრამდე აღწევს, იკეთებს დიდ, თეთრი ფერის, ძლიერ სურ- 
ნელოვან ყვავილებს, რომელთა რიცხვი ხშირ შემთხვევაში 
ერთ საყვავილე ყლორტზე 25-დე აღწევს ტუბეროზას 
კულტურა გავრცელებულია – საფრანგეთში იტალიაში, 

ჩრდილოუთ ამერიკის შეერთებულ შტატებში, თურქეთში, 
ჩრდილოეთ აფრიკაში, ესპანეთში და სხვ. 

საბჭოთა კავშირში ტუბეროზას კულტურა გვხვდება გა- 
ლის ეთერზეთოვანი კულტურების საბჭოთა მეურნეობაში, 
სადაც მას „უკავია: ორი პექტარე ფართობი. ყვავილობას 
იწყებს აგვისტოს ბოლო რიცხვებიდან ღა გრძელდება ნო–- 
ემბრამდე. ერთი ჰექტარი სრულმოსავლიანი ჯტუბეროზას 
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პლანტაციიდან იღებენ 3,5 ტონამდე ყვავილს, ტუბეროზას 
პლანტაციის გაშენება უნდა წარმოებდეს ადრე გაზაფხულ- 
ზე. ერთ ჰექტარზე რგავენ 111.000 ძირ ტუბეროხას მცენა- 
რეს. 

  

  

სურ. 34 ტუბეროხას პლანტაცია გალის მეურნეობაში · 

ტუბეროზას კულტურა უაღრესად შრომატევადია და მი- 
სი მსოფლიო წარმოება მეტად განსახღვრულია. ამ კულტუ– 
რის ყველახე დიდი პლანტაციები გვხვდება საფრანგეთში, 

სადაც ყოველწლიურად ღებულობენ 200 ტონამდე ტუბე- 
როზას ყვავილს. 

ტუბეროზას ყვავილისაგან ეთეროვან ზეთს ღებულობენ 
ექსტრაქციის და ანფლორაჟის მეთოდით. ტუბეროზას ზეთს 
აქვს სასიამოვნო, ნაზი სურნელება და ღირსებით ძლიერ მა- 

ღლა დგას. მას იყენებენ მხოლოდ და მხოლოდ უმაღლესი 
ხარისხის სუნამოსა და ოდეკოლონების დასამზადებლად. 

ტუბეროზას ყვავილიდან აბსოლუტური ზეთის გამოსა- 

'18



ვალი ექსტრაქციის მეთოდით გადამუშავების შემთხვევაში 
უდრის 0,005%, ხოლო ანფლორაჟის მეთოღით დამუშავე- 
ბისას კი 0,08 –– 0,2%. 

ტუბეროზას ყვავილის ტექნოლოგიური 
გადამუშავება. ტუბეროზას ყვავილი უნდა მო«იკრი- 
ფოს გაშლისთანავე, მზიან მშრალ ამინდში, ნაშუადღევის. 
2–-3 საათიდან მზის ჩასვლამდე. ყვავილი მოკრეფისთანავე, 

დაუყოვნებლივ უნდა გადამუშავდეს. როგორც აღვნიშნეთ, 
ტუბეროხას ყვავილის გადამუშავება წარმოებს ექსტრაქციის 
ან ანფლორაჟის მეთოდით. ექსტრაქციით გადამუშავება 
მდგომარეობს შემდეგში: ახლადმოკრეფილ ტუბეროზას ყვა- 

ვილს ტეირთავენ მსუბუქად უჟანგავი ლითონის 3პავთულის 

კალათში, რომელსაც აქვს 4-–-6 შუალედი ბადე. ყვავილით 
გავსებულ კალათს დგამენ ექსტრაქტორში და ასხამენ 4-ჯერ 
მეტი რაოდენობის გამხსნელს, გამხსნელად იყენებენ ნავთო-“ 

ბის ეთერის 40--60 ფრაქციას. პირველი ექსტრაქციის ხან- 

გრძლიობა უდრის 20 წუთს. ექსტრაქტორიდან წყლის ჩამო- 
შვების შემდეგ მისცელას ჩაასხამენ საცავ # 1-ში. მეორე 
ექსტრაქციის ხანგრძლიობა უდრის 15 წუთს. პირველი ექს- 

ტრაქციის ანალოგიურად ექსტრაქტორიდან წყლის ჩამოშვე- 
ბის შემდეგ მისცელას ჩაასხამენ საცავ # 2-ში, ექსტრაქ- 
ტორში კი ასხამენ გამხსნელს მესამე ექსტრაქციისათვის, 
რომელსაც ხუთი წუთის შემდეგ ჩამოუშვებენ საცავ # 3-ში. 
ამით ტუბეროზას ყვავილის ექსტრაქციის პროცესი დამთავ– 

რებულად ითვლება რის შემდეგაც ექსტრაქციაქმნილ 
ყვავილს, ჟასმინის ყვავილის ანალოგიურად, დააცილებენ 

გამხსნელს და ეთეროვან ზეთს. ექსტრაქტორს, ყვავილის გა– 
მოტვირთვის შემდეგ, გარეცხავენ და გაამზადებენ ახალი პა– 
რტია ყვავილის ჩასატვირთავად. მისცელებს, რომლებიც მი–- 
ღებული იყო პირველი პარტია ყვავილის პირველი, მეო4ე, 

და მესამე ექსტრაქციით, იყენებენ ახალ პარტია ყვავილზე. 
დასასხმელად (5-–-–6-ჯერ) მისცელას აორთჭლება და მისი 
ვაკუუმაპარატში დამუშავება წარმოებს ვარდის ყვავილის. 
მისცელის აორთქლებისა და ვაკუუმდამუშავების ანალოგი–- 

ურად. ერთი კილოგრამი ტუბეროზას ექსტრაქტის მისაღე– 
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ბად საჭიროა 300 კილოგრამამდე გამხსნელი და 11 ტონა 
ორთქლი. ტუბეროზას ყვავილისაგან ექსტრაქტის გამოსავა–- 
ლი უდრის 0,2%, აბსბოლუტური ზეთის რაოდენობა ექსტრა- 

ქტში აღწევს 18%. 
ტუბეროზას ყვავილების ანფლორაჟის 

მეთოდით გადამუშავება. როგორც ზემოთ იყო აღ- 
ნიშნული, ტუბეროზას ყვავილი მოკრეფის შემდეგაც განაგრ- 
ძობს ცხოველმყოფელობას და უთეროვანი ზეთის გამოყოფას, 
რის გამოკ მისი ყვავილების ანფლორაჟისს მეთოდით 
გადამუშავების შემთხვევაში მიიღება ეთეროვანი ზეთის მა- 

ღალი გამოსავალი. ანფლორაჟის მეთოდით გადასამუშავებ- 
ლად განკუთვნილი ტუბეროზას ყვავილი უნდა იკრიფებოდეს 
გაშლისთანავე, და დაუყოვნებლივ იტვირთებოდეს ბატარეიის 

ჩარჩოს მინებზე 3–-5 სანტიმეტრის სისქის ფენად, ანუ ყო- 

ველ ერთ კვ მეტრზე 1––3 კგ რაოდენობით, ყვავილები არ 

უნდა იყოს სველი და მექანიკურად დახიანებული. 
მინებზე წასმული უნდა იყოს 5 მმ სისქის ფენად სათა- 

ნადოდ დამუშავებული 1 ნაწილი საქონლისა და 2 ნაწილი 
ღორის ქონის ნარევი––„კორპუსი“. ჩარჩოების მინებზე ყვა-. 
ვილის დაყოვნება განისაზღვრება 48 საათით, რის შემდეგაც 
ყვავილებს, რომლებიც კიდევ შეიცავენ ეთეროვანი ზეთის 
მძიმე ფრაქციებს 0,1 –- 0,12%-მდე, გამოიღებენ და მას და- 
მატებით გადაამუშავებენ ექსტრაქციის მეთოღით, ხოლო 
ჩარჩოებზე ხელახლა ყრიან ახალ პარტია ყვავილებს. ამას 
იმეორებენ 30-ჯერ, სანამ „კორპუსი“ არ გაიჟღინთება ეთერო- 
ვანი ზეთით, შემდეგში მინებიდან აწმენდავენ ზეთით გაჟღენ- 
თილ „კორპუსს“, რომელსაც „პომადა7 ეწოდება და რომლი– 

დანაც მიიღება აბსოლუტური ეთეროვანი ზეთი. 

ტუბეროზას ყვავილებიდან ანფლორაჟის მეთოდით გადა- 
მუშავები ს შემთხვევში ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი 
0,2% აღწევს. ამ მეთოდით მიღებული ტუბეროზას ეთეროვა- 
ნი ზეთი უმაღლესი ხარისხისაა და მას ახასიათებს მეტად 
ნაზი და ფრიად სასიამოვნო სურნელება, ტუბეროზას ყვავი- 
ლის ანფლორაჟის პროცესი უნდა ტარდებოდეს 30--35“-ის 
ფარგლებში. 
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ტუბეროზას ეთეროვანი ზეთის წარმოე- 
ბის კონტროლი. ტუბეროზას ეთეროვანი ზეთის წარ- 
მოების კონტროლი ვარდის ეთეროვანი ზეთების წარმოების 
კონტროლის ანალოგიურია, ამ შემთხვევაში დამატებით უნ- 
და იყოს განსახღვრული ეთეროვანი ზეთების რაოდენობა 
ზეთით გაჟღენთილ ქონში ან ბენზილბენხოატში„ რასაც 

აღწევენ პირველ შემთხვევში ეთილის სპირტში ხოლო 
მეორე შემთხვევაში გოგირდის ეთერში გახსნით. 

ტუბეროზას ეთეროვანი ზეთის დახასია- 
თება და მისი ქიმიური შედგენილობა. ექატ- 
რაქციის მეთოდით მიღებული ზეთის ხვედრითი წონა უდრის 
0,982 –– 1,124-მდე, ბრუნვის კუთხე+1”,7-ღან--57,41”-მდე. 
მჟავიანობის რიცხვი –– 22.0, ეთერის რიცხვი –– 224--225, 

ეთერის რიცხვი აცეტილირების შემდეგ –- 168 –– 256. ან– 

ფლორაჟის მეთოდით მიღებული ეთეროვანი ზეთის ხვედრი- 

თი წონა უდრის 1,01 ––- 1,635-მდე, ბრუნვის კუთხე+2”30”, 

მჟავიანობის რიცხვი –– 32,7, ეთერის რიცხვი –– 240--280. 

ტუბეროზას აბსოლუტური ზეთის შემადგენელი ნაწილე–- 

ბია: მეთილანტრანილატი 5%, მეთილსალიცილატი, ტუბე- 

რონი -–- 10%, ბენხილბენზოატი, მეთილბენზოატი, ბენზი- 

ლის სპირტი და სხვა. 

მეთილბენზოატი (CIIIIC) წარმოადგენს რთულ 
ეთერს, რომლის დუღილის ტემპერატურა 746,4 მმ წნევახე 
უღრის 199,2, გარდატეხისს კოეფიციენტი –- 1,5170 ' –- 

1,5180-მდე ბრუნვის კუთხე -- 0 ხვედრითი წონა –- 
15' –- 1,0942, გვხვდება მიხაკის, «ლანგილანგის და ტუბე- 
როზს ეთეროვან ზეთებში. იხსნება ერთ მოცულობა 

70%-იან სპირტში, აქვს მწარე გემო ილანგილანგის სურნე- 
ლებით. ფართო გამოყენება აქვს საპარფიუმერიო წარმოე- 
ბაში. 

ტუბერონი (CიI=0) მიეკუთვნება კეტონების ჯგუ– 

ფის ნაერთს, რომელიც ტუბეროზას ეთეროვან ზეთს აძლევს 
მისთვის დამახასიათებელ სურნელებას. 

ბენზილბეუნზოატი(CVLI:0:) წარმოადგენს რთულ 
ეთერს, რომლის დნობის ტემპერატურა უდრის 21“, დუღი- 
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ლის ტემპერატურა ნორმალურ წნევაზე –– 223 –– 224, ხვედ- 
რითი წონა (19 -ზე)––-1,1224 ეთერის რიცხვი –- 264,8, 

გარდატეხის კოეფიციენტი –- 1,5690-–-1,5700. იხსნება – 
10 მოცულობა 80%-იან სპირტში. ეს ეთერი ითვლება პერუს 
„ბალზამის მთავარ შემადგენელ ნაწილად, გვხვდება აგრე- 
თვე ტუბეროზას და ილანგილანგის ეთეროვან ზეთებში. ბენ– 
ზილბენზოატს ფართოდ იყენებენ პარფიუმერიაში როგორც 
ფიქსატორს და სხვა სურნელოვანი ნივთიერებების გამხს- 
ნელს. ბენზილბენზოატს დიდი რაოდენობით ღებულობენ 
სინთეზის საშუალებით, აქვს ტკბილი-მომწარო გემო. 

ლავანდი (LგVგიძყ1გ VCLგ 0. C.) 

ლავანდი მიეკუთვნება ტუჩოსანთა (Lმხ1მLმ6) ოჯახს და 
"წარმოადგენს მრავალწლიან მარადმწვანე ნახევრადბუჩქოვან 
მცენარეს, რომლის სიმაღლე 1 მეტრამდე აღწეეს. გვხვდება 
ლავანდის მრავალი სახესხვაობა, რომელთა შორისაც ყველა- 
ზე გავრცელებული და მნიშვნელოვანია L8VმოიძMIგ V0Iმ. 

ანუ, ეგრეთ წოდებული, :ნამდვილი ლავანდი, რომლის ქვედა 
ნაწილი გაშიშვლებული და გახევებულია. ფოთლები ძლიერ 
წვრილი აქვს, ყვავილედებს იკეთებს ერთწლიანი ტოტის 
„ბოლოზე. კარგად განვითარებულ · ლავანდის ერთ ბუჩქს 
აქვს 500-მდე ერთწლიანი საყვავილე ტოტი. ლავანდი გარე- 
ული მცენარის სახით გვხვდება –- საფრანგეთში, იტალიაში, 

ესპანეთსა და ჩრდილოეთ აფრიკაში, სადაც ის იზრდება 

მშრალ, მთაგორიან ადგილებში ლავანდის კულტურული 
პლანტაციები გვხვდება –– საფრანგეთში იტალიაში, ბულგა– 
რეთში, ესპანეთში, არგენტინაში და სხვ. საბჭოთა კავშირში 
ლავანდის კულტურა გვხვდება –– უკრაინის სსრ–მი, მოლ– 

„დავეთის სსრ-ში და კრასნოდარის მხარეში. საქართველოს 
სსრ-–ღში ლავანდის კულტურა გაშენებულია რამდენიმე ჰექ- 
ტარზე ხორშის ეთერზეთოვანი. კულტურების საბჭოთა მე– 
ურნეობაში (ცხაკაიას რაიონი). ' 

ლავანდს უყვარს მშრალი, მთაგორიანი ადგილები: –- 90-- 
30” ყენვის პირობებში კარგად იზამთრებს: მრავლდება კალ- 
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მებით, მკნობით და თესლით; ყველაზე მეტად გავრცელებუ- 

ლია კალმებით გამრავლება, თესლით გამრავლება, რომელიც 

წარმოებს ზოგიერთ ქვეყანაში (ბულგარეთის სახალხო რეს- 

პუბლიკაში), კარგ შედეგს არ იძლევა, რადგან ბუჩქები არა– 

თანაბრად ვითარდებიან და გადაგვარებას განიცდიან, რის გა– 

მოც დიდი ცვალებადობაა ცალკეულ პლანტაციებსა და ბუჩ- 
ჟქებს შორის როგორც ყვავილედების მოსავლის, ისე ზეთის 

გამოსავლისა და ხარისხის მხრიე, მუდმივ ადგილზე ლავან- 

დის ნერგების გადარგვა ხდება შემოდგომაზე (ოქტომბერი, 

ნოემბერი) რიგთამორის დაშორება უნდა უდრიდეს 1 

მეტრს, ხოლო რიგებში ბუჩქების დაშორება კი 75 სანტი- 

მეტრს (კლიმატური პირობებისა და ნიადაგს სინოყივრის 

მიხედვით შეიძლება შეიცვალოს ლავანდის მცენარის კვების 

· არე), ყოველ 6–-7 წელიწადში საჭიროა ჩატარდეს ლავან- 

დის ბუჩქების გაახალგაზრდავება, წინააღმდეგ შემთხვევაში 

პლანტაცია გამეჩხერდება და მოსავალი შემცირდება. ბუჩქე– 
ბის გაახალგაზრდავება უნღა ჩატარდეს შემოდგომაზე ან ად- 
რე გახაფხულზე. 

ლავანდის პლანტაცია ყვავილობას იწყებს დარგვიდან 

შე-2 წელს და მოსავლის რაოღენობა სისტემატურად იზრ- 
დება მე-6 წლამდე. შემდეგ 4-5 წლის მანძილხე მოსავალი 
ურთ დონეზეა, ხოლო შემდეგ კი კლებულობს. ამიტომ მი. 

მართავენ პლანტაციის გაახალგაზრდავებას, კარგი მოვლის 

პირობებში ლავანდის სრულმოსავლიანი პლანტაციის ერთი 

ჰექტარი ყოველწლიურად იძლევა 60 და მეტ ცე§ტნერ ყვა- 
ვილედებს. 

– ეთეროვან ზეთს ღებულობენ ლავანდის ყვავილედებიდან. 
ფოთლები და მცენარის გახევებული ნაწილები შეიცავენ 
ძლიერ მცირე რაოდენობით ეთეროვან ზეთს (10--20-ჯერ 

უფრო ნაკლებს, ვიდრე ყვავილედები). 
ლავანდის ყვავილედების აღება და მისე გადამუშავება 

იწყება ივნისში, ანუ იმ პერიოდში, როდესაც მცენარის 50-–– 
70% ყვავილობის ფაზაშია. ყვავილობის პროცენტს სახღვ- 

რავენ გაშლილი და დაყვავილებული ყვავილების რაოდენო- 
ბის შეფარდებით მთელ ყვავილედებთან ლავანდის ყვავი- 
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ლედების მოკრეფა უნდა წარმოებდეს მშრალ, მზიან ამინდში 
დილის ცბარა საათიდან ნამის შეშრობის შემდეგ ნაშუადღე- 

ვის სამ საათამდე, რადგან ყვავილედები დღის ამ საათებში 

მაქსიმალური რაოდენობით შეიცავს ეთეროვან ზეთს (იხე- 
ლეთ ცხრილი 35). 

  

      

ცხრილი 35 

ყვავილედების ეთეროვანი ზეთის ”(ლინალილა ის 
საკრე ეფის გამოსავალი სიშქავის რაოდენობა სეიმი 

საათი  · %-ობით · ცხვი %-ობით 

8 0,658 0,37 41,25 
10 0,751 0,37 41,05 
12 0,761 0,75 39,05 
14 0,702 ი,56 38,10 
16 0,056 0,06 87,15 
18 0,592 0,47 37,10     

ზემოთ მოყვანილი ცხრილით მტკიცდება, რომ ზეთის მა- 

ღალი გამოსავალი ლინალილაცეტატის მაღალი შედგენი- 
ლობით მიიღება ისეთი ყვავილედებიდან” რომლებიც მოკ- 

რეფილია დილის 8 საათიდან დღის 14 საათაზდე მშრალ, 

მზიან ამინდში. ყვავილედები უნდა იკრიფებოდეს არა უმე- 

ტეს 10 სმ სიგრძის ყუნწებით მოკრეფილი ყვავილედები 

დაუყოვნებლივ უნდა იქნას გადამუშავებული (მოკრეფიდან 

6 საათის შემდეგ ზეთის რაოდენობა ყვავილედებში მცირ- 

დება 50%-ით). ყოვლად დაუშვებელია ყვავილედების შენახვა 

ღია, მზიან ადგილზე, დაუშვებელია აგრეთვე ყვავილედების 
ჩატენა ტარაში, რადგან ამ შემთხვევაში იგი ჩახურდება და 

ზეთის გამოსავალი ძალზე შემცირდება. 

ლავანდის ყვავილედების აღება, პლანტაციიდან მისი ქარ– 

ხანაში მიზიდვა და ჩაბარება უნდა წარმოებდეს ქვემოთ 

მოყვანილი საბაზისო. გაანგარიშების კონდიციით. 
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ლავანდის ეთერზეთოვანი ნედლეულის 
: კონდიცია 

ა. აღწერა დატექნიკური პირობე ბი, გარეგა- 
ნი სახე –- ლავანდის ყვავილედები თავთავისმაგვარი ფორ- 
მისაა, რომელშიც ყვავილები განლაგებულია მოპირდაპირე 

წყვეტილ ნახევა”დ რგოლებად. ლავანდის ყვავილედები აღე- 
ბული უნდა იყოს 7-8 დღის შემდეგ პირველი ყვავილედის 

გაშლის მომენტიდან იმ პირობით, რომ ყვავილედებში გაშ- 

ლილი ყვავილი უნდა, იყოს 50%. ლავანდის ყვავილედის ღე– 
როს სიგრძე ქვედა ნახევარი რგოლიდან არ უნდა აღემატე- 
ბოდეს 10 სმ. 

სუნი –– ძლიერ სურნელოვანი, ლავანდისათვის დამახასი- 
ათებელი, 

სისველე –– გარეშე სისველე (წვიმის ან ნამის) არ დაიშ–- 

ვება. როდესაც ნედლეული შეიცავს გარეშე სისველეს, უკა- 
ნასკნელის წონას საზღვრავენ ინსტრუქციის თანახმად და 

გამოაკლებენ ნედლეულის წონას. 
ბ. მინარევების ზღვრული შემადგენლო- 

ბა: 1. ნაგვიანი –– მიწა, სილა და პრაეთერზეთოვანი მცენა- 
რის ნაწილები არა უმეტეს 2 %-სა; 2. ამ მცენარის ეთერზე– 
თოვანი მინარევები: ფოთლები, 10 სმ მეტი სიგრძის ღეროე- 

ბი და ყვავილედების ყუნწების ნაჭრები არა უმეტეს 3%-სა; 

გადამწიფებული და ისეთი ყვავილედები, რომლებსაც ჩამო- 

ცვენილი აქვთ ყვავილის ჯამები, არა უმეტეს 5%–-სა; 

გ ნედლეულის ქარხანაში მიზიდვა. ლავან– 
დის ყვავილების ქარხანაში მიზიდვა წარმოებს აღებისთა- 
ნავე ავტომანქანებით, რომლებშიც ჩაფენილია ბრეზენტის ან 
ნარმის სუფთა ქსოვილი. 

დ. ლავანდი დაიწუნება და არ მიიღება: 
1. თუ ნაგვიანი მინარევები აღემატება 8%; 2. თუ ამ მცენა–- 
რის ეთერზეთოვანი მინარევები –-– ფოთლები, ღეროები 
(10 სმ მეტი სიგრძის) და ყვავილედების ყუნწების ნაწილე– 
ბი აღემატება 20%; 3. გადამწიფებული და ჯამებჩამოცვენილი 
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ყვავილედები თუ აღემატება 15%; 4. თუ მოუმწიფებელი ყვა– 
ვილედები, რომელთაც არც ერთი ყვავილი არ აქვთ გამლილე 

აღემატება 20%; 5. თუ გაშავებული ყვავილედები აღემატება 
10%; 6. თუ შეიცავს დაობებულ ყვავილედებს. 

ლავანდის ყვავილედების ტექნოლოგი- 
ური გადამუშავება. ლავანდის ყვავილედებს, ქარხანა- 
ში სათანადო აწონისა' და ჩაბარების შემდეგ, ყრიან ნედლეუ–- 

ლის 5ოედანზე არა უპეტეს 0,2 მეტრის სისქის ფენად. ჩვე–- 
ულებრივ პირობებში ლავანდის ყვავილედების შენახვა მოკ- 
რეფიდან გადამუშავებამდე ორ საათს არ „უნდა აღემატებო- 
დეს. იმ შემთხვევაში, როდესაც იძულებული ვართ, რომ 
ნედლეული უფრო მეტი ხნით შევინახოთ, ჩახურების თავი- 
დან ასაცილებლად მას ხშირად აბრუნებენ რკინის ფიწლე- 
ბეთ და ცივ წყალს ასხურებენ“ ლავანდის ყვავილედების 
გადამუშავება წარმოებს როგორც ორთქლით გამოხდით, ისე 
ექსტრაქციის მეთოდით. დღეისათვის ამ ,ნედლეულის ძირი–- 
თადი რაოდენობა (90%) მუშავდება ორთქლით გამოხდით, 
ხოლო მცირე ნაწილი (10%) ექსტრაქციის მეთოდით. 

„ ლავანდის ყვავილედების გამოხდა შეიძლება ვაწარმოოთ 
1500 ლიტრის ტევადობის გამოსახდელ კუბებში, კუბში 
ნედლეულს ტვირთავენ კუბის მოცულობის 20% წონითი 
რაოდენობით, 

გამოხდა მიმდინარეობს ორი საათის განმავლობაში, სა- 

ათში კუბის მოცულობის 5% გამონახადის. სიჩქარით. ორთქ- 
ლის წნევა უნდა იყოს 4-–-5 ატმოსფერო, გამონახადის ტემ- 
პერატურა კი 25–30, მთელი ზეთის 98% მიმღებ ჭურჭელ- 
ში რჩება, დანარჩენი 2% კი მიჰყვება გამონახადს, რომელ- 
საც შემდეგ კოგობაციით ღებულობენ. ეს უკანასკნელი მიმ- 
დინარეობს კოგობატორებშიდ„ სადაც ასხამენ გამონახადს 
მათი მოცულობის 70%-ის რაოდენობით და დუღილამდე 
აცხელებენ დახშული ორთქლის სამუალებით. შემდეგ დახ- 
შულ ორთქლს გადაჰკეტავენ. და მის მაგივრად გაუშვებენ 
მძაფრ ორთქლს. გამოხდა მიმდინარეობს 2 საათის განმავ– 
ლობაში. გამონახადის ტემპერატურა უნდა იყოს ·25--307, 

სიჩქარე კი უნდა უდრიდეს კოგობატორის მოცულობის. 5% 
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გამონახადს საათში, კოგობაციის შედეგად მიღებულ ზეთს 
ეწოდება მეორადი ზეთი, რომელსაც ცალკე. ინახავენ. 

ლავანდის ყვავილედებიდან ეთეროვანე ზეთის გამოსავა- 
ლი უდრის 0,85--0,95% და დამოკიდებულია ნედლეულის 
ხარისხზე, კლიმატურ პირობებზე, ნიადაგსა და სხვა ფაქტო- 
რებზე. ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი ფოთლებიდან და გა- 
ხევებული ნაწილებიდან უდრის 0,08% და ხარისხით გაცი- 
ლებით ჩამოუვარდება ყვავილედებიდან მიღებულ ზეთს – 
შეიცავს გაცილებით ნაკლებ ლინალილაცეტატს. 

ლავანდის ყვავილედების წყლით გამოხდა კარგ შედეგს 
არ იძლევა. ამ დროს ზეთის დაბალ გამოსავალს ღებულობენ, 

რომელიც ლინალილაცეტატს მცირე რაოდენობით შეიცავს, 
ამიტომ მისი გამოხდა უნდა წარმოებდეს მხოლოდ ორთქ- 
ლით, რაც ნათლად ჩანს ქვემოთ მოყვანილი მონაცემები- 

დან (იხილეთ ცხრილი 36), 

  

  

  
  

ცხრილივ36 

· ლინალილა- 
ზეთის ხვედ- | გარდატეხის) ცეტატის | ზეთის ხსნა- 

გამოზდის სახე | რითი წონა |კოეფიციენტი რაოდენობა | დობა 70%- 
159-ზე 20V-ზე ზხეთმი იან სპირტში 

· | %-ობით · 

წყლითთ ........ 0,8851 1.4642 | 25,83 1:3 
ორუქლით , , , 0,8901 1.4662 42,41 1:3 
წყლით ... .. 0,8981 1,4640 29.51 1:3 
ორთქპლით . , . 0,8941 1.4632 42,41 1:8   

ლავანდის ეთეროვანი ზეთის გამოყოფის დინამიკა გამოხ– 
დის პროცესში შემდეგ სურათს იძლევა: გამოხდის პირველ 

თხუთმეტ წუთში გამოიყოფა მთელი ზეთის 70%, მეორე 
თხუთმეტ წუთში –– 20%, მესამე თხუთმეტ წუთში კი – 

5%. დანარჩენი 5% გამოიყოფა გამოხდის უკანასკნელ 45 

წუთში. 
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ლავანდის ეთეროვანი ზეთის ხარისხი გამოხდის ცალკეუ- 

ლი სტადიების მიხედვით (ფრაქციული გამოხდა) შემდეგ 

სურათს გვაძლევს (იხილეთ ცხრილი 37): 

  

  

0 ხრი ლი 37 

»ბ5 ხე 25 ' ლინალილა– 
2§ | 8 | 22=) 85 | 5 | 5 | „ცეტატის <5? = | 5-« დ= თ18 ბი | რაოდენობა 
(36-#6-- 2 8565 (58 =) X 6, დ დ ზეთში 
>63 | დ | =§ % დ <% 5 %-ობით 

2 1) ი0,9167 | 1,4670 | –-ცი,25” 3, 5 II | 0,8900 | 14608 | – 59257 074 41ს§ 
10 II | 0,90(0 | 1,6221 | –.5-)ი | 07 43,33 
15 IV | 0,9045 | 1,.4637 | –-4-9257 | 074 42,47 90 V ! 0,0045 | 1.4640 ! ––3050 | 074 40:67 
25 | VI I 0,9030 ,: 1,4658 | ––ვი,ი! 0.74 38,38 ვს. !| VII | 0,9080. ( 1,4088 | --2:57 | 074 37,390 ვ VIII | 09150 , 1,4691 | –-20-0/ I 4.42 38,38 
40 IX | 0,9168 ! 1,47ი1 | – 25 | 2061 36,10 
60 X | 0'9035 1,4705 | –-ვი,0” 1.12 33,4! 
90 XI | 09040 | 1,4711 | ––5-07 | 442 32,70 
12 | XII | 0,9040 | 1,4756 | – 767 | 1:80 81,50             

„ მოყვანილი ცხრილიდან ჩანს, რომ გამოხდის დასაწყისი- 
დან ზეთის ხარისხი თანდათან მატულობს 'და' გამოხდის და- 
წყებიდან ათი წუთის შემდეგ მაქსიმუმს აღწევს, რის შემდე– 
გაც ზეთის ხარისხი თანდათანობით კლებულობს და გამოხ- 

დის ბოლოს ეთეროვან ზეთში ლინალილაცეტატის შემად- 
გენლობა დადის ' 31,5%-მდე. აე” 

მიმღები ჭურჭლიდან ლავანდის ეთეროვანი ზეთის ჩა- 
მოსხმა და მისი შემდგომი დამუშავება მიმდინარეობს საერ- 
თო წესით. ერთი კილოგრამი ლავანდის ეთეროვანი ზეთის 

მისაღებად საჭიროა 196 კილოგრამი ორთქლი. 

გამშრალ და გაწმენდილ «ლავანდის ეთეროვან ზეთს ასხა- 
მენ წინასწარ გამზადებულ, გარეცხილ, გამშრალ ალიუმი- 
ნის ან თეთრი თუნუქის ტარაში. 

ზემოაღნიშნული ტექნოლოგიური რეჟიმით ლავანდის 
ყვავილედების გადამუშავების შემთხვევაში დასაშვებია ზე- 
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თის დანაკარგები –- 0,015%. მათ შორის გადამუშავების 
ნარჩენებში–-0,005 გამონახადში –– 0,005. გამოხდის მე– 

თოდის გარდა ლავანდის ნედლეულის მცირე ნაწილი მუ- 
შავდება ექსტრაქციის მეთოდით, რაც შემდეგში ·მდგომარე- 
ობს: 

ექსტრაქტორში, რომლის მოცულობა 500 ლიტრს უდრის, 

მავთულის კალათით (რომელსაც აქვს 4 –– 6 შუალედი ბადე) 
ტვირთავენ 60 კილოგრამ ლავანდის ყვავილედებს და ასხაზენ 
ნავთობის ეთერს (40 –- 6”? ფრაქციას იმ რაოდენობით, 

რომ ყვავილედები დაფარული იყოს გამხსნელით, პირველი 
ექსტრაქციის ხანგრძლიობა უჯრის 60 წუთს, რის შემდეგ 
მისცელას წყალს დააცილებენ და ჩაასხამენ #საცავ #6. 1-შე, 
ექსტრაქტორში კი ჩაასხამენ ახალ პარტია ეთერს მეორე 
ექსტრაქციისათვის, რომლის ხანგრძლიობა უდრის 35 წუთს. 
ამ დროის გასვლის შემდეგ ექსტრაქტორიდან აჩამოასხამენ 
წყალს და შემდეგ კი მისცელას საცავ # 2-ში„ ხოლო ექს- 
ტრაქტორში კი ყვავილედებს ასხამენ გამხსნელის ახალ პარ–- 
ტიას მესამე ექსტრაქციისათვის, რომლის ხანგრძლიობაც 'უდ- 
რის 15 წუთს. ამის შემდეგ მისცელას (წყლის დაცილების 
შემდეგ) ასხამენ საცავ # 2-ში. ამით ლავანდის ყვავილედების 
ექსტრაქციის პროცესი დამთავრებულად უნდა ჩაითვალოა. 

ექსტრაქციაქმნილ ყვავილედებში დარჩენილ გამხსნელის და 
ეთეროვანი ზეთის გამოხდას აწარმოებენ იმგვარად, როგორც 
ეს ხდება ვარდის ყვავილედების ”შემთხეევაში. საცავ #2- 
ში დაგროვილ მისცელას იყენებენ ახალ პარტია ყვავილე- 
დებზე დასასხმელად პირველი ექსტრაქციისათვის, მეორე და 
მესამე ექსტრაქციისათვის კი იყენებენ გამხსნელის ახალ 

პარტიას. მისცელა საცავ # 1«დან გადატანილი და გადამუ- 

შავებული უნდა იქნეს ამაორთქლებელში, ხოლო ”შემდეგ 

ვაკუუმაპარატში იმ წესით, როგორც ეს ჩატარებული იყო 

ვარდის ექსტრაქტის მიღების შემთხვევაში. ლავანდის ყვავი- 

ლედებიდან ექსტრაქტის გამოსავალი აღწევს 4,0%-მდე. 

ლავანდის ყვავილედების ერთი ციკლი ექსტრაქციის 
ჩასატარებლად საჭიროა შემდეგი დრო: 
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1. ყვავილედებით ექსტრაქტორის გავსება 10 წუთი 
2. ექსტრაქტორშე გამხსნელის ჩასხმა .-. 110. 

3. პირველი ექსტრაქციის ხანგრძლიობა . 60 _. 
4. პირველი ექსტრაქციის მისცელას ჩამოსხმა 10 „. 

5, ექსტრაქტორში გამხსნელის ჩასხმა შეორე 

'ექსტრაქციისათვის · 1 

6. მეორე ექსტრაქციის ხანგრძლიობა –_- 

7. მეორე ექსტრაქციის მისცელას ჩამოსხმა ჰ0 # 
8. ექსტრაქტორში გამხსნელის ჩასხმა შესამე. 

ექსტრაქციისათვის · 11 

9. მესამე ექს ტრაქციის ხანგრძლიობა · · 15 » 

10. მესამე ექსტრაქციის მისცელას ჩამოსხმა 11 

11. ექსტრაქციაქმნილი ყვავილედებიდან გამ– 
ხსნელისა და ეთეროვანი ზეთის გამოხდა 45 „ 

12. ემტრაქტორის გა ამოტვირთვა და გამზა- 
დება: - 1:., 

–სულ 240 წუთი 
ერთი კილოგრამი ექსტრაქტის მისაღებად საჭიროა 25 

კილოგრამი გამხსნელი, 60 კილოგრამი პირობითი საწვავი და 
100 მილილიტრი ეთილის სპირტი. "ლავანდის ყვავილედების 

ექსტრაქციის მეთოდით გადამუშავების შემთხვევაში მიღე–- 

ბულ ნარჩენებს იყენებენ ნიადაგის გგასანოყიერებლად, 

ლავანდის ეთეროვანი ზეთის მსოფლიო წარმოება ყო- 
ველწლიურად ისაზღვრება 900.000 კილოგრამით. 

ლავანდის ეთეროვანი ზეთის წარმოების 
კონტროლი. ლავანდის ყვავილედების საშუალო ნიმუშის 
აღება წარმოებს იმ წესით, როგორც ეს” აღწერილია ვარდის 
ყვავილის შემთხვევაში. ორ საშუალო (ნიმუშს (ორას-ორასი 

გრამის რაოდენობით) იღებენ ეთეროვანი ზეთის რაოდენო- ' 

ბის განსაზღვრისათვის, 10 „გრამ ნიმუშს ტენის განსახღვრი- 
სათვის და 100 გრამს კი ნაგვიანი მინარევების განსაზღვრი- 
სათვის, 

გარეშე სისველის განსაზღვრა ნედლეულში წარმოებს იმ 
„წესით, როგორც ეს აღწერილია ვარდის ყვავილის შემთხვე– 

ვაში, 
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ლავანდის ყვავილედეზშმი ეთეროგანიზე- 
თის ოდენობის განსაზღვრა, ლავანდის ყვავილე–- 
დის ორ საშუალო ნიმუშს ორას-ორასი გრამის რაოდენობით, 
რომელიც აწონილია ტექნიკურ სასწორზე 0,001 გ სიზუსტით. 
ტვირთავენ 7 –– 8 ლიტრის ტევადობის გამოსახდელ კუბში, 

ხსნიან კუბის ქვედა ონკანს და მასში გაუშვებენ ორი ატმოს- 
ფეროს წნევის მძაფრ ორთქლს. გამოხდის ხანგრძლიობა უდ- 
რის 25 წუთს, სიჩქარე –– 500 –- 600 მილილიტრ გამონა- 
ხადს საათში. მაცივრიდან გამონახადი გადადის მიმღებში, 

რომელიც დაყოფილია 0,05 მილილიტრებად, გამოხდის დაჩ- 

თავრების შემდეგ წარზოებს მიმღებში გამოყოფილი ეთე- 
როვანი ზეთის ათვლა მილილიტრებში ათვლა წარმოებს 
ოთახის ტემპერატურახე. ეთეროვანი ზეთის რაოდენობას 
%-ობით, გამოსარკვევ ნიმუშში, ანგარიშობენ ფორმულით: 

#-0V+-V-100 კე 
ი“ /ი 

# –- არის მიმღებში დაგროვილი წყალში გ+უხსნელი ზე- 
თის რაოდენობა მილილიტრობით; 

ძ –– ლავანდის ზეთის ხვედრითი წონა და უდრის 0,88მ; 
ს –– აღებული სამუალო ნიმუშის წონა 'გრამობით; 
V –- წყალში ხსნადი ზეთის შესწორების კოეფიციენტი 

და უდრის 1.164, 

ამ მეთოდის გამოყენების შემთხვევაში დასაშვებია მერ- 
ყეობა ორი პარალელური განსახღვრის შედეგებს“ შორის 
+0,025%-ის ფარგლებში. როდესაც ორი პარალელური განსა- 
ზღვრის შედეგებს ვღებულობთ +0,025%-ის ფარგლებში, იღე_ 
ბენ სამუალო არითმეტიკულს, მეტი განსხვავების შემთხვე- 
ვაში ანალიზი უნდა განმეორდეს. 

ნარჩენებში ეთეროვანი ზეთის ოდე- 
ნობის განსაზღვრა. კუბში მოთავსებულ ნარჩენებს 
400 გრამის რაოდენობით იღებენ ნარჩენების გამოტვირთვის 
დროს სამი სხვადასხვა ადგილიდან (ქვედა, შუა და ზედა) 
სწონიან 1 გრამის სიხუსტით და ჩატვირთავენ 15-ლიტრიან 
გამოსახდელ კუბში, გამოხდა წარმოებს 25 წუთის განმავ-. 
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"ლობაში, საათში 500 –– 600 მილილიტრი გამონახადის სიჩ- 

ქარით, რომლის ტემპერატურა უნდა იყოს 30”. წყალში უხ- 
სხადი ზეთი რჩება 0,05 მილილიტრებად დაყოფილ მიმღებში. 
გამოხდის დამთავრების შემდეგ მიმღებში გამოყოფილი ზე- 
თის რაოდენობას ითვლიან ოთახის ტემპერატურაზე მილი- 

ლიტრობით. პარალელურად საზღვრავენ მიმღებიდან გამო- 

სულ გამონახადში ზეთის რაოდენობას პროფ. რებინდერის 

ხელსაწყოთი და ქვემომოყვანილი ცხრილის საშუალებით 

არკვევენ გამონახდში ზეთის რაოდენობას %-ობით (იხ. 
ცხრილი 38). 

  

  

ცხრილივ38 

გამონახადის ზე- | განსადშიე ზი ბამონახადის ზე-! ვი ი ზვ- 

დაპიოული და- თის რაოდენობა დააირული და- თის აას ტაპმა) 
გიმულობა %-ობით გიმულობა ბ 

· დინ/სმ ზ დინ/სმ %-ობით 

50 0,080 60 0,020 
51 0,075 .61 · 0,027 
52 0,070 62 ''0,094 

_-"'' 4 ; · 0 
55 0,055 · · 65 0,016 
56 0.050 66 0,ი14 
57 0.045 67 0,011 
58 0,049 68 0,003 
59 0,035 70 0,005 

71 0,00!       
ნარჩენებში ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა განისაზღვრე- 

ბა ფორმულით: 

(100X/#X0)-++M%%ა 
–ფა – /ი» 

# –- არის წყალში უხსნადი ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა 
მელილიტრობით; 

ძ –– ლავანდის ეთეროვანი ზეთის ხვედრითი წონა; 
M –- ზეთის რაოდენობა 100 მილილიტრ გამონახადში 

' მილილიტრობით. 
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V –– გამონახადის წონა გრამობით; 
ჩ –- ნიმუშის წონა გრამობით. 
”მიმღებიდან გამოსულ გამონახადში ეთეროვანი ზეთის 

რაოდენობის განსახღვრა წარმოებსს პროფ. რებინდერის 
ხელსაწყოთი, რისთვისაც სისტემატურად (ყოველ 15 წუთში) 

იღებენ მიმღებიდან გამოსულ გამონახდს თითო ლიტრის 
რაოდენობით, რითაც საზღვრავენ გამოხდის სიჩქარეს და 
მასში ზეთის რაოდენობას. | 

ლავანდის ეთეროვანი ზეთის დახასიათე- 
ბა დაქიმიური შედგენილობა. მსოფლიო ბაზარზე 
გვხვდება "ოთხი სახის ლავანდის ეთეროვანი ზეთი: საბჭოთა 
კავშირის, ფრანგული, ინგლისური და იტალიური. 

1. საბჭოთა კავშირის ლავანდას ეთეროვანი %ეთი მიიღება 
LმVგიძს12 VCI8-დან, რომელშიც ლინალილაცეტატის რაო- 
დენობა აღწევს 30--56%-3ღე. ზეთი წარმოადგენს ოდნავ 
მოყვითალო ან მოყვითალო-მომწვანო ფერის ადვილმოძრავ 
სითხეს, რომლის ხვედრითი წონა უდრჯას 0.877 –– 0,896-მდე, 
ბრუნვის კუთხე –- 2“-დან –– 9-მდე, გარდატეხის კოეფიცი- 
ენტი –– 1,4600 –– 1,4670, მჟავიანობის რიცხვი –– 0,5 –- 1- 

მდე, ეთერის რიცხვი –– 87,7 –- 159,6-5დე, იხსნება 3 მო- 

ცულობა 70%-იან სპირტში. ზეთის გამოსავალი ყვავილედე– 
ბიდან უდრის 0,6 –- 1,7%. 

ფრანგული ლავანდის ეთეროვანი ზეთე გვხვდება სამი 

სახის, მათ შორის თავისი მაღალი ხარიესხით გამოირჩევა მონ- 

ბლანის ეთეროვანი ზეთი, რომელიც მიიღება LმVგიძს!მ 
ძი)იხIი60515 ყვავილედებიდან. იგი იზრდება ზღვის დონიდან 
2000 მეტრის სიმაღლეზე და გვაძლევს ზეთის გამოსავალს 
0,8 –– 0,9%, აბსოლუტურ მშრალ წონაზე კი 1,5%. ზეთი 

შეიცავს 28 –- 60% ლინალილაცეტატს; 

ინგლისური ლავანდის ეთეროვანი ზეთი მიიღება LმVმიძს- 
18 V-ს მცენარის ყვავილედებიდან. ის ხარისხით ჩამოუ- 
ვარდება საბჭოთა კავშირის და მონბლანის ლავანდის ეთე–- 
როვან ზეთებს. ინგლისური ლავანდის ეთეროვანი ზეთი 

შეიცავს ლინალილაცეტატს 6--10% და აგრეთვე ცინეოლს 
დიდი რაოდენობით –- 23 -- 32%, რის გამოც ის განსხვავ- 
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დება თავისი სურნელებით ლავანდის სხვა ზეთებისგან, ზე- 
თის ხვედრითი წონა უდრის 0,881 –- 0,904-მდე, ბრუნვის 

კუთხე +1“-დან +10”-მდე გარდატეხის კოეფიციენტი -- 
1,465 –– 1,470-მდე, იხსნება 2-–-3 მოცულობა 70%-იან 

სპირტში. 

ლავანდის ეთეროვანი ზეთის ქიმიურ შედგენილობაში 
შედის: ლინალილაცეტატი, თავისუფალი ლინალოლი, გერანი– 
ოლი, ბორნეოლი, პინენი, კარიოფილენი, კუმარინი, „ცინეო- 

ლი, თავისუფალი ცხიმოვანი მჟავები და სხვა. ·ლავანდის 
ზეთის ხარისხი დაზოკიდებული„ს ლინალილაცეტატის შემ- 
ცველობაზე. ·ლავანდის ეთეროვან ზეთს იყენებენ როგორც 
უშუალოდ, ისე ლინალილაცეტატის მისაღებად, 

ლინალილაცეტატი (CVIIიC):) წარმოადგენს რთულ 
ეთერს, რომლის დუღილის ტემპერატურა 10 მმ წნევაზე უდ- 

რის 96.5 –– 97. ნორმალურ წნევახე დუღილეს დროს (2207 

იშლება. ხვედრითი წონა (15“-ზე) უდრის 0,913, ბრუნვის 
კუთხე –- 6,3”-დან + 6,8 მდე, გარდატეხის კოეფიციენ- 

· ტი--1,4510 -– 1,4540, იხსნება ' 3-5 მოცულობა 70%- 

იან სპირტში. ' ' 

ლინალილაცეტატი წარმოადგენს მეტად ძვირფას პრო- 
დღუქტს პარფიუმერიის მრეწველობისათვის. დიდი რაოდენო- 

ბით გვხვდება ბერგამოტის, ლავანდის, მუსკატის სალაბის 
და ჟასმინის ეთეროვან ზეთებში. აქვს ტკბილი, გამაგრილებე– 

· ლი გემო ბერგამოტის სურნელებით. „დამახასიათებელი სასი- 
ამოვნო სურნელების გამო ფართოდ იყენებენ საპარფიუმე- 
"რიო მრეწველობაში. 

ს ურნმლოვანი ია (VI018 იშიჯესზ L ) 

ის მიეკუთვნება იისებრთა (VI0Iგ06მ0) ოჯახ და წარმო- 
ადგენს 'მმრავალწლიან ბალახოვან მცენარეს, რომელიც მრავ- 

ლდება ვეგეტატიურად. იის სამშობლოდ ითვლება აზია, აფ- 
რიკა და ევროპა, გარეული სახით გვხვდება 'მსოფლიოს მრა- . 

ვალ ქვეყანაში. იის სამრეწველო პლანტაციები ეთეროვანი 
ზეთის მისაღებად გაშენებულია –– საფრანგეთში, იტალიაში, 
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აფრიკაში, ესპანეთში, ჩრდილო ამერიკის შეერთებულ შტა– 
ტებში და სხვაგან. საბჭოთა კავშირში იის კულტურა გარეუ- 
ლი სახით გავრცელებულია სამხრეთ ნაწილში. გვხვდება იის 
მრავალი სახეობა, რომელთა შორის სამრეწველო მნიშვნელო– 

ბა აქვს პარმის იას, რომელსაც აქვს მონაც“ისფერო წვრილი 
ყვავილები. ეთეროვანი ზეთის მისაღებად იყენებენ აგრეთვე ი» 
ვიქტორიას, რომელსაც ახასიათებს ფართო, უხეში ყვავილე- 

ბი და დიდი მოსავლიანობა. საბჭოთა კავშირში იის კულტუ- 
რის მოყვანის ხელსაყრელი კლიმატური და ბუნებრივი პე–- 
რობებია საქართველოს რესპუბლიკაში, იის კულტურა ყინ- 
ვებს გერ უძლებს. ის იღუპება –– 8? ტემპერატურის ფარგ: 
ლებში. იის კულტურა, როგორც ზემოთ აღვნიშნეთ, მრავლ- 
დება ვეგეტატიურად. ერთ ჰექტარზე ირგვება 200.000 ძირი. 
ია ჩრდილში კარგად იზრდება, რის გამოც მისი პლანტაციე- 
ბის · გაშენება სასურველია ხეხილის ბაღებში, 

სრულ მოსავალს იის პლანტაცია იძლევა დარგვიდან მე- 

ორე-მესამე წელს. ამ დროს «იის ყვავილისა Iდა ფოთლის მო- 
სავალი პლანტაციის ყოველი ჰექტარიდან 0,8 –– 2,0 ტონას 

აღწევს, რაც პლანტაციის ხნოვანების გარდა, დამოკიდებუ- 

ლია იის სახეობაზე, ბუნებრივ-კლიმატურ პირობებზე, პლან– 
ტაციის დამუშავებაზე და სხვა. 

ეთეროვანი ზეთის მისაღებად იის ყვავილს კრეფენ ადრე 
გაზაფხულზე, დილის საათებში. ეთეროვან ზეთს შეიცავს. 

ამ მცენარის ყვავილი, ფოთლები და ფესვებიც კი. მათ შო– 
რის პრაქტიკული მნიშვნელობა აქვს ყვავილსა და ფოთოლს. 

იის 'ფოთლისაგან, ისე როგორც მისი ყვავილისაგან ეთე–- 

როვანი ზეთის მიღება წარმოებს ორჯერადი ექსტრაქციით, 
მარტო ყვავილის გადამუშავების შემთხვევაში შეიძლება გა– 
მოყენებული იქნეს ანფლორაჟის მეთოდიც. 

ექსტრაჭციის მეთოდით იის ყვავილის გა– 

დამუშავება. მექანიკურად 'დაუზიანებელ ახლადმოკრე- 

ფილ იის ყვავილს მსუბუქად ჩაყრიან უჟანგავი ლითონის მავ– 

თულის კალათში 4 –– 6 შუალედი ბადის გამოყენებით და 

დგამენ სტაციონარულ ვერტიკალურ ექსტრაქტორში,„ რთ- 
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მელსაც ასხამენ ნავთობის ეთერს, ყოველ ერთ კილოგრამ 

ყვავილზე 4 –– 5 ლიტრის რაოდენობით. პირველი ექსტრაქ- 
ციის ხანგრძლიობა უდრის 15 წუთს, რას შემდეგაც ექსტრაქ- 
ტორიდან წყლის ჩამოშვების შემდეგ მისცელას ჩაპსხამენ 
საცავ # 1-ში, ექსტრაქტორში კი ჩაასხამენ სუფთა ეთერს 
მეორე ექსტრაქციისათვის, რომელსაც 5 წუთის შემდეგ ჩა- 
მოასხამენ საცავ # 2-ში. მას იყენებენ ახალ ყვავილზე და– 
სასხმელად პირველი ექსტრაქციისათვის. ამით იის ყვავილის 
ექსტრაქცია დამთავრებულად ითვლება. · 

მისცელა საცავ # 1-დან გადააქვთ ამაორთქლებელშა, 
სადაც წარმოებს მისი კონცენტრაცია 40? ტემპერატურამდე. 
ამაორთქლებლის გათბობა უნდა ხდებოდეს ცხელი წყლით. 
გამოხდის დასაწყისმი ტემპერატურის სხვაობა გამთბობ 
წყალსა და ამაორთქლებელში ჩასხმულ მისცელას შორის არ 
უნდა აღემატებოდეს 10", ხოლო გამოხდის ბოლოს კი, 5”. 
როდესაც ამ პირობებში ამაორთქლებელში დუღილი შეწყ- 

დება, ზისცელას ჩამოასხამენ თბილ მდგომარეობაში, აშრო–- 

„ბენ უწყლო ნატრიუმის სულფატით და გაფილტრავენ ქა- 
ღალდის ფილტრში. გაფილტრული და გამშრალი კონცენტ- 
რირებული მისცელა გადააქვთ ვაკუუმაპარატში, სადაც წარ- 
მოებს ექსტრაჭტიდან გამხსნელისა და წყლის საბოლოო და- 
ცილება 40 ტემპერატურაზე და 200 მმ წნევაზ,ე რაც 

შემდეგ დაჰყავთ 15 –- 25 მმ-მდე. წყლისა და გამხსნელის 
საბოლოოდ დასაცილებლად დუღილის ბოლოს ვაკუუმაპა- 

რატში ასხამენ სუფთა ეთილის სპირტს, ყოველ მოსალოდ- 

ნელ კილოგრამ ექსტრაქტზე ერთი ლიტრის რაოდენობით. 

როდესაც ამის შემდეგ ზემოაღნიშნულ პირობებში დუღილი 

შეწყდება, პროცესი «დამთავრებულად ითვლება და ვაკუუმ- 
აპარატიდან ექსტრაქტს ჩამოასხამენ თბილ მდგომარეობაში 

წინასწარ გამზადებულ და აწონილ ჭურჭელში. 

ექსტრაქციის შემდეგ ყვავილში დარჩენილი გამხსნელისა 

'და ეთეროვანი ზეთის გამოყოფა წარმოებს გამოხდით. 
ექსტრაქტის გამოსავალი ვიქტორიას იის ყვავილებიდან 

აღწევს 1,5 –- 1,8%-მდე, აბსოლუტური ეთეროვანი ზეთის 
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გამოსავალი კი 0,003%, გარეული იის ყვავილებიდან ექს- 
ტრაქტის გამოსავლი უდრის 0,28 –- 0,35%, ფესვებიდან 
კი –– 0,038%. 

ექსტრაქციის მეთოდით იის ფოთლის გა- 

დამუშავება. ახლადმოკრეფილი იის ფოთოლი დაუ- 

ყოვნებლივ უნდა ჩაიტვირთოს ექსტრაქტორში და დაესხას 
გამხსნელი –– ნავთობის ეთერი –– ყოველ ერთ კილოგრამ 

ჩატვერთულ ფოთოლზე 4--5 ლიტრის რაოდენობით. პირ- 
გელი ექსტრაქცია მიმდინარეობს 45 წუთს, რის შემდეგაც” 

ექსტრაქტორიდან, წყლის ჩამოშვების შემდეგ, მისცელას ჩა–- 

მოასხამენ საცავ M# 1-ში, ხოლო ექსტრაქტორში მეორე ექს- 
ტრაჭციისათვის .ჩაასხამენ გამხსნელის ახალ პარტიას, რო- 

მელსაც ჩამოასხამენ 5 წუთის შემდეგ იმავე საცავ #. 1-ში, 
რის შემდეგ ექსტრაქციის პროცესი დამთავრებულად ითვლე– 
ბა. საცავ # 1-თდან მისცელას დაამუშავებენ ამაორთქლე- 
ბელში და ვაკუუმაპარატში იის ყვავილის მისცელას ანალო– 

გიურად მხოლოდ იმ განსხვავებით, რომ ამაორთქლებელში 

მისი აორთქლება 50“-ზე ხდება. : 

__ ექსტრაქციის შემდეგ ფოთლებზე დარჩენილი ნავთობის 
ეთერის მოცილება წარმოებს გამოხდით. 

იის ფოთლებიდან აბსოლუტური ეთეროვანი ზეთის გა- 
მოსავალი უდრის 0,002%, ხოლო ექსტრაქტის გამოსავალი 
გარეული იის ფოთლებიდან –– 0,45%. 

იის ეთეროვანი ზეთის დახასიათება და. 

მისი ქიმიური შედგენილობა. იის ეთეროვან ზეთს 
ახასიათებს ნაზი, ბუნებრივი სურნელება, რის გამოც მეტად 

ძვირფას პროდუქტს წარმოადგენს საპარფიუმერიო წარმო- 
ებისათვის. მას იყენებენ მხოლოდ უმაღლესი ხარისხის პარ- 
ფიუმერიის ნაწარმის დასამზადებლად. იის ყვავილის ეთე- 

როვან ზეთს ახასიათებს იის ყვავილის -სურნელება. მისი 

ხვედრითი წონა უდრის 0,9200, ბრუნვის. კუთხე უდრის. 

+104“,15/. მჟავიანობის რიცხვი –– 10, ეთერის რიცხვი –_ 39. 

იმ შემთხვევაში, როდესაც სურთ უმაღლესი ხარისხის იის 

ეთეროვანი ზეთის მიღება ყვავილიდან და ფოთლიდან მიღე– 
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ბულ ეთეროვან ზეთებს ერთმანეთში აურევენ ან ერთად გა- 
დაამუშავებენ ყვავილებსა და ფოთლებს. სადღეისოდ. იის 
ეთეროვან ზეთს სცვლიან ხელოვნური სურნელოვანი ნივთი- 
ერებებით –– იონონით, რომელიც მიიღება ქინძის ეთეროვა- 

ნი ზეთიდან. 

იის ფოთლიდან მიღებულ ეთეროვან ზეთს ეწოდება ვერ- 
დე-ვიოლეტი. მასს ახასიათებსს ბალახის სურნელება. იის 
ფოთლებისაგან მიღებული აბსოლუტური ეთეროვანი ზეთის 
ხვედრითი წონა უდრის 0,909, ბრუნვის კუთხე .+10”,29”, 
მჟავიანობის რიცხვი -–– 20, ეთერის რიცხვი –– 75, იის ფოთ- 
ლის ეთეროვან ზეთებს სცვლიან ხელოვნური სურნელოვანი 
ნივთიერებებით, რომელთა შედგენილობაშიც შედის მეთილ- 
ჰეპტინი ან ოქტინკარბონატი. 

იის ზეთის მსოფლიო წარმოება მეტად განსახღვრულია, 

რის გამოც სადღეისოდ ზუსტათ არ არის დადგენილი ამ ზე- 
თის ქიმიური შედგენილობა. ფიქრობენ, რომ იის ეთეროვა- 
ნი ზეთი შეიცავს იონონსა და ირონს . 

იონონი (CაIIი0C) მიეკუთვნება კეტონების ჯგუფის 
შენაერთს. წარმოადგენ მოყვითალო ფერის სითხეს და 
გვხვდება ორი «ზომერიის თ და 8-ს სახით. 

ძიონონს ანუ „ირიდოია“ რსსავაჭქრო სახელწოდე– 

ბაა) აქვს მოტკბო გემო და იის დამახასიათებელი სურნე- 
ლება. ფართოდ იყენებენ საპარფიუმერიო მჭრეწველობაში. 0 

იონონს, სხვა იონონებთან შედარებით, აქვს ნახი სურნელე- 
ბა, რომელიც ძალხე წააგავს იის სურნელებას. მისი დუღი- 

ლის ტემპერატურა 11- მმ წნევის პირობებში უდრის 123 -- 
124", გარდატეხის კოეფიციენტი –- 1,4992 –- 1,5018, ხვედ- 
რითი წონა –- 0,9338, „იხსნება 2,5 –– 3 მოცულობა 70%- 
იან სპირტში. 

ჩიონონსანუ„ვივოდოროსი“ (სავაჭრო სახელ. 
წოდებაა) აქვს უფრო მკვეთრი სურნელება, ვიდრე თ იონონს. 
მას იყენებენ საპარფიუმერიო და საპნის წარმოებაში. მისი დუ– 

ღილის ტემპერატურა 10 მმ წნევაზე უდრის 127 –- 1297”, 

ხვედრითი წონა –- 0,9447„ გარდატეხის კოეფიციენტი – 
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1,5057 –– 1,5207, იხსნება 2 მოცულობა 70%-იან სპირტ- 
ში. ციტრალის და აცეტონის კონდენსაციით მეეღება იონო- 
ნი. თ და ჩ იონონების ნარევი სამრეწველო პროდუქტია 
“და ეწოდება ვივოლეტი. მისი დუღილის ტემპერატურა 12 მმ 
წნევაზე უდრის 126--128“-მდე, გარდატეხის კოეფიციენტი – 
1,5025 –– 1,5070-მდე, ხვედრითი წონა –- 0,9402 –- 0,935–- 
მდე, იხსნება 2,5 –– 3 მოცულობა 70%-იან სპირტში. 

ირონი (CIILIXC) წარმოადგენს სითხეს და მიეკუთვნება 
კეტონების ჯგუფის ნაერთს, იის გარდა გვხვდება ზამბახის 
ეთეროვან ზეთში. მისი ხვედრითი წონა უდრის 0,936 – 

9,939, დუღილი ტემპერატურა 16 მმ წზევახე –- 154”, 

ბრუნვის კუთხე +33”,50,V, გარდატენის კოეფიციენტი -– 
1,5017, აქვს ზამბახი” დამახასიათებელი სურნელება მას 
ფართოდ იყენებენ საპარფიუმერიო მრეწველობაში, 

აპაცია (#09018 50. ძ!”?.) 

აკაცია მიეკუთვნება პარკოსანთა (L6ისი1იიპმბ) ოჯახს 
და წარმოადგენს ხეს. იშვიათ შემთხვევაში გვხვდება ბუჩქის 
სახითაც. მის სამშობლოდ ავსტრალია ითვლება, სადაც ის 

ძლიერ მაღალი იზრდება –– 40 მეტრამდე. 

ლიტერატურული მონაცემების მიხედვით გვხვდება ამ. 

მცენარის 600-მდე სხვადასხვა სახეობა, რომელთა შორისაც 
ეთეროვანი ზეთების მრეწველობისათვის დიდ ინტერესს წარ- 
მოადგენს –– ვერცხლისებრი ' აკაცია –– (M#08CIგ ძიმ1ხ2L8გ), 
(ჩCმCIგ LგIო0651მიმ) და ყვითელი აკაცია –– (#CგიI2 CმV06- 
იმ) ეთეროვან ზეთის მისაღებად იყენებენ აგრეთვე თეთრ 

აკაციასაც (Vიხ!ი!მ 056VძიმივC18გ). 
აკაცია გავრცელებულია –- სამხრეთ ევროპაში, აფრიკა- 

ში, ინდოეთში, ამერიკაში, საბჭოთა კავშირში (სამხრეთ ნა- 
წილში) და სხვაგან. 

ეთეროვან ზეთს ღებულობენ აკაციის ყვავილიდან, რომ- 
ლის წარმოებაც განვითარებულია –– საფრანგეთში, ესპანეთ- 
ში, 'იტალიაში და სხვაგან. აკაცია ყვავილობას იწყებს ადრე 
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გაზაფხულზე და აქვს მსხვილი, ძალზე არომატული ყვავი- 
ლები. ერთ სრულწლოვან აკაციის ხეს ერთი ვეგეტაციის პე– 
რიოდში შეუძლია მოგვცეს 30 კილოგრამი და მეტი რაოდე- 
ნობის ყვავილი. აკაციის ყვავილი უნდა იკრიფებოდეს დილის 
საათებში, მზიან, მშრალ ამინდში. ზოგიერთი სახეობის აკა- 
ციის ხის ქერქი დიდი რაოდენობით შეიცავს მთრიმლავ ნივ- 
თიერებებს (25%-მდე), რის გამოც ამ სახის აკაციების ქერ- 
ქიდან მთრიმლავი ნივთიერებების მიღებას დიდი პრ»ქრიკუ- 
ლი მნიშვნელობა აქვს. აკაციის მცენარიდან ღებულობენ აგ- 
რეთვე მაღალხარისხოვან გუმფისს. 

აკაციის ყვავილისაგან ეთეროვან ზეთს ძირითადად ექს- 
ტრაქციის მეთოდით ღებულობენ; შეიძლება აგრეთვე „ან- 
ფლორაჟის მეთოდითაც. ექსტრაქციის მეთოდის შემთხვევა- 
ში გამხსნელად იყენებენ 40 –– 6–” ფრაქციის ნავთობის 
ეთერს. ექსტრაქცია, ყვავილისა და მისცელის შემდგომი და- 
მუშავება ამაორთქლებელსა და ვაკუუმაპარატში, წარმოებს 
ისე, როგორც ეს აღწერილი იყო ჟასმინის ყვავილის შემთხ– 
ვევაში. 

ვერცხლისებრი აკაციის ყვავილებიდან ექსტრაქტის გამოსა– 
ვალი მერყეობს 0,7 –- 1,04%-მდე, აბსსოლუტური ზეთის გა- 
მოსავალი კი უდრის 0,1180%, ზეთის ხვედრი წონა –– 0,816, 
ბრუნვის კუთხე –– 0, მჟავიანობი” «რიცხვი -- 12, ეთერის 
რიცხვი 20,5. ვერცხლისებრი აკაციის ზეთის (რომელსაც 

ხშირად მიმოზას ეთეროვან ზეთს უწოდებენ) მთავარი შე- 
პადგენელი ნაწილებია: მეთილაცეტოფენონი და ბენზალდე- 
ჰიდი. · 

მეთილაცეუტო ფენონი (C«Iი0) ანუ „მელილო– 

ტალი“ (სავაჭრო ' სახელწოდებაა მიეკუთვნება კეტონების 

ჯგუფის ნაერთს დნება 228“-ზე დუღილის ტემპე- 

რატურა ნორმალურ წნევაზე –- 228”, 23 მმ წნევის პირო- 

ბებში კი 116) ხვედრითი წონა 15” ტემპერატურაზე ·- 
1,007 ––- 1,014, გარდატეხის კოეფიციენტი 20”-ზე –- 1,532- – 

1,537. იხსნება 2 მოცულობა 70%-იან სპირტში; აქვს ტკბი- 

ლი გემო, მიმოზისათვის დამახასიათებელი სურნელებით. 
ფართო გამოყენება აქვს საპარფიუმერიო მრეწველობაში. 
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ბენზალდეჰიდი CIII-0 მიეკუთვნებ არომატულძ 
ნაერთების ჯგუფს და გარდა აკაციისა გვხვდება მწარე ნუშის, 
ფაჩულის, ნეროლის და სხვა ეთეროვან ზეთებში. ბენზალ“ 
დეჰიდი წარმოადგენს თხევად ნივთიერებას, რომლის დუღი: 
ლის ტემპერატურა უდრის 177 -- 182, ხვედრითი წონა –' 
1,044 –– 1,052-მდე, იხსნება 1 –– 1,5 მოცულობა 70%-იან 
სპირტში, აქვს მწარე გემო, მწარე ნუშის სურნელებით. ფარ: 
თოდ იყენებენ პარფიუმერიისა და კოსმეტიკის წარმოებაში: 

ჩამი! გ წმილ518იმ-ს ყვავილებიდან ექსტრაქ- 
ტის გამოსავალი უდრის 0,35 –– 0,50%, რომელიც შეიცავს 
5 –– 6% აბსოლუტურ ზეთს. ყვავილების ანფლორაჟის მე–- 
თოდით გადამუშავების შემთხვევაში ზეთის გამოსავალი მერ- 
ყეობს 0,084 –– 0,171%-მდე, ხვედრითი წონა უდრის 1,0475, 
ბრუნვის კუთხე ·–– 0”, გარდატეხის კოეფიციენტი –– 1,5134, 
გასაპვნის რიცხვი –– 176, ზეთის მთავარი შემადგენელი ნა- 
წილებია: მეთილსალიცილატი --–- 11%, ბენხილის სპირტი, 

კუმინის ალდეჰიდი, ანისულის ალდეჰიდი, ბენზოინის ალდე– 

ჰიდი, გერანიოლი, ლინალოლი, ფარნეზოლი, მენტონი და 
სხვა. 

კუმინის ალდეჰიდი (CიLIIIC) მიეკუთვნება არო- 

მატული ჯგუფის ალდეპიდებს. მისი დუღილის ტემპერატურ» 
უდრის 232 –– 237”, ხვედრითი წონა –– 0,978 –– 0,9818, გარდა– 

ტეხის კოეფიციენტი –- 1,5287, ბრუნვა – 0, იხსნება 7 მო- 
ცულობა 70%-იან სპირტში დიდი რაოდენობით გვხვდება 
ევკალიპტების ეთეროვან ზეთებში, აქვს მოტკბო-მწარე, გემო, 
კვლიავის დამახასიათებელი სურნელებით, ფართოდ იყენებენ 

საპარფიუმერიო მრეწველობაში, 

მეთილსალიცილატი (CII:0:) წარმოადგენს რთულ 
ეთერს. გვხვდება მიხაკის ილანგილანგის, ტუბეროზხის და 
სხვა ეთეროვან ზეთებში. მეთილსალიცილატი მცენარეებში 
გვხვდება გლუკოზიდების სახით, საიდანაც მისი გამოყოფა შე– 
იძლება ფერმენტაციული პროცესით. მას, როგორც სურნე- 
ლოვან ნივთიერებას, დიდი მნიშვნელობა აქვს და დიდი რა- 
ოდენობით მიიღება სინთეზით, მისი დუღილის ტემპერატუ- 
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რა უდრის 223,7', ხვედრითი წონა -- 0”-ზე -- 1,1969, ხო- 
ლო 16“-ზე--1,1819: დნობის ტემპერატურა -–- 8,3, გარდატე– 
ხის კოეფიციენტი –- 1,5360 –- 1,5380-მდე, ეთერის რიცხვი 
369,3 მეთილსალიცილატს ფართოდ იყენებენ აგრეთვე 
მედიცინაში. 

ყვითელი აკაციის (ჩ#CმCI8 CმV06ი12) ყვავილები– 
დან ექსტრაქტის გამოსავალი უდრის 0,35 -- 0,5%, აბსოლუ– 
ტური ზეთის (რომელსაც შეიცავს ექსტრაქტი 15-–– 16%–ის 
რაოდენობით) ხვედრითი წონა 27“-ზე უდრის–-1,077, ბრუნვის 

კუთხე უდრის +0“,407, ეთერის რიცხვი –– 114,0, მჟავიანო- 
ბის რიცხვი–--42,5. ზეთის მთავარი შემადგენელი ნაწილებია: 
მეთილსალიცილატი 8 –– 9 %, ევგენოლი –– 50 %, ბენზილის 
სპირტი –– 20%, გერანიოლი, ანისულის ალდეჰიდი, მეთილ- 
ევგენოლი, ლინალოლი. ზეთს აქვს იის სურნელება და ფარ- 
თოდ იყენებენ საპარფიუმერიო მრეწველობაში. 

თეთრი აკაციის (წ0ხIი!1გ 050Iძ0მ02C18). ყვავილე- 
ბისაგან ეთეროვან ზეთს ღებულობენ ექსტრაქციის მეთოდით, 
აგრეთვე ანფლორაჟითაც. ზეთი წარმოადგენს ნახევრად თხე– 
ვად, უფერო ნივთიერებას, რომლის ხვედრითი წონა უდრის 
1,0500. მისი ძირითადი შემადგენელი ნაწილებია: მეთილან- 
ტრანილატი –- 9%, ბენხალდეჰიდი, ლინალოლი, ჰელიოტ- 

როპინი, ინდოლი, ბენზილის სპირტი, ნეროლი, ფარნეზოლი, 

ტერპინეოლი, გერანიოლი და სხვ. 

ჰელიოტროპინი (CIIICI) მიეკუთვნება ალდეჰიდე– 

ბის ჯგუფის ნაერთს და წარმოადგენს კრისტალურ ნივთიე–- 

რებას, რომლის დნობის ტემპერატურა უდრის 35 -- 36” 

დუღილის –- 263”, გვხვდება აკაციის ეთეროვან ზეთში, და 
ქაფურში, მიიღება იზოსაფროლის დაჟანგვით, აქვს მომწა–- 

რო-ტკბილი გემო ვანილის და მწარე ნუშის დამახასიათებე– 
ლი სურნელებით, ფართოდ იყენებენ საპარფიუმერიო მრე- 
წველობაში. 

· ტერპინეოლი (CიLIსIC) ანუ „ლილოლი“ (სავაჭრო 

სახელწოდებაა) მიეკუთვნება სპირტების · ჯუფის ნაერთს. 
გვხვდება სამი იზომერის სახით: თ,8,V. მათ შორის თ ფორმა, 
რომელსაც აქვს სხვებზე უფრო ნაზი სურნელება, წარმოად- 
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გენს კრისტალურ მასას "საპარფიუმერიო მრეწველობაში 
იყენებენ ტერპინეოლის სამივე ფორმის (თ,მ,,)) ნარევს, 

რომელიც წარმოადგენს სითხეს, მისი ხვედრითი წონა უდრის 
0,932––0,940-მდე, დუღილის ტემპერატურა-––217-–-219"”-მდე, 
გარდატეხის კოეფიციენტი –-1,4810-–1,4840-მდე, იხსნება ორ 
მოცულობა 70%-იან სპირტში, ტერპინეოლი გვხვდება –- 
ნეროლის, პეტიგრენის, „ნარინჯის, აკაციის და სხვა ეთეროვან 
ზეთებში. ტერპინეოლს აქვს ტკბილი გემო, იასამნის სურნე– 
ლებით და მას ოაღრესად ფართო გამოყენება აქვს პარფიუ- 
მერის, კოსმეტიკის (და საპნის წარმოებაში, ტერპინეოლი დი– 
დი რაოდენობით მიიღება სინთეზით. 

ციტრუსოვანთა ყვაგილების ეთეროვანი ზეთი 

ციტრუსოვანთა კულტურა მიეკუთვნება ტეგანისებრთა 
(ჩს(გილმდ) ოჯახს და შეიცავს საკმაოდ დიდ ჯგუფს, რომლის 
სამშობლოდ ითვლება ჩინეთი და ინდოეთი, საიდანაც გავრ- 

ცელდა: ამერიკაში, აფრიკაში, იტალიაში, საფრანგეთში, ეს– 
პანეთში, თურქეთში, პორტუგალიაში იაპონიაში და ბსო- 
ფლიოს სხვა ქვეყნებში... 

საბჭოთა კავშირში ციტრუსოვანთა: პლანტაციები გვხვდე– 
ბა: საქართველოს შავი ზღვის სანაპირო რაიონებში, კრასნო– 
დ.რის მხარეში და ახერბაიჯანის სსრ–-ში. 

ციტრუსების ყვავილებიდან ღებულობენ ეთეროვან ზეთს, 
რომელიც ნეროლის სახელწოდებით არის ცნობილი. ნერო- 
ლას ზეთს ძირითადად ღებულობენ მწარე ფორთოხლიდან -–-- 
ნარინჯი (CILII8 ც1CგI8ძ18გ) რომლის სამრეწველო აპლან- 
ტაციები გაშენებულია საფრანგეთში, იტალიაში და სხვაგან. 

საფრანგეთში ყოველწლიურად მზადღება 2-3 მილიო- 
ნამდე კილოგრამი ბიგარადიის ყვავილი, საიდანაც, ღებუ- 
ლობენ 600 კილოგრამამდე სუფთა ნეროლის ზეთს, ბიგარ- 

დია ყვავილობას იწყეს დარგვიდან მესამე-მეოთხე წელს, 
სრულ მოსავალს იძლევა 20-დან--30 წლამდე. საშუალოდ 
ერთი ხიდან წლის განმავლობაში მიიღება 6--10 კილოგრა- 
მამდე ყვავილი. - ყვავილების მოსავლის აღებას · იწყებენ 
აპრილში და გრძელდება მაისის ბოლომდე. თითო. მუშას 
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დღეში შეუძლია მოკრიფოს 10 კილოგრამი ყვავილი. ყვავილს 
კრეფენ მშრალ, მზიან ამინდში ღილის საათებში. ყვავილები 
უნდა გადამუშავდეს დაუყოვნებლივ, მოკრეფისთანავე, რად–- 
გან დაყოვნება ამცირებს ზეთის გამოსავალს „და ხარისხს. 
ყვავილის გადამუშავების დაყოვნების შემთხვევაში შენახვა 
უნდა წარმოებდეს გრილ შენობაში, ცემენტის იატაკზე, არა 
უმეტეს 10 სმ სისქის ფენად დაყრილი. · . , 

ყვავილებიდან ნეროლის ზეთს ღებულობენ წყლით გა- 
მოხდით და ექსტრაქციით. 1000 კილოგრამი ყვავილიდან 
მიიღება: –– გამოხდით 1000 გრამი ეთეროვანი ზეთი, ექსტრა- 
ქციით ––- 600 გრამი, მაცერაციით –– 400 გ, ხოლო ანფლოო:- 
ჟით--100 გ. მართალია ანფლორაჟის შემთხვევაში ზეთის 
გამოსავალი მცირეა, მაგრამ მისი ხარისხი უაღრესად მაღალია 
და ის ცნობილია მრეწველობაში. · ფორთოხლის ყვავილის 
ზეთის სახელწოდებით. 

ყვავილიდან ზეთის მიღება გამოსდით წარმოებს. შემდეგი 
წესით: 1500 -–- 3000-ლიტრიან შიგნიდან მოკალულ ჩსპილენ- 
ძის გამოსახდელ კუბებში ყვავილს ტვირთავენ კუბის მოცუ- 
ლობის 10%-ის რაოდენობით და ასხამენ სუფთა ცხელ წყალს 
ჩატვირთული ყვავილის 130ზ% რაოდენობით. კუბში მოთავ- 
სებულ მახას დახშული ორთქლით აცხელებენ დუღილამდე, 

შემდეგ დახშულ ორთქლს გადაკეტავენ ·„და კუბში გაუშვებენ 
2 ატმოსფეროს წნევის მძაფრ ორთქლს. გამოხდა მიმდინარე- 
ობს სამი საათის განმავლობაში, კუბის მოცულობის 7% გამო- 
ნახადის რაოდენობით საათში, გამონახადის ტემპერატურა 
უნდა იყოს 30”... 

ზეთის -მთელი · ' რაოდენობის _ 2/3-– პირველადი ზეთი 
რჩება მიმღებ ჭურჭელში: ეს ზეთი შეიცავს 'მეთილანტრა+ 
ნილატს მცირე რაოდენობით, ხოლო დანარჩენი VM: კი მი- 
ჰყვება გამონახადს. გამონახად წყალს ახასიათებს ყვავილის 
სასიამოვნო სურნელება, ვინაიდან დიდი რაოდენობით შეი” 
ცავს ნეროლის ეთეროვანი ზეთის ერთ-ერთ” ძვირფას შე- 
მადგენელ“ ნაწილს–-მეთილანტრანილატს, რომლითაც განისა– 
ზღვრება ნეროლის ზეთის ხარისხი. გამონახადი წყალი წარ– 
მოადგენს სამრეწველო პროდუქტს და ცნობილია როგორც 

ნარინჯის ყვავილების –-' „ფლერდორანჟის“ წყალი.



"რაციონალური მეთოდის გამოყენების შემთხვევაში ნა- 
ზად წყლებს ამუშავებენ მარილით და ეთერით, “რის შედეგა-. 
დაც მიღებული ზეთი შეიცავს მეთილანტრანილატს 27-– 
15%-მდე. მიღებულ მეორად ზეთს შეურევენ პირველად ზეთს, 
რომელ ლიც მიღებული იყო მიმღებ ჭურჭელში. ასეთი შერე- 
ული ზეთი შეიცავს მეთილანტრანილატს 11,6–-16%-მდე. ნე- 
როლის ზეთის გამოსავალი "მერყეობს '0,0148 –– 0,14%-მდე, 

„რაც დამოკიდებულია ამტნდზე, ყვავილების . აღების დროზე 
და სხვა. 

ნეროლის ზეთი წარმოადგენს მოყვითალო ფერის ს სითხეს, 
აქვს  მომწრო გემო, და შმენახვს დროს ღებულობს 
მუქ შეფერვას, ზეთის ხვედრითე წონაა –- 0,870 -- 0, 881, 

ბრუნვის კუთხე უდრის +1" ,9”'დან+87 -მდე, გარდატეხის: 

კოეფიციენტი –– 1,468 –– 1, 474-მდე, მჟავიანობის რიცხვი –– 
1, 8-მდე, ეთერის რიცხვი –– 19--69- მდე, იხსნება ორ მოცუ- 

ლობა 80%-იან სპირტში. . 

მეორე წესით ყვავილების გადამუშავებისას –_ "ექსტრაქ- ა. 
ცია, მიმდინარეობს 'ნავთობის ეთერით, ექსტრაქტის გამოსა- 
ვალი ყვავილიდან საშუალოდ' უდრის 0, 3%. მიღებული 

ექსტრაქტი. ჩვეულებრივ “პირობებში მყარია და წარმოაღ- 
გენს მუქად შეფერილ სასიამოვნო ნახი სურნელების პრო- 
დუქტს. ექსტრაქტის ხვედრითი წონაა 0,889---0,929; ბრუნ- 
ვის კუთხე უდრის --0”, 48-დან –--4, 6-მდე; მჟავიანობის 
რიცხვი –– 55–-118-მდე. აბსოლუტური ეთეროვანი ზეთის 
გამოსავალი ექსტრაქტიდან უდრის 29%. აბსოლუტური ეთე- 
როვანი ზეთის ხვედრითი წონაა 0,910 –- 0,923, გარდატე- 
ხის კოეფიციენტი –- 1,4653 -- 1,4729 ბრუნვის კუთხე 
უდრის –- 0',7-დან –- 548-მდე გასაპვნის რიცხვი -– 
105–-137,6-მდე, ეთერების შემცველობა –– 36,7 –- 48%-მდე, 
იხსნება ერთ' მოცულობა 95%-იან სპირტში, 

ბიგარადიის ნეროლის ზეთის შემადგენელი ნაწილებია:. 
გერანიოლი „და სეროლი –– 4%, ლინალილაცეტატი –– 7%, 
გერანილაცეტატი: –– 4%; ტერპინეოლი –- -2%,- ტერპენები 

(პინენი, ლიმონენი დ და სხვე – 35%, მეთილანტრანილატი –, 
0,45––16%-მდე, ფენილეთილის სპირტი –– 1%, ინდოლი – 
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0,08%, ლინალოლი –- 30%, დეცილის ალდეპიდი. და ფე- 
ნილძმარმჟავა ––- «ეთერის კვალი,. პარაფინი, ჟასმონი და სხე. 

ნცროლის ზეთს ღებულობენ ·აგრვთვე ფორთოხლის ყვავი- 
ლებიდან, მაგრამ მისი ხარისხი გაცილებით ჩამოუვარდება 
ბიგარადიის ნწეროლის ზეთს. 

ფორთოხლის ნყროლის ზეთის ხვედრითი წონა უღრის 
0,8600--0,8696, ბრუნვის კუთხე + 29",30“–დან+45'16“ მდე, 

გარდატეხის კოეფიციენტი –- 1,4735 -- 1,4740-მდე, მჟა- 
ვიანობის რიცხვი –- 1,8 –– 2,4-მდე, ეთერის რიცხვი 12,10 –– 
16, 7-მდე, იხსნება 0,4 მოცულობა 96%–იან სპირტში, შეი- 
ცავს ეთერებს –+ 21,6 –– 35%-მდე. ძ ლინალოლს -–– 22%, 
კამფენს ტერპენებს (ლიმონენს, პინენს, დიპენტენს და 
სხვ.), გერანიოლს, ნეროლს, ფარნეზოლს. ზეთის «გამოსა- 
ვალი ფორთოხლის ყვავილებიდან 0,02%-მდე «აღწევს. მანდა- 
რინის და ლიმონის ყვაგილებიდან ეთეროვანი ზეთების 
წარმოება უცხოეთში ფართოდ არ არის გავრცელებული, 
რადგან ამ უკანასკნე ლების ეთეროვანი ზეთი დაბალი ხარის– 
ხისაა. 

საქართველოში ბიგარადიის და ბერგამოტის კულტურა 
თავისი ბიოლოგიური. თვისებს გამო გავრცელებული «არ 
არის, რის გამოც არც მისა სამრეწველო პლანტაციები 
გვაქვს დღემდე. ნეროლის ეთეროვანი ზეთის მიღება კი 
შეგვიძლია მანდარინიდან ლიმონიდან და ფორთოხლიდან. 

ცნობილია, რომ როგორც ციტრუსების, ისე სხვა ზცენა- 
რის ყვავილების მხოლოდ 10% იძლევა ნაყოფს, დანარჩე– 
ნი 90% ყვავილობის პერიოდში ცვივა და იკარგება. ამიტომ 
ციტრუსოვანთა მცენარისაგან, ისევე, როგორც სხვა მცენარე– 
ებისაგან, შეიძლება მოიკრიფოს ყვავილების დიდი რაოდე– 
ნობა და მათგან ეთეროვანი ზეთი მივიღოთ. რაც არამცთუ 
არ შეასუსტებს მცენარის ნაყოფის მოცემის უნარს, არამედ, 
პირიქით, უფრო სრულ და საღ ნაყოფს მოგვცემს. 

ყვავილები უნდა იკრიფებოდეს შერჩევით იმ ანგარიშით, 

რომ მცენარეზე დარჩეს ყვავილების 25 –- 50%. მანდარინის 

ნარგავები ყვავილობას იწყებენ დარგვიდან მეორე წელს და 
სრულ ყვავილობას აღწევენ მე-20 წელს. ამ დროს თვითე– 
246



ული ძირი ხისაგან შეიძლება მოიკრიფოს ერთ კილოგრამა- 
მდე ყვავილი. ერთი ჰექტარი ·მანდარინის პლანტაციიდან 
მოკრეფილი ყვავილიდან შეიძლება მივიღოთ 1 კილოგრაX0 
ნეროლის ზეთი, “ 

ყვავილის მოკრეფა ციტრუსოვანთა ნარგავებიდან უნდა 
წარმოებდეს მშრალ, მზიან ამინდში დილის საათებში, ნამის 
გაშრობის შემდეგ. ერთ მუშას რვა საათის განავლობაში 
შეუძლია მოკრიფოს 3-5 კილოგრამი ყვავილი. 

ბუნებრივად ჩამოცვენილე ციტრუსოვანთა ყვავილები 
იძლევა დაბალი ხარიესხის ზეთს და მცირე გამოსავალს. მა“ 
ღალი ხარისხისა და დიდი რაოდენობით ეთეროვანი ზეთის 
მიღება შეგვიძლია ციტრუსოვანთა ყვავილებისაგან, რომლებიც 
უშუალოდ მოკრეფილია ზეზე მათი სრული გამლეს §ომეწ- 
ტში. 

მანდარინის ნეროლის ზეთი მიიღება მანდარინის ყვავი– 
ლისაგან ორთქლით გამოხდით ან ექსტრაქციით. ექსტრაქ- 
ციის მეთოდით მანდარინს ყვავილების გადამუშავების 
შემთხვევაში ექსტრაქტი გამოსავალელი «უდრის 0,2--0,3%, 

პროფ. ვ. ე. ვორონცოვი მონაცემებსძთ ეთეროვანი 

ზეთის გამოსავალი უნშიუს ჯიშის მანდარინის ყვავილებისაგან. 
შემდეგ სურათს გვაძლევს: (იხილეთ ცხრილი 39). 

ცხრილი 39 
  

ზეთის გამოსავალი 
%-ობით სინესტის 

რაოდენობა“. 
აბსოლუტურ ყვავილში 

მშრალ %-ობით ' 

გამოხდის ობიექტი 

  
/იღღ წონაზე 

  

წონაზე 

მთლიანი ყვავი: ე... 0,017 0,103 84,ს 
ჯამი ვ ლ, · 0,011 0,048 77.4 ) 
ზვირგვინის ფურცლები . . .. 0,029 0,210 ვნვი · 

    
დოცენტ ნ. მ. გეურქოვს მონაცემებით ექსტრაქტის 

გამოსავალი ფორთოხლის ყვავილიდან უდრის 0, 268%, 
ხოლო ლიმონის ყვავილებიდან კი 0,335%. მიღებული” 
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ექსტრაქტი კარგი ღირსებისაა და “მისი გამოყენება ”შეიძ- 

ლება პარფიუმერიაში. : 

„ ნეროლის. ეთეროვანი "ზეთის ძირითად შემადგენელ 

ნაწილს, რომელიც განსაზღვრავს ეთეროვანი ზეთის ხარისხს, 

წარმოადგენს მეთილანტრანილატი და ნეროლი. 

„ მეთილანტრანილატი (CMLIილ0M) წარმოადგენს 

ტთულ ეთერს (მეთილის ეთერს ანტრანილიL მჟავასთან); . 

რომლის ხვედრითი წონა უღრის 1,165--1,168, დუღილის 

ტემპერატურა –– 255", დნობის. ტემპერატურა –– 24 –- 25”, 

ეთერის რიცხვი –– 371,80, გარდატეხის კოეფიციენტი -- 

1, 5815, იხსნება 5 მოცულობა 90%-იან სპირტში, აქვს მ?წვა- 

ვე, მწყლარტე გემო ნეროლისათვის დამახასიათებელი სურ- 
ხელებით. ფართოდ იყენებენ საპარფიუმერიო წარმოებაში. 

იელი (C#98108 00იL108 I.) : 

' იელი მრავალწლიანი ბუჩქოვანი მცენარეა .და მიეკუთვნე– 

ბა მანანისებრთა (CCLICმ00მ6) ოჯახს. საბჭოთა კავშირში იელ- 
ის დიდი მასივები გარეული სახით გვხვდება საქართველოში, 

უკრაინამი და კრასნოდარის მხარეში. 

იელის ყვავილი ძირითადად ყვითელი ფერისაა, რომელ- 
საც აქვს ძლიერი, სასიამოვნო სურნელება. მისი ფოთლები 
მდიდარია მთრიმლავი ნივთიერებით, რის გამოც მისი გამო- 

ყენება შეიძლება მთრიმლავი ნივთიერების მისაღებად. 
ექსტრაჭციის მეთოდით «ელის ყვავილის გადამუშავების 

შესახებ პირველი ცდები ჩატარებულ იქნა 1932 წელს უკ- 
რაინაში. შემდეგ ცდები „განმეორებული იყო 1949 წელს 
სოხუმის ეთერზეთოვანი კულტურების ზონალური საცდელი 

სადგურის მიერ. ცდები '"'ედეგდ დადასტურდა, რომ 

იელის ყვავილის ექსტრაქტს (გამხსნელად გამოყენებული 

იყო 40 -– 60? ფრაქციის ნავთობის ეთერი) აქვს ნაზი, სასია–-” 
მოვნო სურნელება და წარმოადგენს · ძვირფას პროდუქტს 
საპარფიუმერიო მრეწველობისათვის. : 
„. 1954 წელს საქართველოში ლა კრასნოდარის მხარეში 
ჩატარებული «იქნა პირველი საწარმოო მნიშვნელობის ცდები 
იელის ყვავილისაგან ექსტრაქტის მისაღებად, რის შედეგა- 
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დაც დადასტურდა, რომ იელის ყვავილისაგან შეიძლება მი- 
ღებული იქნეს 0,15 –- 0,20%-მდე. ექსტრაქტი, 

„,+ იელის ყვავილების მოკრეფა უნდა წარმოებდეს მზიან, 
მშრალ ამინდში გადასამუშავებლად იყქნებენ როგორც 

მთელ ყვავილს (ჯამებით), ისე ყვავილის ფურცლებს: ყვავი- 
ლები უნდა გადამუშავდეს მოკრეფისთანავე, დაუყოვნებლიე, 
ხოლო დაყოვნების შემთხვევაში ყვავილი უნდა შევინახოთ 
გრილ, „მშრალ ადგილზე 10 –– 25 სანტიმეტრი სისქის ფენად. 

.· იელის ყვავილის გადასატანად იყენებენ კალათებს ან 
ფირფიცრის დახვრეტილ ყუთებს. . 

„ იელის ყვავილების გადამუშავება წარმოებს 3-ჯერადი 
ექსტრაქციით, · გავმხსნელად იყენებენ ნავთობის ეთერის 
40--6- ფრაქციას თვით პროცესი მიმდინარეობს შემდეგი 
წესით: 500 ლიტრის ტევადობის ვერტიკალურ-სტაციონარულ 
ექსტრაქტორში სამი-ოთხი შუალედი ბადის გამოყენებით 
ტვირთავენ 70-––80 კილოგრამ იელის ყვავილს და ასხამენ გა- 

მხსნელს იმ რაოდენობით, რომ ყვავილი სავსებით დაფარული 

იყოს ამ უკანასკნელით (დაახლოებით ყოველ ჩატვირთულ 
კილოგრამ ყვავილზე უნდა დაესხას 4--5 ლიტრი გამხსნელი). 
'გამხსნელის „დასხმიდან 10 წუთის შემდეგ ექსტრაქტორის 
ქვედა ონკანიდან ჩამოუშვებენ ყვავილის მიერ გამოყოფილ 
წყალს, რაც განმეორებული უნდა იქნეს ყოველ 10 –- 15 
წუთში, პირველი ექსტრაქციის ხანგრძლიობა უდრის 50 

წუთს. ამ დროის გასვლის შემდეგ მისცელას ჩამოასხამენ 
საცავ M#1-ში ექსტრაქტორში ყვავილებს ასხამენ ახალ 
პარტია გამხსნელს მეორე ექსტრაქციისათვი,ი რომელიც 
გრძელდება 20 წუთის განმავლობაში. შემდეგ მისცელას 
დააცილებენ · წყალს და ჩაასხამმენ საცაპვ # 2-ში. 

მეორე ექსტრაქციის დამთავრების შემდეგ ყვავილებს ექს– 
ტრაქტორში დაასხამენ სუფთა გამხსნელს, რომელიც უნდა 
ჩამოისხას ხუთი წუთის შემდეგ საცავ #3-ში, ამით იელის 
ყვავილის ექსტრაქცია დამთავრებულად ითვლება. : 

· ექსტრაქტორში დარჩენილი ყვავილი შეიცავს მისი წო- 

ხს 30%-მდე გამხსნელს, რომლის მოცილება წარმოებს 

„ საურთო წესით, პირველი ექსტრაქციით მიღებულ ზისცელაბ 
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საცავ #1-დღან ასხამენ ახალ პარტია ყვავილს ჰირველი 
უქსტრაქციისათვის, რომელსაც პირველი შემთხვევის” ახნა- 

ლოგიურად 50 წუთის შემდეგ ჩამოასხამენ საცავ # 4-ში, 
ყვავილებს კი მეორე ექსტრაქციისათვის დაასხამენ მეორე 

და მესამე ექსტრაქციით მიღებულ მისცელას” საცავ 

#M#2, 3-დან. მესამე #ექსტრაქციისათვის იყენებენ სუფთა 
გამხსნელს. · 

მისცელას საცავ # 4-დან ჩაასხამენ ამაორთქლებელში, 

სადაც წარმოებს მიი კონცენტრაცია 70'-მღე შემდეგ 

მისცელას აშრობენ ნატრიუმის სულფატით, გაფილტრავენ 
და გადააქვთ ვაკუუმაპარატში, სადაც 55” ტემპერატურაზე 
და 50 მმ წნევაზე ხდება ექსტრაქტიდან გამხსნელისა „და 
წყლის საბოლოო დაცილება. დუღილის ბოლოს ვაკუუმაპა- 
რატში ასხაჭქენ სუფთა ეთილის სპირტს ყოველ ერთ კილო- 
გრამ მოსალოდნელ ექსტრაქტზე ერთი ლიტრის რაოდენო–- 
ბით და განაგრძობენ. დუღილს 55. ტემპერატურასა და 50 მმ 
წნევაზე გამხსნელისა და წყლის სრულ მოცილებამდე. რო– 
დესაც დარწმუნდებიან, რომ ვაკუუმაპარატმი დარჩენილი 
ექსტრაქტი აღარ შეიცავს გამხსნელს და წყალს, პროცესს 
დამთავრებულად თვლიან, გამოთიშავენ ვაკუუმაპარატს და 
ამ პკანასკნელიდან ექსტრაქტტ თბილ მდგომარეობაში 
ჩამოასხამენ წინასწარ გარეცხილ, გასუფთავებულ და აწონილ 
ჭჰურჭელში. «ელის ექსტრაქტი უნდა ჩამოისხას ალუმინის 
ან თეთრი თუნუქის ბიდონებში ექსტრაქტის გამოსავალი 
იელის ყვავილიდან უღრის 0, 16%. 

იელის ექსტრაქტი წარმოადგენ მოყვითალო ფერის. 
სქელ მასას, რომლის დნობის ტემპერატურა „უდრის 40 –– 60”, 
სიმჟავის რიცხვი ––- 10, ეთერის რიცხვი –– 95. ექსტრაქტი- 
დან მიიღება 50--70% აბსოლუტური ზეთი. ექსტრაქტის 
ხსნადი ნაწილის რომელიც შეადგენს 46 -- 50%-მდე. 
ხვედრითი წონა უდრის 1, 0314, გარდატეხის კოეფიციენ- 
ტი–-1,53031 ბრუნვის კუთხე+1, მჟავიანობის რიცხვი –– 
15, 25, ეთერის რიცხვი –– 41,66, ეთერის რიცხვი აცეტი- 
ლირების შემდეგ –– 172,03, იგი შეიცავს 47% ალდეჰიდებს 
და 19,66ს” აქროლად ,ნაწილს, ანუ ექსტრაქტის 9,88%, 
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რომლის ხვედრითი წონა უდრის 1,0179, გარდატეხის კოე- 
ფიციენტი--1,5273, ბრუნვის კუთხე უდრის––3?,52”, მჟავიანო– 
ბის რიცხვი ––- 16,32, ეთერის რიცხვი –- 120,11, ეთერის 
რიცხვი ,აცეტილირები” შემდეგ –- 202,83 და შეიცავს 
8,4% ალდეჰიდებს, 

ქ. ა. გუსევასა და ს. ნ. ბასკაკოვას მონაცემებით იელის. 
ყვავილის აბსოლუტური ზეთის მსუბუქი ფრაქცია შედგება: 

1. ალდეპიდების «ნარევისაგან (შესაძლოა ბენზოის, კუმი– 
ნის) 0, 5%, 

2. ფენოლისაგან (შესაძლოა იზოევგენოლი) –– 2-4%. 
3. სალიცილის მჟავასაგან –– 14%. 
4. ბიოციკლური სესკვიტერპენებისაგან (შესაძლოა თ –– 

კარიოფილენი) –– 13%. 
5. მონოციკლური სპირტისაგან (შესაძლოა ტეტრაჰიდრო–- 

კუმინი) –– 12%, 

6. ბენზოის მჟავასაგან –– 7 ––8 %. : 
7. კრისტალური ნივთიერებისაგან (დნობის ტემპერატურა 

58 –_ 59” და 48 –– 499 –– 229, 
8. ნეიტრალური ნაწილისაგან (ძნელაქროლადი ფრაქ- 

ციის გასაპვნის შემდეგ მიღებული) ––- 27%. 

ამავე ავტორების მიერ დამტკიცებულია, რომ იელის 
ყვავილის ექსტრაქტის ღირსება გარდა მის» თავისებური 
სურნელებისა, მდგომარეობს მის ფიქსატორულ თვისებაშიც. 
იელის ყვავილის აბსოლუტური ზეთი, რომელსაც მოცილე- 
ბული აქვს ექსტრაქტისათვის დამახასიათებელი მინარევე– 
ბი (ცვილი, პარაფინი, პიგმენტები და სხვა), წარმოადგენს 
უმაღლესი ხარისხის სურნელოვან პროდუქტს და იყენებენ 
უმაღლესი ხარისხის სუნამოსა ღა ოდეკოლონების დასამზა– 

დებლად, 
იელის გარეული ნარგავების ფართობი, საბჭოთა კავშირ- 

ში საშუალებას გვაძლევს ყოველწლიურად დავამზადოთ ამ 
მცენარის რამდენიმე ათასი ტონა ყვავილი, და თუ მხედვე- 
ლობაში მივიღებთ იმ გარემოებას რომ იელის ყვავილი 
ჩრდილში გაშრობის (15% ტენამდე) დროს ზეთს არ კარგავს 
და ეს უკანასკნელი უარყოფითად არ მოქმედებს მის ხარისხ- 
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ზე (1957 წელს ტამიშის ეთერზეთოვანი კულტურების' 

საბჭოთა მეურნეობაში გააშმრეს 20 ტონა ყვავილი ტენის 

15% “შემცველობამდე, რომელმაც დადებითი შედეგი მოგ- 

ვცა როგორც რაოდენობრივად, ისე ხარისხობრივად), აშკა– 

რა გახდება ის დიდი პერსპექტივები, რომელიც აქვს იელის 

ზეთის წარმოებას. საკმარისია ითქვას, რომ, თუ 1954 წელს 

"საბჭოთა კავშირში მიღებული იყო სულ რამდენიმე კილო- 

გრამი იელის ექსტრაქტი, 1957 წელს მიიღეს 1500 კილო- 

გრამამდე. ერთი კილოგრამი იელის ექსტრაქტის · მისაღეზად 
საჭიროა 300 ლიტრი გამხსნელი. | 

მუსკატის სალაბი (989IV18 3010X00 L.) 

„ მუსკატის სალაბი მრავალწლიანი ბალახოვანი მცენარეა, 
რომლის სიმაღლე 1,2 მეტრს აღწევს. ის მიეკუთვნება ტუ- 
ჩოსანთა (LმხIმ1მბ) ოჯახს. მუსკატის სალაბი გარეული სახით 
გვხვდება ხმელთაშუა ზღვის ქვეყნებში, შუა აზიაში, ყირიმში, 

ამიერკავკასიაში ჩრდილოეთ ამერიკაში, ბელგიაში, გერმა-. 

ნიაში და სხვაგან. ამ მცენარის კულტურული პლანტაციების 
· გაშენებას მისდევენ –– საფრანგეთში, გერმანიაში, იტალიაში, 
ბულგარეთში და სხვ. საბჭოთა კავშირში, მისი პლანტაციები 
გვხვდება უკრაინაში, ჩრდილოეთ კავკასიამი და მოლდავეთ- 
ში. მრავლდება თესლით, რომელსაც ადრე გაზაფხულზე თესა- 
ვენ, კარგად იტანს გვალვას და დაბალ ტემპერატურას ( -–-15” 
არ იღუპება). -, ! 

მუსკატის სალაბი ყვავილობას «წყებს ივნისში. ეთეროვან 
ზეთს ღებულობენ ამ მცენარის. · ყვავილებისაგან (0,14 –– 

0,30%-მდე) ღეროები ზეთს სრულიად არ შეიცავენ, ფოთლე– 
ბი კი ძლიერ მცირე რაოდენობით –– 0,01–-–0,012% და ხარის- 
ხით ძლიერ განსხვავდება ყვავილედებიდან მიღებული ზეთი- 

საგან, აქვს არასასიამოვნო სურნელება ·დღა შენახვის დროს. 

შალე. ფუპდება. 
მოსავლის (ყვავილედის) აღება წარმოებს ივლისში, ანუ 

ყვავილში ზეთის მაქსიმალური დაგროვების ფაზაში, რაც ემ-. 

თხვევა მცენარის სრული ყვავილობის პერიოდს, რომლის 
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დროსაც უკვე სცვივა გვირგვინის ფურცლები, თესლი მომ- 
წიფებულია, ხოლო ფოთლები კი ნაწილობრივ შემხმარი, 

ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა და მისი ხარისხი ყვავილის 
განვითარების ფაზების მიხედვით შემდეგ სურათს გვაძლევს 
(იხილეთ ცხრილი 40). 

  

  

ცხრილი 40 

ეთეროვანი ზეთის გამოსა- |ხეთში ლინა- 

ავილის განვითარების ვალი %V,-ობით ლილაცეტა- ყვავილ თა აბი ებ _ =-–-- |ტის რაოდე- 
+" აბსოლუტურ ნობა 

ნედლ მნე ალე ბე %-ობით 
  

დაკოკრების პერიოდი . . . 0,08 0,371 4211 
სრული ყვავილობის პერიოდი 0,157 0,649 50,11 
ზვირგვიხების ჩამოცვენის პი- 
რიოდი . ....... 0,333 4,242 609,57 

თესლის დამწიფების პერიოდი 0,539 1,213 72,48 
თესლის ჩამოცვევნის შემდეგ 0,1L 0,994 63,15     

აღნიშნული მონაცემები ნათლად ამტკიცებენ რომ 
მაღალი ხარისხის ზეთს (დიდი გამოსავლით) ღებულობენ 

თესლის სიმწიფის ფაზაში. მაგრამ უნდა გავითვალისწინოთ. ის 

გარემოება, რომ ყვავილის გადაბერების შემთხვევაში ამ უკა- 

ნასკნელში ტენის რაოდენობა საგრძნობლად კლებულობს, რაც 

იწვევს ნედლეულის წონის შემცირებას. რომ დავაზუსტოთ 

ყვავილედების აღების ოპტიმალური დრო, ზეთის გამოსავლია– 

ნობის გარდა, მხედველობაში უნდა იქნეს მიღებული ნედლე- 

ულის მოსავალი და ზეთის რაოდენობა ჰექტარიდან. 

საკავშირო ეთეროვანი ზეთების მრეწველობის ინსტიტუ- 

ტის ვოზნესენსკის ქარხანაში 1937 წელს ჩატარებული ცდებით 

დადასტურდა, რომ ზეთის მაქსიმალურ რაოდენობას მუსკატის 

სალაბის პლანტაციის ერთი ჰექტარიდან ღებულობენ მისი 

· სრული ყვავილობის ფაზაში, თუმცა ზეთის გამოსავალი ყვა- “ 

ვილობის ამ ფაზის შემდეგ კიდევ მატულობს, მაგრამ თუ მხე- 

დველობაში მივიღებთ. ნედლეულის წონაში კლებას (გამოწვე– 
ულს ტენის დაკარგვით) სრული ყვავილობის ფაზის შემდეგ, 
ზემოაღნიშნულის უპირატესობა აშკარა გახდება (იხ. ცხრილი 

41). 
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ცხრილი 41 

  

  

5 ი ტ , 
8 ლო% 8 ზეთის გამო-| – 2, 
L V5§.6 სავალი 85, 

დ ”M ნ 5 8|< „ 5! მცენარის განვითარების 
2 685 |8C)ი5 Cა24 ზ 
ყ. 96 | 62 5 5855 ფაზა გ 
=5V I) 25% = 1665 69 ლ. 
წ 8556) 6 , 563166 > 8 
§%281)§6895|) 52 356555 დ 

?/VI)) 4,550 |0,034 | 0,35 | 1,53 | ყვავილობის დაწყება 

7/VIII 7,331 |0,092 | 0,34 | 0,75 | სრული · ყვავილობა 
92/VIII 10.11 |0,210 | 0,61 | 2|,84 | სრული ყვავილობა. ცენტ- 

· რალური ყვავილედები ჩა- 
მოცვივდა 20”/-ით 

17/VII) §.95 · | 0,15 | 0,99 | 1343 | თესლის ჩასახვა, (ენტ-|წვიმა 
რალური ყვავილედები ჩა- 
მოცვივდა 60-–80%-ით 

22/VIII 10,386 | 0,210 | 0,69 | 21,82 | თესლის დამწიფების და- 
· საწყისი, გვირგვინი ჩამო–- 

ცვენილია 80-––85%-ით 

27/VII|I 6,20 |0,223 | 1,08 | 1303 | თესლი მომწიფებულია 
დ ნ-–8%-ით 
(1 
2/VIII|I ააა |0,240 | 0,80 | 43,ვ33) თესლი დამწიფებულია 

: 100%-ით 

ნ/ V1)1) 460 | 0,400 | 0,80 | 4,60 |გაშრობის დაწყება წვიმა             
ყვავილის განვითარების ფახასთან ერთად იცვლება არა 

მარტო ზეთის გამოსავალი, არამედ ამ უკანასკნელის ხარისხიც 
და სურნელებაც. შირის მონაცემებით ვეგეტაციის ბოლო 
პერიოდში მიღებული მუსკატის სალაბს ეთეროვან ზეთში 
იზრდება რთული ეთერების (ლინალილაცეტატის) რაოდენობა, 

რომელიც წარმოადგენს ამ ზეთის ყველაზე ძვირფას შემადგე– 
ნელ ნაწილს. - 

ზეთის ხარისხის ცვალებადობა ყვავილედების მოკრეფის 
-დროს მიხედვით შირის მონაცემებით იძლევა შემდეგ სურათს 

(იხილეთ ცხრილი 42). 
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მუსკატის სალაბის ყვავილიდან ეთეროვანი ზეთი), გამოსა- 
ვალზე მოქმედებს აგრეთვე კრეფის დრო. 

  

  

ცხრილი 42 

ზე “6 
151 4 ლინალილა- 

მოკრეფის 92C>- | ბრუნვის C C 25C ცეტატის 
თარიღი 264 კუთხე 51 §=>> | რაოდეხო– 

6929C 26 C ” | ბა სეთში 
45% CC, დ ლ=%6 %-ობით 

30/VI 0,9004 –- 1034 კუ. 056 44,8 45.56 
7/VII | 0,993 –-719,20” 4,12 80,8 30118 

15/VII 0,9130 –ნ79კი” 0,84 99,4 34,80 
24/VII 09135 | --42,46 | 4.68 | 1218 42.63 
28/V II 0,9253 – 41930” 1,68 124,6 41,6| 
4/VIII ი,9328 – 279,00” 808. | 151,0 53,90     ეთეროვანი ზეთის მაქსიმალურ გამოსავალს იძლევა დი- 

ლით ადრე (2--6 საათამდე) და საღამოს მოკრეფილი მუსკა- 

ტის სალაბის ყვავილედები. შუადღის საათებში მოკრე- 

ფილი კი ზეთს ნაკლები ოდენობით შეიცავს. 
მუსკატის სალაბი ერთბაშად არ ყვავილობს, რის გამოც 

ნედლეულის აღება სეხონის განმავლობაში. ერთი და იგივე 
პლანტაციიდან წარმოებს 2––3-ჯერ. ყვავილედების აღება 

მექანიზირებულია და წარმოებს სპეციალური მანქანებით, 
რომელთა წარმადობა დღეში 5 ტონას უდრის. 

შუა აზიის ეთერზეთოვანი კულტურების საცდელი სადგუ- 

რის მონაცემებით მცენარის სხვადასხვა ორგანოში ზეთის რაო- 

დენობა შემდეგ სურათს გვაძლევს (იხილეთ ცხრილი 4ვ3). 

ცხრილი ძეა 

' თეროვა5ი ზეთის გამოსავალი 
ნედლეულის სახე მმაროვაეი შეთ 

  

მთელი მცენარე . . "... 0,0ც6ნ/ 

ეეეუეივაეოოოო" თIვი 

ფოთლები. , “ ...... 00% 

ღეროები , . ....... _ კვალ 
აველედები .-...".. 

ყვავილედის ყუნწები ;1»" . . 0,067 

- ზემოაღნიშნული ცხრილიდან ჩანს, რომ მცენარის სხვადა– 

სხვა ორგანოებიდან ეთეროვანი ზეთის მაქსიმალურ რაოდე– 

ნობას შეიცავს ყვავილედები. 055



_ მუსკატის სალაბის ყვავილედები უნდა გადამუშავდეს დაუ- 
ყოვნებლივ, მოკრეფისთანავე, რადგან ყვავილედების შენახვის 
დროს ადგილი აქვს ზეთის დიდი რაოდენობით დაკარგვას, რაც 

ნათლად ჩანს ნიკიტსკის ბოტანიკური ბაღის მეცნიერმუშაკის 
მიხელსონის ცდების შედეგებიდან (იხილეთ ცხრილი 44), 

  

  

ცხრილი პრ“ 

ხედლეულის შენახვის ზეთის გამოსავალი აბსოლუტურ - 
ხანგრძლიობა მშრალ წონასე %-ობით 

ახალმოკრეფილი ნედლეული : 0,726 
3 ს„ათის შენახვის 'შე)მდეგ 0,414 
6, თ ო 0,337 

24 »' ” » 0,233 
2... » » ი · 0,246   

მუსკატის სალაბის ნედლეულის აღება და მისი 'ეთერზე- 
თოვან ქარხნებში მიღება წარმოებს საბაზისო გაანგარიშების 
კონდიციის მიხედვით. , 

მუსკატის სალაბის ეთერზეთოვანი ნედ- 
ლეულის კონდიცია. 

ა აღწერა .და ტექნიკური პირობები. გა- 
რეგანი სახე: ყვავილედები აღებული 'უნდა იყოს სრული ყვა- 
ვილობის ფაზაში, ზედა წყვილ მწვანე ფოთლის ზემოთ; 

ფერი –– თეთრი, იისფერი; 

სუნი–“სურნელოვანი, მუსკატის სალაბისათვის დამახასია- 

თებელი; 
სისველე –– ნედლეულზე გარეშე. სისველე (წვიმის ან ნა- 

მის). არ დაიშვება. როდესაც ნედლეულს აქვს გარეშე სისველე 
უკანასკნელის წონას საზღვრავენ ინსტრუქციის თანახმად და 

აკლებენ ნედლეულის წონას. 
ბ მინარევებისზღვრული შემადგენლობა: 

1. ნაგვიანი –– მიწა, სილა და სხვა არაეთერზეთოვანი მცენარე. 
ები არა უმეტეს 2 %-სა; 2. ამ მცენარის ეთერზეთოვანი მინა–- 
რევები: ფოთლები და ღეროს ნაწილები, არ ჩაითვლება, 

ღეროები, ზედა წყვილ მწვანე ფოთლის ზემოთ, არა უმეტეს: 
2%-სა; 3. გადამწიფებული, გაშავებული და მთლიანად გვირ– 
გვინჩამოცვენილი ყვავილები არა უმეტეს. 3%-სა; 4. მოუმწი- 
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ფებელი ყვავილები, საიდანაც არ არის ჩამოვარდნილი არც 
ერთი გვირგვინი, არა უმეტეს 3%-სა. 

გ ნედლეულის ქარხანაში მიზიდვა. მუსკა– 
ტის სალაბის ყვავილედების ქარხანაში მიზედვა უნდა წარმო- 
ებდეს აჭრისთანავე, სავსებით ნედლ მდგომარეობაში, მუფსკა- 

ტის სალაბი აჭრის ადგილიდან ქარხანაში გადააქვთ ავტომანქა. 
ნებით, რომლებსაც ზემოდან გადაფარებული აქვთ ბრეზენ– 

ტი წვიმისა და მტვრისაგან დასაცავად. 

დ. მუსკატის სალაბი დაიწუნება და არ 

„მიიღება 1. თუ ნედლეულს ურევია სხვა ეთერზეთოვანი 

მცენარეები, გარეშე სურნელების ნივთიერება და დაობებული 

მცენარეები: 2. თუ ნაგვიანი მინარევები აღემატება 8%-ს; 3. 

ამ მცენარის ეთერზეთოვანი მინარევები: ფოთლისა და ღეროს. 

ნაწილები, არ ჩაითვლება ღეროები ზედა წყვილ მწვანე ფოთ– 

ლის ზემოთ, თუ აღემატება 15%; 4. თუ გაშავებული, გადამ– 

წიფებული და მთლიანად გვირგვინჩამოცვენილი ყვავილედები. 

აღემატება 15%; 5. თუ ჩახურებული და მინდორში ნაყარი 

ყვავილედები აღემატება 15%. ' 

მუსკატის სალაბის ნედლეული აწონისა და ჩაბარების შემ- 

დეგ გადატანილი უნდა იქნეს ნედლეულის მიმღებ მოედანზე 
და გადამუშავდეს დაუყოვნებლივ. გადამუშავება · წარმოებს 

როგორც ორთქლით გამოხდით, ისე ექსტრაქციის მეთოდით. 

უკანასკნელი ჯერჯერობით ნაკლებად არის გამოყენებული. 

ნედლეულის გადამუშავება ძირითადად წარმოებს ჩვეულებ- 

რივ 1 500 ლიტრის ტევადობის გამოსახდელ კუბებში. ნედლე– 

ული ჩატვირთამდე უნდა დაიჭრას 5 ––- 7 სანტიმეტრის სიგრ– 

ძის ნაჭრებად სილოსის მჭრელის საშუალებით, შემდეგ კი ჩაი– 

ტვირთოს გამოსახდელ კუბებში, ყოველ ერთ კუბ. მეტრი გა- 

მოსახდელი კუბის მოცულობაზე 200-360 კილოგრამის რაო- 

დენობით, რაც დამოკიდებულია სიმწიფის ხარისხზე. მუსკატის 

სალაბიდან ზეთის გამოსავალი დიდადაა დამოკიდებული კუბ- 
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სურ. 35, მუსკატის სალაბის ერთწლიანი, პლანტაცია 

ში ნედლეულის ჩატვირთვაზე, მაგრად დაბეკვნის შემთხვევაში 

გამოსავალი იზრდება. ნედლეულის გამოხდა წარმოებს შუა- 

ლედი ბადის გამოყენებით. როდესაც მაცივრიდან ორთქლის 

სახით გამოვა ადვილაქროლადი ფრაქციები, კუბში ორთქლის 

მიწოდება! ამცირებენ. გამოხდის დასაწყისად ითვლება ის მო– 

მენტი, როდესაც დაიწყება გამონახადის ნორმალური დინება, 

ანუ როცა სიჩქარე საათში მიაღწევს კუბის მოცულობის 5–– 

6%,. გამოხდის ხანგრძლიობა უდრის “1,5 –– 2 საათს, გამონა- 

ხადის ტემპერატურა –- 35”. 

_ მუსკატის სალაბის ყვავილედის გამოსახდელად გამოყენებუ– 

ლი უ5და «ქვეს 4 ატმოსფერტლი „წნევის ორთქლი, გამოხდის 

პროცესის პირველ 30 წუთში გამოიხდება ეთეროვანი ზეთის 

80 პროცენტი, ხოლო დანარჩენი·20% გამოიხდება მომდევნო 
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1,5 საათის განმავლობაში. გამოხდისათვის საჭირო დროს 
შემცირება შეიძლება გამოხდის სიჩქარის მომატებით და უფ- 
რო მაღალი წნევის ორთქლის გამოყენებით. 

გამოხდის დამთავრებისას, რომელსაც არკვევენ გამონა- 
ხადში ზეთის კონცენტრაციის რაოდენობის მიხედვით (პროფ. 
რებინდერის ხელსაწყოთი), მაცივარში წყვეტენ წყლის შე- 

შვებას, ხოლო გამოსახდელ კუბებში კი ორთქლის შეშვებას 

და ქვემო ონკანის გახსნით ჩამოუშვებენ გამოხდის დროს და- 
გროვილ კონდენსატს. გამოსახდელ კუბს მოხდიან ხუფს და 

კუბის გადაბრუნებით გამოტვირთავენ გადამუშავებულ ნედ- 
ლეულს, რომელსაც იყენებენ როგორც სასუქს -–– ნიადაგის 
გასანოყიერებლად. 

მიმღებ ჭურჭელში რჩება მთელი ზეთის 95--98%, ხოლო 
დანარჩენი 2--5% კი მიჰყვება გამონახადს, საიდანაც მისი 
გამოყოფა წარმოებს კოგობაციით ან ადსორბციით· ამ გზით 

მიღებულ ზეთს ეწოდება მეორადი ზეთი, რომელიც ხარისხით 
განსხვავდება პირველადი ზეთისაგან, რის გამოც მას აგროვე– 
ბენ, დაამუშავებენ და მომხმარებელს უგზავნიან ცალკე. ერთი 

კილოგრამი ზეთის მისაღებად საჭიროა 510 კილოგრამი ორ- 

თქლი. ყვავილედებიდან ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი მერ- 
ყეობს 0,1 ––- 0,3%-ის ფარგლებში და დამოკიდებულია მრა- 
ვალ ფაქტორზე. მუსკატის სალაბის ეთეროვანი ზეთის გაშ- 
რობა და გაფილტვრა წარმოებს ჩვეულებრივი წესით, ზეთს 
ჩამოასხამენ 10-ლიტრიან თეთრი თუნუქის ბიდონებში და 

ასეთი ტარით ეგზავნება მომხმარებელს. 

ზემოაღნიშნული ტექნოლოგიური რეჟიპით მუსკატის ს+- 

ლაბის ყვავილედების გადამუშავების შემთხვევაში დასაშვე– 

ბია ეთეროვანი ზეთების დანაკარგი 0,01%-მდე; მათ შორის 

0,005 % –– გადამუშავების ნარჩენებში, და 0.005% –– გამონა- 

ხადში. როგორც ზემოთ აღვნიშნეთ; მუსკატის სალაბის ყვავი– 

ლედები შეიძლება გადამუშავდეს ექსტრაქციის მეთოდითაც, 

რომელიც მიმდინარეობს ლავანდის თანაყვავილედების ექსტ- 

რაქციის ანალოგიურად. ამ შემთხვევაში ექსტრაქტის -გამოსა– 

ვალი 0,5 –– 0,8% აღწევს, ამ უკანასკნელიდან აბსოლუტური 

ზეთის გამოსავალი კი 90%. 
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მუსკატის სალაბის ეთეროვანი ზეთის წარმოების კონტრო- 
ლი ლავანდას ეთეროვანი ზეთის წარმოების კონტროლის 
მსგავსია. 

მუსკატისსალაბის ეთეროვანი ზეთის და- 
ხასიათებადამისიქიმიური შედგენილობა, 
მუსკატის სალაბის ეთეროვან ზეთს ახასიათებს კარგი, სა- 
სიამოვნო სურნელება და აქვს ფიქსატორის თვისება, რის 
გამოც მას ფართოდ იყენებენ საპარფიუმერიო, კოსმეტიკის და 
საპნის წარმოებაში. მუსკატის სალაბის ეთეროვანი ზეთი თა- 
ვისი თვისებებით და სურნელებით ემსგავსება ლავანდის ეთე–- 
როვან ზეთს. მას იყენებენ როგორც უშუალოდ, ისე ლინალი- 

ლაცეტატის მისაღებად. 
მუსკატის სალაბის ყვავილედებიდან მიღებული ექსტრაქ- 

ტი წარმოადგენს ფიქსატორს და აქვს ამბრისათვის დამახასია- 
თებელი სურნელება. აბსოლუტური ზეთის გამოსავალი ექს- 
ტრაქტიდან 90%-მდე აღწევს და ხშირად მუსკატის სალაბის 

ექსტრაქტს უშუალოდ, შემდეგი გადამუშავების გარეშე, იყე- 
ნებენ საპარფიუმერიო კოსმეტიკის წარმოებაში : 

მუსკატის სალაბის ეთეროვანი ზეთის შედგენილობაში შე- 
დის –– ლინალილაცეტატი 55%-მდე, ლინალოლი, სესქვიტე– 
რპენები და სხვა. ზეთის ძირითად შემადგენელ ნაწილს, რო– 
მელიც განსახღვრავს მის ღირსებას, წარმოადგენს ლინალი- 
ლაცეტატი. მსოფლიო ბაზარზე ძირითადად ცნობილია საბ- 
ჭოთა კავშირის და საფრანგეთის მუსკატის სალაბის ეთეროვა- 
ნი ზეთები. საბჭოთა კავშირის მუსკატის სალაბის ეთეროვა- 

ნი ზეთი განთქმულია თავისი მაღალი ღირსებით და ხარის- 

ხით· 

საფრანგეთის მუსკატის სალაბის ეთეროვანი ზეთის ხვე- 

დრითი წონაა 0,887 –– 0,9275, ბრუნვის კუთხე ოდრის +11“- 
დან––63- მდე, გარდატენვის კოეფიციენტი–-1,4641--1,4740- 

მდე, მჟავიანობის რიცხვი--0,4--1,7-მდე, ეთერის რიცხვი-- 

100--206-მდე, ეთერის რიცხვი აცეტილირები შემდეგ– 
255,5–-–286,25-მდე,„ იხსნება 0,55 მოცულობა 90%-იან 

სპირტში. 
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საბჭოთა კავშირის მუსკატის სალაბის ეთეროვანი ზეთი 
(თანახმად სტანდარტისა) წარმოადგენს მოყვითალო ფერის 
მოძრავ სითხეს, რომლის ხვედრითი წონაა 0,887 ––- 0,920, 
ბრუნვის კუთხე უდრის –- 45-დან +30-მდე, გარდატეხის 
კოეფიციენტი--1,455--1,470-მდე მჟავიანობის რიცხვი -- 
2-მდე, ეთერის რიცხვი –– 142 –– 213-მდე, ეთერის რიცხვი 
აცეტილირების შემდეგ –– 191 –– 230-მდე, იხსნება 0,5 მო– 
ცულობა 90%-იან სპირტში. ეთეროვან ზეთში ლინალილაცე- 
ტატის რაოდენობა 55%-მდე აღწევს.



თავი IV 

მარცვლოვანი ეთერჭეთოვანი ნედლეულის 

გადამუშავება 

ქინძი (C0180ძXIX0I ლ90L1IVსXი .L.) 

ქინძი მიეკუთვნება ქოლგოსანთა (CIიხ011II0(მ8ბ) ოჯახს 
და წარმოადგენს ერთწლიან მცენარეს, რომელიც გარეული 
სახით გვხვდება -- ამიერკავკასიაში„ შუა ახიის ქვეყნებში, 
სამხრეთ ევროპაში და სხვ. ქინძის კულტურა სამრეწველო 
მიზნით მოჰყავთ –– მაროკოში, ალჟირში, ესპანეთში „დიდ 
ბრიტანეთში, კალიფორნიაში, არგენტინაში, დანიაში, ბულ- 

გარეთში და სხვაგან. 
საბჭოთა კავშირში ქინძის კულტურის მოყვანას მისდევენ 

XIX საუკუნის პირველი ნახევრიდან. ქინძი პირველად შემო- 
ტანილ იქნა ვორონეჟის გუბერნიაში, სადაც მან სამრეწვე– 
ლო მნიშვნელობა მიიღო XIX საუკუნის მეორე ნახევრი- 
დან. პირველი მსოფლიო ომის, ხოლო შემდეგ „სამოქალაქო 
ომის წლებში რუსეთმი ქინძის კულტურა მთლიანად 

განადგურებული „იყო. 
1925 წლიდან საბჭოთა კავშირში «იწყება ქინძის კულტუ- 

რის სწრაფი განვითარება. ამჟამად «გი ძირითადად გავრცე–- 
ლებულია ვორონეჟის, კურსკის, სარატოვის ორენბურგის, 
ტამბოვისა და კუიბიშევს ოლქებში კრასნოდარისა და 
სტავროპოლის მხარეებში და უკრაინაში. 

ქინძის კულტურას დიდი მნიშვნელობა აქვს საბჭოთა 
კავშირის სახალხო მეურნეობისათვის. დღეისათვის საბჭოთა 
კავშირში ქინძის კულტურას უჭირავს 180 000-მდე ჰექტარი 
ფართობი და გამომუშავებული ზეთის რაოდენობის მხრიგ 

პირველი ადგილი უკავია სხვა ეთერზეთოვან კულტურათა 
შორის. 

ქინძის ეთეროვანი ზეთი დიდი რაოდენობით (60-80%) 

შეიცავს ლინალოლს, რომელიც წარმოადგენს მეტად ძვირ- 
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ფას პროდუქტსა საპარფიუშერიო მრეწველობისათვის. საკმა- 
რისია ითქვას, რო3 1955 წელს საბჭოთა კავშირში მიღებუ- 
ლი იყო 600 ტონამდე ეთეროვანი ზეთი. მათ მორის 252 
ტონა მხოლოდ ქინძის ეთეროვანი ზეთი, 

ქინთ აგრეთვე ფართოდ იყენებენ გემო-კვების მრეწვე- 
ლობამი. ქინძის თესლი შეიცავს 18 -- 20%-მდე ცხიმ- 
ზეთს, რომელსაც დიდი გამოყენება აქვს ტექნიკაში (საფე- 
იქრო, საპნისა და სხვა წარმოებაში), ეთეროვანი და ცხიმ- 
ზეთის გამოხდის შედეგ მიღებული ქინძის თესლის ნარჩე- 
ნებს იყენებენ პირუტყვაის საკვებად, რომელიც ბელიაევის 
მონაცემებით შეიცავს: წყალს –– 20,97%, აზოტოვან ნივთი- 
ერებას –– 12,88ეს, ცხემს ––- 4,15%, უჯრედანას ––- 34,4%, 
ნაცარს -- 7,4ზ8სი და უახოტო ექსტრაქტიულ ნივთიერე- 

ბას –– 20,70%. 

სქემა 5 

  

  
ქინძის თესლი 

  

M _გრეროვანი ზეთი _ ზეთი 

      

  

  

    

  

  

    

  
  

  

    

  

      

  
  

ნარჩ „ნები ა 
პირუ ტყვის ცხიმ-ხეთი 

საჯებ 
_ პღელად | არნი 

ა 
) 

_ ფლეიზის მჟავა _ მჟავა “== 

_ციტრალი ლოლი 

–_-.---_. V 

| ციტრონელალი ლინა– 
„გაეაეაე–რრ– 780 ლილაძცე- 

ს "ზ! ჭ ტატი 

სიდროოგსოციტრონელალი – 

| იონონი მეთილიონინი 
ს   

  

სახალხო მეურნეობაში ქინძის ეთეროვანი ზეთის მრა– 

ვალმხრივ გამოყენებასა და მის დიდ მნიშვნელობაზე წარ- 

მოდგენას გვაძლევს პროფ, რუტოვსკის სქემა 5. 
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ქინძი ითვლება სამხრეთის მცენარედ, მაგრამ მისი მოყ- 
ვანა შეიძლება საბჭოთა კავშერის ჩრდილოეთ რაიონებშიც 
58764. პარალელამდე. ზოგიერთი საადრეო ჯიშის მოყვანა 

შეიძლება უფრო ჩრდილოეთითაც., ქენძის დათესვა შეიძლე- 
ბა ადრე გახაფხულზე, სამხრეთ ნაწილში კი, სადაც ზამ– 
თრობით ტემპერატურა –: 18 დაბლა არ დაღის, ქინძი 

შეიძლება დაითესოს შემოდგომაზეც. იგი კარგად იზრდება 
8 - 105 ტემპერატურის პირობებშიც. მისი ვეგეტაციის 
პერიოდი მერყეობს 90-120 დღემდე და დამოკიდებულია 
ამინდზე. კარგად იტანს გვალვას, მაგრამ განვითარების 
პირველ ფაზაში და ნაყოფის ჩასახვის დროს საჭიროებს 

"ნალექებს, წინააღმდეგ შემთხვევაში როგორც ნედლეულის 
მოსავალი, ისე ზეთის გამოსავალიც დაბალი იქნება. ამიტომ 
ქინძი უნდა დაითესოს შემოდგომაზე ან აღრე გაზაფხულზე, 
რათა მისი განვითარების პირველი ფაზა და ნაყოფის ჩასა- 
ხვის პერიოდი დაემთხვეს «ნალექებს ქინძის კულტურას 
უყვარს შავმიწა Iნიადაგები რომლებიც კარგად უნდა 

იყოს გაფხვიერებული და ღაცული სარეველებისაგან. ქინძის 
მაღალმოსავლიანობაზე დიდ გავლენას ახდენს მინერალუ- 
რი და ორგანული სასუქები. 

საბჭოთა კავშირის სამხრეთ რაიონებში, სადაც ქინძი 

შემოდგომაზე «ითესება მოსავალს იღებენ ორი კვირით 

ადრე, რაც საგრძნობლად ზრდის მოსავლის რაოდენობას და 

ზეთის გამოსავალს. ვოზნესენსკის ეთერზეთოვანი კულტეუ- 

რების საცდელი სადგურის მონაცეზებით შემოდგომაზე და- 

თესილი ქინძი თესლის ორჯერ მეტ მოსავალს იძლევა და 

ზეთის მეტ გამოსავალს, ვიდრე გახაფხულხე დათესილი. 

ვოზნესენსკი ეთეროვანი ზეთების ქარხანაში შემოდგომახე 

დათესილი ქინძის ნედლეულისაგან 0,85% ეთეროვანი ზეთი 

მიიღეს, გახაფხულხე დათესილი ქინძის ნეღლეულიდან 

კი –– 0, 57%. 

ქინძის თესლი სხვადასხვა დროს მწიფდება, ჩვეულებრივ 

პირველად მწიფდება ცენტრალური ქოლგის თესლი, ხოლო 
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შემდეგ გვერდითს ტოტებზე. საბჭოთა კავშირში ქინძის 
თესლის მოსავალს იღებენ აგვისტოში ღა საშუალო მონაცე– 
მებით თესლის მოსავალი ერთ ჰექტარზე მერყეობს 3--15 

ცენტნერამდე. მომწიფებული თესლი ოდნავ შერხევითაც 
კი ადვილად სცვივა. აჭიტომ, თესლის აღებას იწყებენ იმ 

მომენტიდან” როღესაც “უკვე დამწიფებულია «თესლის 
70--80ზ. თესლის 100%-ით დამწიფებაპდე დალოდინება 
მიზანშეწონილი არ არის, რადგან სუსტი ქარის შემთხვევა- 
შიც კი ადგილი ექნება თესლის ჩამოცვენას. გარდა ამისა, 
მცენარეზე თესლის დაზწიფების შემთხვევაში, ამ უკანასკ- 
ნელში ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა მცირდება, . ქინძის 
თესლის აღება წარმოებს კომბაინებით მზია. მშრალ 
ამინდში. თესლის გალეწვა ხდება აღებისთანავე, სპეციალური 

სალეწი მანქანებით, რომელთა “წარმადობა საათში 8--10 

ტონას უდრის. გალეწვის .შემდჯეგ თესლე უნდა განიავდეს 

და ჩაბარდეს ეთერზეთების ქარხანას ან მიმღებ პუნქტს 
შემდეგი საბაზისო გაანგარიშების კონდიციით. 

ქინძის ეთერზეთოვანი ნედლეულისსაბა- 

ზისო გაანგარიშების კონდიცია 

ა. აღწერა და ტექნიკური პირობები: გა- 
რეგანი სახე –– თესლი სფერული ფორმის, სუსტად გამო- 
სახული წიბოებით, იშლება ორნახევარსფერული ფორმის 

ნაწილებად. 

ფერი –– მოყვითალო ან მოყვითალო-რუხი, ხშირად გა- 

დაჰკრავს ოდნავ მომწვანო. ფერი. : 

სუნი –– სურნელოვანი. 

სესველე –– არა უმეტეს 13%-სა. 

ბ. მინარევების ზღვრული შემადგე ნლო–- 

ბა: 1. ნაგვიანი მინარევი: მიწა, სილა, კენჭები, ღეროების 

ნარჩენები, ფოთლები და ყველა სხვა სახის ნარჩენი, რო–- 

მელიც გადის 1,5 მმ დიამეტრის მქონე ნახვრეტებიან საცერ- 

ში, სხვა მცენარის თესლები (რომლებიც არ შეიცავენ 

ეთეროვან ზეთ") –- არა უმეტეს 2%-სა, 2. ამ მცენარის 
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ეთერზეთოვანი მინარევები –– ნამტვრევები, ტყუპი თესლის 

ცალი, დაჭყლეტილები, გამოხრული, ობით დაფარული, 
ასევე ქინძს მოუმწიფებელი თესლი –- არა უმეტეს 
15% –სა. 

გ. ქინძის თესლი დაიწუნება და არ მიიღე- 
ბა: 1, თუ შეიცავს 16%-ზე მეტ სინესტეს; 2. თუ ”ნაგვიანი 
მინარევები აღემატება 10%; ვ. თუ შეიცავს ამ მცენარის 
ეთერზეთოვან მინარევს 30%-ზე მეტს; 4. სხვა ეთერზეთო–- 
ვანი თესლის მინარევის შემთხვევაში (ანისული, ცერეეო, 
კვლიავი და სხვ.). 

ქინძის თესლის აღება, გალეწვა და ქარხანამი ან დამამ- 
ზადებელ პუნქტში ჩაბარება წარმოებს მოკლე. ხნის განმავ- 
ლობაში, რის გამოკ ეთეროვანი ზეთების ქარხნები მის 

გადამუშავებას ვერ ასწრებენ აღებისა და ჩაბარების დროს. 
აზიტომ ქინძის თესლის ნაწილი შენახული უნდა იქნეს 
სპეციალურ საწყობში, გადაჭუშავებამდე, როგორც ტარით 
(ტომრებით), ისე უტაროდ. ქინძესა და სხვა მარცვლოვანი 6ედ– 

ლეულის შესანახად საჭირო საწყობის ფართობს ანგარიშობენ 
ფორმულით: 

(6:=0,9:1: ხ: 90. #. 

CC –- არის შესანახი ნედლეულის რაოდენობა ტონობით; 
1 ––- საწყობის სიგრძე მეტრობით; 
ხ –- საწყობის სიგანე მეტრობით; 

ს –– ნედლეულის ფენის სიმაღლე მეტრობით; , 
V ––- ერთი კუბ. მეტრი თესლის წონა კგ-ობით, რომელიც 

ნორმალური სინესტის (12%-ის) პირობებში “უდრის: 

ქინძისასთვს –--325-370 კგ. 
ცერეცოსათვის––330–4ი” „ 
კვლიავისათვის--490-–-50– », 
ანისულისათვის––380–-42. „ 
ქინძის თესლი უნდა ინახებოდეს არა უმეტეს 10--12%' 

ტენის შემცველობით, წინააღმდეგ შემთხვევაში, როდესაც 

ნედლეული შეიცავს ტენს მაღალი რაოდენობით, შენახვის 

დროს ჩახურღება, რაც გამოიწვევს ეთეროვანი ზეთის რაო- 

დენობის შემცირებას და მისი ხარისხის დაცემას. 10--12% 
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ტენის შემცველობის ქინძის თესლი სამი მეტრის ფენის 
სისქით შენახული ხუთი თვის განმავლობაში კარგავს მხო- 
ლოდ 0,1% ეთეროვან ზეთს. «მ შემთხვევაში როდესაც 
ნედლეულს შენახვის წინ აქვს მაღალი ტენი, შენახვის დროს 
ობდება და მასში ზეთის გამოსავალი საგრძნობლად მცირ- 
დება, რასაც თან სდევს ზეთის ხარისხის დაცემაც. 

საწყობში შეტანამდე თესლი უნდა გაიწმინდოს, განია- 
გდეს –– მოსცილდეს მტვერი, სილა, ნაგავი და სხვა მინარე– 
ვები: ხშირ შემთხვევაში მინარევების მოცილებას აწარმოე–- 
ბენ გადამუშავების წინ; რაც მიზანშეწონილად არ უნდა 
ჩაითვალოს, რადგან ამ შემთხვევაში საწყობში " ადგილს 
იკავებს ნაგავი, მტვერი, სილა და სხვა, გარდა «იმისა, რომ 
ასეთ შემთხვევაში შენახვის ნორმალური პირობების დაცვა 
რთულდება, ყოვლად დაუშვებელია გაუწმენდავი თესლის 
გადამუშავება, რადგან ჭუჭყიან ზეთს მივიღებთ სილის, 
მიწის და სხვა მიენარევების გამო, ამასთანავე, მანქანა- 
მოწყობილობანი ადრე გამოვლენ წყობილებიდან მომუშავე 
პერსონალსაც ურთულღდება მუშაობა და ეტფემა ნარჩენების 

ხარისხიც. ამიტომ თესლი აუცილებლად უნდა «წმინდებო- 

დეს გადამუშავებამდე. 

პირველყოვლისა ნედლეული უნდა გასუფთავდეს ლი- 
თონის მინარევებისაგან, შემდეგ სეპარატორებში განიავების 
სამუალებით მოვაშოროთ მზტეერი და მსუბუქი წონის 

მინარევები, ამის შემდეგ კი სათანადო ცხრილებში გატარე- 
ბეთ –- მსხვილი ან წერილი მინარევები (კენჭები, მიწა და 
სხვ... მარცვლოვანი ნედლეულის რაწყობებში შეტანა და 
გამოტანა მექანიზირებულია. 

ქინძის თესლისა და საერთოდ ყველა სხვა მარცვლოვანი 
ეთერზეთოვანი ნედლეულის გადამუშავება მთელი მარც- 
ლის სახით საგრძნობლად ამცირებს ეთეროვანი ზეთის 

გამოსავალს, ადიდებს გადამუშავების პროცესისათვის სა- 
ჭირო დროს, რაც იწვევს დამხმარე მასალების და მუშახე- 
ლის გადახარჯვას. იმ შემთხეევამი როდესაც წარმოებს 

-მთელი ქინძის თესლის “გადამუშავება, გამოხდის პროცესის 

ხანგრძლიობა უდრის 16--18 საათს, ხოლო დაფქული თესლის 
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გადამუშავების შემთხვევამი გამოხდის ხანგრძლიობა 3--6 
საათს არ აღემატება.. 

ვორონეჟის სას. სამ. ინსტიტუტის მონაცემებით ზეთის 
გამოსავალი ქინძს მთელი თესლისაგან უდრის 0, 78%, 
ხოლო დაფქული თესლისაგან ზეთის გამოსავალი უდრიდა 
0,95%, გამოხდის ხანგრძლიობა კი უკანასკნელ შემთხვევაში 
შემცირდა 25%-ით. ყუბანი” სას. სამე ინსტიტუტის მონა- 
ცემებით ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი ქინძის მთელი 
თესლისაგან "შეადგენდა 0,34%, დაფჭული თესლისაგან 
კი –– 0, 62%. 

ზემოაღნიშნული შედეგები ადასტურებს დაფქული 

თესლის · გადამუშავების უპირატესობას, მაგრამ აქვე უნდა 

აღინიშნოს, რომ თესლის. ძლიერ წმინდად დაფქვა „მიზან- 
შეწონილე არ არის, რადგან ამ შემთხვევაში ჯერ „ერთი, რომ 
ლილვების (რომელთა საშუალებითაც წარმოებს მარცვლო- 
ვანი ნედლეულის დაფქვა ზედაპირე.ძლიერ ხურდება, რაც 

იწვევს ეთეროვანი ზეთის აორთქლებას, მეორეც «ის, რომ 
ძლიერ წვრილად დაფქულის შემთხვევაში შესაძლოა ეთე- 

როვანი ზეთი დაიჟანგოს ნედლეულში გადამუშავებამდე და 

შესამეც ის, რომ ძლიერ წვრილად დაფქულ ნედლეულში 
გამოხდის დროს ორთქლი ძნელად გადის, რასაც შეუძლია 

გამოიწვიოს ნედლეულის არათანაბარი გადამუშავება და 
გამოხდისათვის საჭირო დროის გახანგრძლივება. ამიტომ 
ქინძის თესლი და ასევე სხვა მარცვლოვანი ეთერზეთოვანი 
ნედლეულის თესლი მსხვილად უნდა დაიფქვას. 

სტოროჟენკოს მიერ ჩატარებული ცდებით გამოირკვა, 
რომ დაფქული ქინძის და სხვ. მარცვლოვანი ეთერზეთოვანი 
ნედლეულის თესლიდან გამოხდის პირველ 50 წუთში მიიღე- 
ბა ეთეროვანი ზეთის –– 0,68%, ხოლო გამოხდის შემდეგ 
8 საათში კი 0,07%. თესლის დაფქვის დროს, მიუხედავად დადი 
სიფრთხილისა, ადგილი აქვს ზეთის დანაკარგებს, რომელიც 

აღწევს პროცენტის მეასედს. თესლის დაფქვა უნდა მოხდეს 

უშუალოდ გადამუშავების წინ, რაღგან დაფქული ნედლეუ- 
ლი შენახვის დროს ინტენსიურად კარგავს ზეთს. მაგალი- 
თად, ნიჩიპიროვიჩმა ცდებით დაამტკიცა რომ, თუ დაფქვის 
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დროს ქინძის თესლი შეიცავდა 0,662-% ეთეროვან ზეთს, 
დაფქვიდან რამდენიმე დღით ჩზეზე შენახვს შემთხვევაში 
იგივე თესლი შეიცავდა 0, 33% ზეთს, 

გამოხდის პროცესის ხანგრძლიობაზე საგრძნობ გავლენას 
ახდენს ნედლეულშე ტენი რაოდენობაც მაგალითად, 
ალექსეევის კომბინატში ჩატარებული ცდებით გამოირკვა, 
რომ ქინძის თესლი რომელიც შეიცავდა 7-8% ტენს, 
ეთეროვანი ზეთის გამოხდისათვის საჭიროებდა 7--8 საათხ, 
ხოლო იმ შემთხვევაში ი როღესაც შეიცავდა 15--17% 
ტენს –- 3--35 “საათს რისთვისაც მიზანშეწონილია გა–- 
მოხდის წინ მარცვლოვან ეთერზეთოვან ნედლეულში 
ტენის რაოდენობა ავიყვანოთ 15--17 % -ჭდე. 

როგორც ქინძის, ისე სხვა მარცვლოვან” ნედლეულის 
ეთეროვანი ზეთის მიღება წარმოებს ორთქლით გამოხდით. 

მარცვლოვანი ნედლეულის გადასამუშავებლად უმეტეს შემ- 
თხვევაში იყენებენ 8--16 კუბ მეტრი ტევადობი” გამოჩახ- 
დელ კუბებს, რომელთა სიმაღლის შეფარდება დიამეტრთან 
უნდა უდრიდეს 2:1. ასეთი კუბები იდგმება უძრავად და გა- 

დამუშავებული ნარჩენები” გამოტვირთვა წარმოებს გამო- 
სახდელი კუბის ძირიდან სპეციალური ასაძრობების საშუა- 

ლებით. 

გამოსახდელ კუბში ნედლეულს ტვირთავენ კუბის მო- 
ცულობის 20%-ის რაოდენობით, რაც 10000 ლიტრის ტევა– 
დობის კუბისათვის იქნება 2000 კილოგრამი, 1500-ლიტრი- 

ახისათვის კი 300 კილოგრამი. აუცილებელია შუალედი 

ბადეების გამოყენება, წინააღმდეგ შემთხვევაში ნედლეული 
ჩაწვება, განსაკუთრებით თუ ის წვრილადაა დაფქული, რაც. 

საშუალებას არ მისცემს ორთქლს თანაბრად განაწილდეს. 
გამოსახდელ კუბში. ქვედა ბადეს, თავიდან რომ იქნეს აცი- 

ლებული მასში "ნედლეულის ჩაცვენა, რაც გამოიწვევდა 
ბარბატიორის ნახვრეტების ამოვსებას გადაკრული აქვს 

ქსოვილი. გამოხდის სიჩქარე საათში უნდა უდრიდეს. 

50 ლიტრ გამონახადს კუბის ყოველ ერთ კუბ მეტრ მოცუ- 

ლობიდან. ორთქლის წნევა გამოხდის დროს უნდა უდრიდეს 

არა ნაკლებ 5 ატმოსფეროს, გამონახადის ტემპერატურა -– 
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30 –- 35% გამოხდის ხანგრძლიობა –– 5 –– 6 საათს და დამო–- 
კიდებულია ნედლეულის დაფქვის ხარისხხ,ე ორთქლის 
წნევაზე, გამოხდის სიჩქარეზე და სხვა. · 

ეთეროვანი ზეთეს 95% რჩება მიმღებ ჭურჭელში, ხოლო 
დანარჩენი 5% მიჰყვება გამონახადს, საიდანაც მას ღებუ- 

ლობენ ადსორბციით ან კოგობაციით. გამონახადიდან მიღე- 
ბული ეთეროვანი ზეთი (მეორადე ზეთი) ხარისხით განსხვა- 

ვდება მიმღებ ჭურჭელში მიღებული პირველადი ზეთისაგან, 
რის გამოც 3ათ „კალკე ასუფთავებენ და ცალკევე «უგზავნიან 
მომხმარებელს. ქინძის ეთეროვანი ზეთის ჩამოსხმა, გასუფ- 

თავება და გამრობა წარმოებს საერთო. წესით. მზა ზეთი 
ისხმება 100--200 ლიტრის ტევადობის თუთიით დაფარულ 

რკინის კასრებში. ამ ჭეთოდით ქინძეს თესლის გადამუშავე–- 
ბის შემთხვევაში დასაშვებია ეთეროვანი ზეთის დანაკარგე- 
ბი 0,02%. მათ შორის 0,01% –- გადამუშავების ნარჩენებში, 

ხოლო 0,005% კი გამონახადში. : 

“ სხვადასხვა მხარეების და ქვეყნების ქინძის თესლისაგან 
ზეთის გამოსავალი და ეთეროვან ზეთში ლინალოლის რაო- 

დენობის შესახებ იხილეთ ცხრილ 45-ში. · 

  

  

ცხრილი 45 

| თეროვანი ზეთის გამო- L, ლინალოლის 
მინძის გგიმეშის სავალი %-ობით აბსოლუ- რაოდენობა ვოს” 

ა ა : ნ ოვან ზეთში დასახელე ტურ მშრალ წონაზე -%-ობით 

გორონეჟის ოლქისა | 0,76 –1,00 69,00––73,64 
კრასნო ჯარის მხარის 0,80 – 1,15 68,53 
დას;გლეთ ევროპის 0,47--0,77 61,71––76 35 
ჩრდიდღოეთ ამერიკის 0.36–0,45 ც9,97– 66.37 
ავღანეთის 0,148 – 0,41 1 50,45–- 58,53 

როგორც ცხრილიდან ჩანს ზეთის მაღალ გამოსავალს 
იძლევა კრასნოდარის მხარის და ვორონეჟის ოლქის ქინძის 
თესლი. 

“ ეთეროვანი ზეთის მიღების შემდეგ ქინძის თესლის გადა- 
მუშავებულ ნარჩენებში რჩება  19%-მდე ცხიმ-–ზეთი, 
რომელსაც მეტად დიდი პრაქტიკული მნიშვნელობა აქვს. 
ეთეროვანი ზეთის მიღები “შემდეგ „ნარჩენებიდან ცხიმ- 

270



ზეთს ღებულობენ დაწნეხის ან ექსტრაქციის მეთოდით. 
პირველი მეთოდის გამოყენების“ შემთხვევაში ნარჩენებში 
კვლავ რჩება საკპაოდ დიდი რაოდენობით (8%-მდე) ცხიმ- 
ზეთი, ექსტრაქციის მეთოდის გამოყენების შემთხვევაში კი 

1,5%-მდე. ამიტომ ამ მეთოდს დიდი უპირატესობა ეძლევა 
პირველთან შედარებით რისთვისაც ი(ცხიმ-ზეთის მიღება 
როგორც ქინძის, ისე სხვის მარცვლოვანი ეთერზეთოვანი 
ნედლეულის "ნარჩენებიდან პძირეთადად მწარვპოებს ექს- 

ტრაქციის მეთოდით, რომლის დროსაც გამხსნელად იყენე– 
ბენ ბენზინს, 

ეთეროვანი ზეთეს მიღების შემდეგ ქინძის თესლის ნარჩე–- 
ნები შეიცავს 30% წყალს, რის გამოც ასეთ სველ სნარჩე–- 
ნებში ცხიმ-ზეთის ექსტრაქცია ნელა მიმდინარეობს, ექს- 
ტრაჭციის პროცესის დასაჩქარებლად საჭიროა ნარჩენების 
წინასწარი გაშრობა ტენის -- 7 ––- 9%-მდე. ექსტრაქციის დამჭ- 

თავრების შემდეგ ნარჩენებს ორთქლის საშუალებით ·დააცი- 
ლებენ გამხსნელს, გააშრობენ და იყენებენ პირუტყვის საკვე– 
ბად, რომელიც თავის შედგენილობით მაღალხარისხოვან სა– 

კვებად ითვლება. 
ქინძის ეთეროვანი.ზეთის დახასიათება 

და მასი ქიმიური შედგენილობა, ქინძის ეთე- 
როვან ზეთს ახასიათებს ქინძისათვის დამახასიათებელი 
სურნელება და უაღრესად ფართო გამოყენება აქვს პარფი- 

უმერიის, კოსმეტიკის, ხელოვნურ სურნელოვან ნივთიერე- 
ბათა წარმოებაში და სხვ. ქინძის ეთეროვან ზეთს მრეწვე- 

ლობაში უშუალოდ «იშვიათად იყენებენ ხოლო მესი გადა– 

მუშავებით მიღებულ პროდუქტებს რომელთა რიცხვი 

· ძლიერ „დიდია, ფართო მნიშვნელობა აქვთ ზემოაღნიშნული 

დარგებისათვის, · · : 

ქინძის ეთეროვანი ზეთის ქიმიურ შედგენილობაში შე- 

დის: ლინალოლი 60--80%-მდე, პინენი (ციმოლი, დიპენ- 

ტენი, ტრეპინეოლი, . ფელანდრენი, გერანიოლი, ბორნეოლი, 

ბორნილაცეტატი„ დეცილის ალდეპიდი და «სხვ. ქინძის 

ზეთის ღირსება და მისი ხარისხი განისაზღვრება ლინალო- 

ლის შემცველობით, რომელიც წარმოადგენს ქინძის ზეთის 

მთავარ შემადგენელ ნაწილს. 27!



ლინალოლი (CიIIVC) წარმოადგენს სითხეს, რომე- 
ლიც მიეკუთვნება სპირტების ჯგუფის ნაერთს, რომლის 
დუღილის ტემპერატურა უდრის 197--199", ხვედრითი წონა 
15-ზე –- 0,870--0,875, გარდატეის კოეფიციენტი 
20-ზე –- 1,4630--1, 4690. გვხვდება ორი ––- მარცხენა და 
მარჯვენა იზომერეს სახით. აღმოჩენილია -–- ქინძის, ლავან– 
დის, ბერგამოტის, ვარდის, ლიმონის, პეტიგრენისა და სხვ. 
ეთეროვან ზეთებში. „ლენალოლი შეიძლება მივიღოთ გერა- 
ნიოლედან. „ლინალოლიდან შეიძლება მივიღოთ (ციტრალი 
და გერანეოლი. მას ახასიათებსს შროშანის სურნელება და 
დიდი გამოყენება აქვს პარფიუმერიის მრეწველობაში, 

საბჭოთა კავშირის ქინძის ეთეროვანი ზეთი (თანახმად 

სტანდარტისა წარმოადგენ ადვილმოძრავ,, მოყვითალო 
ფერის სითხეს, რომლის ხვედრითი წონა უდრის 0,864-- 
0,877-მდე, ბრუნვის კუთხე +9” +12”-2დე, გარდატეხის კოე– 

ფიცეენტი -– 1,463 ––- 1, 470-მდე, მჟავიანობის რიცხვი ––- არა 

უმეტეს 2-სა, ეთერის რიცხვი 4 -– 20-მდე, ეთერის რიცხვი 
აცეტილირების შემდეგ –– 125 –– 190-მდე, ერთი მოცულობა 

იხსნება სამ მოცულობა 70%-იან სპირტში. 
. საბჭოთა კავშირის ქინძის ეთეროვანი. ზეთი მაღალი 
ხარისხისაა და ერთ-ერთი პირველი ადგილი უჭირავს 
მსოფლიოში. | 

ცერეცო. (IV060160IV0) 014101010 #11) 

ცერეცო მიეკუთვნება ქოლგოსანთ · (CIV06CIIIICL20) 
ოჯახს და წარმოადგენს მრავალწლიან ბალახოვან მცენარეს, 
რომლის სიმაღლე 1 მეტრს აღწევს. მის სამშობლოდ ითვ- 
ლება: სამხრეთ · და ჩრდილოეთ აფრიკა, (დასავლეთ აზია. 
საბჭოთა კავშირში ცერეცო გარეული სახით გვხვდება 

ყირიმის სამხრეთ „ნაპირზე და ამიერკავკასიამი-ი ცერეცოს 

კულტურა გავრცელებულია: საბჭოთა კავშირში, ინდოეთში, 

ჩინეთში, “იაპონიაში ჩრდილოეთ ამერიკის შეერთებულ 

შტატებში, გერმანიაში, ჰოლანდიაში და სხვაგან. საბჭოთა 

კავშირში ცერეცოს კულტურა გვხვდება უკრაინაში და 

ჩრდილოეთ კავკასიაში. 
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ცერეცო სითბოსა და ნალექების მოყვარული მცენარეა 
და კარგ მოსავალს იძლევა მდიდარ ნიადაგზე. საბჭოთა. 
კავშირის სამხრეთ ნაწილს, ცერეცოს მცენარე გვხვდება 

როგორც მრავალწლიანი ხოლო წრდილოეთ ნაწილში -- 

როგორც ერთწლიან კულტურა ცერეცოს ვეგეტაციის 
პერიოდის დასამთაგრებლად რაჭიროა 130--178 დღე, რის 
გამოც იმ რაიონებში, სადაც ზაფხული ხანმოკლეა, ცერე- 

ცოს თესლი მომწიფებას ვერ ასწრებს. ცერეცო მრავლდება 
თესლით. მისი დათებხვა უმჯობესია შემოდგომახე რადგან 

ამ შემთხვევაში განვითარებას ადრე. გახაფხულზე იწყებს და 
პირველსაგე წელს მაღალ მოსავალს იძლევა, ცერეცოს ნათე- 

სებში რიგთაშორის „დაცილება უნდა უდრიდეს 70 სმ, ხოლო 
მწკრივმი მცენარეებს შორის –- 35 სმ, კარგი მოსავლის 
შემთხვევში პლანტაციის ერთი ჰექტარიდან მიიღება 
16 „ცენტნერი თეხლი. მეორე, და მესამე წელს მცენარე ყვავი- 
ლობას იწყებს ივნისში, ხოლო თესლი კი აგვისტოში 8წიფ- 

დება, ჯერ მწიფდება ცენტრალური ქოლგების თესლი, 
ხოლო შემდეგ კი გვერდითი, რის გამოც „ცერეცოს კულტუ: 
რაზე მიღებულია თესლის მრავალჯერადი აღება. თესლის 

აღების საუკეთესო დროდ ითვლება ის ზომენტი, როდესაც 

თესლი და ქოლგები ნახევრამდე გამავებულია. ცერეცოს 
თესლი აღებული უნდა «იქნეს სრულ მომწიფებამდე, 

წინააღმდეგ შემთხვევაში ადგილი ექნება თესლის ნაწილო- 

ბრივ ჩაცვენას. დანაკარგების შეჭცირების მიზნით მიზანშე- 

წონილია ცერეცოს თესლის აღება დილის და საღამოს საა- 

თებში. ცერეცოს თესლი ეთეროვანი ზეთის გარდა, შეიცავს 

18%-მდე ცხიმ-ზეთს. ეთეროვანი ზეთის და ცხიმ-ზეთის მიღე- 

„ ბის შემდეგ ცერეცოს თესლის ნარჩენები წარმოადგენს კარგ 

კონცენტრულ საკვებს პირუტყვისათვის. 

ცერეცოს ეთეროვანი ზეთი დიღი რაოდენობით შეიცავს 

ანეტოლს და წარმოადგენს ძვირფას სურნელოვან პრო- 

დუქტს, რომელსაც ფართოდ იყენებენ გემო-კვების, საპარ- 
ფიუმერიო, კოსმეტიკისა და ფარმაცევტულ მრეწველობაში. 

ცერეცოს თესლის დამზადება და მიღება ეთეროვანი. 

18. ნ. იაკობაშვილი 23.



ზეთების ქარხნების ან დამამზადებელი პუნქტების მიერ 
წარმოებს შემდეგი საბახისო · გაანგარიშების კონდიციით: 

ცერეცოს ეთერზეთოვანი ნედლეულის 
საბაზისო გაანგარიშების კონდიცია 

ა აღწერა და ტექნიკური პირობები. გარე- 
განი “სახე ტყოპთესლურას ახასიათებს ცილინდრული, 
მოგრძო, ოდნავ მოღუნული ფორმა, მოყვითალო წიბოებით;. 

ფერი –- რუხი-მო:წვანო; 
სუნი-- ძლიერ სურნელოვანი; 

გემო –- ტკბილი, სასიამოვნო; 
სინესტე –– არა უმეტეს 13%-სა. 

ბ მინარევების ზღვრული შემადგენლო- 
ბა: 1, ნაგვიანი––მტვერი, სილა, ჩენჩო, სხვა არაეთერზეთო- 

ვანი მცენარეები, აჭ მცენარის ღეროებე და თესლის ნაწი- 
ლები, აგრეთვე ყველა ნარჩენიი რომლებიც გადის ერთი 
მილემეტრი დიამეტრის მქონე „ნახვრეტებიან ცხრილში, არა 
უმეტეს –– 2%-სა; 2. ეთერზეთოვანი –– დაზიანებული და 
დამტვრეული თესლი არა უმეტეს 8%–სა. 

გ ცერეცოსთესლი დაიწუნებადაარ მიი- 
ღება: 1. თუ სინესტე „აღემატება 16%; 2. თუ შეიცავს 
ნაგვიან მინარევს 10%-ზე მეტი რაოდენობით; 3. თუ ეთერ- 
ზეთოვანი მინარევის რაოდენობა აღემატება 16%; 4. სხვა 
ეთერზეთოვანი მცენარის მინარევის „შემთხვევაში, 

საბპოთა კავშირის სამხრეთ რაიონებში ახალაღებულ 

ცერეცოს თესლს აშრობენ ბუნებრივ პირობებში, ჩრდილში, 
ხშირი გადაბრუნებით. ჩრდილოეთ რაიონებში, სადაც ბუნე- 

ბრივი კლიმატური პირობების გამო არ არის ბუნებრივ პი- 
რობებში თესლის გაშრობის შესაძლებლობა, მას აშრობენ 
ხელოვნურად, რომლის დროსაც ტემპერატურა საშრობში 
არ უნდა აღემატებოდეს 40--45'. წინააღმდეგ შემთხვევაში 
ადგილე ექნება ეთეროვანი ზეთის დიდ დანაკარგებს. 

ცერეცოს თესლის შენახვა გადამუშავებამდე "წარმოებს 
ისევე, როგორც ქინძის თესლის –- სპეციალურ, ბნელ საწ- 

ყობებში. შესანახად გამზადებული ნედლეული უნდა შეი- 
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ცავდეს 10--12% ტენს. ნედლეულის გადამუშავება უნდა 
წარმოებდეს დაფქვის შემდეგ. დაფქული ნედლეულის გადამუ- 
შავების დაყოვნება იწვევს ეთეროვანი ზეთის გამოსავლის სა- 
გრძნობ შემცირებას. თესლოვან ეთერზეთოვან დაფქულ ნედ- 
ლეულში, შენახვის დროს, ეთეროვანი ზეთი იცვლება შემდეგ. 
ნაირად (იხილეთ ცხრილი 46). 

  

  

, ცხრილი 46 

თეროვანი | გთეროვანი ხ; «გ 8 %2 8 
ხეთის გამო-| თის გამოსავა.. 2 §55 თ §85 

წ ს. | სავალლი ახ- , ლი თესლის CC “06. 
ედლეული ალი დაფჭუ- დაფჰვიდან ორი 2 9389.) § 9582 

ლი ნედლუ- | კვირის შემ -9-1-% ღე:686 
დასახელება ლიდან ობით. §59%ი 6 §5 V- 5 

%-ობით 285 26%) 5§25% 
თიწხა? 82962 ! · : 

ცერეცო 4.20 2,00 4,70 0 
ანისული | 2,20 1,50 4,409 009 
კვლიავი | 3,50 170 149 0,00   

  

გამოსახდელ კუბში ნედლეულს ტვირთავენ კუბის მოცუ- 
ლობის 20%-ის რაოდენობით, შუალედი ბადეების გამოყე- 
ნებით ორთქლის წნევა--– უნდა იყოს 5 ატმოსფერო, 

გამოხდის სიჩქარე საათში –– 50 ლიტრი გამონახადი კუბის 

ყოველ ერთ კუბმეტრ მოცულობაზე, გამონახადის ტემპერა- 
ტურა -- 30-35, გამოხდის ხანგრძლიობა –- 5--6 საათი 

დაფქული ნედლეულის შემთხვევაში, ხოლო მთელი თესლი- 
სათვის18--20 საათი და "დამოკიდებულია ორთქლის წნევა- 

ზე, გამოხდის სიჩქარეზე, ნედლეულის დაფქვის ხარისხზე 

და სხე. ცერეცოს ეთეროვანი ზეთის 9ი5თ რჩება მიმღებ 

ჭურჭელში, ხოლო. დანარჩენი 5% გამონახადს მიჰყვება, ზაი- 

დანაც მას ღებულობენ ადსორბციით ან კოგობაციით. შეო- 

რადი ზეთი ხარისხით განსხვავდება პირველადი ზეთისგან, 

რის გამოც მათ ცალ-ცალკე უგხავნიან მომხმარებელს. «(ე- 

რეცოს ეთეროვანი ზეთის ჩამოსხმა, გაწმენდა, გაფილტერა · 

სწარმოებს ჩვეულებრივი წესით. გადამუშავების პროცესში 

(გამოხდით) დასაშვებია ეთეროვანი ზეთების დანაკარგები 

0,01%-მდე, მათ შორის; 0,005%-––გადამუშავებუ ნარჩენებში, 

0,005% კი გამონახადში. . . 
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ეთეროვან ზეთს ასხამენ 100--200 „ლიტრის ტევადობის 
თუთიით დაფარულ რკინის კასრებში და «ამ სახით ეგზავნე- 
ბა მომხმარებლებს. ცერეცოს თესლისაგან ეთეროვანი ზე- 
თის მიღების შემდეგ წარმოებს „ხიმ-ზეთის მიღება. ამ 
უკანასკნელის გამოსავალი 14-11” უდღრის ეთეროვანი 
ზეთისა და ცხიმ-ზეთის მიღების შემდეგ დარჩენილ ნარჩე- 
ნებს ამუშავებენ ორთქლით და შემდეგ იყენებენ პირუტყვის 

· საკვებად. 

ცერეცოს ეთეროვანი ზეთის დახასია- 
თება და მისი ქიმიური შედგენილობა, ცერე- 
ცოს ეთეროვან ზეთს ახასიათებს ანისულის დამახასიათებე–- 
ლი სურნელება და მწარე გემო. ცერეცოს ეთეროვან ზეთს 
უშუალოდ არ «ყენებენ მისგან ღებულობენ ანეტოლს. 
ცერეცოს ეთეროვანი ზეთის შედგენილობაში შედის: ანე- 
ტოლი-–-50 –– 60%, ფენხონი –- 18,1 –– 22,5%-მდე, პინენი, 

კამფენი, ფელანდრენი„ მეთილპავიკოლი, ანისულის ალდე- 
პიდი, ანისულის მჟავა, დიპენტენი და სხვა. ცერეცოს ეთე- 
როვანი ზეთის ძირითად შემადგენელ #6აწილს, რომელიც 
განსაზღვრავს ამ ზეთის ხარისხს, წარმოადგენს ანეტოლი. 

ანეტოლი (CIიILIIC) მიეკუთვნება ფენოლების ჯგუ- 
ფის ნაერთს, მისი დუღილის ტემპერატურა ნორმალურ წნე–- 
ვახე უღრის 232--235”, დნობის ტემპერატურა 21--23”, 
ხვედრითი წონა 25-ზე –- 0,984--0,988, გარდატეხის კოე- 
ფიციენტი 22-ზე --- 1,5591, წყალში არ იხსნება, იხსნება 

2-3 მოცულობა 90%-იან სპირტში. გვხვდება –– ანისულის, 
ცერეცოს და სხვ ეთეროვან ზეთებში. ხელოვნური ანეტო- 

ლი მიიღება მეთილჰავიკოლიდანრ. ანეტოლს იყენებენ სა- 

პარფიუმერიის, კოსმეტიკის კვებისა და ფარმაცევტულ 
მრეწველობაში, ზეთებიდან ის გამოიყოფა გამოყინვით, წარ– 

მოადგენს კრისტალს და აქვს ტკბილი-მწვავე გემო ანისუ- 
ლის სურნელებით. | 

მეთილჰავიკოლი (CMLII0I0) –– ესტრაგოლი (იხო- 

ანეტოლი) მიეკუთვნება ფენოლების ჯგუფის ნაერთს, რომ- 

ლის დუღილის ტემპერატურა ნორმალურ წნევაზე უდრის 

215--2165 ხვედრითი წონა 15” ტემპერატურაზე –- 0,9755, 
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გარდატეხის კოეფიციენტი 11,5“-ზე –- 1,5244. გვხვდება –– 
ანისულის, ცერეცოს და სხვა ეთეროვან ზეთებში. წარზოა-, 

დგენს კრისტალურ ნივთიერებას და აქვს ანისულის ეთერო- 
ვანი ზეთის სურნელება. 

საბჭოთა კავშირის ცერეცოს ეთეროვანი ზეთი (თანახმად 
სტანდარტისა წარზოადგენს ადღდვილმო4ძრავ მოყვითალო 
ფერის სითხეს, ხვედრითი წონა –- 0,967--0,974; ბრუნვის 
კუთხე უდრის +11-დან +20”-მდე, გამყარების ტემპერატურა 
უდრის 5 –- 107”, 

ანისული (სIთი)იი!8 იი!ყს L.) 

ანისული მიეკუთვნებს ქოლგოსანთს (LIIიხCIIIწ6(მ6) 
ოჯახს, და წარმოადგენს ერთწლიან მცენარეს, რომლის სი- 
მაღლე აღწევს 60 სანტიმეტრს, იკეთებს მოთეთრო წვრილ 
ყვავილებს. 

ანისულის კულტურის სამშობლოდ მცირე აზია ითვლება, 
სადაც ის ცნობილია უხსოვარი დროიდან. ანისულის კულ- 
ტურა სადღეისოდ გავრცელებულია თითქმის მსოფლიოს 
ყველა ქვეყანაში. საბჭოთა კავშირში ანისულის კულტურას 
200 წლის ისტორია აქვს და დღეისათვის მისი კულტურა 

გავრცელებულია ვორონეჟის და კურსკის ოლქებში, აგრე– 
თვე უკრაინაში, 

ანისული ითვლება სითბოს მოყვარულ “მცენარედ და მისი 
გავრცელების უკიდურესი ჩრდილო საზღვარია ვორონეჟის 
ოლქის სამხრეთ ნაწილი. მართალია ამ კულტურის მოყვაჩა 
შეიძლება საბჭოთა კავშირის უფრო ჩრდილოეთშიც, მაგრამ 
ამ შემთხვევაში თესლი დამწიფებას ვერ ასწრებს. ანისუ- 
ლის თესლი უნდა ითესებოდეს ადრე გახაფხულზე. ის გაღი- 
ვებას იწყებს 6--ვ8 ტემპერატურაზე და მოითხოვს დიდი 
რაოდენობით ტენსა და სითბოს. ვეგეტაციის ღასამთავრე- 
ბლად საჭიროებს 118--130 დღეს. გვალვები ძლიერ ცუდად 
მოქმედებს ანისულის კულტურაზე, განსაკუთრებით ყვავი- 
ლობის ფაზაში, რაც აზცირებს მოსავალს 50%-ით. ნორმა- 

ლურ პირობებში ანისულის პლანტაციის ერთი ჰექტარი 
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იძლევა 12 ცენტნერ თესლს. ანისულის რიგთაშორის დაშო- 
რება უდრის 45 სანტიმეტრს, მის მოსავალს იღებენ თესლის 
ცვილისებრ სიმწიფის ფაზაში, ანუ როცა თესლის 75--80% 
უკვე დამწიფებულია. ანისულის თესლის აღება წარმოებს 
კომბაინების სამუალებით –– დილისა და საღამოს საათებში, 
თესლს, გამრობის შემდეგ, რაც წარმოებს როგორც ბუნე- 
ბრივ, ისე ხელოვნურ პირობებში «ინახავენ სპეციალურ 
საწყობებში. 

ანისულის თესლის დამზადება და მიღება ეთერზეთოვან 
ქარხნებში ან დამამზადებელ -·პუნქტებში წარმოებს შემდეგი 
საბახისო გაანგარიშების კონდიციით. 

ანისულის ეთერზეთოვანი ,ნედლეულის 
საბაზისო გაანგარიშების კონდიცოუა 

ა აღწერა დატექნიკური პირობები. გარე- 
განი სახე –-– თესლი კვერცხისებრი, ანუ უკუმსხლისებრი 
ფორმისაა, ოდნავ გვერდებმიტკეცილი,: სიგრძეზე ათი სწო- 
რი ძაფისებრი მოთეთრო წიბოებით. ამ თესლების თვითეუ- 
ლი ნახევარი არ უნდა იყოს უკანოდ;-  · 

ფერი -- რუხი-მომწვანო; 
სუნი ––- სურნელოვანი; 

გემო –– ტკბილი, სურნელოვანი; 

სინესტე –– არა უმეტეს 13%-ისა. 

ბ მინარევების ზღვრული შემაღგე«- 
ლობგა: 1, -ნაგვიანნი მინარევები –– მიწა, სილა, კენვები, 
ღეროს ნარჩენები ფოთლები და ყველა სახის ნარჩენი, 
რომელიც გადის 1 მიმ მქონე დიამეტრის ნახვრეტებიან 
ცხრილში, არა უმეტეს 3%-სა; 2. ამ მცენარის ეთერზეთოვა- 
ნი მინარევი: დამტვრეული, გამოხრული, დაჭყლეტილი, 
გაფუჭებული, დაზიანებული თესლი და ნახევრი თესლი 
უკანოდ, არა უმეტეს 3%-ისა; 3. სხვა ეთერზეთოვანი მცენა- 
რეების მინარევები არ დაიშვება. 

გ ანისული დაიწუნებადა არ მიიღება: 
1, თუ, სინესტე აღემატება 16%; 2. თუ პარტია შეიცავს ·ნაგ- 
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ვიან მინარევს –– 15%-ზე მეტს; 3. თუ პარტია შეიცავს ამ 
მცენარის ეთერზეთოვან მინარევს 10%-ზე მეტს. 

ანისული, ისე როგორც სხვა მარცვლ ლოვანი ეთერზეთო- 

ვანი კულტურები, ეთეროვან ზეთს შეიცავს თესლში, რომელ- 
საც ფართოდ იყენებენ საპარფიუმერიო, საპნის, ქიმიურ და 
ფარმაცევტულ მრეწველობაში. მისი ყველაზე მნიშვნელოვანი 
შემადგენელი ნაწილია ანეტოლი, რომელსაც ძირითადად 
ღებულობენ ანისულისა და ცერეცოს ეთეროვან ზეთისა- 
გან. ანისულის თესლი შეიცავს 3%-მდე ეთეროვან ზეთს და 

18%-მდე ცხიმ-ხეთს ეთეროვანი ზეთისა და ცხიმ-ზეთის 
გამოხდის შემდეგ მიღებულ ნარჩენებს იყენებენ პირუტყვის 

საკვებად, რომელიც კვებითი ღირებულებით არ ჩამოუვარ- 
დება სხვა კონცენტრულ საკვებს. 

ანისულის ეთეროვან "ზეთს ღებულობენ ორთქლით 

გამოხდით, დაფქულ ნედლეულს ტვირთავენ გამოსახდელ 
კუბში კუბის მოცულობის 20%-ის რაოდენობით, შუალედი 
ბადეებეს გამოყენებით. გამოხდის ხანგრძლიობა დაუთქვავი 
თესლისათვის უდრის 18-20 საათს, ხოლო დაფქული ნედ- 

ლეულისათვის კი 4--6 საათს, ორთქლის წნევა უნდა იყოს 
5 ატმოსფერო, გამოხდის სიჩქარე საათში უნდა უდრიდეს 
50 ლეტრ გამონახადს ყოველ ერთ კუბ?ზეტრ კუბის მოცუ- 
ლობიდან, გამონახდის ტემპერატურა 30-35” ეთეროვანი 
ზეთის 95ს მიიღება მიმღებ ჭურჭპელში, ხოლო 5% კი 

მიჰყვება გამონახადს, საიდანაც მას ღებულობენ აღსორ- 
ბციით ან კოგობაციით. გამონახადიდან მიღებული მეორადი 
ზეთი ხარისხით განსხვავდება პირველადი ზეთიდან, რის 
გამოც მას ცალკე ასუფთავებენ აშრობენ და უგზავნიან 
მოზხმარებელს. ანისულის ეთეროვანი ზეთის გაწმენდა და 
გაშრობა წარმოებს საერთო წესით. ზეთს პსხამენ 100 –– 200 
ლიტრის ტევადობის თუთიით დაფარულ «კინის კასრებში. 

საბჭოთა კავშირში ანისულის თესლიდან ეთეროვანი 
ზეთის გამოსავალი უდრის 3% · შედარებით მაღალ გამოსა- 
ვალს იძლევა სირიის ანისულის თესლი -– 6%-მდე. 

ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი სხვადასხვა ქვეყნის ანი– 
სულის თესლიდან სხვადასხვაა, რაც ნათლად ჩანს ცხრილ 
47-ში...... 279



ცხრილი 47 
  

გთეროვანი 

  

    
  

ქვეყნების _ ქვეყნის ეთეროვანი ზე- 
დასახელება საბაც დასაზელება თის გამოსავალი 

ი(-ობით %-ობით 

საბჭოთა კავშირის 2,2 – 3,2 ბულგარეთის 2,4 
გსპანეთის 3 .. 32 ” მაკედონიის . ., . 2,2 
გერმანიის , , 24 – 3,2 სირიის. .... 1,5-–6 
იტალიის... .,... 27–8,5 მექსიკის 4,9–-2,1 

ეთეროვანი ზეთის მიღების შემღეგ ანისულის ნარჩენე- 
ბიდან ექსტრაქციით ღებულობენ 14--18%-მდე ცხიმ-ზეთს, 

დარჩენილ ნარჩენებს კი” იყენებენ პირუტყვის საკვებად. 

ანისულის ეთეროვანი ზეთის დახა"ია- 
თება და მისი ქიმიური შედგენილობა. ანი- 
სულის ეთეროვან ზეთს ახასიათებს ანისულის სურნელე- 
ბა ტკბილი გემოთი. ამ ეთეროვან ზეთს ფართოდ იყე- 
ნებენ გემო-კვებაში, კოსმეტიკას და მედიცინაში. ანისუ- 
ლის ეთეროვან ზეთს იყენებენ უშუალოდ, შემდგომი გადა- 
მუშავების გარეშე. ზოგიერთ შემთხვევაში ანისულის ეთე- 
როვანი ზეთიდან ღებულობენ ანეტოლს. 

ანისულის ეთეროვანი ზეთის შედგენილობაში შედის –- 
„ანეტოლი 90%-მდე, მეთილჰავიკოლი, ანისულის ალდეჰიდი, 

ანისულის მჟავა, ანისულის კეტონი კუმინისს ალდეჰიდი, 
ცინეოლი, აცეტალდეჰიდი და” რხვა. 

ანისულის ეთეროვანი ზეთის ხარისხი და ღირსება განი- 
საზღვრება ანეტოლის და მეთილპავიკოლის შემცველობით. 

საბჭოთა კავშირის ანისულის ეთეროვანი ზეთი (თანახ- 
მად სტანდარტისა) წარმოადგენს ტემპერატურისდა მიხედ- 

ვით გამჭვირვალე, უფერულ, ოდნავ მოყვითალო სითხეს ან 
უფერულ კრისტალურ მასას. მისი ხვედრითი წონაა – 
0,979––0,991, ბრუნეის კუთხე “უდრის +2“--0“მდე, გარდა- 
ტეხის კოეფიციენტი 1,522--1560, გამყარების ტემპერატუ- 
"რა -- 15', ანეტოლის რაოდენობა ზეთში მერყეობს 50 –– 90%-– 

მდე, იხსნება სამ მოცულობა 90%-იან სპირტში. 
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კგლიავი (Cგ-სთ C3IV L) 

კვლიავი მიეკუთვნება ქოლგოსანთა ოჯახს (CIIIხCIIII0LგL) 
და წარმოადგენს ორწლიან მცენარეს რომლის სიმაღლე 
აღწევს 60 სანტიმეტრამდე, იშვიათ შემთხვევაში კი მეტსაც. 
მის სამშობლოდ ითვლება ახია და ევროპა, გარეული სახით 
კი გვხვდება მსოფლიოს მრავალ ქვეყანამი-ი სადღღეისოდ 

კვლიავის კულტურა გავრცელებულია –– გერმანიაში, დიდ 
ბრიტანეთში, ჰოლანდიაში და სხვაგან. საბჭოთა კავშირში 

კვლიავს კულტურა გვხვდება კამენეც-პოდოლსკი”“ და 
ორლოვის ოლქებში, სადაც მას უკავია რამდენიმე ასეული 
ჰექტარი ფართობი, 

კვლიავი ითვლება სითბოს მოყვარულ მცენარედ და დიდ 
მოთხოვნილებას უყენებს სინათლეს,. რაც ხელს უწყობს 
მაღალი მოსავლის მიღებას და ეთეროვანი ზეთის პროცენ- 
ტული რაოდენობის ზრდას. ყვავილობს მაისსა და ივნისში, 

აქვს წვრილი, თეთრი ყვავილები, თესლის აღება "წარმოებს 
“ივლისში –– იმ მომენტში, როდესაც თესლის 80% «უკვე მომ- 
წიფებულია. კარგი მოსავლის პირობებში კვლიავის პლან– 
ტაციის 1 ჰექტარი ფართობიდან შეიძლება მივიღოთ 16 ცენ- 
ტნერი თესლი. 

კვლიავის აღება წარმოებს კომბაინების საშუალებით. 
მისი გალეწვა,ა გასუფთავება ·და გადამუშავებამდე შე- 

ნახვა ხდება სხვა მარცვლოვანი ეთერზეთოვანი ნედლეულის 
მსგავსად. 

კვლიავის თესლის მაღება ეთეროვან ზეთების ქარხნებ- 
ში ან დამამზადებელ პუნქტებში წარმოებს შემდეგი საბაზი- 
სო გაანგარიშების კონდიციით. 

კვლიავის ეთერზეთოგანი ნედლეულის 
საბაზისო გაანგარიშების კონდიცია 

ა. აღწერა და ტექნიკური პირობები. გარვ– 
განი. სახე – ნაყოფი მოგრძო; კვერცხისებრი ფორმის, 

ბვერდებზე მიტკეცილი; 
ფერი –- რუხი, მონაცრისფრო; 
სუნი –– სურნელოვანი; 
სინესტე –- არა უმეტეს 12%-სა. 281



ბ. მინარევების ზღვრული შემადგენლო– 
ბა: 1. ნაგვიანი მინარევები –– მტვერი ი ხილა და სხვა არა- 
ეთერზეთოვანი მცენარის ნაწილები –– 1%; 2. ეთერზეთოვა– 
ნი –- კვლიავის დახიანებული„ დამტვრეული და მოუმწი- 

ფებელი თესლი -–- 2%-მდე. 2. 
გ კვლიავი დაიწუნება და არ მიიღება: 

1. თუ სინესტე აღემატება ––- 15%; 2. თუ პარტია შეიცავს 
ნაგვიან მინარევს 8%-ზე მეტი რაოდენობით; 3. თუ შეიცავს 
ამ მცენარის ეთერზეთოვან მინარევს 8%-ზე მეტი რაოდე– 
ნობით, 4. თუ შეიცავს, სხვა ეთერზეთოვანი მცენარის 
თესლს. 

კვლიავის თესლსს რომელიც შეიცას 3,1-–-6,5%-მდე 

ეთეროვან ზეთს, უხსოვარი დროიღან იყენებენ გემო-კვების 
მრეწველობაში. მისი ზეთი შეიცავს 50-79” კარვონს და 
35%-მდე ლიმონენს, რის გამოც მას იყენებენ როგორც ლიქიო– 

რების, არყის, ისე საპრფიუმერიო და საპნის წარმოებაში, 

აგრეთვე მედიცინაში. კვლიავის თესლი შეიცავს 20%-მდე. 
ცხიმ-ზეთს. · 

სხვადასხვა ქვეყნს კვლიავის თესლიდან ეთეროვანი 
ზეთის გამოსავალი იხილეთ ცხრილ 48-ში. 

  

  

  

ცხრილი 48 

გივროვანი გთეროვანი ზე- კვლიავი სავალი კვლიავი თის გამოსავალი 
%-ობით %-ობით 

ბავარიის გარეული 6,5–-7,0 რუსული ზარეული 3,2– 3,6 
ტიროლის უღ 6,5 , ჰოლანდიის კულტ. 4.0–0,5 
ზესენის ა” 6.0–7,9 მორავიის „ 4ი 
“შვეციის 4,0– 6,5 ბოგემიის · 5,3 
ვირუტემბურჯის „) 5,5 - 6,0 · | გერმანული „ ვ,1– 5,0 

როგორც ზემოაღნიშნულიდან ჩანს ზეთის ყველაზე მა- 
დალ გამოსავალს შეიცავს ბავარიის გარეული კვლიავის 
თესლი. 

კვლიავის თესლიდან ეთეროვან ზეთს ღებულობენ ორთ- 

შლით გამოხდით. გამოსახდელ კუბში დაფქულ ნედლეულს 
ტვირთავენ კუბის მოცულობის 20%-ის რაოდენობით – 
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შუალედი ბადეების გამოყენებით. გამოხდის ხანგრძლიობა 
მთელი თესლის შემთხვევაში უდრის 18 საათს, ხოლო დაფ- 
ულის –- 6 საათს, ორთქლის წნევა –– 5 ატმოსფეროს, გა- 

მონახადის ტემპერატურა-–-30--35", გამოხდის სიჩქარე საათ- 

ში –– 50 ლიტრ გამონახადს ყოველ ერთ კუბ მეტრ კუბის 
მოცულობიდან. მიმღებ ჭურჭელში რჩება მთელი ზეთის 
95%, დანარჩენი 5% კი მიჰყვება გამონახადს, საიდანაც მას 
ღებულობენ კოგობაციით ან აღსორბციით. გამონახადიდან, 
მიღებული მეორადი ზეთი ხარისხით განსხვავდება პირვე- 
ლადი ზეთისაგან, რის გამოც მათ ცალ-ცალკე ამუშავებენ 
და ისე უგზავნიან მომხვარებლებს კვლიავის ეთეროვანი 
ზეთის ჩამოსხმა, წარმოებს 100-–200 ლიტრის ტევადობის 
თუთიით დაფარულ კასრებში. 

უთეროვანი ზეთის მიღების შემდეგ კვლიავის 'ნარჩენე– 
ბიდან ღებულობენ 186%-მღე ცხი?-ზეთ,ს გადამუშავების 
შედეგად მიღებულ ნარჩენებს იყენებენ პირუტყვის საკვე– 
ბად, 

კვლიავის ეთეროვანი ზეთის დახასია- 
თება და მისი ქიმიური შედგენილობა. კვლი- 
ავის ეთეროვან ზეთს ახასიათებს კვლიავის სურწელება. მას 

უშუალოდ იყენებენ «ფარმაცევტულ და გემო-კვების მრე- 
წველობაში, ხოლო 3ისი გადამუშავების შედეგად მიღებულ 
პროდუქტებს იყენებენ: საპნის, საპარფიუმერიო, კოსმეტიკის 
და გემო-კვების მრეწველობაში. 

კვლიავის ეთეროვანი ზეთის ქიმიურ შედგენილობაში 
შედის: კარვონი –- 40--79%-მდე,„ ლიმჭმონენი –-35%-მდე, 

დიჰიდროკარგონი, დიჰიდროკარვეოლი და სხვა. კვლიავის 
ეთეროვანი ზეთის ხარისხი და ღირსება განისაზღვრება 
კარვონის შემცველობით. ' 

კარვონი (CVIIIC) მიეკუთვნება კეტონების ჯგუფის 
ნაერთს, რომლის დუღილის ტემპერატურა 755 მი წნევაზე 
უღრის 230, ხვეღრითი წონა 15-ზე -- 0,9645, გარ- 
დატეხის კოეფიციენტი 20-ზხე -- 1,499521 ბრუნვის 

კუთხე უდრის + 59. გვხვდება ცერეცოს, კვლიავის და 
სხვ. ეთეროვან ზეთებში მიიღება კვლიავის ეთეროვანი



ზეთის ფრაქციული გამოხდით ფართო გამოყენება აქვს 
გემო-კვების მრეწველობაში და მედიცინაში, წარმოადგენს 
უფერო “სითხეს კვლიავის სურნელებით. 

კვლიავის ეთეროვანი ზეთი (თანახხად სტანდარტისა) 
წარმოადგენს უფერო ან მოყვითალო ფერის ადვილმოძრავ 
"სითხეს, რომლის ხვედრითი წონა უდრის 0,893-–0,845, 

ბრუნვის კუთხე უდრის + 65“-დან + 78-მდე, გარდატეხის 

კოეფიციენტე 20“-ზე –- 1,484--1,489-მდე,„ მჟავიანობის 
რიცხვი –– 2-მდე,, ეთერის რიცხვი –- 30-მდე,ე ეთერის 
რიცხვი აცეტილირების შემდეგ – 56--–81-მდე. 
მარცვლოვანი ნედლეულის ეთეროვანი 

ზეთების წარმოების კონტროლი. მარცვლოვანი 

ეთერხეთოვანი ნედლეულის მიღებისა და „გადამუშავების 
შემთხვევაში მასში განსაზღვრული უნდა იქნეს მიწარევების. 
რაოდენობა, რისთვისაც იღებენ გარკვეული წონის ნედლე– 
ულის საშუალო ნიმუშს, მოაცილებენ მინარევებს და წონითი 
სხვაობის საშუალებით განსაზღვრავენ მასში მინარევების 
რაოდენობას პროცენტობით. ტენის რაოდენობის განსაზღვრა 
ნედლეულში წარმოებს საშრობი კარადის საშუალებით, 100–– 
110” ტემპერატურაზე მუდმივ წონამდე დაყვანით, 

ეთეროვანი ზეთის რაოდენობის განსაზღვრა ნედლეულ- 
“ში უნდა ჩატარდეს როგორც მინარევების გაწმენდამდე, ისე 
გაწმენდის შემდეგ. ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა უნდა 

განისახღვროს დაფქულ 'ნედღლეულში. 
მარცვლოვან ეთერზეთოვან ნედლეულში ეთეროვანი ზე- 

თის რაოდენობის განსახღვრას აწარმოებენ ივეულებრივი 

მეთოდით, ისე როგორც პრაქტიკაში ორთქლით გამოხდით, 
რისთვისაც ექვსლიტრიან გამოსახდნელ კუბში ტვირთავენ 
ერთ კილოგრამ? დაქუცმაცებულ ნედლეულს. გამოხდის სიჩ- 
ქარე უნდა უდრიდეს 250--300 მილილიტრ გამონახადს საათ- 
ში. ქინძის ნედლეულისათვის გამოხდის ხანგრძლიობა უნდა 
უდღრიდეს 6 საათს, ხოლო ანისულისა და ცერეცოსათვის 
–-–10 საათს. გამოხდა ითვლება დამთავრებულად, როდესაც 

ერთი საათის განმავლობამი მიმღებში შესამჩნევი აღარ 
იქნება ზეთის მომატება. შემდეგ აითვლიან მიმღებში გამო– 
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ყოფილი ზეთის რაოდენობას მილილიტრობით; პარალელუ– 
რად განსახღვრავენ გამონახადში ეთეროვანი ზეთის რაოდე- 
ნობას პროფ რებინდერის ხელსაწყოთი და მიღებული 
ზეთის რაოდენობის მიხედვით ანგარიშობენ საანალიზო ნიმუ– 
შებში ეთეროვანი ზეთის რაოდენობას პროცენტობით, ანა- 
ლოგიურად საზღვრავენ გადამუშავების ნარჩენებში ეთერო- 
ვანი ზეთის რაოდენობას, რისთვისაც 2–– 3 კილოგრამ მარ- 
ცვლოვანი ნედლეულის გადამუშავებულ ნარჩენებს ტვირთა– 
ვენ 12-15 ლიტრის ტევადობის გამოსახდელ კუბში. გამო- 
ნახადში ეთეროვანი ზეთის რაოდენობის განსაზღვრა წარმო- 
ებს რებინდერის ხელსაწყოთი. | 

ცხიმ-ზეთის რაოდენობის განსახღლვრა თესლოვან ნედ- 
ლეულში ხდება სოქსლეტის აპარატით, რისთვისაც 10 –- 15 გ 

კარგად გამშრალ, დაქუცმაცებულ საანალიხო ნედლეულს 
ჰყრიან ფილტრის ქაღალდის ვაზნაში და 12 საათის განმავლო– 
ბაში უკეთებენ ექსტრაქციას.



თავი ”წჯ) 

ციტრუსების ნაყოფი 

ციტრუსოვანთა ნაყოფის ქერქიდან მიიღება ეთეროვანი 
ზეთები ციტრუსოვანთა ეთეროვან ზეთებს ახასიათებთ 
ციტრუსების ნაყოფისათვის დამახასიათებელი ნაზი, ჩასია- 
მოვნო, ბუნებრივი სურნელება, რის გამოც მათ ფართოდ 
იყენებენ –– პარფიუმერიის, კოსმეტიკის, საპნის, ლიქიორე– 
ბისა და სხვა წარმოებაში. · | 

ნაყოფის შემადგენელი „ნაწილებიდან ეთეროვან ზეთს 
შეიცავს მხოლოდ ქერქი. ციტრუსოვანთა ეთეროვანი ზეთე- 
ბიდან სამრეწველო მნიშვნელობა აქვთ: ბერგამოტის, ფორ- 
თოხლის, ლიმონის, მანდარინის და ბიგარადიისს ეთეროვან 
ზეთებს, რომელთა წარმოებაც კარგად არის განვითარებუ–- 
ლი –– იტალიაში, ჩრდილოეთ ამერიკის შეერთებულ შტატებ- 
ში, ესპანეთში და სხვაგან. 

ციტრუსოვანთა ქერქიდან ეთეროვან ზეთს „ღებულობენ: 
მექანიკური, ექსტრაქციით და გამოხდის წესებით. 

ეთეროვანი ზეთის მილება ციტრუსების ქერქიდან 

ა. მექანიკური წესი. მექანიძთური წესით ეთერო- 
ვანი ზეთის მისაღებად გამოყენებული უნდა «იყოს საღი და 
დაუზიანებელი ციტრუსოვანთა .ნაყოფი. მექანიკური წესით 
ეთეროვანი ზეთის მიღების შემთხვევაში “უნდა დაიშალოს 

იე უჯრედების კედლები, რომელშიც მოთავსებულია ეთე- 
როვანი ზეთი, რათა ამ უკაწასკნელს მიეცეს გამოდენის 
საშუალება, რასაც აღწევენ გამოწურვისს და დაწნეხვის 
საშუალებით. მათგან მარტივია ხელით გამოწურვა. ზელით გა–- 
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მოწურვის დროს ნაყოფს ქერქს აცლიან, რომლიდანაც ეთე–- 

როვან ზეთს ხელით გამოწურავენ ღრუბელზედ. შედარებით 
უკეთეს შედეგს იძლევა ნაყოფის დამუშავება სპეციალურ 
ჯამებში, რომლის დროსაც წარმოებს ეთეროვანი ზეთის 
სათავსოების დაზიანება, რის შედეგადაც ქერქიდან გამოედი- 
ნება ეთეროვანი ზეთი. აჭ მეთოდების გამოყენების დროს 
ნარჩენებში რჩება ეთეროვანი ზეთის დიდი რაოდენობა, 
რომელიც მიიღება ნარჩენების დამატებითი გადამუშავებით, 
გამოხდით ან -ექსტრაჭციით «უკეთეს შეღეგV» იძლევა 

ნედლეულის დაწნეხვა ჰიდრავლურ ან სპეციალურ წნეხებში, 
რომელთა შორისაც გამოირჩევა კანოვის და პიპკინის მანქანე– 
ბი, მაგრამ ამ მანქანების გამოყენების შემთხვევაშიც ნაწნეხ მა– 
საში ეთეროვანი ზეთის მნიშენელოვანი რაოდენობა რჩება, 
ამიტომ ამ ნარჩენებსაც დამატებით ამუშავებენ ექსტრაქციით 
ან გამოხდით. 

უჯრედის კედლებძს დაზიანება და ზეთის გამოდენა უკეთ 
მიმდინარეობს დამბალი ·ხედლეულიდან. ამიტომ მექანიკური 
მეთოდით გადასამუშავებელი ნედლეული სასურველია გადა- 
მუშავების წინ რავდენიმე საათით დავალბოთ ცივ წყალში. 

მექანიკური წესით მიღებული ციტრუსოვანთა ნედლი ეთე- 
როვანი.ზეთი შეიცავს წყალს, კანის ნაწილებს და სხვა. ზეთის 
უკეთ გამოყოფის მიზნით მპჰს უმატებენ 0,25% ჯტტანინის 
10%-იან და 01% ჟელატინის 10%-იან ხსნარებს, რის 

შემდეგ ხსნარს აცხელებენ 90”-ზე, ფილტრავენ და წყალსა 
დღა ზეთს ერთიმეორეს აცილებენ. მექანიკური წესით მიღე– 
ბული ეთეროვანი ზეთი მაღალი ხარისხისაა და მას სავსებით 
შენარჩუნებული აქვს ნაყოფის ბუნებრივი სურნელება. 

ბ ექსტრაქცია. ექსტრაქციის მეთოდით გადასამუ- 
შავებელი ციტრუსოვანთა „ნაყოფის ქერქი უნდა იყოს სრუ- 
ლიად ახალი და საღი, წინააღმდეგ შემთხვევაში ეთეროვანი 
ზეთი დაბალი ზარისხის მიიღება. ციტრუსოვანთა ნაყოფის 
ქერქიდან ეთეროვანი ზეთების მიღება ექსტრაქციის მეთო- 
ღით ფართოდ არის გავრცელებული ჩრდილოეთ აზერიკის 
შეერთებულ შტატებში. ამ შემთხვევაში გამხსნელად «ყენე– 
ბენ აქროლად ნივთიერებას –– ნავთობის ეთერს და სპირტს. 

ექსტრაქციის შეღეგად მიღებულ პროდუქტს, რომელიც



წარმოადგენს ყავისფერ სქელ მასას, „რეზინოიდი“ ეწოდება. 
ხშირ შემთხვევაში, როდესაც სურთ შედარებით მაღალ- 
ხარისხოვაი პროდუქტების მიღება ციტრუსების ქერქს 
ამუშავებენ ეთილის სპირტით. ნაყენს, რომელსაც ამ წესით. 

ღებულობენ, იყენებენ უშუალოდ გემო-კვების მრეწველო– 
ბაში. 

გ. გამოხდა. ციტრუსების ქერჭი, რომელიც განკუთვნი– 
ლია გამოხდით გადასამუშავებლად, უნდა იყოს საღი. ციტ-. 
რუსების ქერქს გადამუშავების წინ აჭუცმაცებენ სპეციალუ- 
რი მანქანების საშუალებით და ტვირთავენ 1500 ლიტრის 

ტევადობის გამოსახდელ კუბებში ყოველ ერთ კუბ. მეტრ 
კუბის მოცულობაზე 200-225 კილოგრამის რაოდენობით, 
შემდეგ ასხამენ 50--60”-ის ტემპერატურის სუფთა წყალს, 
შეფარდებით 1:2 და გამოსახდელ კუბში გაუშვებენ 5 ატმო–- 
სფეროს · წნევის ორთქლს. იმ მომენტში, როდესაც მაცივრი-.- 
დან წამოვა გამონახადი, კუბში ორთქლის შეშვებას სწყვე–- 
ტენ და მას ხელახლა აგრძელებენ მხოლოდ 12--18 საათის. 

შემდეგ. 
გამოხდის სიჩქარე ყოველი კუბ მეტრ გამოსახდელი 

კუბის მოცულობიდან საათში უნდა უდრიდეს 50--60 ლიტრ 
გამონახადს, გამოხდის ხანგრძლიობა 3--4 საათს, გამონახა–- 
დის ტემპერატურა კი 28--30. მიმღებში რჩება მთელი. 
ეთეროვანი ზეთის 95--97%, დანარჩენი 3--5% კი მიჰყვე– 
ბა გამონახადს. ამ უკანასკნელს აგროვებენ საცავში, საიდა–- 
ნაც მას სუფთა წყლის მაგივრად ასხამენ ნედლეულს 
გამოსახდელ კუბში გამონახადიდან (რომელიც შეიცავს 

ეთეროვან ზეთს 0,004-–0,005%-მდეე ეთეროვან ზეთს 
გამოყოფენ ადსორბციით ან კოგობაციით. 

გამოხდით მიღებული ეთეროვანი ზეთი დაბალი ხარის- 

ხისაა. უკეთეს შედეგს იძლევა დაბალ წნევაზე ციტრუსების. 
ნაყოფის ქერქის გადამუშავება ვაკუუმაპარატში. ციტრუსე–- 
ბის ეთეროვანი ზეთი განსაკუთრებით ადვილად «იჟანგებ> 
ჰაერის ჟანგბადით და ღებულობს ბელექონის სურნელებას, 
რასაც აჩქარებს სითბოს და სინათლის მოქმედება. დაჟანგ– 
ვის შეჩერების მიზნით ციტრუსების ეთეროვან ზეთებს 
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ტარაში ჩასხმის დროს უმატებენ 5--10% ეთილის სუფთა 
სპირტს, ტარას ჰერმეტიულად ხურავენ და ინახავენ ბნელ 
და გრილ საწყობში. 

ბერგამოტის ეთეროვანი ზეთი. ბერგამოტის, 
ეთეროვან ზეთს ღებულობენ ბერგამოტი, (CILV§ ხი”ფმ-. 
MII2) ნაყოფის ქერქიდან ბერგამოტის ეთეროვანი ზეთის 
წარმოება ფართოდ არის განვითარებული იტალიაში (კალაბ- 
რია). ეთეროვანი ზეთის მიღება ხდება დაწნეხვის მეთოდით 
და მისი გამოსავალი ქერქიდან უდრის 1,5--1,75%, მთელი 
ნაყოფიდან კი 0,35%. 

ლ. ი. ლიაძის მონაცემებით «ბათუმის ბოტანიკური ბაღი) 
ბერგამოტის ნაყოფის მექანიკური და ქიმიური ანალიზი 

შემდეგ სურათს გვაძლევს: 
ნაყოფის საშუალო წონა –– 128 გ; 

ერთი ნაყოფის მოცულობა –– 150 მილილიტრი; 
ქერქის სისქე –- 3,0 მმ; 
ქერქი –– 21,05%; 

რბილობი ––- 78,17%; 

თესლი –– 0,78%; 
ლიმონის მჟავა (წვენში) ––- 4,51%; 
ლიმონის მჟავა რბილობში 3,69%; 

ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი (ქერქში) 1,59%. 

ციტრუსოვანთა ნაყოფის ეთეროვან ზეთებში, ყველაზე 
მნიშვნელოვანია ბერგამოტის ეთეროვანი ზეთი. ბერგამოტის 
ეთეროვანი ზეთის ქიმიურ შედგენილობაში შედის 
ლინალილაცეტატი –– 36-–45%-მდეე ლინალოლი 6%–-მდე, 
ბერგაპტენე 5–-6%-მდე, დიპიდროკუმინის სპირტი, ტერპი–- 
ნეოლი, '„ნეროლი, პინენი, კამფენი, ბისაბოლენი და "სხვა. 

ბერგამოტის ეთეროვანი ზეთის ღირსება და ხარისხი 
განისახღვრება ლინალილაცეტატის ბერგაბტენის შემცვე- 
ლობით. ბერგამოტის ეთეროვანი ზეთი წარმოადგენს მოყვი- 
თალო-მომწვანო ფერის სითხეს, ახასიათებს ბერგამოტის ნა– 
ყოფის სურნელება და მწვავე გემო, მისი ხვედრითი წონა უდ- 
რის –– 0,881––0,888, ბრუნვის კუთხე უდრის+5",26”–დან+24"_ 

მდე, გარდატეხის კოეფიციენტი––-1,4640-–1,4680-მდე, მჟავია– 
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ნობის რიცხვი –-3--5-მდე, ეთერის რიცხვი –– 97–-129-მდე, 
იხსნება 1–-–2 მრცულობა "80%-იან სპირტში,, არაქროლად 
ნაშთს შეიცავს 6--8%-მდე. : 

ფორთოხლის ეთეროვანი ზეთი. ფორთოს- 
“ლის ეთეროვან ზეთს ღებულობენ ფორთოხლის (CILIVI5 
#ხწმის სო III550) ნაყოფის ქერქისაგან. ფორთოხლის ეთე- 
როვანი ზეთის წარმოება განვითარებულია –- იტალიაში, 

„ესპანეთში „და ჩრდილოეთ ამერიკის შეერთებულ შტატებში 
და სხვაგან ფორთოხლის ეთეროვან ზეთს ახასიათებს ფორ- 
თოხლის ნაყოფისათვის დამახპსიათებელი ბუნებრივი სურ- 
ნელება. ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი ნაყოფის ქერქიდან 
უდრის 1,8%. 

ფორთოხლის ეთეროვანი ზეთის ხარისხი "დიდად არის 
დამოკიდებული გადამუშავების მეთოდებზე, რაც ნათლად 
ჩანს ცხრილ 49-ში, 
“ ფორთოხლის ეთეროვანი ზეთის შემადგენელი ნაწილებია 
ლიმონენი 90--97%-მდე, ნონილის და დეცილის ალდეჰი- 

დები, ციტრალი, ციტრონელალი, ტერპინეოლი, ლინალოლი, 
მეთილანტრანილატი. ფორთოხლის ეთეროვანი ზეთის ხა- 
რისხი და ღირსება -დამოკიდებულია მეთილანტრანილატის 

და ლიმონენის შემცველობაზე. 
საქართველოს „ფორთოხლის ეთეროვანი ზეთი წარმოად- 

გენს ყვითელ-მოყავისფერო, ადვილმოძრავ სითხეს, რომლის 
ხვედრითი წონა უდრის 0,84350, ბრუნვიხ კუთხე უდრის 
+97",50, გარდატეხის კოეფიციენტი –– 1,4740, სიმჟავის რი- 
ცხვი –– 1,8-მდე, ეთერის რიცხვი –– 2 ,6-მდე. 
ბიგარადიის (ნარინჯი) ეთეროვანი ზე- 

თ ი. ბიგარადიის ეთეროვან ზეთს ღებულობენ ბიგარადიის 
(CIხყვ ხ1!დმIძ!მ) ნაყოფის ქერქიდან- ეთეროვანი ზეთის 
გამოსავალი ნაყოფის ახალი ქერქიდან უდრის 3%-მდე. 
100 ცალი ბიგარადიის ნაყოფიდან ღებულობენ 70 –– 80 გრამ 
ეთეროვან ზეთს. 

ლ. ი. ლიაძის მონაცემებით სოხუმი“ ნარინჯის ნაყო- 

ფის ქერქიდან ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი შემდეგ რსდუ–- 
რათს გვაძლევს (იხ. ცხრილი 50). 
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ცხრილი 50 

რქის რაო- | ეთეროვანი ზეთის | 
მამობა ნა- | გამოსავალი ბით | შენიშვნა; 

ყოფში%-ობით დან %-ობით | 

ნარინჯი ჩვეულებრივი | 39.2 5 

' გამოსარკვევი ობიექტი 
  

4, 

ნარინჯი (ჯ8ო962:ს2) 88,00 1,71 იანვარში“     

ბიგარადიის ეთეროვან ზეთს ახასიათებს ბიგარადიის 
ნაყოფის სურნელება და მწარე "გემო. „ბიგარადიის ეთერო– 
ვანი ზეთის შედგენილობაში შედის:  ლიმონენი –– 96%- 
მდე, 1%-მდე დეცილიის ალდეჰიდი, რაზედაც დამოკიდებულია 
მწარე გემო და სხვა. 

საქართველოს ბიგარადიის ეთეროვანი ზეთი წარმოად- 
გენს მოყვითალო ფერის აღვილმოძრავ სითხეს: მისი ხვედ- 
რითი წონა უდრის 0,848––0,880, ბრუნვის კუთხე +74+92“- 
მდე, გარდატეხის კოეფიციენტი –– 1,4546–-1,4716, მჟავიანო- 
ბის რიცხვი –- 4-მდე, ეთერის რიცხვი –– 50-მდე. 

ლიმონის ეთეროვანი ზეთი. ლიმონის ეთე- 

როვან ზეთს ღებულობენ ლიმონის (CI LIოიიIII) 

წუნდებული - ნაყოფის , ქერქისაგა- ლიმონის ეთეროვანი 
ზეთის წარმოება ფართოდ არის ·განვითარებული «იტალიაში.. 
ლიმონის ეთეროვან. ზეთს ახასიათებს ლიმონის. სურნელება. 
ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი ლიმონის მთელი ნაყოფიდან 
უდღრის 0,36--0,46% (1000 ცალი ლიმონის ნაყოფიდან მიი- 
ღება 360--600 გ ეთეროვანი ზეთი). : 

ლიმონის ეთეროვანი ზეთის შედგენილობაში შედის ლი– 
მონენი –– 90%-მდე, ციტრალი –– 3,8––6%-მდე, ციტრონელა– 
ლი –– 0,47%-მდე, გერანილაცეტატი, ლინალილაცეტატი, ოქ-. 
ტილის, ნონილის, დეცილის და ლაურინის- ალდეჰიდები, ტერ– 
პინეოლი, მეთილგეპტენონი, პინენი, კამფენი ფელანდრენი, 
და სხვ. ლიმონის ეთეროვანი: ზეთის ხარისხი და ღირსება და- 
მოკიდებულია ციტრალისა "და ლიმონენის შემცველობაზე. · 

ლიმონენი (CიIIM): მიეკუთვნება ·ტერპენების ჯგუ-. 

ფის ნაერთს და წარმოადგენს უფერო · სითხეს ლიმონის 
დამახასიათებელი სურნელებით. დუღილის · ტემპერატურა, 
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უდრის 175--176", ხვედრითი' წონა –- 0,847--0,850, გარდა- 
ტეხის კოეფიციენტი -- 1,475, «ხსნება ––- 4,5 მოცულობა 
90%-იან სპირტში, გვხვდება ორი იზომერის სახით. აღმოჩე- 
ნილია –– ბერგამოტის, ლიმონის, მანდარინის, ნეროლის, ცე- 
რეცოს და სხვა ეთეროვან ზეთებში, გამოიყენება პარფიუმერი- 
ის მრეწველობაში.  “ 
, ლიმონის ეთეროვანი ზეთი წარმოადგენს ღია ყვითელი 
ან მომწვანო ფერის ადვილმოძრავ სითხეს, ხვედრითი წონა 
უდრის 0,856 –– 0,861, ბრუნვის კუთხე უდრის + 57 +68+ 

მდე, გარდატეხის კოეფიციენტი –– 1,474-–1,476-მდე, იხსნება 
0,5 მოცულობა 95%-იან სპირტში. 

მანდარინის ეთეროვანი ზეთი. მანდარინის 
ეთეროვან ზეთს ღებულობენ (CIILს5 »იხ1Iა) ნაყოფის 
ქერქიდან. მანდარინის ეთეროვანი ზეთის წარმოება ფართოდ 
არის განვითარებული –– იტალიაზი, ჩრდილოეთ ამერიკის 
შეერთებულ შტატებში, იაპონიაში, ესპანეთში და სხვაგან. 
ლ. ი. ლიაძის მონაცემებით ხეზე მოკრეფილი მანდარინის 
ნაყოფის ქერქი შეიცავს 1% ეთეროვან ზეთს, ხოლო ძირ- 
ნაყარის კი 0,33%. 1000 „კალი ნაყოფიდან მიიღება 400 გრა– 

მი ეთეროვანი ზეთი. 

ეთეროვან ზეთს ახასიათებს მანდარინის ნაყოფისათვის 
დამახასიათებელი სურნელება. მანდარინის ეთეროვანი ზეთი 
მრეწველობაში მიიღება უმთავრესად იტალიური მანდარი- 
ნიდან (CIსსპ ძი6IICI0-22) და იაპონური მანდარინიდან 

(CIC-V§ ყილი!ს). _ 

იტალიური მანდარინის ეთეროვანი ზეთი წარმოადგენს 
ოქროსფერ სითხეს –-– ლურჯი ფლუორენსცირებით და სასი- 
ამოვნო სურნელებით. ხვედრითი წონა უდრის 0,854--0,859, 
ბრუნვის კუთხე უდრის +65+75-მდე, გარდატეხის კოეფიციენ- 
ტი–-1,475--1,478-მდე, მჟავიანობის რიცხვი 1,7-მდე. ეთერის 

რიცხვი--5--11-მდე, ეთერის რიცხვი აცეტილირების. შემდეგ 
12,5-მდე, იხსნება 7––--1ი მოცულობა 90%-იან სპირტში. 
იტალიური მანდარინის ეთეროვანი ზეთის მთავარი შემად- 
გენელი ნაწილია: ლიმონენი –- 90--95%-მდე„ მეთილან– 

ტრანილატი 2%-მღე, რომელსაც დიღი მნიშვნელობა აქვს 
ზეთის სურნელებისათვის და სხვა. 203



საქართველოს მანდარინიდან მიღებული (CIწII8 Vი9CLIV) 
ეთეროვან ზეთი წარმოადგენს. უფერო, ადვილმოძრავ 
სითხეს, ზეთის. მთავარი შემადგენელი ნაწილია ლიმონენი 
და სხვა, საქართველოს მანდარინის ეთეროვანი ზეთის ხვე- 
დრითი წონა როდღრის 0,8479, ბრუნვის კუთხე უდრის 
+90“80,, გარდატეხის კოეფიცინეტი 20“-ზე--1,4740––-1,4756- 

მდე, მქავიანობის რიცხვი –- 1,3-მდე, ეთერის რიცხვი –– 

225-მდე, ეთერის რიცხვი აცეტილირების შემდეგ –– 9,83-მდე.



თამი 7I 

ფესვოვანი ეთერჭეთოვანი ნედლეულის 
გადამუშავება 

ვეტივერია (V60ხIV0II8 71>280|01008 =L071) 

ვეტივერია მიეკუთვნება მარცვლოვანთა (CI8გიIიბმტ) 
ოჯახს და წარმოადგენს ბალახოვან მცენარეს, რომლის სი– 

მაღლე აღწევს ერთ მეტრს და უფრო მეტსაც. 
გეტივერიის სამშობლოდ «ითვლება ინდოეთი, სადაც 

გვხვდება მისი გარეული პლანტაციები. ვეტივურიის პლან- 
ტაციების გაშენებას აწარმოებენ: ინდონეზიაში, ბრაზილიაში, 
იავახე, რეუნიონზე და სხვაგან. საბჭოთა კავშირში ვეტივე– 
რია მოჰყავთ საქართველოში შავი ზღვის სანაპირო რაიო- 
ნებში, 

ეთეროვან ზეთს შეიცავს ვეტივერიის მცენარის ფესვე- 

ბი. ვეტივერია მრავლდება ვეგეტატიურად, მას უყვარს 
სილნარი, ჰუმუსით მდიდარი ნიადაგები, სადაც მისი გადა- 
რგვა წარმოებს ადრე გაზაფხულზე. ერთ ჰექტარზე ირგვება 
38. 000 ძირი. ყინვას კარგად იტანს და ზამთრის განმავლო- 
ბაში დასავლეთ საქართველოს პირობებში არ იღუპება 

(ვეტივერიის პლანტაციები გაშენებულია გალისა და კოლ- 
ხიდის ეთერზეთოვაი კულტურები "საბჭოთა მეურნეო- 
ბებში). 

გადასამუშავებლად იყენებენ სამ ან ორწლიანი მცენარის 
ფესვებს. ერთწლიან მცენარეს ფესვები არ აქვს კარგად 
განვითარებული და ზეთსაც მცირეს შეიცავს, რის გამოც 
ასეთი მცენარის ამოღება და მისი ფესვების გადამუშავება 
არ იქნება ეკონომიურად გამართლებული. მცენარის ფესვე–- 
ბის დამზადება უნდა ვაწარმოოთ შემოდგომაზე. ამისათვის 
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სურ. 36, ორწლიანი ვეტივერიის პლანტაცია გალის მეურწეობაში 

უნდა ამოვთხაროთ მთელი მცენარე. ეს კი ძალიან ფრთხი- 
ლად უნდა შევასრულოთ, რომ ადგილი არ ექნეს ამოღების 
დროს მცენარის ფესვების დაწყვეტას „ა მიწაში მის ჩარჩე- 
ნას, რაც გაადიდებს -იედლეულის ·დანაკარგებს (ამწლიანი 
„მცენარიდან მიიღება 100- გრამამდე მშრალი ფესვები). 
ამოღების შემდეგ ფესვებს გააცლიან გამოყოლილ მიწას, 
გარეცხავენ დღა მოაჭრიან მცენარისს მიწისზედა ნაწილს, 

რომელსაც იყენებენ სარგავ მასალად, ხოლო ფესვებს ხელმეო- 
რედ გარეცხავენ, გააშრობენ და გადაამუშავებენ. ვეტივე- 
რიის ფესვებიდან ეთეროვანი ზეთის მიღება წარმოებს ორთ- 

ქლით გამოხდით და ექსტრაქციით. 
ორთქლით გამოხდა, მიმდინარეობს 1500 ლიტრის. ტევა– 

დობის გამოსახდელ კუბში, სადაც ერთდროულად იტვირთება 
60 –– 80 კილოგრამამდე დაქუცმაცებული გამხმარი ფესვები, 
გამოხდის ხანგრძლიობა უდრის 20 საათს გამონახადის 
ტემპერატურა –- 30 –- 35, ხოლო გამოხდის სიჩქარე საათში 

კუბის ყოველი კუბ. მეტრი მოცულობიდან –- 50 ლიტრს. 
296



'ორთქლის წნევა უნდა უდრიდეს 6 ატმოსფეროს. მიმღები 
ჭურჭლიდან გამოსულ გამონახადს მიჰყვება 20%-მდე ეთე–- 
-როვანი ზეთი. 

ვეტივერის ეთერზეთოვანი ზეთი წარმოადგენს მუქ ყავის- 
ფერ სქელ სითხეს –- ფისის სასიამოვნო მყარი სურნელე- 
ბით. ამ ზეთს „დიდი გამოყენება აქვსს «უმაღლესი ხარისხის 
სუნამოსა დღა ოდეკოლონების დასამზადებლად და ითვლება 

კარგ ფიქსატორად. 
მშრალი ფესვებიდან მიღებულ ვეტივერიის ეთეროვან 

'ხეთს კხასიათებს შემდეგი თვისებები ხვედრითი წონა – 
1,015––1,040, ბრუნვის კუთხე 'უდრის. +25'+37“-მდე, გარდა- 

-ტეხის კოეფიციენტი–-1,522--1,527-მდე, მჟავიანობის რიცხ- 

„ვი––27,65-მდე, ეთერის რიცხვი––9,8––23-მდე, ეთერის რი; 
აცეტილირების შემდეგ-–-130--158-მდე, იხსნება 1–-2 მოცუ- 

ლობა 80%-იან. სპირტში, ბრუნვის კუთხის მიხედვით ვეტი–- 
ვერიის ეთეროვანი ზეთები იყოფა ორ ჯგუფად: მარჯვენა 
M(აავა, რეუნიონი და იამაიკა ღა მარცხენა (ინდოეთი). 

ვეტივერიის ეთეროვანი ზეთის ქიმიური შედგენილობა სა- 
დღეისოდ სავსებით შესწავლილი არ არის. მის. შედგენი- 
ლობაში შედის კეტონები ვეტივონი და ვეტივერონი, 
რომლებიც წარმოადგენენ იზოშერებს საერთო ფორმულით 
CIMII=0, ზეთში ნახულია აგრეთვე სპირტები (CIIIIC0 და 
CI)  სესქვიტერპენები საერთო ფორმულით CIIIIV 
ვეტივერიის მჟავა, მისი ეთერი და სხვა. 

საქართველოს კეტივერიის ეთეროვანი ზეთი წარმოად- 
ჟენს ყავისფერ, სქელ სითხეს რომლის ხვედრითი წონა 
უდრის 1,001, ბრუნვის კუთხე უდრის –- 42“,8”-მდე გარდა- 
ტეხის კოეფიციენტი--1,524, მჟავიანობის რიცხვი--21,7-მდე, 
ეთერის რიცხვი--6,20-მდე, ეთერის რიცხვი აცეტილირების 
შემდეგ –– 194,90-მდე, სპირტების საერთო შედგენილობა 

63,20%-მდე, კეტონების საერთო შედგენილობა 16,40-მდე. 
«ავბახი (III9 L.) 

ზამბახი მიეკუთვნება · ზამბახისებრთა (1IIIძმიCმC) ოჯახს 
და წარმოადგენს მრავალწლიან მცენარეს. არსებობს ზამბა- 
ხის 100-მდე სხვადასხვა სახეობა, რომელთა შორის სამრე– 

ბს



წველო მნიშვნელობა აქვს ფლორენციის ჭზამბას (III3 
წIიჯბისი2), ზამბახ გერმანიკა” (III ფიწიიმ0ICმ) და ზამბახ 
პალიდას (III§ ხმIIIძმ). მათ შორის ყველაზე მაღალი ღირსების 
ეთეროვან ზეთს იძლევა ფლორენციის ზამბახი. 

ზამბახის კულტურა გავრცელებულია იტალიაში (ტოს- 
კანასა და ვერონას რაიონებში), საფრანგეთში, სამხრეთ და 
ჩრდილო აფრიკაში და სამხრეთ ამერიკაში. საბჭოთა კავშირ- 
ში ამ კულტურის მოშენებას მისდევენ (მოლდავეთის სსრ-ში 
და ყირიმში. ეთეროვანი ზეთი მიიღება ამ მცენარის მშრალი 
ფესვურებიდან რომლის მოსავალი ერთი ჰექტარი პლან– 
ტაციიდან აღწევს 1200 ––1500 კილოგრამს (მშრალი). 

ფესვურებს იღებენ აგვისტოსა და სექტემბერში –– დარ–- 

გვიდან მეორე-მესამე წელს. ფესვურებს იღებენ ხელით და 
დაუყოვნებლივ აცილებენ ფოთლებსა და ფესვაკებს, რის 
შემდეგ მათ ასუფთავებენ მიწისაგან და სუფთა წყლით რე- 
ცხავენ ამრიგად დამუშავებულ ფესვურებს მზეზე ამ- 
რობენ და სისტემატურად აბრუნებენ ღამე აფარებენ 
ბრეზენტს, შრობის დამთავრებას საზღვრავენ ორგანოლე- 
პატური მეთოდით. ჩვეულებრივ პირობებში (ზამბახის ფე- 
სვურების გასაშრობად საჭიროა 7-8 “რდღე) ტენის რაოდე- 
ნობა მშრალ ფეხვურებში არ «უნდა აღემატებოდეს 9––-11%, 
კარგად გამშრალი ფესვურა უნდა იყოს თეთრი ფერის რო- 
გორც გარედან, ისე შიგნითაც. წვიმიანი ამინდის შემთხვევა- 
ში ფესვურებს აშრობენ ფარდულებში ან სპეციალურ სა- 
შრობებში 25-30 ტემპერატურის პირობებში. უფრო მა- 
ღალ ტემპერატურაზე გაშრობა «იწვევს ზეთის ხარისხის და- 
„ცემას. გაწმენდისა და შრობის პერიოდში ფესვურები კარ- 
გავენ თავისი წონის 2/3-ს. 

ახალამოღებულ ფესვურებს ახასიათებს არასასიამოვნო 
სუნი, ხოლო შრომის პროცესში, რომლის დროსაც მიმდი- 
ნარეობს ფერმენტაციული პროცესი წარმოებს ზამბახის 
ეთეროვანი ზეთისათვის დამახასიათებელი სურნელების 
წარმოშობა, რის გამოც ზამბახის ფესვების შრობის სწორად 
ჩატარება ერთ-ერთი მნიშვნელოვანი პროცესია. 

· · ზამბახის მშრალ ფესვებს აქვს ნახი, სასიამოვნო სურნელე.-. 
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ბა, რომელიც წააგავს იის სურნელებას, გემო ჯერ მოტკბო. 
აქვს, შემდეგ ოდნავ მწვავე–მომწარო. ზამბახის წესიერად გამ– 
შრალი ფესვურები ტომრებში დიდხანს ინახება, მისი შე- 
სანახი შენობა უნდა იყოს მშრალი და სისტემატურად უნდა. 
ნიავდებოდეს. შენახვის პროცესში ზამბახის ფესვები ღებუე- 
ლობს იის სურნელებას, დაქუცმაცებული (დაფქული) ზამბახი. 
შენახული უნდა იქნეს თეთრი თუნუქის პერმეტუღდ კას-. 
რებში, წინააღმდეგ შემთხვევაში სურნელებას დაჰკარგავს. · 

__ ზამბახის დაქუცმაცებული ფესვების გადამუშავება წარ- 
მოებს როგორც წყლით გამოხდით, ისე ექსტრაქციით. გამო– 
ხდის ხანგრძლიობა უდრის 40 საათს, ზეთის გამოსავალი–– 
0,1-–0,2%-მდე ფესვურების ექსტრაქცია წარმოებს ნავ– 
თობის ეთერით, ექსტრაქტის გამოსავალი მშრალი ფესვურე– 
ბიდან უდრის 0,2 –– 0,35%. 

ზამბახის ეთეროვანი ზეთი (მიღებული გამოხდით) წარ–- 

ზოადგენს ღია ყვითელი ფერის მყარი კონსისტენციის ნივ- 
თიერებას იის სურნელებით. ზამბახის ეთეროვანი ზეთის. 
მყარი კონსისტენცია გამოწვეულია მირისტინის მჟავით. ზე– 
თის დნობის ტემპერატურა უდრის 40-–50, მჟავიანობის რი– 
ცხვი––-204--236-მდე, ეთერის რიცხვი--2--10-მდე. ზამბახის 

თხევადი (აბსსოლუტური) ზეთი მიიღება გამოხდით მიღებუ– 
ლი ზეთის დამუშავებით. 

აბსოლუტური ზეთის ხვედრითი წონა უღრის--0,930-- 

0,940-მდე, ბრუნვის კუთხე უდრის +14+30“-მდე, გარდატეხის. 

კოეფიციენტი-–1,4950, მჟავიანობის რიცხვი –– 1 –– 8-მდე, გა– 

საპვნის რიცხვი –– 20 -–- 40-მდე, იხსნება 1 –– 1,5 მოცულობა 
60%–-იან სპირტში. ექსტრაქციით მიღებულ ზამბახის ეთეროვან 
ზეთს ეწოდება რეზინოიდი. 

რეზინოიდი წარმოადგენს სქელ, მუქი ფერის ნივთიერე- 
ბას სასიამოვნო სურნელებით, სპირტში კარგად «ხსნება. 

ზამბახის ეთეროვანი ზეთის შედგენილობაში შედის --. 
მირისტინის მჟავა 86 ––- 90%-მდე, ირონი, რომელიც აძლევს 

ზამბახის ეთეროვან ზეთს დამახასიათებელ სურნელებას –- 

10--15%-მდე, დეცილის და ნონილის ალდეჰიდები, ფურფუ-. 
როლი, ნაფტალინი, ბენხალდეჰიდი„ ოლეინის, პელარგო– 
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'ნის, კაპრონის, «უნდეცილის, ლაურინის ტრიდეცელის და 
ბენზოინის მჟავები და სხვა. · 

მირისტინის მჟავა (CI (CI): C00I 
წარმოადგენს ზღვრულ „)ხიმოვან მჟავას, რომლის დნობის 
ტემპერატურა უდრის 53,8, დუღილის ტემპერატურა 100 მმ 
წნევაზე––248%! ხვედრითი წონა 54" ზე –– 0,862 კრისტალ- 

დება ფურცლების სახით, გვხვდება დიღი რაოდენობით 
ზამბახის ეთეროვან ზეთში. მირისტინის მჟავას სურნელება 
არ ახასიათებს და ზამბახის ეთეროვან ზეთში ის წარმოადგენს 
-ბალასტს.



თავი VწII 

ეთეროვანი ზეთების წარმოების მექანიზაცია და 
ავტომატიზაცია 

ეთეროვანი ზეთების მრეწველობა, სახალხო მეურნეობის. 
სხვათ დარგებთან შედარებით, ნაკლებმექანიზებულია და 

დღეისათვის მრეწველობის ამ დარგში ჯერ კიდევ დიდი ხვედ– 
რითი წონა აქვს ხელით შრომას. ძირითადი შრომატევადი სამუ– 

შაოები, როგორიცაა ნედლეულის ტრანსპორტიდან გადმო- 
ტვირთვა, მათი მიწოდება, გამოსახდელ კუბში ჩატვირთვა და 
გადამუშავებული ნარჩენების გამოტვირთვა წარმოებს ხელით, 
რაც გავლენას ახდენს შრომის ნაყოფიერებაზე და პროდუქციის 
თვითღირებულებაზე. ამის ერთ-ერთ მიზეზად უნდა ჩაითვა-. 
ლოს ის გარემოება რომ ეთეროვანი ზეთების ქარხნების 
უმეტესი ნაწილი მუშაობს სეზონურად, წელიწადში 5--6 
თვის განმავლობაში, მაგრამ, მიუხედავად ამისა, მექანიზაციის 

ფართოდ დანერგვას მრეწველობის ამ დარგშიც უდიდესი 
მნიშვნელობა აქვს, რაც საშუალებას მოგვცემს –- საგრძნო- 
ბლად შევამციროთ საჭირო მუშახელის რაოდენობა, გავა- 
დიდოთ შრომის ნაყოფიერება, შევაპციროთ პროდუქციის 
თვითღირებულება და, რაც მთავარია «ადაზიანის მძიმე. 
ფიზიკური შრომა შევცვალოთ მანქანებით ამიტომ ამ 
საკითხის გადაწყვეტა მთელი თავისი მნიშვნელობით დადგა 
ჩვენი ქვეყნის ეთეროვანი ზეთების მრეწველობის მუშაკთა 
კოლექტივის წინაშე და უნდა ითქვას, რომ ამ ბოლო დროს 
ბევრი რამ იქნა გაკეთებული. მნიშვნელოვან მიღწევად უნდა 
ჩაითვალოს ინჟინრების რევაზოვისა და მოსკალიოვის მიერ 

შექმნილი ეთერზეთოვანი ნედლეულის უწყვეტი მოქმედე- 
' ვის



ბის გამოსახდელი აპარატი, რომელმაც საწარმოო გამოცდა 
«უკვე გაიარა და ამჟამად მრეწველობაში ინერგება. ამ აპარა- 
ტით შეიძლება ლავანდის, პიტნის, მუსკატის სალაბის, გერა–- 
ნის, ევგენოლური რეჰანის და სხვა ნედლეულის გადამუშა- 
ფება. 

  

  

  

        

  

    
სურ. 37, რევაზოვისა და მოსკალიოვის სისტემის უწყვეტი 

მოქმედების გამოსახდელი აპარატი – 

აპარატს აქს ცილინდრის ფორმა და მისი საერთო 
სიგრძე უდრის 7,885 მეტრს, დიამეტრი – 0,85 მეტრს, 

ზოლო მოცულობა--3,3 კუბომეტრს, აპარატის ვერტიკალური 

„ცილინდრული კორპუსი შედგება: 
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ა) აპარატის სამუშაო .· ნაწილისაგან რომლის სიმაღლე 
45 მეტრს უდრის, მასში წარმოებს ნედლეულის დამუ- 
შავება ორთქლით; 

ბ გადამუშავებული ნედლეულის · ზონ,ი რომელიც 
იწყება კორპუსის ძირიდან და აღწევს ერთი მეტრის სიმაღლეს. 
კორპუსს ძირში მიმაგრებულია გამტვირთავი უსასრუ- 
ლო ხრახნის საფარი რომლის დიამეტრი «უდრის 0,85 
მეტრს. 

აპარატის სამუშაო ნაწილს ზემოდან ერთებენ 0,75 
მეტრის სიმაღლის ცარგს, რომელშიც შედის ჩამტვირთავი 
უსასრულო ხრახნის გარსი და მეორე ცარგი. ეს უკანასკნე– 
ლი ხორთუმის საშუალებით შეერთებულია მაცივართან. 
აპარატის ჩამტვირთავი უსასრულო ხრახნს დიამეტრი 
უდრის 265 მმ, 'ნაბიჯი–– 220 მმ და წუთში აკეთებს 38 –– 52 
ბრუნს. 

“_ გამტვირთავი უსასრულო ხრახნის დიამეტრი უდრის 
500 მმ, ნაბიჯი –– 380 მმ და წუთში აკეთებს 0,2––0,4 ბრუნს. 
როგორც · ჩამტვირთავი, ისე გამტვირთავი უსასრულო «ხრახნი 

მოძრაობაში მოჰყავს 2,8 კილოვატის სიმძლავრის ძრავებს, 

ორთქლით ნედლეულის დასამუშავებლად ჩამტვირთავი 
უსასრულო ზრახნის გარსის ძირიდან აპარატში შედის 60 მძ 
დიამეტრის მილი, რომელიც გადაიღუნება აპარატის ღერძ- 
თან; მას აგრძელებენ აპარატის სამუშაო ნაწილამდე, მილის 
ბოლო დახშულია, ხოლო 0,5 მეტრის სიმაღლეზე მას აქვს 

3-4 მმ დიამეტრის შახმატური წესით განლაგებული ნახ- 
ვრეტები.· ამ მილის საშუალებით შედის ორთქლი აპარატში. 
ორთქლის შეშვება წარმოებს აგრეთვე . აპარატის ქვეღა ნა- 
წილიდანაც ბარბატიორის საშუალებით. 

უწყვეტი მოქმედების აპარატში გადასამუშავებლად 
ნედლეული დაქუცმაცებული “უნდა იყოს 3-5 სმ სიგრძის 
ნაჭრებად სილოსისმჭრელით, რომელიც მოძრაობაში ჰმოჰ- 
ყავს 7 კილოვატის სიმძლავრის ძრავას. ნედლეულის გადა- 
ადგილება სილოსისმჭრელიდან ჩამტვირთავი უსასრულო 
ხრახნის ხვიმირამდე წარმოებს ლენტური ტრანსპორტით, 
რომელიცკ6 დადგმულია 30-იაი კუთხით აპარატიდან 
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გამოსული წყლისა და ეთეროვანი ზეთის ორთქლის კონდენ–- 
სირებისათვის იყენებენ მაცივარს 15 კვ მეტრი გამაცივებე- 

ლი ფართობით. ამ უკანასკნელიდან გამოსული გამონახადი 
მიდის 0,45 კუბ. მეტრის მოცულობის მიმღებ ჭურჭელში, 
საიდანაც თვითდინებით მიდის უწყვეტი მოქჭედების კოგო- 
ბატორში. გამტვირთავი უსასრულო ხრახნიდან გადამუშავე- 
ბული ნედლეული იყრება ტრანსპორტიორზე და მიდის 
სპეციალურ ხვიმირებში ხოლო ამ “უკანასკნელიდან კი –- 
თვითმცლელ ავტომანქანებზე. 

აპარატი მთლიანად აწყობილია ლითონის ჩონჩხზე სამი 
სამუშაო მოედნით. ზემო სამუშაო მოედანზე განლაგებულია 
აპარატის მართვის ძირითადი ორგანოები –- წყლისა და' 
ორთქლის გასაშვები ონკანები, ჩამტვირთავი უსასრულო 
ხრახნის და ნედლეულის მიმწოდებელი ტრანსპორტიორის 

ელექტროჩამრთველები, აქვე არის ერთი წყვილი მესამე. 
სათვალთვალო მინა რომლითაც წარმოებს დაკვირვება 
ტექნოლოგიური პროცესი მსვლელობაზე მიწიდან 5,7 
მეტრის სიმაღლეზე მდებარე მეორე სამუშაო მოედანზე, 
სადაც იმყოფება საამქროს ოსტატი, დგას ეთეროვანი ზეთის 

მიზსღები ჭურჭელი. 
მესამე მოედნიდან კი წარმოებს · უწყვეტი მოქმედების 

კოგობატორის მართვა, ხოლო უშუალოდ მიწიდან წარმოებს 
გამტვირთავი უსასრულო ხრახნის მართვა. 

უწყვეტი მოქმეღების აპარატით გადასამუშავებელი ნედ- 
ლეული უნდა აკმაყოფილებდეს საბახიო გაანგარიშების 
კონდიციას, გერანის ნედლეულის შემთხვევაში დამატებით 

საბოლოოდ აღებული ნედლეულის ღეროს დიამეტრი არ 
უნდა აღემატებოდეს 3-–5 სმ-ს. ნედლეული ქარხანაში მიზი-· 
დული უნდა იქნეს ზუსტად გრაფიკით და მისი რაოდენობა არ 
უნდა აღემატებოდეს ორი საათის მარაგს. · ი 

როგორც ზემოთ იყო აღნიშნული, ნედლეული, გარდა 
გამხმარი პიტნის ფოთლებისა გადამუშავების წინ უნდა 
დაქუცმაცდეს 3-5 სმ სიგრძის ნაწილებად და მისი რაოდე- 
ნობა უნდა შეესაბამებოდეს აპარატის წარმადობას. -დაუშვე-' 
ბელია დაქუცმაცებული ნედლეულის მარაგის დამზადება. · 
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„ აპარატის გაშვების წინ უნდა დაიხუროს გამტვირთავთ" 
უსასრულო ხრახნის საძრომი, შემდეგ აპარატში ქვედა ნაწი-- 
ლიდან გამვებულ უნდა იქნეს ორთქლი, მაცივარში კი –– 
წყალი. როდესაც მაცივრიდან დინებას დაიწყებს გამონახადი;. 
გაშვებული უნდა იქნას ლენტური ტრანსპორტიორი, სილო– 
სისმჭრელი და ჩამტვირთავი უსასრულო "ხრახნრ. როცა 
აპარატი „გაივსება ნედლეულით მეორე სათვალთვალო მინა- 
მდე, თანდათანობით “უნდა იქნეს შეშვებული ორთქლთ 
ვერტიკალური ბარბატიორიდან და სათანადოდ უნდა შემ- 
ცირდეს ორთქლის შეშვება ქვემოდან. ვერტიკალურ ბარბა- 
ტიორზე მთლიანდ გადასვლა უნდა მოხდეს 5 წუთის 
განმავლობაში იმ ანგარიშით, რომ. უცვლელად შევინარჩუ- 
ნოთ გამოხდის სიჩქარე, შემდეგ უნდა გაიხსნას კონდენსა- 
ტის გამშვები ონკანი გამტვირთავი უსასრულო ხრახნის 
საძრომი და აპარატის სამუშაო „ნაწილის ნედლეულით გავ–- 
სების შემდეგ უნდა ამუშავდეს გამტვირთავი უსასრულო 
ხრახნი. ამით იწყება აპარატის უწყვეტი მოქმედების პრო–- 
ცესი: 

ლენტური ტრანსპორტიორის მიერ უკანასკნელი პარტია 

ნედლეულის გადაცემისთანავე დაუყოვნებლივ უნღა გაჩერ- 
დეს: ჩამტვირთავი უსასხულო “ხრახნი ლენტური ტრან- 
სპორტიორი, უნდა დაიხუროს ჩამტვირთავი უსასრულო 
ხრახნის საფარი და კიდევ უნდა გაგრძელდეს გამოხდის პრო– 
ცესი 45 წუთის განმავლობაში –– საათში 200 ლიტრის სიჩ- 

ქარით (გერანის ნედლეული). შემდეგ გაშვებული უნდა იქნეს 
გამტვირთავი უსასრულო ხრახნი აპარატიდან გადამუშავებუ" 
ლი ნედლეულის განსატვირთავად. . ., ? 

აპარატის ნორმალური მომსახურებისთვის. საჭიროა:. 

1. 4 მუშა –– სილოსის მჭრელზე ნედლეულის მისაწოდებ– 

ლად; 
9. 2. მორიგე ზეინკალი ––- მოძრავი ნაწილების თვალყურის 

სადევნებლად და _ საჭიროების შემთხვევაში : მიმდინარე 

შეკეთებების ჩასატარებლად; სვე? 
3, საამქროს” უფროსი ოსტატი = - – აპარატის ზედა სამზუშსდ. 

მოედანზე; : 
„ 20. ნ. იაკობაშვილი -10§>»



4. ერთი მუშა, რომელიც თვალყურს ადევნებს ნედლეუ-: 
'ლის მიწოდებას ჩამტვირთავ უსასრულო ხრახნსა და ხვიმი- 

_ რაში. 

· '. აპარატის ნორმალური მუშაობისათვს ერთ ცვლაში 
„საჭიროა შვიდი მუშა, ხოლო გამხმარი პიტნის ნედლეულის 
გადამუშავების შემთხვევაში, რომელიც არ მოითზოვს და- 

ქუცმაცებას, საკმარისია 5 მუშა. 

' უწყვეტ და პერიოდულად მოქმედ აპარატებზე სხვადა- 
სხვა ეთერზეთოვანი კულტურების ნედლეულის გადამუშა- 
ვებით მიღებული შედარებითი მონაცემები შემდეგ სურათს 

იძლევა (იხილეთ ცხრილები 51, 52, 53, 54, 55). 

გერანის ნედლეული (ცდები ჩატარებული იყო 1965 წელს 

პახტააბადიხ ეთერზეთოვანი კულტურების საბჭოთა 

მეურწეობის ქარხანაში). 

  

  
  

      

ც ხრი ლი 51 

.| პყრიოდულად ნ ი მოჭ მაჩვენებლების საზომი მწერი სომ ა მოქ-" მრვმედი 1500 

დასახელება ერთეული | აპარატი | ლიტრის ტევა- 
დობის აპარატი 

"აპარატის წარმადობა . .I კტსაათ. „ 4530 170 
' რიში ურთი კ ათ რს: 

ო, ულო ს წა - 

ს · · თ... §41 144 

ორთ ლის ხარჯი |) კილო-, კი ოგრამო- 
> ზეთზე ქ თ 495 406 

ფყლიხ ზარჯი 4 პზ ზეთზე ლიტრობით 4341 4800 
ყჭლექტროენერგიის ხარჯი 
„ ერთ კზ ზეთხე · - - „ | კილოვატსა– 

ათი 14: 5,0 
სა ირო მუშახელის რაოდე- 

ობა 1 კზ ზეთის მისა– · · 
· ღბად....თ....... საათი ვ 6,8 

რეთის გამოსავალი · | ოცანტო- 
0,067 0,060 

თის რაოდენობა გადა- 
უმავებულ დ ს არჩენებში 0,001-–0004 0,005 

"ორთქლის წ · ატმუსფერო- | 
3,0 30 
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ლავანდის ყვავილედები (ცდები ჩატარებული იყო 18§6 წელხ 

კაინარის საბჭოთა მეურნეობის ქარხანაში), 

  

  

  

ცხრილი 52 

ი მოკ-| პერიოდულად მაჩვენებლების საზომი შეი ' მოქ მოქმედი (500. 

დასახელება ერთეული | აპარატი | ლიტრის ტე 
დობის აპარატი 

ი 
აპარატის წარმადობა ? კგსაათი 2000 200 
ორთქლის ხარჯი 1 კბ 

უდოდოოა)9ძიიოოოაოოოოაოაა · კილოგრამო- 45–60 "196 
ით 

წყლი კლი აროენებ ს : · ლიტრობით)| 200–300 900 
ელექტ! გიის ხა ჯი 

4 კტზეთხე-. . . „| კილოვატ- 4,60 - 0,365 
ზეთის მისაღებად ს საათი 

თი ა ა- 
1489 | მუშახელის რაო- 

დუნობა , ....'., კაცსაათი 0,376 3,20 
ზეთის გამოსავალი ნედლგ- 
ულიდან (ფიზიკურ წო 
ნაზე). „ .... · | ბრო: ეენტო- 0,559 0,510 

ით 
ზეთის დანაკარგები _ 0.003 0,01 
ორთქლის წნევა. ·, . . ატმოსფერო-, 5-6 50 

ით     
ზემომოყვაილი მონაცემები ნათლად ადასტურებენ 

პერიოდულად მოქმედ გამოსახდელ კუბებთან”ნ შედარებით 
ინჟინრების-––რევაზოვისა და მოსკალიოვის სისტემის უწყვეტი 

მოქმედების გამოსახდელი აპარატის უპირატესობას, რომე- 

ლიც საშუალებას გვაძლევს 50%-ით და მეტით შევამციროთ 

საჭირო მუშახელი საგრძნობი რაოდენობით დავზოგოთ 

წყლისა და ორთქლის ხარჯი. ეთეროვანი ზეთის გამოსავალი 

ყველა ნედლეულის შემთხვევაში მაღალი იყო უწყვეტი 
მოქმედების გამოსაბდელ «აპარატში, ევგენოლური რეპანისა 

და პიტნის გარდა, ამ ორი ნედლეულიდან მივიღეთ ეთერო– 
ვანი ზეთის ერთი და იგივე გამოსავალი ორივე აპარატიდან. 

უწყვეტი მოქმედების გამოსახდელი აპარატის გამოყენების 
შემთხვევაში საჭიროა პროდუქციის ერთეულზე 2--3-ჯერ 
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მუსკატის სალაბი (ცდები ჩატარდა 1055 წელს კაინარის საბჭოთა 

მეურნეობის ქარხანაში). 

  

  

ცხრილი 53 

პერ | 
მაჩვენებლების საზომი უწყვეტი. ი მოგ. მთ კმედი 4500 

ასახელება ერთეული მედები ლიტრის ტექვა– 
დასაზე დ აპარატი · დობის აპარატი 

ზეთის გამოსაჯალი - %-ობით 0,472 0,164 
აპარატის წარმადობა . „| ტონასაათი 3,0 0,175 
ორთქლის ხარჯი 106თ კზ . · 
ზეთხე . ,.. კილოგრამო- '–” 511 

ით 
წყლ ლიტრობით 374 6400 
 ელექტროეწერგინს ხარჯი 

1 კგ ზეთზ ... . | კილოვატ– 52... ... – 

4 ზეთის მისაღებად ს საათი კბ% ზეთის მისაღებად სა- · გირო ბუშაზელის რაო- => 
დენობა · კაცდღ - 0,093 . 0,6 

აპარატის # კუბ. ” მეტრი 
მოცულობის წარმადობა| ტონასაათი 0,91 0,233 

ზეთის დანაკარგები ნარჩე- · - ,.. . 
ნებში . .. : პროცენტო- 0,007 0,07 

ით : .       
მეტი ელექტროენერგია პერიოდულად მოქმედ აპარატთან 
შედარებით, რაც ბუნებრივია და გამოწვეულია სამუშაო 
პროცესების მექანიზაციით, რომელიც „მთლიანად „სრულდება 

ელექტროენერგიით. 
როგორც ზემოაღნიშნულიდან. „ჩანს, რევაზოვისა. ·და 

მოსკალიოვის სისტემის გამოსახდელი "აპარატების წარმადო- 

ბა რამდენჯერმე, აღემატება პერიოდულად მოქმედი აპარა“ 

ტის წარმადობას. –- 'ერთ „აპარატს “ შეუძლია შესცვალოს 

10-12 ცალი 1500- · ლიტრის · ტევადობის პერიოდულად 

მოქმედი გამოსახდელი: კუბი, ამავე დროს მათი გამოყენების 

შემთხვევაში საგრძნობლად. მცირდება საწარმოო საამქროს 

საჭირო ფართობი, რაც · საშუალებას გვაძლევს ' დავზოგოთ, 
საგრძნობი ფულადი თანხა და ა სამშენებლო. მასალები. ?; 
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გამშრალი პიტნის ნედლეული (ცდები ჩატარდა 195 წელს 

ზოლოტონოშის ქარზანაში), 

  

  

ცხრილი 54 

, ი მოქ-| პერიოდულად მაჩვენებდების კახომი უწვერი მოქ მოგმედი 3500 
ასა. ა თეული იტ. ტევადო- დასახელებ ერთეულ აპარატი | ლიტ. რევად 

აპარატის წარმადობა ,„ .,! კსაათი 500 125 
ორთქლის ხარჯი ერთ კი-|) კილოგრამო-| 
ფ ლოგრამ ხეთზე –_ ბით 48-–20 60 
ყლის ხარჯი ერთ კილო- 
გრამ ზეთზე. ,...,..., ლიტრობით) 200 660 

ელექტროენერგიის ხარჯი · 
კ% სეთხე. , , .· „| კილოვატ– 

ჭ საათი 4.19 0,58 
ურთი კგ ზეთის მისაღებად 

საჭირო მუშახელის რაო- 
დენობა +....,. კაცსაათი 0,60 1,17 

ზეთის გამოსავალი კონდი-| პროცჯნტო- 
ციურ ნედლეულზე . . . ბით 204 2,00 

ზეთის გამოსავალი ნატუ- 
რალურ ნედლეულხე ·, · 4,89 4,83 

აპარატში ნედლეულის და- 
ყოვნების ხანგრძლიობა | საათი 1,33 3,0 

ზეთის დანაკარგები ნარჩე- 
ნებში .... ,. . .„ „| პროცენტო- 

მოხდის სიჩქარ რსა (80- 200 საა გამოხდის სიჩქარე + . | ღიტრსაათი _ _ 
ორთქლის წნევა , | ატმოსფერო 3,00 _ 

გამონახადის ტემპერატურა გრადუსობით -. 35-40 –       
„ ყოველივე. ზემოაღნიშნულის გამო ამ აპარატის წარმოე- 
ბაში დანერგვა სწრაფი ტემპით მიმდინარეობს. 1957 წელს 
საბჭოთა კავშირის ეთერზეთების ქარხნებში დადგმული იყო 
64 ასეთი გამოსახდელი აპარატი. გათვალისწინებულია, რომ 
უახლოეს მომავალში პიტნის, ლავანდის, გერანის, მუსკატის 

სალაბის და ევგენოლური რეჰანის ნედლეულის გადამუშავება 
მთლიანად უნდა წარმოებდეს მხოლოდ ამ აპარატში, რისთვი– 
საც გეგმით 1960 წელს მოქმედებაში უნდა იყოს ·150 ცალი 

უწყვეტი მოქმედების გამოსახდელი აპარატი. 
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ევგენოლური რეჰანი (ცდები ჩატარდა 19055 წელს ნატირბოვის 

საბჭოთა მეურნეობის ქარსანაში). 

  

  

  

ცხრილი§55 

მაჩვენებლების საზომი უწყვეტი მოგ- გაროდულად 
ასაზელება ერთეული იტრის 

დოუხლი იღ აპარატი დობის აპარატი 

აპარატის წარმადობა . კგსაათი 800––1000 425 
ზამოხდის სიჩქარე. . , , | ლიტრსაათი · 200 400 
აპარატის ერთი კუბომეტრი 
მოცულობის წარმადობა| კზჯსაათი 48C--200 83 

ორთქლის ხარჯი 1 აბ · 
ზეთხე , . . კზსაათი 429–-470 286 – 312 

წყლის ხარჯი 'კგზეთზე · ლიტრობით | 800--900 2800 
ორთქლის იობი! ერთ ტო- 

ნა ნედლეულ კბტონა 545 1220 
აარერებ ი ნედლეულის და- 

ების ხანგრძლიობა | საათი 2,0 4,0 
ვთეროვანი ზეთის საშუალო 

გამოსავალი ......... პროცენტო.· 0,39 0,39 
ით · 

ზეთის დანაკარგები ნარჩე- ; 
ნებში ა 0,149 0,067 

გრთი კილოგრამი ზეთის · 
მისაღებად Lაჭირო მუ- · 
შახელის რაოდენობა ' | კაცსაათი 0,80 210 

ელექტროენერჯიის ხარჯი .-.. 
ერთ კგ ზეთხე.. . . კვტსაათი 46 0,7       

პონომარენპკოსა და პოკოლენკოს სისტემის უწყვეტი 

მოქმედების გამოსახდელი აპარატი 

როგორც აღნიშნული იყო, საბჭოთა კავშირში რაოდე- 
ნობის მხრივ მარცვლოვან ეთერზეთოვან ნედლეულს პირ- 
ველი ადგილი უჭირავს სხვა სახის ეთერზეთოვან ნედლე–- 
ულთა “შორის და მისი რაოდენობა ყოველწლიურად 80, 000 
ტონას აღემატება. ასეთი დიდი რაოდენობის ნედლეულის 
გადამუშავება პერიოდულად მოქმედ აპარატებში, როგორც 

ეს განხილული იყო მარცვლოვანი ნედლეულის გადამუშა- 
ვების შემთხვევაში, წარმოადგენს მეტად რთულ და სერიო- 
ზულ საქმეს. ამ რამდენიმე წლის წინათ ალექსევის ეთერზე– 

„ თოვანი კომბინატის თანამშრომლებმა: პონომარენკომ და 

ვმჭი



პოკოლენკომ შექმნეს უწყვეტი მოქჭედების მარცვლოვანი 
ეთერზეთოვანი ნედლეულის გამოსახდელი აპარატი, რომელიც 
მთლიანად მექანიხებული და აგტომატიზებულია, ერთი ასეთი 
აპარატის „დღეღამური წარმადობა უდრის 240 ტონა ქინძის . 
თესლს, მაშინ როდესაც ერთი 1500 ლიტრის ტევადობის გამო– 
სახდელი კუბის დღეღამური წარმადობა უდრის 1 ტონას. ზე–- 

მოაღნიშნული უწყვეტი მოქმედების აპარატის დანერგვის შე– 
დეგად შესაძლებელი გახდა ქინძის ეთეროვანი ზეთის გადამუ– 
შავებისათვის საჭირო მუშახელი შეგვემცირებინა 80%-მდე და 
დაგვეზოგა დიდძალი საწვავი და წყალი. დღეისათვეს ქინძის 

თესლის გადამუშავება ძირითადად წარმოებს ამ აპარატების 
საშუალვბით. 

გამონახადის გადასამუშავებელი უწყვეტი 

მოქმედების კოგობატორი 

როგორც ვიცით, მიმღები ჭურჭლიდან გამოსული გამონა– 
ხადი კიდევ შეიცავს ზ5იშვნელოვანი რაოდენობით ეთერო» 
ვან ზეთს, საიდანაც ამ უკანასკნელის მიღება წარმოებს 
ადსორბციით ან კოგობაციით. 

ადსორბციის მეთოდით გამონახადიდან, ზეთის დაცილების 
შემთხვევაში, ვერ აღწევენ ზეთის მთლიანად მიღებას და ის 
საგრძნობი რაოდენობით რჩება როგორც აქტივირებულ ნახ– 
შირში, ისე თვით გამონახადში. ამავე დროს მიღებული ზე– 
თის ხარისხიც დაბალია და შესამჩნევად ჩამოუვარდება პირ–- 
ველადი ზეთია ხარისხს (ნახშირის მიერ ზეთის შთანთქმის და 
მისი შემდგომი ორთქლით გამოხდის დროს ნაწილობრივ წარ-“ 
მოებს ზეთის დაშლა). 

პერიოდულად მოქმედ კოგობატორში ან ჩვეულებრივ 
გამოსახდელ კუბში გამონახადიდან ორთქლით ზეთის გამოხ- 
დის შემთხვევაში საჭიროა დიდი ტევადობის საცავები გამონა- 
ხადის ჩასასხზელად და კოგობატორები ან გამოსახდელი 
კუბები ამ ბოლო წლებში პროფ. ა. კონდრაცკის მიერ და– 
მუშავებული იყო გამონახადის უწყვეტი მოქმედების 
გადასამუშავებბელი კოგობატორი რომლის მოქმედების 
პრინციპიც შემდეგში მდგომარეობს. 
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სურ. 38. უწყვეტი მოქმედების კოგობატორის სქემა: 

4-––კოგობატორი; 2-სითბოს გამცვლელი; 3- მაცივარი: #-საცავი; 
5–კოგობატორმი ორთქლის შესაყვანი მილი; 6-კოგობატორში გამო- 

6ახადის შესაყვანი მილი; 7–კოგობატორიდან წყლისა. და ეთეროვანი 
ზეთის ორთქლის ნარევის გამოსაყვანი მილი; 8-გამონახადის სითბოს 
გამცვლელში შესაყვანი მილი; 9–-გამონაზადის შუალედი საცავიდან ზედა 
საცავში შესაყვნი მილი; 10-- მაცივრიდან ცხელი წყლის გამოსაყვანი 
მილი; 11-მაცივარში: ცივი წყლის შესაყვანი მილი; 42- მაცივრიდან 
გამონახადის მიმღებ ჭურჭელში მიმყვანი მილი; 43–-პიდრავლიკური 
საკეტი; 16-რაშიგი“ რგოლები; 45--გამონახადის "შემკრები შუალედი 

საცავი; 16--ტუმბო · · ' 
+ გამონახადი მიმღებიდან გადადის 2500 '·ლიტრის ტევა- 
დობის საცავში (15), საიდანაც ის ტუმბოს (16) საშუალებით 

გადაქაჩული იქნება მეორე. სართულზე მოთავსებულ 1500 
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ლიტრის ტევადობის საცავში (4), ამ უკანასკნელიდან 
გამონახადი თვითდინებით (მილი 8) შედის ვერტიკალური 
სითბოს გამცვლელის (2) ქვედა ნაწილში, საიდანაც 60--70"- 
ზე გამთბარი თვითდინებით, 40 მმ მქონე დიამეტრის ზემო 
გადასაყვანი მილით (6), გადადის კოგობატორის ზემო ნა- 
წილში (1). კოგობატორი წარმოადგენს ლითონის იატაკზე, 
ვერტიკალურად დაყენებულ შიგნიდან მოკალულ სპილენძის 
ცილინდრული ფორმის ჭურჭელს, რომლის დიამეტრი უდრის 
200 მმ, ხოლო სიმაღლე 4000 მმ. ცილინდრის ქვედა ნაწილში 
გაკეთებულია ცხაური, რომლის ძირშიც შედის მძაფრი 
ორთქლი მილის (5) საშუალებით. 

კოგობატორის შიდა ნაწილი, რომელშიც მოთავსებულია 
ორთქლის გამანაწილებელი ცხაური 3/4-ზე ივსება რაშიგის 
რგოლებით, რომელთა დანიშნულებაა გაადიდოს გამონახა- 
დის შეხების ზედაპირი მის საწინააღმდეგოდ მომდინარე 
ორთქლთან. კოგობატორში მოხვედრილი გამონახადი გადის 
ლცხაურში და წვრილ შხეფებად ჩამოედინება რაშიგის რგო- 
ლებზე. შემხვედრი ორთქლი აორთქლებს „ამონახადის 
ხსაწილს და მასთან ერთად ეთეროვან ზეთს. წყლისა და 
ეთეროვანი ზეთის „ნარევი გაივლის კოგობატორის ზედა 

ნაწილს და გადამყვპჰნი მილით (7) გადავა სითბოს გაშ%კვ- 

ლელში (2), სადაც გაცივდება, კონდენსირდება და ჩამოდის 

მიმღებში. იქ წყალი და ზეთი ერთიმეორეს სცილდება და 

ზეთი გადადის ზეთის მიმღებში, ხოლო წყალი კი გამონახა– 

დის მიმღებში X15), კოგობატორის ქვედა ნაწილი მთავრდება 

გადამუშავებული გამონახადის ჭსაცავით რომელსაც აქვს 

სიფონის მილი (13) და რომლის საშუალებითაც საცავში 

აღწევენ გამონახადის მუდმივ დონეს, რომელიც «იმავე „დროს 
ასრულებს ჰიდრავლიკური საკეტის როლს. გადამუშავებული 

ზედმეტი გამონახადი მიდის. კანალიზაციაში. 

პიტნის გამონახადიდან ეთეროვანი ზეთის „დაცილების 

ხარისხი მისი სხვადასხვა მეთოდით გადამუშავების შემთხვე–- 

ვაში, იძლევა შემდეგ სურათს (იხილეთ ცხრილი 56): 
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ცხრილი 56 
  

ეთეროვანი ზეთის ეთეროვანი ზეთის რაოდენობა გამონახადში გადამუ- 

რაოდენობა გამო- შავების შემდეგ %-”ბით 
  

ნახადში გადამუშა- 
უებამდე %-ობით | ადსორბციის მეთოდით უწყვიტი მოქმედების კო– 

  

0,040 
0,040 
0,040 
ი,034 
0,040 
0,040 
0,050   

გოგობატორში 

0,007 0,002 
0,002 0,001 
0,007 0,002 
0,003 0,002 
0,002 0/ 01 
0.0015 0,001 
0,005 0,001 

ქინძის გამონახადიდან ეთეროვანი ზეთის დაცილების 
ხარისხი მისი სხვადასხვა მეთოდით გადამუშავების შემთხვე- 
ვაში იძლევა შემდეგ სურათს (იხილეთ ცხრილი 57): 

ცხრილი 57 
  

გადამუშავების ობიექტი · 

1. გამონახადი, მიღებული 
ქინძის თესლის გადამუშა- 

ით · 
2. გამონახადი, მიღებული 
ქინძის მწვანე მასის ზჯადა- · 

ით .. 

გამონახადიდან მიღებული ეთეროვანი 
ზეთის რაოდენობა %-ობით 
  

პერიოდულად მოქმედ კოგო- უწყვეტი მოქ- 
ბატორში გადამუშავების მედების შშე 

შემთხვევაში ჩობარორში 
გადამუშავე- 
ბის შემთხ. 

1947 წელი _ | (948 წელი I(1949 წელი). 

5,40 5,70 141,50 

§,8 : 5,6 12,4   
ზემოაღნიშნული ცდები ამტკიცებს, რომ უწყვეტი მოქ- 

მედების კოგობატორში გამონახადის გადამუშავების ,შემ- 
თხვევაში, უფრო სრულია ზეთის დაცილება, ვიდრე ადსორ- 
“ბციის შემთხვევაში. 

ამ ბოლო ხანებში სხვადასხვა ავტორის მიერ შეტანილი 

იყო კონსტრუქციული ცვლილებები “უწყვეტი მოქმედების 
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კოგობატორის დანადგარში, მაგრამ ყველა ამ კოგობატორის 
მუშაობის პრინციპი პრთფ. ა. პ. კონდრაცკის მიერ შექმნი– 

ლი ზემოაღწერილი უწყვეტი მოქმედების კოგობატორის 
მუშაობის პრინციპის ანალოგიურია. მაგალითად, ორი წლის 
წინათ სპეციალისტების –– კროხინისა და ბორისენკოს მიერ 

დამუშავებული უწყვეტი მოქმედების კოგობატორი წარ- 
მატებით შეიძლება გამოყენებული «იქნე, ევგენოლური 
რეჰანის გამონახადის გადასამუშავებლად, ერთი ასეთი უწყ- 
ვეტი მოქმედების აპარატი ემსახურება 16 ცალ 1500 ლიტ- 

რის ტევადობის პერიოდულად მოქმედ გამოსახდელ კუბს, 
ანუ ორ უწყვეტი მოქმედების გამოსახდელ აპარატს, რომე– 
ლიც 1000 ლიტრი გამონახადის გადასამუშავებლად საჭირო- 
ებს 90 კგ ორთქლს.



თავი VIII 

ეთეროვანი ზეთების მრეწველობაში ურიშროების 

ტექნიკისა და სამრეწველო პიგიენის დაცვა · 

ნორმალური მუშაობის პირობების შექმნისათვის, მომუ- 
შავე პერსონალის შესაძლო მარცხისა და ავარიის თავიდან ასა– 
ცილებლად უშიშროების ტექნიკისა და "სანიტარია-ჰიგიენა- 
ში საჭიროა გატარებული იქნეს შემდეგი ღონისძიებანი: 

გამოსახდელი კუბების, აპარატების, დანადგარებისა და 
ორთქლსადენი მილების ცხელი ზედაპირი უნდა იყოს „გან- 
მხოლოებული, რაც საშუალებას მოგვცემს თავიდან ავიცი- 
ლოთ: 1. მომუ'ავე პერსონალის დაზიანება ცხელ ზედაპირ- 
ზე შეხებით; 2. პაერის ტემპერატურის გადიდება საამქრო–- 
ებში. 

სამუშაო მოედნები და კიბეები შემოფარგლული უნდა 
«ქნეს მოაჯირებით. ასევე შემოფარგლული უნდა იყოს ღვე- 
დური გადაცემები ელექტროჩამრთველები და კბილანა 
ბორბლები. გამოსახდელი · კუბის განტვირთვის წინ უნდა 
“შეწყდეს მასში ორთქლის შეშვება, შემდეგ უნდა გაიხსნას 
კუბის ქვედა გამშვები ონკანი კონდენსატის ჩამოსაშვებად. 
რის შემდეგ შეიძლება გამოსახდელი კუბის ხუფის ახდა. იმ 
“შემთხვევაში, როდესაც ხუფის ახდა წარმოებს სპეციალური 

მექანიზმების საშუალებით (ჭაღი, ბერკეტი და სხვა), ხუფი 
ისე უნდა იყოს დაკიდებული, რომ მის ქვეშ არ უხდებოდეს 
დგომა მომუშავე პერსონალს. კუბის გადაბრუნება გადამუ- 
“შმავებული ნარჩენებს გამოსატვირთავდ უნდა მოხდეს 
“ფრთხილად, სპეციალური რკინის კაუჭის საშუალებით. 

კუბში ნედლეულის ჩატვირთვის დროს, კუბის ქანაობის 
თავიდან აცილების მიხნით მას ამაგრებენ იატაკზე სოლე- 
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ბით, რათა თავიდან იქნეს აცილებული მოზუზშავე პერსონა- 

ლის დაშავება, ცხელი წყლის საცავები, საიდანაც იკვებე– 
ბიან ორთქლის ქვაბები “ნდა იყოს შემოფარგლული. და 
ზემოდან დახურული. ელექტროგაყვანილობა «უნდა იქნეს 
შემოწმებული და წესრიგში მოყვანილი. საწარმოო საამქრო 
უზრუნველყოფილი უნდა იყოს სახანძრო კიბით და ხანძარ– 
საწინააღმდეგო მოწყობილობებით ორთქლსადენ მილშთ 
ორთქლის გაშვების წინ გახსნილი უნდა იქნეს კონდენსატის 
გამშვები ონკანი, წინააღმდეგ შემთხვევაში შესაძლებელი> 

ორთქლსადენი. მილის გახეთქვა, რაც გამოიწვევს მომუშავე 
პერსონალის „დაშავებას, ორთქლსადენ მილზე საწარმოო. საამ– 
ქროში დაყენებული უნდა იქნეს მანომეტრები. 

· ორთქლის ქვაბები უზრუნველყოფილი უნდა იქნეს გა– 
სინჯული და შემოწმებული არმატურით, წყალსაზომი მი– 
ლით, . დამცველი სარქველით მანომეტრით და რხვ.; 
როზელიც განათებული უნდა იყოს ღამის განმავლობაში ისე, 
რომ ცეცხლფარეშს ადვილად შეეძლოს მასზე დაკვირვების 
წარმოება, ორთქლის ქვაბი უნდა იყოს „გამხოლოებული, 

ირგვლივ უნდა ჰქონდეს მოაჯირი და „უზრუნველყოფილი: 
იქნეს სამარაგო ტუმბოებით. ქარხანამი «უნდა გვქონდეს. 
სამარაგო ორთქლის ქვაბი იმ მიზნით, რომ თუ ერთი გამო> 

ვიდა წყობილებიდან, ქარხნის მუშაობა არ შეფერხდეს. 
_ , როდესაც ქარხანაში წარმოებს მშრალი, დაქუცმაცებუ– 

ლი ნედლეულის გადამუშავება (პიტნა ზამბახი და სხვა),. 
საჭიროა ტვერშემწოვი მოწყობილობა. ნედლეულის ტრან» 
სპორტიორით -გადაადგილების შემთხვევაში სისტემატურად. 

ფნდა ისინჯებოდეს ღვედები. სილოსის მჭრელი, რომელსაც. 
იყენებენ ნედლეულის დასაქუცმაცებლაღ, უნდა იყოს შე- 
მოფარგლული და მასში ნედლეულის მიწოდება უნდა ხდე» 
ბოდეს დიდღი სიფრთხილით. მანქანა-იარაღებისV მიმდინარე 
შეკეთება და „გაპოხვა „უნდა ხდებოდეს მხოლოდ და მხოლოდ. 
მათი გაჩერების შემდეგ. ' 
„ქარხანაში გამშრალი ეთერზეთოვანი ნეღლეული შენა-. 
სული უნდა „იქნეს , სპეციალურ საწყობებში, "რადგან, ის. 
სახანძრო თვალსაზრისით საშიშია. · 
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„ განსაკუთრებული ყურადღება უნდა მიექცეს საექსტრაქ- 
ციო საამქროს, სადაც იყენებენ ადღვილაალებად და ასაფეთ– 
ქებელ გამხსნელს-–-ნავთობისა და გოყირდის ეთერს, «რომ-: 
ლებიც ხანძრის · საშიშროების მხრივ მიეკუთვნებიან პირვე– 
ლი კლასის ნივთიერებებს. მათი ორთქლი ასევე, მავნებე– 
ლია ადამიანის ჯანმრთელობისათვის, რისთვისაც საჭიროა 
საექსტრაქციო საამქროში დადგმულ მოწყობილობათა სრუ- 
ლი ჰერმეტიულობა, გამხსნელის „და მისცელის გადაადგი- 
ლება სხვა და სხვა აპარატებში და საცავებში უნდა წარმო- 

ებდეს სპეციალური |ტუმბოების ორთქლის) 'საზუალებით 
ან დახურული ძრავებით, საექსტრაქციო საამქროში მოწყო- 
ბილი უნდა იქნეს ჰაერის „გამნიავებელი საშუალება, 

საექსტრაქციო საამქრო განათებული უნდა იყოს გა- 
რედან. „გამხსნელის საწყობი გაკეთებული უნდა იყოს მიწაში 
რკინა-ბეტონისაგან და სხვა ობიექტებიდან დაშორებული 
არა ნაკლებ 50 მეტრით. ყოვლად დაუშვებელია” ასანთის 
ხმარება დღა თამბაქოს მოწევა არა მარტო საექსტრაქციო 
საამქროში, არამედ მის ახლომახლო . ტერიტორიაზეც. საექ- 
სტრაქციო საამქროში ღა გამხსნელის საწყობში დალურს- 
მული ჩექმებით სიარული დაუშვებელია. სისტემატურად 

უნდა მოწმდებოდეს და ისინჯებოდეს „ელექტროგაყვანი- 
ლობა, ძრავები და ელექტრონამრთველები. საექსტრაქციო“ 
საამქროს და გამხსნელის საწყობის ირგვლივ ტერიტორია 
უნდა შემოიფარგლოს და აიკრძალოს გარეშე პირთა შესვლა. 
საექსტრაქციო საამქრო'მი 'უნდა გვქონდეს მინიმალური 
რაოდენობის გამხსნელი და მისცელა. რკინიგზის სადგური- 
დან გამხსნელის გადმოტანა ზაფხულში მხოლოდ ღამის 
საათებში უნდა წარმოებდეს სპეციალური ტარით. 

ყველა ახალმიღებული მომუშავე პერსონალი უნდა 
გაეცნოს უშიშროების ტექნიკის ღონისძიებებს,' სისტემატუ- 
რად უნდა ტარდებოდეს მათთან საუბრები, ლექციები და 
ინსტრუქტაჟი ამ საკითხებზე. ქარხანაში უნდა იყოს ჩამოყა. 

ლიბებული მეხანძრეების რახმი. ა-ა 

· ეთეროვანი ზეთები ადვილად ნთქავს უცხო სურნე- 
ლებას, რის გამოც ეთეროვან ზეთების მრეწველობაში 

„48 
ხხ.“



განსაკუთრებული ყურადღება უნდა მიექცეს სისუფთავის 
დაცვას, ნედლეულის სახიდი ტრანსპორტი უნდა იყოს 
სუფთა, ყოვლად დაუშვებელია ნავთის, ბენზინის ან საცხები 
ნივთიერების გადასახიდად გამოყენებული ტრანსპორტით 

ეთერხეთოვანი ნედლეულის გადახიდვა.ა ერთი სახეობის 
ეთერზეთოვანი სნედლეულის გადამუშავებიდან მეორე სახე– 
ობაზე გადასვლის შემთხვევაში აუცილებლად უნდა გასუფ- 

თავდეს, გაირეცხოს და ორთქლით დამუშავდეს მთელი 
აპარატურა და მოწყობილობა. საწარმოო საამქროს მომუ- 
შავე პერსონალი უზრუნველყოფილი უნდა იყოს ხ:ლათე- 
ბით, ხოლო ნედლეულის ჩამტვირთავები„ გამომტვირთავები 
და ცეცხლფარეშები –- სპეცტანსაცმლით, ხელთათმანებით: 
და სათვალეებით. ქარხნებში მოწყობილი უნდა· იყოს – 
ოთახი ტანისამოსის გამოსაცვლელად და შესანახად, აგრე- 
თვე შხაფი ცივი და ცხელი წყლით. იმ შემთხვევაში, როდე- 
საც ეთეროვანი ზეთი გამოჰყოფს ადამიანის ჯანმრთელობი– 
სათვის მავნე ორთქლს, მაგალითად მწარე ნუშისა და სხვ., 
საწარმოო საამქროში მოწყობილი უნდა იქნეს ჰაერის ხელოვ- 
ნური შემწოვი დანადგარები, .· ”
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