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ფესავალი 

ყურძენი და მისი პროდუქტები, როგორც ყველა მცენარეული პროდუქტი, 

700--750% C-ზე განიცდის მინერალიზაციას, ე. ი. კარგავს ორგანიკასს და 
ნაცრდება. ნაცარში მარილების ან იონების სახით რჩება ნინერალური ელე– 
მენტები, რომლებიც, თავის მხრივ, მაკრო-(მგ 100 ე:-ში), მიკრო-(მკგ 100 

გ-ში) და ულტრამიკროელემენტებად (10 17%) იყოფიან. 

მინერალურ ელემენტთა გარეშე უჯრედში ნივთიერებათა ცვლა და სასი- 
ცოცხლო პროცესები არ მიმდინარეობს. ისინი ხელს უწყობენ მცენარეში ფო– 
ტცოსინთეზის პროდუქტთა გადანაცვლებას, აჩქარებენ ჟანევითთ პროცესებს, 
ზრდიან ვაზის ყინვაგამძლეობას, აზოტ- ფოსფორის ათვისების შესაძლელლო- 

იას, მტევანში შაერის დაგროვებას, არეგულირებენ მის მჟავიანობას და მრა- 
ვალ სხვა ფაქტორთან ერთად საფუძველს უყრიან უხვი და მაღალკონდიციუ– 
რე ნედლეულის მიღება-წარმოებას. მინერალური ნივთიერებები თავიანთ მრა– 
ვალმხრივ მოქმედებას ტკბილის ალკოჰოლურ დუღილსა და ღვინო-კონიაკის 
დამწიფება–დაძველების პროცესებშიც განაგრძობენ და გარკვეულად აყალიბე- 
ბენ მოსავალი პროდუქტის სასაქონლო სახეს. 

ვაზში თითქმის ყველა მინერალური ელემენტია მოცემული, თუმცა ნია–- 
დაგთან შედარელით 10-ჯერ, 100–-ჯერ ღა, შეიძლება, 1000-ჯერაც “უფრო 

ნაკლები რაოდენობით. მტევნის დაჭყლეტა-გადამუშავებისას ელემენტთა გარ–- 

პვეული რაოდენობა კვლავ მის სტრუქტურულ ნაწილებზე რჩება, რის გა- 

ნოც ყურძნის წვენი ნედლეულზე ნაკლებნაცრიანია. დამუშავების ხანგრძლივ 
პერიოდში მზა პროდუქციის მიღებამდე კვლავ მცირდება ზოგიერთი ნაცრის 

ელემენტის რაოდენობა, მაგრამ ღვინოში ნიშნების სახით მაინცაა შებორჩე- 

ნილი. განსაზღვრის მაღალმგრძნობიარე მეთოდების წყალობით დღეისათვის 

ღვინოში #7, ხოლო კონიაკში 35-მდე მინერალურ ელემენტს ითვლიან. 
ღვინის წარმოების მაღალმა ტემპებმა განაპირობა მუხის ჭურჭლის დე- 

ფიციტი, ამიტომ იგი უფრო დიდი მოცულობის ლითონის რეზერვუარებით შე- 

იცვალა. ამან თავისებურად გაზარდა ღვინოსა და კონიაკში ლითონური სიმ- 
ღვრივის შემთხვევები და საერთო სიმღვრივეთა (ცილოვანი ბიოლოგიური, 

კრისტალური, კოლოიდური) ერთი მესამედი დაიკავა ბოლო ხანებში მძიმე 

ვ



ლითონებთან ერთად ღვინოში საკმაოდ იმატა იშვიათ ნსიკროელემენტთა კონ– 

ცენტრაციამ, რაც გარემოს დაბინძურებითა და ყურძნის მოვლა-გაღამუშავე- 

ბის დარღვევებითაა გამოწვეული. მიკროელემენტთა რაოდენობრივი მატება 

სხვა კვების პროდუქტებშიც შეიმჩნევა და ხარისხობრივი მაჩვენებლების ლღა- 

ქვეითებასთან ერთად ტოესიკურ საშიშროებას უქმნის მომხმარებელს. პრობ- 

ლება გლობალურია. რიგ ქვეყნელში (საფრანგეთი, გფრ, კანადა, ლიდი ბრი- 

ტანეთი და სხვ.) უჯ:ვე ჩანოყალიბლდა კვების პროდუქტთა სიკროელემენტების 
ზღვრულ ნორმათა შემსწავლელი კომისიები, რომელთაც მევენახეობა–მეღვი–- 

ნეობის საერთაშორისო ორგანიზაცია კოორდინირეის. 

ადანიანი მინერალურ ნივთიერებელს ძირითადად საკვები პროდუქტებილან 

ითვისებს ლიტრ ღვინოს შეუძლია მათი დღე-ღამური მოთხოვნილების 

755-2დე ლღაკმაყოფილება. გერმანელი მეცნიერის ჰ, ეშნაუერის მონაცემებით, 

100 მლ ღვინისა და ფარმაცევტული პრეპარატის ერთი აბის მინერალური 

შედგენილობა თითქმის ტოლფასია, რაც ღვინის თერაპიულ ღირსებაზე §ი:- 
ვანიშნებს. 

ღვინოს სამკურნალო დანიშნულებით ჯერ კიდევ ჩვენს წელთაღრიცხეან- 

დე იყენებდნენ. ქართულ სამკურნალო უსწორო კარაბადინში (4--XI ს.) უა- 

ვე ღვინოზე ღდამზაღებული მრავალი წამალია აღწერილი. XVIII საღკდნის 

დასაწყისში გერმანელი სწავლული სიდენგამი, ღვინოს, როგორც მინერალუ– 

რი ნივთიერებელით მასახრდოებელ საშუალებას. დედათა და იააგშვთა სავ:უ- 

რნალოდ იყენებდა სისხლნაკლებობისას. ამ მიზნით იგი რეინის წითელ ღევი- 

ნოელში 0,5-1 გ/ლ-მდე რკინის ფხვნილის დამატებას ურჩევდა. 

ჯანმ-თელობის თვალსაზრისით ღვინის კონპონენტებილან ყველაზე მე- 

ტაღ გამოირჩევა მინერალური ნივთიერებები და ვიტანინებ. მნინერალურ 
ელემენტებს შეიცავს ადამიანის ყველა ქსოვილი და ორგანო. თითოეულ მათ- 

განს სპეციფიკური დანიშნულება აქვს ორგანიზმისთვის. ისინი წხლის მსგა- 

გსად ორგანიზნს ენერგიას არა სძენენ, მაგრამ მნიშვნელოვან როლს ასრუ- 

ლებენ მისი მაკრო და ნსიკროსტრუებტურის შევბნაში. მინერალუ. ნივთიე- 

რებათა მრავალმხრივი სასიცოცხლო ფუნქციიდან აღსანიშნავია ორვანC%C- 

ში მჟავურ-ფუძური თანაფარდობის შენარჩუნება, მუღმივი ოსმოსური წ§ნე- 

ჯის რეგულირება ლა, რაც მთავარია, ნივთიერებათა ცვლის ნორმალიზადია. 
როგორც ჩანს, ყურძნის პროდუქტთა სტაბილურობისა და ხარისხობრივი 

მაჩვევეპლების ასაგბაღლელლაღ, ადამიანის ფიზიოლოგიურ მოთხოვნილებათა 

დაყაკლაყოფილებლაღ საჭიროა სხვადასხვა ტიპის ღვინის მინერალუარი ზსედ- 
გენილოხის ცოდნა. 

ხაზრომში ლიტერატურულ-ექსპერიმენტულ მონაცემებაი დაყრდნობით 

გავაანალიზეთ ყურძენსა და მის პროდუქტებში მინერალურ ნივთიერებათა 

·



მიგრაციის გზები (ნიაღაგი, ვაზი, ცკძილი, ღვინო. საკონიაკე სპირტი, ტექ- 

ხოლოგიური ოპერაციები, ჩანოსხმა), თვისობრივ-რაოდენობრივად განვიხზი- 
ლეთ თითოეული მინერალური კომპონენტი, მივუთითეთ მათ ტექნო-ჰიგიენურ 

ნორმებზე, გავარკვიეთ ამა თუ იმ ტიპის ღვინილდან ადამიანის დღეღამუო გო- 

თხოვნილებათა უზრუნველყოფის შესაძლებლობანი, აღვწერეთ ღვინისა ღა 

კონიაკის დენეტალიზაციის თანამედროვე მეთოდები. 

ნაშრომი აღნიშნულ საკითხთა თავმოყრისა ლა კომპლექსური ”შესწავ- 

ლის პირველი ცლღაა. ავტორი გულისყურით მოეკილება ყველა საქმიან შენიშევ- 

ნას.



მინერალურ ელემენტთა მიბრაცია ვაზში, ყურძენსა. და მისი 

გადამუშავების პროდუქტებში 

ყუოძენი მაღალი კვებითი ღირებულების, საკმაოდ რთული და მრავალ–- 

კომპონენტიანი ნედლეულია. დღეისთვის მის პროდუეტებში (ტკბილი, ბაღა- 

გი, ღვინო, კონიაკი და სხვ.) 300-ზე მეტი ორგანული ნაერთია აღნუსხული. 
ყურძნის გადამუშავება, ტკიილის დადუღება, ღვინონასალის იღება და დამ–- 

წიფება–დაძველება ამ ქიმიურ ნაერთთა თვისებრივ-რაოდენობრივ გარდაემ– 

ნათა შედეგია. ყურძნის პროდუქტებში მიმდინარე ნივთიერელათა ცვლის პრო- 

ცესებში ორგანულთან ერთად არაორგანული ნივთიერებებიც მონაწილეობენ. 

ისინი წარმოდგენილნი არიან მინერალური ღა ორგანულ-ნინერალური ფო- 

რმებით და მნიშვნელოვან როლს ასრულებენ მომავალი პროლღეტის წარმოშო– 
ბა–ჩამოყალიბებაში. | 

მძიმე ლითონთა მაღალი შემცველობა საგრძნოალაღ აქვეითებს ღვინისა 

და კონიაკის ორგანოლეპტიკურ მაჩვენეთძლეიბს –– ფერს, გენოს, არომატს და 

იწვევს ლითონურ სიმღვრივეს (ე. წ. კასს), ზოგიერთი ლითონის მაღალი კონ– 

ცენტრაცია არასასურველია ტოქსიკური ნაერთების წარვოზობის თვალსა%- 

რისითაც, ხოლო მინერალური ელემენტებით ღარიაი სასმელი დუნე, უხალი– 

სო ღა ნაკლებსტაბილურია, ამასთან დაევეითებულია წნისი კვებითი ღირებუ- 

ლება. 

ყურძნის პროდუქტებში მინერალურ ნივთიერებათა ზომიერი კონცენტრა- 

ცია ერთ-ერთი აუცილებელი პირობაა კონდიციური ღა მაღალხარისხოვანი 

პროდუქციის გისაღეთად მათგან რ%ომიერად გაჯერეთულ ღვინომასალასა და 

საკონიაკე სპირტში აეტიურად მიმღინარეობს ყველა ის ფიზიკურ-ქინიუ–- 

რი პროცესი, რომელიც ხელს უწყობს დამწიფება-დავარვებას, არომატისა და 

ბუკეტის წარმომქმნელი კომპონენტების დროულად ჩამოყალიბელას. 

მეღვინეობის წარმოეთაში ჯერ კიდევ ხშირია მზა პროდუქციის ხარისხის 

გაუარესების შემთხვევები, რაც განპირობებულია მინერალურ ნივთიერებათა 

ზღვრული ნორმების დარღვევით. პროდუქციის ტექნოლოგიურ-ჰიგიენური ნო– 

რმებიდან გადახრა შეიძლება გამოიწვიოს ვენახში არასწორად ჩატარებულმა 
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აგროცევნი;ურბა ღონისმიებებნა, ყურანის დააინავება-გადანუშავების- და 
ღვინის მიღება-დავარგენის პროცესშე ტევნოლოგიური ოპე“აციების დარღვე- 

კამ, სათავსო ჭურჯლის არასჭანდარჭულოლბან ღა სხვ. პროდუქციის გაუარე- 
სეჭის გამოპშვევი ნ6იზეზები ნათლაუ გაზო ვლინღედნა, თუ შესწავლილი ღენება 

ნიადაგიდან ვაზში, გგევანში, ყურძნის წ-ენში, ღვინოში, საკონიაკე. სპირტსა 
და კონიაკში ნინერალურ ელენენჭთა ბიგრაცია და ნასთა”” ღდაკავზირებული 

ცვლილებები. თითოეული ელებენცის გექნოლოგიურ-ბიოლოგიური თვისეე- 
აის განხოგალება, მათი ართი კონცე5ტრაციების შენზღუდ ავ და სალოკვიდა- 
ციო საშუალებათა გაზოლელნა მეცად საყურადღებოა როგორც ჭექნოლოვიუ- 

რი, ისე კვევითი ლდა ლიეტური თვალსაზრისით. 

მინერალური ელემენტების მიგრაცია ვაზში. ვაზი, როგორც ყველა მცენა- 
, 
– 

– 

ე, ნახზირააღთან, წყალააღთან, „ანგ>-ადთან ღა აზოგთან ერთად ღ»ჯრ.დის 

სედექნილობაში შეიცავს გინერალუო ელენენტებს, რომელთაც მარილები). ან 

ბონების სახით ითვისებს ნიაღაგილან ნიუბედავდ ნაცრის ელემენტების 

მცირე შემცველობისა (5 %-მღე მშრალ წონაზე გადაანგარიშებით), ზოვაერ- 
თი ღათგანის გარეზე მცენარის ზრდა-განვითარება არ მინდინარეობს. ზრგიე- 

რთის ნაკლებობა კი ამცირებს მოსავალს. 

გოგირლი, ფოსფორი, ნმაგნიუნი და სხვ. უშუალოდ შეღის ორგანულ ნ-ვთი- 

ერებათა მოლეკულის შედგენილობაში, რკინა და მანგანუმი სცენარის სასი– 

'ცოცხლო პროცესების კატალიზატორებია, კალიუმი ხელს უწყობს პლაზიის 

კოლოიდური სისტენის მდგრადობას, განსაზღვრავს ბიოქიმიური ეეღითო- 

ბის ნორმალიზაციას უჯრელში და ა. შ თითოეული მინერალური ელემენტი 

მცენარის სიცოცხლისთვის მეტნაკლებად აუცილებელია როგორც სხელოვ- 

ნურ საკვებ ხსნარებში გამოზრდილ მცენარეელზე დაკვირვებებმა დაადასტურა, 

არ “ეიძლება ერთი ელემენტის უქონლობა კომპენსირებულ იქნეს მეორეთი, 

მიუხედავად ზოგიერთი საერთო თვისებისა. 

აზი მინერალურ ნივთიერებებს ნიაღაგის სხვადასხვა ფენიდან ითვისებს 

და როგორც ნიშანდებული ატომების რაღიოგრაფიული ანალიზებიღდან ჩანს, 

ისინი ვარჯის მთელ სიგრძეზე, ფოთლის ძარღვებსა და ნაყოფის ზედაპირზე 

ნაწილდებიან. 

ნიადაგადან ვაზში მინერალური ნივთიერებების მიგრაცია საკმაოდ რთული 

ფიზიოლოგიური პროცესია ღა ღამოკიდებულია როგორც გარეშე ფაეტორეაზე, 

ისე თვით მცენარის ჯიშურ თვისებებზე, საძირე-სანაზმყენესა და ასაკზე, აღი- 

ტომაც ვაზის ნაცრის ქიმიური შედგენილობა მეტად ცვალებადია. საერთოდ, 

არ არსებობს ისეთი ელემენტი, რომელიც არ მოიპოვება ამა თუ იმ მცენარის 

ნაცარში; უფრო მეტიც, მრავალი იშვიათი ლითონი, რომელიც დედამიწის 
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ეერქში ანალიზისთვის ძნელად ხელიისაწვდონ დოზებშია გაბნეული, ნცენა- 

რეში §ნიშვნელოვანი რაოღენობითაა წარმოდგენილი. 

მინერალური ნივთიერებები ნიადაგი სხვადასხვა ფორმითა და რაოდენო- 

ბითაა მოცემული, მათი მცირე ნაწილი წყალხსნარების სახითაა. ისინი ე წ, 

ნიადაგის ხსნარებს წარმოადგენენ ღა უშუალოლ შეიწოველიან სცენარის გიერ. 
ელემენტების ძირითადი ნაწილი კი ადსორბირელლია ნიადაგის კოლოი- 

დებში ან გვხვდელა წყალში უხსნადი მინერალებისა და ორგანული ნაქრთელბის 
სახით. 

როგოთც ჩანს, მცენარის მიერ ამა თუ იმ ელენენტის ათვისება-დღაგროვება 

დამოკიდეიულია იმაზე, თუ როგორი სახით არის ივი წარმოდგენილი ნიაღაგ- 

ში. ერთ-ერთი ასეთი ფორმაა გათი მოძრავ მდგომარეობაში არსე:ობა, ნო6რავ 

ფორმაშია ის ელემენტები, რომლებიც გარდა სუსტი მჟავა ნაერთელბისა, წყალ- 

შიც იხსნებიან. ზოგიერთი მკვლევარის აზრით კობალტი, სპილენძი, თუთია, 

მანგანუ:ი, მოლიბდენი და რიგი სხვა ნიკროელემენტები წყალში არ იხსნე- 

ლიან, მაგრამ მცენარე მათ ითვისებს ორგანული კომპლეესების სახით, რომ- 

ლებიც წარმოიქნნება შემწოვი ფესვების ნიადაგთან შეხებისას ორგანული 

მჟავების (მჟაუნმჟავა, ძმარმჟავა, ლიმონმჟავა, ვაშლმჟავა, პიროყურძენმუავა) 
განოყოფის ხარჯზე. 

ნიადაგის ხILI (წყალაადიანთა კონცენტრაცია) უმეტესად 8-ღან 7-მდე 

მერყეობს; მჟავე ნიადაგებში ეს მაჩვენებელი 2,5-მდე ნცირდელა. ხოლო ტუტე 

ნიადაგებში 11-ს უტოლდება. როგორც ჩანს, განსხვავეიულ პირობებში §ნინე– 

რალური ელემენტების მიგრაციის შესწავლისას აუცილეითელია ნიადაგის აქტი- 

ური რეაქციის სიდიდის ცოდნა, რომლის დროსაც თითოეული მათგანი წარმო- 

ებნის ნაკლებად ხსნად პიდროჟანგს; მაგალითად, მანგანუმის ჰიდროჟანგი 

გამოიყოფა 7,9 იII1-ზე, ტყვიისა და სპილენძისა – 7,2-ზე, თუთიისა -- 6,8- 

ზე, ნიკელისა ღა თერლიუმისა -- 6,7-ზე, ქრომისა –– #,6-ზე, რკინისა –- 

2,5-ზე, ტიტანისა – 1,6-ზე და ა. შ. 

ნახშირორჟანგთან მრავლი ლითონი ქმნის ხსნად ბიკარაონატეს ან 

კონპლექსურ ნაერთეხს, რომელთა მაღალი შემცველობა ნიადაგში ხელს 

უწყობს სხვა შემთხვევაში ძნელად ხსნადი ელემენტელის ხსნადობას და ნცე- 
ნარეზი გადასვლას. ზოგიერთი მძიმე ლითონი აღვილად ხსნად ნაერთებს წარ- 
მოქმნის ჰუზუსში არსეიულ ორგანულ მჟავეთთან. მცენარეში მინერალურ 

ნაერთთა შეთვისება-დაგროვებას ხელს უწყობს ნიადაგის მიკროორგანიზმე- 

ბის ცხოველმყოფელობაც. 

მიუხედავად იმისა, რონ ვაზში ნაცრის ელემენტების ღაგროვეთა დანო- 

კიღებულია ნიადაგში მათ მოძრავ ფორმებზე, მცენარე მათ ერთნაირი რაო- 
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ღდენობით მაიაც არ ითვისებს, რაღგან ისინი სხვა ცვლაღ სილიდეთა ფუნე- 
ციებსაც “არმოაღჯგენე5ნ. მცენარისა და ნიაღაგის მინერალურ მნივითერებათა 
დოთიერთაანოკილებოღლებას გა5საზღვრავს ბიოლოგიური შთანთქმის კოეფი- 

ციენტი, “აც გულისხმობს აცენარის ნაცრის ელემენტების ფარდობას ნიაღა- 

გია ელენენტელთან'. 

ვაზის ვიერ ზოგიერთი მინერალური ელებენჭის ათვისებას აფერხებს ნია- 

დჯაგში სხვა ელემენვების არსებობაც. დაღ:ენილია, რო: 2აგხიუმი და რკინა 

ხელს უზლის კობალტის ჟშეთვისელას მცენარეში. ნიალაგილან ვაზში ვარ- 

ი ნიჯკროელენენტების მიგრ:ეიას ანხრუყებნს მინერალური სასუქების (6 3 73 

ნიხერალარი კონპონენტების ასიმილაცია ღიღალაა ღამოკიდებული 

ნიადაგის ჭიაზე. აღგილის მიკრორელიეფზე, გრუნტსა და სარწყავ წყლეაზე. 

ბლაშე ნიადაგიდან მიღებული სადესერტო ღვინო ნაკლებად ნლაშე ნიალავგი- 

ღან მიღებულ ღვინოებთან შედარებით საკმარღ დაბალნაცრიანია. ნატრიუნი 
მელიორი“ებულ ნიადაგებხე მოწეულ ყურძენში მეტია, ვიდრე კულტურულ 

სარწყავზე მოწეულში, კალიუმი კი მცირე რაოდენობითაა, რაც დამოკიდებლ- 
ლია დამა+“ილების ხარისხზე. ასევე შერჩევით ითვისებს ვაზი მინერალურ 

ულემენტებს ქვეშნარი, თიხნარი და სხვა ჭიპის ნიადაგებიდან. 

ყურლენსა და ღვინოში ნაცრის ელენენტების შემცველობა დამოკიდებულია 

მევენახეობის რე:იონზევ. ზღვის სანაპიროზე გაშენებულმა ყურძენმა ბრომი 

შეიძლება დააგროვოს 3 3:/ლ-მდე, ხოლო ქლორ#ი ღა ნატრიუმი –- 2 2/ლ–5დე, 

რაც დიღაუ სცილდება ჩვეულებრივ ნორმებს. ასევე, ნაცრის რაოდენობრივი 

ცვლილებები შეინიშნეია საბჭოთა კავშირის მევენახეობის სხვადასხვა რაი- 
ოზში მიღებულ ღვინოებში. ყირიმის სამხრეთ სანაპიროს ღვინოები ნაცარს 
1,9-2,6 გ/ლ-მდე აგროვებს, ჩრდილო კავკასიის ღვინოელი –- 1,1-2,7, 
ღაღესტნისა –- 2,3-3,7, საქართველოსი –– 1,6-3,1, აზერბაიჯანისა –- 1,6- 
>> სომხეთის –– 1,7-39, უზბეკეთის -- 2,1-3.2, თურქმნენეთისა – 3,2- 
6 გ/ლ–-მდე. 

ყურძნის მინერალურ შედგენილობახე თავისებურ გავლენას აწღენენ 
მინერალური და ორგანული სასუქები, მათი დოზები და შეტანის ვადენი. 
ვენახში აზოტ-–ფოსფორ-კალიუმიანი (Mნ6M) სასუქების შეტანისს სIL-ს 

დოზების გაზრდით ტკაილსა და ღვინოში პირდაპირპროპორციულად §ატულობს 

კალიუმისა და ფოსფორის რაოდენობა, ხოლო ნაცრის დანარჩენი ელემენტე–- 

ბისა და აიკროელემენტების მიგრაცია არაკანონზომიერია, მათი გარკვეული 
ნაწილი საგრძნოთლად იზრდება, ნაწილი „კი მცირდება. 

L M. I. L0M0MMIMVსC0C062გ, ნ. I. I 2600!%5–MV:003:10MCIILხ 8 MCუIIIM- 

"ნ, 1970, CI. 84. 
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ჩ;ენი დაკვირვებებით, ვეგეტაციის სხვადასხვა პერიოდში შეტანილმა კალიუ– 

მიანმა სასუქებმა ტკბილსა და ღვინოში საგრძნობლად გაზარდა (საკონ- 

ტროლო და M? ფონთან შედარებით) ვერცხლის, სტიბიუმის, კობალტისა და 

თუთიის რაოდენობა, ხოლო შეაფერხა სპილენძის, რუბიდიუნის, ცეზიუმისა 

და სელენის ათვისება, რაც ნიადაგში ელემენტების ურთიერთანტაგონისტური 
დამოკიდებულებით უნდა აიხსნას!. 

მტევანში თუთიისა და კადმიუმის კონცენტრაციები შეიძლება გაიზარდოს 
ნიადაგში კონპოსტიანი სასუქების შეტანით. 

ნტევანში ნაცრის ელემენტების რაოდენობას განსაზღვრავს ვაზის «ჯიშიც.. 

დადგენილია, რომ ერთსა და იმავე ნიადაგზე კულტივირებული სხვადასხეა 

ჯიშის ვაზი როგორც ნაყოფში ისე ცალკეულ ორგანოებში მინერალურ ელე– 

მენტებს. განსხვავებული რაოდენობით აგროვებს, რაც გამომდინარეობს 'ვაზის: 

გენეგიკური თავისებურებებიდან –– შერჩევით შეითვისოს და დააგროვოს. 
ესა თუ ის ელემზენჯი. 

მინერალური კომპონენტების შეთვისება-დაგროვებაზე გარკვეულად მოე- 

მედეის კლიმატური ფაქტორებიც – ტემპერატურა ტენიანობა ნალეეი, 

ქარი და სხვა – რადგანაც თითოეული მათგანი წყლების განმავლობაზი საგრ– 

ძნობლად მერყეობს, მტევნის ქინიური შედგენილობის ცვალებადობა გარ- 

პვეულწილად აქედანჰც გამომდინარეობს. 

განსაკუთრებით საყურადღებოა გაზის წამლობის შედეგად: ნტევანსა და. 

შემდეგ ღვიხოში ზოგიერთი არასასურველი ელემენტის მატება, რაც სა%ზი- 
ანოდ მოქმედეის როგორც ყურძენსა ლა მისი გადამუშავ ების პროდუქტთა. 

ხარისხზე, ისე ადამიანის ორგანიზმზე. სპილენძის ბუნებრივი შემცველობა 

ტგკბილში დაახლოებით 1 მგ/ლ-ს აღემატება, შაბიამნის ხსნარით ვაზის წამლო–- 

ბისას კი მისი რაოდენობა 8-10 მგ/ლ-მდე შეიძლება გაიზარდოს. დარიშხანის 

რაოდენობას ტკბილსა და ღვინოში ძირითადად ვაზის მავნებლების წინააღ- 

მდეგ ხმარებული პრეპარატები განსაზღვრავს ეს ელემენტი ნინარევების 

საზით შეგჩნეულია გოგირდის ზოგიერთ პარტიაშიც. ასეთი გოგირდის ხრჩო- 

ლება ზრღის დარიშხანის კონცენტრაციას ნაყოფსა და ღვინომასალაზი. გვალ– 

ვიან წლებში, როცა ვენახის წამლობის შემდეგ წვიმა არ მოდის, ღარიშხანის 

შემცველობა ყურძნის წვენში შეიძლება 2,5 მგ/ლ-მდე გაიზარდოს, მაშინ 

როცესაც ბუნებრივად ნიადაგიდან მტევანში, ხოლო შემდეგ ცტკაილში მისი 

მაქსიზუნი 1 მგ/ლ-მდეა. საყურადღებოა, აგრეთვე, თუთიის, ტყვიის, ფტორისა 

ა თ კობაიძე, ო. წიწილაშვილი – საქართველოს სოფლის 2ეურნეობა, 

1976„ M2, გვ. 29. 
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ჯა სხვა არასასურველ ელემენტთა მოხვედრა ტკბილსა და ღვინოზნი, რომელთ» 
წყაროა ვენახში ხმარებული სხვადასხვა ”შხამქიმიკატი. 

ხოლო წლებში ბიოსფეროში საგრძნობლად გაიზარდა საწარმოო ღა სა- 
ტრანსპორტო გამონაბოლქვი აირები, რამაც ნიადაგი და მცენარეული სამყარო 
გაამდიდრა მთელი რიგი იშვიათი ელემენტებით. ამ მხრივ გამონაკლისი არც 

ვაზის კულტურაა. ვენახი, რომელიც გაშენებულია მსხვილ საწარმოსთან ან 

საავტომობილო გზატკეცილთან ახლოს, ნაგვიანდება ისეთი მიკროელემენ– 

ტებით (#5,8, Cძ, CL, Cს, L, LI, ჩხ, 5ხ, 2ი, 5C, და სხვ.,), რომელთა 
ჭარბი კონცენტრაცია საგრძნობლად აქვეითებს ყურძნისა და მისი პროდუქ- 

ციის ხარისხს და ტოქსიკურ საშიშროებას უქმნის მომხმარებელს. 

ავტოგზატკეცილიდან 10-100 მეტრზე მდებარე ვენახიდან მიღეიულ ღვი- 

ნოებში განსაზღვრეს ტყვიის “შემცველობა აღმოჩნღა, რომ ეს ელემენტი 

ღვინოში 0,08-0,21 მე/ლ-მდე მერყეობდა, შედარებით ხშირი განვლა– 

დოლის გზატკეცილთან (3500-მდე მანქანის ინტენსიური მოძრაობა 

დღეში) ახლოს მდებარე ვენახიდან მიღებულში კი 0,28-0,64 მა:/ლ-მღე 

გაიზარდა! გამონაბოლქვი აირებიდან დაახლოებით ასეთივე კანონზომბი- 

ერებით, ვაზი ითვისებს სხვა მიკროელემენტელსაც რობლებიც ინტენსიუ- 

რად გროვლებიან მტევანში გამონასკვის პერიოდიდან სრულ სინწიფემლე. 

ცნობილია, რომ გამონაბოლქვი გაზებიდან ”შესუნთეული მიკროელემენტები 

აღამიანის ორგანიზმისთვის შელარებით ნაკლებ საზიანოა, ვიდრე საკვები 

პროდუქტებიდან შეთვისებული. ამასთან, მათგან დაბინძურებული ყურძენი 

და ტკბილი უფრო საშიშია, ვიდრე ღვინო, რადგან ალკოჰოლური დუღილის 

დროს მინერალური კომპონენტების გარკვეული ნაწილი გამოილექება. 

ნაყოფში ნაცრის ელემენტების კონცენტრაციაა დამოკიდებულია მტევნის 

სიმწიფეზეც, ანუ რთვლის ჩატარების დროზე სიმწიფის წინა პერიოდში 

ვაზი ინტენსიურად ითვისებს მინერალურ ნივთიერებებს და გადასცენს 

მტევანს. მტევნის სიმწიფეში შესვლისას გათი დაგროვება თანდათან მცირ- 

დება და უკვე ტექნიკურ სიმწიფეში ნაცრის საერთო რაოდენობა ყურძნის 

წვენში საგრძნობლად იკლებს ფესვებში მისი გადაადგილების გამო. 
სიმწიფის ღასაწყისში მარცვლის სტრუქტურული ელემენტებიდან მინე- 

რალური ნივთიერებებით ყველაზე მეტად რპღილობი, შემდეგ კანი, ხოლო შე–- 

დარებით მცირედ წიპწა მარაგდება. ამ დროს მარცვალში მკვეთრად იზოღება 

კალიუმი და ნატრიუმი, კალციუმის რაოდენობრივი ცვალებადობა კი უმხი- 

შვნელოა. ყურძნის შეთვალებიდან სრულ სინწიფემნდე 1.5-2-ჯერ მატულობს 

ფოსფორის რაოდენობაც. ყურძნის წვენში ფოსფორი წარმოდგენილია როგორც 

' ცივ” CIიი. ე”იI0 VIილლინი. „სციII. ის. დი ჯწიVIი“. 1974, 25, 
#9, 165-188. 
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არაორგანული, ისე ორგანული ფორმით (სრული სინწიფის პერიოდში ყურ- 
ძენშიი არაორგანული ფოსფორის შეფარდება ორგანულთან ერთის ტოლია). 

თავისებურალც მიგრირდება დანარჩენი მინერალური კომპონენტელიც; ისინი 

მეტ-ნაკლეიად კონცენტრირდებიან მტევანში და ავსებენ ნაცრის ჯანურ 
რაოდენობას. ტექნიკურ სიმწიფეში ყურძნის კლერტში არის 6-10 გ/კგ მინე–- 

რალური ნივთიერება, კანში -–- 2,6-3,7, მარცვლის წვენში –– 0,2-0,6, წიპწა–- 
მი ––- 2,0-5,.1 გ/კგ. 

ცხრ ილი 1 

ზოგიერთი მინერალური ნივთიერების განაწილება ყურძნის მექანიკურ. ნაწილებზე 
სიმწიფის პერიოდში (ფროლოვ-ბაგრეევის მონაცემები.) 

  

  

  

ყურძნის მექანიკური ნაწილების მინერალური 

შედგენილობა (ზ ნაცრის წონიდან) 
მინერალური ნივთიერება 

კლერტში კანში წიპწამი წვენში 

1060 53,9-62,1 50,2-600ი |! | 22,8-59,0 50,0-70,0 

Mე:0 0,75-7,4 0,5-6,0 1,0-6,3 (,0-2,0 

C30 10,3-21,2 5,3-17,0 2,5-42,3 3,0-8,0 

Mი0 2,8-8,2 0,2-7,0 1,8-10,4 3,0-8,0 
XL"CეC23-L #1:0ვ3 ნიშნხები-1,- |0,4-1,5 ნიშნები-13 5 1%-მდღე 

ი.0. 6,4-9,8 7,0-28,7 7,3-44,4 8,0-20,0 
5C>. 3,9-6,3 9,5-11,0 2/4-12,0 3.0-8,0 
CI 09,7-0,9 0,4-0,8 0,2-2,1 1%-მდე 
50; 0,6-7,3 0,6-6,3 0,8-7,0 1,0-2,0       

ამრიგად, ვაზის მიერ მინერალურ ნივთიერებათა შეთვისება და ნაყოფში 

კონცენტრირება დამოკიდებულია მთელ რიგ გარეგან და შინაგან ფაქტორებზე, 

რომელთა გავლენით ყალიბდება და მწიფდება მტევანი. 

ყურძნის გადამუშავებისა და ტკბილის ალკოჰოლური დუღილის გავლენა 

მინერალურ ელემენტთა მიგრაციაზე. მინერალურ და ორგანულ ნივთიერებებ- 

%ზე თვისებრივ–-რაოდენობრივ ცვლილებას ახდენს ყურძნის დაჯკლეტა-გადა- 

ნუშავება. ამ დროს ირღვევა კავშირი მტევნის სტროუეტურულ ელემენტელღს 

შორის, რაც თავისეიურად მოქმედებს ნივთიერებათა ცვლის ხასიათზე. მექა- 

ნიკურ ნაწილებზე შემორჩენილი ფერმენტები სწრაფად გადადის სუბსტრაქტ- 

ში და ააეტიურებს ახლადღაწყებულ რეაქციებს. მიმდინარეოის ცილების ჰი- 
დროლიზი ღა ყურძნის წვენი აზოტოვანი ნივთიერელებით ნდიღრდეია. პიღ- 

როლიზლება პექტინი, იჟანგეთა ტანინი ღა საღებავი ნივთიერებეაი: იონე- 
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ბის სახით ან ორგანულ ნივთიერებებთან კომპლეესში უჯრედიდან წვენში ვგა- 
დალის მინერალური ნივთიერებებიც. 

მტევნის დაყყლეტვა-დასრესვას თან გოსდევს საქაროზას ინვერსია ღა იზრ- 
დელა საფუვრის ფერმენტთა კონტაეტი სუბსტრატცთან. დღეისთვის ეზობილ 
ფერმენტთა დაახლოებით ნეოთბედი. 6ევალროფერიენჭებს ნიეკუთ:ნე-ბ. ვათ 
შემადგენლობაში შედიან ტკბილში კოფი ლითონები და ბელს უწყობენ სა- 

ფუვრის გამრავლების შედეგად წარროშობილ ახალ უჯრედში ახალი თეღმენ- 

ტელის სინთე%ს, რომლებიც, თავის ნხრივ აჩეარებენ დუღილში მიმდიჩარე 
ეი:იურ რეააციებს. 

როგორც ც:ონილია, ალაოჰოლურ დღუღილში ფოსფორის გადან:ანი ფერ– 

მენტები მოქმედებას იწყებენ შაქრის ფოსფორილირებით და ანთა ავრე დენ ენო- 
პიროყურძენიჟავას წარმოშობით. რეაქცია მაგნიუნის გარეშე არ ი მიმდინარე– 
ობს. ვარაუჯონენ, რომ იგი ფერმენცთა კომპლექსის ცენტრშია და მის არშე- 
ნო ადენოზინდიფოსფატებია განლაგებული. მაგნიუნი აახლოეის პეესოზის მო– 

ლეკულის ნახშირიადენს და ააღვილეის ფოსფორიუჟავას გადატანას ერთი მო– 

ლეკულიდან მეორეზე. 

ლითონს უნარი აქვს არა მარტო დააჩქაროს, არამედ შეანელოს კიდეც 

ბირვიმიური პროცესების მიმდინარეობა და გახდეს მათი ინპიბიჭორი; მა- 

გალითად. რო: ღესაც ტკიილი ბოლომდე არ დაღჯდღღდა ან დ6ნიზვნელოდ დღადუღ–- 

ღა, ნინუშელის ლააორატორიული შესწავლით გამოირკვა, რომ იგი დიდი რაო- 

დენობით ოკინას შეიცავდა; როცა ხსნარიდან ეს ელენენტი განოლეჭეს, დუ- 
ლილი ავლავ ნორაალურალ წარიაართა. 

ტკაილში ლითონთა ზონიერი კონცენტრაცია, გარდა დუღილის ინტეზსი– 

გობისა, ამაღლებს ახლაღმიღებული ღვინომასალის გებმურ მაჩვენეილებსაც. 

ალაოპოლური დულილის ლღაწყებანდე ტკხილში ხელოვნურად შეიტანეს ზო- 
გიერთი ნიკროელებენტის მარილები ღა ღდააღუღეს საფუვრის წმინდა კულ- 

ტურაზე („კახური-10“). დუღილის ღდანთავრების შენდეგ ახალი ღვინომასა- 

ლის ქიმიური ანალიზით გამოირკვა, რომ მიკროელემენტების – ნიკელის. 

კობალტის, ცირკობიუგის, თორიუმისა და სპილენძის ცალკეულ2ა მოქმელღე2- 
ამ საკონტროლოსოან ზედარებით, სწრაფად ლა ენერგიულად წარბართა ალ- 

კოჰოლური დუღილი და საგრძნობლაღ გააუნყოლესა ღვინის ხარიახი!. 

შესწავლილია §ანგა ნულის, ნიკელის, დარიშტანისა. და კალიულის მიგ-ა- 

გია (ნიაღაჯი, ვაზი, მტევანი, ტკბილი, ღვინო). აღნიმ5ული ელეზენდები ნია–- 

  

ლაგიდან მეილვისება უზუბლოვ ფესვთა სისტების საშუალებით. სურძნის გა- 

დამუზავები ისა და დადუ ღების შებდეგ გათი განსაზღ ღვი, ხღ= უი რაოდენობა რჩე– 

1 ქჰიMხნხ8მIMხ 1 CC – მ)იუებუI!0 M# სI0”0გუეილიწსი CCC, 1956, MM. I, 
C”ი. 46-48. 
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გა მარცვლის კანსა და წიპწაზე, ნაწილი კი დუღილის პროცესში გამოილექე- 

ბა და ღვინოში 100-1000-ჯერ მცირე კონცენტრაციითაა, ვიდრე ნიაღაგში!. 

როდესაც ვლაპარაკობთ ტკბილში ლითონთა კონცენტრაციაზე, პირველ 
რიგში ყურადღება უნდა მიექცეს ყურძნის გადამუშავების წესს. დურლღოგა- 
ზოწნეხილი ტკიილი ლითონების გაღალშენცველია, ვიდრე თვითნადენი. 

მძიმე ლითონების რაოდენობა ტკაილში შეიძლება გაადიდოს ყურძნის გაღა- 

მამუშავებელმა მანქანა-დანადგარებნაც. 

სხვადასხვა ტიპის ღვინოში მინერალურ ნივთიერებათა რაოდენობა გან- 
სხვავებულია. როდესაც რქაწითლის ტკბილი ორ ნაწილად გაყვეს, პირველი 

ნაწილი უჭაჭოდ დაადუღეს (ევროპული წესით), ხოლო მეორე კი ჭავაზე (კა- 
ზურად), გამოირკვა, რომ ევროპული წესით დამზადებულ ღვინომასალაში 

დფკბილთან შედარებით საგრძნობლად შემცირდა ნაცრის ელემენტების რაო- 
დენობა, სახელდობრ, კალიუმი –- 1,5-ჯერ, კალციუმი –- 1,3-ჯერ, ნატრიუ- 
მი –- 1,1-ჯერ, კახურ ღვინომასალაში კი პირიქით, კალიუმის რაოდენობა 
გაიზარდა 1,5-ჯერ, კალციუმის – 2-ჯერ, ნატრიუმისა –- 1,5-ჯერ, რაც გა- 
ნრიწვია ჭაჭიდან აღნიშნული ელემენტების გამოწვლილვამ. 

დაახლოებით ანალოგიური ცდა ჩაატარეს პ. ბერნარდმა და ვ. ჟურეტმა?. 
მათ ერთი და იგივე ტკბილი დაადუღეს სამნაირად: უჭაჭოდ, მთლიან ჭაჭაზე 
და ჭაჭაზე უკლერტოდ. აღმოჩნდა, რომ რკინა ყველაზე მცირე რაოღენობით 
დაგროვდა პირველი წესით მიღებულ ღვინომასალაში, შედარებით გაიზარდა 
მთლიან ჭაჭაზე დაღუღებისას, ხოლო ყველაზე დიღი შემცველობით იყო უკ- 
ლერტოდ დადუღებულში, რაც გამოიწვია კლერტსაცლელ მანქანასთან ტკაი- 
ლის შეხებამ. არის შემთხვევბი, როდესაც საჭელეტ-გადამმუშავებელი მან- 
ქანები ტკბილში რკინის რაოდენობას 5-დან 35 მგ/ლ–მდე ადიდებს. 

ახლადგამოწურულ ტკბილში მინერალური ნივთიერება 3-5 გ/ლ-მდე მერ- 
ყეობს. ალკოჰოლური დუღილის დროს ეს რაოდენობა თანდათან Cცირდება 

ლითონური მარილებისა და ორგანულ-მინერალური ნაერთების ლეეში ვადას- 
ვლის გამო. პირველ რიგში გამოილექება მძიმე ლითონები; კალიუნის, ნატ- 

რიუმის, რკინისა და სხვ. ელემენტების განსაზღვრული რაოდენობა იხარჯება 

საფუვრის ზრდის პროცესში. სპილენძის, ალუმინის, კალის, ტყვიის 80-90% 
გამოილექეია სულფიდებთან ერთად. დანარჩენი ლითონების ნაწილს საფუვ- 

რები აღსორბირებენ და ლექში გადააქვთ. გამოილექება ღვინის ქვაც და საბო–- 

ლოოდ, ახალწარმოშობილი ღვინის მინერალური შედგენილობა გცკბილთან 

შედარებით თითქმის ორჯერ ღარიბდება. 

! 612C00 M.-- 8იI. CIIი. LIIII0IC. 1191. I2სხ. 1975, 26, M#: 7, 260- -268. 

2 სიივლძ ხჩ.,ჰლი/ი! C. –VIღილ§ C( VI05, 1963, #120, 34. 36: 
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მინერალური ელემენტების მიგრაცტა ლღვინომასალების დამუშავება-და- 

„შველებისას. ღვინოს, როგორც ცოცხალ ორგანიზმს, თავისი განვითარების სა–- 

ფეხურები აქვს. იგი იბადება, ღვინდება, ვარგდება, ძველდება და კვდება. 
ღვინის წარმოშობა ტკბილის ალკოჰოლური დუღილით იწყება და 10-15 

ღღის განმავლობაში მთავრდება. ღვინის წარმოშობა-ღანწიფებისას ძირითა- 

დად დომინანტობს ბიოქიმიური რეაეციები, ხოლო მის დავარგება-დაძველე– 
ბის პერიოდში, რაც შედარებით ნელა მიმდინარეობს, უკვე სჭარბობს ფიზი- 

კურ-ქიმიური პროცესები. ილეეება ღვინის ქვა, კლებულობს ტიტრული. მჟა– 

ვიანობა, ოდნავ მატულობს იLI, მიმდინარეობს კოლოიღების კოაგულაცია, 

წარმოიქმნება და' გამოილექება ცილა-ტანატი. ძირითაღად მარილების სახით, 

ხოლო ნაწილობრივ მთრიმლავ, საღებავ და ზოგიერთ სხვა ორგანულ ნივთი- 

უერებებთან კომპლექსში ლექში გადადის მინერალური ნივთიერებებიც; მინდი- 

ნარეობს ეთერების, ალდეჰიდებისა და აცეტალების წარმოშობა-დაგროვება. 

ჟანგვითი პროცესები თავისი მოქმედების მაქსიმუმს #-5 წლის განმავ– 

ლობაში აღწევს, რის შემდეგ ღვინო უკვე ბოთლებში გაღააქვთ. აოთლებში 

ჩამოსხიულ ღვინოში ჟანგვითი რეაქციები თანდათან ნელღება და ადგილს 

უთმობს აღდგენით რეაქციებს; მიმდინარეობს ზოგიერთი კომპონენტის ჰიღდ- 

როლიზი, მთრიმლავი ნივთიერებების ჟანგვის პროდუქტთა კონდენსაცია, 

ფლობაფენებისა და. პოლიმერების წარმოშობა, რომლებიც ბოთლის კედლებ– 

ზე ე. წ. „პერანგის“ სახით გამოიყოფიან. ბოლოს ღვინო ბერდება, იხრწნელა 

ღა კვდება. 
ღვინის წარმოშობიდან მის საბოლოო დაშლამდე მიმდინარე ბუნებრივ 

გარდაქმნებს ხელს უშლის სხვადასხვა ტექნოლოგიური ოპერაცია, რაც, მარ- 

თალია, ზრდის ღვინომასალის სტაბილურ მდგომარეობას და აჩქარებს მის 

დაძველებას, მაგრამ სითხეს აღარიბებს მთელი რიგი სასარგებლო ნივთიერე– 

ბებით ღა ანელებს ფერმენტულ პროცესებს. 

საყურადღებოა, რომ, მიუხედავად ტექნოლოგიური დამუშავებისა, ზოგ- 

ჯერ ღვინო საგარანტიო ვადაზე ადრე იმღვრევა. სიმღვრივის შენთხვევები 
საგრძნობლად გახშირდა ამ ბოლო წლებში, რაც ზემომოყვანილი ფაქტორების 

გარდა, გამოიწვია მუხის ტარის შეცვლამ უფრო დიდი მოცულობის ლითონის 

რეზხზერვ ვუარებით. საკმარისია “ასეთ რეზერვუარს რაიმე ტექნიკური მიზეზით 

“შიგნიდან დაუზიანდეს 1 სმ? მომინანქრებული %ედაპირი –- ღვინონასალა 

უმალვე იწყებს ლითონური მინარევებით გაჯერებას და გარკვეულ დროში იმ- 

ღვრევა. ყოველივე ამან განაპირობა სხვადასხვა ტიპის სიმღვრივეთა შორის 

ლითონური სიმღვრივის სიხშირე. 

არის შემთხვევები, როდესაც ღვინის დამწმენდი საშუალებები არასტანდა- 
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როჭულობის ან ტექნოლოგიური ინსტრუქციის დარღვევის გაბი თვითონვე 
წარმოშობს ლითონურ სიმღვრივეს. 

ღვინომასალის სითბო-სიცივით დამუშავებას ძირითაღად ღვინის ქვისა 

ღა ცილოვან ნივთიერებათა გამოსალექად ნიმართავენ. ამ დროს 6ცირღება ნა- 
ცრის საერთო შემცველობა და არ შეინიშნელა ცალკეული ლითონელის კო:- 

სენტრაციის მატება. 

თევზის წებოს, ჟელატინის, კვერცხის ცილის, კახეინისა და სხვ. გამწე- 

ბავების მოემედეაა დამყარებულია შემდეგ პრინციპზე: გამწებავ ნივთიერება- 

ში ზბესული ცილა ღვინის სII-ის მიმართ ძირითადად დაღებითადაა ღამუხტუ- 

ლი, ტანინი კი უარყოფითად. გამწებავი ნივთიერება ტანინთან ქმნის ცილა– 

ტანატის კოლოიდურ ნაერთს. ამ უკანასკნელის უარყოფითი მუხტი “ სჭარ- 

ხობს, რის გამოც ნასთან კომპლექსში ადვილად შედის სამვალენტიანი რკი– 

ნა და ის ლითონები, რომლებიც ნთლიანობაში კოლოიდურ «ალეს ქმნიან. + 

რეაქციაში ნაკლებაქტიურია ორვალენტიანი რკინა. იგი ჰაერის განგბადის 

ნოქნედებით საზგ გალენტიანად გარდაიქმნედღა, რის განოც კოლოიდური ბადე 

უფრო მტკიცდება, თანდათან იძირება და თან მიაქვს შეტივნარებული ნაწი. 

ლაკები. 
განწებავის მოემედღებით საკმაოდ ნცირდება ცილოვანი, ბთრიმლავი და 

საღებავი ნივთიერელელი, ლითონები და მათი მარილები, ამავე დოოს ჟელაცტი- 

ნის, თევზის წებოს, ხის ნახშირისა და სხვათა დიდი დონით ხმარება ხშირალ 

იწვევს ღვინომასალის ზოგიერთი არასასურველი ლითონით განლიურებას. 

ღვინოში ლითონების ჭარბი შემცველობისას მიმართავენ სისხლის ყვითე– 

ლი მარილით მის დანუშავებას. ს. ყ. მ. თუთიასთან სპილენძთან, თ=-და 

სამვალენტიან რკინასთან იძლევა სხვადასხვა ფერის ნალექს: სპილენქთა5 – 
წითელ–ყავისფერს, თუთიასთან –– თეთრს, რკინასთან – ლურჯი ფერის ბერ- 

ლინის ლაჟვარდს. ბერლინის ლაჟვარლი გაგოლექვისას ადსორბირებს მთრინ- 

ლავ და საღებავ ნივთიერებებსაც, განსაკუთრებით ამცირებს ტყვიასა და 

ვერცხლს, ხოლო მანგანუნზე გავლენას გერ ახდენს. აღნუსხულია შემთხვე 

ვები, როცა ს. ყ. მ.-ით დამუშავებამ საშამპანურე ღვინომასალაში გაზარდა 

კალიუმისა და ალუბინის რაორლენოლა. 

ღვინონასალის დაბალი ხარისხის აენტონიტეხით ღდანუშავება ხშირად 

%რდის მასში კალიუმის, კალვიუმის, ნატრიუბის, რკინის, ალუმინსა და სხვ. 
ლითონთა კონცენტრაცი)ს. ბენტონიტების შეღგენილოლაში შელის -- „რკინა 

% მდე, პალციუნი -- 3,5%-მდე, ნატრიუმი -- 2-3-2დე,: კალიუმი –- 0,5-1- 

მდე. სილიციუმი -- 40- -60-2 ლე. ალუბინი -- :5--20-6დე, რობლებიც. რო- 

გორც წესი, ღვინოში არ უ?და იხს5ებოდნენ. იმის მიხედვით, თუ რა ტიპის 
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ბენტონიტთან გვაქვს საემე, მისი ქინიური შეღგენილოაბაც თავისებურია. !"სი- 
ნი აღგვილად მიიზიდავენ ღვინის კოლოილებს, ცილებს და ამავე დროს ადსორ- 

აირებენ მინერალურ და საღებავ ნივთიერებებს. ამინომჟავებს,” ს ჯგუუვის 

ზოგიერთ ვიტამინს ღვინომასალაში აღსორბციის პროცესს არევა-გათქვეფ- 

ით, ხოლო კოაგულიაციას ულუერაბგვერებით აჩქარედენ. 

იონიტე>ბით დამუშავება აქვეითებს ღვინის ორგანოლეპტციკურ მაჩვენეC- 

ლელს, რის გამოც მათი გამოყენება ამ„ამალ სელვინეობაში საკპაოდ შეზღუ- 
დულია. იონიტები 80-95%-ით ანცირებენ ღვინოში კათიონე:ბს, II + ფორმის 

ანიონიტები -- 80%-მღე აზოტოვან ნივთიელებებს და ზოგჯერ 2-3 გ/ლ- 

ით ზრდის ჭტიჭტროულ მჟავიანობას. ანიონივები ღვინოს პირველ რიგში არ«თ- 

მევენ ლიმონის, ფოსფორის, შენდეგ ღვინის, ვაშლის ღა, ოლოს, ერთფუძიან 

მჟაველს, ღვინის იონცვლითი ფისებით ლღანუშავე:ა საგრძნობლად ანცირეილს 
კალიუნის, კალციუმის, ნატრიუმისა და რკინის რაოდენობას, ხოლო სპილე5- 

ძის შემცველობაზე გავლენას ვერ ახდენს. 

კალციუნით, რკინით და ზოგიერთი სხვა ლითონური სმინარევით სითხე 

შეიძლელა გაამდიდროს სათანაღოდ დაუნმუშავებელნია დალალი ხარისხის ფილტრ- 

შაც. 

სპილენძისა და რკინის განსახლვრული რაოდენობა ღვინოს ემატება ეგრა- 

ტუმბოდან და მილგაყვანილობაში ღარჩენილი ცექნიკუვრი წყლიდანაც. ტყვიის 

რაოღენოლა სასმელში შეიძლება გაზარდოს კალის შენადნოლისაგან ღა:%ა- 

ღდებულმა მეღვინეობის დანხმარე ინვენტარმა და პლასტმასის რეზინელვა, რო–- 

მლეიმიც ეს ლითონი 1 მკგ/კე-ზე მეტია. 

ყოველგვარი ალკოპოლური სასმელის ხარისხი ღიღლადაა დაზოკილებული 

საძველე ტარა-ჭურჭელზე, რომლის უსუფთაობა სითხეს სძენს რკინას, ალუ– 

მინს, თუთიას, კალას, სპილენძს და სინღვრივის გამომწვევ სხვა ლითონელბს, 

რითაც არღვევს მის ტექნიკურ-ჰიგიენურ ნორმებს. რკინა-აეცონის რეზერ- 

ვუარების 30%-იანი მაგნიუმის ფცორსილიკატის ხსნარით გომინანერებას შე- 

უძლია ღვიის 20-25 მ:/ლ-ნლე ფტორით გამღიდრება, რაც ხშირად აჩერებს 

ტაბილის ალკოჰოლურ დუღილს. გარდა ამისა, ფტორს ყოველთვის თან ახ- 

ლავს 0,1-0.5 მგ/კგ-ნღე ტყვია, რაც ღვინოში 0,07-0,15 მ:/ლ-მღე შეიპძლე- 
· · 
და გადავიღეთ». 

რკინა-ბეტონისა და ლითონური რეზერვუარების მდგრადობა ღვინის ლი- 

თონური სიმღვრივის მიმართ “აუმუალოლღდ მათ მექანიურ შზშელგენი- 

ლობსა და მოსაპირკეთებელი ლაქის ხარისხხეაა დამოკიდ 

ამ საკითხზე ბეტად საინტერესო მონაცემები აქვს გერმანელ 

ვარ ჰ. ეშნაუერს.ჯ იგი ღ:ინისს მინერალურ “შედგენილობაში გამოყოფს 

2. >» კობაიძე V7



ე. წ. პირველად და მეორად მიკროელემენტებს, პირველადღს მიაკუთვ- 

ნებს ღვინოში ბუნებრივად მტევნიდან გადასულ ელემენტებს, მეორადს –- სხვა– 

დასხვა ტექნოლოგიური ოპერაციებიდან მოხვედრილს. მისივე მონაცენებით, 
სხვადასხვა მარკის ლითონისაგან დამზადებული ჭურჭელი (გამონაკლისია 

„V-მ“ მარკის ფოლადი) ღვინოში მიკროელემენტებს განსხვავესული რაოდე–- 

ნობით გამოყოფს და სითხეს აჯერებს ალუმინის, თუთიის, რკინის, კალას, 

ტყვიის, სპილენძის, ვერცხლის, ფტორის, რუბიდიუმის, კობალტისა და და- 

რიშხანის შემცველობით!. 

ყურძენსა და მისი გადამუშავების პროდუქტებში ნინერალურ ნივგთიერე–- 

“ხეხზე ლიტერატურული მასალების გაცნობით გამოვლინდა, რომ განსაკუთ- 

რებით კარგადაა გაშუქებული მაკროელემენტებისა და მძიმე ლითონების მიგ– 

რაციის გზები, მათი ბიოტექნოლოგიური თვისებები და ნორმები. ამ მი- 

მართებით ნაკლებადაა შესწავლილი მიკროელემენტები, განსაკუთრებით იშვი- 

ათი ლითონები, ამიტომაც კალციუმთან, კალიუმთან, ნატრიუმთან, რკინას- 

თან, მანგანუ?თან, სპილენძთან და თუთიასთან ერთად ჩვენ შევისწავლეთ და 

გავაანალიხეთ რუბიღიუნის, კობალტის, სტიბიუმის, ვერცხლის, ცეზიუგის, 

ირიდიუმის, სკანდიუმისა და სელენის მიგრაცია სხვადასხვა ტიპის ღვინო- 
მასალებში ნათი მიღებიდან დამუშავება-დაძველების მთელ პერიოდში?.' 

ექსპერიმენტული მონაცემებით დადგინდა, რომ თითოეული გაზნწებავი ნივ- 
თიერება თავისებურად მოქმედებს, როგორც ღვინის საერთო ნაცრის, ისე მისი 

შემადგენელი ცალკეული ელემენტების რაოდენობაზე. 
თევზის წებოთი დამუშავებამ სუფრის მშრალ ღვინომასალეიში 10 მე/ლ- 

მღე გაადიდა საერთო ნაცრის რაოდენობა, შეამცირა რუბიდიუმი, კობალტი 

ა ცეზიუმი, გაზარდა კალციუმი, ნატრიუმი, მაგნიუმი, სპილენძი და ირი- 

დიუმი, ხოლო ვერ იმოქმედა კალიუმის, მანგანუმისა და თუთიის რაოდენო- 
ბა ე· 

თევზის წებოს ს. ყ. მ.-ით დამუშავებამ ღვინომასალებში შეამცირა რკი–- 

ნის, მაგნიუმის, სპილენძის, რუბიდიუმის, ვერცხლისა და ირიდიუმის რაო- 

დენობა, გაზარდა კალციუმი, თუთია, მანგანუმი და კობალტი, ვერ იმოქმედა 

კალიუმის, ნატრიუმისა და სელენის შემცველობებზე, ხოლო ნაცრის საერთო 

რაოღენობა უმნიშვნელოდ შეანცირა. 

ღვინომასალების ასკანგელის თიხით დამუშავებამ, სხვა გამწებავებისაგან 

განსხვავებით, არ შეამცირა ნაცრის ელემენტები, პირიქით, სითხე საგრძნობ- 

1 საCჩიგს6L II. –– VIლიIიხით სიძ ILC0IICL, 1967, 134, 13--17. 

2? MI 2IIXI #. #II., II068I130 1. #. M Mი.–– სცსIIყM0იებიM6 V 3II0იე0120C180 

CCCაCს, 1977, # 4, CI. 18. 
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ლად გაამდიდრა კალიუმით, კალციუმით, ნატრიუმით, მაგნიუმით, თუთიით 

და რუბიდიუმით, უცვლელი დატოვა რკინის, სპილენძის, მაგნიუმის, კობალ– 

ტისა და სტიბიუმის შემცველობა ხოლო ნაცრის საერთო რაოდენობა 110 
მგ/ლ-ით გაზარდა. 

ღვინონასალების სამივე განწეთავით კომპლექსურია დამუშავებამ, რო- 

გორც მოსალოდნელი იყო, ყველა მინერალურ ელემენტზე იმოქმედა. შეიკავ- 

შირა და თავისთან ერთად განოლექა კალიუმის, კალციუმის, რკინის, მანგა–- 

ნუმის, სპილენძის, რუბიდიუმის, კობალტის, სტიბიუმის განსაზღვრული რაო–- 
ღენობა, ხოლო სითხე გაამდიდრა ნატრიუმით, მანგანუმითა და თუთიით. 

მიღებული მონაცემები მეტყველებს, რომ ცალკეული ვამწებავი ნივთიე– 
რებებით დანუშავება სხვადასხვანაირ გავლენას ახდენს ღვინონასალების ეი- 

მიურ შედგენილობასა და ორგანოლეპტიკურ მაჩვენებლელზე. ამიტო? გადავ- 

წყვიტეთ უმუალოდღ ვგამწებავ ნივთიერებებში განგვესაზღვრა მიკროელემენ– 

ტების რაოდენოითა. თევზის წებოს, ს. ყ. მ.-ის ასკანგელისა და ჟელატი- 

ნის მინერალური ანალიზით ვამოვლინდა, რომ ისინი განსახლვრული რაო- 

ჯენობით შეიცავენ რკინას, თუთიას, სელენს, ქროზს, სტიბიუმს სკანდიუმსა და 

კობალტს. აღნიშნულ გამწებავებში დღემდე არ იყო ცნობილი სელენის, ქრო- 

მის, სტიბიუმის, სკანდიუმისა და კობალტის არსებობა. 

ნაცრის ელემენტების რაოდენობაზე თავისებური გავლენა მოახდინა შე- 

მაგრებული ღვინომასალების 6-8-თვიანმა მადერიზაციამ და პორტვეინიზა- 
კიამ. ორივე ღვინომასალაში საგრძნობლად შემცირდა რუბიდიუმის, კობალ- 
ტის, სტიბიუმისა და რკინის რაოდენობა; გაიზარდა კალიუმის, ნატრიუმისა 

ღა ვერცხლის კონცენტრაცია; არ შეცვლილა თუთიის, მანგანუმის მაგნიუმისა 
ღა ცეზიუმის შემცველობა, კალციუმის რაოდენობა 15 მგ/ლ-ით გაზარღა მა- 

დერიზაციამ, ხოლო პორტვეინიზაციამ საგრძნოილად (35-65 მგ/ლ-ით) შეამ–- 

ცირა. კალციუმის რაოდენობის მატება უნდა გამოეწვია მუხის ტკაეჩიდან მის 

გამოწვლილვას ხოლო მკვეთრი შემცირება –- მაღააიელ „ტემპერატურულ 

პირობებში კალციუმის უხსნადი ტანატის წარმოშობა-გამოლექვას. 

სუფრის მშრალი ღვინომასალების ორწლიან დაძველებას ნაცრის საერთო 
შემცველობაზე მკვეთრი გავლენა არ მოუხდენია. ბუტებშიცა და კასრებშიც 

ნაცარმა ან ოდნავ მოიკლო, ან იგივე რაოდენობით დარჩა. ცდის ყველა ვარი- 

ანტში კასრთან შედარებით ნაცრის შემცირების ტენდენცია შეიმჩნეოდა 6უ- 

ტის ღვინომასალებში, რაც ორი გარემოებით. შეიძლება აიხსნას: კასრს ბუტ- 

თან შედარებით სითხესთან შეხების მეტი ხვედრითი ზედაპირი აქვს, რის გა– 

მოც მასში მოთავსებულ ღვინომასალას მეტი რაოდენობით მინერალური ნივ- 

თიერებების გამოწვლილვა–დაგროვება შეუძლია და მეორე, კასრის გარეგცხ- 
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ვა-დამუშავება ბუტთან შედარებით ძნელად მოსახერხებელია. თუ მუშას შე–- 
საძლებლობა აქვს ბუტის შიგა ·კედლებს ხელით შეეხოს და მოაცილოს მას 
სხვადასხვა მეტალურ-ორგანული მინარევები, რაც საკმაო რაოდენოლით რჩე- 

ბა ახალჯაცარიელებული ჭურჭლის კედლებზე, კასრში ამის შესაძლებლობა 
გამორიცხულია. ნართალია, ცხელი ორთექლითა ღა წყლით დანუშაველბა საგრძ- 

ნობლად ასუფთავებს ტკეჩის კედ ლებს, მაგარამ მის ფორელში ღრმალღ შესუ- 

ლი მინერალური მარილები მექანიკური ჩარევის გარეშე ინელად გამოიდევ- 

ნება. ისინი მხოლოდ ახალგადაღებული ღვინომასალისაგნ თანდათანობით 

გამოიწვლილებიან” დაძველეიის განსაზლვრულ პერიოლში. 

სუფრის მშრალი ღვინომასალებისაგან განსხვავებით, შემაგრებულმა ღღ:ი- 

ნომასალებმა სიძველის პროპორციულალ შეითვისეს „ნაცრის ელემეზტები ღა 

დაძველებიდან 3-4 წლის შემდეგ 130-500 მგ/ლ-ით მეტი ნაცარი დაიგროვეს. 

ტკეჩიდან ნაცრის ელემენტების გამოწვლილვა უფრო ინტენსიურად წარიმარ- 

თა მაღალტენპერატურულ პირობებში 6-8 თვით დაყოვნებისას, ვიდრე შემ- 

დეგ 2-3 წლით სარდაფის ტემპერატურაზე დაძველებისას, ეს გამოიწვია სი- 

თბოს განო ტკეჩის ფორების გაფართოებამ, როდესაც სითხემ დაიკავა უფრო 

ღრმა ფენა და მეტად გაჯერდა მინერალური კომპონენტებით. დაძველების შემ- 

დგომ ეტაჰელთზე (2-3 წელი) შემაგრეძულ ღვინომასალელში ნაცრის მატების 

მიზეზია წინა ღვინომასალებისაგან ნაცრის ელემენტებით კარგად გაჯერებული 

კასრის შიგა კედლები და დაძველების ხანგრძლივობა. 

სუფრის როგორც მშრალი, ისე შემაგრებული ღვინომასალების დაქვეყსე– 

ხისას საგრპნოილაღ გამოილექა სიმღვრივის განომწვევი მძინე ლითო- 

ნები –– სპილენძი და თუთია, ხოლო რკინის რაოდენობა 0,5-2,5 მ2/ლ-ით 

გადიდღა, რაც გასათვალისწინებელი არგუმენტია მეღვინისათვის. გარდა რკი- 

ნისა, როგორც აღვნიშნეთ, დაძველებისას ღვინომასალებში საგრძნობლად იმა- 

ტა ზოგიერთი მაკრო- და მიკროელემენტების რაოდენოიანაც. ამ გარემოებამ 
გვიბიძგა, ჩაგვეტარებინა წარმოებაში ნახმარი და უხმარი ბუხის ტკეჩების 

ანალიზი. აღმოჩნდა, რომ მუხა შეიცავს კალიუმს, ნატრიუნს, რკინას, თუ- 
თიას, კოიალტს, რუბიდიუმს, ირომს, ბარიუმს, სელენს სკანდიუნს, ვერ– 

ცხლისწყალს, ოქროს, ერონს და სჯტილიუნს. 

ნახმარი ტკეჩის შიდა ფენებში საკმაოდ იყო შენცირეიული ნატრიუმის, 

რკინის, კოაალტის, სკანდიუმისა და სელენის რაოდენოაა; მონატეთული იყო 

თუთიის, ქრობის, ვერცხლისწყლისა და აარიუმის კონცე§ნტრაციელი; არ შეც- 

ვლილა მხოლოდ ოეროსა და სტიბიუმის შემცველობა. 

წარმოებაში ნახმარი და უხმარი მუხის ტკეჩის შილა ბხარე გარეთაზე 
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გაცილებით მღიდარი იყო აღნიშნული ელემენტებით. ეს კი იმაზე მიუ- 

თითენს, რომ ღვინონასალების კასრელში დაძველებისას მიმდინარეობს ღვი- 

ნოსა და მუხას შორის ლითონთა მიმოქცევა; ის ელემენტები, რომლებიც ღვი– 

ნოში მაღალი შენცველობითაა, კასრს გადაეცემა და, პირივით. აღნიშნული 

პროცესი გრძელდება კასრის კედლელსა და ღვინოში არსეიული ლითონების 
რაოდენობრივი შემცველობის გაწონასწორებამდე. ღვინის გადაღება კვლავ 

არღვევს დამყარეიულ წონასწორობას და პროცესი თავიდან მეორდება. 
კასრის: და ბუტის გარეცხვა-დანუშავებისას მუხის ტკეჩები მინერალური 

ნივთიერებების განსაზღვრულ რაოდენობას იღებს ქარხნის სახნარი წალილა– 
ნაც, რომელთაც შემდგომში გადასცემს ღვინობნასალას. არის შემთხვევები 

როცა ღვინომასალა წყლიდან ითვისებს ისეთ ელემენტებს, რომლებსაც თვი- 

თონ ნიშნების სახით ან საერთოლ არ შეიცავს (ჩვენს შემთხვევაში ბარიუმი 

და ირიდიუმი). 

როგორც გამოირკვა, ღვინომასალის მიღებიდან აოთლეაში ჩამოსხმამდე 

მიმდინარეოხს სინერალური ნივთიერებების განუწყვეტელი მიმოქცევა. მათი 

განსაზღვრული რაოდენობა ღვინის დამწიფება-დაძველების პერიოდში სხვა- 

დასხვა ორგანულ ნივთიერებასთან კომპლექსში გამოილექება, ნაწილი გამ- 
წებავი ნივთიერებებითა და სითბო-სიცივით დამუშავებისას, ხოლო ვანსაზ- 

ღვრულ რაოდენობას ღვინო თვითონ გამწებავების არასტანდარტულობის ხარჯ– 

%ე იძენს. ანალოგიური მდგომარეობაა ღვინომასალების მუხის ჭურჭელში 

დაძველებისას, აქაც ელემენტების განსაზღვრული რაოდენობა ტკეჩიდან სით- 
ხეში ეესტრაგირდება, ნაწილი ელემენტებისა კი მასზე ადსორბირდება. 

მეღვინეობის დამხმარე მასალები გარკვეულად არეგულირებს ღვინოში 

მინერალური ნივთიერებების კონცენტრაციას. მუხის ჭურჭელში დაძველები- 

სას ლვინის ნაცრის საერთო შედგენილობას განსაზღვრავს ჭურყლის მოცუ- 

ლობა, ტემპერატურული რეჟიმი, დაძველების ხანგრძლივობა, მუხის ჭურჭე- 
ლთან კონტაქტში მყოფი წინა ღვინომასალა, ქარხნის სახმარი წყალი და 
სხვა ფაქტორები. რაც შეეხება ღვინომასალის დაძველებას ფოლადის, ალუმი- 
ნისა და სხვა ლითონისშემცველ რეზერვუარებში, აქ , მუხის ტარისაგან განს- 
ხვავებით, ღვინომასალა ლითონებს მირითადად იძენს და უმნიშვნელოდ გას- 
ცემს. 

ექსპერინენტული მონაცემეიით დადგენილია, რომ მინერალური ნივთი- 
ერებების რაოდენოია დიდადაა დამოკიდებული ღვინის ტიპზე წითელ ღვი- 

ნოებს, კახური ღვინოების მსგავსად, ძირითადად ჭაჭაზე ამზაღებენ, რის გა–- 

მოც მათი მინერალური შედგენილობა თითქმის თანაბარია. ევროპულ თეთრ 
ღვინოელთან შედარებით წითელი ღვინოები 1,5-2-ჯერ მეტი რაოდენობით 

შეიცავს კალიუმს, ნატრიუმს, მაგნიუმს; ტყვიას, ფოსფორს და მთელ რიგ მი– 
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კროელემენტებს. კალციუმი პირიქით, წითელ ღვინოებში 30-50%-ით ნაკლე. 
ბია, ვიდრე თეთრში. ეს გამოწვეულია ამ უკანასკნელში უხსნადი კალციუ- 
მის ტანატის ჩამოყალიბება–გამოლექვით. ' 

შემაგრებული და სადესერტო ღვინოები მშრალ ღვინოებთან შეღარებით- 
საშუალოდ 1,5-ჯერ მეტ მინერალურ ნივითერებებს შეიცავს, რასაც ტკბილის 
ალკოჰოლური დუღილის ადრე შეწყვეტა განაპირობებს. 

ბოთლებში ჩამოსხმული ღვინო უმნიშვნელოდ, მაგრამ მაინც, განაგრძობს 
ზოგიერთი მიკროელემენტის შეთვისებას. არის შემთხვევები, როდესაც ბოთ- 

ლებში დიდი ხნით დაძველებული ღვინო იმღვრევა, რასაც იწვევს შუშის კედ- 

ლებიდან სითხეში ალუმინის გადასვლა. უხარისხო ბოთლის მინამ ღვინო შე–- 

იძლება ტყვიის მცირე შემცველობითაც გაამდიდროს, ხოლო რკინის მცირე: 

კონცენტრაციით ჯერდება დაუმუშავებელი კორპის საცობებილან. ღვინოში. 

ლითონების მცირე ნაწილი საღებავ და სხვა ორგანულ ნივთიერებებთან ერ– 
თად დროთა განმავლობაში შეუმჩნევლად გამოილექება და ბოთლის კედ- 
ლებზე კონცენტრირდება. ეს პროცესი მეტად ნელა მიმდინარეობს –– ზოგჯერ 

რამდენიმე ათეულ წელსაც. დროთა განმავლობაში ღვინის ორგანიკა თანდა- 

თან იშლება; იხრწნება და ფსკერზე გამოილექება. სიძველის პროპორციულად 
იკლებს სპირტიც და ბოლოს ბოთლში რჩება ნახშირმჟავა აირი, წყალი და ნაც– 
რის ელემენტები, რაც უკვე ღვინის სიკვდილს ნიშნავს. 

უნდა აღინიშნოს, რომ ბოთლებში ღვინის ჩამოსხმიდან სიკვდილ'”ღე მი- 

ნერალური ელემენტების რაოდენობა არ მცირდება, იცვლება მხოლოდ მათი 

ნაერთთა ფორმა. ისინი მარილებისა და იონების სახით რჩებიან ღვინის და- 
ნარჩენ ექსტრატულ ნივთიერებებთან ერთად, რაც თეორიულად შესაძლებელს 

ხდის ნაცრის რადიაქტიური ელემენტების დაშლის პერიოდის განსაზღვრით 

დადგინდეს ამა თუ იმ მკვდარი ღვინის წლოვანება. 

ამჯვარად, ყურძენსა და მის პროდუქტებში ნაცარს ყველაზე მეტი რაო- 
დენობით შეიცავს მტევანი, შემდეგ ტკბილი, თოლოს -–- ღვინო. ყოველი მი- 

ნერალური ელემენტი, მეტ-ნაკლებად, ჩართულია სასიცოცხლო პროცესებში 

დღა ხელს უწყობს როგორც ვაზის ზრდა–განვითარებას, ისე ტკბილის ალკოპო– 

ლურ დუღილსა და ღვინის დამწიფება-დაძველებას. 

მინერალური ელემენტების მიგრაცია კონიაკში. კონიაკი ნაცრის რაოდე- 

ნობრივი შემცველობით 15-30-ჯერ ჩამორჩება ღვინოს, ამიტომაც მასში. ცალ– 

კეული ელემენტების რაოღენობა ღა თვისებები შედარებით ნაკლებადაა. შეს– 

წავლილი, პირველად (1968 წ.) სკურიხინისა და მისი თანამშრომლების მიერ 
საძველე საკონიაკე სპირტებში რაოდენობრივად განისაზღვრა 24 მინერალუ– 

რი ელემენტი. გამოირკვა, რომ სიძველის პერიოდში საგრძნობლად მცირდება 
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მძიმე ლითონების (გაგნიუმი, რკინა, სპილენძი) რაოდენობა, რაც უნღა გა- 

მოეწვია მთრიმლავ და ორგანულ მუავებთან კომპლექსნაერთების წარმოქმნას 

და განოლექევას. კალიუმისა ღა ნატრიუბის მატება აიხსნებოდა ტკეჩის ფორ- 

ებიდან ბათი თანდათანობითი ეესგრაქციით, ხოლო დანარჩენი ელემენტებ–- 

ის ცვალელხადოია არ ექვენდელარებოდა რაიმე კანონზომიერებას. 

უფრო გოგვიანებით (1970 წ. ვ. ლიჩევმა და სხვ.) საკონიაკე სპირტებსა 
და კონიაკებში განსაზღვრეს გერმანიუმის, კადმიუმის, კობალტის, ქრომისა 

და დარიშხანის რაოდენობა, რითაც კონიაკში აღნუსხული ელემენტების რიც- 

ხვი 29-მღდე გაიზარდა. 1977 წელს ქართული, 5 – ვარსკვლავიანი კონიაკის 
მინერალური ანალიზით გამოვლინდა, რომ იგი სხვა მიკროელემენტებთან ერ– 

თად შეიცავდა რულიდიუმს, ცეზიუმს, სელენს, სკანდიუმსა და იროდიუმს. ამ- 

ჯერად, კონიაკში განსაზღვრული ელემენტების ჯამურმა რაოდენობამ 35-ს 

მიაღწია და ჯერჯერობით ამ რიცხვით შემოიფარგლება. 

სპირტის გამოხდის პროცესში ღვინიდან ნახადში მინერალური ნივ- 

თიერელბები არ გადადის რაც კონიაკის დაბალნაცრიანობს მძირითალი 

მიზეზია. ახალგამოხდილ სპირტში მინარევების სახით ვხვდებით მხოლოდ 
სპილენძის, რკინისა და კალას მცირე კონცენტრაციებს, რომელთაც სპირტის 

დაღმავალი ნაკადი სახდელი აპარატის კედლებიდან და კლაკნილა მილებიდან 

იცაცელს. 

ეგალიზაციის შემდეგ ახალმიღებული სპირტები დასაძველებლად გადააქვთ 
მუხის კასრებში ან ლითონის რეზერვუარებში, რომლებშიც მუხის ტკეჩებია მო– 

თავსებული (1 ლ სპირტი 100 სმ? ტკეჩის %ედაპირს ეხება). ტკეჩის ფორებ- 

ში გაჯერებისთანავე სპირტი ხარბად აწარმოებს მუხიდან ორგანულ-მინერა- 

ლურ ნივთიერებათა ექსტრაქციას, რაც განსაკუთრებით ინტენსიურაღ მიმ- 

დინარეობს დაძველების პირველ სამ წელს, შემდგომ პერიოდში კი სითხის 

გაჯერებასთან ერთად მიგრაციის პროცესიც თანდათან ნელდება ქართული 

საკონიაკე სპირტების მუხის კასრებში დაძველებისას ერთწლიანმა დააგროვა 

30,0 მე/ლ ნაცარი, ორწლიანმა –- #6,5, სამწლიანმა –– 79,1, ხოლო თხუთ- 

მეტწლიანმა – 106,0 მგ/ლ–მდე ნაცარი: 

მინერალური ნივთიერებები, მიუხედავად დახალი კონცენტრაციისა, აქ- 

ტიურად მონაწილეობს საკონიაკე სპირტის დამწიფება-დავარგებაშ-ი დაღ- 

გენილია, რომ ლითონური სპილენძი, განსაკუთრებით კი სპილენძის ,,ტანა- 

გი“ სპირტის გამოხდის პროცესში აჩქარებს აცეტალდეჰიდის წარმოშოითას, 

ხოლო მისი დამწიფების პერიოდში ააქტივებს ჟანგვით პროცესებს ჯანგვა- 

აღდგენით რეაქციებში, გარდა სპილენძისა, კატალიზატორაღდ გვევლინება რკი- 
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ნა, მანგანუნი, მოლიბდენი ღა სხვ., რეაქციის პროდუეტები კი წარმოქნნიან 
საკონიაკე სპირტების ბუკეტის შემქმნელ ნაერ“თებს!, 

თუ ლითონთა ზომიერი კონცენტრაცია აუცილებელი პიროააა მაღალხა- 

რისხოვანი კონიაკის მისაღებად, ამავე ლითონთა ჭარბი შემცველობა, თითქ- 

ბის გთლიანად აფერხებს სპირტის დაძველებას, ცვლის გის ფერს, გე:ოს, 
ბუკეტს და ანით საგრძნობლად აქვეითეხს პროდუქციის ხარისხს. 

5 მგ/ლ-ზე ზევთთ კალციუმის შემცველ კონია,სს მიდრეკილება აქეს 

კრისტალური სიმლვრივისაკენ ღა არ ექვემდებარეაა არსებული ტექნოლო- 

გიით დახუშავეთას, კალციუმის ჭარბ რაოდენობას კონიაკი ძირითადად ფილ- 

ტრიდან იძენს. ,IL“ მარკის ფილტრმა კონიაკი 33,9, ხოლო ,,ხეიტცის“ მარკი– 

სამ 21 მგ/ლ კალციუბით გაამდიდრა. 

1 მგ/ლ-ზე ზევით საერთო რკინის შემცველობისას წარმოიშობა რკინის 
კასი. იგი კონიაკს აძლევს მო5წვანო–მოშავო ფერს. რკინის კონცენტრაციის 
მატებას სითხე უფრო მუქ შავ ფერში გადაჰყავს. რკინის კასის შემთხვევე– 
ბი განსაკუთრებით ამ ბოლო ხანებში გახშირდა, რაც ძირითალად სა>ველე 
მუხის ტარის ლითონური ცისტერნებით შეცვლის შედეგია. 

სპილენძი საკონიაკე სპირტის უცვლელი კომპონენტია. სპირტში მის არ- 
სეაობას განაპირობებს გამოხდის პროცესში საცდელ აპარატთან და შემდგონ-. 
ში სარდაფის მეურნეობაში სპილენძის შემცველ ინვენტართან კონტაქტი. გა- 
მოსახდელ ღვინომასალაში არსებული გოგირდოვანი მჟავა მაღალი ტემპერა- 
ტურის შედეგად თავისუფლდება და ორთქლთან ერთად მაცივარში გადაიღენე- 
და. აქ იგი მაცივრის კედლებთან მჟავე რეაქციაში შედის, კოროზიულად მოქ– 
მედებს მაცივრის სპილენძის მილებზე და შლის მათ, რის გამოც თავნახადი 
'მეიცავს 0,8, შუანახადი –– 0,4, ბოლონახადი 6,4 მგ/ლ-მდე სპილენძს. 

კონიაკში სპილენძის დასაშვებ რაოდენობად 8 მე/ლ-ია მიჩნეული. მის 
"ხევით უკვე სპილენძის სინღვრივესთან გვაქვს საქმე. 

საკონიაკე სპირტების გემოსა და ბუკეტზე უარყოფითად მოქმედებს ალუ- 

მინის ჭარბი შემცველობაც. ცუდად მომინანქრებულ ალუმინის რეზერვუარეის, 

შეუძლიათ ამ ელემენტით სპირტის 20 მგ/ლ-მდე გამდიდრება კალას, ისე 

როგორც სპილენძს, საკონიაკე სპირტი გამოხდის პროცესში აპარატის კედ– 

I|ღებიდან იძენს, თუმცა მისი რაოდენობა სპილენძთან შედარებით საკმაოდ 

მცირეა, ამიტომ კალას სიმღვრივე პრაეტიკაში თითქმის არ გვხვდება. იგი 

შეიძლება წარმოიშვას 5 მგ/ლ-ზე ზევით კალას შემცველორნისას. 
    

1 იუ ყყლი 8. II. - IIგVVIIხIC 0CV08ს! +CXII0I0IIIII M0MხMIიხ0” II00M30010+02 
სიონენი". IC. 1Iგ 0ლ0!!CMგMIIC VMCII. CL. 10MI0ი2 ICX. II2VM, 1978, M., CI, 307, 
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აღნიშნული ლითონების კონცენტრაციის მაჭება აიხსნება, აგრეთვე და- 
ძველებისას სპირტის აორთქლებით. 

დღეისათვის კონიაკის მინერალურ ნივთიერებათა ბიოცე:ენოლოგიური თვი- 

სებებისა და მიგრაციის გზების ცოდნა (გამონაკ ლისია 6ღჯის ტკეჩი) მხოლოლ 

ზემოჩამოთვ ლილი ლითონებით შემოიფარელება; რაც შეეხება დანარჩენ მიკრო– 

ელემენტელს, მათი სზხოლოდ რაოდენობრივი შენცველობაა შესლავლილი. 

ღვინოში მინერალურ ნივთიერებათა ბიგრაციის განხ-ლვისას აღინიშიო., 

რომ სითხეში ელემენტ რეხის კლება-გატელას განსახღვრავს სხე:დასხვა ფიზიკურ- 
ქიმიური ფა:ტორები. დაახლოებით იგივე ფაქტორები _ ოვმედებს საკონიაკე 

სპირტებზე, ოღონლდ იმ განსხვავებით რომ ახალი ღვინონასალა უკვე საკნაო 

რაოდენობით შეიცავს ნინერალურ ნივთიე“ებებს და (დამხმარე გასალეა:თან 

შეხებისას, წონასწორობის დასამყარეილად, არსებულთან შედარებით უ:ნიშ- 
გნელო რაოდენობის ნაცარს შეითვისებს ან გასცენს; ახალგაზოხდილი სპირტი 

კი ნაცრის ელემენტენს თითქმის არ “შეიცავს, იგი მჟავე რეაქციის მქონე 

მაღალსპირტიანი სითხეა, ადვილად შედის რეაეციაში დამხმარე მასალებში 

არსებულ ლითონებთან და ინტენსიურად აწარმოებს“ მათ შეთვისება-დაგრო- 

გეჯას. 

ამგვარად, თუ ღვინომასალეიის დაძველების პროცესში განუწყვეტლად 
მინდინარეოის ტკეჩსა ღა ღვინოს შორის ლითონელის მიმოცვლა, საკონიაკე 

სპირტების დაძველებისას ეს პროცესი ცალეხრივია და მხოლოდ ტკეჩი აგარაგებს 

სითხეს. განონაკლის შენთხვევაში ტკეჩი სითხიდან ღეიულოის მხოლოდ გამო- 

ხლის აპროცესში შეძენილ მძიმე ლითონთა მიკროშემცველოიეის. 

კასრის (რომელშიც 30 წლის განმავლობაში ძველლებოდა საკონიაკე 

სპირტი) ტკეჩის შიდა ფენის (8 მმ სიღრმეზე) მინერალური ანალიზით გამო– 

,ირკვა, რომ ტკეჩის ფორები მიკროელემენტების სითხეში გადასვლის გამო 

საკმაოდ გაღარილდა კალიუმით, კალციუნით, მაგნიუმით, ტყვიით, ვერცხლით, 

თუთიით, ქრონითა ღა ბარიუნით. სითხიდან შეითვისა სპილენძი, «:ინა და 

კალა, ხოლო ალუმინისა და მაგნიუმის რაოდენობა უცვლელი დარჩა!. 

სხვადასხვა ჯიშის მუხის მერქნიდან წყალსპირტიანი ხსნარით განოწელილეს 

მინერალური კომპონენტები და სპექტრული ანალიზი ჩაატარეს. პირველ რიგში 
ხსნარში გადავიდა კალიუმი, კალციუმი, მაგნიუმი და ალუმინი, შემდეგ –– 

რკინა, ფოსფორი, ნატრიუმი სილიციუმი და ნიკელი, უმნიშვნელო რაოდე– 

ნობით დაგროვდა .პბისმუტი, სპილენძი, ვერცხლი, თუთია, მოლიბდენი და ვანა- 

დიუმი. ძლიერმოქმედი ქიმიური რეაგენტებით მერვენის დამუშაველამ შეანცირა 

' ი Cი,იMXV I II. M.- C20080M0180 ი!(I0”ლექი:სი MI ხI0ქლაI. M0უ- 

ჩჯესსს 197), # 11, C+. §4ძ. 
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ხსნარის მინერალური შედგენილობა, თერმულად და სოდის სუსტი ხსნარით 

ჩვეულებრივად დამუშავებამ კი მასხე გავლენა ვერ მოახდინა. დადგინდა 

აგრეთვე, რომ მუხაში ნაცრის ელემენტების შემცველობა დიდადაა დამო- 

კიდენული მის ჯიშსა და კულტივირების ადგილზე!. 
წარმოების მუშაკები საკონიაკე სპირტების კუპაჟირებისას მუდამ ცდი- 

ლობენ საკუპაჟე წყლის მინერალური შედგენილობის მინიმუმამდე დაყვანას, 
მაგრამ ჯერჯერობით ყურადღება არ ეთმობა ჭურჭლის სარეცხი წყლის ქიმიურ 
შედგენილობას, კერძოდ, მასში მძიმე ლითონთა რაოდენობის განსაზღვრას, 

რომელთა მაღალ შემცველობას ადვილად შეუძლია მომავალი პროდუქციის 

სასაქონლო ღირებულების დაქვეითება. 

საკითხის შესასწავლად საჭირო გახდა ქარხნის სახმარი წყლისა და ამავე 

ეარხნის ხუთვარსკვლავიანი კონიაკის დანაცრება. ლიტრმა წყალმა მოგვცა 
330 მგ ნაცარი, კონიაკმა კი 60 მგ/ლ–-%ზე. 

ცნობილია, რომ 100 კგ-იანი საკონიაკე მშრალი კასრი, რომელსაც 50 
დალ. მოცულობა შეესაბამება გარეცხვა-დალბობით 20-25 ლ-მდე წყალს 
ითვისეითს. ეს ნიშნავს, რომ კასრის კედლები 6-7 გრამამდე ხსნად ნდგომარე–- 
ობაში გყოფი მინერალური ნივთიერებებით მდიდრდება, რასაც მთლიანად 

იძენს მასში მოთავსებული სპირტი. თუ წყლის მინერალურ ნივთიერებას 

საანალიზო 5-წლიან კონიაკს გავუნაწილებთ, მაშინ ყოველ ლიტრ სპირტზე 

მოვა 15 მგ–მდე მინერალური ნივთიერება. გამოდის, რომ ქარხნის სახმარ წყალს 

შეუძლია კონიაკის ნაცრის საერთო შემცველობის 25%-მდე გაზრდა. 

ნაცრის საერთო შედგენილობას მცირე კონცენტრაციით ზრდის წარმოებაში 
სახნარი შაქარი, რომელიც კოლერისა და სასიროფე ნაზავის სახით ემატება 

კონიაკს გამოირკვა რომ 1 გ საკოლერე შაქარი შეიცავდა (მკგ/ლ–ში): 

რკინას –– 360 თუთიას ––- 5,8, სელენს –– 0,5, ვერცხლის წყალს –- 2,6. 

ქრომს –– 38,0, სტიბიუმს – 0,01, ცეზიუმს –– 0,03, ვერცხლს –– 0.09, ოქ- 

როს -– 0,005, სკანდიუმს -–– 0,006, კობალტს –- 2,259, რუბიდიუნს –- 1,4. 

მზა კონიაკი ზოგიერთი ლითონის მიკროშემცველობით შეიძლეძა გაამდი– 

დროს უხარისხო ბოთლის კედლებმა, საცობმა, პერგამენტის საფენმა ქაღალდმა 

და მოსაპირკეთებელმა ტყვიის კაფსულამ. 

თუ წარმოების დამხმარე მასალები ერთ შემთხვევაში ამდიდრებს კონიაკის 

1! LIაICV VV, სIიიხ ს., 105-0ხიVე #.-- „MI IX05'ი/იდლსხს“დლ", 

1968, 10, #2, 85--91, 

2 M0C68IX306 1. #.-– X03MCLხ 20MIგა08 ულ009M10M )18VVIII0-XC1111II9ლ0CM0L VII 

ჯიილMIVM ლინIM2MMCI08 M01ს9M95M0MI II20MხIIIICII800+M,, M0Cლშ. ოეMMIXX 8. II. 1IV- 
ს"III8):იM.. 1C6M1MCM, 1977, CI. 37. 
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ნაცრის შემცველოიას, სხვა შემთხვევაზი საგროძნოლლად ამცირებს ნას. დადგე– 

წილია, რომ კონიაკის სიცივითა და ბენტონიტებით დამუშავება იწვევს ჰინერა– 

ლური ნივთიერებების დიდ დანაკარგებს; კერძოდ, ანცირებს კალციუ§:; 60-80, 

კალიუნს -- 25-35, მაგნიუმს -– 70-80, მანგანუმს –– 45-80 «ინას -- 
70-85, სპილენძს –– 50-70 პროცენტით. 

ღვინისაგან განსხვავებით, კონიაკის შენახვის პერიოდაი მინკრალური 

ნივთიერებების გამოლექვა არ მიმდინარეო>ს (გამონაკლისია დაბალხარისხო- 

განი სპირტისაგან მიღებული კონიაკი). კოლექციაში შემონახულია .70-80 

წლის წინათ ჩამოსხმული ზოგიერთი კონიაკი, რომლებშიც არ შეიმჩნევა გაზო– 

ნალექის ნიშნები. სიძველის პერიოდში კონიაკის სპირტებში მინერალური 

ელემენტები კვლავ განაგრძოხს ჟანგვა-აღღგენით პროცესებს, რაც თავის 

წილად იუკეტის შემქმნელ ნაერთთა წარმოშოლა-ჩამოყალიიებას გულისხვობს, 
აღნიშნული ნაერთები ინტენსიურად წარმოიქმნება ღაძველებიდან პირველი 

ოცი წლის განმავლობაში, შემდგომ ათეულ წლეიში ეს პროცესი თაჩღათან 

ნელდება და 50-60-წლიან სპირტებში უკვე მათი წარმოშობა მინიწალურია. 

ბოთლებში ჩამოსხმულ ჰერმეტულად თავდახურულ კონიაკში მიგდინარეო=ს 

ყველა წარმოშობილი ბუკეტის კომპონენტების დაკონსერვება საკონიაკე 

სპირტები არ კვდება, ჰერმეტულ პირობელბში შენახვისას ისინი ნზხოლოდ მცირედ 
ჯარგავენ ბრწყინვალებას.



ყურძნის პროდუქტთა მინერალური ელემენტეპის 

ბიოტექნოლოგიური მნიშვნელოპა 

კათიონები 

კალიუმი 

ყურძნის პროდუეტებში, როგორც ანიონებიდან, ისე კათიონებიღან ყველაზე 

დიდი რაოღენობით კალიუბმია წარმოდგენილი. 

კალიუბით ყველაზე მდიდარია მარცვლის წვენი (საერთო ნაცრის 65%), 

შემღეგ კანი (48%), კლერტი (36%) და წიპწა (36%). 

ვაზში კალიუმის შემცველობას განსაზღვრავს ნიადაგში მისი რაოდენო2: 

ჯა ფორმა მცენარე ძირითადად მნიადავში არსებული გაცვლით, 

ფორმის“ კალიუმით იკვებება-ა აღსანიშნავი, რომ აღმოსავლეთ საქარ 

თველოს ნეადაგეიში როგორც საერთო, ისე გაცვლითი ღა წყალში ხსნად- 

კალიუმი გაცილებით მეტი შემცველობითაა, ვიდრე დასავლეთ საქართველოს 

ნიადაგებში, ხოლო საერთო კალიუმის მარაგი საქართველოს ნიადაგებში 

ნაკლებია საბჭოთა კავშირის იმავე ტიპის ნიადაგებთან შედარებით. 

კალიუმი არ შედის მცენარისს ორგანულ ნივთიერებათა შემადგენლობაში, 

«უმცა მცენარეთა უმრავლესობა მას მეტი რაოდენობით იყენებს, ვიდრე 

აზოტსა და ფოსფორს. ნიაღაგში აზოტის მაღალი შემცველობისას ვაზს ფოთ- 

ლები ზედმეტად უფართოვღება, რის გამოც ფოტოსინთეზის პროცესი არა- 

'“ნორმალურალ მიმდინარეობს. ჭარბი ახოტის მავნე მოქმედელის ასაცილებლად 

ნიადაგში შეაქვთ კალიუმი. 

ბოლო წლებში ჩატარებულმა გამოკვლევებმა ნათლად გამოკვეთა მცენარე- 

ში კალიუნის ფიზიოლოგიური როლი, რაც შენღდეგში მდგომარეობს: 1. კალი- 

უმი ააქტივეის ბიოლოგიურ პროცესებს, 2. ხელს უწყოის ფოტოსინთებს; 

3. არეგულირებს ფოთლის იაგეების გახსნას; #. ადიდეის ახოტის განოყენების 

ეფევტს; 5. ხელს უწყობს ასიმილატთა გადაადგილეძას; 6. მცენარის ფესვებში 
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აღიდებს ჟანგააღის შეღწევადობის უნარს, რითაც ამცირებ. რიზოსფერო» 
მიკროორგანიზმების აქტივობას!. 

კალიუნზე დიღაღ არის დამოკიდებული ყურძნის ძირითადი კონდიციური.: 
მახასიათებლების -- შაქრებისა და მჟავ ვების დაგროვება. რაც თავისთავად. 

განსაზღვრავს მომავალი ღვინოს გენურ და ხარისხობრივ მაჩვენებლებს. 
კალიუნიანი სასუქეხით გამოკვეთილი ვაზი საკონტროლოსთან შედარებით. 

აჩქარებს მტევნის სიმწიფეს, 0,6-1,5%-მდე ზრდის ' შაერიანობას, 0,5-0,6 

გ/ლ-ით აქვეითებს თავისუფალ მჟავებს ხოლო მტევნის ნაგარ ნაწილებში 

ამაღლებს შეკავშირებული მჟავების რაოდენობას, რის გამოც ყურძნის ხარ- 

ჩენეთის გადაბუშავებისასს იზრდეხა ღვინომჟავს გამოსავლიანობა. გარდა 

ამისა, კალიუზიანი სასუქები საკმაოდ აძლიერენს ვაზის ყინვაგამძლეობის: 
უნარს. 

როგორც ვხედავთ, ნიადაგში კალიუბიანი სასუქების გეგმაზობიერი განო- 

ყენეიით შესაძლებელია ყურძენში შაქრისა და მჟავეღის რაოღენო6რივი რეგუ–- 
ლირება. 

კალიუბის კონცენტრაცია მტევანში მკვეთრად იზრდება ყურძნის სივწიფე- 

ში შესვლისას. თუ აგვისტოს ბოლოსთვის რქაწითლის მტევნის გამონაწურში. 

825 მგ/ლ-მდე კალიუმი გ გროვდება, სექტემბრის მიწურულში ეს მაჩვენებელი: 

უკვე 14500 მგ/ლ–6დე აღწევს, ე. ი. ტკბილში კალიუმის რაოდენობა სხვადასX#ია 
ფაქტორთან ერთად დანოკიდებულია რთვლის დაწყების დროზეც. 

ყურძნის დაჭყლეტვა-გადანუშავებისას კალიუმი სუბასტრაქტში ღილი რაო- 
დენობით (0,5-2,1 გ/ლ-მდე) გადადის ალკოპოლური დუღილის პროცესში. 

მისი მცირე ნაწილი სხვა ელემენტებთან ერთად საფუვრის ცხოვ ელმყოფელო– 

ბაზე იხარჯელა, ნაწილი. კი გამოილექება ღვინის ქვის სახით და ახალ ღვინო-. 

ში 0,4-1,6 გ/ლ-მდე მერყეობს როგორც ჩანს ტკიილშიც და ღვინომასა- 

ლებშიც კალიუმი საკ6-აოდ დიდი რაოღენობითაა, რასაც ნიადაგურ-ჯიშური 

ფაქტორის გარდა ყურძნის გადამუშავება და მიღებული ტკნილის ტექნოლო–- 
გია განაპიროლელს. 

გ- იერიძემ და თ. ნამგალაძებ? ერთი ღა იმავე რქაწითლის ტკბილი ღააღუ- 

ღეს ევროპული და კახური ტეენოლოგიით. აღმოჩნდა, რომ ევროპული წესით 

მიღეძულ ღვინომასალაში ცტკბილთან შედარებით 1,1-1,5-ჯერ შემცირდა 

კალიუმის, კალციუმისა და ნატრიუმის რაოღენობა, კახურ ღვინომასალაში 

კი პირიქით, აღნიშნული ელენენტების რარღენობა ტგკაილთან შედარებით 

  

! ო, ონიანი –– კალიუმის აგროქიმია. 1978, გვ. 48. 
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1,5-2-ჯერ გაიზარდა, რაც ჭაჭიდან მინერალური კომპონენტების ენერგიული 

გამოწვლილვით იყო გამოწვეული. 
კალიუმისა ღა კალციუმის“ ორგანულ-მინერალური მარილები ღვინოში 

ნაჯერ მდგომარეობამდეა მისული და ადვილად გამოილექება სპირტიანობის 

გაზრდით, ტემპერატურის დაცემით ღა ი0II-ის შეცვლით განსაკუთრებით 

ნნიშვნელოვანია ღვინომჟავაკალიუმის მჟავე მარილი, ანუ ღვინის ქვა. იგი 

კარგად იხსნება ცხელ წყალში, ცუდაღ –– ალკოჰოლში. ნისი ეს თავისებურება 

განაპირობებს სითხილან ღვინის ქვის გამოლექვს ალკოპოლური დუღილის 

პროცესში. ვიზუალურად ღვინის ქვის კრისტალები შეიძლება განვასხვართ 

ღვინომჟავაკალციუმისა და მჟაუნმჟავაკალციუმის კრისტალებისაგან სუფთა 

ღვინის ქვა წაგრძელებული პრიზმული ფორმის კრისტალებია, ორივე მხარეს 

აასრი დანოლოებით, რომლებიც მთლიანობაში წრიული ფორმისანი არიან. 

შირად ღვინის ქვის კრისტალები გაჭუჭყიანებულია საღებავი ნივთიერენებით 

და ლევის ამორფული ნაწილებით. ეს კრისტალები სხვადასხვა %ობმისა და 

ფორმისაა, ხშირად მოყავისფრო, ნაცრისფერი, ყვითელი ან მშვანე, რასაც 

ღვინის ტიპი ღა წლოვანელა განაპირობებს. 

ღვინოში კალიუმისა და კალციუმის მარილების გამოკრისტალების სიჩქარე 
სხვადასხვაა. პირველად გამოიყოფა ღვინის ქვის კრისტალები, რომელთა 

ხსნადობის უნარი მკვეთრად ეცემა დაბალ ტემპერატურაზე, კალციუმის კრის- 

ტალიზაცია კი შედარებით ნელა მიმდინარეობს. ღვინის ქვის იხოელეგტრულ 

წერტილად მიღებულია 3,66 იILI. ღვინის 0II-ის მიახლოება ამ მაჩვენებელ– 

თან იწვევს სითხეში ღვინის ქვის გამოკრისტალებას და შემღვრევას. ამის 
მიზეზი შეიძლება იყოს მაღალი ან დაბპალმჟავიანი ღვინოების კუპაჟი, რო- 

მელიმე ორგანული მჟავის ან ბგარილის დამატება. 

როგორც აღვნიშნეთ, ღვინის ნაცრის ძირითაღი შემადგენელი კომპონენ- 

ტი (ნაცრის 40-45%) კალიუმია. მისი რაოდენობრივი ცვალებადობა საგრძ- 

ნობლად მოქმედებს ღვინის გემურ და დიეტურ მაჩვენებლებზე. ძირითადად კა–- 

ლიუმი არეგულირებს ღვინის ფუძე და მჟავა რეაქციებს. 
ტკბილში, ღვინოსა და კონიაკში კალიუმის შემცველობა შეიძლება გაზარ- 

დოს წარმოებაში სახმარმა ტარა-ჭურჭელმა (ცუდად მოპირკეთებულმა რკი- 

ნა-ბეტონის რეზერვურმა ან კალიუმით გამდიდრებულმა ბუტისა და კასრის 

კედლებმა) და ზოგიერთი ტიპის ბენტონიტმა (ასკანგელი ღვინოს 5-6 მგ/ლ 
კალიუმით ამდიღრებს). კალიუმის კონცენტრაციას საგრძნობლად ამცირებს 
დაბალ ტემპერატურაზე ღვინის დაძველება. 

საკონიაკე სპირტები და კონიაკი კალიუმის მარაგს ძირითადად მუხის ტკე–- 
ჩიდან იძენენ. ორწლიანი“ საკონიაკე სპირტები ამ ელემენტს 6- მგ/ლ–მდე აგ– 
როვებს, სანწლიანი –– 22, ხოლო ხუთმეტწლიანი –- 25 მგ/ლ-მდე. როგორც 
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ჩანს, მუხიღან კალიუმის გამოწვლილვა შედარებით ინტენსიურია დაძველების 
პირველ სამ წელს, შემდეგ წლებში კი უმნიშვნელოა. 

გკბილსა და ღვინოში რადიაქტიური ელემენტებიდან ყველაზე მაღალი შემ- 

ცველობით კალიუმ-40 გამოირჩევა. ყურძნის წვენში 312 მგ/ლ-ზე კალიუმის 
საერთო რაოდენობას 2,55.10= შკალიუმ-40 შეესაბამება. სამამულე ღვინოე– 

ბის რადიაქტიურობა ლიტრში 0,454-0,218 II კიურამდე მერყეობს და „ბაბილ– 
თან შედარებით მცირეა ალკოჰოლური დუღილის პერიოლდში ზოგიერთი რაღი- 

აქტიური ელემენტის გამოლექვის გამო. 
ი. ლუკას ღა სხვათა მონაცემებით!, რუმინული ღვინოების რაღიაქტიურო- 

ხა 0,32-1,26 LI კიურამდე მერყეობდა ლიტრში, პროპორციული იყო ღვინის 

მინერალური შემცველობისა და იცვლებოდა ვაზის ჯიშისა და ადგილის მიხე- 
ღვით. ღვინის რადიაქტიურობის ძირითად წყაროდ ავტორები კალიუმ-40-ს 
ნიიჩნევენ. ღვინოში კალიუმ-#0 მეტად მცირე კონცენტრაციითაა წარმოღგენი- 
ლი, რის გამოც მისი რადიაქტიურობა უმნიშვნელოა და ზოგიერთი მინერა- 
ლური წყლის რაღიაქტიურობას უტოლდება. უნდა აღინიშნოს, რო? კალიუმ- 
40-ის ბიოლოგიური როლი ჯერჯერობით სათანადოდ არაა ატსნილი. 

სრულასაკოვანი ადამიანის დღეღამური მოთხოვნილების ნორმა კალიუმ- 
სხე 2-3 გრამია. ორგანიზმში კალიუმის, ნატრიუმისა ღა ქლორის იონები გან– 
საზღვრავს ყოველი უჯრედის ნორმალურ ფიზიკურ-ქიმიურ თანაფარდობას. 
კალიუმი ჟანგბადის საკმაო რაოდენობასთან ერთად შრომისუნარიანობას ანი– 

ჭელს კუნთებს, განსაკუთრებით კი გულის კუნთს. ორგანიზმში კალიუმისა და 

ნაგრიუმის იონებს დიდი მნიშვნელობა აქვთ განსაზღვრული ოსმოსური წნე- 

გის შენარჩუნებისათვის. ადამიანის სისხლში კალიუმის ფარდობა ნატრიუნ- 
თან გარკვეულ ზღვრებშია მოცემული და ახლოსაა ერთთან (0,7-1,3). 

ადამიანის ორგანიზმში კალიუმის ნაკლებობა შეიძლება გამოიწვიოს: არა- 

სწორმა კვებამ, ხანგრძლივ პერიოდში შარდმდენი და კუჭის მოქმედებისათვის 

საჭირო პრეპარატების მიღებამ, ძლიერმა განმეორებადმა პირღებინებებმა და 

თირკმელზე ან ღვიძლზე გაკეთებულმა ოპერაციებმა (ოპერაციის შემდგომ 

პერიოდში). ამ ელემენტების ნაკლებობა ორგანიზმში გამოიხატეია კუნთებ- 

ის პისუსტით, მყესური რეფლექსის მოშლით, სუნთქვის გაუარესებით;. ნთელი 

რიგი ცვლილებები აღინიშნება გულში, კუჭში, ნაწლავებში, შარდის ბუშტში, 

ძლიერდება ოფლიანობა, ამავე დროს შარდში დიღი რაოდენობით გამოიყოთა 

' LსC2 )1), იი(2 Iს) Cისიე V: IIIIი ხ., ჩიყილ! ხს. 5(ხსძ!! 
5) C6CM(6მ 50 #Cვძ. ხიხინი. II ა ILM72, ა 5სხ (ლი, 195), 12 

# 2, ვ3#7-352. 
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შმაქარი!. ასეთ შემთხვევაში, თუ ორგანიზმში ღვიძლ ან თირკმელი არაა 

დაავადებული, კალიუმის უკმარისობა შეიძლება კახური ტიპის ღვინიდან ან 
ქართული მშრალი წითელი ღვინოებიდან ანაზღაურდეს, რომლებშიც ეს ელე- 

მენტი 1,5-2,1 გ/ლ–მდეა. 

კალციუმი 

კათიონებიდან კალიუმის შემდეგ ყურძნის პროდუეტელში რაოდენობრივი 

შემცველობით განოირჩევა კალციუბი. მტევანში კალციუნის მარილებით ყვე- 

ლაზე მდიდარია წიპწა (ნაცრის 3%), შემდეგ –– კანი (16%), კლერტი (13%) 

ლა ტკიილი (65%). 
კალციუმის შემცველი ნიადაგებიდან საქართველო%ი გავოცელეხულია ნე- 

შომპალაკარბონატული, ტყის ყავისფერი, მდელოს ყა-იაფერი ღა ალუვიურ- 

კარბონატული ტიპის ნიადაგები. კალიუმიანი სასუქები საგრძნობლად აფერ- 

ხებს ვაზში კალციუმის ათვისელა-დაგროვებას, ამიტომაც კალიუნით ღარიბ 

ნიადაგებზე კულტივირეიული ყურძენი კალციუმს მეტი რაოდენობით შეი- 

ცავს. ყურძნის შეთვალებიდან ტექნიკურ სიმწიფემდე მტევანში ამ ელემენ- 

ტის კონცენტრაცია უმნიშვნელოდ იცვლება, ოღნავ კლეხულო:ს (სა–უალოუ 

26-ღან 20 მე/ლ-მღეა ყურძნის წვენში) ან უცვლელი რება. 

გაზის ჯიშური თავისებურება სხვა მრავალ ფავტორთან ერთად კალცი- 

უბის განსხვავებული ათვისებისუნარიანობითაც გაზოიხატეხა;: მაგალითად, 

თუ ტექნიკურ სინწიფეში რქაწითლის ყურძნის წვენი 59,6 6გ/ლ კალციუ:ს 
შეიცავდა, ამავე პერიოდში საფერავმა -- 4#,7 მე/ლ, ციცქამ 80, ხოლო ჩი- 

ნურა 51,5 მგ/ლ-ზე კალციუმი დააგროვა. როგორც ჩანს, ყურძენში კალ– 

ციუმის კონცენტრაცია ძირითადად დამოკიდებულია ვაზის ჯიშურ და ნია- 

დაგურ თვისებებზე; ღვინოში კი მის რაოდენობრივ შემცველობას შედარებით 

მრავალი ფაეტორი განსაზღვრავს. ერთ-ერთი ასეთი ფაქტორია ყურძნის გა- 
დაზუშავების წესი. 

უდედოდ (ევროპულად) დადუღებული რქაწითელის ღვინომასალაში, ტკბილ– 
თან შეღარეხით კალციუმის რაოღენობა დაახლოებით 1,3-ჯერ მცირდება, 

კახურად ღადუღებულში კი, პირიქით, თითემის 2-ჯერ მატულობს. 

ღვინოში კალციუმის კონცენტრაცია დიდად არის დამოკიდებული ახალგაზ- 

რღა ღვინომასალების დამუშავება-დაძველების ტექნოლოგიაზეც. სხვადასხვა 
მწებავი ნივთიერებით ღვინის დამუშავებისას გამოირკვა, რომ თითოეული ქი– 

ს ). I10CIV-C, Iიძ II), ს5C00მ00C-- ხი; ყი5სიძჩი!(IICსC VიIL ძლ” MIილ- 
მსიი. 5ისლილ)ოლი|· სიძ VIIეთ)ილ (ე აიმხსწყსიძლს7 ილი. VVCIი -– VVI5§- 
ლი5CI2I!, 1968, 73--81.



მიური რეაგენტი თავისეთურად მოემედებს სითხეში ნაცრის ელემენჭების დე- 
მცველობაზე. წინანდლის ლღვინომასალების (სადაც კალციუმის სგავსინალუ–- 

რი კონცენტრაცია 152-175 მგ/ლ-მდე იყო) თევზის წებოთი დამუშავებამ კალ- 
ციუმის რაოღენოლა 14 მ2ე/ლ-ით გაზარდა, ს. ყ. მ.-ნა ––- 4, ასკანგელია – 

მ2/ლ-ით. 

საპირისპირო შედეგი განოიღო საბივე ნ:ებავის ერთდროულმა ხმარე63; 

ამჯერად კალციუბის რაოდენობაა 13 ი:/ლ-ით რენცირდა, რაც კოლოიდური 

ბადეს გასქელებით და შესაბამისად მისი ადსორაციის უნარის. გაზრდით უნღა 
აიხსიას. 

ღვინოვ3ასალების ორწლიანაა ღაძველებამ კაყრებმიც და :უტებშიც 2-19 

მკ/ლ-ით შეამცირა კალციუმის ფზებცველოაა კალციუნბს დჯაპალშებნცველი 
ღვინო?ასალელის (100-110 მგ/ლ-ნდე) ანავე დროით დაძველებისას საგრ– 

მძხოალად გაიზარდა ამ ელემენტის რაოდენობა (35-65 მგ/ლ), რაც 6ღხიან 

კალციუბის გამოწვლილვასა ლა სითხეში კონცენტრირებაზე მიგვანიშნებს. 

მაშასაღამზე, როდესაც ღვინომასალა კალციუმის და:აალმემცველია, გას გან- 

სახღვოული რაოღენოლით ამდიდრებს §უხის ტკეჩი და, პირიეით.. 

ღვინოში კალციუმის რაოღენოლას განსაკუთრებით აღიდელბს რკინა-:ეტო- 

ნის რეხერვუარები, ღვინის Cჟავიანობის შენცირელის ნიხნით ხ2არებული :ა=- 
ციუზის კართონატი, კალციუნით მღიღარი ბენტონიტები, ზოგიერთი 2არ- 
კის ფილტრი და სხვ. 

დღეისათვის ღვინის სიმღვრივეთა მორის ყველაზე მეტად გავრცელებულია 

კრისტალური სიმღვრივე. ბოლო წლელში შამპანურის სიმღვრივეთა 70--–80% 

კრისტალურია, ხოლო 1966-1968 წლელში შემაგრებული ღვინოების 50%-ში 
საგარანტიო ვადამდე შეინიშნებოდა კრისტალური განონალექი. 

მკვლევართა აზრით, ღვინის სტაბილურობა კრისტალური სიბღვრივი"საღმი 

დამოკიდენულია არა მარტო ღვინომჟავა –– კალიუნისა და კალციუმის მარი- 
ლების კონცენტრაციაზე, არამედ ღვინის საერთო ქიმიურ შედგენილობაზე. 

ახალი ღვინო?ასალების წინასწარი ღანუშავება სხვა< «ასხვა ეიზიული რეა- 

გეზტით (ბენგონიცენი, ფიგინი, პექტოლიტური და პროტეოლიტური ფერზე5- 

ტელი და სხვ.) არღვევს ღვინის კომპონენტებს შორის არსებულ ურთიერთღა- 

მოკიღდებულებას, რითაც სითხე კარგავს ღვინომჟავა მარილების ხსნად მდგო- 
მარეობაში გაჩერების უნარს და არასტაბილური ხდება. 

ამ აზრს იზხიარელენ %. კიშკოვსკი, ნ. მეხუხლა და ა. ლინეცკაია!. ნათ 

სხვადასხვა ნწებავით კომპლექსურად (ფიტინი + ჟელატინი + ტანინი; ს, ყ. 8. 
ჭ 

3. წ89M. I IIIM0C0CXII, II. ღV..MCXV3932მ, /ჟV. C. .11 IIICILI2#9 –- LIIM01C- 
I I IIM0L02M60C730 CCCნ, 1972, # 1, ლ0I 18. 
3. თ. კობაიძე ვა



ი ბენეცტონიტი+ ჟელატინი; ს.ყ.მ.+ ჟელატინი + ტანინი) დააზუშავესღდ ლღვინ 

ყველა საცდელ ნიმუშში 7--10 დღის განმავლობაში წარმოიშვა კრისტცალუ- 

რი გამონალექი, რაც თავისებურად დააჩეარა სიცივით დანუშავებან. აგგორ- 

თა Cეხეღულებით, კრისტალიზაციის ძირითალი მიხეხი უნდა იყოს ღანურა- 

ვებისას რკინის რაოდენობრივი შემცირება. რაღგან ღვინომი რკინა მოცემუ- 

ლია ღვინომჟავასთან კომპლექსში, დამუშავ ებისას იგი სცილდება და ღვი–, 

ნოზეავა თავისუფლდება, ღვინო ჯერღდელა კალიუბისა ღა კალც აბღვის ნარე 

ლებით, რომლებიც. ნელ–ნელა ილექებიან. იმ ღვინოეძმა კი, რომლებიც მიღე– 

ბული იყო აენცონიცით დამუშავებული ცტკბილიდან, შემდგომში ბენტონიტით, 

ჟელატინით, თუ სითბოთი დამუშავებისას კოლოიღური და- კრისტალუCე სი8- 
ღერივის გინართ ნღგრადობა განოინინეს, 

როგორც აღვნიზიეთ, ღვინის ქვასთან შედარებით ღვინომეავაკალციუმის 

კრი! “სალიზაცია ნელა მინდინარეთობს. სიცივით ღვინის დამუშავება არავითარ 

გავლენას არ ახდენს აზ მარილის განოლექვაზე. ღვინომეავაკალციუზის: კრი- 

სტალები შეიძლება განოჩნლეს ზაფხულშიც 20 – 25? ტენპერატცურაზე. უფრო 

ხშირად გამოკრისტალება შეიმჩნევა ისეთ ღვინოელში, სადაც ეს ლითონი 

70-90 მ22/ლ-მდეა მოცემული. ღვინომჟავაკალციუმის კრისტალების ამოც- 

ნობა ადვილია. ვათ აევთ გლუვი მიზინავი ზედაპრი სმოწითალო-მოალისფ- 

რო მეფერილობით და ღვინის ევისგან განსხვავებით თავისუღალნი არიან 

სხვადასტვა მინარევისაგან. კრისტალელს აქვს გაყრილი ოთხწახნაგოვანი პი- 

რამიდენის 16 სწორკ კუთხა პრიზმების ფორმა. ჩვეულებრივაღ ბათი ზომაა 
13 მმ. 

კალციუნის კრისტალები იოლად გამოირჩევა ღვინის ქვისაგან 10%-იანი 

გოგირდმჟავას რეაქციით. თუ სასაგნე მინაზე მოთავსებული კალციუმის მა- 

რილის კრისტალელზე ერთი წვეთი გოგირღნჟავით ვიმოქმედებთ, დავინახავთ, 

რომ კრისტალები პირველად კარგავენ ბზინვარებას და გამჭირვალობას, თან- 

ღათან მუქდებიან და შემდეგ მათში წარმოიქმნება კალციუმის სულფატის 

ნემსისებრი კრისტალები. ღვინის ქვის კრისტალები გოგირდმჟავას დამატებით 

ღნება ღა შემდეგ ქრება!. 
იშვიათად ვხვდებით ღვინიღან მჟაუნმჟავაკლციუმისს გამოკრისტალელის 

შემთხვევეას. იმის გამო, რომ ღვინოში ბუნებრივი მჟაუნმჟავა იშვიათი მოვ- 

ლაენაა, მისი სიჭარიისას საქმე უნდა გვქონდეს ყურძენზე შეყოლილი ობის 

მიერ წარმოშობილ ნივთიერებათა ცვლის პროდუქტთან. აღნიშნული ვერსიის 

"განსამტკიცებლად კილჰოფერმა წამოაყენა თავისი არგუმენტი. მისი აზრით, 

საცობების მჟაუნმჟავათი დამუშავების შემდეგ არადამაკმაყოფილებელი გა- 

ი C. I. 0:000711ML, 1. ). I1ი3M08ლ0Xმ89 -–- II0CMVIICMII. ც)!, ც51311ცელ- 
MI)სC I306ს|70%VIIსIM C0IM6ი0X:2IICM M6+2/»X0ს. 1970, CI. 13. 
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რეცხვის გამო სასმელი იძენს აღნიშნულ ნივთიერებებს. ამ მოსაზრებას თა- 

გისი ექსპერიმენტული ნონაცენეიის საფუძველზე ეთანხმება ა. შტიურკიც 
(197+.)'. 

მჟაუნმჟავაკალციუმის მარილი ილექება ტიპურ ოქცავდრულ ფორ.აში. 

იგი თავებით შეერთეაულ ორ პირამიდას ან კუთხეებით შეერთეიულ ორ სა. 

ფოსტო კონვერტს წააგავს. მცირე %ომის განო მათი იდენტიფიკაცია შეეძ- 

ლება მხოლოლ რანდენჯერმე გადიდებით. 

1260 წელს კილჰოფერბა და ფიურდიგმა აღმოაჩინეს კალციუნის კრი- 

სჭალების ჯესამე სახეობა –- ლორწზომჟავაკალვიუვის თაელალბსიადი მარილი 

იგი გავილებით ნა:კლებხსნაღია კალციუმის ტაცრატზე). 

ლორწონებვა ბოტრიტის სოკოს ნივთიერეიათა ცვლის პრ“ოლუევ2ა 

და ძირითადა აღინიზნნება კეთილშობილური სიდაგპლით დასენიანებულ მაღალ– 

ხარისხოვან პროდუქციაში. ღვინიღან კალციუმის კრისტალების გამოლექვა 

ხანგრძლივი დროის განმავლობაში მიმდინარეობს. კრისტალები ძირითადალღ 

შეიმჩნევა ოთლური წესით ჩამოსხიულ საძველე ღვინოებში, ნალექი 1 663 

მოცულობის თეთრი მარცვლებია. კრისტალები აღვილად ისრისება თითები 

ღა მიკროსაოპში გასინვისას ერთმანეთში შეზრღდილ წიწვების ფორმის კვად- 

რაჭულ სვევე:ს წაობოადგენს. კრისტალების წარმოქმნას უკავშირებენ, ღვი- 

ნოძია კალციუნის რაოლღენობას, ამიტომ კილჰოფერის რჩევით სიღამალეშეპა- 

რული ყარქნიდან მიღეხულ ღვინოებს კრისტალიზაციის დანჟარების მიზნით 

უნდა დაემატოს 50-200 მგ/ლ-მღე კალციუმის კარბონატი. 

„მაგარაჩის“ ინსტიტუტის თანამშრობლების 1977 წლის ეესპერიპვენტული 
გამრო:გლევებით დაღვინდა, რომ კრისტალური სიმღვრივის წარმოშობაში გნიშ- 

შვნელოვან როლს თამაშობს ღვინოში წყალბაღიონთა კონცენტრაცია. კერ- 

ძოლ, რაც დალალია ღვინის ჩII, მით უფრო ნაკლეიაღაა შესაძლებელი მასში 

კალციუმის მარილების კრისტალიზაცია ღა, პირიქით. 

კონიაკზი კალვიუმი 0.5-1,0 მგ/ლ-მდეა მოცემული. კონიაკს, რომელიც 
5 6გ/ლ-ზე მეჭ კალციუნს შეიცავს, მიდრეჯ:ილება აქვს კრისტალური სიმ- 

ღვრივისაკენ. ამ დროს კალციუმი ურთიერთქმედეს ცხისოვან მჟავებთან, 

ცელულოზასთან, მთრიმლავ და პექტინოვან ნივთიერებებთან და გამოყოოს 

მცირე ზომის უხსნად ნაერთებს კრისტალების სახით, რომლებიც არ ექვეზ- 

დებარებიან არსებული ტექნოლოგიით დამუშავებას. კალციუმის ჭარაია რაო- 

დენობას კონიაკი ძირითაღად ფილტრებიღლან იძენს. ,,I“ მარკის ფილერი 

კონიაკს –“- 38,0, ხოლო ,,ხეიტცი“ –– 21 მგ/ლ კალციუმით ამდიდრებს. 

ს 50 #.–-ის!5CIC VCIიიეი, 1974, 29, M10 314--317,



კალციუმი ითვლება ადამიანის ჩონჩხისა (ჩონჩხში 11%-ია) და კ>ილების 

(კბილში” 365-ია) ძირითად შემადგენელ ელემენტად. მას მცირე რაოდენობით 

შეიცავს სისხლიც (9-11 2გ%). დადგენილია კალციუმის დადებითი როლი სავ- 

მლის მონელებაში, ორგანიზმისთვის მავნე პროდუქტების გაუვნებლობაზი, 

რძისა და სისხლის შელედებაში; აუცილებელი კონპონენტია გულის ნორ5:- 

ლური მუშაობისთვის, ასუსტებს ტოესინების ზეგავლენას და. აწონასწორ- 

ებს კუნთოვან და ნერვულ მოემედებას, ამცირებს ორგანიზმის მიდრე: კილენას 

ინფეეციების მიმართ. ორგანიზმში კალციუმი კალიუნის წინააღნდეგ სოე:- 

მედებს. იგი ამცირებს ვეგეტატიური ნერვული სისტემის აგზნელას და ხელს 

უწყობს ქსოვილებიდან სითხის განოყოფას და მათ განაგრელას. 

სისხლში აალციუნბის შემცირებისას იგი ძვლელიღან გამოიწვლილება, რა- 

საც მოსდევს ნათი დეფორმაცია. სისხლის პლაზმაში ამ ელენენტის ნაკლე- 

ბობა იწვევს კუნთელის მტკივნეულ სპაზმებს ღა ძლიერ კრუნჩხვებს. ორგა–- 

ნიზიმში კალციუმი შეიწოვება ფოსფორთან ერთად და უმეტესად ძვლის ესო- 

ვილში გროვდება. საკვეიში არსეულ კალციუმს (განსაკუთრებით ნცენარე– 

ული საკვებიდან) ორგანიზმი მთლიანად არ ითვისეის. ან ელენენტიე ნოთხოევ– 

ნა მცირდება ასაკთან დაკავშირებით. განსხვავებაა შეთვისების ნხრივაც, ლავ–- 
შვის ორგანიზმი მას 80--90%-ით, ხოლო მოზრღილი აღამიანი –- ნხი ლის 

20-30%--ით ითვისელს. 

რამდენადაც ღვინოში კალციუმი მთელ რიგ კვებით პროდუქტებთან ხე- 

დარებით ორგანიზმისთვის ადვილად ასათგვისეძელ მდგონარობაშია და %ო- 
გიერთ ღვინოში 0,2--0,25 გ/ლ-მდეც კი აღწევს (წინანდალში %ოგჯერ 0,18 

გ/ლ–მდეა), მას შეუძლია ნაწილობრივ შეავსოს ამ ელემენტის დანაკლისი 

ორგანი%რ6ში. 

ნატრიუმი 

ნატრიუნს ყველაზე დიდი რაოღენობით შეიცავს ბიცობი ნიადაგები. ამ 

ტიპის ნიადაჯები ძირითაღად აღმოსავლეთ საეართველოში –- ალაზნის სარ- 

ცხენა მხარეს, ტარინანასა და იგრისპირეთშია გავრცელელული, ხოლო შეღა- 

რებით ნაკლებად აღინიშნება გარღალნისა და მარნეულის რაიონელში. ნცენა- 

რეზე ფიზიოლოგიური მოქმედებით ნატრიუმი ძლიერ წააგავს კალიუნს, რის 

გამოც ნიადაგში კალიუმის უკმარისობისას მისი შეტანა კალიუმიანი სასუ- 

ქის ანალოგიურ ეთეეტს იძლევა. 

გ. პეტროსიანმა და სხვებმა შეისწავლეს ნიადაგში. არსებული ნატრიუმ- 

ის მარილების გავლენა მუსკატური და წითელყურძნიანი ვაზის ჯიზმელსა და 

მათი ღვინოელის ხარისხზე. გამოირკვა, რომ ბელიორირეიულ ნიადაგებზე 
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(სადაც. ნატრიუნი 3-4 მგ/ეევივალენტია) გაშებებულეა ვენახნა, კულტუ- 

როლ სარწყავ ნიაღაგეიზე გაშენეიულთან შედარებით, მტევანში გაცილებით 

მეზი კონცენტრაციით ეთერზეთები ღა საღებავი ნივთიერებები დააგროვა. 

ნეადაგში ნაფრიუბის გაღაჭარბებულმია შემცველობამ (6 მგ/ ექვივალენტზე 

ზევით) კი უკვე ტოესიკური %ემოქმედება მოახდინა ვაზზე. ნატრიუმის არა- 
ტოესი:ური კონცენტრაცია ვაზის ნაყოფში აჩქარებს შაქრების, დტდერპე- 

ნების, საღებავ და სხვა ისეთ სასარგებლო ნივთიერებათა წარმოქმნას, რო. 

ლეჯიც ღვინის გემოს, ფერისა და ბუკეტის ჩაზოყალიბებაში მონაწილეობეჩ. 

არიუბის ზემოხსენე+ული თვისებები მკვეთრადაა გამოხატული საღესერგო 

ღა:ინოებში, განსა-აუთრებით კი მუსკატში!. : 

სურქნის სტრუქტურულ ნაწილეიზე ნატრიუმი (საერთო ნაცრის % ნა- 

ტ“იუბის ჟანგზე გადაანგარიშებით) შემდეგნაირადაა განაწილებული: კლერტი 

შეიცავს 0,75-7,4-% ნაცარს, კანი –- 0,5-6,02, წიპწა –- 1,01-6,36; რაილო- 

ბის წვენი –- 1,0-2,0%-ს. კალიუმის მსგავსად, მტევნის სინწიფეში შესვლი- 

სას საგრძნობლად იზრდება მასში ნატრიუმის კონცენტრაცია. თუ აგვისტოს 

ბოლო რიცხვებში ყურძნის გამონაწურში ეს ელემენტი ნხოლოღ 34 მგ/ლ–-5ღეა, 

1 C
 

სექტებბრის ბოლოს მისი რაოღენობა უკვე 158 მე/ლ-მდე მატულობს. ნატ- 

რიუნს, ისე როგორც ნაცრის სხვა ელემენტებს, სხვადასხვა ჯიშის ვაზი გან- 

სხვაგებული რაოღდენობით აგროვებს. თუ საფერავი და ციცეა 196ნ წელს 
1096-108 გ/ლ-მდე ნატრიუბს შეიცავდა, ამავე წელს იმავე ნიადაგზე ეს 

ელეზენტი ჩინურმა მხოლოდ 72 მე/ლ-მდე დააგროვა. 

ექსპერიმენტული მონაცემებით, სხვა მაკროელემენტელის მსგავსად, ნატრ- 

რიუპის რაოდენობრივი დიაპაზონი ყურძენში მეტად ცვალებალია ღა ძირი- 

თალად ვაზის ჯიშური და ნიადაგური თავისებურებებით არის შემოფარგლუ– 

ლი. სამამულო ღვინოებში ეს ელემენტი 5-200 მგ/ლ–-მღდე "მერყეობს. ფრან- 

გულ ღვინოებში კი 10-80 მე/ლ–მდეა. ა. პეზანისა და ნ. ლაკონის:' გაზოკვ- 

ლევებით, ფრანგულ თეთრ ღვინოებში ნატრიუმის შემცველობა უფრო მაღა- 

ლია, ვიდრე წითელსა და ვარდისფერში. 

ჩვენს ექსპერიმენტელში? წინანდლის ტიპის ღვინომასალეიი შეიცავდა 

25-48 მე/ლ-მდე ნატრიუმს. თევზის წებოთი და ასკანგელით ცალკეულმა და– 

მუშავებამ მისი რაოდენობა 3-8 მგ/ლ-ით გაზარდა, ს.ყ.მ.-ნა კი უცვლელი 

ატოვა. სა>ჭოთა და უცხოელი მკვლევარების მონავემებით, ნატრიუნს შეი- 

/7ძ
 

ბ Iიჯილილი! I. II, Cმ2მ2M%M ნ. I. XMპიI9/II C. M.. Cვ- 

MVIIII %. ნ. –- 8I0ლ»IIC II ცIIII0-021მ20C780 CCCნ, 1975, M#? 4, ლ0+. 14. 
ი ლაშხი ა, კობაიძე თ. და სხვ. –– საქ. მებაღეობის, მევენახეობის და მე- 

ლვინეობის ს/კ ინსტიტუტის შრომები, 1978, ტომი XXV, გვ. 259. 
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ცავს ყველა მარკის ბენტონიტი, ღვინოში მისი რაოდენობა იცვლება ბენტო– 
ნიტის მარკისა და სახმარი დოზის შესაბამისად. 

ნატრიუმის შემცველი იონიტებით ან ბენტონიტებით ღვინის დანუშავება 
სითხეში ამცირებს კალიუმის შემცველობას და ზრდის ნატრიუმს, ეს უკანას–- 

კნელი კი ღვინის მჟავასთან ადვილად ხსნად ღვინომჟავანატრიუმის მჯრელს 

იძლევა, რითაც იცავს ღვინოს კრისტალური სიმღვრივისაგან. 

წინანდლის ღვინომასალების მუხის კასრებსსა და ბუტებში ორწლიანმა 

დაძველებამ კალიუმის რაოდენობრივი ცვალებადობის ანალოგიური შეღევი 

აამოიღო. ნატრიუნის დაბალშემცველ ღვინომასალეიში დროთა განმავლობაში 

ამ ელემენტის რაოდენობა გაზარდა მუხის ტკეჩმა, ხოლო ნატრიუმის 9 6:ღალ– 
შემცველმა ღვინომასალებმა – ტკეჩი გაამდიდრა, ე. ი. ტკეჩსა და ღვინოში 

მიზდინარეოალა ნატრიუმ-იონების გაწონასწორება. 

კონიაკში ნატრიუმი 3-10 მგ/ლ-ის ფარგლებში მერყეობს, მისე ძირეთაღი 
მასაზრდოებელი წყაროა მუხის ტკეჩი. როგორც ნატრიუმის, ისე 5აცოის სხვა 
ელემენტების კონცენტრაცია მუხაში დამოკიდებულია მის ჯიშზე და კულტი- 

ვირების ადგილზე. ნატრიუმის რაოდენობა სპირტში სიძველესთან ღდააკავრი“ე- 

ბით თანდათანობით იზრდება გკეჩის ფორებილან მისი გამოშ:ლილეისა ღა 
სპირტის აორთქლების ხართზე. 

ადამიანის ორგანიზმში შეთვისეიული ნატრიუმი კონცენტორერდება 

ყველა ქსოვილში, განსაკუთრებით კი ღვიძლში, კანსა და კუნთებრი. აქ იგი 

შედის ქლორიდების, ფოსფატების, ბიკარბონატების, ორგანულ 2 მჟავათა მარი- 

ლებისა და ცილების შედგენილობაში. ადამიანის ორგანიზმში ნატრიუმის 

90-925% იონური ფორ:ითაა მოცემული. დანარჩენი ნაწილი კი არაღისოცირქ- 
ხული ნაერთების სახითაა. კვების პროლუქტები, მათ შორის ღვინოც მცირე 

რაოდენობით შეიცავს ნატრიუმს. მისი მოთხოვნილების დღეღამურ ნორმალ 

მოზრდილი ადამიანისათვის #-8 გ-ია მიღეული, რის გამოც მას სხვა საკვე5 

პროდუქტებთან ერთად ხელოვნურად სუფრის მარილის სახით ლე6>ლობენ. 

ძირითალალ ამ მარილით მიმღინარეოის კუჭის წვენის რეგულირება და ორვა- 

ნიზმის სისხლით (სისხლში 0:75) სუფრის მარილია) და სხვა სითხეებით 
რ , 

მომარაგება, 

მაგნიუმი 

ნიაღაგში მაგნიუმის შემცველობა 0,2-0,3%-ის ფარგლებშია. აქ ნისი ნა- 

ერთების უზეტეჰობა მცენარისთვის იოლად ასათვისებელ ფორმაშია მოცემული. 

მაგნიუპიანი სასუქის გამოყენება ამ ელემენტით გაღარილეაულ ნიადავებში 

ყურძნის მოსავლიანობის გადიღელბასთან ერთაღ მნიშვნელოვნაღ აუნ»ობესე=ს 

პროდუეციის ხარისხს. ამიტომაც განვითარებულ მევენახეოCის ევეყნელში -- 
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იტალიასა და საფრანგეთში მაგნიუმიანი სასუქების განოყეზებან კარგა ხანია 
ნყარდ გორი:იღლა ფეზი, 

აგნიდს განსაზღვრული კონცენტრაციით შეიცავს ულოზოთლი, რის - უპა განს აღვეოული კოლნცენაოაციით 2893 ელოთოორლფილი, 

:აზოც ფოტოსინთეზის პროცესის აუცილებ -ლევენტალაა სნიივვლ–ლი, ლლე- გამოც ე ცესის აუკილებელ ელეღპენტადაა ნიი5ელი. აცე 
, “ 5არეზი 2აგნიულის 50% ორგანული ნაერთელის სახითაა წარმოდგენილი, ღანარ– 

ჩენი –- კალიუნის მსგავსად იონური ფორმით. აქ იგი ააეტივებ, ნთელი რიგი 

ღლერმენტების (კინაზებს. ფერაზელს, „არბოქსილაზას ღა სხვ.; მოქ მედებას. და დ 
აუნჯობესებს ნაჯროფის შემოსვლა-ნწიფობის ხარისბს. 

9 , 
წ 

მაგნიულის რაოღენობა მტევნის ცალკეულ მნაწილეძზე (-აგნიუზვის ჯანგზე 

გადაანგარიშებით) შემდეგნაირად ნაწილდება: კლერტში არის საერთო Cაცრის 

2,81-8,5195-ვ2ლე,1 :ახხი – 0,15-70 წწიპშაში – 1,21-10..2 თ«>ილობის 

წვენში –- 5 ,01-8,0--8ღე. 

ყურჭპნის წვენში მაგნიუმის რაოდენოია, ზემოგანხილული: კათიონების 
_. Vა , 
5სგავს:დ. დიღაღაა ღამოკ კიდებული ვაზის კულ; ლჯივირების ადგილზე. თუ ყაქალ- 

თოველოს პირობებში ყურძნის წვენში ეს ელეზენვი ბინი-ლალური რაოღენობით 

(2-7 მ:/ლ-6დე) გროვდება, ზოგიერთ სხვა რესპუბლიკებში =ისი კონცენტრა- 

ცია საგოძნობლალაა გაზრდილი და #0-დან 250 მგ/ლ-მღე მერყეოლს, ალკრპო- 

ლური დუღილის პროცესში მაგნიუმის განსაზტვრულ ნაწილს საღფღვრები 

იყენებენ და დუღილის დამთავრებისას მათთან ერთად გაოილექელა, ამის კამო, 

ღვინონასალაში მაგნიუმის რაოდენობა თითქმის სანახევროდ მცირლება. 
ასეთი რაოდენობრივი სხვაობა ძირითადად ნიადაგის ენღენუროლბითაა განპირო- 

ბებული. 

ცზობილია, როგ ფოსფორის გადამტანი ფერმენტები (ფოსფორგოანსლე–ა- 

ზები, ფოსფატაზები კინაზეი, ჰეესოკინახზები„ ფოსფოგლიცერავკინადებო, 

პირუვაცკინაზები და სხვ.) თავიანთ მოქმედებას შაქრის დაფოსფორებით იწაე- 

ბენ და ენოპიროყურძენმჟავას წარმოშობით ამთავრებენ. რეაქცია მინდინალე- 

ობს მაგნიუმის თანაურობით ღა ფიქრობენ, რომ ეს ელემენტი მოთავსეჯულია 

ფერმენტთა კომპლე|ვსის ცენტრში, რომლის ირგვლივ ად ნოზინდიფოს სღაფებია 

განლაგებული. მაგნიუმს მიაწერენ აგრეთვე პექსოზის ნოლეკულის 6ახდირ- 
ბადების ურთიერთდაახლოებას, რაც ააღვილესს ფოსფორმჟავასს გადაჯანას 

ერთი მოლეკულიდან მეორეზე. მაშასადამე, ალკოპოლუორ დუღილში მავნიუ?ნ 

ერთ– ერთი აუცილე ხელი მეტალოფერმენტია. 

წინანდლის ღვინომასალები მაგნიუმს მინიმალური რაოღენოლით (0.2-0.4 

2გ/ლ) შეიცავს. თევზის წებოთი და ს. ყ. მ.-ით დანუშაველამ მისი შემცველოია 

უმნიშვნელოდ გაზარდა, ასკანგელაა უი უცვლელი ღატოვა. სამივე განწეღავის 

ერთდროულად ხმარებამ ღვინომასალას შემატა 0,15 მგ/ლ გაგნიუღი.



დაძველებისას ღვინონასალებში მაგნიუმის კონცენტრაცია ან უცვლელი 

დარჩა, ან ოდნავ შემცირდა, რაც ტკეჩის კედლელსა და სითხეში ან ელენენტის 

თანააარ შემცველობაზე მიუთითეის!. 

ცნოლილია, რომ ფილტრის ფირფიტელში აზაესტის 50% წარნოდეენილია 

ქრიზოლიჭის სახით რომელიც საკმაო რაოდენოლით შეიცავს ნაგნიუნს. 

ჰ. 6ილიგის, უ. ღიურინგის, პ. ტრეპტოვის (1976) განოკვლევებით, ფოლფოა- 

ციის დროს ფილტრიდან ღვინოში უმნიშვნელო რაოდენობით გადადის ერიზოლი–- 

ტი. ერიზოლიტთან დიდი ხნით კონტაქტისას აზნესტის ბოჭკოელიდან განოიწვ- 

ლილება მაგნიუმი დღა ღვინოში კონცენტრირდეტა, სასწელში ან ელეზენფის რაო–- 

დენობა შეიძლელა გაადიდოს აგროეთვ CM) რკინა-Cეჭ ჯოლისა ღა ნაგ გნიუნის შეC; ცველეა 

ლითონურა რეზერვუარებმაც. 

კონიაკში მაგნიუმი 0,3-0,8 მგ/ლ-მლე მერყეოლს. აქ მისი კონცენტრაცია 

მირითადად დამოკიდებულია საძველე მუხის ტკეჩში ამ ელემენტის რაოდენო- 
ბაზე. 

-“ 

მოზრდილი ადამიანი დღე-ღამეში სხეულის ყოველ 1 კგ-ზე საჭიროებს 

19 მგ მაგნიუმს. ცოცხალ ორგანიზიში მაგნიუმის ცვლის რეგულირება აკისრია 

პარაფარისეირი ჯირკვლის ჰორსონსა და პროლინს. იგი შედის ოოვგანიზმის- 
თვის საჭირო ფერმენტების შედგენილობაში და აჩქარებს გათ მოქმედებას. 
ორგანიზმის ქსოვილებში მაგნიუმის იონები ნუკლეინმჟავებთან ქმნიან კომპ- 

ლეესეის. ამ იონების უშუალო მონაწილეობით მიმდინარეოის აგრეთვე ორგა- 
ნიზიში ნერვული იმპულსის გადაცემა, რაც კუნთების შეკავებასა და ნახშირ- 
წხლების მეტაბოლიზმს ვანაპირობებს. 

მაგნიუმს მნიშვნელოვანი რარღენოხით შეიცავს ბძვლოვანი ქსოვილი. იგი 
იონების სახით სისხლის პლაზმაშიცაა მოცემული. ამ ელემენტის ნაკლებობა 
გულის მოქმედების მოშლასა და ნერვოვეგეტატიურ დარღვეველს იწვევს, მისი 
ზედმეტობა –- ორგანიზმის დეპრესიას და ძილს. ამ თვისებას: ხშირად იყენებენ 

ნარკ»ოზისთვის. 

როგორც აღვნიშნეთ, მეღვინეობის ზოგიერთ რაიონში მაგნიუმი ღვინოში 
150 მგ/ლ-მდეა მოცემული, რაც სხვა საკვებ პროდუჟტელთან ერთად დააკნაყო–- 

ფილებს აღამიანის დღეღანური მოთხოვნილების ნორგას. 

რკინა 

რკინა ცოცხალი ორგანიზმისათვის ერთ-ერთი აუცილებელი ღა უცვლელი 

«იოელემენტია, რის გამოც მისი აგროქიმიური თუ 5იოტექნოლოგიური თვი= 

სე:უღი საკგაოდ კარგადაა შესწავ ლილი ·-და გაანალიზებული. 

1 „I ე ყIXI ,%. /L, X062IM130 1. #. I უნ. –– 8II0/ლუ)დC II 'ხსIII0Iიმ7120C100 

CCC0, |977, »#,. 4, თ. 18. 
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ნიადაგში რკინა 3% ღა ნეგია. აქ ეს ელეზენფცი სხვაღასხვა ნა ერთის სახით –_ 

სეხედება, ვისი დილი ნა”ილი რაინის უან ის პიღრაფის საა-თაა წარნოდგე- 

ნილი. მელარენით ნცირე ნაწილი შელის _ფეროსილიკადენის, პართონაჟების, 

'ღლფატებისა და სხვა ნარილების შ შედგენილობაში. რკინა:, როგორც ნაცრის 
ელებენფს, ნიალაგის ორგანული ნივთიერებებიც შეიცავს. 

ართ რ6ი ან ”. = - 
ალეა, ვაზი ა5 ელე? მენჭს ნიაღაგილან უნნიშვნელო რაოდენობით ითვი- 

, " 

სეს (დააბზლოებით პროცენტის ნეასეჯ §ა“ილა), მაგრან იგი მცენარის ნორმა- 

ლური %რლდა-განვითარებისთვის აღცილებელია. რკინით ღარიბ ნიაღავზე ვე– 

ნაზი ხბირალ ა:ალლება ექლოროზნით (ფოთლების გას ყვითლეა). ხოლო ვაზი 

თხელ, ნა:ჯლეასხეულიან ღვინოს ითლევა. 

ნიადაგზე რკინა ორ -- და სამვალენციანი ნაერთების სახილ:ა ბარნოდგე- 

ნილი, ნიადაგ გის გაბონაზურში უფრო ხშირა თორვალენჭიახი რკინაა და 

მცენარეც აკვებალ ლი რითაღაღ მას იყენებს. ტლოროზული ნრვგლენა გ აზრი გაო- 

ვეღლია არა ნიაღაგ9 - 
-. რებისა CC 

დონე რკინის (მოძრავი ფორმა). ნაკლებობით. 
ში საერთო ლთ: კინის სინცირით, აოამეღ გაზის (თვის გისაწვ- 

ნიადაგში რკინის აქტივაცია შეიძლელა გამოვიწვიოთ ნაკელისა ღა 6-ვანე 

სასღვების შეტანით. დაღეხით ეფეევს იძლევა რწყვაც. ამ. დროს ნიადაგის ჰა–- 

ერსა და წყალს შორის მყარდება რაოღენოლრივი წონასწორობა. 

გაზის სასიცოცხლო პროცესებში რკინას მნიშვნელოვანი როლი აკისრია. 

ირ აუცილებელი ელეზენცია ქლოროფილის წარმოსაქმნელად. ზოგიერთი 

ლევარი მას ციგოპლაზლის კონსისტენციის მოწესრიგეიისს ლღუნქციასაც 

წერს. მცენარის ნივთიერებათა ცვლაში მნიშვნელოვ ანი როლი აკისრია 
„ინის შემცველ ღეღნენტენს, რომელთაც გიეკუთვნება ციტგოერონული სისტე- 

ის კონპჰონენტები, აგრეთვე, კატალაზა, პეროქსიდაზა, ფერედოესინი ღა ფე- 

როტინი. რკინა მეტ- ნაკლები კონცენტრაციით შეღის ვაზის ყოველი ორგანოს 

შეღგენილობაში. მერეანში იგი ჯიშების მიხედვით 0,53,-7,10%-ის ფარგლეა- 

შია, გწვანე ნაწილების ნაცარში –_ ყლორტების კ ენწეროელში – 3, 68, იწკალ– 

ში –– 0,118 ფოთლებში –– 1,2-1,6%. 

ნ. პროსტოსერდოვია შეისჟავლა ნიაღაგსა და ყურძნის მექანიკურ ნაწილე5- 

ში რკინის რაოდენოლრივი თანაფარდობა და დაადგინა ამ ელემენტის კონცენ– 

ტრაციათა კორელაციური დამოკიდელულება ნიაღაგსა და მტევანში. თუ რკინით 

ღარი5 ნიადაგზე კულტივირებული ვაზის კლერტი (მგ/ 100 გ ნედლ წონაზე 

ლგალაანგარიშებით) 1,6 მე რკინას შეიცავდა, მაღალრკინიან “ნიადაგზე იავე 

ორგანომ ეს ელემენტი 17,2 მგ-მდე დააგროვა. ანალოგიური კანონზონიერელბა 

შეინჩნეოდა მტევნის დანარჩენ ნაწილელშიც; კანში ეს სხვაობა 1.1#-4.20 §გ- 

დე სერყეოლდა, წიპწაში 0,65-360 მგ-მღე. რბილო?ში – 0.16-0,37 
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როგორც ირკვევა, რკინით მდიდარი ნიადაგის გავლენა ყველაზე მეტად 

კლე<ტზე, შემდეგ კანსა და წიაპლაზე შეინჩნევა, ხოლო რბილოაზე შედ:“ებით 
ნაკლებადაა გამოხატული. 

სურძბის წვენის ნაცარში რკინის ”შემცველობა 0,4-3,55-ის ფარგლებშია 

და ი მირითადად დამოკიდებულია ნიაღაგურ პირობებზე, ვახის „იშსა 

ღა ყურთნის გალანუშავების წესზე. ტკბილსა და ღვინოში რკინის დღიღი რაო- 

ჯენობა გადადის ქარხნის მანქანა-დანადგარებიდან. ზოგ შემთხვევაში დამტვე- 

რილი ან მიყით გაჭუჭყიანებული მტევანი უფრო მეტი რაოდენობის რკინას 

მატეს სუასტრატს, ვიდრე ლითონის ღანადგარე:ი ან ტარა-ყურჭელი. 

ერთი და იაავე ტკბილის სამნაირი წესით ღდადულებისას ალუოჩნღდა, რო3 
რკინა ყველაზე მცირე რაოდენობით დაგროვდა უჭაჭოდ ღაყენეიულ ღვინთმასა- 

ლაში, მეჯარენით გალიღღა მთლიან ჭაჭაზე დაღუღებულში, ხოლო ყველაზე 

დიღი რაოდენობით დაგროვდა უკლერტო ჭაჭაზე დადულებულში, რაც გამოი- 

წვია ალერტსაცლელ მანქანაზე ტკბილის შეხებამ. არის შემთხვევებე, როღესავ 

საჭყლეტ-გადამმუშავებელია მანქანებმა ტკბილში რკინის კონცენტრაცია 
5-დან 35 იმგ/ლ-მლე გაზარდა. 

რკინის განსაზღვრული ნაწილი მეტალოფერმენტის სახითაა წარმოდგენილი 

ტკბილის ალკაოპოლურ დუღილში. აქ იგი ხელს უწყობს საფუვრების ცხოველ- 

მყოფელობას და დუღილის დამთავრებისას მათთან ერთად ვგამოილექება. «უნდა 

აღინიშნოს, რომ ამ ელემენტს უნარი შესწევს არა მარტო დააჩქაროს, არამედ 

შეანელოს კიდეც ბიოქიმიური პროცესების მიმდინარეობა და გახდეს „მათი ინჰი– 
§იტორი. 

7 

ჯეო კიდევ 50-იან წლებში თბილისის შმა:პანური ღვინის ქარუანაში ჩატ:- 

რეხულია ექსპერიმენტმა დაასაბუთა ორგანულ აჟავათა კონპლექსუ”ი მარი- 

ლელის დაღებითი გავლენა ღვინის დანწიფება-დაძველებაზე!. 

ღვინოში შექონდათ კატალიზატორები ღვინომჟავა, ფუგარნეავა, ლიმონ- 

მჟავა, გლიკოლმჟავა და მჟაუნმჟავარკინის სახით. თითოვული კავალი პატოლის 

3 მეგანის შემდეგ ბოთლებს სწრაფად ხუფავდნენ ღა ხუთი თვით –- სარღაფში- 

დაწოლილ 6დგომარეოიაში ინახავდნენ. დაძველების შემდეგ ჩატარებულ ღდევუL- 

„გაციაზე გამოირკვა, რომ კატალიზატორებმა ბევრაღ გააუმჯობესეს ღვინის 

გეზო დღა ბუკეტი. ამავე ღვინომასალებისაგან მიღებულმა შამპანურებმავ 

საკონტროლოსთან შელარებით მაღალი შეფასება დაიმსახურა. 
წარბოებაში გამოცდილი კატალიზატორებიდან პრაქტიკული მნიშე53ელობა 

აქვს ღვინომჟავა და მჟაუნმჟავარკინას რომლებიკც დაახლოებით 50%-მდე 
ი ინას შეიცავ ენ. ისინი ღვინოში 5-6 მგ/ლ–-მდეა. 

' იხუიიVაის #. #. –– სის0ქლიIC I სIIხ”იეუიეილი0 CCCი, 1953, M#. I, 
ლ. %. 
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რკინის კონცენტოაციასა და ფორმაზსე დამოკიდებულია არა მარჭო ალკო- 

პოლური დულილის მიმდინარეობა და ღვინის ღანწითფება-დაძველების არო- 

ცეზე:ი, არაზედ 5%ა პროდუქციის სტაბნილურობაგ. როდესაც ღვინონი რჯინა 

მცირე კონცენტრაციითაა (6 6გ/ლ–მდე), მაშინ საღებავი და 6თოინლა 

ერებენი მასთან ქმნის ხსნად კომპლეესუო ნ ნაერთს, რაც ხელს უ 
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 რკინის კასის წარმოშობა–ჩამოყალიბებას. 

- 
ლოლისას (10 მგ/ლ-! ხე ზევით) ადგილი აქვს. პნელად ხსნადი რკინის ტ ანაფის 

წარმოშოლას, რაც კასის წარმოშობის ძირითადი მიხეზია. რკინის კონცენცრა- 

ციი ნინინუმაზდე დაყვანას ცდილობენ თეთრი ღვინოების. წარმოებისას. ეს 

ელებენგი უფრო მეცი რაოდენობით -- 6-დან 10 2გ/ლ-ადე -- დასაშე ვები: 2 –ი- 

თელ ღვინოე2 ში, სადღაც ორვალენტიანი ოკინა აიქარე:ს რა გარკვე: ულ ორგანლ 

ნივთიერებათა სინთეხს საგრძნობლად აკეთილშობილებს ღვინის გემოსა ღა 

იუვე CV. 

ლითონური შებღვრევა ერთეულ ფაქტორეიაზე აო არის დამოკიდებული და 

მირითაღად განისაზღვრება ღვინის ეიმიური მაჩვენებლებით: უანგვა-ჯღღვე- 

ნითი პოტენციალის დონით, ი0IL-ით, ახოტოვანი ნაერთების გოგირდოვანი 

ანპიდრიდის, ორგანული მჟავების, ცანიდების ფლაონური და ანტ“ოციანური 

საღებავების, ფოსფატების, ნახშირწყლებისა და მათი წარმოებულების მე:ცვე– 
ლოლით. 

- , –. 
ღვინის პაერმიუკარებელ გარენოში დაძველელისას რკინის ნვირე ნაწილი – 

“ . _ 

სითხეში წარმოდ აგენილია ხსნად გეტალოორგანულ კომპლექსში, რომელიც 516ა- 

ლი ჟანგ-აღის მოქმედებით თანდათან გარდაიქმნება საპვალენტიანა, §იჰი 

ლირითაღი ნაწილი კი მოცემულია ორვალენტიანი იონების სახით. 

თ
 

სამვალენტიანი რკინის იონები ზოგჯერ სტაბილურ ხსნად ორგანულ := 

პლეესებში ერთიანდება. იონების დანარბენგა ნაწილია ჯი არესთან დანო:იდე- 

ბულენით შეიძლება შექმნას კოლოიდური სუსპენზია ან ფოსფოროვალი 6 ნალე– 

ქი – თეთრი კასი. თეთრი კასის ჩანოყალიბებისას უფრო ხშირად ვხვლე:ით 

ძნელად ხსნადი რკინა-ფოსფორის კომპლექსურ ნაერთებს, რაც პირველად. ილ 

ლევა კოლოიდურ ხსნარს, შემდეგ კი უკავშირდება ცილას და კოაგულირღველა. 

შემღვრევის ხარისხი ასეთ შემთხვ ევაში დამოკიდებულია რკინისა ღა ი 

ჯომპონენტების კონცენტრაციაზე, რომლებიც ნალეჟის ლარმოშობაში “ფორს 

ფაცენი, მთრიმლავ XII) ნაერთელი) მონაწილეობენ, ა2 გრეთვე არეზე, ფოსთორე. 

გაზე, განათებაზე და სხვ. რკინის მცირე შემცველობისას რეაეცია ნელა 2იმ- 

დინარეოთს ღა სიმღვრივე მკვეთრალ გამოიხატელა ახოლოდ რა5ღენინე თვით 

შენახვის შემდეგ. 

რკინის კასის =ავსიხალური თა აღალ ი11-%ე :3.2- რ 
დ “ 
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3,5-მდე). ამ დროს პროტეინები აჩქარებს მის წარმოშოლღას. იენტონიტებით ღა- 
ბუზავება ათავისუფლელს ღვინოს ცილისაგან, ანიტო? ასეთ ღვინოში კასი 
ინელად წარმოიშობა. 

ცნობილია, რომ ზოგიერთი ორგანული მჟავა სამვალენტია”დ რკინასთა0 

ხსნად კომპლექსურ ნაერთს იძლევა და ამით ნაწილობრივ ეწინააღ5აღეგება კა- 
სის წა4მუშობას, ამ მხრივ ყველაზე აქტიურია მჟაუნის, შედეგ ლიმოლი", 

გაშლის, ღვინისა და რძემჟავები. სწორედ ამ ფაქტმა განაპიროია სოტერნის 

ღვინოებში (სადაც ლიმონმჟავა 0,5 გ/ლ იყო) კასის ლიკვიდაცია ლინონ2ჟავა 

რაილის კომპლექსური ნაერთის წარმოშოლის გამო. 

ღვინოში თეთოი კასის წარნოშზოია-განვითარება მარტივი ექინიური 6ოვ- 

ლებაა და დანოკიდეთულია ღვინის ბთელ რიგ შენადგენელ კომპონენცელხ%ე. 

რკინის არსებობა ღვინოში არ არის კასის წარმოშობის ერთადერთი §იხეზი, 

პრა:ტიკაში ხშირია შენთხვევა, როდესაც ღვინო შეიმღვრა 7 გ/ლ ან გა§- 

ჭვი–ვალე დარჩა 50- 70 მგ/ლ რკინის შენცველოღისას. 

_ წაშვალენტიანი რკჯინისგან შევვიილ უბსნად ნაერთებს ნიეკუთვნელა აგრე- 

ე წითელი და თეთრი ღვინის ფენოლურ ნაერთებთან მისი ურთიერთმოქნე- 

დების პროდუქტები. მეტ-ნაკლებად ყველა ლითონი, მათ შორის ორვალენტია- 

ნი რკინაც (სამვალენტიანთან შედარებით) აჩქარებს ანცოციანების გაუფე- 

რულების პროცესს. წითელი ღვინის ანტოციანები რკინასთან ქმნის ლურჯ- 
იისფერ კომპლეესურ ნაერთელს. 

“კონდენსირებულ ტანინთან წარმოიქმნება უფრო ნუვჭი ფერის ნაერთი (შა- 

ვი კასი). ვარაუდოიენ, რომ ღვინის შავი შეფერვა, რომელიც დაკავშირებულია 

ფენოლური .კასის წარმოშობასთან გამოწვეული უნლა იყოს სამვალენტიანი 

ოჯინის შეერთებით ლეიკოანტოციანელთან მთრიბლავი და საღებავი ნივთი- 

რებების თვისება, შეიერთოს რკინა, დამოკიდებულია სითხეში მათ კონცენ- 

(2
) 

გრ აციაზე და იLI სიდიდეზე. რაც მაღალია ტანიღების კონცენტრაცია და ი), 

მით მეტი ' სამვალენტიანი რკინა უერთდელა კომპლექსს. 

რჯინით მდიდარი ღვინის იII დაბალია, მცირე რაოღენოხით მთრიმლავ 

ნივთიერებას შეიცავს და მიდრეკილია თეთრი კასისკენ; მაღალი III და ნთრიმ- 

ლავი და საღებავი ნივთიერებების სიმცირე კი განაპირობებს ლურჯი ან შავი 
კასის წარმოშობას. 

. სუფრის მშრალი და შემაგრებული ღვინომასალელის ღამუშაველა-ღაძველე- 
ასთან დაკავშირებით რკინის რაოდენობრივ ცვალებადობაზე დაკვირვებამ გა- 

მოავლინა, რომ თევხის წებოთი და ასკანგელით წინანდლის ღვინობასალელღის 

ღაზუშავებით რკინის შენცველობა უცვლელი რჩელა, ს.ყ.მ.-ით ღანუშავებისას, 

როგორც გოსალოღნელი იყო, საგრინოლლაღ (2,6 ნგ/ლ-ით) ნცი“დელა, შელა- 
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რებით ნაჯლებად (1,6 მგ/ლ-ით) მცირდება იგი სამივე იწენავით ერთღროულ 
სამუშაველისას., 

ორწლიანი დაძველებისას ყველა ვარიანტის ღვინონასალაში რკინის რა- 
ოდენობა ბუტებშიც და კასრებშიც 0,5-2,5 მგ/ლ-მდე იზრდება. 

პორტვეინისა და მადერის ღვინომასალების ნზით მაღერიზაციისას რკინის 
შემცველობა 1,5-0,5 მგ/ლ-მდე შემცირდა, რაც ცილა-ტანატთან კომპლექსში 

მისი განოლექვით აიხსნება. ამავე ღვინომასალების 3-# წლით კასრებში დაძ- 

ველელამ კი იმავე კონცენტრაციით დატოვა ან 1-2 მგ/ლ-მღე გაზარდა, რაც 
გამოიწვია გადაღეიის დროს სხვადასხვა კასრში არსებული რკინის ცვალე– 

ბაღმა კონცენტრაციებმა. 

ნგვარად,. როგორც მშრალი, ისე შემაგრებული ღვინომასალების ნუხის § ზუ– 

ფელში დალთველებამ უმრავლეს ნიზმუშებში 0,5-2,5 ბგ/ლ-მდე გაზარღა ოკი- 

ნის შებცველობა, რაც უნდა გაითვალისწინოს მეღვინემ, განსაკუთრებით. ი3 

ღვინონასალების დაძველებისას, რომლებიც ახლოსაა რკინის კასის განონჯვევ 
ზღვრულ ნორმასთან. 

2> 

ღვინოში რკინის კონცენტრაციას ზრლის ცუდად მოპირკეთეთულ რკი§ა- 

ბევონის რეზერვუარეიში ტკაილის დადუღეია– - შენახვა (ზოგჯერ 100 მგ/ლ– მდე), 

ზოგიერთი მარკის ლითონის რეზერვუარები, ეგრატუმბოსა ღა გილგაყვანო- 

ლობაში დარჩენილი ტექნიკური “წყალი და სხვ. დამხმარე მასალები. 

კონიაკში რკინისს მაესიმალურად დასაშვეი რაოდენოიად 1 §6გ/ლ-ი: 

მიჩნეული. რკინა, სპილენძთან და ზოგიერთ სხვა ლითონთან ერთალ კატალი.. 

ზაგორის როლს ასრულეას ჟანგვა-აღდგენით რეაეციელში დღა ხელს უწყობა 

საკონიაკე სპირტების ბუკეტის შემქმნელ ნაერთთა წარმოშობას. თუ რკინის 

ზომიერი კონცენტრაცია აუცილებელია კონიაკის სპირტების დანწიფება-დაძ- 

ველებისთვის, მისი ჭარბი შემცველობაა საგრძნობლად აუარესეს პროდუქ- 

ციის ხარისხს, უკარგავს სასაქონლო სახეს –– ფერს, გემოს, აუკეტს და, რაც 

მთავარია, აფერხებს სპირტის დაძველელას. 

საკონიაკე სპირტებში 1 მგ/ლ–ზე ზევით რკინის იონები რკინის ტანაცებს 

წარმოშობს და სითხეს მომწვანო-მოშავო ფერს აძლევს. მისი კონცენტრაციი» 

ნომატებით სითხე მუქ შავ ფერში გადადის. რკინის კასის შენთხვევები განსა- 

კუთოებით ამ ბოლო წლეიში გახშირდა, ·რაც გამოიწვია საძველე ნუხის ტა- 

რის ლითონის ცისტერნებით “შე ეცვლამ. 

საკონიაკე სპირტების 15-20 წლით დაძველელისას შეიმჩნევა რკინის რაო- 

დენობრივი შემცირელა, რაც გამოწვეულია ორგანულ მჟავებთან და მთრია:ლავ 

ნივთიერებებთან კომპლექსური ნაერთების შეენნით და გამოლექვით. 

მ2ელგინეოლაზი რკინისა ღა სხვა მძიმე ლითონთა განოლექვის ოამღენიმე 
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ხერხი არსებობს. ესენია ს.ყ.მ.-ით, ფიტინით, კათიონ- შენცველი დისებით, 
ფოსფორმჟავათი და სხვა საშუალებებით დამუშავება. =6ღა აღინიშ5” ს, რო5 

ყველა %ზენოთჩამოთვლილი ღემეცალიზაციის ხერხი კონიაკის წარმოეაისთ- 

ვის ნაკლებად ხელმისაწვდომია. მათ გამოყენებას კონიაკში ამუხრუსებს რკი- 

ნის რაოდენობის მკაცრად განსაზდვრული დოზა (არა უნეტეს 1. მგ/ლ). ა 
კიშზულ დოზამდე რკინის შე:ცველობის ღასაყვანად ზოევიერთი «ი სსენე- 
ული ხერხის ხმარება ნაკლებელექჭური ან შეუძლებელია; მაგალილ:ულ. სეა. - 

ით ღანუშავ ებისას ღვინოში რკინის "კონცენტრაცია. 4-5 მგ/ლ-მღე 2ა”5ც უნ- 

ღა დარჩეს, რათა თავისუფალი ს.ყ.მ.-ით არ ნოიწამლოს მოვხაარებელი. :ო- 

ნიაკს კი რკინის მოშორება 1 მგ/ლ-მდღე ესაჭიროება. 

ფიტინი, მართალია, გამოიყენება კონიაკის წარგოებაში, საგრავ ს:ი“ცზე 

'ნისე შეუბოჭავი ნაწილი თვით წარმოშობს ე· წ. ფიტინის კასს. 

კონიაკის დემეტალიზაციისთვის უვარგისია ·იონცვლითი ფისენივ, რაღჯგახ 

ისინი ლითონებთან ერთად საგრძნოალად აღარინე:ენ კონიაკის ძი“ითალ შე- 
§ადგენე ლ კომპონენტენს; ანასთან, თვით იონცვლითი ფისები რჩება კ=ნიაკ- 
ში, საიდანაც გადადის ადამიანის ორგანიზმში ღა განაგრძობს თავის აღ-ორბ- 
ციულ მოქმედებას. 

არსებობს ნიტროტრიმეთილფოსფორმჟავას სამნატრიუნიანი მარილით და- 
ნუშავების ხერხიც, რომელსაც სითხეში რკინისა და ალუმინის რაოდენობა სა– 
Lურჯელ დოზამდე დაჰყავს, ხერხი დანალეფეეტ ბურია, –ადგან გერ 6ოენედელს 

სპილენძის შემცველობაზე. ამის გამო პრაქტიკულად ეს ხერხი წარმოებაში 
« შვიათაღ გამოიყენება და ჯერჯერობით თეორიულ ხასიათს ატარებს. “ 

ჩვენ ვ. გაგოშვილთან და სხვეხთან ერთალ 1977-1978 წწ. შევისუშავეთ 

ახალგაზრდა საკონიაკე სპირტების მცენარეული ნაცრით დამუშავების ახალი 

ზერხი, რომელიც მძიმე ლითონთა გამოლექვის ხარისხით, ეკონომიკური ეფე- 

ქტიანოლით და სიმარტივით გამოირჩევა ზემოთ ჩამოთვლილთავან. აღნიშნული 

ხერხი წარმოებაში დაინერგა 1980 წლიდან!. 

ადამიანის ორგანიზმი 4-5 ვ, ანუ 1 კგ-ზე 50-–-60 მკე რკინას შეიცავს. 

„მედან 65-70” შელის ჰემოგლოლინის შედგენილობაში, 15% –- ღვიძლში, 

ვლის =უშტში, ძვლის ტვინსა და თირკმელელში, დანარჩენი კი ცილის 

სარები, და პლახმის ჟანგვა-აღდგენით რეაეციეიში მონაწილეობს. 

აღამიანის ორგანიზმისთვის ეს ელემენტი შეიძლება გაიყოს სწრაფად და 

ნელაცვლაღ რკინადლ. პირველს მიეკუთვნება ჰემოგლობინის პლაზმისა და 

ს გლიII9იI21IM 8. C. X062ML30ლ 1. #. I მ0.–– 103MCხ) ,10LIM2#9M00 ი/XIIIII2)1- 
მეშ10, II0VMIIIC-ICXIIIIყCCM0M M0IIდლილ!ს"" CიCIIII2MIICI0– X0IIსი""ი” I ი00MLIIIIIIC6CIM- 
I0C”" LL VვI, 1979, CI 47. 
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ძვლის ტვინის რკინა, მეორეს კი სათადარიგო, უჯრედოვანი ფერმენტებისა და 

უანგვითი ცვლის რკინა. წამყვან” როლი რკინის ნინოქცევში აკისრია 
ღვიძლს, რონელიც არეგულირებს სისხლში ამ ელემენტის დონეს. 

ოღითგანვე ღვინო მთელ რიგ სასარგებლო ნივთიერებებთან ერთალ რკინის 
მასაზრდოებელ წყაროდაც მიაჩნდათ. «ერ კიდევ 2VIII საუკუნეში რუა 

სიდეზგამი სისხლნაალულ დეღათა და =ავშვთა სამკურნალოა ურჩევს რეი- 

ხის წითელ ღვინოებში 0,5--1 გ/ლ-მღე რკინის ფხვნილის ღა:აცებას. ღვინის 

ეს განსა-ღთრებული თვისება –- ორგანიზმისთვის ალვილაღ შშესათვისებელ 

ფორმაში გადაიყვანოს ნასზი არსებული რკინა, აე რამდენიმე წლის წინ თავის 

გამოკვლევებით დამაჯერებლად ახსნა გ. პალბერგმა. მან დაადგინა, რო5 ღვი- 

ნოშე არსეული რკინა უმუალო დანოკილებულებაში უნდა იმყოლებოლის თა- 

ვგისუფალ 2არვამჟავასთან, რომელიც ხელს უწყოლს ორეგანი%ზიში მის შეთვი- 

ყებაL. შეთვისების უნარი მაქსიმუმს მაშინ აღწევს, როდესაც ღვინოდი ეარ- 

ვამჟავის კონცენტრაცია 150-500 მ:/ლ-ის ფარგლეძთშია. ამით მან თავისე- 

ბურად ახსნა ალკოპოლიკების სისხლის ,,ი03“-ს შემადგენლობაში რკინის 

სიჭარიე, რასაც გადამეტეული სმა იწვევს. 

რკინის ნაკლებობას განიცდიან ფეხმძიმე ქალები, კუყ-ნაწლავით ღდაავადე- 

«ულები და ხანში შესული ადამიანები, რაც იწვევს ანემიებს, ესოვილში სუნ– 

ლქვისა ა კვების დარღვევას, თავბრუხვევას, კუყ-ნაწლავის ფუნქციის მოშ- 

ლას, დაღლილობას და სხვ. ალბათ, ის ქვეცნოლიერი უპირატესობაც, რასაც 

მოხუცები და ავადმყოფები ანიჭელენ წითელ ღვინოებს, აჟეღან გამომდინარე- 

ობს. 

რკინის მოთხოვნილების დღიურ ნორმად მოზრდილი ადამიანისთვის 10-15 

მგ-ია მიჩნეული, რაც სხვა კვების პროდუქტებთან ერთად წითელი ღვინოე- 

ბიდან, „განსაკუთრებით კი საფერავიღან (რკინა 6-9 მგ/ლ-მდეა, ქარვანეავა –- 

1 გ/ლ-ზე ნეტი) შეიძლება აითვისოს. 

მანგანუმი 

მანგანუმს მეტ-ნაკლები კონცენტრაციით თითემის ყველა ტიპის ნიადაგი 

შეიცავს. აქ იგი წარმოდგენილია ორ-სამ-და ოთხვალენტიანი ნაერთების სა- 

ხით, რომელთავან მცენარისათვის მისაწვდომია ორვალენტიანი ფორმა. ვაზის 

ფესვებიდან მანგანუმის შეთვისება პირველ რიგში დანოკიღეთულია ნიაღაგის 

რეაქციაზე. მჟავე რეაქციის ნიაღაგებიდან მანგანუმის მარილები უფრო აღვი- 

ლად ასათვისებელია, ვიდრე ნეიტრალური და მცირე ტუტოვანი ნიადაგებიდან. 
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მცენარისთვის მისაწვდომი მანგანუმის რაოდენობა ნჟავე ნიადაგებში 1C0 გ 
ნიადაგის მეათედი ნაწილია, ტუტე რეაქციის ნიალაგელში –- შებსედი!. 

ნიადაგში კალციუმის მაღალკონცენტრულობა საგრძნოალაღდ აფეო5ე ენს 
მცენარეში მანგანუბის შეთვისება-დაგროვენას, სისი დალალი შემცველო ოხის 

კი ნ6თლიანად კმაყოფილდება მცენარის მოთხოვნილება ან ელემენტზე. ფიზეო- 

ლოგიური თვალსაზრისით განსაკუთრებით საყურადღებოა რკინისა ღა §ა6- 

განუ2ის ურთიერთდამოკიდებულება. მანგანუმის სიჭარლე ნიადაგში არღეევა 

რკინის მიმოცვლას. ამ საკითხთან დაკავშირებით მკვლევარები სხვაღასხვა +%- 

რისანი არიან, თუმცა, უდავოა, ამ ელემენტის სიჭართე ნიადაგში ცელის რ;ი- 

ნის ფორმას, რითაც ირღვევა მცენარის მიერ რკინის ფზეთვისელის პროცეკ=ა 

ნორაალური ნსსელელობა. 

მანგანუმის უკმარისობისას მცენარეს უჭირს სუნთევა, ფოთლებში მვირ- 

დება ქლოროფილი და ქვეითდება ფოტოსინთეზის პროვესი. ნანგანუბს აქციუ- 
რი როლი აკისრია აზოტის ასიმილაციაშიც, რაც ნათლად ვლინდება 5ვენა- 

რის ნიტოატული კვებისას, ან დროს, თუ მცენარე ნანგანუნს არ შეივავს, ნე- 

ტრატები არ აღდგეია. 

საქართველოში მანგანუმის მაღალი შემცველობით განოირჩევა კავკასიის 

წითელიიწა და აჭარის ნიადაგები, განსაკუთრებით ნოფარბეხულაღ შეიცავს 

მას ჭიათურის რაიონის ნიადაგები, რომელთა ე ქვედაფენა ნანგანუბის საCაღრა. 

რილერო-გაიონის მიხედვით, ყურძნის სინწიფეში შესვლისას –– აგვისტოს 
დასაწყისში (1000 ცალი მარცვლიდან) რბილობი შეიცავდა 0,68 ნგ ნანგახუ:ს, 
კანი –– 0,50, წიპწა –– 0,60 მგ-ს; სექტემბრის ბოლოს მისი რაოდენობა C-ი- 
ლოიბსა და კანში 0,16-0,20 მგ-ით გადიდღა, ხოლო წიპწაში იგივე დარჩა. 

ყურძნის წვენში მანგანუმის შემცველობა 0,5–15 ნგ/ლ-ის ფარვგლეიზია, 

ალკოპოლური დუღილის დროს მისი ნცირე ნაწილი ლეეში გაღადის და ღვი- 
ნოში 0,1--10 მგ/ლ–მღე მერყეობს. 

პროფ. ფროლოვ-ბაგრეევმა და მისმა თანანზრომლებმა ერთ- ერთმა პირვე- 
ლეჯგა შეისწავლეს ნიაღაგიდან წეთვისე-ული მანგანუმის, ბორის, მოლიხდე-: 

ნის, აარიუმის, ტიტანისა და რადიუბნის გავლენა ღვინის ხარისხზე? გამოირ- 

ვვა, რომ ამ ელემენტებიდან სხოლოდ მანგანუმმა და მოლიბლენიბა გაა- 

უმჯობესა ღვინის შინაარსი და ორგანოლეპტიკური. მაჩვენებლები. შეიძლება 

ათევას, რომ ეს ცდები დაედო საფუძვლალ მო?ავალში ყურძნის მოსავლიანო- 

! გ. ტალახაძე, ი, ანჯაფარიძე, ი. ცომაია –-– ნიადაგი და ვაზი, 1989, 

გე. 75 

2 რდიძულ3-62:100068 #. M., ს)I)0ულუ!თ MI MIIII0”იმ120Cლ-00 CCCსნ, 1919, 

#6, ა, 92. 
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ბის გაზრდისა და მისი პროდუქციის ხარისხის ანაღლებისთვის ნიკროელევენ- 

ტების მიზანდასახულ გამოყენებას. 

დადგენილია, რომ მანგანუზიანი სასღეებით ზოგიერთი ჯიშის ვაზის ფეავ- 
გარეშე გამოკვება 5-10 %-2ლე აბვირებს ვვლაღ ანინონკავათა შენადგენლო- 

აას ღვინოში, ხოლო ნმნიშვნელოვნალ (მაესივუზნ 45 +- ღე) ზრდის უცკელელ 

ამინომ„ავათა „ამს, ანასთან, იხრდება ღვინის 6თრინლავი, საღებავი და უდნო- 

მაჭტული ნივთიერებების „კონცენჭ2ა აცია, რაკ უფრო ეექსტ“აქვჭულაა და 
- სხეულიანს ხდის სასმელს და ანაღლენს მის სადე გუსგაციო შეფასებას. 

განგანუმი დაღებითალ მოენედებ3 ზერესის საფუვრის ალაოპოლდეპიდ- 

როგენეზას ა” ჭივობაზე, ამიტომაც § ჯ6განუმიანი სასუქენით გამოკ:ვებილ ყურე- 

ნის ღვინოში ს”რაფად ნიმდინარეთა. ღდახერესების პროცესი ლდა ალლეპი- ” 

ი 
"“ 

დების წარმოშობა. 
C - 

ზოგიერთი მკვლევარის აზრით. მანგანუმის Cაღჯლი შემცველობა ღვინორი ჯა 
რ · - , 
მცირება:ს. ამ დროს ძლივრლენა ადღ- ცითე დ ლიეოდენა აღ იწვევს ჟანგვა-აღდგენით პოტენციალის შე 

დგენითი პროცესები და უნჯონესება, ღვინის ხარისხი, ლვინოვასალია ვა 

წებავებით დამუშავება მანგანუმის შენცველონაზეც მოებედეას ნაგალითაღ, 

ჩვენს ცდებში წინანდლის ლვინონ:სალებში ეს ელემენვი სცირე რაოდენობით 

(0,7-1 62/ლ-მღე) ისო წარმოდგენილი. თევზის წებოთი ღვინო:ასალე5ის ღა- 

მუშავ ეაამ მის რაოდენობა ხე ვერ ი?ოე5 ედა; ს. ყ „0.-მა 50%-2ღე “შეანც ირა იგი; 

ასკანგელეა კი უმნიშვნელოდ გაზარდა. სამივ ვე 2წებავით ერთდროულად ღდა- 

მუშავებამ ამ ელემენტის 60% თავისთან შეიკავშირა და გამოლეჟა. ნუვებსა 

და კასრებში ღვინომასალების ორწლიანი დაძველელნისას §ანგანუნი არ შეცვ- 

ლილა. 
მანგანუმის შემცველობა საკონიაკე სპირტელზი სიძველის პროპორციულად 

თანდათანობით მატულობს და 0,07-1,0 მგ/ლ–მდე აღწევს. კონიაკში და55:ა- 

რე მასალებიდან ამ ლითონის კონცენტრაცია მკვეთრად არ დიღღება. ნის რა- 

ოდენობას საგრძნობლად (45-65%-ით) ამცირებს სიცივითა და იენტონივებიო 

კონიაკის დამუშავება. 

- 
2 

ნან-ანუმი აღამიანისა და ცხოველური ორგანიზების ერთ-ერთი ნთავარი 

ბიოელემენტია. სხვადასხვა ავტორის მონაცემებით, 100 2ლ აღაღიანის სის45- 

ლი 0, 002–-0.015 მგ-მდე მანგანუმს შეიცავს. ა§ ულე? 3ენტს «ველაზე დიღი რაო- 

დენობით ძვლები ღა ღვიძლი. აგროვებს, ხოლო მცირე კონცენტრაციით – აღა- 

ზიანის თითქმის ყველა ორგანო. აღამიანებში მისი უკმარისობა ძალზე იწვი- 

ათად აღინიშნება. ფრინველთა და ცხოველთა საკვებში ნისი სიცირე იხვევ 
აპეციფიკურ ღაავადებელს, სიჭარბე კი ე. წ. მანგანუმის რაქიტს. მანგახუჯი და 

" – ქ ე.რ · სპილენძი ორგანიზმში ძირითადად რკინასთან ერთალ აღინიშნება. რის გამოვ 

რაინის თერაპიისათვის ხელშებწყკობი თვისებები აქვთ. 
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მანგანუმი მოქმედებს ადამიანისა და ცხოველის სისხლწარმოქმნის, C:ლის 

ზოლის პროცესებზე, სასქესო ორგანოების ფუნქციაზე, ცილელის, ნახშირწალე- 

ბის, ცხიმების მიმოცვლაზე და სხვ. იგი მრავალი ფერმენტისა ღა შინავანი 
სეკრეციის ჯირკვლების ერთ-ერთი ძირითადი კომპონენტია. 

აღსანიშნავია მანგანუმის კავშირი ვიტამინენთან, განსა„უთრეხით I. 

(§ანგანუმი ააქტივებს ფერმენტ კარბოქსილაზას, რონლის შმეღდგენილობაში 
შედის 8! ვიტამინი) და C ვიტამინებთან. ვ. სტეისლა%ზს მანგანუმი აუცილებელ 

კატალიზატორად მიაჩნია 81) ვიტამინის ასათვისებლად. არსებობს არაპირ- 

დაპერი მონაცემები L ვიტამინისა და მანგანუმის კავშირზეც. ე. კოვალსკის 

დაკვირვებით, საკვებ რაიონში მანგანუმის უქონლობისას ცხოველელში შეიმჩ- 

ნევა C-ავიტანინოზის მსგავსი მოვლენები. 

ა. ვოინარის მიხედვით!, ადამიანის დღეღამური მოთხოვნა ამ ელემენტზე 

5 მგ-ია. ორგანიზმი მეტ მოთხოვნას უყენებს მანგანუმს სეესო>რივი სინწი- 

ფი), ფეხმძიმოლბისა და ლაქტაციის პერიოდში. ფიზიკურად მშრომელი ადა- 

მ-ანისათვის კი დღე-ღამეში 11 მგ-მდე მანგანუნია საჭირო. ქართულ ღვინო– 
ებში ეს ელემენტი 0,2 –– 6 მგ/ლ–მდე მერყეობს. სასწელში მის რაოღენოთას ძი–- 

რითადაღ ნიადაგის ენლებურობა განსაზღვრავს. 

ჭიათურის რაიონის ღვინოები მანგანუმს 24 მე/ლ-მღეც კი ითვისელენ, 
რავ ორგაგად სჭარბოის დღეღამური მოთხოვნილების ნორმას. 

ალუმინი 

ალუბინი დეჯაბიწის ქერქში უჟანგხალისა ღა სილიციუმის “შენდეგ ყვ2ე- 

ლაზე გავრცელეიული ელემენტია. იგი აიოსფეროში ნაკლელად ხსნად ნაერ- 

თეას იძლევა, რის გამოც ცოცხალი ორგანიზნელი უმნიშვნელო რაოდენობით 
ალუნინს შეიცავს. მცენარე ალუმინს უფრო მეტად ითვისებს, ვიდრე ცხოვე- 

ლი. ანიცომ სცენარეულ პროლუეტებში ეს ელემენტი 50-100-ჯერ გეტი კონ- 
ცენტრაციითა ცხოველურთან შედარებით. 

გაზში და, საერთოდ. სცენარები ალუმინის ფიხიოლოგიური როლი ჯერ- 

ჯერობით 5აკლებადაა შესწავლილი. ვაზის ფესვების მიერ ნიაღაგიდან დეთ- 

ვისებული ხსნადი ალუმინის კონცენტრაცია ყურძნის წვენში 0,5--2.5 C2/ლ- 
ის ფარგლელშია, ღვინო კი მას, როგორც წესი, 0,2--1,2 მ2გ/ლ–-მღე შეიცავს. 

მართალია, ზრგჯერ ეს ლითონი ქარსსული წესით ბიღენულ ტ:აილში სხვა- 

დასხვა მიზეზის გამო (მიწით დანაგვიანებული მტევნიდან, ალუნინის შე§- 
გგელი ნანქანა-ინვენტარიღდან) ნორმაზე ,ნეტია, მაგრამ ალ:ოპოლუ“ დუღილ- 

”ი მისი 50 –– 90% გამოილეეჟელა და ღვინოში თითქმის სანახევროდ მცირდება. 
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6%ა ღვინო ალუმინის ჟარობ კონცენტრაციას ხშირად უფრო ა? ლითონის შე–- 

მცველი ხელსაწყო-დანადგარებიდან, რკინა-ბეტონისა ღა ალუმინის რეზერ- 

გუბრებიდან, _ლვინის სამკურნალო საშუალებებიდან (ბენტონიტები, ჟელატი– 

ნი. თევზის წებო, ნახშირი და სხვ.) იძენს, ვიღრე _ტკხილიდან. თვით ღაბალ– 

ხ:რრთაბოვანი ხოთლი დაძველების პერიოდში ღვინო: ინლეხი “რარდენობით 

ალვინს სძენს, რომ ხშირად სიბღვრივის მიზეზიც ა ი ხდება. 

ალუნიზის სინღვრივეს ძირითაღაღ თეთრ ღვინოებში ვხვდებით. სადაც ჯმ 

ლ ლეჯენტის სიყა”ძე გლინდე ება ოდნავ შესაგჩნევი შეხურვით, სუსტი ოპალეს– 

კეზსიით და თეთრი ბამბისებრი ფიფქეელით; წითელი ლვინოები კი თითქ- 

'-> მთლიანად უფერულდება. ნალექი ძირითალად შედგება ალუნინის ჰიდრო- 

ანგისაგან, რომლის ნაწილაკეიზე ადსორბირღება რკინის, ნაგნიუმის, კალი– 

ღა, ნატრიუმის, განგანუმის, ტყვიის, სპილენძის, კალისა და სხვა ლითონთა 

: აოენები, სიბღვრივის წარმოშობა დიღაღაა ღაბოკილებული ღვინის ტიპსა დ- 

იურ შ დგენილობაზე, განსაკუთრებით კი ორგანულ §ჟავათა კონც კენჭრა–- 

ვი:სა და 011. ზე, ჩII-ის 3-დან 4-მღდე გადიდება ამცირებს ნალექის ხსნადო–- 

>ას, რაც განსაკუთრებით ვლინდება 3,8 ()I1-ზე. ამიტო§ჯ, მაღალი ორგანული 
.C 

(2
) 

C5
 

+ 
შ
ი
8
 

C
3
:
 

(7
 

ლთ 

“თე -C - - - , , “- 

მჯყაჯების შემცველი ნშრალი ღვინო ალუმინის სინღვრივისადაი არ არის ნიღ- 

რეჯილი. 
5 - 2 : რ · - - ოთ 1 C ბიუნთლი იპჭი- 
5 6გ/ლ-ზე ზევით ალუნინის შენცველობა იწვევს ღვიხის ოოგანოლეაც 

ლ “ი მაჩვენებლების დაქვეითებას, სითხეს ეძლევა ლითონის გენო გოგირდ- 
LL+ 

=-
3)
 ჟყალააღის სუნით, რაც გამოწვეულია სამვალენტიანი ალუნინისაგ გან 50ე-ის 

ალღგენით. ამ დროს ღვინო ნცირელ კარგავს ფერს ან გთლიანაღ უფერულ აღე– 

ბა, ალუმინის საღებავ ნივთიერებებთან ურთიერთემედების გამო. 

პროდეინებს არავითარი კავშირი არა აქვთ ალუმინის სიმღვრივის წარმო– 

შობასთან; ამდენად ბენტონიტებისა და სხვა განწებავების გამოყენება, რომ- 

ლებიც ძირითადად ბოჭავენ ღვინის ცილო ოვან ნაწილს, ალუნინის ღენეჭალი 

ხაციისათვის არაეფეეტურია. ალუმინის მცირე ნაწილი ღვინიდან შეიძლება გ გა–- 

მოლექოს ს. ჟი. 2გ.-მა. ამ დროს რეაქცია შეიძლება დაჩქარდეს, თუ ღვ ვინოს 

შევათბობთ ამ მარილის დამატების შემდეგ. ღვინიდან ალუმინის გამოლექვის 

ერთადერთი საშუალებაა იონცვლითი ფისებით დამუშავება, მაგრამ ეს მე–- 

თოღი პრაქტიკაში არ იხმარება სხვა უარყოფითი თვისებების განო. 

3
 

ფილი და გამოლექილი ალუმინის პიდროჟანგის მოცილება უხა §ო5ღ 

ფრთხილი ლღე:ანტაციითა ღა ფილდტორაცილთ. 

სხვა ჯასხვა დროით დაძვ ელებული საკონია:ე სპილ: 3.
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0გ/ლ-6ღდე აგროვებს. ამ ლითონის ჭარბი შევცველოლა უარყოფითად მოე 

სა:ოზიაკე სპირტებისა ღა კონია:ის გებოსა ღა ბღკეტ



ალუმინის ცისტერნებიდან ეს ლითონი სპირტში 20 მგ/ლ-8დე გროვდება, ხო- 

ლო „8X/ #000“ ·მარკის მინანქრით მოპირკეთებული რკინა-აეტონის რეზე–- 
რვუარი საკონიაკე სპირტს 12-58 მგ/ლ-მღე ალუმინს სძენს. 

საკონიაკე სპირტებიდან და კონიაკიდან ჭარბი ალუმინის განოსალექად რე– 
კომენდებულია ფიცატებისა და ნიტროლოტრიმეთილფოსფოომეავს სანნატ- 

რიუბიანი მარილის განოყენება. 

ალუმინი შედის აღამიანის ყველა ორგანოს, ქსოვილებისა ღა განონაყოფე- 
იის შედგენილობაში, მისი მიმოცვლა ორგანიზმში ჯერ კიდევ ა“აღამაკმაყო– 

ფილებლაღდაა შესწავლილი; მხოლოდ ამ ელემენტის გაზრდილი რაოდღენობეთ 

მიღებისას (საჭმლიღან, ჰაერიდან და სისხლში შეყვანით) მისი შემცველობა 

ორგანოეღსა (უმეტესად ღვიძლსა ღა ძვლებში) და გამონაყოფებში (რძე, შარდი, 
განავალი) საკმაოდ მატულოის. სისხლიდან შეყვანილ ალუმინ უმედესად 
თირკმლები გამოყოფს, საჭილიღან მიღეიულის ძირითადი ნაწილი კი გან:ვ- 

ლით გამოიყოფა!. 

სისხლში ალუმინის შემცველობა დღე-ღამის განიავლობაში არათანალარია. 
გ. საბადის (1957) მიხედვით, სისხლში დილით აღინიშნება ან ელენენგის 

მაღალი შენცველობა (ნაცრის 0,018%), ღამით კი სანახევროდ (ნაცრის 0,005”%) 

პლებულოის. ჩონჩხში ალუმინის კონცენტრაციაა ასაკთან ერთად §ნავუ- 

ლობს, თუმცა არსებობს მონაცემები, რომელთა მიხედვით ახალგაზრდა ცხოვე–- 

ლის ჩონჩხი მოხუცე-თულთან შედარებით მეტ ალუმინს შეიცავს. მკვლევართა 

უპრაგვლესოლის აზრით, ალუნინის მცირე რაოდენოთა უვნებელია ადღაღიანის 

ორგანიზმისათვის. იგი ფოსფოროვანი და ცილოვანი კომპლექსების შექმნას- 

თან ერთად ზონაწილეოლნს ეპითელური და შემაერთეხელი ქსოვილელის აგება- 

მიც. 

მ. შკოლნიკმა ექსპერიმენტულად დაადგინა, რომ ორგანიზნისთვის დასაშ– 

ები დოზილან გადახრილი ალუმინი აჩეარელს ან ანელეის საჯ2ლის მონნელებე- 

ლი ფერმენტების აქტივობას; ნაგალითად, 0,001-ღან 0,1 მგ-მდე გოგირდივა- 

გაალუნინი ზრდის პანკრეატული ანილაზას აქტივობას, უფრო მაღალი კონ- 

ცენტრაცია (1-დან 20 მგ-მდე) კი მთლიანად უკარგავს მას მოქმედების უნ- 

„არს. 

ალუმინის დღეღამური მოთხოვნილების ნორმად 35-40 ნგ-ია მიჩნეული, 

მ აგინო მის მასაზრდოებელ წყაროდ არ განოდგება. 
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სპილენძი 

სპილენძი მცენარეული და ცხოველური ორგანიზმების უცვლელი ნიოელე– 
მენტია. ა. ვინოგრადოვის მიხედვით, ან ელემენტის საშუალო შემცველობა ნი- 
ადაგზი არის 20 მგ/კგ. სპილენძით ყველაზე მდიდარია შავმიწა, ყველაზე ღა- 

რიბი –- ტორფიან-ჭაობიანი ნიადაგები. სპილენძით ღარიბ ნიადაგზე ნცენარე 
ამ ელენენტის უკმარისობას განიცდის ღა ავადდება. 

ნიადაგში სპილენძი სხვადასხვა ფორმითაა წარმოდგენილი. მისი ნაწილი 

მჭიდროდაა დაკავშირებული ორგანულ ნაერთებთან, რასაც ეს ლითონი მცე- 

ნარისთვის აუთვისებელ ფორმაში გადაჰყავს სპილენძის გარკვეული ნაწილი 
წარმოდგენილია ცვლად– შთანთქმულ ფორმაში. წყალში ხსნადია ნიადაგში 

არსებული სპილენძის მხოლოდ 1% და ისიც ცვალებადოCს წელიწადის დოოის, 

ტგენპერატურისა და სხვა ფაქტორების მიხედვით. 

მცენარეში სპილენძი შედის ფერმენტ პოლიფენოლოესიდაზას შენაღგენ- 
ლობაში, რომელიც იმყოფება ფოთლების ქლოროპლასტში ღა ” მონაწილეობს 

აღდგენით პროცესში. მცენარეში ცილების სინთეზს, მათ დაგროვებას პლა– 

სტიდებში და ქლოროფილთან დაკავშირებას (რაც იცავს ქლოროფილს “დაშ–- 

ლისაგან) სპილენძი განაპირობებს. იგი მასტიმულირებელ გავლენას ახდენს 

მცენარის სუნთქვასა და ფოტოსინთეზზე, ცხიმების სინთეზზე, ნახშირწყლო– 

ვან ცვლაზე, და 8 ჯგუფის ვიტამინების წარმოქმნაზე, "“ბრღის ყინვაგანძ- 

ლეობის უნარს. სპილენძი დადებითად მოქმედეის მრავალი სასოფლო–სანეუ- 

რნეო კულტურის “რრდა-განვითარეაასა და გოსავლიანობაზე. 

სპილენძი ყურძენში 5 მგ-მდეა კილოგრამში, მის წვენში კი დაახლოეCით 

2 მ:-მდეა ლიტრში. ვაზის იორღოს სითხით წაპლობისას უს ლითონი უხვაღ 

კონცენტრირდება მტევანზე, რის გამოც გამონაწურში ზოგჯერ 8 მგ/ლ-მდეც 

კი გროვდება. უნდა აღინიშნოს, რომ ერთსა და იმავე ნიადაგზე იორღომუავას 

ერთი დოზით შეწამლული სხვადასხვა ჯიშის ვაზი სპილენძს განსხვავებული 

კონცენტრაციით იტოვებს, რაც დამოკიდებულია ქსოვილის ადსორბციულ თვი– 

სებებზე, მცენარის ს-ადიდეზე, ასაკზე ფოთლის “ხეღაპირის სისქეზე თე- 

სვთა სისტენაზე და სხვ. ყურძნის დავყლეტა-გაღდაზუშავებისს სპილენ- 

ძის განსაზღვრული ნაწილი სითხეს გალღაეცემა, ნაწილი კი კვლა- ნტევნის " დალ ს 

სტოუქტურულ ელემენტეაზე რჩება, ამიტომ მთლიან ჭაჭაზე დადუღელული 
ღვიზო ევროპული წესით მიღებულთან “რშედარელით სპილენძის · მაღალშენცვე– 

ლია. 
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სპილენძი შედის საფუვრის ფერმენტული სისტემის შემადგენლობაზი, ამი- 
ტომ ჭკბილის ალკოჰოლური დუღილის დამთავრებისას მისი უდიღესი ნაწილი 

საფუვრენთან ერთად გამოილექება, ნაწილი გამოილექება სულფატების სახით 
(სულ 90%-მღე) და ახალმიღებულ ღვინოში ერთიორად მცირე კონცენტრაცეი–- 
თაა წარგოდვგენილი ვიდრე ტკაილში. შეუწამლავი„ ყურძნიდან ითუნეპბრივად 

გადასული სპილენიი ღვინოში 0,2-1 მე/ლ-ის ფარგლებშია. სახელსწიფო 
სგანდარტით ღვინოში ამ ლითონის მაქსიმალურ კონცენტრაციად 5 6გ/ლ–ია 
მიჩნეული. მის ზევით უკვე შეიმჩნევა ლითონური გემო, ხოლო 8 მგ/ლ-ის 
ზევით სპილენძი სანიტარულ-–ჰიგიენური ნორმებით დაუშვებელია. 6%ა ლვი- 
ნოში სპილე5ძით გამამდიდრებელი წყაროებიდან აღსანიშნავია განწებავი „ნივ– 

თიერებები, სპილენმის შემცველი. მანქანა-დანაღგარი, ტარა-ჭ “"ურჯელი, §ილ- 
გაყვანილობასა და ე ეგრატუნბოში დარჩენილი ტეენიკური წყალი და სხვ. 

ღვინომასალების დანუშავ ება–დაძველებასთან დაკავშირებით სპილევქის! 
მიგრაციაზე დაკვირვეხით გამოვლინდა, რონ მის რაოდენობას სითხეში 0,5-1 
6გ/ლ-მდე ზრდის თევზის წებოთი დამუშავება, ასკანგელით დამუშავება გაქ– 
ლენას ვერ ახდენს, ხოლო ს.ყ.მ. (როგორც სოსალოდნელი იყო) 50-6C .-2= 
ამცირებს მას. „ასევე მოქმედეის (0,3 მგ/ლ–ით შეამცირა) შემაგრებლ ლღეღ- 
ნომასალებზე შვიდი თვით ნზეხე მადღერიზაცია. 

7. 

ღვინომასალების რამდენიმე წლით დაძვ ელებამ სპილენძის რაოდენო ა Cი- 
თემის ყველა ნიმუშში შეამცირა, გამოლექვა განსაკუთრებით ინუეს არლი: -დ 
მიმდინარეობდა ამ ლითონით გამდიდრებულ ღვინომასალებში. 

სპილენძს სხვა ლითონებთან ერთად მნიშვნელოვანი როლი აკისრია ღვი– 
ნის ჟანგვა-აღდგენითი რეაქციების მიმდინარეობაში. იგი, როგორც შუალე- 
დური დამჟანგველი, უშუალოდ მონაწილეობს ღვინის დანწიფება–დაძველების 
პროცესში. დამჟანგ გველ ფერმენტებთან ერთად სპილენძისა და რკინის იოუები 
ყაგრძნოილად აჩქარებენ ღვინის მიერ ჟანგაადის შეთვისებას. ამ კატა ალიზა– 
გჭორთა თანლასწრებით პაერის ჟანგბადი ღვინოში ჟანგავს მთრინლავ და სა- 
ლებავ ნივთიერებებს, ორგანულ მჟავებს, ამინომჟავებს, გოგირდოვან ანპიდ- 
რიღს და სხვა კონპონენტებს, რის შედეგად წარმოიქმნება გემური და 5უ::ტ- 
ის შემენნელი ნივთიერებე>ი და ჩეარღება ღვინის დავარგება. რიბერო-:აირ- 
ნის ნონაცემებით, ღვინო, რომელიც არ შეიცავს სპილენძისა და რკინის იო- 
ნელს, კარგავს ჟანგბადის შთანთქმის უნარს, ხოლო ამ ლითონთა დამატებით 
დაჟანგვა კვლავ ნორმალურად წარიმართება. სპილენძი რკინასთან შედარებით 

ძლიერი კატალიზატორია. გისი კატალიზური აქტივობა რკინის თანაურობი- 

სას შესანჩაევად იზრდება. 

უნდა ითქვას, რომ ხშირად სპილენძის სტანდარტით დაშვებული ნორმის 
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(5 გ/ლ) მინიმუმიც კი ზოგიერთი ტიპის ღვ ვინოში წარმოშობს სინღვრივეს. 

უჰაეროდ შენახული სულფიდირებული თეთრი ღვინოები 0.5 მგ/ლ-ზე ზევით 
სპილენძის შენცველობისას შეიძლელა ცისფრად შეიფე“ოს §5 ა”ეოშვას ნღერიე 

მოწითალო ნალევი, რაც ხშირად ბოთლის ფსკერზე გროვდება ღა ღვინის §ა- 

ნიავების შემდეგ რამდენიმე დღეში ქრება. ნალექის ეიმიური ანალიზით გა- 

მოირკვა, რომ იგი შედგება სპილენძის, გოგირღის, ცილებისა და სხვა ორაა- 

ნული ნაერთებისაგან. 

სპილენძის კასი ხშირად წარმოიშობა დაბალმჟავიან ღვინოებში დაააჟი 
ჟანგვა-აღდგენით პოტენციალზე. ტემპერატურის მატება და სინათლე ალლუე- 
რელს ნის წარმოშოიას. ამიტომაც სპილენძის სინღვრივეს საგრძნოლლად ა”ღა- 
რებს ღვინის შენაბ ვა თეთრ ბოთლებში ისეთ ადგილას, სადაც ნზის სხევი 

ეცეა. ლექის გარეგნული ფორმა დამოკიდებულია ღვინის ქიმიურ შედგენილ«- 

ბაზე, ღვინოში ცილელის სიმცირისას ნალეეი წვრილღის:ერსიულია ღა ეწე6ეა 

ბოთლის კედლეის. ცილებით მდიდარ ან გადაწებილ ღვინოში შეინჩნევა სეით- 

ზეზი მვოცუ“ავე §ღჯრიე ფითქისებრი განონალევი, როგელიც აერავიით ერეაა. 

სეჭღვრივის ჯარმოშოღის სიჩქარე და ინტენსივობა ნაკლებადაა დამოკლიღე- 

ბღლე ღვინოში დასაშვები ნორმის ფარგლეიში არსებულ გოგირდმნეავაზე, =:ე- 

ნასა და განაგტებზე, ხოლო სპირტისა და შაქრის კონცენტრაციები ამ პ<“ო- 

ცესის მიმდინარეობაზე არ მოქმედებს. ეს ფაქტი სრულიადაც არ ნიშნავს ღვი- 

ნის ქიმიური კომპონენტების როლის უგულებელყოფას ნალექის წარმოშო2ა- 
სა და ინტენსივობაზე. მაგალითად, თეთრი კასის შემთხვევაში 0II-ის განსა3- 
ღვრულ მონაკვეთში ღვინის შემღვრევის ინტენსივობა მაქსიმალურია, ზოვ- 
ჯერ კი ტანინის დიდი დოზით დამატება საპირისპიროდ მოქმედეის ამ პბო- 

ცესზე. სპილენძის კასის წარმოშობას საგრძნოილად აჩქარებს რკინის ო“ვა- 
ლენტიანი იონები. ამ დროს ისინი იუჟანგებიან სამვ ვალენტიანად და სპილე5ლის 

იონებს ერთვალენტიანამდე აღადგენენ. ს.ყ.მ.-ით დამუშავებული ღვინო არ 

შეიცავს რკინის იონებს, შეიცავს სპილენძს; უჟანგბადო პირობებში იგი ==+ო 

ნელა იმღვრევა, ვიდრე რკინის შემცველი ღვინო. სპილენძის კასის. ფორმი- 
“რებაში დიდ როლს ასრულებს აზოტოვანი კომპლეესებიც!. 

პეტროსიანისა და მისი თანამშრომლების აზრით, დაბალმჟავია5 ღვინოე-ში 

ჟანვვა-აღდგენის დაბალ პოტენციალზე პირველად მიმდინარეობს ცილაში შე- 

მავბლი ცისტინის გოგირდის აღდგენა, რის შემდეგ ეს უკანასკიელიო სპილიეე- 

ძის სულფიდს უკავშირდება ღა ძნელადხსნალი კომპლექსური ნაერთი მიიღება. 

ფილების სიჭარლე აჩქარელს ამ რეაქციას ლა ალლიერებს სპილენძის :ასის 
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წარვოშობას, კასის წარმოშობას სხვა ნივთიერებებთან ერთად განსა:უთ-ებით 

აჩეარებს ღვინოში კალას კონცენტრაციაც. ასეთ შენთხვევაში ღვინის გაცხე– 

ლეა ან ხენფონიტებით დამუშავება ათავისუფლებს სითხეს ცილისაგან და ანე. 

ლება კასის წრბომობის პროცესს. 

სულფიდების გარდა სპილენძი ლეიკოანტოციანელთან და მთრიბლავ ნივთი– 

ერებებთანაც იძლევა ხელატური ტიპის კომპლექსებს. სიმღვრივე, რომელიც 

განოწვეულია სპილენძის შეერთებით ფენოლურ ნივთიერებელთან„ ხილის 

წვენეხთშე მოყავისფრო-მოწითალო “რმეფერვისაა და სპილენძ- სულფიდის კა- 
სისაგან განსხვავებით, სინათლეზე სწრაფად, ქრება. ასეთი ტიპის სინღვრივეს 

ღვინოს ადვილად აშოოეის ს.ყ.მ.-თა და ჟელატინით დამუშავება. 

სპილენძი საკონიაკე სპირტების უცვლელი კომპონენტია. სპირტში მის 

არსებობას განაპიროიებს გამოხდისას სახდელ აპარატთან და შემდგომ სარ- 

დაფის ბეურნეოლაში სპილენძის შემცველ ინვენტართან კონტაქტი. ვამოსახ- 

დელ ღგინომასალაში მყოფი გოგირდოვანი გჟავა გათბობის შედეგად თავისუღდლ- 

ღება და ორთქლთან ერთად მაცივარში გადადის, იჟანგეია გოგირდმჟავამდე, 

სპილენძის მილეითან კოროზიულად მოქნედებს და შლის მათ, რის გამოც თავ–- 

ნახაჯი შეიცავს 0,8 მგ/ლ სპილენძს, შუანახადი – 0,4 და ბოლონახადი -- 
6, მგ/ლ-ს. 

გამოხდილი სპირტის მუხის ჭურჭელში ღაძველებისას სპილენძის გარკვე- 

ული ნაწილი-მთრიმლავ ნივთიერებებთან კომპლექსში გამოილექება, ნაწილი 

კი რკინასთან ერთად ტკეჩის ფორებზე გროვდება, სადაც ეს ლითონები ქმნიან 

ნაკლეიადხსად ცტანატეს და იკავებენ ტკეჩის პირველად ფენას. 

ხანგრძლივ პერიოდში სპილენძის ტანატის მცირე ნაწილი იხსნება და სპირტ–- 

ში გადადის! მცირე რაოდენობით მას სპირტი იძენს გადაქაჩვისა ღა შევსე- 

ხის პროცესშიც, აგრეთვე სხვა ტექნოლოგიური ოპერაციების დროს, და, ბოლოს, 

ორდინარულ კონიაკებში ეს ლითონი «-დან 6 მე/ლ-მდე,, სამარკოში -- 

#-დან 8 მგ/ლ-მდე მერყეობს. 

საკონიაკე სპირტების დამწიფელა-დაძველების პროცესში სპილენძი ყვე- 
ლაზე აქტიური კატალიზატორია. ლითონური სპილენძი, განსაკუთრებით სპი> 

ლენძის ტანატი ღვინის გამოხდისას ხრდის აცეტალდეჰიდის წარმოქმნას, ხო– 

ლო კონიაკის სპირტის დანწიფებისას ააეტივებს ჟანგვითი პროცესების მიგ- 

დინარეობას. 

სახელიწიფო სტანდარტით კონიაკში სპილენძის მაქსიმალურ კონცეტრა- 

ციაღ 8 6გ/ლი-ა მიჩნეული, მის ზევით შეიძლება სინღვრივე წარმოიშვას. ახალ–- 
_–-   
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გაზრდა საკონიაკე სპირტებიდან ჭართი სპილენძის განოსალექად სასურგ-ლ 

შედეგს იძლევა ნცენარეული ნაგრით ნისი დამუშავება. ზოგიერთი მკვლევარის 
რეკონეზდაგიით, ასეთ შენთხვევაში კარგ შეჯეგს იძლევა კონიაკის ნიჭტრი 5რ-ი- 

მეთილფოაფორმეჟავის სანნატრიუმიანი გარილით ღემეტალიწაცია. 

უღანიასიყა და ცხოველის სიცოცხლისათვის სპილენძი აღცილებელი და 6ღ<- 

“მივი ელემენტია. მას ადამიანის ორგანოებიდან ყველაზე დიღი რაოდენოლით 

ლულოვანი ძვლები და ღვიძლი შეიცავს. 100 მლ სისხლმი 0.1 მგ სპილე5- 

ძია (ერითროვიტებში გაცილებით §ეტია, :იღთე ლი:ფამი), ა: მისი კონცენ- 

ტრავია ცვალებადობს დღე-ღამისა და წელიწაღის ღორის ნიხელვით ახალ- 

დაბადეიულის სისხლში ამ ელემენვის შემცველობა გაცილებით ღაბალია, ვი- 

დრე დედის სისხლში, ხოლო მოზრდილი აღა:იანის ორეგანიზეში ღრმა მოხჯ- 

ცებულობამდე თითქმის არ იცვლება. 

სპილენძი შედის დამჟანგავი ფერმენტების (ტიროხინაზა, ლაქტარა, ას- 

კორბინოქსიდაზა) . შედგენილობაში ღა აჩქარებს ატმოსფერული ჟანგბადით 

შესაბამისი სუბსტრატის ჟანგვას, თუმცა სპილენძის, როგორც დღამუჟანგავის, 

ბიოლოგიური აქტივობა ყველაზე მეტად ცილოვან. ნაერთეაში მჟღავნდელა. ეს 

ლითონი ზოგიერთი ფერმენტის მიმართ (ნერწყვის ამილახას, კატალაზას და 

სხვ.) ინჰიბიტორის როლშიც გამოდის. 

აღსანიშნავია სპილენძის კავშირი ვიტამინელთან: ამ ელემენტით ბღიდარი 

საკვებით განოკვებილ ეგხოველებში აღინიშნება 13, ვიტამინის შეკამიზევად 

გადიდება, ხოლო სპილენძის პიოტიკური დოზა ბავშეის ორგანიზიზი უზრუ5- 

ჯგელყოფს #– და C ვიტამინების ნორმალიზაციას. 
შესწავლილია სპილენძისა და ჰორმონებისს ურთიერთდა§ნოკიღდებულებაც. 

იგი თავისებურად მოქმედებს ჰორმონთა ფუნქციონირებაზე, ზოგიერთი მათ- 

განის მოქმედებას აძლიერებს, ზოგისას კი აფერხელს; გაგალითაღ, აძლიერებს 

ინსულინის მოემედებას, აფერხეთს ადრენალინი„ას. ცნობილია აგრეთვე სპილენ– 

ძის კავშირი სასქესო, ჰიპოფიზურ ღა ფარისებრი ჯირკვლის პოორნონელთან. 

გარდა ფერმენტებთან, ვიტამინებთან და პორმონეითან ურთიერთდღანოკი- 

ჯებულებისა, სპილენ9ი ნნიშვნელოვან გავლენას აბხღენს ქსოვილთა სუნთქვაზე, 

ორგანიზმის ზრდა-განვითარებაზე სისხლწარმოევნასა და ძვალჯარაოვეინის 

სხვადასხვა სახეზე, კალციუმისა და ფოსფორის ნორმალურად შეთვისეღაზე და, 

რაც მთავარია, ნივთიერებათა ცვლის მიმღინარეოააზე. 

ოოგორც საზღვარგარეთელი, ისე საბჭოთა მეცნიერები სპილენძის მოთტოვ- 

ნილების დღიურ ნორმად თვლიან 1-2 მე-ს. ქართული მშრალი სუფრის ღვი- 

ნოებიდან ეს ელემენტი ყველაზე დიდი რაოდენოლით კახური ტიპის (2-5 6გ/ლ) 
და სითელ ღვინოებში (2-5 მგ/ლ) არის მოცესნული, რაც ერთიორაღ აღემატება 

ოოთეას. 
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თუთია 

წ · რგი 
იჯევე, როგორც სპილენძს, თუთიასაც სასიცოცხლო პროცესებში ნრბვულ- 

მხრივი დანიშნულება აქვს და მცენარეული და ცხოველური ორეგანიზაების 
უცვლელი კომპონენტია. მისი საშუალო შემცველობა ნიადაგში 50 8გ-პდეა 

პგ-ში ღა თითქმის ორჯერ აღეგატება სპილენძისას,ს თუთია შედის §იაღავის 
ორგანულ ნაერთთა შედგენილობაში, რის გამოც მისი უნეტესი ნაწილი წარმო- 

დგენილია ჰუმუსურ პორიზონტზე. ამ ელემენტს ყველაზე დიდი კონცენგოა- 

ციით. შეიცავს შავმიწა და ბიცოიი ნიადაგები, სადაც იგი მოძრავ ფორჯაშია 
სოცენული. ტუტე ნიადაგში კი ნაკლებად მოძრავ ფოოვპაშია და ნცენარეც 

ნაკლელად ითვისელს. 

მცენარის მიერ თუთიის ათვისება ღანოკილებულია ნიადაგის რებეცეასე., 

დაბალი იI1-ის პიროლეიში მცენარე მაქსიბალურაღ იგროველს ან „ელემენტს, 

მის ათვისებაში დიდ როლს თამაშო6ენ ნიადაგის ნიკრონენიც. 

ვენახის გამოკვეთა თუთიის შემცველი სასუქებით დადელითად ნოქმედებს, 
როგორც ყურძნის კონდიციურ მაჩვენებლებზე, ისე ღვინის ხარისხზე. თღთიის 

სასუეებით ვაზის ფესვგარეშე გამოკვებისას საკონტროლოსთან ზეღარებეთ 

ყურძნის წვენში 2,25-ით გაიზარდა შაქარი ლა ოღნავ შემცირდა ციტრული 

მჟავიანობა. ასევე მაღბლსპირტიანობითა და ჯიშის დამახასიათებელი გენური 

მაჩვენებლებით გამოირჩეოდა ამ ყურძნისაგან მიღებული ღვინონასალაც, 

მასში საგრძნობლალ იყო მომატებული არომატული ნივთიერებების ჯამური 

შემცველობა, რის გამოც ნაღალი სადეგუსტაციო შეთასება დაინსახურა!. 

ვენახში თუთია -ბორი- მოლიLდენის კომპლექსურმა შეტანამ თავისებური 

გავლენა მოახდინა ღვინოში მქროლავი ნაერთების ხარისხობრივ შემადგენლო– 

ბაზე და მკვეთრად შეცვალა ·მათი რაოდენობრივი თანაფარდობა: კერქოდ, 

გაზარდა -- იზობუთილაცეცატის, იზოამილავეტატის, ეთილლაეტატის, დიეთილ- 

სუქცინატის, ჩ -–- ფენილეთანოლის რაოდენობა, ოღნავ შეამცირა -- პროპე- 

ონისა და იზოერბომჟავას ალდეპიდები და საგრძნობლად იზოვალერიანი: ალდღე– 

პიდის _ შემცველობა?, 

დგენილია, რომ ყურძნის მტევანში თუთიის კონცენტრაციას %რდის .ნია–- 

დაში კომპოსტიანი სასუქის შეტანა. ასეთი კურპნისაგან მ მიღეთულ ღვინოში 

ზოგიერთი მკვლევარის მონაცემებით 7,8 მგ/ლ-მდე თუთია გროვდება. 

ატევნის სტრუქტურულ ელემენტეიხე თუთია შემდეგნაირად ნაწილდება: 
  

'" 10ი0ი03:%60LIVIVI 0. IL, XIV 8IIII:მ8 11. II. ––- Cეჯი98090:80, ი!'ლL- 
ი3ქეილIცი II ხIII0XMCMMC Mიჩჰიმგზ"!!, 1965, #ლ- 3, C+ი. 27. 

2 12 1XIC8 I. M. II 3VეIუ038 M., MM. ––- 3) )სიჟხუსლC I 8III0L)):100Cლ100 
CCCნ”, 1975, M# 0, ლი. 57--58. 
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კლერვი – 12-#0 მგ/გ, წიპლა –- 1C-26 5:/გ. კანი და რაილობი უ:<თად -- 
ი- 20- 460 დსგ/გ-ნლეა. <<” 10-25 Cგ/გ-მდე, მბთლიანალ მარცვალში კა 

ყურძნის წვენში თუთია 0,5-2 მგ/ლ-იჯე მერყეობს. 2ასში ან ელებენცეს 
კონცენტრაცია დიდაღაა დამოკიდებული ყურძნის გალდანუშავე:ის წესზე, 

მთლიან ჭაჭაზე მადუღარ ტკაილში თუთია ზოგაერ 3 2გ/ლ-ზე ნეტი რაო- 
დენობითაც :ი გროვდება, რაც ყურძნის გმე:ანიკური ნაწილებიდან ბიხი განო- 
წვლილვის შედეგია. თუთიის მაღალი შენც:ელობა ტკბ6ილში არასასურველია, 

რადგან ანუხრუჭებს ალკოჰოლური დუღილის) მიმღინარეობას. თულია დელის 
ფერნებ3 ალკოპოლდეჰიდროგენაზას შემადგენლოიაში, საფუვრის ალ:ოპოლდე– 

ჰიდროგენაზა ატარეს ოთხ მოლე ულა გოფერლენცს, რონელიგ 5-5 ატომ 

თუთიას შეიცავს. ალკოპოლური დღღილის პროცესში თუთიის გ:6საზღვრულ 

ნაწილს ასიმილირებენ გოგირდმჟავას საფუვრები და ნის 50-50%-ს გაჭოლე- 

ქაგენ. 

ღვინოში თუთია 0,2-დან 1 მგ-მდეა.ლიცრში. წითელი ღვინოები აას უ 
მეტი რაოდენობით შეიცავენ, ვიდრე თეთრი. ღვინონასალების დანუშავ 

დაძველებასთან დაკავშირებით თუთიის რაოდენობრივ ცვალებადობაზე და:ვირ- 

ველამ დაგვანახა, რომ წინანდლის ლვინომასალების · თევზის წეხოთი ღდანუCნა- 

გელამ გის შემცველობაზე ვერ იმოქმედა: ს. ყ. ნ.-წა 0,2 მგ/ლ–ით, ასკანგელია 

კი 0,2 მგ/ლ–ით გახარდა თუთიის რაოდენობა. ანალოგიური შეღევენი მოგვ– 

ცა იგივე რეაგენტებით შემაგრებული ღვინონასალენის დანუშავება2, რაც 

გასათვალისწინებელი ფაქტია მეღვინისათვის. 

როგორც მშრალი, ისე შემაგრებული ღვინონასალების 2-4 წლით დალეე- 

ლებამ საგრძნოთლად შეამცირა სითხეში თუთიის კონცენტრაცია, რაც §ისი 

ორვანულ ნივთიერებებთან კონპლეესში შესვლითა და თანდათანობითი გაპო- 

ლექვით აიხსნება. დაძველების ორი წლის თავხე მარალ ღვინონასალეთში 

თუთიის კონცენტრაცია 1,0 -- 2,5-ჯერ შეჭცირღა. განოლექვა ინტენსიურად 

მიმდინარეობდა სიძველის ბოლო წლელში, რაც თავისებურად ხსნის ორდინა- 
რულთან შედარებით სამარკო ღვინოებში ამ ელემენტის ხაკლებ შემცველოიას. 

ღვინოში თუთიის ღდასაშვეთ ნორმალ ნიჩნეულია 6 ნგ/ლ, რის ხებოთავ უკვე 

კასი წარმოიშვება. თუთიისაგან გამოწვეული სინდვრიოვე უარყოფითად მოველე– 

დელს ღვინის ფერსა ღა გამჭვირვალობაზე, აძლევს სპეციფიკურ გეზოსა ღა 

სუნს. ნალექის გარეგნული ფორმა ძნელად განოირჩევა სხვა ლითონური სი13- 

ღვრივეებოისაგან. ლეეში თუთიასთან ერთად გვხვდღელა სხვადასხვა ლითოზუი 

მინარევები და ცილის ნიშნები. ღვინოში ამ ლითონის ჯონცენ ჭრაციას ნაწი- 

ლობრივ ამცირეას ს. ყ. მ.-ით დამუშავება, 

“ზენოთ განხილული ლითონებისაგან განსხვავებით თღთია კონიაკზი უველა- 
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ზე მინივალური კონცენტრაციითაა წარმოდგენილი (20-30 მკე:/ლა). აე მიხ: 

დირითალი წყაროა მუხის ჭტკეჩი. ექსპერიმენტული დაკვირვეიით ღადგინდა. 

რომ წარმოებაში უხმარი ტკეჩი ნახმართან შედარებით თითქმის ორჯერ ნცI- 

“რე რაოდენობით (20 მკე/გ) თუთიას შეიცავდა. გამოირკვა, ამ ელენენტი: 

ეარხნის სახეარი წყალი ამარაგებს ტკეჩს, საიდანაც მცირე კონცენეცრავკიიC 
კონიაკსაც გადაეცემა. თუთიის უმნიშვნელო რაოდენობით კონიაკს ამდიდრებს 

“საკოლერე შაქარიც, სადაც იგი 5,8 მგკ-ია გრანში. გარდა ანისა, კონიაკმ: 

თუთია შეიძლება შეიძინოს ფიტინით (0,1 მგ/ლ-მდე) ღა ასკანგელით :0; 
მგჩლ-–მდე) დამუშავებისას. პრაქტიკაში ამ ლითონით გამოწვეულ სიმღვრივე! 

თითების არ ვხვდებით. გამონაკლის შენთხვევაში მიზანშეწონილად გიგვაჩნი: 

საკონიაკე სპირტების მცენარეული ნაცრით დამუშაველა, რომელიც დაახლოე- 

ბით ამ ელენენტის 605-ს გამოლექავს. 

თუთია შედის ადამიანისა და ცხოველის ყველა ქსოვილსა ღა როთგანო. 

'შემადგენლოიაში. მას განსაკუთრებით ღიდი რაოღენოლით შეიცავს ჰიპოფი%ი. 

სპვრმა და სასქესო ჯირკვლები, შემდეგ ღვიძლი და კუნთელი. ვოლფის მიხედ- 

გით ჯანმრთელი ადამიანის სისხლის 100 გრ-ში ეს ელემენტი 0,6-0,9 მგ-C: 

ფარგლებშია, აქედან თუთიის წონის 70– ერითროციტელღზე მოდის, დანარ- 

ჩენი 30% კი შრატზე. ადამიანს ამ ელემენტზე განსაკუთრებული მოთხოვნ: 

აქვს ზრდისა და სქესობრივი სიმწიფის პერიოდში. 

თუთია მთელი რიგი მეტალოფერმენტების (კარბოქსილპეპტიდაზა, გლუც»- 

მინდეჰიდრაზა და სხვ. ჰიდრაზები) სტრუქტურული და ფუნქციონალურ: 

კომპონენტია. იგი უცვლელი სპეციფიკური მეტალოკომპონენტია ლღდერმენუ 

„კარბოანპიდრაზისა, რომელიც უშუალოლ მონაწილეობს სუნთქვით პროცესებს: 

და ყველა ორგანოს და ქსოვილის უჯრედთაშორის მიმოცვლაში. თუთიას შეი- 

ცავს ინსულინის მოლეკულაც, რომლის საშუალებით მიმღინარეობს სისხლში 

შაერის რეგულირება. 

გიტამინებთან ღა ჰორმონებთან მრავალმხრივი ღამოკიდებულებით თუთი: 

ლიუ გავლენას ახდენს ისეთ ფუნდამენტალურ სასიცოცხლო პროცესებზე როგო-· 

"რიცაა: სისხლწარმოქმნა, გამრავლება, ზრდა-განვითარება ნახშირწყლენი! 

„ცილებისა და ცხიმების მიმოცვლა, ჟანგვა-აღდგენა და სხვ. მას მიაწერენ აგრე- 

თვე ნუკლეინმჟავათა ბიოსინთეზის სტიმულიზაციასაც. თუთიას განსაკუთო:- 

ბით დიდი რაოდენობით შეიცავს კიბოთი დაავადებული ქსოვილების დნმ.-სა დ: 

რნმ-ს მოლეკულები!. 

ადამიანისათვის თუთიის დღიურ ნორმად 5-10 მგ ითვლელა. ავ ნოთხოვნი- 

გIიეიუიიIIMმI)მM»I 3. II. –“ 1IMMM M0I CIIIMV9MIII0) 6I(0C0III/ლ20 1IVMICV. 
1(ისIIX IMIICIV0I, 1971, IIMCI. დI!3IIL" II ICC, C+. 18. 
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ლელის დაკმაყოფილება ღვინიდან მხოლოდ ნაწილობრივ შეგვიძლი. მცირე 

შემცველობის გამო. ქართულ ღვინოებში ეს ელემენტი მაქსიმალურად წითელ. 
ღვინოებში –- ქინძმარაულსა ღა ოჯალეზშია მოცემული (2-2,5 მგ/ლ). 

თუთიის ნაღალი შებვეელობა სანიტარული ხორმებითაც დაუშვებელია, 

რადგან სასმელში ჟ„ოესიკურ ნაერთებს წარმოშოდს. 

რუბიდიუმი 

ტ- ბოროვიკ–რონანოვის მიხედვით რუბიდიუნის საშუალო შენცველობა სსრ. 
კავზირის ნიაღაგეიში 60 6გ/აგ-ნდღე აღინიშნება. საგულისბმოა, «ომ კალიუ– 
მით მღილარ ნიადაგეიმი რუბიდიუმის კონცენტრაციავც გაზრდილია და. 
პირიეით. ნიადაგში რუბიდიუზის ფარდობა კალიუმთან საშუალოლ 0,0028-ს 
ტოლია. ამ ელემენტების ფარდობითი დამრკიდებულება §ცენარეეიშიც გრძელ– 
დება. შემჩნეულია, რომ კალიუმით მღილარ ყურძენში · რუბილიუნის რაო-. 
დენობაც გაზრდილია. 

მტევნის სტრუქტურული ელემენტებიდან რუბიდიუნით ყველაზე მდიდარია. 
კანი (10,7 მა/ე ნაცარზე გადაანგარიშებით), შენდეგ კლერტი (9,9 მგ/გ), რბი- 
ლობი (5,15 მგ/გ) და ბოლოს წიპწა (2,5 მგ/გ). 

უნდა აღინიშნოს, რომ ზოგიერთი წითელყურძნიანი ჯიშები თეთრყურძნი- 
ანთან შედარებით ამ ელემენტს ორჯერ და უფრო მეტი რაოდენობითაც კი. 
იგროვებენ. მათგან მიღებული ღვინოებიც, შესაბამისად, რუბიდიუმის მაღალ.. 
შემცველნი არიან. 

შესწავლილია “რუბიდიუმის კატალიზური მოქმედება ტკბილის ალკოპოლუი, 
დუღილში. იგი კალიუმის ანალოგიურად ზრდის საფუვრის უჯრედს ღა დღლი-. 
ლის პროცესს დაახლოებით 150%-ით ააქტიურელს. როგორც ვიცით, მტევნის 
მექანიკური ნაწილები მთელ რიგ აქტიურ მეტალოკომპონენტელნთან ერთად 
საკმაო რაოდენობით რუბიდიუმსაც შეიცავენ, რაც ძირითადი მიზეზია კახური 
წესით მიღებულ ტკბილში ალკოპოლური დუღილის ინტენსიური მიმდინარე–- 
ობისა უჭაჭოდ მადუღარ ტკბილთან შედარებით. საფერავის გტკაილში ა5 
ელემენტის კონცენცრავია წლების ნიხეღვით ცვალებადოლს და 1,8-2,6 მგ/ლ- 
ის ფარგლებშია. დუღილის დროს გისი გარკვეული რაოდენობა გამოილექება» 
და ღვინოში 1,3-2,1 მგ/ლ-მდე დადის. 

ჩვენი ცდების მიხედვით ევროპული წესით მიღებული რქაწითელის ტკბილი 
0,94 გ/ლ რუბიდიუმს შეიცავდა. ალკოჰოლურმა დუღილმა ზისი კონცენტრაცია. 
თითენის სანახევროდ (0,57 მგ/ლ-მდე) შეანცირა ახლაღმიღებული ღვინო- 
მასალის თევზის წელოთი დამუშავეინამ თითქმის 3-ჯეთ, ხოლო ს. ყ. მ.-და. 
რ - - - - რა“ CI 
2,5-ჯერ შეამცირა მისი რაღდენოია, ასკანეელეა რუბიღიუბის კონცენტრაციაზე 
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, 

გერ იმოქმედა, სანივე გამწებავის კომპლექსურმ?ა ხმარეა 
ლოღნელი იყო 505-მღე შეამცირა. 

ლიტერატურულ წყაროებში არ მოიძებნებოდა მასალები კონიაკში რუჯLეღი- 
<56ს ზენცველობის შესახებ. 1977 წელს ქართული ხუთვარსკვლავიანი ჯონ 
აკის ექსტრატში ჩატარებულმა ნეიტრონულ-აქცივაციურბა ანალიზ?ა გვიჩ. 

ვენა, რომ იგი შეიცავდა 26 ნ:გ/ლ-მდე რუაიდიუნს, იგივე ანალიზი ჩაჭა 

ქარხნის სახნარ წკალსა და საკოლერე შაერის ფხვხილში, 1 ლი4რ ს:52ა 

წყალში (წინანდლის ღვინის ქარხანა) 110 მკგ, ხოლო 1 გ საკოლერე შაეარშ- 

1,4 მკგ რუბიდიუმი აღმოჩნდა, რამაც დაგვანახა, რომ ამ ელემენტს გუLზის ჭა2 

ჩის გარდა კონიაკი სხვა საარსებო წყაროელბიდახაც იძენს. 

ადამიანის ორგანოები და ქსოვილები რუბიდიუბს ყოველთვის შეიცავე?, 

როგორც ზემოთ განვიხილეთ, ნიადაგსა და მცენარეში კალი:ნს ყოველთეს! 

თან ახლავს რუნიდიუმის განსაზღლვრული რაოლღენობა. ასეთივე პარალელი%ნი“ 
შეიმჩნევა ცხოველისა და ადამიანის ორგანიზმშიც. აკაც კალიუმით ნღიღარი 

ორგანოები და ესოვილები (კუნთები და ერითროციტები) რუბიღდიუნს 6§იშვნე- 

ლოვანი კონცენტრაციით შეიცავენ. 
გ. და დ. ბერტრანოვების გამოკვლევებით ეს ელემენტი მამაკაცისა და ეალია 

სისხლში განსხვავებული კონცენტრაციითა,„ თუ კაცის ისხლში 

იგი 3.15 მე/ლ-ას აღემატებ, ქალისაში “შედარებით მცირეა -- 2,8 

მგ/ლ. თითქმის არ არის შესწავლილი ცოცხალ ორგანიზმებში რუბილიუმის 

ნიზოცვლა. ძალიან სუსტად არის გაშუქერული მისი ბიოლოგიური აქტივოიაც. 

სოვიერთი მკვლევარის მონაცემებით ადამიანის დღიურ რაციონში ამ ელენენ- 

ტის აბსოლუტური რაოდენობა 2,7 მგ-ს აღემატება. ქართული სუფრის წითელი 

“დვინოეჯიღან მას ყველაზე დიდი რაოღენობით შეიცავს საფერავი და ხვანჭკა- 

რა (2,1-2,5 მგ/ლ), შეინიშნება კორელაციური ღამოკიდებულება ღვინის შე- 

ფერვასა და რუბიდიუმის რაოდენობას შორის ქართული სუფრის თეთრი 

ღვინოებიდან რუბიდიუბით ყველაზე მღილარია ,,კახეთი“ და ,,ტითაანი“ 

(1,4-2,00 მგ/ლ). 

“რ # , ' 
8 კი, როგორც 2ოსა- 

, 
ლლ. < 

ტყვია 

ცენარეული და ცხოველური ორგანიზმის შემადგენელი ნა- 

წილია. აღაიანი ძირითადად კვების პროდუქტებიდან და სასნელი წალიდან 

ითვისებს. ორგანიზ?ი ამ ელემენტის მცირე კონცენტრაციას (გამონაბოლქვი აი- 

რებიდან) სასუნთქი ორგანოებიდანაც იძენს. ზღვის წყალში ტყვია 0,01 მგ/ლ 
მდეა, მღინარისაში კი შედარებით მცირეა –– 0,005 მგ/ლ. დადგენილია, რო: 
როდესაც ნიადაგში ეს ლითონი 12 ნგ/-გ-ს აღემატება, მაშინ მას ცოცხალი 

ორგანიზმები საშუალოდ 10 მკგ/კგ-მდე იგროვებენ (ცოცხალ წონაზე გაღაან- 
გარიშებით). 
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ჯანსაღი, შეუწამლავი ყურძნისაგან მიღებული ტკბილი ბუნებრივად 0,1-0,8 

მგ/ლ-8ღე ტყვიას შეიცავს. ღვინოში ამ ლითონის რაოღენობა. 0:025-0,# 
მგ/ლ-6ღე მცირდება, ვინაიდან მის გარკვეულ- ნაწილს სხვა მძიმე ლითონე5– 

თან ერთად ფოსფორმჟავას საფუვრები ასიმილირებენ ლა ცხოველისოფულობის 

დანთავრების შემდეგ თავისთან ერთად გამოლეეავენ. ან შენთ5ვევაზი §-ვერისა 

და სხვა ლითონელის გამოლეევის ალბათობას განსაზ ბღვო რავს საფუვრის “ააა და 
დუღილის გინდინარეოლბის პირობელი. საფუვრების გიერ ან ლითონები. განო- 

ყელენის პროცენტი 20-დან 90-ის ფარგლელზი ჯერუყეობს, 

-ჭევანმი ტყვლის კონცენტრაციას საგრძნო>ღლაჯ %რდის ვენახში 6იაი 1C- 

ცველი პრეპარატედის გამოყენება (ცინები და არსენატები). არის შემთხვევე= 

როცა შეწანლული ყურძნიდან მიღებულ ღვინოში ტყვია 2-10 მგ/ლ-:ღეც კი 

დაგროვდა, რაც უკვე ტოქსიკურ საშიშროებას უქნნის მომხმარებელს. ფევიიპ 

მ:ლალი შენცველობნით გამოირჩევიან ცენტრალურ ავტომაგისტრალებთა6 

ახლოს გაშენე:>ლი ვენახები, გამოკვლეულია, როგ ხშირი განვლადობის ვრა- 

სიდან 100 მეტრის რადეუსზე გაშენებული ვენახიდან მიღეიუ ლ ღვინოში ცხვი- 

ის შეპვცველობა 2-ჯერ და კიდევ უფრო მეტია, ვიდ დრე ტრასიღან მოზორებით 

აზენე>ულში. 

ტყვიის მაღალი კონცენტრაცია ორგანიზმში იწვევს მძიმე ერონიკულ ინტო– 

გსიკაციებს ღა ძნელად ემორჩილება მკურნალობას, ამიტომ 1953 წელს მეღვი- 

ნე<–5ის საერთამორისო კონგრესმა სათანადოდ განსაზღვ გრა ღვინოში აგ ელე– 

მენტის მაქსიმალურად დასაშვები რაოდენობა –- 0,6 მგ/ლ–-ზე. 

ახლაღმიღებული ღვინომასალა ჭარბი ტყვიის, რაოდენობას არა ნარტო 

ყურძნილღან, არამედ გარხნის მანქანა–დანადგარებიდან, ტარა-ჭურჭლიდან და 

სხვადასხვა ტექნოლოგიური ოპერაციენიდანაც იძენს. ღვინონასალა ფყვიით 

“' ეიძლება გაამდიდროს პლასტმასის მილეიძმა და კალის შენადნობეამაც, სადაც ეს 

ელენენტი 1 მე/აგ -ზე მეტია. ტყვიის შემცველია ზოგიერთი ლითონური სა- 

თავსო ჭურჭელი (ირინჯაოს და ყვითელი სპილენძის), ემალის მინანქარი, 

ზოგიერთი ტიპის ბენტონიტი, ჟელატინი, კახეინი და ნფილტრავი სამუა- 

ლებები, რაც უნდა გაითვალისწინოს მეღვინემ პროდუეციის ტეენოლოგიურ- 

ჰიგიენური ღირსეხის დასაცავად 

ლაიხის დალველების პერიოდში დტავიის გარკვეული რაოდენობა ლეექშე გა- 

დადის. იგი რკინისა ღა სპილენძის მსგავსად ცილელთან ღა ფენოლურ ნივთიე– 

ღრებებთან ქმნის ძნელადხსნად ტანატებს ან ცილატანატის კომპლეესურ ნა- 

ერთს და გამოილექება. 
ამჟამად მოქმედი ტექნოლოგიური ინსტრუქციის თანახმად საკონიაკე 

სპირტებსა და კონიაკში ტყვია საერთოდ არ დაიშველა, თუმცა “წცბოელ 
” ი - 2 იყ. თაი, შ . 

ავჯორთა მონაცენებით, ნისი ზემც:ელოლა ახალეაზრდა საკონიაკე სპირგებზი 

გ” 

6.



0,02-0,3 მგ/ლ-მდეა, დაძველებულში, 0,3-0,5 მ:/ლ–ნღე, 6%ა კონიაკში კი -- 

0,07-0,7 მე/ლ–მდე. ისინი საკონიაკე სპირტელში ტყვიის შემცველობას და5ხ- 

მარე ინვენტართან კონტაქტს მიაწერენ, ხოლო მხა კონიაკში მისი კონცენე- 

რაციის მატებას ტყვიის შემცველი მინისაგან დამზადებულ ბოთლენბთ!ი ღა 

მოუპარაფინებელი ტყვიის კაფსულთან ღიფუზიით ხხსნიან!. 

ნიადაგსა და მცენარეებში ტყვიის მაღალი შენცველობისას ამ ტერიტორიაზე 

მყოფ ცხოველებში ხშირად შეინიშნება ქრონიკული დაავადებები, რომელთა 

სიმპტონენი ძალიან წააგავს ტყვიით ერონიკული ინტოქსიკაციის სურათს, 

ადამიანეხში კი ხმირია გაფანტული სპლეროზი. ტყვიით ინტოესიკაციის დროს 

შეინიშნება ცენტრალურ ნერვული სისტემის დაზიანების მთელი რიგი სი5პ- 

ტომები (თავის ტკივილი, უძილობა, პალუცინაციები, მხედველობითი ნერვის 

ატროფია და სხვ.), კუჭ-ნაწლავის ტრაქტის დაავადეძთა, თირკმელების ფუნქცი–- 

ის მოშლა და რაც მთავარია, ჰემოგლობინის მიმოცვლის დარღვევა. 

„ანმრთელი ადამიანის სხეულის ყოველ 100 გოაზე საზუალოდ 0.1 6გ-6C 

ტყვია ნაწილდება. ამ ელემენტს მინიმალური რაოდენობით კუნთები და თავის 

ტვინი, ხოლო მაესიმალურად ღვიძლი და ლულოვანი ძელები შეიცავს. 

ლ. ვინოგრადოვის მიხედვით, ჯანმრთელი ადანიანის ყოველ 100 8ლ სისხლ– 

ზე საშუალოდ 0,01-0,06 მგ ტყვია მოდის. იგი ითვლება ქალის რძის ნორმა- 

ლურ შემადგენელ კომპონენტად (1 ლ ქალის რძეში 0,CC5 §გ/ტყვიაა). კვე– 

ბის პროდუქტებიდან ადანიანი საშუალოდ 0,29 ნგ ტყვი:ს ღებულოის დღე- 

ლანის განაავლოიაში. 

კალა 

დედამიწის ეერეში კალას საშუალო შემცველობა 40 მგ/კგ-ია. ნიადაგში კი 

ნისი საზუალო კონცენტრაცია ჯერჯერობით არაა დადგენილი. ნაერთებში ორ- 

ვალენტიანი კალა ლითონურ თვისელბეის ამჟღავნეის, ოთხვალენტიანი კი უფრო 

მეტალოიდურს. ნცენარეები კალას ძირითადალ ნიაღაგიდან და ბუნებრივი წყელი– 

დან ითვისებენ, ნათში ამ ელებენცის კონცენტრაცია სახეობების გიხედვით 

მკვეთრად მერყეობს. ვაზის ნერეანსა და ფრთლებში კალა ნიშნების სახით 

გვხვდება, გას შედარებით მეტი რაოღენოაით ითვისეის მტევანი (ტექნიკურ 

სიშიფეში). კალას ნაერთებს იყენებენ სცენარის მავნეილებთან ბრძოლის 

საშუალებად, თუმცა მევენახეოლაში არ გამოიყენებიან, რაღგან სპილენჭის 

არილებზე ნაკლებ ეფეეტურნი არიან. 
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ტკბილში კალა 0,1-10 მგ/ლ-მდე მერყეობს. 6ისი სნნიშვნელოვანი ნაწილი 
ალკოჰოლური დუღილის დროს წარმომობილი გოგირდწყალბადის მეშვოაით 
კალა–-გოგირდის ნაერთად გარღაიენნება ღა დახოცილ საფუვრებთან ე–+თად 

განოილექება (დაახლოებით 905-მლღე). 5უნებრივი. გხით ახლაღნიღე:>ლ 

ღვინოში 0,01-0,5 22 გ/ლ–2დე კალა გადადის, თუბცა ვისი შენცველობა ღვინო- 

ში 1 §2/ლ-ნღე ღა ზოგჯერ უფრო მეტი რაოდენობითაცაა, რაც :ალას შემცველ 
ჯურჭელთან და ინვენტართან კონტაეტის შედეგია. 

სანიტარულ-ჰიგიენური ნორმებით ღვინოში კალას რაოღენობა 50 მგ/ლ– 

მდეა დასაშველი, ტექნოლოგიური Cვალთახელვით კი 1 C:'ლ-:დე, როვლის 
ზევით უ:ჯე კალა-ცილოვანი სინღვრივე წარმოიშობა. 

კალა–ც კილოვანი სიმღვრივე მოყავისფრო შეფერვისაა, გოგირღდწყალბადის 

სუ5ით. გა“-გნულად იგი თითების შმეუაჩნ-:ლია ლემის რებადგენლობაში 

კალას გარლა შედის პროტეინები ღა მაგნიუნის, რ;:ინის, კალციუნის, სჰილენ– 

ძის, თუთიის, მანე განუმის, ტყვიის ნიშნები. წითელ ღვინოებში § ნუვი ზელერ- 

ვის განო ეს წიმლვ“ივე ძნელად ზ ზეინი C5ლCა, ხოლო ბ ალას კოC; ცენტრაც დღს 2 გა- 

ევა ზოდით ნათ უკვე ფერი ეცვლებათ. თეთრი ღვინოების გაუფერულება დეინი 

3 მგ/ლ კალას შენცველოჯიღან, 
კალას ჭარბი რაოდენობა ღვინილან ძნელი მოსაცილებელია. ნაწილო53რივ 

ხისი ნრეილება ზეპაძლებელია ს. ყ. მ.-ის გამოყენებით, სასურველია, აგ- 
“ 
- 

რეთვე ვე ლ. იაოხე ლიყო :55ჯავას ღანაგებაც. ღღინიღდან ჯალას 6თლოანი გაო– 

ლექვა მხოლოდ იონცვლითი ფისების საშუალებით შეიძლება, ათი გაზოკე- 

ხელა :ი აბელვინეოლაზი ააკრქალულია. 

გამოხდის პროცესში საკონიაკე სპირტის დაღმავალი ნაკალი სახდელი აპა- 

რაგის კედლებიდან სპილენისა ღა რკინასთან ერთად კალის ნინარევებსაც 

იძენს, ამ ელემენტის გცირე რაოდენობა ე:ატება სპირტს გუხი" პურძელიი დან. 

ველებისას და ბოლოს მზა კონიაკში მისი რაოღენობა 1-2 მჯ: 

ლებშია. კონიაკში კალას სიმღვრივის შემთხვევებს თითემის არ ეხე 

ცოცხალ ორგანიზმებში კალა მიკრო კონცენტრაციითაა მოცემული. იგე აღა–- 

გ/ლ-ის. ფალღგ- 
«0 

მიანის ორგანოეძში, ესოვილელსა და განონაყოფში =უღნივავ აღინილეება. რის 

გამოვ ავფორთა უმრავლესობა სხეულის ნორმალურ შემადგენელ ელემენტად 
მიიჩნევს. ' ორგანოებიდა6 ამ ელემენტს ყველაზე მეტად. გრპივი ნულები ღა 

ღვიძლი იგროვეღს. სისხლში ნისი კონცენტრაცია 0,1# მგ-5ღეა ლიტცორში. ასა- 

:თა5 დაკავშირებით „ავაზია ანის ორგანოებში კალას რაოღენობა თითების დცვ- 

ლელია, ჯერჯერობით გაღრჯვგეველია ან ელენენტის ბიოლოვიუიე §56%-ვნე- 
, 

სი იართვის გზენი, ნაკლელაღაა გაზღეე- 
7< აა“ ასა 

ლოლა ღა ნივთიერებათა ველაში ნი 

ხული და ამჯ„აადავ შესწავლის პროცესშია კალასა ღა ფერმენტების ურთიერთ- 
დამოჯიდებულენა. ცნობილია სხოლოღ, რომ 0.1 ნ კალას გა”ილებით ით- 
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რგუნება ამილაზას მოქმედება, ხოლო კალას ქლორიდის 0,005 ნ ხსნარი ალ– 
კოჰოლური დუღილის მიმდინარეობისას აძლიერებს აცეტალდეჰიღის წარმოე- 
მნას. 

ადამიანის დღე–ღამურ რაციონში დაახლოებით 17 მგ-მდე კალაა. 

პოგალტი 

კობალტი ბუნებაში ფართოდ გავრცელებული ელემენტია. მისი საშუალო 

შემცველობა სსრკ-ის ნიადაგებში 10 მგ/კგ-ს აღემატელთა. იგი შედის ნიადაგის 

ალუმნინოსილიკატების შემადგენლობაში და ხშირად შთანთებულ მდგომარეო– 

იაშია წარმოდგენილი. ნიადაგის გაკირიანება საგრძნოლლად აფერხელს მცენარ- 
ის ნიერ მის შეთვისებას, კობალტით ღარიბ ნიადაგებზე გაშენებულ მცენა–- 

რეებიც განიცდიან ამ ელემენტის ნაკლებობას, რის შედეგადაც ასეთ ენდემი–- 
ელში მყოფ ცხოველებში ხშირად შეინიშნება სპეციფიკური მძინე დაავადელები 

ე. წ. აკობნალტიზმის სახელწოდებით. კობალტით მდიდარია -- შავმიწა, მურა- 
წითელი და თიხნარი, ხოლო ღარიბია ფხვიერი ეწერი, ქვიშნარი და მჟავე- 
ტორფიანი ნიადაგები. 

მცენარეში კოიალტის “უკმარისობას ავსეას ნიადაგში ამ ელემენტის 
შემცველი სასუქების შეტანა. ნიადაგიდან ფესვგარეშე კობალტიანი სასუქე– 

ბით გამოკვებისას ვაზის რქებსა და ფოთლელში თითქნის ერთიორად იხრდება 
აგ2 ელემენტის კონცენტრაცია. კობალტს განსაკუთრელთით იგროველს მტევანი 

და ბუნებრივია მისგან მიღებული ღვინოც, მაგალითად, კობალტიანი სასუ–- 

ქით გამოკვებილი ალიგოტესაგან მიღებულ ღვინოში ეს ელემენტი 3,7-ჯერ 

მეტი რაოდენობით დაგროვდა საკონტროლოსთან შედარებით. კოლალტის შემნ–- 

ცველობის გაზრდასთან დაკავშირებით მტევანში საგრძნოილად მატულობს შაე– 

რიანობა და ოდნავ ეცემა მჟავიანობა მიღეთული ღვინოები შესაბამისად მა–- 

ღალსპირტიანია ღა არომატული ნივთიერებების დაგროვებითაც ვგამოირჩევ.. 

იან, რის გამოც მაღალ სადეგუსტაციო შეფასებას იმსახურებენ. 

ვაზის ყვავილობის პერიოდში კობალტის 2 %-იანი ხსნარით შეწამლვამ ე" 

ელემენტი ღვინოში (შეუწაზლავი ყურძნის ღვინოსთან შედარებით) 0,00“ 

გ/ლ-ით გაზარდა, რითაც 42%-ით გააძლიერა ხერესის საფუვრის -–- ალკო- 
პოლღეჰიდროგენეზას აეტივობა და დააჩქარა ალდეჰიდების წარმოშობა!. 

თი
ა 

ვაზსა და ღვინოში კობალტის კონცენტრაციას გარდა კობალტიანი სასუ- 
ქებისა, მცირედ %რდის ნიადაგში ნაკელისა და კალიუმიანი სასუქების შეტა- 
ნაც. 

! ჩ6092M08 III, #.–- ნMიჩაელ!I0CMIIC 0CII00I II900II300IXCIც62 8IIIმ2 «Xლილ» ი 
აI3-%(+გI0 MM 2ლ01C18M0C MIIM0036MCIMX08 I2 2MIM8I0C1ს XC0CCIMMIX I00X6C”M. 1971, 
გ870ილდ. XეI ი. ,MCC., CI 32-33, 

66 

 



მტევანში კობალტის შემცველობა საშუალოდ 0,25 მკგ/კგ-ის ტოლია, ხო–- 

ლო ყურძნის წვენში 10-100 მკგ/ლ-მდე მერყეობს. ფრანგულ ღვინოებში ეს 

ელებენტი 20-300 მკგ/ლ-ის ფარგლებშია, წითელი ღვინოები მას თითქმის 

ორჯერ მეტი რაოდენობით შეიცავენ, ვიდრე თეთრი, რასაც ტკბილის ჭაჭაზე 

დუღილი განაპირობელს. ჭაჭაზე დადუღებისაგანაა გამოწვეული ისიც, რომ წი– 

თელი ხსურძნის ტკბილი ნაკლები რაოლღენობით კობალტს იგროველს, გიდრე 
მისი ლვინო. ვარაუდობენ, რომ ღვინო ბუნებრივი გზით გაცილებით ნაკლები 

რაოდენობით კობალტს ითვისებს, ვიდრე მეორადი გზებიდან (დამხმარე მასა- 

ლები, ჭურჭელი და სხვ.). 
უჭაჭოდ გამოწურული რქაწითელის ტკბილი 2,5-6 მკგ/ლ-მლე კობალტს 

ფეიცავდა. ალკოჰოლურმა დუღილმა 2ის რაოდენობაზე ვერ იმოქმედა და ღვი- 

ნოში თითქმის იგივე რაოდენობით გადავიდა. ახალი ღვინომასალის თევზის 

წებოთი დანუშავებამ კობალტის რაოდენობა 4-ჯერ შეამცირა, ასკანგელია და 

ს.ყ.მ.-მა 0.3-0,8 2მკგ/ლ-ით გაზარდა. სამივე განწებავის ერთდროულმა ტმა- 

რებამ კი 1,5 მკგ/ლ გამოლექა. დამუშავებული ღვინომასალების ნუხის ვურ- 

ჭელში ორწლიანმა დაძველებამ თავისებურად იმოქმედა კობალტის რაოდენო- 

ბაზე, კერძოდ, დამუშავების შედეგად კობალტით გაღარიბებულმა ღვინონასა- 

ლებმა ტკენიდან ნაწილობრივ აინაზღაურეს ეს ელემენტი, ხოლო კობალტის 

მაღალშემცველმა ღვინომასალებმა კი მცირე რაოდენოლით გასცეს, რაც ტკე– 

ჩეს კედლებსა .და სითხეს შორის დამყარებული იონური წონასწორობის შედე- 
გია. აქვე უნდა აღინიშნოს, რომ როგორც კობალტის, ისე სხვა ელემენტების 

შემთხვევაში კასრის ღვინოები, ბუტში დაძველეთულთან განსხვავებით, მეტი 

რაოდენობით მინერალურ ნივთიერებებს იძენენ, რადგან კასრს ბუტთან შე- 

დარებით სითხესთან შეხების მეტი ხვედრითი ზედაპირი აქვს!. 

ანგვარად, თუ მაკროელემენტებისა და ზოგიერთი მიკროელემენტის კონ- 

ცენტრაცია ღვინოში ძირითადად ნიადაგის ენდემურობასა და გაზის ჯიზური 

თავისებურებებილან გამომდინარეობს, კობალტის კონცენტრაციას მეტწილად 

ტექნოლოგიური ოპერაციები განსაზღვრავენ. ღვინოში კობალტის შემცველო– 

აას ყველაზე მეტად ემალით მოპირკეთებული ცისტერნები ზრდიან. ემალი ამ 
ელემენტს ჟანგეულის სახით შეიცავს და დაძველების პერიოდში ღიდი რაო- 

დენობით გაღასცემს სითხეს. 

საკონიაკე სპირტი, როგორც სხვა ელემენტებს, კობალტსაც ძირითადად 

ნუხის ტკეჩიდან ითვისებს. აქ მისი რაოდენობა 0,3-0,9 მკა:/გ-ის ფარგლებ- 

შია, მუხის ტკეჩს თავის მხრივ ამ ელემენტით ქარხნის სახმარი წყალი ამდიდ– 

ს #X0C62I#/36 1. #. –– 1031I(061 1011. M8VMIM0-ICXIMIIMCCM0II M0MC., I0Cჩ88LICIIIICII 

00იილმM X0XII0ი0MIII I0V3. 8IIM # #0Mხ9MM089, 1977, C+. 51. 
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რებს (მაგალითად წინანდლის ღვინის ეარხნის წყალი 200 მკგ/ლ-წღე კო5- 
ალტს შეიცავდა) ტექნოლოგიური ოპერაციებიდან კონიაკი შეიძლება გაა2- 
დიდროს ასკანგელმა (აქ იგი 0,94# მკგ/გ–მდეა), ჟელატინმა (0,3 მკგ/2) და სა– 

კოლერე შავარმა (2,25 მკგ/გ). მხა კონიაკში კობალტი 0,03-ღან 0,1 მკგ/ლ– 

ბდე 2ბერსეოჯ:ს. 

კობალტი სიცოცხლისათვის აუცილებელი ბიოტოკია, იგი. აქტიურად მონა- 

წილეობს სისხლისწარმოქემნის, ნივთიერებათა ცვლისა ღა ნთელი რიგი ბიო- 

ეინიური პროცესების რეგულირებაში, რასაც ფერმენტთა ერთი ნა აშილის (ფოს– 

ფატაზას, კარბოქსილაზას, არგინაზას, კატცალაზას, პეპტიდაზას) გააქტიურე- 
დითა და მეორე ნაწილის (სუქცინდეპიდრატაზა, ციტოქრომოქსიდაზას) დამა- 

მუხრუჭებელი მოქმედებით ახერხებს. კობალტის რაოდენობა სისხლზი შავრე- 
ბის რაოღენოლასთან პროპორციულ დამოკიდებულებაშია, კუნთები აპლიე- 

რებს ცილების სინთეზს, ორგანიზმში ამაღლებს აზოტის ასიმილაციას და სხვ. 

აღამიანის სისხლში კობალტი #,3-დან 35,# მკვ9-ის ფარგლებშია და დღე– 

ღამისა ღა წელიწადის ღროის მიხედვით ცვალებადობს, მაგალითაღ, შემოღლ- 

გომაზე სისხლში მისი კონცენტრაცია საგრძნობლად იზრდება, რაც გამოწვე– 

ულია ახალი ხილ-აიოსტნეულის მიღებით. 

ცოცხალ ორგანიზმთა ქსოვილებში, კობალტი დაკავშირებულია, აგრეთვე 

ცილებთან, ცხიმებთან, ამინომჟავებთან, რძესთან (ქალის რძეში 13,6-131,7 

მკგრ-მდე კოაალტია) და სხვა ნაერთებთან. რაც მთავარია, იგი შედის 8» ვი– 
ტამინის მოლეკულის შედგენილობაში, ცხოველურ ორგანიზმებში მისი კონ- 

ცენტრაციის მონატებისას აღინიშნება #, 8, C და IL ვიტამინების დაგროვე- 

ბა, 
კობალტის დღე-ღამურ მოთხოვნილებაზე მკვლევარებს სხვადასხვა შეხე–- 

ღულება გააჩნიათ. ამ ელემენტის მოხმარების ზღვრული დიაპაზონი ჯერ- 

ჯერობით დასაზუსტელელია და საკმაოდ დიდ ფარგლელშია მოქცეული – ა,01- 

ღდა5 0.12 მგ-მჯე. კახური ტიპის ღვინოებში კობალტი 10-30 მკგ/ლ–-იღეა, სა–- 

ღერავში კი ზოგიერთ წელს 50 მაკგ/ლ-მდეც აღწევს. საიდანაც მთლიანად თუ 

:15ა, სანახევროდ მაინც შეგვიძლია დავაკმაყოფილოთ ადანიანის სოთხოკნა. 

ნიკელი 

მცენარეული და ცხოველური ორგანიზმები ნიკელს მუდმივად მშეიცავე5 
დ. მალიუგის მონაცემებით ამ ელემენტის საშუალო შემცველობა ნიადაგში 

0 მე/კგ-ს აღემატება. მცენარეში ნიკელის რაოდენოლას უშუალოდ ნიადაგი 

განსაზღვრავს, ამიტომ ან ელებენტით მღიღჯარი Cიოგერქინიურ პროვინციე:- 

ში ხშირია მცენარეთა და ცხოველთა ენდებური დ:ავაღელბები, ცხოველეის, გა6- 

«8



საკუთრებით კი ცხვარს ერღვევა ნივთიერეიათა ცვლა, უავადდება მხედველო– 

ბის ორგანოები ღა ეზრდება მატყლის მწარმოებლობა. 

დაღესტნის ღია-წახლისფერ ნიადაგხე (სადღაც ნიკელის რაოღენოლა 35 

მგ/კგ-ს აღემატებოდა) რქაწითელის ვაზებს სიმწიფის პერიოდში ჩაუტარდა 

მინერალუ“ი ანალიზი (ქვანტომეტრული მეთოდით). აღმოჩნდა, რონ ვაზის 
ორგანოებიდან ნიკელს ყველაზე დიდი რაოდენობით ფოთოლი (5,38 6გ/კგა 

და კლერბი (3.79 მგ/კგ) შეიცავდა, შემდეგ მოდიოდა კანი (1,31 მგ/კგ), წიპ– 
წა (0,61 §გ/კგ), რეა (0,661 მგ/კგ) და ბოლოს რბილოლი (0,08 მე/კ:). ყურძ- 
ნეს დაფულეტვა-გადამუშავ ებისას ტკბილში 0,78 მგ/ლ–-მდე ნიკელი დაგროვდა, 

რაც თითენის 10-ჯერ სჭართობდა რიილობში ამ ელემენტის კონცენტრაციას, 

ხოლო ანავე ტკპილისაგან მიღებულ ღვინომასალაში ეს ლითონი მკვეთრად 

შებცირდა და 0,12 Cგ/ლ-ბლელა დარჩა. 

როგორვ ვხედავთ, ვაზი ნიკელს ნიადაგიდან დიდი რაოდენობით იგროვეის, 

ნაღრამ გაცილებით მცირე კონცენტრაციით გადასცემს ტკბილს, საიდანაც ალ- 

კოჰოლური დუღილის დროს თითქნის მეექვსედი ნაწილი გამოილექელა და ღვი- 

ნოში უბე ბვნელო რაოდენობით რჩება. ალკოჰოლური დუღილის პროცესზი 

კობალტის რაოდენობრივი ცვალებადობა გვაფიქრელინელბს დუღილის ფერმე5– 

ცებთან ნია ურთიერთდამოკიდებულებას. მაგრამ ეს საკითხი ჯერჯეროლით შე- 

უსწავლელია, ცნოფთილია მხოლოდ, რომ ახლადმიღე ბულ რქაწითელის ტ:6ილ- 

ში ნიკელის მარილის შეტანამ საკონტროლოსთან შედარებით დადებითად იმო- 

ქნედა, როგორც დუღილის ინტენსიურობაზე, ისე მიღებული ღვინის ხარისხ- 

%ე. 
ქართული ღვინოები ნიკელს უმნიშვნელო რაოდენობით 0,1-დან 20-25 

ნაგ/ლ-მდე შეიცავენ, რის გამოც მისგან სიმღვრივის შემთხვევები თითქმის 

გამორიცხულია. ამ ლითონის ყველაზე დიდი, კონცენტრაცია აღინიშნება იტა- 

ლიურ ღვინოებში –- 100-150 მკგ/ლ–-მდე, ამის ძირითადი მიზეზიც დაძველე- 

ბა-ტრანსპორტირების დროს ლითონთან კონტაქტია. აქვე უნდა აღინიშნოს, 
რომ ნიჯელით წითელი ღვინოები გაცილებით ნაკლელად მდიდრდებიან, ვიდრე 

თეთრი. 

ნიკელის მაღალი კონცენტრაცია ღვინოს უცვლის ფერს, გემოს, სუნს და 

იწვევს მის შემღვრევას (დაახლოებით 100 მკგ/ლ-ზე ზევით). ნიკელის სიმღ–- 

გრივე არასპეციფიკურია და არ გამოირჩევა სხვა ლითონური სიმღვრივისაგან. 

ნიკელს, ისევე როგორც კობალტს ღვინიდან ნაწილობრივ გამოლექავს ს.ყ.მ. 

კონიაკში ნიკელი 0.3-დან 25 მკგ/ლ-მდე მერყეობს. მუხის ჯიშების მიხედ– 

ვით ამ ელემენტის კონცენტრაცია სხვადასხვაა (და მათ ექსტრაქტებში 3-დან 

7 მაგ/ლ-ის ფარგლებშია მოცემული. კონიაკი ნიკელის მცირე კონცენტრა- 

ციით მუხის ტკეჩის გარდა შეიძლება საძველე ლითონის ცისტერნებმაც გაა?– 
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ჯიღრონ. პრაეტიკაში თითქმის არ ვხვდებით ამ ლითონით გამოწვეული” სიმ- 
ღვრივის შემთხვევებს. 

ჯერჯერობით ცოტა რამ ვიცით ნიკელის ბიოლოგიური თვისებების შესახებ. 

ფერმენტებთან დამოკიდებულებაში. შესწავლილია მხოლოდ მისი აქტიური მო–- 
ქმედება არგინაზასთან, რითაც ჩქარდება ჟანგვითი პროცესების მინდინარეობა, 
დადგენილია, აგრეთვე ინსულინის ჰორმონში მისი არსებობა. 

ბიოლოგიური ქმედითობით ნიკელი ხშირად წააგავს კობალტს. მაგალი.”აღ, 
ცხოველებში ნიკელის მარილების შეყვანა იწვევს პოლიციტემიით დაჯვაღებას 
ანუ იგივე ეფექტს, როგორც კობალტის მარილებით მოქმედებისას. 

ნიკელის დღეღამურ მოთხოვნილებად პირობითად 0,63 მგ-ია მიჩნეული. 

მოლიბდენი 

ცოცხალი ორგანიზმების შემადგენლობაში მოლიბდენი ყოველთვის. გვხვდე– 
ბა. მისი საშუალო შემცველობა კილოგრამ ნიაღაგში 260 6გ-ს აღენატელთა. მცე– 
ნარე მოლიბდენს ნიადაგის წყალში ხსნადი ნაერთებიდან ითვისებს, “რომელთა 
შემცველობაც იზრდება ნიადაგის სუსტი ტუტოვანი რეაქციის დროს, ხოლო 
მჟავე რეაქციის პირობებში მოლიბდენი უხსნად ფორმაში გადადის და მცენა- 
რისათვის მიუწვდომელია კალციუმით მდიდარი და ნეიტრალური რეაქციის 
ნიადაგები ამ ჟლემენტს უმნიშვნელო რაოდენობით შეიცავენ, რადეჯან მისი 
ხსნადი ნაერთები ჩაირეცხებიან. ასეთი ნიადაგები აუცილეილაღ საყიროებენ 
მოლიბდენის შემცველი სასუქებით განაყოფიერებას. : 

მოლიბდენი მცენარის სიცოცხლისა და ნორმალური განვითარებისათვის აუ-- 
ცილებელი ელემენტია. იგი ეხმარება მცენარეს აზოტის ათვისებაში, -რასაც 
ფერმენტ ნიტროგენაზას გააქტივებით აღწევს ნიტრატების ფერმენტაციულ აღ- 
დგენით პროცესებში მოლიბდენი ხელს უწყობს ამინომჟავებისა და ცილების 

სინთეზს. მისი გავლენით იზრდება მცენარის მიერ ფოსფორისა და ფოსფორ- 
შემცველი ორგანული ნივთიერებების გამოყენება. 

ნიადაგში მოლიბდენის სიმცირე, ან მისი აუთვისებელი ფორმა მცენარეებ– 
ში წარმოშობს განსაკუთრებული სახის დაავადებას, რაც ფოთლის ლაქიანო- 

ლით გამოიხატება ღა მცენარეთა გამრავლების შეფერხებასა და სიკვდილს იწ- 

ვევს. ასეთი დაავადებები აღინიშნება კალიფორნიის, ავსტრალიის, ახალი %ზე- 

ლანდიის,· და ტასმანიისს ზოგიერთი რაიონების მოლიბლენით ღარიბ 

ნიადაგებზე. 

მოლიბდენსა და სხვა ზოგიერთი მიკროელემენტის როლზე ვაზსა და ღვი- 

ნოში პროფ. ფროლოვ-ბაგრეევის ღა მისი თანამშრომლების (1946-#9 წ.) გა–- 
მოკვლევებით დადგინდა, რომ ნიადაგიდან შეთვისებული მთელი რიგი მიკრო- 

ელემენტებიდან ღვინის შინაარსი და ორგანოლეპტიკური მაჩვენებლები ყვე– 
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ლაზე მეტად მოლიბლენმა ღა განგანუმმა გააუმჯობესეს. შეგდგომ წლებში 

მევენახეობაში უკვე ფეხს იკიდესს მოლიადენიანი სასუქების ხმარება, რა–- 

მაც გამოიწვია ყურძნის მოსავლიანობის %რდა და ღვინის ხარისხის ანაღლება, 

მკვლევარები აღნიშნავენ ღვინოში მოლიიდენის რაოდენოლასა და ხარისხს 
შორის კორელაციურ დამოკიდებულებას. წითელი ღვინოები, რომლებიც დიდი 

“არღენობით შეიცავჭტნენ შეკავშირე-ულ მოლიადენს, როგორც წესი, უფრო 

ცოცხალნი იჯვნენ, მცირედ გაზრდილი აქტიური მჟავიანობითა ღა ლა- 

ნაზი შეფერვით გამოირჩეოდნენ!. 

ყურძნის წვენში მოლიბდენი 0,05-0,17 მგ/ლ-მღეა. ალკოჰოლური ღღღი- 

ლის დროს გამოილექება ღა ახლადმიღებულ ღვინოში 0,01-0.1 მგ/ლ-ის ფარ–- 

გლებში მერყეოლთს. მოლიბღენის რაოდენობა საგრძნობლად კლებულოის ღვი–- 

ნის დაძველების პერიოდშიც. ამ ელემენტს ღვინო ძირითადად ბუნებრივი 

გზით -- ნიადაგიდან ითვისებს, გამონაკლის შენთხვევაში მისი სემცველობა 

სასმელში შეიძლება გახარდოს ქრომნიკელის ფოლადისაგან დამზადებულია 

ვურყელია. 

სხვადასხვა ჯიშის მუხის ექსტრაქტში მოლიბდენის რაოღენობა 3-ღა5 6 

მკგ/კგ-ის ფარგლებში მერყეობს, საიდანაც მაქსიმალურად გადაეცემა სა:ო- 

ნიაკე სპირტს და უკვე §%ა კონიაკში 0,3-1 მკვ/ლ-ს აღენატეა. მიუხედავად 

დაბალი შემცველობისა, მოლიბდენს (სპილენძთან, რკინასთან, მანგანუნთან 

ღა სხვ. ლითონებთან ერთად) კონიაკის ჟანგვა-აღდგენით რეაქციებში მონა- 

წილე კატალიზატორებს მიაკუთვნებენ, რომელთა უშუალო მოქმედებით მიმ- 

დინარეოლს არონატული ალდეჰიდებისს და აუკეტისშესბქემნელი ნაერთების 

წარმოშობა. 

მოლიბდენს მცირე კონცენტრაციით შეიცავს ადამიანის სხვადასხვა ორ–- 

განო. ყველაზე დიდი რაოდენობით მოლიბდენი (ნაცრის 0,001 %) თავის ტვინ– 

შია. სისხლში მისი შემცველობა 0,01# მე/ლ-მღდეა. მოლიბდენი შედი: ს”ცოც- 

ხლისათვის მნიშვნელოვანი ფერმენტების – ესანტიოქსიდაზასა და ალღეპიღო- 

ქსიდაზას შემადგენლობაში. საკვებში მოლიბდენის ჭარბი შემცველობისას ცხო–- 

ველები ავადდებიან ე. წ. მოლიბდენოზისით, რასაც კურნავს ორგანიზნში სპი- 

ლენძის შეყვანა. კახური ტიპის ღვინოები მოლიიდენს 0,2 მგ/ლ–-ზდღე შეი- 

ცავენ, საიდანაც შეგვიძლია დავაკმაყოფილოთ ადამიანის დღეღამური მოთხოვ–- 

ნა (0,15-0,30 მგ). 

მყIეე1XIC8 I. M, –“ მუიIIიC MIIL003MCMC6VI0ც8 II2 00!I1M020C0-6110XIIVIIყლლ- 
MIIC 0M00I:0ლCხI, V060X0M I M090ლX80 8IIM0Lიმიგ I" შზ”იIე, 1962, 381006დ. 1X0M+. /ILIICC. 
ლ. 14-48. 

71



ბარიუმი 

ნიაღაგში ხარიუმის საშუალო შებცველობად 500 მგ/კგ-ია მიჩნეული. აქ 
აგი ს”ღთა ს:ხით არ გვხვდება. შელის ტუტე-მიწათა ლითონელის შებადგენ- 

ლობაზი ღა «=უნეღრივია, საკნაოდ მყარადაა შეკავშირეიული გინერალელღთან. 

ბარიუნი ყველაზე დიდი შენცველობით აარიტებით (მძინე შპაცით) სღიღარ 
ნიადაგელზე გვხვდება, ბარიუნით მღიღლარი ბიოგეოქმმიური პროვინციე- 

იი ბლომადაა ამერიკაში. კერძოდ, ვირჯინიას, ტენესის, კონნეკტიუკისა და სხვა 

შტატებში. ეს ნიადაგები შედარეით დააალნაყოფიერნი არიან, მათზე ანოსუ–- 
ლი ბალახი კი დიდი რაოდენოიით (ნაცრის 2-30%-მდე) აარიუნს შეიცავს, რაც 

მომწაავლელად მოქმედებს იქაურ ცხოველებზე. 

ბარიუმი ნცენარეულ სამყაროში ცხოველურთან შედარებით საკმაოდ გაგ–- 

რცელებული ელემენტია. მას ვხვდებით მცენარის ყველა ორგანოში. დალგე- 

ნილია, რონ მცენარის ასაკის §აჭტელასთან ერთად მის ყლორტებში მარლოთს 

ბარიუნის რაოდენობაც. მცენარემ ეს ელეზე5ტი შეიძლება ხელოვნური გზით – 

მავნებლებთან ბრძოლის საშუალებებიდანაც (აარიუმსილიციუნფტორიდი) შე- 

იძინ–»ს ბარიუმის მარილეს უმნიშვნელო რაოდენობით შეიცავენ რღვის, 

მდინარისა და ზოგიერთი მინერალური წყლები, რაც დადებით ფაეტორად 

უნდა მივიჩნიოთ, რამდენადაც მისი ყველა მარილი, სულფატის გარდა, მომ–- 

წამვლელია. 

სხვადასხვა ნიადაგებზე მოწეულ ყურძნის ღვინოებში აარიუმი 0,0001-დან 

“0,35 მ:/ლ-მდე მერყეობს. აქ მის რაოდენობას ძირითადად ნიადაგის ენღემუ–- 
რობა განაპირობებს და ჯერჯერობით არ აღინიშნება ღვინის დამხმარე მასა– 

ლებიდან თუ ტექნოლოგიური ოპერაციებიდან ამ ელემენტით ღვინის გამდიდ- 

რების შემთხვევები. გამონაკლისს წარმოადგენდა ამ 20-30 წლის წინათ სა–- 

ბერძნეთში იტალიაში, საფრანგეთსა ღა პორტუგალიაში ღვინიდან ჭარბი 

გოგირდოვანი მჟავის ნოსაცილეალად ხმარებული ბარიუმის მარილები, რო- 

მელთა გამოყენება წარმოებაში კარგა ხანია აკრძალულია ტოქსიკური 

თვისებების გამო. - 

მუხის ტკეჩი სხვა მიკროელებენტელთან შელარებით, საკონიაკე სპირტეილს 

ბარიუმით უფრო უხვად ამარაგებს, სკურიხინის მონაცემებით სუხის ექს- 

ტრაქტი Cარიუმს 32 C6გ/კგ-მდე შეიცავს, საიდანაც წლების განმავლობაში სპირე- 

ში ექსტრაგირდება ექსტრაქცია განსაკუთრებით ინტენსიურად მიმდინა– 

რეობს სპირტების დაძველების პირველ სამ წელს. სამწლიან სპირტებზი: "ამ 
ელემენტის რაოდენობა 160 მპგ/ლ–ნდეც კი აღწევს, დაძველების შემდგომ 

წლებში თანდათან ეცენა და თხუთმეტწლიან სპირტებში 100-50 მკგ/ლ-მდე 

დადის. | 

ბარიუმს 6ცირე კონცენტრაციით შეიცავს ადამიანისა და ცხოველთა ორგა- 
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- 
იზმები. ის გაზოც მისი ბიოლოგიური მნიშვნელობა სათანადოდ არაა გა- 

მუქებული. ა. ვოინარმა ღა ვ. ლაზოვსკიმ სხვა ელემენტებთან ერთად რაო–- 

დენობრი::დ შეისწავლეს აღამიანის სისხლის შრატში, ტვინში, ძვლებსა და 

:ხვ. ო“:ავრებში იაარიუმის შემცველობა. მიღებულმა ოეზულუეატებმა უჩ- 

ვენა, რომ ორგანოები, რომლებიც მდიდარი იყო კალციუბით, შესალხამისად ნეტ 
ბარიუნს შეიცავდნენ, ხოლო მაგნიუმის მაღალშემცველობისას კი პირიქით – 
შეიმრნეოდა კალციუმისა და აარიუბის ნა:ლებოლა. 

ბარის ყველაზე ღიდი- რაოღენობით ფ-იცავს თ:ალის პი:ნ-ნჭური გარსი. 

ბე ბარილია ხირო-როლი ჯერჯერობიო შესწავლის პროცესშია ღა სპეციალის- 
ტთა დიდ ღურაღლე?ას იმსახურებს. აღამიანის დღე-ღა:=-ი §ოთხოვია ამ ელე- 
გენტზე დღენდე არ არის ნორმირებული. ცნოლილია მხოლოდ ბარიუმის ელო– 

რიდის ტოესიკუ“ი დოზა, რომელიც ადამიანისათვის 0,2-0,5 გ-ია. 

სტრონციუმი 

სტრონვიუმი ცოცხალი ორგანიზმების მუდნივი შემადგენელი ნაწილია. 6ი–- 
სი საწუ:1ლო შენცველობა სსრკ-ის ნიადაგებში 350 მგ-ია კილოგრამში. სტრონ- 

ციუმს განსაკუთრებით დიღე რაოდენობით შეიცავენ კალციუნის ნინე<ჯლები, 
საერთოდ კი 25-მდე სტრონციუმის შემცველი მინერალია ცნობილი, რომელ– 
თაგან საკუთრივ ამ ელენენტის შემცველად ცელესტინი –– 5+50,V და სტრონ- 

ციანიტი –- 5-1C0ე ილღე:ლება. 

მდინარის წყლებში სტრონციუმი უმნიშვნელო რაოდენობითაა (0,1 გ/ლ), 

ზღვის წალები კი მაღალშემცველობით გამოირჩევიან (7,0-დან 50.0 62/ლ–მდე) 

ღა მასში მყოფი ცოცხალი ორგანიზმებიც ამ ელემენტს დიღი რაოდენობით 

ითვისებენ. ზღვის წყალში სტრონციუმის კონცენტრაციას განსაზღვრავს წყლის 

მარილიანობის ხარისხი. 

ბუნებ+ივი სტ“ონციუმი 4 სტაბილური იზოტოპისაგან შედგება, ხელოვნუ– 

რად კი 12 რადიაქტიური იზოტოპია მიღებული. ატმოსფეროს რადიონუკლეი– 

დებით დაბინძურებისას, რადიაეტიურ ელემენტეის მცენარეებიც ითვისებენ. 

მათი ათვისება ძირითაღაღ ფოთლებიდან, შედარებით ნაკლებად კი ნიადაგი- 

დან –– თეყვების საშუალებით მინდინარეოთს. რადგა5 რადიაეციური საროი- 

ციუმი ნიადაგში მტკიცედ არ არის ფიქსირებული და ადვილად ხსნადი ნაერ– 

Cის სახიCაა, ამიტომ მცენარე ნას ფესვებიდან იოლად ითვოსებს ღა ძირითა- 

ჯად ფოთლებში აკონცენტრირებს, ნაყოფს კი შედარებით მცირე რაოღენო– 

ბით გადასცემს. 
მცენარეში რადიაქტიულ ნივთიერებათა ათვისება-დაგროვება ღიდადაა და– 

მოკიდებ-ლი ნიადაგის ტიპსა და ბცენარის სახეობაზე. ნაგალითაღ. მცენარე 

სცრონციუბს ქვიშნარი ნიადაგიდან უფრო იოლად ითვისებს, ვიდრე თიხნა– 
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რიდან; პარკოსანი კულტურები მარცვლოვანებისაგან განსხვავებით სტრონცი- 

უმსა და ცეზიუმს დიდი რაოდენობით ითვისებენ ფესვებიდან, ხოლო, თუ შთა- 

ნთქნა ბცენარის მიწისხედა ნაწილებიდან მიმდინარეობს, მაშინ ჩართვის პრო- 

ცენტი მარცვლოვან ნცენარეებს უფრო მეტი აქვთ შეხების ზედაპირის სიღი- 
დის გამო. სტრონციუმის შეთვისებაზე დიდ როლს თამაშობს ნიადაგის (IIL-ივ. 
მცენარის მიერ ამ ელემენტის შთანთქმის მაქსიმუმი აღინიზნება ნიაღაგის 

6-6,65 იII-ზე. 

ექსპერიმენტული გამოკვლევებით დადგენილია, რომ ნიადაგხი კალიუნი- 

სა და „ალციუმის (განსაკუთრებით C250),კ) მარილები, ერთგვარ კონკურენ- 

ციას უწევენ მცენარის მიერ რადიაქტიური სტრონციუბისა და ცეხიუბის ათ- 

გისქიას, ანუ ხელს უშლიან ამ რადიონუკლეიდების მიგრაციას. ავ ბხრივ, იგივე 

დანცველი როლი აკისრია ნიადაგში ნეშომპალას, კალიუმის ფოსფატისა და 

სხვადასხვა მინერალური სასუქის შეცტანას!. 
ბუნებრივ სტრონციუმს ვაზი მცირე რაოდენობით იგროვებს. ყურძნის წვენ– 

ში ბისი რაოღენობა 0,05-1 მგ/ლ-ის ფარგლებშია. სტრონციუმის ძირითაღი 

ნაწილი ალკოპოლური დუღილის დროს გამოილეეება, მცირე ნაწილი კი 

ღვინის დაძველების პერიოდში გადადის ლექში და უკვე ჩამოსასხნელ ღვინო- 

მი ეს ელემენტი 0,001-დან 0,3 მგ/ლ-მდე მერყეობს. 

ი. სკურიხინის მიხედვით მუხის ექსტრაქტი 10-დან 13 მგ/კგ-მდე სტრონ- 

ციუნს შეიცავს. სიძველის პერიოდში ეს მიკროელემენტი მაქსიმალურად მო– 

ბილიზირდება საკონიაკე სპირტში და თუ ორწლიან სპირტში იგი 4-5 მკგ/ლ- 

მდ; გროვდება, 15 წლით დაძველების შემდეგ 20-30 მკე/ლ-მდეც კი აღწევს. 

ცოცხალ ორგანიზმებში ჯერ კიდევ საკმაოდ არაა შესწავლილი სტრონცი- 

უვის აიოლოგიური როლი. მას ნუდმივად შეიცავს ადამიანია და ცხოველის 
ყველა ორგანო და ქსოვილი. ადამიანის სხეულში სტრონციუმის აბსოლუტუ- 
რი რაოდენობა რბილი ქსოვილებისათვის საშუალოდ 0,01-0,1 მგ-მღდეა 1 კგ 
ცოცხალ წონაზე გადაანგარიშებით. მისი რაოდენობა ასაკოვანი აღამიანის 
ძვლებში გაცილებით მეტია, ვიდრე ახალდაბადებულებში და სანუალოღ 

ნაცრის 0,024 %-ს შეადგენს. ადამიანის ორგანოებსა და ქსოვილებში ყოველ– 

თვის შეიმჩნევა კალციუმის მეტობისას სტრონციუბის მატება და საგნიუნის 

შემცირება, ხოლო მაგნიუმის მაღალშემცველობისას კი პირიქით, კალციუ–- 

მისა და სტრონციუმის კონცენტრაცია დაბალია. 

სვრონციუმით მდიდარი ბიოქიმიური პროვინციების ცხოველებში შეინიშ- 

ნება ძვალწარმოქმნის (ოსიფიკაციის) პროცესის შეფერხება. ეს დაავადება წა–- 

! კ. გელაშვილი-–- რადიაციული ჰიგიენა, 1976, გე. 236. 
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აგავს ჩეეულებრივ რაქიტს და სტრონეც იუვის რაქიტი ეწოდება · იხ ვიფა-- 

მინით არ იკურნება. 
ატომური ბომბის აფეთქებისას წარმოიქმნება სტრონციუნის იზოტოპი -- 

§.%, რომელიც წყლიდან, მცენარვული და ცხოველური პროდუქტებიდან ადა- 
ნიანის ორგანიზნშიც გაღადის. აქ იგი კონცენტრირდება ძვლელში ღა, ასხივებს 

რა ჩ ნაწილაკეილს, ძვლებსა და ძვლის ტვინში იწვევს პათოლოგიურ მოვლენებს. 

ლითიუგი 

ლითიუბი ბუნებაში ფართოდ გავრცელებული ლითონია. ნისი შემცველობა. 
სსრკ-ის ნიადაგეიში 10-და§ 69 Cგ/კა-ნლე ნერყეობს, ნცენარეული და ცხო. 

ველური ორგანიზნები ლითიუ?ვს მუდმივად შეიცავენ. იგი განსაკ„უთრელით დი– 

ღი რაოლელნობითაა ზღვის წყალში -- 0,10 მე/ლ-მღე, რის განოც ზღვიჰ ორ- 

განიზმეიი ამ? ელემენტის მაღალკონცენტრულობით გამოირჩევიან. 

სხვა ელემენტების მსგავსად, ლითიუმის რაოდენობას ყურძნის წვენსა და. 

ღვინოში ძირითადად ნიადაგური პიროლელი განსაზღვრავენ, თუმცა მისი რაო–- 

დენობა სასმელში შეიძლება ტეენოლოგიურმა ოპერაციებმაც გაზარდოს, მაგა- 

ლითად, 30 წლის წინათ მსოფლიო ბაზარზე ლითიუმის ყველაზე მაღალშევ- 

ცველობით განოირჩეოდა იტალიური ღვინოები, სადღაც ეს უ:ანასკნელი 109 

მუ/ლ-მდეც კი აღინიშნეთოდა. ლითიუმის კონცენტრაციის გაზრდას იწვევდა 

ალკოპოლური დუღილის დაჩქარების მიზნით გადუღარ ტკთილწიი ლით–უზის 

ელორიდის შეტანა, რაც 1959 წლიდან აკრძალა ადგილოირივბა კანრნნღდე:- 

ლობამ. 

ფრანგულ ღვინოებში ლითიუმი საშუალოდ 0,20-0,25 მ2/ლ-ის ფარგლე- 

ბშია, გერმანულ ღვინოებში 0,1-0,4 მე/ლ–მდე, საბჭოურ ღვინოებში კი ნიშ- 

ნებიდან 0,20 მგ/ლ-მდე მერყეოითს. 
ი. სკურიხინისა და სხვ. მონაცემებით ქართული საკონიაკე სპირტები ლ ლი–- 

თიუნს სამ წლამდე თითქმის არ იგროვებენ, ხოლო სამწლიანი დაძველების შე– 

მდეგ 8.2 2გ/ლ–მდე აღინუსხება. მუხიდან აგ ელემენტის გამოწვლილვა ღა სი- 

თხეში კონცენტრირება განსაკუთრებით ინტენსიურად მიმდინარეონს დაქველე– 
ბიდან 10– 15 წლის შემდეგ და 2#-30 მგ/ლ-მდეც კი აღწევს. 

ლითიუმის მიმოქცევა ადამიანისა და ცხოველურ ორგანიზმებში არალამაკ– 

აკოფილებლადაა შესწავლილი, რის გამოც მისი ბიოლოგიური როლი ნაკლე– 

ბ
 

1 
დ
 

დაა გამოკვეთილი. ლ. ბერტრანის მიხედვით ადამიანის სისხლში ლეთიუმი 

19. მაგ/ლ-ია, საიდანაც 15 მკგ ჰლაზმაზე, ხოლო # მკგ ერითროციტე:%ე ნო– 

დის. ღადგენილია, რომ საკვებში ლითიუმის მარილელის #-5 გრამამდე ყოფნა 

იწეევს ადანიანის ორგანიზნის ინცოესიკაციას. საკვებში ლითიუმის მარილეი– 

ის ხელოვნურად დამატებას ბაშინ ნიმართავენ, როდესავ ავადმყოფს აჯ:რპა- 
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·ლული აქვს სუფრის მარილის მიღეღა (ე. წ. უმარილო ღიეტა). ასეთ შემთხვე- 

ვაში მოსალოდნელია ორგანიზმში ნახშირწყლების მიმოცვლის უხეში ღარღ- 

ევა, რაც უსაფუძვლოს ხდის თერაპიულ პრაქტიკაში ლითიუმის მარილების 

გამოყენე:ას. 

ფიზიოლოგიური თვალთახედვით საყურადღებოა იონური ანტაგონიზმი 

ლითიუნსა და ნატრიუმს შორის. ორგანიზმში ლითიუმის მცირე დოზით შეყ- 

ვანა იწვევს ნატრიუმის გამოყოფას, ხოლო ნატრიუმის შეყვანა კი, პირიქით, 

ხსნზს ლითიუბით გამოწვეულ ინტოქსიკაციურ მოვლენეის. 

ტიტანი 

დედამიწის ქერქში მძიმე ლითონებიდან რკინის შემდეგ ყველაზე გავრცე- 

ლებული ელემენტია ტიტანი. ნიადაგში მის საშუალო შე:ცველობალდ #.6 გ/კგ 

ითვლება, ტიტანი მაესიმალურად (7,1 გ/კგ) წითელმიწებში, ხოლო 6ინინა- 

ლურაღ ნაცრისფერ ნიადაგებშია (2,1 გ/კგ) მოცემული. ნიადაგში ეს ელემენ–- 

“ი მნელადხსნაღ ფორმაში იმყოფება. ხსნადობის არეს მჟავიანობა განსარღვ- 

რავს, რაკ მაღალმჟავიანია არე, მით მეტი ტიტანი გადადის ნიადაგის ხსნარში 

და აირივეით. 

ტიტანს მეტ-ნაკლეიი კონცენტრაციით თითქმის ყველა მცენარე შეიცავს. 

შ, კამინსკის მიხედვით ტიტანის მაქსიმალური შემცველობა მცენარეეთზი ტო- 

ლია 20 მგ/კგ-ისა. ტიტანის შემცველი სასუქების გამოყენეია ხშირ შემთხვე–- 

გაში საგრძნოალად ამაღლებს მცენარის მოსავლიანობას და ხელს უწყოის 

ნის ზრდას. ტიტანი ვაზის ყველა ორგანოშია მოცემული, მისი მაღალშემცვე–- 

ლობთ განსაკუთრებით ფესვები და ფოთლები გამოირჩევა. ჰ. ეშნაუერის 

მონაცემებით, ტიტანის კონცენტრაცია ვაზის ორგანოებში შებღეგნაირაღ ნა- 

შილდებ:: ფესვებში -- 7,2 მკგ/გ-ში„ რქაში –- 1,8 მკგ/გ, ფოთოლში – 6.0 

მკგ/გ, 6თლიანად მტევანში -–– 0,8 მაკგ/2; მტევნის მექანიკური ნაწილებიდან –- 
ყუნწში -- 4,4 მკა/ვ, წიპწაში – 1,8 მკგ/გ, კანში – 5,0 მკვე/გ. 

ყურძნის წვენში ტიტანი 0,01-ღან 5 მკგ/ლ-ის ფარგლებში მერყეოლს და 

ლღვინოსთა§ შედარებით მეტი რაოლღენოლითაა. რავგან მისი გარჯვეული ნაწი- 

ლი ალკოპოლური დუღილისა და ღვინის დაძველების პროცესში ლეეში გაღა- 

დის. ჯიგანი მაღალმედეგი ლითონია, რის გამოც ფართოდ გამოიყენება მე–- 

ღვინეობის ტარა-ჭურჭლის წარმოებაში. ტიტანის შემცველი ვცისტერნელიღან 

ეს ლითონი ღვინოში უმნიშვნელო რაოღენოლით გადადის და არ მოქმედეილს 

ღვინის შინაარსსა ღა ხარისხზე გიტანი ღვინოში 0.05-ღან 0,5 მკე/ლ-ის 

ფარგლებშია, თუმცა ზოგიერთ ავტორთა ნონაცებებით რქაწითლის ყურძნისა- 

გან მიღებულ ღვინოში იგი #-5 მკგ/ლ–-ნდღეც კი გვხვდება. 
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აულგარული სამწლიანი საკონიაკე სპირტები ტიტანს 0,3 მკგ/ლ-მღდე შეი–- 

ცავენ ამავე ასაკის ქართული სპირტები კი 2 მკგ/ლ-მდე; სპირტის დაძ- 

ველებისს სხვა მიკროელემენტებთან ერთად ინტენსიურაღ გმიმდი- 

ნარეობს ტვჯკეჩიდან ამ ელემენტის გამოწვლილვა და უკვე 15 წლით დაძველე– 

ბულებში იგი 10 მკგ/ლ-ედე გროვდება. 

ნაკლებადაა გაშუქებული და ამჟანადაც შესწაჯლის პროცესშია ციგანის 

ბიოლოგიური აპარე, ნთელი რიგი ავტორები აღნიშნავენ ავ ელემენტი: უშუ– 
ალო მონაწილეოლას ნცენარეულ ორგანიზმეაში ნიმდინარე ჟანგვითი პროცე- 

სების კატალიზსა და ქლოროდილის წარზოქინაში. ტიტანს შეეცავს აღამიანის 

ხველა ორგანო, იგი განსაკუთრებით ლიღი რაოდენოლითაა დაგ”ოვილი ნაღვ- 

ლის 65629 და ღვიძლი, სისხლში ეს ელენენტი ნულა:ივალ ალინიზნება და 

სამღალოდ C.C25 მგ/ლ-მდეა. ტიტანის ნაერთები (განსაკუთრებით მისი ოქსი–- 

დი) არ არიან ტცოესიკურები ლიდ დოზხელშიც კი; მათ დიდი გამოყენება აქვთ: 

პარფიუნერიასა ღა თერაპიულ პრაქტიკაში – კანის დაავაღეთათა სამკურნა- 
ლოღ. 

კრომი 

ნიადაგში ქრომი საშუალოდ 180 გგ/-გ-ია, ა ლითონით ნღიღარ - ენდემიებ– 

ზე მცენარეები ქრონს 10-ჯერ და ზოგჯერ 100-ე“ ნეჭი რაოდენობითაც 

იგროვებენ, რაც ხშირად 2ათ დაავალღელას იწვევს. 

ქრომი ვაზის ყველა ორგანოშია განაწილეიული. მისი შენცველი სასუქე– 

ბის შეტანა გენახშე აჩქარებს ყურძნის სინ”იფეს, ზრდი: ნჭევნის წონასა და 

შაქრიანოლას, ანცირეს ტიტრულ მჟავიანობას. რეაწითლის ფოთოლი -- 5,2. 

მკგ/გ ერობს “რეიცავს რქა –- 0,36 მკგ/გ-ს, კლერჭი – 0,64 მ2კგ/ჯ-ს, 
მარცვლის კ ანი – 0.62 მაე/გ-ს რა:ილობი –- 0021 გაგ/ს, შზწიაწა –- 

9,81 მ:გ/გ-ს. 

რქაწითლის ტკბილში ქრომი 0,15-0,2 მგ/ლ-მდე მერყეოლს. ალკოჰოლური, 

დუღილის დროს გისი ძირითადი ნაწილი ლეეში გადადის, ნაწილიც ლვინის ღა- 

ძველებისას გამოილევება და “უკვე ჩამოსასხმელ ღვინოში 0,035-0047 მ/ლ– 

მდელა რჩება. მეღვინეობის პრაქტიკაზი არ შეინჩნევა ქრობისშებცველი ცა- 

#ა-ინვენტარიდან ღვინომასალაში ამ ლითონის ჭარბი გადასვ ლის "შემთხვე – 

ვები. ღვინოში ქრობის დასაშველ მაესინალურ დოზაღ 0,1 მგ გ/ლ- ია ნიჩხეული. 

ქართული საკონიაკე სპირტები დაძვ ელების პირველ ორ წელს 25 შკ:/ნ(ი- 

დე ერონს იგროვებე5. შემდ:უონ წლე+ში ან ლითონის კონცენვრავია საერ“ - 

ში სა:რძიოალად ეცენა და “უკვე მეთხუთნეტე წელს 1-ღდან 3 0ვ:/ლ-ჭღეღა 
ვვს გდე:ა, როგორც ჩანს, ქრონი გუხის ტკეჩიღან სპირტში სავსი-ალურალ და- 

ძველებიდან პირველ-მეორე წელს ზოხილიზირღება, ხოლო შენგონ წლებში. 
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უკვე მისი განოლექვა მი§დინარეობს. 6%ზა კონიაკი, საკონიაკე სპირტებთან გან- 
სხვავებით, ორ»;ერ, და უფრო მეტ ქრომს შეიცავს, რასაც, ჩვენი აზრით, სა- 

აოლერე შაჟარში მისი არსებობა (38 მკგ/გ) უნდა განაპირობებდეს. საინტე- 

რესოა, აგრეთვე სიმღვრივის წარნოშოლის თვალსაზრისით სხვადასხვა კო- 

ნიაკის გამონალექებში ქრომის მკვეთრად განსხვავებული კონცენტრაციები 

(4,1 და 160 მკგ/გ), რაც სპეგიალურ გაანალიზებასა და შესწავლას ნრი- 
თხოვს. 

მცენარეულ–ცხოველური ორგანიზმები ქრომს მუდმივად შეიცავენ. მას შე– 
იცავს ადამიანის ყველა ორგანო, განსაკუთრებით თმები და ფრჩხილები. ყვე- 

ლაზე. მცირე რაოდენობით კი ჰიპოფიზი ღა თირკმლებრ. სისხლმი ერონი 

0,0035-დან 0,012 მგ%-მდე მერყეობს. მისი ბიოლოგიური მნიშვნელოია ჯერ 

კიდევ მცირედ არის შესწავლილი, ზოგიერთი მკვლევარის აზრით ეს ელემენ- 

ტი გარკვეოლი დოზით ღადებითად ოუნღა მოქმედებდეს სისხლ–წარმოვჟმნის 

აროცესზე. 

ვ. მილოსლავსკის გამოთვლით ადამიანის დღე-ღამურ რაციონში დაახლოე–- 

ბით 100-200 მკვ ქრომი შელის. 

კაღმიამი 

დედამიწის ქერქში კადმიუმი საკმაოდ სცირე რაოლენობთ (0,5 ნგ/კვ- 
ში) მრიპოვება. არაორგანულ ბუნებაში იგი თუთიის თანამგზავრია. ნიადაგში 
კადმიუმის კონცენტრაცია თუთიასთან შედარებით დაახლოებით 100-ჯეორ 6ცი–- 
-რეა, მცენარეუ ლ ორგანიზმებში კი 20– თერ. 

კადმიუმის მიკროშენცველობა აღინიშნება ვაზის ყველა ორგანოში. მისი 
რაოდენობა ვაზში მატულობს ნიადაგში თუთიის კონცენტრაციის გაზრდისას. 
გ. ბერგნერისა და ვ. ლანგის (1971-72 წწ.) გამოკვლევებით ნიადაგში %ოგი- 
ერთი ორგანულ-მინერალური სასუქების გამოყენება საგრძნოლლაღდ %რდის 

ყურძენსა და ლვინოში თუთიისა და კადმიუმის კონცენტრაციას (განსაკუთ- 

რებით კომპოსტიანი სასუქი). გარდა ამისა, ყურძენსა და მის გადანუშავე- 

ის პროდუქტებში კადმიუმის კონცენტრაცია შეიძლება გაზარდოს საბრეწვე- 
ლო და სატრანსპორტო გამონაბოლქვნა აირებმა, რასაც განსაზღვრული კონ- 

„ცენტრაციის ზევით შეუძლია გამოიწვიოს ორვანიზნის ნძიმე ინტოქსიკაცია. 

კადეიუმის ტოქსიკური თვისებების გამო, ჩვენთან და მთელ რიგ ქვეყნელშიც 

ჯ:ვებნითი ცარა-ჭურჭლის კადმიუმით მოპირკეთება სასტიკად აკრძალულია. 

ყურძნის წვენში კადმიუმის რაოდენობა დიდადაა დამოკიდებული ვაზის 

დჯიმზე და აგროტცეენიაურ ღონისძიებებზე; ნიადაგში იგი საშუალოდ 30-85 

მკგ.ლ-ის ფარგლებშია ალკოჰოლური დუღილის მიმდინარეობისას კადმიუმი 
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აჩქარებს საფუართა ფერმენტულ აქტივობას და დუღილის დამთავრებისას მი– 

სი 60-75% ცხოველმყოფელ საფუვრებთან ერთად ლექში გადადის. 
კადაიუნს სხვადასხვა ქვეყნის ღვინოები განსხვავებული კონცენტრაციით 

შეიცავენ. მაგალითად, იტალიურ ღვინოებში მისი საშუალო შემცველობაა 

0,007 ძგ/ლ-ზე, გერმანულ ღვინოებში (გფრ)-0,029 მ:/ლ-ზე, ხოლო სახჭო- 

რი ღვინოები 0.015 მე/ლ-მდე, საფრანგეთში, ღიდ ბრიტანეთში, კანადასა და 

გფრ-ში ღვინოში კადმიუმის დასაშვებ ნორეად ნიჩნეულია 0,5 მგ/ლ. 

ჯერჯერობით არ მოიძებნება მასალები საბჭოურ საკონიაკე სპირტებსა და 

კონიაკებში კადმიუმის შემცველობის შესახებ. ვ. ლიჩევის (1978) განოკვლე– 

ვებით იულგარული სანწლიანი საკონიაკე სპირტები 0,0001 მგ/ლ-მდე კად- 

ნიუმს შეიცავენ, რასაც აჯგორი მუხის ტკეჩიდან გამოწვლილვას გიაწერს. 

კადნიუბი ცოცხალი ორგანიზმენის მუღმივმყობადი მიკროელემენტია. აღა- 
ნიანის ორგანოებიდან იგი ყველაზე ღიდი რაოდღენოლით ღვიძლშია -- აღვი- 

ლად დისოცირეიულ ცილა-ლითონის კომპლექსის სახით. მრავალი გამოკვლე– 

გის შედეგად (უაღგენილია „აღმიუმის არასპეციფიკური მოქმედება მთელ რიგ 

ფერმენტაციულ პროცესებთან. ასევე არასპეციფიკურად მოქმედებს კაღდნიუ- 

ნი ზოგიერთი პორმონის აქტიურობაზეც. როგორც ფერმენტებთან, ისე ჰორმო– 

ნებთან კადმიუმის დამოკიდებულება ბევრად წააგავს თუთიისას, ხოლო, რაც 

ფეეხება ტოესიკურობას, კადმიუმი ბევრად მაღალტოესიკურია, ვიდრე თუთია. 

ჯისმუტი 

ხურძენი და ნისი გაღაზუშავების პროდუქტები იისიუტს იაწვიათაღ უღნი- 

შვხელო რაოდენობით შეიცავენ. ჰ. ეშნაუერის (1967) მონაცემებით ეს ელე– 
მენტი ობერინგეჰაიმის რაიონის (გფრ) ნიადაგებში 1,8-3,4 მგ/კგ-მდეა, ვა–- 

ზის ლერწის ნაცარში კი 0,2-0,3 მგ/კე-მდე. დღემდე არ მოიძებნება ლიტერა- 
ტურული მასალები საბჭოურ ღვინოებში ბისმუტის შემცველობის შესახებ, მა- 

ჯინ, როცა მის ნაერთებს წინა საუკუნეებში გერმანელები ღვინიდან გოგირდ- 

L.ალბაღის მოცილებისა და მისი კონსერვაციის მიზნით ხმაროადნენ, რაც კა–- 

ნონმდებლობით 1901 წლიდან აიკრძალა ტოქსიკური თვისელების განო. 

ღვინო ბისმუტს უფრო ხშირად -- ხელოვნური გზით დანხმარე მასალები- 

დან იძენს. მა·ალითად, იისმუტს 0,3 მგ/ლ-ის ოაოდენობით შეიცავდნენ 1957 

წ, ალუპინით შემღვრეული ავსტრიული ღვინოები. ღვინოში ბისმუტის რაო- 
დენობა შეიძლება გაზარდოს სხვა ლითონურმა სიზღვრივეებმაც, ხოლო აიუნე– 

ფრივალ ღვინო ამ ლითონს ან საერთოდ არ შეიცავს, ანდა მხოლოდ ნიშნების 
სახით. 

ქართულ საკონიაკე სპირტებში, მინერალური ანალიზის დროს, აისპუტის 
შემცველობა არ აღინიშნა ამ ელემენტს 0,2 მგ/ლ-მდე შეიცავენ =ულგა–- 
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რული საკონიაკე სპირტები. ვ. ლიჩევისა და თანამშოომლების გამოკვლევით 
მუხის ტკეჩიდან სხვა მიკროელემენტებთან ერთად სპირტწყალბსნარმა განო- 
წვლილა ნცირე რაოლენოლის ბისპუტი!. 

ბისმუტის დაბალი შემცველობები აღინიშნება ადამიანისა და ცხოველის 
ორგანიზმებში. ორგანიზმში ბისმუტის ჯარაი „რაოდენობა გროვდება გისი შე- 

მცველი სამედიცინო პრეპარატებიდან, რაც მოა:წანლავი თვისებების -ავჭო არა- 
სასურველია. ნედიცინაში ბისმუტის პრეპარატები ანტისეპტიკურ და მთრი3- 
ლავ საზუალებებად იხმარება, ფავნილისა და მალამოს სახით მას იყენე– 
ბენ დამწვრობის, დერმატიტების ლა ზედაპირული პიოღერმების დროს, ხოლო 
მცენარის ზეთში შეწოვილი ბისმუტი კი იხმარება ინეეციებისათვის ათაშან- 
გის 2კურნალოჯისას. 

გერილი5აუგმი 

ხე“ილიუ5ს აიროსფერო ნცგირე რაოღენობით –იიცა:.. თუნცა სრავ:ლ ად- 

გილეგშია გავრცელებული. დედამიწის ქერქში იგი სამუალოდ 0,01-0,1 მგ/კგ– 

მდეა, ხოლო ნცენარეთა ნაცარში დაახლოებით 2 2-/:ვ-5ჯე. 

ვაზის ორგანოებსა და ღვინოში ბერილიუნის რაოდენობა და პარამეტრი 

დჯეოროჯერობით სათანადოღ არაა შესწავლილი. ცნო:ილია :%ოლოდ, როომ ვაზის 

ბერილიუნითა და სხვა მიკროელენევტე:ით არაფე:ვუ 76 -:5ოკვება არ მოქნე– 
ლელს ღვინის 2გროლა-ი ნაერთების ხარისხობრივ ნაჩვებებლებზე, თუმცა კი 

ცვლის %ზოგიერთი ნათგანის ოაოლენოაას. ნაგალითად, ოიბალილგის თიშის ვა- 

ზის მანგანუმით, კობ:ლტით, ბერილიუმით ერთდროოულია განოკვებან ღვინო– 

ში გაზარღა ეთილლაეტატის და ეთილიზოვალელიაცტის რაოდენობა, მაშინ, 

როვა ცალკე მანგანუნ2ა საგრპნოფლადღ შეამცირა ღვინოში ეთილლაეგაცი. აქ- 

ვე უნდა. აღინიშნოს, რომ ნხოლოდ აერილიუბით გამოკვებილი ყურძნისაგან 

მიღებულია ღვინოელია ღაიგროვეს ეს ელემენტი (0,007 მგ/ლ). ღა:5არჩენ- 

2ა ნიკროსასუეელმა კი ვერ შესძინეს =ერილიუ:ი ღვიზოს?. 

ქართულ საკონიაკე სპირტელში «ერილიუნი 0,2-0,3 3აგ/ლ- -ის ფარკლერ- 
შია ა არ იცვლება სიძველის აანეთრლლიკოლასთ:ნ ლაკავნირებით. იულგარღ- 

ლი საკონიაკე მუხის ტკეჩი ამ ელემენტ ტს 0.05 მ2აგ/კგ-მღე შეიცავს, მათი სა- 

კონიაჯე სპირჭები კი 0,08 მაგ/ლ-ნღე. ჯერჯერობით არ 5ოიპოვება მასალები 

დ ღვინო-კონიაკის დამხმარე მასალებიდან სასაელის აერილიუბით განლიღრების 

შესახებ. 

ა IIMC 8 ცხ. I" ში. –- ჩIმჯMIIII Iწ6. IIIIII ფII(2ი0CM«0 I ოსიეიხელIე იიM-CI. 1968, 
ლირი, 1ი, 7–-+20. 

2 Iე1XM08 /I. M., 11 3MეI)08ე M. M. –- მყსიელლუ)ლ, ს ოMიიეყილიი 

CCCნს, 1975, »= 6, ლL 57-აპც. 
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ბერილიუბი ადამიანისა და ცხოველის ორგანიზმების შემადგენელი ელე- 
მენტია, იგი განაწილებულია ჯველა ორგანოსა ღა ესოვილში, §ისი ბიოლო- 
გიური მნიშვნელობა ნაკლებალაა შესწავლილი, ღა ჯერჯერობით განსაზღვოა:- 

გენ ძალოვანი ქსოვილის სმაგნიუნისა ღა ფოსთორის ცვლაში მონაწილეობით. 
ბერილეუნის; გავლენით ფოსფორის ნაკლებონისას ვითარღელა ე: წ. თერილი- 

უმის რაქიტი =აც ს-ვიჯამინით არ იკურნება; ამ დაავადებას ვხვდებით ცხო–- 

გელებში ხბერილიუმით სღიღარ ნბიოგეოქინიურ პროვინციებში. ბერილიუმის 

ნაერთენი ძლიერი ტოვსიკურობით გამოირჩევიან, რის გამოც კვების წარმო- 

ებაში მისი მეაღეოლები არ განოირ ე2ება. 

სტიგიშმი 

სტიბიუმი იშვიათ ელემენტთა ჯგუფს მიეკუთვნება. დეჯა:იწის ქერქში 
იგი დაახლოებით 0,4 მგ/კგ-მდეა, მიუხედავად აბისა, ას 1C0-ზე ნეჭი ბუ- 
ნეხაში არსებული მინერალი შეიცავს. სტიბიუვია უველაზე გავრცელებული 

მინე“ალია სჭილნიტი 5ხე:§ზე. ამ ელელეეტს მცირე რაოდენობით “შეიცავს 

ზღვის წკაალი, აგრეთვე ზოგიერთი მღიაარე და წყაროს წყალი. იგი აღნიშნუ- 

ლია ზოგიერთი მეტეორიტის შემადგენლობაშიც, ხოლო მზის სხივის სპექტრ– 

ში სდიბიუბის ხაზი არაა შევჩნეული. 

ვაზსა და ნის ო=“განოინზი აჭ-ხიღა”ის რაოღენობა ჯერთერობით არაა შეს- 
წავლილი; ჩვენანდ- არ მოიძეხნენოდა გასალეხი ეაბრთულ ღვინოსა ღა :ონია- 
კებში ამ ელემენტის შემცველობის შესახებ. 1976 წელს ექსპერინენტული მა– 

სალების შეჯამებან დაგვანახა, რო3 რქაწითლის ვენახში (ისვრინოლბის პერი- 

ოდი) კალიუმიანი სასუქების შეტანას შეუძლია ღვინოში სტიბიუმის რაოღე- 

ნობის მცირედ 1,8-5,0 მაგ/ლ-ით გაზრდა. 

წინანდლის ღვინომასალების დამუშავება-ლაძველეაის პერიოუში ს4-ბიუ- 
მის რაოდენობრივ ცვალებადობაზე დაკვირვებისას აღმოჩნღა, რომ ახლალნი- 
ლღეთული ღვინონასალები ამ ლითონს 2,5-ლან 13 მკგ/ლ-მდე შეიცავდნენ. 

ღვინომასალებჯის თევზის წენოთი და ს.ყ.მ.-ით ცალკეულია დაპბუშავე§55 სცი- 

ბიუმის რაოდენობა 50%5-2ღე ჟშეანცირა, ასკანგელით დამუშავებამ კი უცვ- 

ლელი ღატოვა. მოსალოდნელი იყო, რომ სამივე განწებავით (თევზის წებო + 

ს.ყ.მ.-- ასკან-ნელი) ერთდროული დამუშავება მკვეთრად შეანცირელლა ამ 

ელემენტის რაოღენოლას, ნაგრა+ ასე არ ნოხდა, შენცირლა მხოლოდ 1 6კც:/ლ- 

ით. რაც ასე შეიძლელა აიხსნას: ღვინომასალების (დანუშავებისას ასკაზგელის 

დო“და თევზის შწებოსა და ს.ყ.მ.-ს თითების 30-40-ჯერ სჭარბობდა, რის გა– 

მოც ეს გამწენავები ძირითაღაღდ ასკანგელთან ჩშეიბოჭნენ ღა სგი:იუნთან 

შეჯავზირების უნარი დათრგუნული ჰქონდათ. 
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წინანდლის ღვინომასალების მუხის ჭურჭელში ორი წლით დაძველებამ 
სტიბიუმის რაოდენობა თითქმის სანახევროდ შეამცირა, რაც მისი თანდათა- 
ნობითი გამოლექვის, ან ზბუხის ტკეჩის ფორებში გადასვლის შედეგი უნდა 
იყოს. 

ღვინოში სტიბიუმის კონცენტრაცია შეიძლება გაზარდოს ემალისა და კა– 

ლას საძველე ჭურჭლებმა, აგრეთვე წარმოებაში ნახმარმა ძველი რეზინის მი- 

ლებმა, საიდანაც ეს ლითონი სწრაფად და დიდი რაოღენოლთით გადაღის სი- 

თხეში. 

ქართული სანწლიანი საკონიაკე სპირტელი სტინიუბს 0,16-0,2 Cაგ/ლ-ნდე 
შეიცავენ. საკონიაკე სპირტებს ამ ელემენტით ძირითადად მუხის ტკეჩი ასა6- 

რდოედლს, სადაც ეს უკანასკნელი 0,011 მკგ/:-მდეაა მუხის ტკეჩები თავის 

მხრივ სტინიუბით შეიძლება მოამარაგოს ქარხნის სახმარმა წყალმა. მაგ. წი- 

საალის ღვინის ქარხნის სახმარი წყალი ამ ელემენტს 1,9 მკგ/ლ-მდე შეი- 

ავს. სტიბიუბს უმნიშვნელო რაოდენობით შეიცავს საკოლერე შაქარიც -– 0,01 

მაგ/ვ- მდე. 
სტიბიუმის ბირლოგიური როლი ნაკლებადაა გაზუქებული; ცნობილია, რომ 

მისი მაღალი კონცენტრაცია ტოქსიკურად მოქმედებს ცოცხალ ორგანი%იზე, 

რასაც სამვალენტიანი სტინიუმი უფრო მეტად იწვევს, ვიდრე ხუთვალენტია–- 

ნი. სტიბიუმი აევეითებს იმ? ფერმენტების აქტივობას რობლებიც მოემედე– 

ბენ ნახშირწყლების, ცილების და ცხიმების მიმოცვლაზე. 
ი. შნაიდერის მონაცებელით ღვინოში სგილიუმის გაქსინალურად დასაშვებ 

რაოდენობად 0,2 მგ/ლ-ია მიჩნეული!. 

ირიდიუმი 

დედამიწის ქერქში ირიდიუმი საკმაოდ ბცირე კონცენტრაციით – პროცენ–- 

ტის მემილიონედი შენცველოლბით მოიპოვება, რის გამოც ნცენარეულ და ცხო–- 

ველურ ორგანიზმებში მისი რაოდენობები თითეზის შეუსწავლელია. 
ღვინოსა ღა კონიაკში ირიდიუბი პირველად ჩვენ განვსაზღვრეთ და 9უ- 

ნებრივია, დავინტერესდით სასმელში მისი მიგრაციის გზებით. 

ისვრიმოLის პერიოდში ვენახში შეტანილია კალიუბიანმა სასუეელნა და- 
ღდებითად ინოქმედა ნიადაგიდან ყურძენში ირიღიუბის ათვისება-დაგროვებაზე 

და მისგან მიღეიულმა ღვინომასალეიმაც საკონტროლო ვარიანტის ღვინოს- 
თან შედარებით 24 მკგ/ლ-ით მეტი ირიღიუმი დაიგროვეს. 

წინანდლის ახლადმიღებული ღვინომასალები ირიდიუმს 1,5-4,5 მკგ/ლ–- 
მდე შეიცავდნენ. თევზის წებოთი და ასკანგველით ცალკეულმა დამუშავებამ 

' 5ლიჩილ!ძი; 1 MIILL; ისი სიძ Vიიიი. 1974, Cს5ჩის სიძ სიშიI-· 
იV-IMVIIIსილ, 24, #2- 3, 129. 
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ირიდიუმის რაოდენობა დაახლოებით 4+05მდე გაზარდა, ს.ყ.მბ.-მა 25%-მდე 
შეამცირა, ხოლო სამივე განწებავმა ერთად (თევზის წებო + ასკანგელი + ს.ყ.მ.პ 
სანახევროდ გამოლექა. 

კასრებსა და ბუტელში ღვინობასალების ორწლიანმა ღაძველებამ ირიდიუ- 

მის შემცველობა 10–-დან 50% –მდე გაზარდა. ირიდიუმის მაღალი შემცველობით 
განსააუთრებით გამოირჩეოდნენ კასრში დაძველებული ღვინომასალები და 

თუ ჩავთვლილით, როზ ეს ელემენტი ღვინომასალემა მუხის დკეჩი- 

კან შეიძინეს „ტენდენცია ადვილი ასახსნელი,ა რამდენადაც კასრს 

ბუტთან შედარებით სითხესთან შეხების მეტი ხვედრითი %ზეღაპირი აქვს. ზე– 

მოთქმული ვერსიის საილუსტრაციოდ ჩავატარეთ მუხის ტკეჩის მინერალური 

ანალიზი, ანალიზმა გვიჩვენა, რომ დასამუშავებელი, ანუ წარმოებაში უხმარი 

მუხის ცკეჩი ირიდიუმს საერთოდ არ შეიცავდა, ხოლო ნახმარი ტკეჩის შიგა 

კედლებში ნხოლოდ ნიშნების სახით იყო მოცემული, რასაც არ შეეძლო დაძ- 

გელებისას ამ ლითონით სითხის ასე დიდად გაჯერება. ბოლოს ყურადღება შე– 

ვაჩერეთ ქარხნის სახმარ წყალზე, რომლით გარეცხვა-დამუშავებისას საგრი- 
ნობლად იჟღინთება კასრის კედლები (100 კვ-იანი აბსსოლუტურად სშრალი 

მუხის მერქანი 20-25 ლ-მდე წყალს ითვისებს). 

წინანდლის ღვინის ქარხნის სახმარი წყლის მინერალური ანალიზით გა- 

მოირკვა, რომ იგი შეიცავდა 2,1 მგ/ლ-ზე ირიდიუმს, რასაც განსაზღვრული 

კონცენტრაციით თავისუფლად შეეძლო გუხის ჭურჭლისა და შემდგომ მასში 

მოთავსებული ღვინომასალების გამდიდრება. 
ქართული საკონიაკე სპირტები ირიდიუმს ნიშნებიდან 0,002 მკგ/ლ–მღე შე– 

იცავდნენ. კონიაკშიც ღვინის ნსგავსად, ირიდიუმის მასაზრდოებელ წყაროდ 

ნუხის ტჯეჩი და ქარხნის სახმარი წყალი უნდა ჩაითვალოს. 

როგორც აღვნიშნეთ, ირიღიუმი მიწის იშვიათ ლითონესს მიეკუთვნელა, 

მახ შესაბამისად მცირე რაოღენობით შეიცავს ცოცხალი ორგანიზმი, რის გა- 

მოც მისი ბიოლოგიური როლი ნაკლებადაა გაშუქებული და ჯერ კიდევ შეს–- 

წავლის პროცესშია. ცნობილია, რომ ეს ელემენტი არ იწვევს პროფესიულ ინ– 

ტოქსიკაციებს ირიდიუმ-192 გამოიყენება ქსოვილშიგა მკურნალობისათვის. 

ვერცხლი 

ნიადაგის ეერქში ვერცხლი 0,1 მგ/კგ–მდეა, ზღვის წყალში კი 0,01 მკგ/კგ– 

ლე. მცენარეები ვერცხლს საკმაოდ მცირე კონცენტრაციით იგროვებენ, რის 

გამოც ვაზსა ღა მის ორგანოებში ამ ელემენტის რაოდენობები დღემდე არაა 

შესწავლილი. 

ვაზის ვეგეტაციის სხვადასხვა პერიოდებში ნიადაგში კალიუბიანი სას»- 

ქების შეტანამ დაგვანახა, რომ საკონტროლო (უსასუქო) ვარიანტის ვაზმა 

ვერცხლი ნიადაგიდან საერთოდ არ შეითვისა, ხოლო კალიუმიანი სასუქებით 
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ნიადაგის გამდიღრებამ ღვინოს ეს· ლითონი 1,7-დან 8,5 მკვ/ლ-მდე შესძინა. 

საკმაოდ კარგადაა შესწავლილი ვერცხლის მოქმედების მექანიზმი ტკბილი- 
სა და ღვინის მიკროორგანიზმებზე. დადგენილია, რომ ტკბილის ალკოჰოლური 

დულილის შესაჩერებლად საჯიროა 20 მგ/ლ ვერცხლი. ღვინოში ააქტერიებ- 

ის მოქმედების შესაფერხებლად 4 მგ/ლ, ყურძნისს წვენს ლღასაკონ- 

სერვებლად 0,2-0,6 მგ/ლ, ხოლო ღვინიდ–ნ გოგირდწყალბადის სუნის 

მოსაშორებლად რეკომენდებულია 2%-იანი ვერცხლის ქლორიდის 

ფხვნილის დამატება. ღვინოში ვერცხლის გემო 7,5 მგ/ლ-ღან შეინიშნება. გა- 

მოთქმულია აზრი ვერცხლის მარილების გამოყენებით ალკოჰოლური სასაე- 
ლების ხელოვნურად დავარგება-დაძველების შესახებ. 

სხვადასხვა ტიპის ღვინომასალების დამუშავება-ღაძველებისას ეე“ცხლის 
რაოლენობოივ ცვალებადობაზე დაკვირვებამ დაგვანახა, რომ წინანდლის ახლადღ– 

მიღებული ღვინომასალები ვერცხლს საერთოდ არ შეიცავდნენ, იგი ნცირე- რა- 

ოდენობით გვხვდებოდა (0,3--0,77 მკგ/ლ) ასკანგელით დამუშავეიულ ღვი- 

ნონასალეიში, რამაც გვაფიქრებინა ასკანგელის თიხილან ღვინის ვერცხლით 

გამდიდრების შესაძლებლობა, ვინაიდან ერთ თვეში მუხის ჭურფლილან ამ 

ელემენტის გამოწვლილვა და სითხეში კონცენტრირება შედარებით ნაკლეაბ- 

შესაძლებელია. 

რქაწითელის ყურძნიღან ახლაღმიღებულ ღვინომასალებში ვერცხლის რაო- 

დენობა 0,8-დან 5,2 მკგ/ლ-–მდე მერყეობდა. თევზის წებოთი ღაზუშავებამ -:ს 

ლითონი ყველა საცდელ ვარიანტში შეამცირა, ხოლო თევზის წებო -+ ასკან- 

გელა იგივე რაოდღენოლით დატოვა. ღვინონასალების 7 თვით 6%ით ნაღე“იზა- 

ციამ ვერცხლის რაოდენობაზე ვერ იმოქმედა, ამღენივე ხნით პორგტვეინიზა- 

ციამ კი საცდელშიც და საკონტროლოშიც 0,5-1 მკგ/ლ-ით გაზარლა. როგორც 

ჩანს. დაძველეიისას ღვინოში ვერცხლის კონცენტრაციას არეგულირებს ნუ- 

ხის ტკეჩი, რაც დაადასტურა გადაღების დროს სითხეში ამ ლითონის არა- 

კანონზომიერმა ცვალებადობა9. 

2-3 წლით დაძველებისას ყველა ტიპის ღვინომასალაში ვერცხლი საგრძ- 

ნობლაღ გამოილევა ღა 1-დან 0.1 მკგ/ლ-მდელა დარჩა. 

კონიაკში ვერცხლი ულტოაშემნცველობითაა. ქართული საკონიაჯე სპირფევი 

ას ნიშნეილან 0,3 მკგ/ლ-მღე შეიცავენ, ბულგარული სანწლიანი სპირტები 

კი 0.2 მაგ/ლ–მღე. კონიაკში ვერცხლის მასახრდოებელ მირითაუ კერაღ მუხის 

ფაეიი ითვლება ღა ჯერჯერობით არ მოიპოვება ცნობები სხვა დამხმა“ე მასა- 

ლებიდან ან ლითონით გაჯერების შესახებ. 

(ერ კიდევ ნაკლებადაა გაშუქებული ვერცხლის ბიოლოგიური როლი. §ას 
ნცირე რაოდენობით შეიცავენ აღამიანის ორგანოები, ეს ელე?ზენტი განსაკუთ- 
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რებით დიდი რაოლენოლითაა თვალის საპიგმენტაც-ო გარსსა ღა ჰიპოფიზში. 

მედიცინაში, როგორც ძვირფასი ანტისეპტიკური სახუალელბა, ფართოდაა გავრ- 

ველებული მისი არაორგანული და ორგანული ნაერთები. საკვები პროდუე- 

დებიდან ადამიანი დღელამეში საშუალოლდ 0,088 მგ-6ღე ვერცხლს ღე«ულოის. 

ოქრო 

როგორც მიწის იშვიათი ელემენტი, ოქრო ცოცხალ ორგანიზმებში უგნიშვ- 

ნელო რაოდენობითაა. მისი კონცენტრაცია შედარებით გაზრდილია ამ ლი- 

თონით მღჯიდარ ენდემიების მცენარეებსა და ცხოველებში. ვაზსა და მის ორ- 

განოებში ოქროს კონცენტრაციები დღემდე შეუსწავლელია. 

ცნობილია, რომ ალკოჰოლური დუღილის შეფერხება იწყება ოქროს ელო– 

რიდის 1:30 000 კონცენტრაციის დროს. 1:3900 კონცენტრაცია საგრძნო>ლლაღ 

აფერხებს დუღილის მიმდინარეობას, ხოლო 1:200-მდე გაზრდა კი მთლია- 

ნად აჩერებს მას!. 

სუფრის ქართული ღვინოების ნეიტრონულ-აქტივაციური ანალიზით დად- 

გინდა, რომ მათში ოქროს რაოდენობა მერყეობდა 0,030-დან 0,758 მკგ/ლ–მდე 

ამათგან: ,,C-ვანე –– 0,054 მკგ/ლ-ს, „ჩინური“ ––- 0,045 მკგ/ლ, ,,საფერავი“ 

”თბილისის) 0,758 მკგ/ლ, ,„,საფერავი“ (გურჯაანის) –– 0,110 გკგ/ლ, .,რქა– 

წითელი“ –- 0,030 მკგ/ლ, ,,ნაფარეული“ –- 0,750 მეგ/ლ, ,,ოჯალეში“ –- 

0,27 მკგ/ლ, ,,ქინძმარაული“ -– 0,398 მკგ/ლ ოქროს “შეიცავდა. შედეგელბი–- 

დან ჩანს, რომ წითელი ღვინოები თეთრთან შედარებით გაცილებით მეტი რა- 

ოდენობით ოქროს იგროველბენ, ხოლო თეთრ ღვინოებში ამ ლითონის მაღალი 

შემცველობით გამოირჩევიან „კახური“ ტექნოლოგიით მიღებული ღვინოები, 

რაც მტევნის მექანიკური ნაწილებიდან მისი გამოწვლილვის შედეგი უნდა 

იყოს, როგორც ირკვევა, ოქროს შეთვისება-დაგროვებაზე დიდად მოქმედებს 

ნიადაგური პირობები, რადგან თბილისში კულტივირებულმა ,,საფერავმა“ თი–- 

თქმის შვიდჯერ მეტი რაოდენობით ოქრო დაიგროვა, ვიდრე გურჯაანის რაი- 

ობში კულტივირებულმა იჯივე ჯიშმა? 

ღვინის დამხმარე მასალებში მინერალური ანალიზის ჩატარებისას ოერო 

თეთქმის არ აღმოჩნდა, გამონაკლისს წარმოადგენდა ასკანგელის თიხა (ნიშხე- 

ბი) და მუხის ცეჩი (0,011 მკგ/გ). რაც შეეხება საკონიაკე სპირტებსა და 

ჯონიაკს, მათში ოქროს შემცველობები არ აღინიშნება. 

ადამიანის ორგანიზმში ოქრო ნიშნების სახითაა, მას იგი ძირითადადღ საკ. 
ვები პროდუქტებიდან იძენს. 
  

" MM. Iს. 80MI20 – 16·II0M0I”M960«28 00ხ MMV00370MლII08 8 00>-8MM3M6 X- 
00”: ს” Mყლოი08ლ“გ. 1960. C++. 308. 

21. I. 6C06MXM30, IL. ნ. Mეყვგიემს8I»XV, #I. M. Mი0ლV7VIMIIზზნუნ 

#ჩ#.I ICC, ივაI0CXIIMM9, 1969, I0X#. XI. 

ზა



ოქროს ორგანო-მინერალურ ნაერთებს მედიცინაში დღეისათვის დიდი გა- 
მოყენება აქვთ. ეს ლითონი აფერხებს ანთებით პროცესელში მონაწილე ზო- 
გიერთი ფერმენტის აქტივობას, ამიტომ მას დიდი ხანია იყენებენ რევმატუ– 

ლი ართრიტების სამკურნალოდ. ოქროს მარილელი დადებით შედეგს იძლე-. 

ტუბერკულოზის მკურნალობისას, ხოლო ოქროს რადიაქტიური იზოტოპი, 
კოლოიდური ნაწილაკები გამოიყენება ავთვისებიან სიმსივნეთა სამკურნალოდ, 

ვერცხლისწყალი 

ისევე როგორც ოქრო, ვერცხლისწყალიც იშვიათი ლითონების ჯგუფს მიე- 

კუთვნება. დედამიწის ქერქში მისი შემცველობა მასის მიხედვით 0,45 მკგ/კგ-ს 

შეადგენს, ხოლო ზღვის წყალში 0,03 მკგ/ლ–მდეა. ცნობილია ვერცხლესწყლის 

35 მინერალი, რომელთაგან ყველაზე გავრცელეიხულია სინგური – IIყ5. 

ღვინოში ვერცხლისწყალი მიკრო (0,05-1,0 მკვ/ლ–მდე) შემცველობითაა. 

აქ მის კონცენტრაციას ძირითაღად ნიადაგი განსაზღვრავს, თუმცა მუბის ტკე- 

ჩის მინერალური ანალიზით აღმოჩნდა, რომ იგი 6,5 ––- მკგ/გ-მდე ვერცხლის- 

წყალს შეიცავს და ხსნადობის შემთხვევაში თავისუფლად შეუძლიჯ ღვინის 
გამდიდრება. ღვინოში ვერცხლისწყლის რაოდენობა შეიძლება გაზარღოს წა- 

რმოებისა ღა ტრანსპორტის გამონაბოლქვი აირებით ვენახის ნიადაგისა და ატ- 

ნოსფეროს დაბინძურებამ ვერცხლისწყლის ოდნავ ნორიმისზედა რაოდენოლას 

შეუძლია ორგანიზმის მძიმე ინტოქსიკაცია, ამიტომ ღვინოში მისი კონცენ- 

ტრაცია მკაცრადაა განსაზღვრული და 100 მკვ/ლ-ით შემოიფარვლება. 

კონიაკში ვერცხლისწყლის შემცველობის შესახეი ლიტერატურული 2ა- 

სალები არ მოგვეპოვება ქართულ ხუთვარსკვლავიან კონიაკის ეესტრაქტიი 

ჩატარეხულ ნეიტრონულ-აქტივაციური ანალიზით კი გამოირკვა, რონ იგი ნ"- 

შნების სახით შეიცავს ამ ლითონს. 
ჯერ კიდევ #0-იან წლებში მეცნიერელს მიაჩნდათ, რომ ვერცხლისწყალი, 

როგორც მაღალტოქსიკური ელემენტი, არ შეიძლებოდა ყოფილიყო ნორმა- 

ლური ორგანიზმის შემადგენლობაში. შემდგომ წლებში უკვე დადგინდა, · ადა– 

მიანის ორგანიზნში (რონელსაც არ მიუღია არავითარი ვერცხლისწყლის შე?- 

ცველი პრეპარატი. ნორბალურ მღგომარეობაში ა? ელენენტის არ- 

სებობა. ადამიანის ორგანოებიდან ვერცხლისწყალს ყველაზე დიდი რაოდენო- 

ბით ფარისებრი ჯირკვალი, თირკმლები და ღვიძლი შეიცავენ, ხოლო სისხლ– 

ში იგი უმნიშვნელო რაოღენობითაა (022 მკგ-100 მლ-ში) დღეისათვის 

მედიცინაში სამკურნალო დანიშნულებით ვერცხლისწყლის შემცველი მრავალი 

პრეპარატი გამოიყენება. 
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სკანდიუმი 

სკანდიუბის საშუალო შენცველოლბა დღედაბიზის ქერეში 6 მგ/კგ-ია. იგი სა- 

კმაოდ გაბნეული ელემენტია და გვხვდება კრისტერიტებში, ვოლფრამიტებში, 

«იწის იშვიათ გინერალებში ღა სხვ. 

როგორც ყველა იშვიათი მიკროელენენტის, ისე სჰ:ანდიუნის რაოღენობენი 

და თვისეხეთიც მცენარეულ და ცხოველურ ორგანიზმებში ნაკლებადაა შესწა- 

გლილი, ამიტომ, ვაზსა და მის ორგანოებში ამ ელემენტის შესახე თითენის 

არავითარი მონაცემები არ მოიპოვება. 

1976 წ. კურძნის პროდუქტებბე ჩატარებულია ნეიტრონულ- -აეტივ:ცი- 

ურ?ა ანალიზმა დაგვანახა, რომ რეაწითელის ტკიილში სკანდიუნი 0:7- დან 

1,18 მკგ/ლ-მდე მერყ ეობდა. ალკოჰოლურმა დუღილმა მისი შენცველობა საგ- 

ოძხნობლად შეამცირა და მიღებულ ღვინოში 0,02-დან 0,#» მკე/ლ–მდე დაიყვანა. 

ბღვარი მღეპარეობდა განსაზღვრის ცთომილების ფარგლეიში, რის ვამოც ამ 

ელენენტის რაოდენოლრივ ცვლილეიაზე ღვინომასალების დანუზაველა-დაძ- 

ველებასთან დაკავშირებით რაიმე კონკრეტული დასკვნების გამოტანა ვერ 

შევძელით. სკანდიუმს მეტნაკლები კონცენტრაციით შეიცავდნენ ღვინის ღაა:- 
ხმარე მასალებიც, აქედან: თევზის წებო –- 0,005 მკგ/გ, ასკანგელი –- 2,0 

მკგ/გ, ჟელატინი –- 0,02 მკგ/გ, წინანდლის ღვინის ქარხნის სახმარი წყა- 

ლი -– 0,015 მკგ/ლ. წარმოებაში უხმარი მუხის ტკეჩი ამ ელემენტს -–– 0,08 
ს გვგ/ვ-მ-ე შეიცავდა, ნახმარ ტკეჩში კი მოცემული იყო ნიშნების სახით, რავ, 

ჩვენის აზრით, ამ უკანასკნელის სასმელში გადასვლით უნდა იყოს გამოწვეუ– 

ლი!. 

ქართული სამვარსკვლავიანი კონიაკი 0,02 მკგ/ლ–მდე სკანდიუნს შეიცავს. 

ამ ელემენტის ნიშნები ვნახეთ კონიაკის გამონალექშიც, როგორც სხვა ლი–- 
თონელღის შემთხვევაში, ამჯერადაც სკანდიუბმის ძირითად წყაროს კონიბუში 

მუხის ტკეჩი უნდა წარმოადგენდეს, რომელსაც თავის მხრივ ამდიდრებს ე:რ- 

ხნის სახმარი წყალი. სკანდიუმი ნიშნების სახით (0,006 მკგ/გ) აღმოჩნლა სა- 

კოლერე შაქრის ფხვნილშიც. 

სკანდიუმის ბიოლოგიური თვისელები სავსებით მეუსწავლელია. საყურად- 

ღეთოა მისი ყოფნა ნუკლეინმჟეავათა (დ.ნ.მ.-ს) შემადგენლობაში. 

სკანდიუნი აღამიანის ყველა ორგანოში შედის. ორგანიზმში მისი რაო- 

დენობა ასაკის ზრდასთან ერთად მატულობს. მას დიდი რაოდენობით შეიცავს 
საწარმოო განონაბოლქვი აირები, რის გამოც მისი კონცენტრაცია ინდუსტრი–- 

! თ. კობაიძე -- ახლგაზრდა მეც. მუშაკთა და ასპირანტთა რესპუბლიკური ს-+- 
მეცნიერო კონფერენციის მოხსენებათა თეზისები, 1976, საქ. მებაღეობის მეჯენაბ,ობისა ღა 

ლელვინგობის ს/კ ინსტიტუტი, 99. 

ჩ.



ულ ეალაქებში მცხოვრეხთა ფილტველში 10-100-ჯერაა გაზრდილი. კვების 

პროდუეტებში სკანდიუმის რაოდენობები ჯერჯერობით სუსტადაა გაშუვეთძუ- 

ლი. საქართველოა მინერალურ წყლებში ეს ელემენტი 0,02-დან 7,00 მკგ/ლ- 
ის ფაოგლეიშია. 

გერგანიუმი 

ბუნებაში გერმანიუმი ძირითაღად გოგირდის მინერალეხში ეგვხვღება 
გერმანიტის, არგიროდიტის, კანფილდიტის სახით. ნას ზოგიე#თი სილიჯა- 

ტი ღა კარბონატიც შეიცავს, მცირე რაოდენობით გოცემულია ქვანახშირ:ა და 

ნავთობშიც. დედამიწის ქერქში გერმანიუმი საშუალოდ 7 მგ/კგ-მდეა (მასის 

მიხედვით). 

ვ. რატინსკის მონაცემეთით სხვადასხვა მცენარეული მასალის (შერეული 
ტყის ფოთლელი, ბალახი და სხვ.) ნაცარში 10 მგ/კგ-მდე გერმანიუმია!. ეს 

ელემენტი ვაზსა და ღვინოში ჯერჯერობით არაა აღმოჩენილ. კონიაკში 

0,0005 მგ/ლ-მდე ნახა ვ. ლიჩევმა (1978 წ.), რაც ვვაფიქრელთინებს ამ უკა- 

ნასკნელის უფრო მაღალი დოზით არსებობაზე ყურძენსა და მის პროდუეტებ- 

ში. 

გერმანიუმის ზოგიერთი ნაერთი სამკურნალო დანიშნულებისაა. ისინი აე- 

ტიურაღ ზემოქმედებენ ადამიანის ძვლის ტვინში მიმდინარე სისხლწარნოქმ- 

ნის პროცესეაზე. 

ცირკონიუმი 

ბუნებაში ცირკონიუმი დიდი რაოღენობით მოიპოვება. დედამიწის ქერქში 
საშუალოდ 0,25 გ/კგ-მდეა. გავრცელების მხრივ ლითონებში მეთორმეტე ად–- 

გილზეა, თუმცა მრავალ იშვიათ ლითონთან შედარებით ნაკლები პოპულა- 

რობით სარგებლობს. ცირკონიუბს მრავალმხრივი საწარმო დანიშნულება 

ააჩნია, ხოლო მისი ვგავრაელება და ქმედითი მნიშვნელობა მცენარის, ცხო- 
ველის, თუ” ადამიანის არანიზმებში. ს საერთოდ არაა ს შესწავლილი. : 

დადგენილია ცირკონიუმის კატალიზური მოემედებაც; რქაწითელის ტკბილ– 

ში მისი მარილების ხელოვნურად შეგანამ საკონტროლო ვარიანტთან შედა- 

რებით ინტენსიურად წარმართა ალკოჰოლური დუღილი და აამაღლა ახლადღ–- 

ნიღებული ღვინის ორგანოლეპტიკური მაჩვენებლები?. 

ღვინოში ცირკონიუმის არსებობის შესახებ სადღეისოდ ლიტერატურული 

რ ნჩეწIIIნII#V 8. M. –– 1 %0MმIIIIL 8 VII89X. 1 90VIსI რ6I0X1IMIIMყCCX0M ჩმ60ღე- 
“იის, ML CCCი, VIII, 1946, ლ. 181. 

2უჰწლიVივმვსს) (7 C -–- ნს)!02ლIC I" 8I0იგეგიCI180 CCCL, I956, M I, 
ლ, 46--48. 
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მასალები არ მრიპოვება. კონიაკში ცირკონიუბი ძირითაღად ნიშნების სახი- 

თაა და იშვიათად 0,8 მკგ/ლ-მდე აღწევს, რასაც ნუხის ტკეჩი და ქარხნის სა- 
ხმარი წაალი უნლა განაპირობებდეს. 

ჯერჯერობით ცირკონიუმის ნაერთების ბიოლოგიური დანიშნულება შეუს- 

წაგვლელეია. მას, როგორც კოროზიის მიმართ მდგრაღ ლითოს", ღართოღ იყე- 

ნელენ ნეიროქირურგიაში,. 

ჰაფნიუმი 

ჰათნიული Cუხეააში გაანეულ -ლემენტებს ნიეკუთვნება. მას დედამიწის 

ქერქი სათუალრდ 5-2 მგ/კგ-მდე შეეცავს. ბუნელრივ 2ანეასა და ნინერალებში, 
აგრეთვე ცირკონიუნის ყველა ხელოვნურ პ“-პარატმი ჰაფნიუნი ყოველთვის 

ცირკონიუმის თანანგზავრია. ამ ორ ელემენტს სსგავსი ელეეჭრონული შრევგ- 

ბი და თითქნის თანალარი ზომის ატომელი და იონები აქვთ, რის განოც ქი- 

მიური თვისებებით ნსეტად ჰგვანან ერთაანეთს. 

მცენარეული და ცხოველური ორგანიზმები ჰაფნიუმს საკნაოდ მცირე რაო- 

დენობით შეიცავენ. ყურძნის პროდუქტებიდან ეს ელემენტეთი (0,01-1 ,0 2გ/ლ– 

მღე ნჯცარზე გადაანგარიშებით) მხოლოდ ღვინოშია ნანახი და არაფერი ვი- 

ცით მისი ბიოტექნოლოგიური თვისებების შესახეი. 

ჰაფნიუნს ეევსი ხელოვნური იზოტოპი გააჩნია, რომელთაგან მხოლოდ ერ–- 

თია რჯდიაქტიური. დღეისათვის ამ ელემენტის 90%-ზე მეტი ატობურ ეზურგე– 

ციკამი განოიყენება. 

ცეზიუმი 

ცეზიუმი ბუნებაში ფართოდაა გავრცელებული. დედამიწის ქერქში იგი 

საშუალოდ 7 მე/კგ-მდეა.ა ცეზხიუმი, ისევე როგორც რუბიდიუმი, ქიმიური 

თვისებებით ძლიერ ემსგავსება კალიუმს, ამიტომ ამ ელემენტებს მკვლევართა 

უმრავლესობა ერთად განიხილავენ. მცენარეული ორგანიზმები ცეზიუნს მცი- 

რე რაოდენობით შეიცავენ. რის გამოც ჯერჯერობით გაურკვეველია მისი რო- 

ლი. გ. და დ. ბეოტრანების მიხედვით ყვავილოვან მცენარეებში ცეზიუბმი სა- 

პუალოდ 22 მეგ/კგ-მდეა (მშრალ წონაზე გადაანგარიშებით). 

ატომური ბომბის აფეთქებისას # –– გამოსხივების მატება რადიაქტივობას 

ანიჭებს ყველა ცოცხალ ორვანიზმს, მცენარის მიერ რადიაეტიური ცეზიუნის 

ათვისების პროცენტი დიდად არის დამოკიდებული ნიადაგის ტიპზე, ნცენარის 

ახეობაზე და სხვ. ფაქტორზე. ამ დროს მნიშვნელოვან როლს თანაშობს ნი- 

აღაგის IIII-იც. მცენარე ცეზიუმს მაქსიმალურად ითვისებს 7 იI1-ზე. 

ვაზის ნიადაგში, ყურძენსა და მის გადამუშავების პროდუქტებში ცეზიუნის 

ზმ



რაოდენობრივი შეყცველონები დღენდე შეუსწავლელია. ექსპერიმენტული დაკ- 
ვირვებებით დადგინდა, რომ ნიადაგში კალიუმიანი სასუქების შეტანა თავისებუ– 

რად აფეოხელს ვაზის მიერ ცეზიუმის ათვისებას. თუ უსასუქო ვაზისაგან მიღე– 

ბული ღვინო ამ ელემენტს 1,5 მკგ/ლ–მდე შეიცავდა, იმავე ნაკვეთზე კალიუმი– 
ანი სასუქებით გამოკვებილი ყურძნის ღვინოებმა ცეტიუმი სხოლოდ 0,5-0,7 

მკგ/ლ-მდე დაიგოოვეს. 
სხვადასხვა ტიპის ღვინონა:ალების დამუშავება-დაძველებისას ცეზიუბის 

რაოდენობრივვ ცვალებადობაზე დაკვირვებით აღმოჩნდა, რომ წინანდლის 

ახლადმიღებული ღვინომასალები ამ ელემენტს საერთოდ არ შეიცავდნენ. ცე- 
იუმი ავ ღვინომასალებში მხოლოლ ორწლიანი დაძველების შენდეგღა ჯღმოჩნ- 

და ნიშნების სახით, რაც მუხის გ„კაეჩიდან გამოწვლილვას უნდა გამოეწვია. 

რქაწითელის საწყისი ღვ ინომასალები ცეზიუმს 0,5-1,2 მკგ/ლ-მდე შეიცავდნენ. 

თევზის წებოთი დამუშავებამ ეს ელემენტი ყველა ღვინომასალაში შეამცირა, 
ასკანგელეა კი უმნიშვნელოდ გაზარდა, ღვინომასალების შვიდთვიანმა მაღერი– 

ზაციამ და პორტვეინიზაციამ ცეზიუმის: რაოდენობაზე არ იმოქმედა ღა უცვ- 

ლელი დატოვა. დაძველებიდან პირველ-მეორე წელს თევზის წებოთი დამუშავე- 

ბულმა ღვინომასალებმა დაკარგული ცეზიუბის რაოდენობა ნაწილობრივ აი- 

ნაზღაურეს საძველე მუხის კასრებიდან, ხოლო დაძველების მესამე-მეოთხე 

წელს მისმა რაოდენობამ კვლავ მოიკლო და 0,5-0,1 მკგ/ლ-მდე დავიდა, რაც 
ორგანულ ნივთიერებებთან კომპლექსში შესვლასა და თანდათანობით გამოლე- 
ქვას უნდა გამოეწვია. 

კონიაკში ცეზიუმის შემცველობის მესახებ ლიტერატურული მასალეჯი 

არ მოიძებნეია. 1974 წელს ქართული ხუთვარსკვლავიანი კონიაკის ექსტრაქტ- 

ში ჩატარებულმა ნეიტრონულ-აქტივაციურმა ანალიზმა გვიჩვენა, რომ იგი 

0,0- მკე/ლ–მღე ცეზიუმს შეიცავდა. შემდგომ წლებში ეს ლითონი, ნიშნების 
სახით, აღმოჩნდა კონიაკის სიმღვრივის გამომწვევ ლექშიც. ჩვენი აზრით, 

კონიაკს ცეზიუმით ძირითაჯად მუხის ტკეჩი უნდა ამარაგებდეს, თუ?ცა, მცი- 

“რე კონცენტრაციით, შეიძლება საკოლერე შაქარმაც გაამდიდროს, სადაც ეს 

უკანასკნელი 0,003 მკგ/-მდეა. 

ბუნებრივ ცეზიუმს კვების პროდუქტები საკმაოდ მცირე რაოდენოილით შეი- 
კავენ. მაგალითად, მინერალურ წყლებში -–- ბორჯომში –- 0,7 მკგ/ლ. ხოლო 

საირმესა და ზვარეში –– 0,005 მკგ/ლ–მდეა. კვების პროდუქტებში ცეზიუბის 

შემცველობას დიდი ყურადღება ექცევა, ვინაიდან ადამიანი რადიაქტიურ ნივოთი– 

ერებებს (მათ შორის C5!17-ს) ძირითადად საკვები რაციონიდან იძენს.- რადი– 

აქტიური ცეხიუმის ნახევარდაშლის პერიოდი 28 წელია. იგი ძირითადად 

კუნთებში ლოკალიზდება და ორგანიზმის დასხივებას იწვევს. აღსანიშნავია, 
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როგ C5!37-ის რაოდენობა ადამიანის ორგანიზმში 1962-66 წლებში ყოველ– 

წლიურად მატულობდა ატომური იარაღის საცდელი აფეთეებების შედეგად. 

1966 წლიდან 1970 წლამდე მისმა რაოდენობა? კლება დაიწყო, ხოლო 1970 

წლიდან 1975 წლამდე კვლავ მატება შეინიშნებოდა, რადგან ზოგიერთი ქვეყანა 

(საფრანგეთი, ჩინეთი), რომელმაც ხელი არ მოაწერა ატომური იარაღის გამო–- 
ცდის აკრძალვას, კვლავ განაგრპობდა აფეთქებებს!. 

ურანი 

ურანი ძალზე მაღლა რაღიოტოქსიკურობის მეონე ელემენჯთა ჯგუფს მიე–- 

კუთვნება. ამ ჯგუფში შედიან ის იზოტოპები (პოლონიუმი, თორიუმი, რაღი–- 

უმი და სხვ.), რომელთა ზღვრულად დასაშვები აქტივობა სამუშაო ადგილზე 

0,1 მიკროკიურის ტოლია. ნიადაგი, ბუნებრივ პირობელში, რაღიაქტციურ ნივ– 

თიერებებს განსხვავებული რაოდენობით შეიცავს. აქ მათი კონცენტრაცია 'დამო- 

კიდეთბულია ნიადაგის ქვემდებარე ქანებზე, მათ რაღიაქტივობაზე, კოლოიდური 

ფრაეციების შემადგენლობაზე და სხვ. ურანი ყველაზე ღიდი რაოდენობით მაგა–- 

მურ ქანებში გვხვდება –- 60 მკგ/კგ, ხოლო მედარებით მცირე შემცველობით:ა 

კირიან და ფიქალიან ქანებში (12-15 მკგ/კგ). ამ ელემენტს მცირე რაოდენო- 

ბით შეიცავენ მდინარისა და გრუნტის წყლებიც. ზღვის წყალი საშუალოღ 3,9 

მკგ/ლ ურანს შეიცავს. ' 

მცენარეში რადიაქტიური ელემენტების დაგროვებას ნიადაგურ-კლინავურ., 

პირობების გარდა, მისი სახეობა და ჯიში განსაზღვრავს. მაგალითად, პარკო. 

სანი მცენარეები მარცვლოვანებთან შედარებით რაღიაქტიურ ელემენტეღს დიდ.. 

რაოდენობით ითვისებენ, ხოლო ერთ ნიაღაგზე კულტივირებული სხვადასხვა 

ვაზის ჯიში ურანს განსხვავებული რაოდენობით იგროვებს. ვაზში ურანი ყვე–- 

ლაზე დიდი რაოღენობით წიპწაშია კონცენტრირელული, შემჯგომ მოღის ფო– 

თოლი ღა რიილობი?. | 

ღვინოში ურანი საშუალოდ 0,1 მკგ/ლ-მდეა. მისი რაოდენობა ღვინის სი– 

ძველის პროპორციულალ მცირდება საზღვარგარეთული ღვინოებიდან ურანს 

განსაკუთრებით დიდი რაოდენობით შეიცავს რუმინული ღვინოები (0,3 'მკგ/ლ)- 

„მუხის ექესტრაქტში ურანი ნიშნების სახით აღინიშნელა, კონიაკში კი ეს ელე– 

მენტი ჯერჯერობით არაა აღნუსხული. 

! კ გელაშვილი-–-– რადიაციული ჰიგიენა, 1976, 244-246 გვ. 
2 სეს) ლძლალსს,ჩეVXI0V5L) CL, 0ეVIძლაLს #.. VCIICI1-C3ე 

LC. –– I10VIICIIIMსII. 5! VIIIXIIIL., 1968, 18, #8, 93-100 
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რადიუმი 

რადიუმი ურანის, რადიოტოქსიკურ ჯგუფში შემავალი ელემენტია. მისი 

საშუალო შემცველობა სსრკ-ს ნიადაგებში 0,001 მკგ/კგ-მდეა, ხოლო ზღვებსა 

და 'ოკეანეებში 1.10-!3 გ/ლ-მდეა.. რადიუმს ყველაზე დიდი რაოდენობით თიხ- 
ნარი ნიადაგები შეიცავენ, ქვიშნარ ნიადაგებში კი იგი უმნიშვნელო რაოდე - 

ნობითაა. 
მცენარეულ ქსოვილეიში რაღიუმი საშუალოდ 0,00001 მკგ/კგ-ია, ცხო- 

ველურ ქსოვილებში 0,000001 მკვგ/კგ-მდე. მცენარის მიერ რადიუმის აკუმუ- 

ლაციაზე დიდ გავლენას ახდენს ნიადაგი. სხვადასხვა ნიადაგზე კულტივირებუ- 

ლი 'ერთი და იგივე ჯიშის ვაზი ამ ელემენტს განსხვავებული რაოდენობით 
აგროვებს. 

ი ხხვადასხვა ტიპის საბჭოურ ღვინოებში რადიუმის რაოდენობრივი ანალიზის 
ჩატარებით გამოირკვა, რომ რისლინგეი მას 2,7.10 !!' მგ/ლ-მდე, –– შავი პი- 

ნო –– 2,7.10-!'" მელ–მდე, შადონე –– 1,4.10-'' მგლ/-მდე შეიცავდნენ, ხოლო 

ქართული “სუფრის ღვინოეაში (,,ცციცქა“ და ,მუხრანული“) ეს ელემენტი არ 

აღმოჩნდა. 

კონიაკში რადიუმის შემცველობის შესახეი არავითარი ცნოლთები არ მოიპო- 

ვება. შესაძლებელია იგი უმნიშვნელო რაოღენობით გაამდიდროს მუხის გკეჩ- 

მა. 

ადამიანის ორგანიზმი რაღიუმს საკვებიდან და სასმელი წყლიდან სისტემა– 

ტურად ღებულობს (დაახლოებით 5.10 “1? კიურს). საშუალოდ თორვანიზმში 

ჩადიუმზი-60.10 .?2 გ-მდეა აქ მისი 99: ლოკალიზდება ძვლებში, 

ამიტომაა, რომ რადიუმის გამოსხივების ძირითად რაოდენობას 

მვლები შთანთქავენ. ადამიანის ძვლებში რადიუმის კონცენტრაცია იმ გეოგრა- 

ფიულ ზონაზეა დამოკიდებული, სადაც იგი ცხოვრობს, დადგენილია, რომ რადი- 

უმის ხვედრითი აქტივობა ძვლებში სქესთან და ასაკთან დაკავშირებით ცვლი–- 

ლებას არ განიცდის. 

ცერიუმი 

მიწის იშვიათი ელემენტებიდან ცერიუმი ყველაზე უფრო გავრცელებულია. 

იგი ბუნებაში ყოველთვის სხვა ლანთანოიდებთან ერთად გვხვ ვღება. დედამიწის 

ქერეში ცერიუმის რაოდენოიბა 45 მგ/კგ-ს არ ადემატება. 

მცენარეული ორგანიზმები ცერიუნს უმნიშვნელო რაოდენობით ითვისებენ. 

ეს ელემენტი ჰაფნიუმთან და ევროპიუმთან ერთად ღვინოში პირველად განსა–- 

ზღვრეს გერ2ანელმა მეცნიერებმა გ. ზიგაუნღდღმა, კ. აახმანმა და გ. ბიხლმა 
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1976 წ.'. აქ მისი რაოდენობა 0,01-1 მგ/ლ–მდე მერყეობდა (ნაცარზე გადაან- 

გარიშებით). კონიაკში ცერიუბის შემცველოთა ჯერჯერობით არ არის შესწავ. 
ლილი. · 

ცერიუმი ოთხი სტაბილური იზოტოპისაგან შესდგება. ცნობილია ნისი რადი- 

აქტიური იხოტოპებიც რომლებიც ურანის, ტორიუმისა და პლატინის გახ- 

ლეჩვით მიიღება. ხიოლოგიასა და მეღიცილაში განროიყენება –-CC!4, C6!13, 

და CC, ხოლო ცერიუმის ორჟანგი, როგორც კატალიზატორი ნავთობისა და 

ქიმიურ წარნოებში იხმარება. 

ევროპიუმი 

ევროპიული ცერიუბის ჯგუფის ლანთანოიდია. მიწის იშვიათი :ლემნენტები- 

ღან იგი ყველაზე' უიშვიათესია, ნას ყველაზე ნეტად გონაციტის ფხენილში 

ვხვდებით –– 20 მგ/კვ. 

მცენარეულ ორგანიზმებში ეს ელემენტი “უნნიშვნელო კონცენტრაციით 

გვხვდება, რის გამოც მისი ბიოლოგიური დანიშაულება ჯერჯერობით გაურკვე- 

გელია. ყურძნის პროდუქტებიდან ეს ლითონი ეიხოლოდ ღვინოშია აღზუსხუ- 

ლი –- 0,01 2გ/ლ-ის შენცველოლით (ნაცარზე გადაანგარიშებით). 

ევროპიუმი, ისევე როგორც მისი ჯგუფის ზოგიერთი ლანთანოიდი, თბური 
ნეიტრონების ძლიერ შთანმთქმელი ელემენტია, რის გამოც დიდი გამოყენება 

აქვს ატომურ ტეენიკაში ნეიტრონების გამოსხივებისაგან დასაცავად, რადიაქ- 

გიურ ევროპიუბს ზოგიერთი ფორმის კიბოს სამკურნალოდ იყენეძენ. 

ანიონები 

ფოსფორი 

ანიონებიდან ყურძენსა და მისი გადამუშავების პროდუქტელთში ყველაზე 

დიდი რაოდენობით ფოსფორია წარმოდგენილი. დედამიწის ქერეი ამ ელემენტს 

საშუალოდ 0,93 გ/კგ-მდე შეიცავს. თუნებაში ცნობილია ფოსფორის 160-მდე. 

სხვადასხვა Cინე“ალი, რომელთაგან ყველაზე გავრკელებულია კალციუბის 

ფოსფატი. ნიადაგში ფოსფორი გვხვდება, როგორც არაორგანული, ისე ორგა- 

ნული ნაერთების სახით. მიკრობიოლოგიური დაშლის პროცესების ნინღინარე- 

ობისას ჰუმუსის ორგანულ ნაერთებში მყოფი ფოსფატევი ნაწილობრივ თავი- 

სუფლლებიან ნინერალურ ფოსფორალ და მცენარისათვის ნისაწვდონი ზღებიან 

ფოსფორის მნიშვნელოვანი ნაწილი ნიაღაგში წარმოდგენილია მინერალური 
ნაერთების ერთვალენტიანი (კალიუმი, ნატრიუმი), ორვალენტიანი „კალციუმი, 

  
  

' ა,იღიოისიძ I, ცელჩ,სგეი/) MM. სისი I.-–- „7. MM). CI)CIIIV., 1276, 

#2, 138--–139. 
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მაგნიუმი) ღა სამვალენტიანი (რკინა, ალუმინი) ლითონების ფოსფატთა სა:- 

ხით!. 

სხვადასხვა ტიპის ნიადაგები ფოსფორს განსხვავებული რაოდენობით შეი- 

ცავენ- დ. ხეიფცის მიხედვით 1 ჰა ნიადაგის 20 სმ ზედა ფენა სამუალოღდ ტყის 

ნიადაგებში 2,5 ტ., შავმიწაში –- #,# ტ., მუქწაბლისფერში -– 3,6 ტ., ნაცრის- 

ფერში -- 2,2 გ. სჩელე-ს შეიცავს. 

ნიადაგში მყოფი ყველა ფოსფორმჟავა ნაერთი მცენარისათვის ერთნაირად 
ხელმისაწვდომი არ არის. მცენარის ფესვები შედარებით იოლად ითვისეიენ 
წყალში ხსნად ფოსფორის მარილებს (ე. ი. ერთვალენტიანი კათიონების -–- 

კალიუმისა და ნატრიუმის მარილებს). ტუტე რეაქციის მქონე ნიაღაგებში 

(შავმიწა, ნეშომპალა-კარბონატული, წაბლისფერი, ნაცრისფერი) ფოსფორი 

უფრო ხშირად კალციუმის ნაერთების სახით გვხვდება, ხოლო მჟავე რეაქციის 

ნიადაგებში (ტყის ნაცრისფერი, წითელ მიწა და სხვ.) რკინასთან და ალუმინ–- 

თან ერთად, 

წყალში ხსნაღი ფოსფატები ნიადაგის ფოსფორის საერთო რაოდენობის 

2-3%-ს შეადგენდნენ, რის გამოც, მათხე დაყრდნობით, არ შეგვიძლია სოულად 

შევაფასოთ მცენარის ფოსფორით უზრუნველყოფა, მაგრამ, თუ წყალშიხსნადი 

ფოსფატების გასაზღვრისას ავიღებთ ნიადაგისა და წყლის სხადასხვა ურთი- 

ერთფარდოიას, მაშინ ჩვეულებრივ შავმიწა ნიადაგებში ნიადაგისა და წყლის 

ერთი ორსოცდაათთან ფარდობისას წყალი 1 კგ ნიაღაგიდან 10 გ-მდე 

ფოსფოროვან ნაერთს გამოწვლილავს, რაც ჰექტარიდან 30 კგ-ს აღემატება. 

რა თქმა უნდა, ბუნებრივ პირობებში ნიადაგისა და წყლის ასეთი ურთიერთ- 

შეფარდება, სარწყავ პირობებშიც კი, პრაქტიკულად გამორიცხულია, მაგრამ 

ეს მიუთითებს მცირედხსნადი ფოსფატების ვგამორეცხვაზე. 
მცენარე წყალში უხსნად და მცირეხსნად თფოსფატებსაც ითვისებს. 

მაგალითად, ორ და სამჩანაცვლეითულ კალციუმის ფოსფატს. მცენარის სუნ- 

თქვის დროს ფესვების მიერ გამოყოფილი ნახშირმჟავა ამჟავებს ფესვების 

გარშემო მყოფ ნიადაგს და ამძთთ ხელს უწყობს მასში არსებული ფოსფატის 

ხსნადობას. მჟავე რეაქციის ნიადაგებში რკინისა ღა ალუმინის ფოსფატები 

წყალში უხსნადია ღა საკმაოდ მცირედხსნადია სუსტ მჟავებში. ამიტომ ასეთი 

ნიადაგები მცენარეს ფოსფორით §ეტად მცირედ ამარაგებენ. 

ფოსფორი, როგორც რთულ ცილათა შემადგენელი კომპონენტი დიდ ვავლე– 
ნას ახდენს ყურძნის პროდუქტიულობასა და ხარისხზე. ვენახის ნიადაგები 

ზხშირად განიცდიან მის ნაკლებობას, რის ვ·ამოც საჭირო ხდება ფოსფორიანი 
სასუქების გამოყენება. ჩე05-ის ბიოლოგიურ ხარჯს კალიუმისა და აზოტის 

" 8. I. C0C06M0CILMVI, L. M#. II. 2MII 8 ე –– 706 ილIMII6 8I0-0მMM9IIM08, 1975, 
CL. 86. 
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<იოხარჯებს შუა აღგილი უჭირავს ფოსფორის სიმცირე დიდად მოქმედებს 
ვაზის ზრდა-განვითარებაზე. ამ დროს მოკლდება მცენარის ბიოლოგიური ციკ– 

ლი და იზღუდება მისი ზრდა, იცვლება ფოთლის პიგმენტაციის გამოხატულება, 
ქვეითდება ასიმილაციის პროცესი და მცენარისს პროდუქტიულობა, ნა:ლებაღ 

გამძლეა დაავადებებისა და გარემო ფაქტორთა მიმართ, ხდება სინჯიფის ვადის 

გადაწევა!. 
ფოსფორი კალიუმთან და აზოტთან ერთად ხელს უწყობს ყურძენში შაქრების 

ღდაგროვებასა და ტიტრული მჟავების მატებას, ამ დროს მტევანში იზრდება 
ორგანულ მჟავათა კონცენტრაცია, რაც მომავალში იცავს ტკბილსა და ღვინოს 

მიკრობიოლოგიური დაავადებებისაგან ფოსფორი ეხმარება ვაზს აზოტოვანი 
ნივთიერებების შეთვისება-დაგროვებაში რაც შემდგონში გამოხატულებას 

პოულობს ღვინის ბუკეტოვანი ნივთიერებების ჩამოყალიბებაში. 
ლ. აოსაშვილია (1975-80 წწ) შეისწავლა აზოტისა და კალიუნის ფონზე 

ფოსფოროვანი სასუქების სხვადასხვა დოზების გავლენა ყურძნის ნოსავლიანო- 

Cასა და ღვინის ხარისხზე გამოკვლევებმა ცხადყო, რომ ალვიურ და ტყის 

ყავისფერ ნიადაგებზე ოპტიმალურ შედეგს იძლევა აზოტ, ფოსფორ, კალიუმი- 

ანი 100-100 კგ/ჰა, ხოლო მდელოს ყავისფერ ნიაღაგებხე 120-120 კგ/ჰა 

სასუქი. 
მტევნის მექანიკურ ნაწილებზე ფოსფორის საერთო რაოდენობა (I2ე05-ზე 

გადაანგარიშებით) შემდეგნაირად ნაწილდება. ყველაზე მღიდარია წიპწა (ნაც–- 

რის –– 36%), შემდეგ კანი (20%), წვენი (13%) და ხოლოს კლერტი (9%). 
ტკბილში ფოსფორი 50-დან 1300 მე/ლ–მდე მერყეობს. ასეთი დიდი ინტერ– 

ვალი ნიადაგურ-აგროქიმიური და ვაზის ჯიშური თავისებურებების გარდა, გან– 
პირობებულია ღვინის ღანზაღების წესებითა და სხვადასხვა ტექნოლოგიური 

ოპერაციებით. მშრალი ღვინოები სადესერტოსთან შედარებით მცირე რაოდე– 

ნობით ფოსფორს შეიცავენ, რასაც იწვევს ალკოჰოლური დუღილის დროს 
მისი გამოლექვა ცხოველმყოფელ საფუვრეხთან ერთად. ფოსფორს ყველაზე 

მცირე რაოდენობით იგროვებენ საშამპანე ღვინომასალები, რადგან მიღეთული 

ტკბილი მცირე ხნითაა კონტაქტში ყურძნის მექანიკურ ნაწილებთან, ეს კი 
საგრძნობლად აფერხებს მტევნიდან ფოსფოროვანი ნივთიერებების მიგრაციას. 

ტკბილის შემადგენელი კომპონენტებიდან ფოსფორს, როგორც საფუვრების 

მასაზრდოებელ და ალკოჰოლური დუღილის წარმმართველ საშუალებას საკ- 

მაოდ მნიშვნელოვნი როლი აკისრია. გტკბილის ალკოპოლური 
დუღილი ჰექსოზების დაფოსფორებით იწყებ. ფერმენტ ჰექსო- 
კინაზას ფოსფორის ნაშთი გლუკოზის მეექვსე ნახშირბადზე გადააქვს ღა წარ- 
მოქმნის გლუკოპირანოზ-6-მონოფოსფატს (1 ფორმა). ამის შემდეგ ჰეესო- 

1. გ ტალახაძე, ი, ანჯაფარიძე, ი, ცომაია –– ნიადაგი და ვაზი, 1980, 
27 გვ. ' 
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კინაზას (II) ფოსფორის ნაშთი გადააქვს პირველ ნახშირბადზე და წარმოშობს 
ფოუქტოფურანო%ზ-6– -მონოფოსფატის' ლაბილურ ფორმას (III). მოლეკულის 
ხოლოებში სიმეტრიულალ განლაგებული ფოსფორ?მჟავას ნაშთი ააღვილებს 

ჯაჭვის გაწყვეტას და ფერმენტ ალდოლაზას კატალიზით მიიღება 3-ფოსფორ- 
გლიცერინალდეჰიდი (1) და ფოსფოდიოვსიაცეტონი (V). შემდგომში გიმღილნა- 
რეობს 3 –– ფოსფორგლიცერინალდეჰიდის დაჟანგვა, ფერნენტ ტრიო? ხოფოსფაჟ- 
დეპიდროგენაზას კატალიზით. ამ ფერნენტის შემადგენლოიაში შედის ნიკოტი- 

ნამიჯღინუკლეოტიდი (6 ა დ). პირველად წარმოიქმნება 3 -- ფოსფორვლიცე- 
რინალღეპიდისა და ნად –– ფერმენტის კომპლექსური ნაერთი (VI). შემდგომ 
ეს ნაერთი იჟანგე ება, კარგავს ორ წყალ“ადს ღა წარმოშობს აცილზერკაპტანს -- 

მაკროერგული 2 ზით (C 2 5) (VII). ეს უკანასკნელი ხსნარიდან დებულოის 

მინერალურ ფოსფორს. ნაღ-ფერმენტი თავისუფლდება და მიიღება 1,3 -– დი- 

ფოსფორგლიცერინმჟავა (VIII). ამის შემდეგ მაკროერგულ ფოსფორს გადაე- 

ცემა ადენოზინდიფოსფატი (ადფ) და თვითონ კი ფოსფორგლიცერინმჟავად 

გარდაიქმნება (IX). შემდეგ ეტაპზე მიმდინარეობს 3 -- ფოსფორგლიცერინ- 

მჟავას იზომერაცია 2 – ფოსფორ გლიცერინმჟავად (X). შემდგომში ფოსფო- 
პირუვატპიდრატაზა აყავრებს ერთ მოლეკულა წყალს 2 –- ფოსფორელიცერივ- 
მუავიღან და წარმოშოას ფოსფორენოლოპიროყურძენშეავას (XI). ეს უკანას–- 
კნელი ფოსფოტრანსფერაზას აძლევს ფოსფორის რადიკალს და გადადის ენო- 
ლოპიროყურძენმჟავაში (XII), რომლის გარდაქმნა უფრო სტაბილურ პირო- 
ყურძენმჟავაში ხდება ფერმენტის მონაწილეობის გარეშე (XIII). აზის შემდ- 

გომ მიმდინარეობს პიროყურძენმჟავის დეკარბოქსილება, ძმარმჟავაალდეჰიდის 

წარმოშობა (XIV). და ამ უკანასკნელის აღდგენით კი მიიღება დუღილი", სახო- 

ლოო პროდუქტი – ეთილის სპირტი!. 

როგორც ვხედავთ, ალკოჰოლური დუღილი მეთორმეტე რეაქციანდე ფოს 

ფორის უშუალო მოქმედებით მიმდინარეოის აქ მისი 80-90% გამოიყენება ა 
საფუვრების ზრდის ფაზის დასაწყისში, ანაეროთულ პირობებში საკვები არეღან 
ფოსფატების ხარჯვა მანამდე მიმდინარეობს, ვიდრე არ განოილევა სუნთქვის 

პროცესში დაგროვილი ენერგიის მარაგი. შეზდგომ პერიოდში ღვინის საფუარზე 

დაყოვნება კვლავ აჯერებს სითხეს ფოსფორის ვგანსახღვრული რაოდენობით, 

«აც მჟავაში ხსნაღი ნაერთების –- მათ შორის ორთოფოსფატის ხარჯზე მიმ- 

დინარეობს. 

ღვინოში ფოსფორმუავის 10-60% ორგანული ფორმითაა (ლეიციტინის, ჰექ–- 

სოზო -- პენტოზო, –- ტრირზოფოსფატებისა და ზოგიერთი ვიტანინის შემაღ- 
რ“, აარ – , .-_ , ლ 
გემლოჯპაში), დანარჩენი ნაწილი კი ნინერალური ფორაპთ. თეთრო ღვი5რებში 

  

! ა, ლაშხი. ენოქიმ-ა, 1970, გვ.. 145-146. 
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ფოსფორი 30-500 მგ/ლ–მდეა, წითელში კი ჭაჭაზე დადუღება-დაყოვნელის გამო 
ორჯერ მეტი რაოდენოლითაა –- 150-1000 მგ/ლ-3დე. 

საშამპანე ღვინომასალების ქიმიური ანალიზით გამოირკვა რომ მათში 

არაორგანული ფოსფორი უფრო დიღი რაოდენობითაა, ვიჯრე ორგანული. აქ 

ორგანული ფოსფორის ნაერთები ძირითადაღ აზოტოვან ნივთიერებებთან 
არიან დაკავშირებული, ხოლო საერთო ფოსფორის რაოლენოლა არ სცილდელა 

130 2გ/ლ–ს. საშაგპანე ღვინომასალების სხვადასხვა ტექნოლოგიით ღამუშავეითა 

(სიცივით, ბენტონიტით, ს. ყ. მ.-ით, ტანინით, თევზის წეაოთი) ნაკლებაღ მოქ- 

მედელს ბათში არაორგანული ფოსთორის რაოღენობაზე. ნაშინ, როვა იგივე 

საზუალელებით ღვინომასალების. ღანუშაველა საგრძნობლად ანცირეის, რო: გორც 

ორგანული ფოსფორის, ისე აზოტის რაოღენოლას. საერთოდ კი ამ ელემენტის 

კონცენტრაციას შამპანურში ძირითადად რთველის ჩატარების დრო (ყურძნის 

სიმწიფე) და ზოგიერთი ტეენოლოგიური ოპერაციები განსაზღვრავენ. 

ტკბილსა და ღვინოში ფოსფორის სიჭა რიე არასასურველია. ასეთ შენოხვე- 

ვაში დიდხანს გრძელდება ალკოპოლური დუღილი და მიღებული ღვინოც 

კარგად არ იწმინდება, ნაკლებარომატული და არამდგრადია. ასეთი ღვინოები 

მიდრეკილნი არიან ე. წ. ფოსფოროვანი სიმღვრივისაკენ. 

კონიაკში ფოსფორის მომმარაგებელ წყაროს მუხის ტკეჩი წარმოადგედს, 

საიდანაც ამ ელემენტის გამოწვლილვა და სპირტში კონცენტრირება წლელის 

განმავლობაში მიმდინარეობს. თუ დარარ საკონიაკე სპირტები ფოსფორს 

100 მკე/გ-მდე შეიცავენ, 15 წლის დაძველების შეღეგად უკვე სამჯერ §ეჭი 

რაოღენოლით (300 მკგ/ლ) იგროვებენ. 

ფოსფორი ერთ-ერთი აუცილებელი 6იოგენური ელემენტია, რონელიც ხა–- 

ჭიროა ყ:ელა ცოცხალი ორგანიზმის ცხოველმყოფელობისათვის. იგი ოლღვა- 

ნიზში ორთო, პიროფოსფორმეავასა და ბათი შარნსოებულებს საჯეთაა. 

აღანიანის) ორეანიზმში ფოსფორს ძირითაღაღ ძვლოვანი ესოვილები შეივავე0 

(აბილებში -- 175, ძვლებში –– 5%), ამიტომაცაა, რომ ორგანიხმში ა: ელე- 

მენტის ნაკლებობისას ვითარღება ოსტეოპოროსი ღა სხვა ძვლოვანი ღა- 

ავადელელი. ადამიანის ნაწლაველში ორგანული ფოსფორის ნაერთთა ნნიშვაე- 

ლოვანი ნაწილი იშლება და არაორგანული ფოსფატელი წარმოიქემნელა. ნაპლა- 

ვენი ლირითაღად იწოვეე2 არაორგანულ ფოსფორს. 

ადამიანის ორგანიზმი დღე-ღამის განმავლოიაში 1,0-1,2 გ ფოსფორს სა- 

ჭიროებს, ოაც ნაწილობრივ შეუძლია საღესერტო და ქართული მშრალი წი- 

თელი ლღვინოელისაგან მიიღოს. 
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ბოგირლდი 

ბუნებაში გოგირდი მოიპოვება როგორც თავისუფალი, ისე ნაერთების (გო– 

გირდოვანი ლითონების და გოგირდმჟავა მარილების) სახით. დედამიწის ქერქში 
იგი საშუალოდ 0,5 გ/კგ-მდეა, ხოლო რღვის წყალში უფრო მეტი -- 0,7-0,8 

გ/ლ. 
ნიადაგში გოგირდი უმეტესად პუმუსის ორგანულ ნაერთებში გვხვლება. მი–- 

ნერალური გოგირდის წილად კი მისი საერთო რაოდენობის 10% მოდის. აერო- 

ული მიკროორგანიზმების ცხოველმყოფელობის პროცესში გოგირდის შემცვე- 

ლი ორგანული ნაერთები იშლება და კალციუმის ნაერთებში გადადის. გოგირდს 

ყველაზე მცირე კონცენტრაციით შეიცავენ ჰუმუსით ღარიბი ქვიშნარ-სილნარი 
ნიადაგები. მათში ამ ელემენტის დეფიციტს ავსებს გოგირდოვანი სასუჟეღის 

შეტანა, რითაც სავსებით კმაყოფილდება მცენარის მოთხოვნა. გოგირდოვან სა– 
სუქად გამოიყენება: კალიუმის, მაგნიუმის, ამონიუმისა და სხვ. სულფატები; 

მცირე რაოდენობით ხმარობენ აგრეთვე გოგირდის შემცველ ქანებსაც. 

გოგირდი ხელს უწყობს ნიადაგის მინერალურ ნივთიერებათა ხსნადობას და 

ამით ეხმარება მცენარეს ნაცრის ელემენტთა ასიმილაციაში. აზოტის ნორმა– 
ლური შემცველობისას გოგირდი 1,5-2-ჯერ ზრდის ნიაღაგიდან ფოსფორის 
გამოყენების კოეფიციენტს. 

გაზი გოგირდს ძირითადად ნიადაგიდან ითვისებს, თუმცა მის გარკვეულ ნა- 

წილს დაავადებათა წინააღმდეგ გოგირდის რამდენჯერმე შეფრქვევის შედე- 

გად იძენს. გოგირდით მდიდარ ნიადაგებზე შეინიშნება ვაზის ფესვთა სისტემის 

ძლიერად განვითარება. მტევნის შემადგენელ ნაწილებზე გოგირდის ანჰიდრი- 

ღი შემდეგნაირადაა განაწილებული: ყველაზე მდიდარია კანი (ნაცრის 9,5- 

11%), რაც შესაძლებელია გოგირდით წამლობის შედეგი იყოს, შემდეგ მოდის 
წიპწა (2,4-12,0%), მარცვლის წვენი (3,0-8,0%) და კლერტი (3,9-6,3%). 

ღვინის წარმოებაში ჯერჯერობით არ მოიპოვება მეორე ისეთი მრავალ– 

მხრივი დანიშნულების, პრაქტიკულად იოლი და ეკონომიკურად ხელსაყრელი 

ანტისეპტიკი, როგორიც გოგირდოვანი მჟავაა, ამ სფეროში მის ეამოყენებას 
რამდენიმე ათასწლოვანი ისტორია აქვს სარდაფის მეურნეობაში გოგირდო- 

ვანი მჟავა, ან მისი ანჰიდრიდი გაზის, გოგირდოვანი მჟავას მარილების, თავი– 

სუფალი –- 50 ე-ის ხსნარის, ან თხევადი 50ე-ის სახით გამოიყენება. 

50ე:-ის გაზის სახით ხმარება ყველაზე ძველი და პრიმიტიული ხერხია. 
დღესაც ხშირად სარდაფისა და ჭურჭლის დეზინფექციის მიზნით ფხვიერი გო- 

გირდის, ან გოგირდის სპეციალური პატრუქის ხრჩოლებას მიმართავენ. აღ- 

ნიშნულ ხერხს ბევრი უარყოფითი მხარეც გააჩნია: 1. გოგირდი ხრჩოლების 

პროცესში მთლიანად არ იწვის. 2. ჭურჭლის სითხით ვავსებისას 50-5:-ის გარ–- 

კვეული ნაწილი ზევით ამოდის და იკარგება. 3. დაწვის დროს 50ე-ის დაახ- 
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ლოებით 5% იჟანგება და 50ჰ-ში გადადის, რაც შეუძლებელს ხდის სითხეში 
50ე;-ის ზუსტი კონცენტრაციის დადგენას. 4. გარდა 50ვ-ისა, გოგირდის ჰა– 

ერზე დაწვით წარმოიშობიან თიონის რიგის მჟავები, რომლებიც უარყოფითად 

მოქმედებენ ადამიანის ორგანიზმზე. 5. გოგირდი დაწვის დროს ჭურჭლის კე– 
დლებზე ფიფქების სახით ეფინება, ალკოჰოლური დუღილის დროს კი აღდგე– 

ნით რეაქციებს განიცდის და წარმოშობს ღვინისათვის არასასურველ ნაერთებს 

(გოგირდწყალბადს, მერკაპტანს და სხვ.), რომელთა მინიმალური კონცენტრა– 

ციაც ლაყე კვერცხის სუნს სძენს სითხეს. 6. გოგირდის ზოგიერთი პარტია 

გარკვეული რაოდენობით დარიშხანს შეიცავს, ეს უკანასკნელი კი გოგირდთან 

ერთა: აღდგენით რეაქციებში მონაწილეობს და აღამიანისათვის გავნე წყალ- 

ბადნაერთებს წარმოშობს, რომლებიც ღვინოს ნივრის სუნს სძენენ. 7. პატრუ– 

ქების დასანზადებლად ნახმარი ცუდი ხარისხის ქაღალდი ღვინოს აძლევს თა- 

გისებურ ე. წ. „პატრუქის სუნს“. 

გრჯირდჯოვანი მჟავის მარილებიდან ყველაზე მეტად კალციუმის ბისულფა- 

ტი იხმარება, თუმცა მასზე უკეთესია კალიუმის პიროსულფიტი, მაგრამ ჰა- 

ერზე და ნესტიან პირობებში არ ინახება და ამდენად არაპრაქტიკულია. შედა– 

რებით ნაკლებად გამოიყენება ნატრიუმისა და კალციუმის ბისულფატები სას–- 

მელის ნატრიუმისა და კალციუმის ჭარბი რაოდენობით გამდიდრების გამო. 

რაც შეეხება გოგირდოვანი მჟავის ხსნარის სახით გამოყენებას, მასაც თა– 

ვისებური ნაკლი ვააჩნია. დაახლოებით მისი 10 % იხსნება წყალში; ხოლო, თუ 

წკალში ჟანგბადია, მაშინ იგი გოგირდის მჟავად იჟანგება. პრაქტიკაში უფ- 

რო იხმარება 50ა:-ის 5-6 %«-იანი ხსნარი. განზავებული ხსნარი კი, ხშირად 

პრაქტიკულად გამოუყენებელი,ა რადგან ზოგჯერ ალკოჰოლური დუღილის 

შესაჩერებლად საჭიროა ასეთი ხსნარის. 1% დამატება, რაც ზედმეტად განაზა–- 

ვებს მადუღარ ტკბილს. 
ყველა ხარვეზს, რომელიც ახლავს 50ეა-ის გაზის, მარილების, თუ ხსნა–- 

რის სახით გამოყენებას, თავიდან გვაცილებს ბალონებში მაღალი წნევის ქვეშ 

თხევად მდგომარეობაში მყოფი 50ვ. ამ სახით ღვინის დამუშავებამ კარგი 

ხანია პრაეტიკული გამოყენება ჰპოვა და დღესაც ფართო მასშტალით ემსახუ– 

რება წარმოებას. 

ახლადგამოწურული ტკბილი გოგირდის მნიშვნელოვან კონცენტრაციას ჯჭურ– 

ჯლის დეზინფექციისა და დუღილის დროებითი შეწყვეტის მიზნით ხმარე- 

ბული 50--ისაგან იძენს. აქ მისი რაოდენობა 50-დან 300 მე/ლ-მდე მერყე– 

ობს. საფუვრები გოგირდს ფერმენტებისა და ვიტამინების შენებისათვის იყე–- 

ნებენ, მის გარეშე არ ძალუძთ აღნიშნულ ნივთიერებათა სინთეზისა და ალ- 

კოჰოლური დუღილის წარმოება საფუვრებს უნარი "მესწევთ შეითვისონ გო- 
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გირდის საჭირო რაოდენობა მისი ყველა სახის ნაერთიდან (თავისუფალი. გო- 

გირდი, სულფატი, ჰიპოსულფიტი, სულფიტი, გოგირდწყალბადი). 
ალკოჰოლური დუღილის შესაჩერებლად შეტანილი გოგირდოვანი მჯავა გა- 

რეშე მიკროორგანიზმების, გარეული საფუვრების, გუმის, ლორწოვანი. 65- 

თიერებებისა ღა სხვადასხვა მექანიკური მინარევეღისაგან ათავისუფლებს 

ტკბილს. ამ დოოს იზრდება ტკბილის წუბვიანობა და ჩქარდელა მარცვლის 
კანიდან საღებავ ნივთიერებათა გადმოსვლ 

მადუღარ ტკაილში 50 მგ/ლ 50ჯ;-ის შეტანა რამდენიმე საათით აჩერეის 

დუღილს. დუღილის ხელახლა დაწყებისას 50:-ის იგივე დოზის ღამატელა 

კვლავ რამდენიმე ხნით აჩერებს მას. ასე თანდათანოლხით 500 5გ/ლ-6ლე 50:- 

ის შეგანა შეიძლება ისე, რომ საფუვრების ცხოველმოემედება სამუდამოდ არ 

შეწყდება, მაშინ როცა 500 მგ/ლ-ის ერთბაშად შეტანა მთლიანაღ ნოუსპობს 

საფუვრებს დუღილის აღმძვრელ უნარს, ზოგიერთი სპეციალისტი უჯარყოთს 

ტკბილის 50:-ით დამუშავეიას, რადგან ამ დროს დუღილი მხოლოდ საფუვ- 

რის წმინლა კულტურაზე მიმდინარეობს და გამორიცხულია ველური საფუვ- 

რების მოქმედება, რომლებიც ღვინოს ბუკეტის შენაღგენელი კოაპონე5ვტებით 

ამდიდრებენ. 

ტკნილსა და ღვინოში "გოგირდოვანი მჟავა უკავშირდება სხვადასხვა ორ- 

განულ ნაერთებს. პირველ რიგში აცეტალდეჰიდებს, შემდეგ შაქრელს, უმა- 

ღლეს ალდღეპიდელს, კეტ გომჟავებს, ფენოლური, აზოტოვან პენეტინოვა: და 

სხვ. ნივთიერელელს. თავისუფალი აცეტალდეჰიდის შეკავშირების სიჩქარე გო- 

გირდოვან მჟავასთან საკმაოდ ცვალებადია და ძირითადად არეს იI1-ზეა და- 

5ოკიდენული. კილხოფერის მონაცემელით· ერთ ი0II-%ე რეაქცია სრულად მთა- 

ვრდება 24 საათში, 3,3 იILI-ზე 5 საათში, ხოლო 7 იII-ზე რანდენიმე წუთში. 

ღვინის დაძვ ელებისას დამახასიათებელია თავისუფალი გოგირდოვანი მჟა- 

ვის რაოღენოლის თანდათანობითი შემცირება (აორთელეიის, დაჟანგვის, ხო- 
გიერთ ნივთიერებებთან რეაქციის ხარჯზე). ბინდინარეოლს ალღეპიდგოგირდო- 

ვანი ნივთიერებებისა ღა განთავისუფლებული აცეტალდეჰიდის განოლექვა, 

რომელიც თავის წილაღ ღვინის სხვა კომპონენტებთან (გაგალითად, საღებავ 

ნივთიერებე-თან) შედის რეაქციაში. 

შაქრებთან გოგირდოვანი მჟავას შეკავშირება გაცილებით ნელა §იმდინა- 

რეობს, ვიდრე აცეტალდეპიდებნთან. ამ დროს მნიშვნელოვან როლს თამაშობს 

ტემპერატურა. თუ გლუკოზისა ღა გოგირდოვანი მჟავას წონასწორობის დამ- 

ყარება 137C- %ე 7 დღე გრძელღლება, ხოლო 22%-%ე 24 საათი, 37%C-ზე ეს 

პროცესი სულ 2 საათში მთავრდება, შაქრებიდან გოგირდოვან მჟავასთან 

1 3. LI. ILLI/I0-00C#)I1I, II. M. CCVი0I XIII –– XIIMIIV შI(Iი, 19706, ლ0+. 902. 
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ყველაზე მტკიცე ნაერთებს ჰემნის არაბიზოზა, შენდეგ გლუკოზა, ხოლო ფრუ–- 

ქვოზა ლა სახაროზა საერთოდ არ უკავშირდებიან. პრაქტიკულად მიჩნეუ- 

ლია, როე 100 მგ/ლ–-ღან ერთ გრამ არალინოზასთან რეაქციაში შელის 8-12 

მგ, ხოლო ერთ გრამ გლუკ „ოზასთან მხოლოდ 0,8 მგ თავისუფალი 50ჯ. 

 მშო:ლ ღვინოელში შაქრეთთან შეკავშირებული გოგირდოვანი მჟავა მცირე 

რაოდენობითაა (რამდენიმე მგ/ლ), სადესერტო ღვინოებში კი რამდენჯერმე 
6ეფია. 

50--აღვილადლ უკავშირდება ცილებსა და გოგირდისშენცველ ამნინომუჟა- 

გებს. მაგალითად, ცისტინისა ღა 5C0-ის ურთიერთმოქმედებისს რეაეცია 
სწრაფად მიმდინარეობს და ცისტეინსულფომეავას საკმაოდ მყარი ნაერთი წარ- 

მოიშმობა, 

გოგირდოვანი მჟავა და მისი მარილები ანტოციანეათანაც შედიან რეაქციაში, 
მაგრამ ამ შემთხვევაში ნაკლებად მღგრადი ნაერთები მიიღება. ისინი ადვილად 

იშლებიან გაცხელების შედეგად. 
გლუკურონისა და გალაქტურონის მჟავები (ტკაილსა ღა ღვინოში 200- 

1000 22/ლ-აღეა) საკყაოდ აქტიურად რეაგირებენ გოგირდოვან მჟავასთან. 

ასე -მ:გალითად, 100 მგ/ლ თავისუფალი 50ე-–დან 3,3 იLL-ზე 1 2. გლუკურონ- 

2;ავასთან 10 მგ, ხოლო 1 გ გალაქტურონის მჟავასთან 25 მგ. შეკავშირებუ– 

ლი 5C» აღმოაჩინეს. საერთოდ ღვინოში ურონმჟავასთან 2-25 მგ, კეტო- 

გლუდგარმჟავასთან 25-35 მგ, ხოლო ასკორბინმჟავასთან 50 მგ/ლ-მდე 50: 

შეიბოჭება. 

ღვინოში გოგირდოვანი მჟავა დაკავშირებულია, აგრეთვე, მეთილაცეგილ– 

კარბინოლთან, “დიაცეტალთან და სხვა ნივთიერებებთან, რომლებიც კეტომჟა–- 

გებთან შედარებით ნაკლებ აქტიურნი არიან. ისინი ღვინოში საკმაოდ მცირე 

რაოდენობით იმყოფებიან, რის გამოც უმნიშვნელო რაოდენობის 502-ს ბო- 

ჭავენ 
საყურადღებოა, რომ გოგირდის შენაერთებიდან ანტისეპტიკურ თვისეძებს 

ფლობს მხოლოდ თავისუფალი გოგირდოვანი მჟავა ღა ისიც არადისოცირებუ- 

ლი სახით (II:50ვ). მშრალი 50:”-ის, II503”-ის ან 5C03“-ის იონური და 

შეკავშირებული ფორმები ანტისეპტიკურ თვისებებს თითქმის არ ატარებენ. 

ალკოჰოლური დუღილის შესაჩერებლად საკმარისია 10 მგ/ლ არადისოცირე- 

ბული 11:50ვ. იგი ათჯერ მეტ ეფექტს იძლევა, ვიდრე სორბინმჟავა ან ძენ- 

სომჟავა. 

“ღვინოში იII-ის შემცირება ზრდის თავისუფალი გოგირდოვანი მჟავის რა- 

«ჯენობას, ხოლო მისი მცირედი შემჟავებით კი საგრძნობლად მაღლდება 

((1:50ვ-ის კონსერვაციული უნარი. ანტისეპტიკური მოქმედების მექანიზმი 

101



ჯერ კიდევ საბოლოოდ არაა ახსნილი. მკვლევართა უმრავლესობას მიაჩნია, 

რომ გოგირდოვანი მჟავა თრგუნავს %ოგიერთი ფერმენტის "(განსაკუთრებით 

დეჰიდროგენაზას) მოქმედებას და ამით არღვევს ნივთიერებათა ცვლას. საფუე:- 

რებს უნარი შესწევთ ფერმენტთა კომპლეესის გადაჯგუფებისა. ისინი, 5C0:- 

ის თანდასწრებით გამოიმუშავებენ დიდი რაოდენობით ალდეჰიდებს, რომლე– 

ბიც 'უკავშირდებიან გოგირდოვან მჟავას და აქვეითებენ მის ანტისეპტიკურ 

უნარს. 

ტკბილსა და ღვინოში მყოფ მიკროორგანიზმებზე 50) სხვადასხვანაირად 

მოენეღეიბს. საფუვრები მის მიმართ გაცილებით გამძლენი არიან გამრავლებისა 

და დუღილის პროცესში. 50ე-ის ზემოქმედებას შედარებით ნაკლებ წინააღმ- 

დეგობას უწევენ დამშეული საფუვრები და მათი სპორები, რომლებიც ასეთ 

პირობებში გაცილებით დაბალ ტემპერატურაზეც იხოცებიან 50-ა:-ს რაგდენად–- 

ზე უკეთ იტანენ ტორულები და ბრკის ბაქტერიები, თუმცა ამ ანტისეპტიკის 

ყველაზე ცუდად ამტანნი ანაერობული ბაქტერიები არიან. ძმარმჟავა ღა რძე- 

მჟავა ბაქტერიები საფუვრებთან შედარებით 10-ჯერ მეტი მგრძნობელობას 

იჩენენ 50ა:-ის მიმართ. ამ შემთხვ ევაში უფრო მეტად გამძლენი არია5 ანა- 

ერობული ბაქტერიები. ტექნოლოგიური თვალსაზრისით გოგირდოვან მჟავას, 

როგორც ოქსიდაზური კასის სალიკვიდაციო საშუალებას, მეტად პრაქტიკუ–- 

ლი მნიშვნელობა აქვს. დაზიანებული ყურძნისაგან მიღეხული ღვინო ხში- 
რად დიდი რაოდენობით შეიცავს ფერმენტ ოქსიდაზას, რომელიც პოლიფენო– 

ლებთან დაკავშირებით თეთრი ღვინოების ფერის შეცვლისა (აყვითლებს ან 

აშავებს) და წითელი ღვინოების შემღვრევას იწვევს ასეთ ღვინოელში 50» 

პირველყოვლისა შთანთქავს სითხეში მყოფ მცირეოდენ ჟანგბადს და იჟანგება. 

უჟანგბადო არეში კი ოქსიდაზა ვეღარ ვითარდება და კასის წარმოშობაც გა- 
მორიცხულია. 

აღსანიშნავია გოგირდოვანი მჟავის ანტიოქსიდატური მოქმედებაც: ივი 

სნადი ჟანგბადის გამოყენებით გოგირდის მჟავამდე იჟანგება და აზღვევს სხვა 
კომპონენტებს დაჟანგვისაგან. 

გოგირდოვანი მჟავა, როგორც აღმდგენელი თვისებების მატარებელი, ამ- 

ცირებს ჟანგვა-აღდგენით პოტენციალს, აფერხებს ოქსიდაზების, მათ რიცხვ–- 
ში C.-ფენოლოქსიდაზას გოქაედებას და ამით ავითარებს ანტიოქსიდატურ 

თვისებას. 5C0ვ7/-ის იონი ჟანგბადს ადვილად უკავშირდება და რადეან 0II1- 

ის მომატება ზრდის ამ იონის შემცველობას, ამ შემთხვევაში ძლიერდება 503–- 

ის 50,-ად დაჟანგვის პროცესი. მოდელურ ცდებში ეს რეაქცია რკინის კატა- 

ლიზურ მოქმედებას მოითხოვს. თვით გოგირდოვანი მჟავა კი იცავს ღვინო- 
მჟავასა და ასკორბინმჟავას დაჟანგვისაგან. 

გოგირდოვან მჟავას სხვადასხვა კომპონენტებთან შეკავშირებაზე მნიშვ- 
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ნელოვან გავლენას ახდენს „ტემპერატურა. რიბერო-გაიონია და „ინომ თეთრ 

ღვინოზე ჩატარებული ექსპერიმენტით დაადგინეს, რომ ჯტესპერატურის მა– 

ტებით ღვინოში თავისუფალი 50:-ის შენცველობაც ნატულოის, რაც ზრღის 

ანტისეპტიკურ ეფექტს. ამ ფაეტს დიდი პრაეტიკ„ული მნიშვნელობა აქვს, 

ამდენადაც ტემპერატურის მატეთით საფუვრებისა და სხვა მიკროორგანიზმების 
აქტიურობაც იზრდება, რასაც ზღუდავს 50ია-ის ანტისეპტიკური თვისებების 
წაგება. უნდა აღინიშნოს, რომ ტემპერატურის დაკლებით თავისუფალი 50ჯ- 
იც კლებულობს ღა კვლავ საწყის რაოღენობას უბრუნდება. 50ეუ-ის ეს თვი- 
სება ღვინის გაცხელებისას აძლიერებს პასტერიზაციის ეფექტს და მის შე– 
დარებით დახალ ტემპერატურაზე (40-50?) ჩატარების შესაძლებლობას იძ-' 

ლევა. 

შეგჩნეულია, რომ ღვინის დაძველების პარალელურად მატულობს შეკავ- 
შირებული 50ი--ის რაოდენობა. ეს, უპირველეს ყოვლისა, იმით აიხსნება, რომ 
50ე-ის მცირე ნაწილი ნელ-ნელა იჟანგება 50ვ-ად და მეორე, -- ღვინის 
დანწიფების პერიოდში სპირტი თანდათან იჟანგე·ა და ძმრის ალღეპილს იძ- 
ლევა, ეს უკანასკნელი კი 50:-ს იერთებს და წარნოშოის ალდეპჰიღგოგირუო- 
ვან მჟავას. 

ღვინოში გოგირდოვანი მჟავას დასაშველი დოხები- სხვადასხვა? ევეჯანაში 
განსხვავებულია. საერთო 50-ა-ის მაქსიმალური დოზა #50 მგ/ლ–ნდე ალწევს 
(ეფი, ავსტრია რუმინეთი და სხვ), ხოლო თავისუფალია 100 
მგ/ლ–მღე (ესპანეთი, ავსტრია, რუმინეთი). სახჭოთა კავშირის ღვინოებში 
ღაშვებულია 200 მგ/ლ საერთო და 20 მგ/ლ თავისუფალი 507X/. ნახევრაღტც:ბილ 
ღვინოეიში საერთო 50ე-ის ღოზა 300 მგ/ლ–მდე, ხოლო თავისუფალისა 30 
მგ/ლ-ნლეა გაზრდილი. 

ბოლო წლეიში მევენახეობა-მედვინეობის საერთაშორისო ორგანიზაციამ 
შეიმუშავა ღვინოში საერთო გოგირდოვანი მჟავას კონკრეტული %ღვრეღი. 

წითელი და ვარდისფერი ღვინოებისათვის, სადაც “შაქარი # გ/ლ-ზე მცირე 

რაოდენობითაა დასაშვები ––- 200 მგ/ლ, ხოლო თეთრი ღვინოებისათვის -- 

250 მგ/ლ საერთო 50. 4 გ/ლ-ზე ზევით შაქრის შემცკელი ღვინოებისათვის 
300 მე/ლ #00 მგ/ლ 50; გამონაკლისის სახით დაშვებულია მხოლოდ ზოვი- 

ერთი თეთრი ღვინისათვის. 

ამგვარად, ტკბილის ღაწმენდიდან ღვინის ბოთლებში ჩამოსხმამდე ყველა 

ტექნოლოგიურ ეტაპზე ფართოდ გამოიყენება გოგირდოვანი მჟავა. ნიუხედა- 
გად ასეთი პოპულარობისა, უკვე კარგა ხანია დაისვა საკითხი მისი ღვინის 

წარგოენიდან მოხსნის შესახებ, რაც გამოწვეულია შემდეგით: აღამიაგის ორ- 

განიზნში მოხვედრილი გოგირდოვანი მჟავა იოლად შეიწოვება კუჭ-Cაწლავი- 
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დან ღა სისხლში გადადის. აე იგი იერთებს პენოგლოლინის უჟანგაადს დღა იუა0- 

გება. რაღა თქნა უნდა, ირღვევა ორგანიხნში ჟანგბადით სომარაგელის ციკლი, 

რაც ადამიანის თავის ტკივილით იოლოვდება. გარდა ამისა, მისი მარილი -– 
M21150ეკ 'უერთდება რიბონუკლეინის მჟავებს, ცვლის კოდის ნატარებელ თვი- 

სებელნს და იქცევა კანცეროგენულ ნივთიერებად. 

აღნიშნულმა გარემოებამ დღის წესრიგში დააყენა აღამიანის ორგანიზმი- 
სათვის ნაკლებსახიანო ნივთიერების გამოძეინა, ვიდრე გოგირდოვანი მჯავაა. 

წამოყენეთულ?ა „ანტისეპტიკებმა (სორბინმჟავა, დიეთილპიროკარბონატი, ას- 
კორბი55ჟავა და სხვ.) სასურველი შედეგი ვერ გამოიღეს, რის გამოც მეღვინე- 
ოძლაზი 50ე-ის ხვარება ჯერჯერობით ძალაში რჩება. 

საკონიაკე ღვინომასალაში 50ე-ის რაოდენოლა არ უნდა აღემატებოდეს 
10 2გ/ლ–ს, რადგან გამოხდის პროცესში გოგირდოვანი ანჰიდრიდი იჟანგეძა 

გოგირდის მჟავად, გამოსახდელ ქვაისა და კომუნიკაციის მილებს შლის, სპირტს 
გოგირდის ანპიდრიჯით ამდიდრებს და ამცირებს დაძველების ეფექტს. 

გოგირდს ცოცხალი ორგანიზმები საკმაო რაოდენობით შეიცავენ. იგი შე- 
დის ზოგიერთი ამინომჟავის, ვიტამინ 8,-ისა და სხვა ორგანულ ნივთიერე- 
იათა შემადგენლობაში და გარკვეულ როლს ასრულებს სასიცოცხლო პროცე– 

სების ნიმღდინარეოლაში. გოგირდისშემცველი სხვადასხვა მალამოები გამოიყე– 

ნება კანის დაავადეიათა სამკურნალოდ. გოგირდისშემცველი ნაერთები ხა- 
სიათდებიან აგრეთვე, ანტიპარაზიტული, დეზინსექციური და დეხინფექციუ– 
რი თვისებებით. 

ადამიანის დღე-ღამური მოთხოვნა ამ ელემენტზე 1გ-ს აღენატება, რაც სხვა 
პროდუქტებთან ერთად ნაწილობრივ ღვინიდან შეიძლება შეივსოს. 

ქლორი 

დედამიწის ქერქში ქლორი საშუალოდ 450 მგ/კგ-მდეა, ოკეანის წყლებში 

კი 2%--2დე. ნიადაგში იგი ძირითადად ნატრიუმის, მანგანუმის და კალციუმის 
ბარილების სახითაა, თავისუფალ მდგომარეობაში მხოლოდ ვულკანურ ვგაზეა- 

ში გვხვდება. ელორის მარილები საკმაოა კარგად იხსნებიან წყალში, რის გა–- 

მოც მის მაღალშემცველობებს მხოლოდ ნახევრადუდაბნოსა და “უდაბნოს ნია- 

დაგები ვხვდელით. 

აულტურული ბცენარეები ნორმალურად იზრდებიან ნიადაგში 100 მგ/კგ- 

იღე ქლორის შემცველობისას, 500 მგ/კგ-ის პირობებში კი ფერხდება მათი 

ზრდა-განვითარება, ამიტომ ასეთი ნიადაგები აუცილებლად საჭიროებენ ჩა- 
რეცხეასა და სხვ ვა მელიორაციულ საშუალებებს. ქლორით მდიდარ მლაშე ნია- 

დაგებიდან ტკხილსა და ღვინოში შეიძლება ეს ელემენტი 2 გ/ლ–ნდეც კი დაგ- 
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როვდეს, რაც თიღევის ზვილჯერ აღენატელა სასპბელში მის საშუალო შემაღ- 

გებლოთას. 

ტკბილსა და ღვინოში ქლორის რაოდენობა ნიადაგური პირობების შემდეგ 
ყურძნის გადამუშავების წესითა და მტევნის მექანიკურ ნაწილებზე სითხის 

დაყოვნების ხანგრძლივობით განისაზღვრელა. მტევანში ამ ელემენტის რაოდე–- 

ნობა შენდეგნაირად ხაწილღელა (ნაცრის %,: კლერქში -- 0,73-0,92, კან- 

ში 0,22-0,003, წიპწაში –- 0,18-2,08, წვენში –- 1-ნღე. 
ტკბილი და ღვინო ქლორის მცირე რაოლღენობას ჭურჭლის გარეცხვა-დანუ–- 

ჯავებისას ქარხნის სახმარი წყლიდან იძენს, სხვა გამანდიდრებელი წყაროე- 

აი კი ჯერჯერობით არაა ცნობილი. გკბაილში ელორი ჰაშუალოდ 60-დან 300 

22/ლ–მდე.ა დუღილის დროს იგი ნაწილობრივ გამოილექელა ღა ახალ ღვი- 

ნოში- 10-ღან 250 მ2/ლ-მდეღა რჩება. ღვიხის დაძველება და ზოგიერთი გამ- 

წებავიო ღაზუშავება საგრძნო-ლად ამცირებს ამ ელემენტის რაოღენოიას, ის 

გამოც სუფრის თეთრ სამარკო ღვინოელში ნას 35-60 მგ/ლ-მდე ვხვდებით. 

მზა კონიაკში ქლორი 6-დღან 10 მგ/ლ-მდეა, აქ მის რაოდენობას ძირითა- 
ღად სახიარი წყლის ქლორიდები განსაზღვრავენ. ლ. შუბლაძემ ეს ანიონი 
ნახა აონიაკის სიმღვრივის გამომწვევ ლექშიც (1,4-2,5 მგ/გ). 

ქლო–ი ცოცხალი ორგანიზმელის მუღმივი შემადგენელი ნაწილია. საკველი– 

ღან დამიანის ორგანიზნში ძირითადად სუფრის მარილისა და კალიუმის 

ქლორიდის სახით გაღაღის. მას დიდი რაოღენობით შეიცავს სისხლი (შრატ- 

ში –– 370 მე%, ერითროციტებში –– 190 მე%), ხოლო ყველაზე მაღალშენ; ცველია 

კანი, სადაც იგი სუფრის მარილის სახითაა დეპონირებული. ორგანიზიში ელო– 

რი დიდ როლს ას“ულებს სისხლის პლაზმის, ხერხემლის ტვინის სითხისა და 

უჯრედის წვენის ოსმოსური წნევის წარმოქმნაში. იგი კუჭის წვენში გარილ– 

მჟავას სახითაა და სა:ვების მონელებას ემსახურება. 
საწარმოო დაწესებულებათა ჰაერში ქლორის (თავისუფალი) დასაშვები კონ– 

ცენტრაცია 0,001 მგ/ლ-მდეა, 0,3 მგ/ლ ღა უფრო მეტი დოზა იწვევს ლორ– 

წოვანი გარსის, სასუნთქი გზეიისა და ფილტვების ანთებას. ქლორიან გარე- 

მოში დიღხბანს ყოფნამ შეიძლება ადამიანის სიკვდილიც გამოიწვიოს. 

მოზრდილი ადამიანისათვის ქლორის დღე-ღამური მოთხოვნა (დ. ფერდმა- 

ნის მიხედვით) 6-9 გ-ს აღემატება. 

ბორი 

ნიადაგში ბორი 2-დან 16 მეა/კგ-მდე მერყეობს, მას ეწერი და გაეწერია– 
ნებული ნიადაგეიი მეტი რაოდენოაით შეიცავ ენ, ვიდრე ნაცრისფერი და 

შავმიწები. ბორის მაღალშემცველოაიით გამოირჩევა ბიცობი ნიადაგები. ყა– 

დაც ეს უკანასკნელი 50-დან 80 მგ/კგ-მდეა. მცენარისათვის ყველაზე მისაწ» 
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ვდომია ბორის წყალშიხსნადი ნაერთები, რომლებიც ნიადაგში ამ ელემენტის 

საერთო შემცველობის 0,1 ნაწილს შეადგენენ. ბორს ყველაზე დიდი რაოდე- 
ნობით ნიადაგის ხედა ფენა შეიცავს, მას ვაზი გვალვიან წყლეიმი ნაკლებად 
იგროვებს, რადგან ამ დროს მისი წყალში ხსნადობა მინიმალურია. 

განსაკუთრებული მნიშვნელობა ენიჭება ბორს მცენარეულ ორგანიზმთა 
ზრდის სტიმულაციაში, ფოსფორ–ნახშირწყლოვან სინთეზსა და გადაადგილება- 
ში. მცენარეში ფოსფორ-–ნახშირწყლოვანი მიმოცვლის დარღვევის ერთ-ერთი 

ძირითადი მიზეხი ბორის 'უკმარობაა. ამ ელემენტის სიმცირეს ძირითაღაღ 
მჟავე ნიადაგებში ვხვდებით (3,5-4,5 ნII-ზე, მხედველობაში გვაქვს აბსო– 

ლუტური უკმარისობა), რაც წყლით ჩარეცხვის შედეგია. 

ნიადაგში ბორის უკმარისობისას ვახის ფოთლებში მიმდინარეობს მონოსა- 

ხარიდების მატება, სახამებლისა და სახაროზას შემცირების ხარჯზე, ხოლო 

ლერწში შეიმჩნევა თავისუფალი ამინომჟავების -- გლუტამინის, ლეიცენის, 
პროლინი შემცველობის რ%რდა. ამ დროს, მიუხედავად ფოთლებში ნახშირ- 

წყლების მაღალი შემცველობისა ნაყოფში შაქარი მკვეთრად ეცემა, მტევანი 
არანორმალურად ვითარდება (ნაწილი მარცვლებისა არ იზრდება) და არ მწიფ– 

დება!. 

მცენარეზე ასევე უარყოფითად მოქმედებს ნიადაგში ჭარბი ბორის არსებო- 

ბაც. ამ ელემენტით მდიდარ ბიოგეოქიმიურ პროვინციებში ზოგიერთ ნცენარეს 
უჩნდება დაავადებები –– გიგანტიზმი, ქონდარობა და სხვ. ბორით ინტენსიურად 
დამლაშებულ ნიაღაგელზე მცენარე არ ხარობს, რაც მისი საბადოს მაჩვენებე- 

ლია. 

ბორის კონცენტრაცია იმდენად უშუალოდაა დამოკიდებული ნიადაგურ პი– 

რობენზე, რომ მზა ღვინოში მის 2 მგ/ლ–ზე დაბალშემცველობისას, უკვე ლა– 

პარაკია ნიადაგში ამ ელემენტის სიმცირეზე. ვაზსა და ღვინოში ბორის რაო- 

დენობას საგრძნობლად ზრდის ვენახში მისი მიკროსასუქების გამოყენება. 

ყვავილობის პერიოდში ვენახის –– ბორის, კობალტის, მაგნიუმისა და ბე- 

რილიუმის 0,2%-იანი მარილწყალხსნარებით შეწამვლამ ყურძენსა და ცკბილ–- 

ში გარკვეულად გაზარდა აღნიშნული ელემენტების შემცველობა, ხოლო მილე– 

ბული ღვინომასალების დახერესების პროცესში დააჩქარა ალდეჰიდების წარ–- 

მოშობა. აღნიშნული მიკროსასუქებიდან ალდღეჰიდების წარმოქმნა ყველაზე 

მეტად აორმა დააჩქარა (55,1%-ით). ღვინოში ამ ელემენტის 11 მე/ლ-მდე გა–- 

! II. M. I ე. XIIC8– ვაი" M. 3. 8. I2 (ხII3. CI10XIIMIIMICCMIC II00V0CCხ, 

V)0:მ" II X290Cლ180 მI!!0”იმშე I" -სIგ. #8100C(ს. II2 C0:ICXმშIIIIი 710M%+X. CII01. I(0X- 
MI, 1962 CI. 3). 
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%რღამ კი 37,5% -ით გაზარდა ხერესის საფუვრებში ფერმენტ ალღეჰიდრგენა- 

%ას აქტივობა!. 

გკ%ხილში ხაორი (80ვ-ზე გადაანგარიშებით) 5-ღან 100 მგ/ლ-მდე მერ–- 

ყეობს. დუღილის დროს მისი მცირე ნაწილი ლეეში გადადის ჯა ღვინოში 5-80 
მგ/ლ-მდე რჩება. მეღვინეობის პრაქტიკაში ჯერჯერობით არ შეინიშნება რა- 

ინე ტეენოლოგიური ოპერაციიდან პროდუქტის ამ ელემენტით გამდიდრების 
შემთხვევა. მევენახეობა–«მეღვინეობის საერთაშორისო ორგანიზაციის მიერ. 

ღვინოში ბორის მაქსიმალურ ნორმად 80 მგ/ლ-ია მიჩნეული (830ვ-%ზე გადა- 

ანგარიშებით). 

ამგვარად, როგორც ვაზის ზრდა-განვითარებას და მოსავლიანობაზე, ისე 

ღვინის ზოგიერთი გ„ტექნოლოგიური პროცესის ნორმალურად წარმართვაზე 
ბორს განსაზღვრული როლი აკისრია, რაც საფუძველს იძლევა, რომ საჭიროე- 

ბის შემთხვევაში რაციონალურად გამოვიყენოთ მევენახეობაში მისი ნიჯროსა- 
სუქები. 

მუხის ტკეჩი ბორს მცირე კონცენტრაციით შეიცავს, რის გაბოც გას კონი- 

აკში უმნიშვნელო რაოდენობით ვხვდებით. 

ბორი აქტიურ როლს თამაშობს ცოცხალ ორვანიზმელთში მიმდინარე ნივთი- 

ერებათა ცვლაში, რასაც ძირითადად ახერხებს აიოლოგიურად ავტიურ ნივთი- 

ერებებთან (ნახშირწყლები, ფერმენტები, ვიტამინები, პორმონები) ურთიერთ–- 

მოქმედებით. მისი გაღდაჭარბეინული კონცენტრაცია საკვებში ცხოველისა და 

ადამიანის მძიმე ინტოქსიკაციით მთავრდება, ამიტომ ღვინოში მკაცრადაა 

განსაზღვრული ბორის მაქსიმალურად დასაშვები რაოდენობა –- 1# მგ/ლ. 

მოზრდილი ადამიანი დღის განმავლობაში 10-20 მგ-მდე ბორს ღებულობს. 

სილიციუმი 

ნიადაგის ელებენტთა შორის სილიციუბს მნიშვნელოვანი ადგილი უკავია. 

აქ იგი კვარცის, ანორფული კაჟბაღის სილიკატების ალუმოსილიკავებისა 

და ფეროსილიკატების სახითაა. ნიადაგის ედა ფენაში 510ე:-ის საერთო შემ- 

ცველოია #3-80%-ს აღემატება, ევიშნარეწერეთმი კი 97%5-მდეც აღწევს. ნია- 

ღაგში სილიციუმის ასეთი მაღალკონცენტრულობა აიხსნება «6უნებაში მისი 

შენაერთების ფართო გავრცელელით, რაც თავის მხრივ ღაკავშირეხულია მთის 

ქანების, მინერალების გამოფიტვის პროცესებთან და აგრეთვე, უმაღლესი და 

უმდა-ლესი მცენარეების ცხოველმყოფელობასთან. 

ჟ" X608მ8M08 III. #. -- სI0ულლსყლისIC 0CM098L! II00!3801C18ე შე «Xლილლ2> 
8 #I2L0CX2II0C II 1CICI8IIC M. 3.-00 სე მLXII0II0CIს X6C00CMხIX M00XX:0I. #81. X2114. 
ჰICს, 1971), CL 32. 
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მცენარე სილიციუმს ნიადაგიდან იღებს. მას ახალგაზოდა სცენარეები გაცი- 

ლებით ინტენსიურად იგროვებენ, ვიდრე ასაკოვანნი. მცენარეულ-ვსოვილეიში 

სილიციუმი უჯრედის გარსზეა შემოფენილი. ნიადაგში სილიციუმის მოძრ: 

ფორმაში არსებობა ხელს უწყობს მცენარის მიერ ფოსფატების შეთვისელას, 
მისი უკმარისობისას შეინიშნება ხოგიერთი მცენარის (მზესუმზირა, ჭარხალი, 

ქერი.და სხვ.) ზრდის შეჩერება. რაც შეეხება ვაზს, მის ნორმალურ ზრდა–გან- 

ვითარებაზე სილიციუმის ბუნებრივი ცვლილება გავლენას არ ახდენს. სიგწიფის 
პერიოდში მტევნის მექანიკურ ნაწილებზე 510) შემდეგნაირადაა განაწილეიული 

(ნაცრის %): კლერტში -- 0,58-7,26, კანში –- 0,62-6,28, წიპწაში -- 0,77- 

6,98, მარცვლის წვენში –- 1-2. 

ტკბილში სილიციუმი 6-80 მგ/ლ-მდეა, ღვინოში კი შეღარებით მცირედაა – 

5-60 მგ/ლ 510ე-ზე გალაანგარიშებით, რაც ალკოჰოლური დუღილის დროს 

გამოლექვის შედეგია. გამოლექვა მიმდინარეობს ღვინომასალების (დჯამწიფება- 

დაძველების პერიოდშიც, რის გამოც ამ ელემენტს ახალგაზრდა ღვინოები, 

ძველთან შედარებით დიდი რაოდენობით შეიცავენ. სილიციუმის მაღალშევცვე- 

ლია ბეგონის რეზერვუარები, რომელთა ცუდად მოპირკეთებისას ხშირია ღვი- 
ნის ამ. ელემენტით გამდიდრების შემთხვევები. სილიციუმს ღიღი რაოდენობით 
(50-60%-მდე) შეიცავს ზოგიერთი ტიპის ბეტონიტიც, მაგრამ მათგან ღვინო 
მისით უმნიშვნელოდ მდიღრდება. 

საკონიაკე სპირტები სიძველის პერიოდში მუხის ტკეჩიდან საკმაო რაო- 

დენობით სილიციუმს გამოწვლილავენ. ორწლიანი სპირტები ამ ელემენტს 
5 მგ/ლ-მდე იგროვებენ სამწლიანები – 8 მგ/ლ-მდე, თხუთმეტწლიან სპირ- 

ტებში კ ჯი 10 მგ/ლ–სა და უფრო მეტსაც ვხვდებით. საკონიაკე სპირტები სილი- 

ციუმის მცირე რაოდენობას ქარხნის სახმარი წყლიდანაც იძენენ, ხოლო მზა 

კონიაკი შესაძლებელია ამ ელემენტის მცირე შემცველობით ბოთლის კედლები– 
დანაც გამდიდრდეს. 

სილიციუმის გავლენა ადამიანის ორგანიზმზე და მისი ბიოლოგიური როლი 

ჯერ კიდევ ნაკლებადაა შესწავლილი. ამ ელემენტს ადამიანის ყველა ორგანო 

შეიცავს, განსაკუთრებით დიდი რაოდენობითაა ფილტვების ლიმფურ კვანძებში, 

სისხლში იგი 8,24 მგ%- -მდეა (510:-ხე გადაანგარიშებით). სასუნთქი ორგანო- 

ებიდან წტვრის სახით სილიციუმის ჭარბი შემცველობით მიღება იწვევს ადა–- 

მიანის მძიმე დაავადებას –- ფილტვების სილიკოზს. 

ფტორი 

ნიადაგში ფტორი საშუალოდ 200 მე/კგ-მდეა, ნიადაგის ღკალხსნარებში 

კი 0,1 მგ/ლ-მდე. ამ ელემენტის ძირითაღი მასა გაბნეულია მთის სხეადასხვა 

ქანებში. ფტორის შემცველი მინერალებიდან ყველაზე მეტალ – ფლიურიტი 
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აპატიტი და კრიოლიტია გავრცელებული. ფტორაპატიტიან საბადოელზე (მაგ. 
:ოლის ნახევარკუნძულზე) განლაგეიულ ნიადაგებში ფტორის შემცველობა 

600 მგ/კმ-მდე აღწევს. ასეთ ადგილებში ნიადაგისა და გრუნტის სწყლებშიც 

შესა-ამისაღ გაზრდილია ფტორის კონცენტრაცია. 
სასმელ ლკალში 0,5 მგ/ლ-მდე ფტორია, ზღვისაში კაი 10-ჯერ მეტი, რის 

განოც წყალმცენარეებიც შესაბანისად მეტი რაოღენობით შეიცავენ. 

ვახი ბუნეთრივი გზით ფტორს უმნიშვნელო რაოდენობით ითვისეის. მასში 

ამ ელემენტის რაოდენობრივ მატებას ძირითადად იწვევს მავნებლების წინააღ- 

მდეგ ფტორის შემცველი პრეპარატების გამოყენება. გამონაკლის შემთხვევაში 

ვაზი Cუნებრივ პირობებშივ ახერხებს ფტორის დიღი რაოდენობით შეთვისებას, 

რაც იხოლოღ ამ ელემენტით მდიდარ ბიოგეოქიმიურ პროვინციებში ხდება. 

ნაგალითად, იტალიაში ვეზუვის მოქმედ ვულკანის მახლობლაღ (ლაჯრემე1- 
რისტის რაიონი) მიღებულ ღვინოში ფტორი 18 მგ/ლ–მდეა. 

მტევნის „მექანიკურ ნაწილებში ფტორი შემდეგი კონცენტრაციითაა განლა- 

ლეთული (ესპანური ვაზის ,,ქსარელოს“ მაგალითებზე): მარცვლის წვენში – 

0,36 გ/ლ, კანში – 0,34 მგ/კგ, წიაწაში – 0,36 მგ/კვ, კლერტში – 0,50 

მგ/აგ 
” ტკბილში ფტორი საშუალოდ 0,1-დან 5 მგ/ლ-ის ფარგლებშია. აღ მისი 

კონცენტოაცია 10-დან 35 მგ/ლ-მდე მოსალოდნელია გაიზარდოს რკინა-ბეტო- 

ხის რეზერვუარების მაგნიუმის 30%-იანი ფტორსილიკატის ხსნარით 6ოპირ- 

კეთებისას, რაც შეიძლება ალკოჰოლური დუღილის შეჩერების მიზეზიც გ ახდეს. 

გარდა ამისა, ფტორს ყოველთვის თან ახლავს ტყვია 0,1-0,5 §გ/კგ-ნდე; რამაც 

შესაძლებელია სითხეში არსებული ტყვიის კონცენტრაცია ნორმისზედა ფარგ- 

ლეიში (9, 6 მგ/ლ–ის ხევით) გადაიყვანოს)...” 
ალკოჰოლური დუღილის დროს ტკბილიდან ფტორი უმნიშვნელო რაოღენო- 

«ით განოილეეება და ღვინოში თითქმის მთლიანად გადადის. 10 მე/ლ-მღდე 

ფტორისშემცველი ღვინო უკვე იწვევს ადამიანის მძიმე ინტოქსიკაციას. ამიტომ 

ლ:ვინოში ფტორის მაესინალურ დოზად მეღვინეობის საერთაშორისო ორგანი- 

აციის მიერ მიჩნეულია 5 მგ/ლ. 

კონიაკში ფტორის შემცველობის “შესახეი ლიტე რაგუოჯლი წყაროები 
სო მოიპოვება. ჩვენის აზრით. ეს ელემენტი გამოხდისას ღვინიღან ნახადში უნ– 
ხა გადავიდეს და შემდგოზში სითხე მისით მუხის ტკეჩიდან და სახმარი წალი- 
ლანაც უნდა გ ამდიდრდეს. 

სამამულე მეცნიერთა უმრავლესოია ფტორს ბიოგენურ ელემენტად მიიჩნევს. 
სს აღაიანის ყველა ორგანო შეიცავს, განსა:უთრებით კი თვლელსა და კხი- 
ლხებმია კონცენტრირებული. სისხლში ფტორი 10-15 მგ/ლ-მღეა. 

I ჰეს)Iი05 ი.“ ზIლისა ს VIII, 1962, #: 115, 18-20. 
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ფტორი ასტიმულირებს მთელ რიგ ფიზიოლოგიურ პროცესებს, გათ შორის 

ფოსფორის ორგანულ ნაერთთა წარმოქმნას ღვიძლსა და თირკმელში, ხელს 

უწყობს ბავშვებში კბილებისა და ყბის ძვლების განვითარებას, ამავე დროს 

მისი მცირე დოზა ძვლის ქსოვილებში აჩქარებს კალციუმის შეთვისებას, აფერ- 

ხებს კიილელის კარიესს ფტორის განსახღვრული კონცენტრაცია დადებითალ 

მოემედებს თმისა და ფრჩხილების %რდაზეც,. 
ფტორის ნაერთთა ხანგრძლივად მიღება, მცირე რაოდენობითაც, კი, იწვევს 

ორგანიზნის ქრონიკულ როწამვლას ე. წ ფლიუროზს. 

რ. განოვიჩის მონაცემებით (უკრაინის ქალაქების მაგალითზე) ადამიანის 

დღე-ღანურ რაციონში საშუალოდ 0,8 მვ ფტორია. 

ბრომი 

_ ნიადაგში თრომი ძირითაღად იონური სახითაა (საშუალოდ“–-- 2 62/ჯგ). აქ 
მისი გარკვეული ნაწილი თან სდევს ნიადაგის გრუნტის წყლეას, ნაწილი კი 
მცენარეულ ორვგანიზმებთანაა დაკავშირებული. 

_ „მცენარეში ბრომი უმნიშვნელო რაოდენობითაა, მას ყველაზე აქტიურად 
პარკოსნები ითვისებენ. ვაზის მტევანში ამ ელემენტის კონცენტრაციას ძირი- 
თადად ნიადაგური პირობები განსაზღვრავს, ჯიში კი მეორეხარისხოვან ფუნ- 
ქციას ასრულებს. ზღვის წყალში ბრომი საშუალოლ 66 მე/ლ-მღეა, დაახლო- 
ენით ამდენივე რაოდენობითაა ტბებშიც, რის გამოც მას ზღვისა და ტაის სანა- 
პიროზე გაშენებული ვენახის ღვინოები ბუნებრივად 0,1-1 მგ/ლ–-მდე და ზოგ- 
ჯერ უფრო მეტი კონცენტრაციით (3 მგ/ლ) იგროვებენ. 

ყურძენს ირომის რაოდენოითა შეიძლება შემატოს დაავადებათა წინააღმდეგ 

გამოყენებულმა პრეპარატებმაც. მაგალითად, კალიფორნიაში ყურძნის ,,კეთილ– 

შობილური სიდამპლის წინააღმდეგ იყენებენ დიბრომტეტრაექლორეთანს, 

საიდანაც მტევანი განსაზღვრული რაოდენობით ბრომს ითვისეითს. გერმანიაში 

ვაზის თრომისშემცველი პჰერბიციტებით შეწამვლისას ყურძნის წვენი საშუა- 

ლოდ 0,1 მგ/ლ ბრომს ღებულობს. მათი უფრო დიდი დოზებით გაგოყყნებას კი 
შეუძლია ამ ელემენტის რაოღენობა 1 მგ/ლ-აც გახარდოს. ყურძენს არომის 

მცირე რაოდენობით ზოვიერთი მინერალური სასუქი და ნაკელიც ამდიდრებს. 

ტკბილში ბრომი 0,2-2,0 მგ/ლ-მდეა, ალკოჰოლური დუღილს მისი 50-75% 
ლექში გაღდაჰყავს და ახლაღმიღებულ ღვინოში 0,1-0,5 მე/ლ-მდე რჩება. 

ზოვიერთ ქვეყანაში დუღილის შესაჩერებლად, ან შესანელებლად ბრონისშემ–- 

ცველ ნივთიერებებს იყენებენ (მონობრომძმარმჟავა, მისი ალკალური მარი– 

ლელი და ეთერები და სხვ.), რაც მეტად დიდ სიხუსტეს მოითხოვს სითხეში 

ბრომის დასაშვები დოზის შესანარჩუნებლად. 

ბრომის ნაერთების ტოქსიკური თვისებების გამო ღვინოში მის მაქსიმალურ 
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დოზად 1 მგ/ლ ითვლება, თუმცა ზოგიერთ მკვლევარს ეს რაოდენობაც ჭარ- 
ად მიაჩნია. 

კონიაკში ბრომის “შემცველობის შესახებ ლიტერატურული მასალები არ 
მოიპოვება ჩვენი ექსპერიმენტული მონაცემებით წარმოებაში უხმარ ნუხის 

გაეჩში ეს ელემენტ ტი ნიშნების პახით აღმოჩნდა, ეარხნის სახ2არ წყალში კი 

0,16 მგ/ლ-მღე, რაც მიგვანიშნელს კონიაკში მის ნიშნების სახით არსებობაზე. 

ბრომი ცოცხალ ორგანიზმების მუდმივშემცველი ელემენტია. იგი აღამი- 

ანის ორგანიზმში ძირითადად მცენარეული საკვებიდან და სუფრის მარილიდღან 

(0,1%-მდეა) შეითვისება და თითქმის ყველა ორგანოში, განსაკუთრებულად 
კი თავის „ტვინში კონცენტრირდერ+ა. 

მედიცინაში დიდი გამოყენება აქვს ნატრიუმის კალიუმის, კალეიუმის, 
ამონიუმის =რონიდელს ლდა 5რომის ზოგიერთ ორგანულ ნაერთს. მათ ძირითადად 

ნერვიული სისტემის დამამშვიდებლად –– ნევროზების, ისტერიების, ძლიერი 

აღგზნებულონის, ჰიპერტონიულ დაავადებათა და ქორეის ღდოოს ხმარობენ. 

პაერში არომის 10 მგ/ლ–ზე მაღალი კონცენტრაცია ადამიანის მწვავე ინტო– 

ესიკაციას იწვევს, უფრო გაზრდილი დოხები (200 მგ/ლ და მეტი) კი სასიკვ– 
დილოდ მოქმედებენ. ე. ტურეცკის (1964) მონაცემეთით ადამიანი დღე–ღამეში 

ღაახლოებით 0,8 მგ ბრომს ღებულობს. 

იოდი 

ბუნებაში იოდი ძირითადად ნატრიუნის, კალიუმის, კალციუმისა და მაგნი– 

უმის მარილების სახითაა და კილოგრამ ნიადაგზე საშუალოდ 0,3 მგ–ნდე მოდის. 

იოდის მარილები იოლი წყალხსნადობის გამო აღვილად გამოირეცხებიან ნიაღა– 

გიდან, რასაც ხელს უწყობს მთის რელიეფი. ამიტომ მთის ნიადაგები და შესა– 

ბამისად აქაური მცენარეები და ცხოველები ამ ელემენტის ნაკლებობას განი- 

ცდიან. ნიადაგიდან გამორეცხილი იოდი მდინარეების საშუალებით ზღვის წყალ– 

ში გროვდება, რაც განაპირობებს მის წყალმცენარეებს” და ცხოველეიში ამ 

ელემენტის მაღალშემცველობას (მრეწველობაში იოდს ზოგიერთი წყალმცენა- 

რისაგანაც ღებულობენ). 

იოდი მცენარეულ-ცხოველური ორგანიზმების მუდმივი კომპონენტია. აქ 
მისი რაოდენობა გარემო პირობების (ნიადაგი, ჰაერი, წყალი) მიხედვით ცვა– 

ლებაღობს. იოდის ზემოქმედება უმაღლეს მცენარეთა ფ ფიზიოლოგიურ პროცესებ– 

%ე ნაკლებადაა შესწავ ლილი და მხოლოდ ცალკეული მონაცემები მ იო გვეპოვება, 

ნ. გალავინოვას (1970) გამოკვლევებით ქერში იოდის მოქმედებით ჩეარდება 
ნახში“წყლების -ტრანსპორტული ფორმების გარდაქმნა რთულ პოლიმერებად, 

რასაც მიუთითებს ღეროში პოლისახარიდების რაოდენობრივი მატება. იოღი 

დადებითად მოქმედებს ღეროს ქსოვილებში ცელულოზას წარმოენნასა და ლიგ– 
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ნიფიკაციის პროცესელზეც და ამით აძლიერებს ღეროს მექანიკურ თვეუსებე:ბს 

რ. ჰაეგმანი და სხვანი (192) მიუთითებდნენ იოდის ღაღელით როლზე მცენა- 

რეში ასკორბინმჟავ ვას დაგროვებასთან დაკავშირებით. ვ. პორტციანკომ ღა მისმა 

თანამშრომლებმა (1969) წყლის კულტურებში იოლის გავლენით შენიშვეს 

თავისუფალ ანინომჟავათა მკვეთრი M#რდა. 

გაზსა და მის ორგანოებში იოდის რაოლენობრივი შემცველობელის შესახებ 

ჯერჯერობით ლიტერატურული წყაროები არ მოგვეპოვება. ყურძენს იოდის 

რაოდენობა შეიძლება შემატოს ნიადაგის ჩილის გვარჯილით, სუპერფოსფაცტითა 

და ზოგიერთი ახოტოვანი სასუქით გამოკვებავ საქართველოს პირობე:შ- იოდა 

ყველაზე დიდი რაოღენობით შავი ხღვის სანაპიროებზე გაშენეთული ვედაზენი 

იგროვებენ. 

ყურძნის წვენში იოდი 0,2-0,5 მ2/ლ-მდეა. აქ მის რაოდენობას ნიაღაგურე 

„პირობების შემდეგ ყურძნის გადამუშავების წესი და მტევნის მექანიკურ ნაწი- 

ლებზე დაყოვნების ხანგრძლივობა განსაზღვრავს. დუღილის დროს იოღის ხა- 

წილი ლექში გადადის და ღვინოში 0,1-ღან 0,4 მგ/-ლის ფარგლელღში რჩედCა. 

ა3 ბოლო წლებში გ. ფ. რ.-სა და ზოგიერთ სხვა კაპიტალისტურ ქვეყნებზი 

დუღილის შესაჩერებლად მონოიოლდძმარმჟავა ეთერს იყენებენ, რაც ლიეეარს 
იოდის გარკვვული კონცენტრაციით ამდიდრებს ღვინოს იოღის მცილე რაო- 

დენობა შეიძლება შესძინოს ქარხნის სახნარმა წყალიაც. სხვა წყაროებე ღვი- 

ნის ამ ელემენტით გამღიდრების შესახებ ჯერჯერობით უცნობია. 

სადღეისოლ არ ბოგვეპოვება “მასალები კონიაკში იოდის % შემცველონის ფესა- 

ხებ. ვინაიდან მუხა და ქარხნის სახმარი წყალი მცირე რაოდენობით რეეცავე0ნ 

ამ ელენენტს. დაუერებელია, რომ სპირტმა იგი ნიშნელის სახით მაინც არ 

შეითვისოს. ჩვენის აზრით, კონიაკში იოდის კინცენტცრაციის დასადგენად აუ–- 

ცილებელია მაღალმგ რპნობიარე გ განსაზღვრის მეთოდების (ატომურ-აბსორბცი- 

ული სპეგტროფოტონეტრია, ნეიტრონულაქტივაციური ანალიზი ღა საე.) გა–- 

მოყენება. 

იოდი ერთ-ერთი აუცილელელი ბიოელემენტია. ადამიანი მას სასმელი წყლი– 

დან, სუფრის მარილიდან, კვების, პროდუქტებიდან ღა პაერიდან ითვისებს. შავი 

ზღვისპირეთის 1 2, პაერშე 10-50 მკგ/-გდე იოდია. აქ დღეღამური მოთხოვ– 

ნა მასზე აღალიანმა შეიძლება სუნთქვითაც დაიკმაყოფილოს. იოღს თითქმის 

აღამიანის ყველა ორგანო და ქსოვილი შეიცავს, განსაკუთრებით კი ფარისებ- 

რი ჯირკვალი (მის პორმონეიში გრიოდიტიროზინსა და თიროქსინში 15 

მგ-ნდე იოლია). ორგანიზმში იოდის ნაკლელობისასს ფერხდება თიროქსინის 

სინთეზი, იშლება ფარისებური ჯირკვლის ფუნქცია და აღამიანი ჩიყვით ავად- 
  

ს M. წყ. II Iუიუს.6 – MIMM003M0M0IIIს ც XLII3IIV ნ8CIIIIII, 1974, ლI. 999. 
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დება. საბჯოთა კავზირში ეს დაავადება ძველად გავრცელებული იყო მთიან 

ენდემიებშმი: “რუა აზია, ციმბირ,, “ურალი, კავკასიონის მთიანი ნაწი- 

ლი, რაც ამჟანად ლიკვილირებულია, ასეთ რაიონებში (სვანეთი) სა,„ურსათო 

პროდუქტეილსა და სუფრის მარილს ხელოვნურად უნაგებენ იოდს. 

კახური ტიპის ლვინოელში იოდი 0.2-0,25 მგ/ლ–5დეა, რობელსავ მთლია–- 

ნად შეუძლია დააკმაყოფილოს ადამიანის დღე-ღამური მოთხოვნა (0,1 მჯ). 

დარიშხანი 

დარიშხანი ბუნებაში ფართოდაა გავრცელე:ული. ნიადაგში გისი საზუალო 

შებცველობა # ნგ/კგ-ია, ზღვის წყალში :ი 0,015 გ/ლ. ღღდამიშის ზელღაპიო- 

ზე დარიშხანი ძირითალღად არსენატებიყა და არპენიტე ეაის სახითაა და თვით- 

ნათლად ნდგომარეობაში იშვიათად გვხვდება. ცნობილია, დარიშხანის შემცველი 

180-2დღე გინე“-ალი, რობელთაგან ხიირითაჯი საა”ეშველო ლღანიზხნღლებისაა 
არსენოპიროტი (IIC2%§55). 

მეტ-ნაკლები კონცენტრაციით დარიშხანს ყველა ნგენარე შეიცავ». იგი 
დიდი რაოდენობით ზღვისა და სასმელი წყლის წყალმცენარეებში გვხვდე 
(0,1-0,7 გ/კგ მშრალ ნივთიერებაზე გადაანგარიშებით), თუნცა ისი მაღალ- 

შემცველობით · ხმე ელეთის ზოგიერთი უ:აღლესი მცენარეებიც. (გოგრის ნაკოფ- 

ში 41 მი/კგ-მდეა, 6შრალ ნივთიერებებზე გაღაანგარიშებით) განოირრევიან!. 

ვაზი ნიადაგიდან უმნიშვნელო რაოდენობით დარიშხანს ითვისებს, 6:Lში 

ამ ელემენტის კონცენტრაციას ძირითადად ზრდის დაავადებათა წინა:დმღეგ 
გამოყენეიული დარიშხანისშემცველი პრეპარატები (ინსევტიციდები, ჯრსენა- 

ტელი და სხვ.). ეს ელემენტი მინარევების სახით გოგირდის ხოგიერო პარ- 

ტიებშიც გვხვდელა. ასეთი გოგირდის რამდენჯერმე ხრჩოლებით დარიშხანი 

კურძნის წვენში შესაძლებელია 2,5 მგ/ლ-მიღე გაიზარდოს, მაშინ ოოცა 

ბუნებრივი გხით გაქსინუმი 1 მგ/ლ-ია. 

ტკბილის ალკოჰოლური დუღილის დროს დარიშხანის მნიშვნელოვანი. 'ნა- 

წილი საფუვრელთან ერთად ლექი გადადის, მაგრან ხშერად ახალ ღვინოში 

მილიგრამის რაოდენობით მაინც გვხვდება. ახლადმიღებულ ღვინო2ასალაში 
ღარიმხანის მაღალშემცველობას ძირითალალ ვაზის აგროჭექნიკური ღონის- 

ძიებები განაპირობებენ. ღვინის დამწიფება–დაძე ელებისას მისი ინტენსიური 

გამოლექვა მიმდინარეობს და უკვე ჩამოსასხნელ ღვინოში მინივალურ რაოღლე- 
ნოლამდე დადის. ღვინოში დარიშხანის რაოღენობა შეიძლება გაზარდოს %ო- 

გიერთმა ტექნოლოგურ?ა ოპერაციებმა და დამხმარე მასალებმა. დაღგენილია, 

რომ ლარიმხანს შეიცავს გოგირდი –- 17,6--35,7, # ტიპის ნახმირი -- 0,3 –- 
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8. თ. კობაიძე 113



35,2, ლიმონმჟავა –– 0,8, ღვინომჟავა –– 0,9, კიზილგერის თიხა -- 0,23-- 
1,1, –– აგარ–აგარი -– 0,5, ბენტონიტები –– 0,2--1,1, ჟელატინი –– 0,მ, ტანი– 

ნი –- 1,15 მგ/კგ-მდე. 

როგორც ვხედავთ, ტკბილსა და ღვინოს დარიშხანით გამდიდრების მრავალი 
საშუალება გააჩნია, არსებული მეთოდებით კი სითხიდან მისი გამოლეევგა არ 

ხერხდება. წარსულში ხშირი იყო კვების პროდუქტებიდან ამ ელემენტით ინ- 
ტოქსიკაციის შემთხვევები. მაგალითად, აღწერილია ღვინიდან საფრანგეთში 
400-მდე, ხოლო ლუდიდღან ინგლისში 6000-მდე მძიმე მოწამვლის სერიული 

შემთხვევა, რომელთაც 70 ადამიანი ემსხვერპლა. დღეისათვის კვების პრო- 

დუქტებილან დარიშმხანით ინტოქსიკაცია თითემის ლიკვიდირებულია, მაგრამ 

მისი სანიტარიისაღმი ყურადღება არ უნდა შენელდეს. პირიქით, ყველა კვე– 
ბით ნაწარმს წარმოებაში ჩაშვებამდე სასურველია ჩაუტარდეს რაოდენოირივი 
ანალიზი, რათა დავიცვათ დარიმხანის ზღვრული ნორმა –- 0,2 მე/ლ. 

საკონიაკე სპირტებსა და კონიაკში დარიშხანი ნიმნების სახითაა. მის ძი–- 

რითად წყაროდ ქარხნის სახმარი წყალი უნდა მივიჩნიოთ. როგორც საბჭოურ, 
ისე საზღვარგარეთულ კონიაკებში ამ ელემენტის სიჯარბე არ აღინიშნება. 

ადამიანის 100 გ ქსოვილი (ცოცხალი წონა) საშუალოდ 0,008-–-0,02 მგ/- 
მდე დარიშხანს შეიცავს. სისხლში მისი შემცველობა 0,08--0,6. მ2/ლ-ის 

ფარგლებშია და იზრდება ღარიშხნით მდიღარი პროდუქტების მიღებით (თევზის 
ნაწარმი); დარიშხანის ბიოლოგიური როლი ჯერჯეროიით ვაურკვეველია. მის 

ორგანულ ნაერთებს ძირითადად ათაშანგისა და პროტოზოულ დაავადებათა, 

ხოლო არაორგანულ ნაერთებს სტომატოლოვიაში და ფსორიაზის სამკურნალოდ 
ხმარობენ. ბოლო წლებში სადიაგნოსტიკო-სამკურნალო საშულებად დარი- 

შხანის ხელოვნური იზოტოპებიც გამოიყენება. 

განადიუმი 

ვანადიუმი ბუნებაში ფართოდ გავრცელებულ ელემენტთა ჯგუფს მიეკუთვ- 
ნება. დედამიწის ქერქი მას 150 მგ/კგ-მდე შეიცავს, რის გამოც მცენარეულ 

ორგანიზმებში მუდმივად აღინიშნება საშუალოდ 1 მგ/კგ-ის რაოდენობით 
(ეშრალ წონაზე გადაანგარიშებით). 

ვაზი ნიადაგიდან მცირე რაოდენობით ვანადიუმს ითვისებს და ყველა ორგა– 

ნოს უნაწილებს. ი. გრიბოვსკაიას მონაცემებით ვანადიუმი (რქაწითელის მავა– 

ლითზე) ყველაზე მეტად ფოთლებში გროვდება -– 6,3 მგ/კგ, შემდეგ კლერტ– 
ში- 1,1 მგ/კგ, მარცვლის კანში –- 075 მე/კვ, წიპწაში ––- 0,4 მე/კე, 

რქაში –– 0,31 მგ/კგ და ყველაზე მინიმალური შემცველობით -–- 0,07 მე/კგ 
რბილობშია მოცემული. უნდა აღინიშნოს, რომ ვანადიუმის შეთვისება დიღად 
არის დამოკიდებული ვაზის ჯიშზე. თეთრყურძნიანი ჯიშის ვაზები ნას თით- 
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ების 3-ჯერ მეტი რაოდენობით იგროვებენ, ვიდრე წითელი, მტევანში ამ ელე– 
მენტის კონცენტრაციას საგრძნოთლად ზრდის ვანადიუმის ხსნარით ვაზის შე- 

წამვლა, რაც ადიდებს მტევნის წონასა და შაქრიანობას, ხოლო საგრძნობლად 

აქვეითებს ტიტრულ მჟავიანობას. 
რქაწითელის ტკბილში ვანადიუმი საშუალოდ 0,55 მგ/ლ-მდეა; ალკოპო- 

ლურ დუღილსა ღა ღვინის დაძველებისას კი საგრძნობლად გამოილექება და 

უკვე ერთწლიან ღვინოში 0,047 მგ/ლ-მდე დადის, მეღვინეობის დანხმარე მა- 

სალებიდან ღვინის ამ ელემენტით გამჯიდრების შემთხვევები არ შეინიშნება, 
შესაძლებელია ღვინომასალას მისი მცირე რაოდენობა შესძინოს “უჟანგავი 

განადიუმის შემცველი ფოლადისაგან დამზადებულია სათავსო ფურჯელმ2ა. ქარ- 

თული ღვინოელიდან ამ ელემენტს დიდი რაოდენობით შეიცავენ კახური ტი- 

პის ლვინოები, სადაც ეს უკანასკნელი %ოგჯერ -- 0,6-0,7 მგ/ლ-მდეც კი აღ– 
წევს. 
ა კონიაკში ვანადიუმი უმნიშვნელო რაოდენობითაა -- ნიშნელიდან –--0,2 

მკგ/ლ–მდე. აქ მის მასაზრდოებელ წყაროებად მუხის ტკეჩი, ქარხნის სახმარი 

წყალი და ზოგიერთი მარკის ლითონური რეზერვუარი უნდა მივიჩნიოთ. 
ადამიანისა და ცხოველურ ორგანიზმებში ვანადიუმი მუდმივად გვხვდება. 

მისი ბიოლოგიური დანიშნულება ჯერჯერობით სათანადოდ არაა გამოკვლეული. 

ვარაუდობენ, რომ იგი კატალიზატორის როლს ასრულებს უმაღლეს ცხოველთა 

ორგანიზმებში მიმდინარე ჟანგვა-აღდგენით პროცესებში. ვანადიუმის დიღი 

დოზები მომწამლავია. ღვინოში ჯერჯერობით არ არის განსაზღვრული მისი 
ჰიგიენური ნორმა. 

სელენი 

სელენი იშვიათ მიკროელემენტთა რიცხვს მიეკუთვნება. დედამიწის ქერე– 
ში იგი საშუალოდ 0,6 მგ/კგ-მდეა, თუმცა მთელი რიგი ქვეყნების (აშშ-ის 
დასავლეთი და ცენტრალური შტატები, კანადა, კოლუმბია და სხვ.) გარკვეული 
რეგიონების ნიადაგებში სიცოცხლისათვის საშიში კონცენტრაციითაა –– 10 

მკგ/კვ–მდე. ნიადაგში სელენი ორგანული ნაერთების, სელენიდების, სელენა–- 
ტების, სელენიტებისა და ელემენტარული სელენის სახითაა აღნიშნული 

ფორმებიდან ყველაზე საყურადღებოა სელენიტები, რომლებიც მცენარისათვის 
ასათვისებელი სელენის ხსნად ნაერთებს წარმოადგენენ. : 

ვაზი სელენს უმნიშვნელო რაოდენობით ითვისებს. ნიადაგიდან მის ასიმი– 

ლაციას საგრძნობლად აფერხებენ კალიუმიანი სასუქები. ექსპერიმენტულმა 
გამოკვლევებმა დაგვანახა, რომ ML? და MXIL სასუქებით გამოკვებილი ყურ– 

ძნისაგან მიღეთძულ ღვინოებში ეს ელემენტი არ აღმოჩნდა, მაშინ, როცა უსა– 

სუქო ვარიანტის ღვინოში ––- 1, მკგ/ლ-ს აღემატებოდა. 
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ყურძნის წვენში სელენი რამდენჯერმე მეტი კონცენტრაციითაა, ვიღრე ღვი– 
ნოში, რაც ალკოჰოლური დუღილის დროს მისი გამოლექვითაა გამოწვეული. 
წითელწყაროს რაიონის ზილიჩის მიკროუბანში მოწეული რქაწითელის ტკბილი 
18,8 მკგ/ლ სელენს შეიცავდა, ქვევრში ჭაჭაზე დადუღებამ მისი ძირითადი ნა–- 
წილი ლექში გადაიყვანა და ახლადნიღეიულ ღვინოში მხოლოდ –– 2,4 მკე/ლ–მღე 

დარჩა. ანალოგიური შედევები მიიღეს კ. ხერგნერმა და გ. აკკერმნანა (გფრ – 
19274). მათი მონაცემებით დუღილის დროს ტკბილიდან სელენის 30--60% გა- 

მოილექება და მიღებულ ღვინოში 1,0--0,4 მკგ/ლ-მლე დადის. 

ქართულ ღვინოებში სელენი ნიშნებიდან –– 7 მკგ/ლ-ის ფარგლეიშია. ეეს–- 
პერიმენტულად დადგინდა, რომ ღვინოში ეს ელემენტი იუნებრივად გაცილებით 

ნაკლები რაოდენობით გროვდება, ვიდრე მეორადი გხელიდან. თუ წინანღლის 

ახლადნიღელული ღვინონასალები სელენს ნიშნების სახით, ან საერთოღ არ წშე– 

იცავდა, გამწეიავი ნივთიერებებით დამუშავების შემდეგ სითხეში ნისი რაო- 

დენოთა უკვე 0,3-4,5 მკგ/ლ-ს შორის მერყეობდა. თევზის წებოს, დელატინის 
და ასკანგელის მინერალური ანალიზით გამოირკვა, რომ თითოეული მათგანი 

განსაზღვრული რაოდენობით შეიცავს სელენს და დანუშავებისას გალასცენს 

ღვინომასალას. 

აღსანიშნავია, რომ დამწიფება-დაძველების პერიოდში საგრძნოლლაღ შეი- 

ნიშნებოდა სელენის გამოლექვის ტენდენცია. სანი წლით დაძველეიუ 'ლ ყველა 
ვარიანტის ღვინოში მისი რაოდენობა ნიშნელიღდან –– 1 მკგ/ლ–მდე მერყეობ- 

ა. 

ა ქართული სანვარსკვლავიანი კონიაკის ექსტრაეგში ნე”იტოონულ-აქფევა- 

ციური ანალიზის მეშვეობით პირველად 1976 წელს განისაზღვრა სელენის 

რაოდენოია, რომელიც 0,28 მკგ/ლ-ს აღემატელოდა. სელენით მასაზრღდოებელი 

წყაროების გამოკვლევისას აღმოჩნდა, რომ კონიაკის წარმოელაში უხმარი მუხის 
ტავეჩი ან ელემენტს 12,3 მკგ/გ-მდე შეიცავდა. დაახლოებით იგივე რაოლღე- 

ნოით იყო (12,1 მკგ/კგ) მოცემული ნახმარი ტკეჩის გარე ფენაშიც (10-12 

0 სიღრმე), ხოლო იგივე ნახმარი ტკეჩის შიგა ფენა (10-12 მმ სიღრმე) ამ 

ელემენტს მხოლოდ 1,7 მაგ/გ-მღე შეიცავდა, რაც დაძველებისას მის სპირტში 

გალასვლას უნდა მიეწეროს. ქარხნის სახმარ წყალში სელენი 0,9 მკგ/გშემცვე– 

ლობით აღმოჩნდა, ხოლო 0,5# მკგ/გ საკოლერე შაქრის ფხვნილში. 

სელენი ალღამიანისა და ცხოვ „ელის ესოვილელსა და ორგანოებმი თითქმის 

თანაბრადაა წარმოდგენილი ღა 0,01-0,6 მკე/ვ-მღე მერყეოლს. მისი უკმარო– 

აა საკვებ რაციონში ცხოველელში -ვიტამინოზის გსგასს დაავადებას იწ- 

გევს მაღალი კონცენტრაცია კი ინტოვსიკაციას, რაც აღაბიანის ორგანიზნზე 

თრჩხილელბისა და თმის დაავადეიით, კანის სიყვითლით, კბილის ემალის დღა- 
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“იანებით და სხვა უარყოფითი სიმპტომებით განოიხატება. ზოგიერთი მკვლე–- 
გარის მონაცემებით, სელენის ღაბალ კონცენტრაციებს ორგანიზმის თავდაუ- 

ვითი უნარის განომუღავნელაც ძალუძთ, კერძოდ, აქვეითებენ კადმიუმისა და 
გერცხლისწყალის ტოქსიკურობას. 

აღსანიშნავია, სელენის ნაერთთა გავლენა ჟანგვა-აღდგენით ფერმენტე-ის 

მოქმედებაზე. ისინი ერთის მხრივ აფერხებენ ზოგიერთი ნათგანის მოქმედე- 

დას, მეორე ნხრივ კი ააქტიველძენ ან სპეციფიკურად ჩაირთვებიან მრავალ ფერ– 

მენტში!. 

ღვინოში სელენის მაქსიმალურ დოზად 0,1 მგ/ლ-ია მიჩნეული. 

თალიუმი 

თალიუბი ნიწის იშვიათ ელემენტებს მიეკუთვნელა, თუმცა დედამიწის ეერ- 
ები ოქროზე, ვერცხლსა და ვერცხლისწყალზე გაცილებით ღიღი რაოღენოლითაა 
ღა საშუალოდ 3 მგ/კგ-ს აღემატება თალიუმის მინერალელილან აღსანიშნა- 
ვია: ლორანდიტი, ვრაოიტი, კრუკეზიტი ღა სხვანი რომლებიც მას 16-დან 

80%-მდე შეიცავენ. მცენარეებიდან ამ ელენენტის შეთვისებისუნარიანოლით 

ყარხალი განოირიევა. იგი თალიუნის შეთვისებას მაშინაც კი ახერხებს, რო– 

ცა ნიადაგში მეტად უმნიშვნელო კონცენტრაციითაა. 

ვაზი ნიადაგიდან მცირე რაოდენობით თალიუნს ითვისებს და მტევანში 

აკონცენტრირებს. მტევანს თალიუმის მცირე რაოდენობა შეიძლება შესძინოს 
ნაკელმა და კომპროსტიანმა სასუქებმაც. სხვა აგრო-ღონისძიებებით ყურძენ– 

ში ამ ელენენტის მატეაა ჯერჯერობით არ არის შემჩნეული. 

ღვინოში თალიუმი 0,056-0,68 მკე/ლ-მდეა. როგორც ღვინო, ისე სხვა 

კვებითი პროდუქტები, მაღალტოქსიკურობის გამო, რაც შეიძლება ნინინალური 
კონცენტრაციით უნდა შეიცავდეს ამ ელემენტს. ჰ. ეშნაუერს ღვინოში თალი- 

უმის 0,02 მგ/ლ არსელბოლაც კი მაღალ დოზად მიაჩნია. 

კონიაკში თალიუმის შემცველობაზე ლიტერატურული მასალა არ მოიპო- 

გება. თითქმის არაფერი ვიცით თალიუმის ბიოლოგიური თვისებების შესახებ. 
მედიცინაში ამ ელემენტის მარილების გამოყენება დიდ სირთულესთანაა დაკავ– 

შირებული, რადგან სხვაოლა თერაპიულ და ტოქსიკურ დოზათა შორის ნეცად 

მტირეა. 

'ს0ჩ»-282L08 ც. 8. I0C02#CLVX 8, ცნ.-–– 6II000LIIM06CL0C 31I8'CIIIIC CC CIგ, 

1974, CI. 297. 
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ღვინისა დღა კონიაკის დემეტალიზაციის 

თანამედროვე მეთოდები 

სისხლის ყვითელი მარილით ღვინის ლდამუშავების წესი! 

1. სისხლის ყვითელი მარილით (ს.ყ.მ.) ღვინის დამუშავების უფლებას იძ– 
ლევა მთავარი ტექნოლოგი ან საამქროს უფროსი ლაბორატორიის გადაწყვე– 
ტილების საფუძველზე. 

2. ს.ყ.მ.-ით მუშავდება მხოლოდ ერთვვაროვანი პარტიის ღვინოები. დანუ– 
შავება სწარმოებს ერთ ჭურჭელში. 

3. ზუსტად უნდა დადგინდეს დასამუშავებელი ღვინის რაოდენობა. თუ მო–- 

ცულობის გაანგარიშებაში ცდომილება 2%-ზე მეტია, დამუშავება არ უნდა ჩა–- 
ტარდეს. 

4. საანალიზო ნიმუშის აღებამდე ღვინოს გულიოდგინედ ურევენ დღა ერთ- 
გვაროვან მდგომარეობამდე მიჰყავთ. 

5, ღვინიდან საანალიზო ნიჭუშს იღებენ არანაკლეა ნახევარი ლიტრისა და 

ათავსებენ მინის სუფთა მშრალ ჭურჭელში. ნიმუშების აღელა ლითონის ჭურ- 

ჭელში ან ლითონის ონკანის გამოყენეიით აკრძალულია. 

6. ნიმუშს აღებისთანავე უნდა ჩაუტარდეს ანალიზი. თუ ღვინო შემღვრეუ– 

ლია, იგი ანალიზის წინ მაგრად უნდა შეინჯღრეს, სიმღვრივის თანასწორად 
განაწილების მიზნით. 

7. საანალიზოდ აღებული ღვინის ს.ყ.მ.-ით დანუშავება უნდა მოხდეს-არა 

უგვიანეს 6 საათისა. 

8. ღვინის ნიმუშის აღება, მისი ანალიზი, დასამუშავებლად ს. ყ. მ.-–ის სა– 

ჭირო რაოდენობის გაანგარიშება, ხსნარის მომზადება და შეტანა ღვინის თი- 

თოეულ პარტიაში უნდა სწარმოებდეს ლაბორატორიის ერთი და იგივე თანა–- 

მშრომლის მიერ, რომელიც მოცემულ პარტიაზე პასუხისმგებელია. რამდენიმე 

! C600MMM 10XI0M.0I”IIV90CMILX 1)11CI9VIIIIIII, I028IIX I II00M2+I'5)1სIX Mმ2+ICიIIმ308 
ჩი 8I!!0უ101ხV0CM0, II00MLIIIIICIII0Cლ” – 1978, C»ი. 44. 
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თანამშრომლის მიერ სამუშაოს შესრულება ან მისი სხვაზე გაჯაცემა აკრძა- 

ლულია. 
მ. ღვინის დასამუშავებლად იხმარება IC.C(CMX-6-3LI:0 კატეგორიის 

„სუფთა“ ს.ყ.მ. LCC1I 4207--48-ის მიხედვით. დასამუშავებლად განკუთვ– 

ნილი ს.ყ.მ. ინახება საწყობის ან ლაბორატორიის საკეჭიან კარადებში, საწარ–- 
ბოო საავქროებში ს.ყ.მ.-ის შენახვა აკრძალულია, 

10. ლევინის დასამუშავებელი ს.ყ.2.-ის რაოღენობა განისაზღვრება მხო- 

ლოდ მოცემული ღვინის ლაბორატორიულად საცდელი დამუშავების შემდეგ, 

დანართში მოცემული მეთოდიკის მკაცრი დაცვით (დანართი 1). 

11. ს.ყ.მ.-ის რაოდენობა უნდა განისაზღვროს დამუშავების ერთი ციკლი- 
დან არა უმეტეს 90% მძიმე ლითონთა კათიონების გამოლექვის ანგარიშით მა–- 

თი საერთო რაოდენობიდან. ღვინოები, რომლებიც შეიცავენ 0 მგ/ლ მძიმე 

ლითონთა კათიონებს (სამვალენტიან რკინაზე გადაანგარიშებით) უნდა და- 

მუშავდნენ რამდენიმეჯერ. ღვინოები, რომლებიც 3 მგ/ლ-ზე ნაკლები რაოდე– 

ნობით შეიცავენ მძიმე ლითონთა კათიონებს, ს.ყ.მ.-ით არ მუშავდებიან. 

12. ლაბორატორიული ანალიზით წინასწარ დადგენილი ღვინის კონკრე- 

ტული პარტიისათვის ს.ყ.მ.-ის საჭირო რაოდენობა უნდა აიწონოს ტექნიკურ 

სასწორზე და გაიხსნას მცირე რაოდენობის თბილ წყალში (35--40%-). ღვი–- 

ნოში მარილების გახსნა დაუშვებელია. 

13. ღვინო უნდა დამუშავდეს ს.ყ.მ.-ის ახლადდამზადებული ხსნარით, აღ- 
რე დამხადებული ხსნარის დამატება აკრძალულია. 

14. ს. ყ. მ.-ის დამზადებული ხსნარი იხოლირებული უნდა იყოს მზის სხი– 

ვების პირდაპირი მოქმედებისაგან. 

15. ღვინოში ს.ყ.მ.-ის დამატებისას საჭიროა რეზერვუარში სარეველათი 
ახდა გადატუმბვით მოვახდინოთ ღვინის არევა, რაც უნდა ვაგრძელდეს ხსნა- 

რის შეტანიდან ერთი საათის განმავლობაში. 

16. რეკომენდებულია, რომ ღვინის დამუშავება დაემთხვეს გაწელვას. 

17. დამუშავებულ და კარგად არეულ ღვინოს იგივე რეზერვუარში აკოვ– 

ნებენ, ანდა უფრო მცირე მოცულობის რეზერვუარებში გადააქვთ (წარმოების 

პირობებიდან გამომდინარე). მანამდე ღვინო გულმოდგინედ უნდა იქნეს შე– 
მოწმებული ს.ყ.მ.-ის ნარჩენებსა და მძიმე ლითონთა კათიონების შემცველო– 

ბაზე, მესამე დანართის მიხედვით. 

18. ლვინო ყოვნდება დაწმენდამდე, არა უმეტეს 20 დღისა. 

19. თუ დამუშავებულ ღვინოში აღმოჩნდა ს.ყ.მ.-ის რაოდენობა ან უარ- 

ყოფითი შედევი მოგვცა მძიმე ლითონთა კათიონებთან რეაქციამ, სითხე დაუ–- 

ყოვნეილივ უნდა გამოსწორდეს ს.ყ.მ.-ით დაუმუშავებელი ღვინის დამატებით, 
მძიმე ლითონთა ნიშნების გამოჩენანდე. 
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20. დაყოვნეიული ღვინო, თუ მასში ს.ყ.მ.-ის ნარჩენეიი არ განოჩნღდა 
დეკანცგაციით მოიხსნება ლექიდან და ფილტრაციის შემდეგ გაიგზავნება წარმო- 

ელაში შებდეგი დანუშავებისათვის (წარმოებაში არსებული სქემის მიხედვით). 
21. ს. ა, 2.-ით დამუშავებული 8%ა პროდუქციის გამოშვება ნებადართუ– 

ლია. არა უადრეს 10 დღისა ბერლინის ლაჟვარდის ლექის სოხსნიდან. 

22. ღვინის დეკანცაციის შემდეგ დარჩენილი თხევადი ლექი სასწრაფოდ 
უნდა გამოვწუროთ ფილტრით ან ცენტრაფუგით. მიღეული ფილტრატი ან 

ფუგაცი უნდა დაეაატოს ღვინის ძირითად პარტიას. დარჩენილი მასა, რონე–- 

ლიც ძირითადაღ ბერლინის ლაჟვარდს შეიცავს უნდა გადავცეთ ქინიურ ეარ- 

ხნებს ახ მოვსპოთ, ბერლინის ლაჟვარდის თხევაღი ლექის შენახვა წარნოელის 

პირობელში დაუშვებელია. დაუშვებელია აგრეთვე ბერლინის ლაჟვარდის შემ- 
ცველი ლეეიდან სპირტის მიღება. 

23. დამუშავების შემდეგ რეზერვუარის კედლეიაზე შენბორჩენილი ს.ყ.მ.-ის 
ნაწილაკები ცივი წყლით უნდა ჩამოირეცხოს, რეზერვუარის შებდგობმი გარე- 

ცხვა-და=უშავება არსებული სქემით მინდინარეოის. 

25. ს.ყ.26.-ით დამუშავებული ღვინო ბოთლებში ჩამოსხმამღე მღგრადობა- 

%ზე გამოსაცდელად, შამპანიზაციისათვის და ა. შ. აუცილებელია შემოწმდეს 

ს.ყ.მ.-ის ნარჩენეთზე, მძინე ლითონთა კათიონებზე და ბერლინის ლაჟვარდის 
გამონალექზე მეორე დანართში მოცემული მეთოდიკის მიხედვით. 

25. ღვინის დამუშავების წესეთის დარღვევის ან სასმელში ს.ყ.მ.-ის აღ- 

ზმოჩენის შემთხვევაში ღვინის ვამოშვება იკრძალება. ასეთი ღვინის საშუა- 

ლო ხინუში საანალიზოდ იგხავნება სანიტარული კონტროლის ორგანოს ლაბო– 

რატორიაში. 

დანართი M#M1 

თეთრ ღვინოებში მძიმე ლითონთა კათიონების გამოსალეკად სავირო 
ს, ჟ. მ.ის რაოდენობის განსაზღვრის მეთოდიკა 

ს. ყ. მ.-ის საჭირო რაოდენობა იანგარიშება ღვინის წინასწარი ლაბორატო– 

რიული დამუშავებით, რისთვისაც საჭიროა შემდეგი რეაქტივები; ა) 0,504%-იანი 

ს. ყ. მ-ის ხსნარი, რომლის დასამზადებლად საჭირო რეაქტივი მხოლოდ 
საწარროო დამუშავებისათვის განზოგადებული პარტიიდან "უნდა ავიღოთ. 

ხსნარი ინახება მინის ჭურჭელში და ზემოდან ეფარება გაუმჭვირვალე ნაჭე– 

რი (შავი ეაღალღი, ფოლგა და სხვ.). თ) 0,2%-იანი ტანინის ხსნარი. ხსნარის 

დასამზ:დეილაღ იხმარება 1 ლ-იანი საზომი კულა, რომელშიც ათავსებენ 2გ. 

სუფთა განინს და ხსნიან 100 2ლ. ცხელი წყლით. შემდეგ კოლბაში ასხამ–- 
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ენ 502 ლ. წყალს და სპირტრეეტიფიკატით (96“% ნოცულობით) ნიშანხა- 

%ამღე ავსებენ. ვ). 0,2% –იანი ჟელატინის ხსნარი. მის დასანზადებლად 1-ლ-იან 

საზონ კულაში ყრიან 2 გ. წვრილად დაქუცმაცებულ სუფთა ჟელატინს და 200 
გლ. წეალა უნატებენ. რამდენიმე საათის შებღეგ კულას ჟელატინის გახსნამ- 

დე ცხელი “ყლის +Cაზანაზე აცხელებენ, შემდეგ აცივებენ და უმატებენ 120 
მლ. 96%-იან სპიოტრეეჭიფიკატს, რომელშიც წინასწარ 8 გ. ღვინომჟავაა გახ–- 

სნილი. ალის შემდეგ კულას ნიშანხახამლე წყლით ავსებენ. გ) 1 გ- 

სესხლის ჯითელი ნარილისა (ს. წ. მ.) და 1 გ. ს. ყ. 2.-ის ხსნარი 20 მლ 
წ.ეალში. ეს ხსნარი უნღა ინახებოდეს მუქი ფერის მინის §უ<ყელში პიპეჭ- 

ით. ხსნა”ი შეგვიპლია გამოვიყენოთ დამზადებიდან 15 დღის განმავლოიაში. 

დ) 2ნ. ზ:რილმ»ავას ხსნარი. გის დასანზადებლად 162 6ლ. კონცენტრულ მა–- 

რილმჟავას (ფარდობითი სიმკვრივე 1. 19) ავსებენ წყლით (1 ლ-მღე). 

ე) რკინაამონიუმის შაბის ნაჯერი ხსნარი (დაახლოებით 30% –იანი 15% -ზე). 

საცდელი ლაბორატორიული დამუშავებისას ღვინის ნინუშს უუარდელბა 

წინასწარი გამოცლა, რისთვისაც მტატივზე მყოფ 5 სინჯარაში პიპეტით შე- 

აევთ 10–-10 მლ. ღვინო და აქვე მიკროპიპეტით უმატებენ 0.05; 0,10; 0,15; 

0. 20; და 0,25 მლ 0.50% ––ან ს. ყ. მ.-ის ხსნარს. შემდეგ თითოეულ სინჯარა– 

ში შეაქვთ 1 მლ 0,2%-იანი ტანინის ხსნარი. სინჯარებს ანჯღრევენ და უმა- 

ტებენ თითო მილილიტრ 0,2%-იან ჟელატინის ხსნარს და კვლავ ანჯღოევენ. 

შენჯღრევიდან 10 წუთის შემდეგ წარმოშობილ ლექიან ხსნარს ქაღალდის ფილ– 

ტრით ფილტრავენ. ფილტრატს ყველა სინჯარიღან ორ ნაწილად ყოფენ, ასხამენ 
თანაბარი ზომის სინჯარეში და ივივე მიმდევროლით ორ რიგად შეაჭივზე 

ათავსებენ. პირველი რიგის სინჯარებსს “უმატებენ თითო ილ. 2 ნ I1CI-ის 

ხსნარს და თითო წვეთ ს. ყ. მ. და ს. წ. მ.–-ის ხსნარს. იმ შემთტვევაში, თუ 

სსნარი ლურჯად ან მწვანედ შეიფერა, ეს მიგვანიშნებს, რომ ღვინო ჯერ კი– 

დევ შეიცავს მძიმე ლითონებს, ხოლო თუ ხსნარი არ შეიფერება, უნდა ჩავთვა–- 

ლოთ, რომ მძიმე ლითონთა მარილებიც და ს.ყ.მ-ის ჭარბი რაოღდენოლაც 6თლია– 
ნად გამოილექა. 

მეორე რიგის სინჯარებში უმატებენ 1 მლ. 26. LICI-ის ხსნარს და თითო 
წვეთ რკინაამონიუმის შაბის ნაჯერ ხსნარს. ამ შემთხვევაში ხსნარის ლურჯი 

შეფერვა ს. ყ. მ.-ის ჭარბი შემცველობის მაჩვენებელია. საბოლოო შეფერვა 
ფიესირდება 10--20 წუთის შემდეგ ვიზუალურად თეთრ ფონზე. ორივე შემთხ– 

ვევაში ფერის ცვალებადობა საშუალებას იძლევა ვიმსჯელოთ იმ ზღვარზე, რო– 

დესაც საკვარისია ს. ყ. მ.–ის დოზა, ღვინოში ჭარბი შემცველობა რეაქტივის გა– 

რეშე მძიზე ლითონთა კათიონების გამოსალექად 

მაგალითად, პირველი რიგის I ღა II სინჯარა ი პიმე ლითონთა კათიონების 

შემცველობაზე გვაძლევს რეაქციას, მეორე რიგის III და შემდეგი სინჯარე– 
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ცხრილი X-2 

ღვინის დასამუშავებლად ხაჭირო ხ. ჟ. მ.-იხ რაოდენობის განსაზლვრა 

  

          
  

  

-. ეუ.– 52C . ი .·"' აი სა 526C '2 

თე |%დ2Cრდ |%5? ა 22 | .9დ | 54% : 5 +< ღე C5 C =<+%§8 C ონლ L 5 ნ6= 

< § 54% ნილ | 655 9.5 § ნ. C დ§-5 
§ 6 2=8 | 2წV I «L 66 IC2=898 | 52%), + 

57% 59 V9V | C-« 2 C < M VI | C=< 
ლ“ C დ, <5 | 3,.= 32 5C8, ლრ= 55 

C =- 4 

ა |25%8 | 2V, | 58 IC 695 | 2V,. | <5 
დარ < CV | 5 2%« | =528, | «<= 85% <8 | 52. 

C <C 2 _ ლლ (X C 

ბი | «ვ2 V26 §ე5 ბ>7 065 |  CC8) §§V 
· ი – ო ირ 

ი“ წ 965 %§ == ი-2 2 Cიხ–V 0:05 დ? _ ა2+5 

ხემ ე ვი 6) 52) 66 <5 “65 5 
80გ | 2256 <ხ» | 55“ | წგ  დზი%ს <6») %52 3565 | ალ<52) 2955 | 52400:2 |) 52C656 2552 2552) 556, 

1 2 ვ 4 11) 21232 ) 4 

0,01 0,9 0,05 _ 0.26 22,9 1,30 1,17 
0,02 1,ც 0,10 – 0,27 22,8 1,35 1,21 
0,03 2,6 0,15 – 0,28 24,7 1,40 1,26 
0,04 3,5 0,20 ,16 0,29 25,6 1,45 1,30 
0,05 44 0,25 0,22 0,30 26,4 1,50 1,35 
0,06 5,1 0,310 0,27 0,31 27,3 1,55 1,39 
0,07 6,2 0,35 0,31 0,12 28,2 1,60 1,44 
0,08 7,1 0,40 0,36 0,213 29,1 1,65 1,48 
0,09 7.9 0,45 0,40 0,34 30,0 1.70 1,53 
ი,10 8,8 0,50 0,45 0,35 30,9 1,757 -1,57 
0,11 9,7 0,55 0,49 0,36 31,8 ),80 1,62 
0,12 10,6 0,60 0,54 0,37 32.6 1,85 1,66 
ი,13 11,5 0,65 0,59 C,38 ვვ,5 1,90 1,71 
0,14 12,3 0,70 0,63 0,39 9:44 1,95 1,75 
0,15 13,2 0,75 0,67 0,40 35,3 2,00 1,80 
0.16 14,1 0,80 0,72 0.41 36,2 2,05 1,84 
017 15,0 0,865 0,76 0,42 370 2,10 1,89 
0.18 15,9 0,90 0,81 0.43 37:9 2,15 1,9ე 
0,19 16,7 0,95 0,685 0.44 ე8,8 2,20 1,96 
0.20 17,6 1,00 0,90 0,45 39.7 2.25 2:02 
0,21 18,5 1,05 0,95 0,46 4046 2,30 2:07 
0,22 19,4 1,10 0,99 0,47 41,5 2,35 2,11 

023 20,3 1,15 1,03 0,48 42,3 2,40 2,16 
024 21,2 1,20 1,08 0,49 43,2 2,45 2,20 
025 22,0 1,25 1,12 0,50 44,1 2,50 2,25               

ბი კი მიგვითითებენ მათში ს. ყ. მ.-ის ჭარბ შემცველობაზე. ე. ი. ს. ყ. მ.–ის ,სა– 

ჯირო დოზა იმყოფება 0,10 -–– 0,15 მლ–ის ფარგლებში. ღვინის დასამუშავებლად 

საჭირო ს.ყ.მ.-ის უფრო ზუსტი დოზის გისაღებად ატარებენ ე. წ. მთავარ გა– 
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მოცდას, რომლის მ მეთოდიკა აღნიშნულისაგან მხოლოდ იმით განსხვავდება, რონ 

0,50%-ან ს. ყ. მ.-ის ხსნარს შედარებით ნაკლები ინტერვალით ილე- 

ბენ (0,011 ან 0,00ი2 მლ) და იმ ზღვრებშიი რომელიც წინასწარი: 

გამოცდისაგან ა დადგენილი ჩვენს მაგალითში მოცემული იქნება შემ–- 
ლეგი დოზხებნი; 0,10; 0,11; 0,12; 0,13; და 0,114 გლ ცდის ძირითად” 

შედეგებისა და ცხრილის გამოყენებით განისაზღვრება ღვინის ღამუშავებისა- 

თვის აუცილებელი ს. ყ. მ.-ის დოზა, რომელსაც დასამუშავებელი ღვინის პარ– 

ტიის მთლიან მოცულობაზე გადაიანგარიშელენ. (იხ. ცხრილი #2). 
მაგალითი: მთავარი გამოცდის დროს ლურჯი შეფერვა შეივჩნეოდ». 

პირველი რიგის პირველ სამ სინჯარაში ღა II რიგის ბოლო სინჯარაში. ორი- 

ვე რიგის IV სინჯარაში შეფერილობა არ შეცვლილა. ამ შემთხვევაში ს.ყ.მ.– 

ის დოზა, რომელიც მთლიანად უზრუნველყოფს მძიმე ლითონთა კათიონების 

გამოლექვას და არ ტოვებს ღვინოში რეაეტივის ჭარბ რაოდენობას, შეესა- 

ბამება 0,13 გლ. 0,40%–ან ს.ყ.მ.-ის ხსნარს 10 მლ. ღვინოში, ანუ 0,65 ს.ყ.მ.-ს 
1 დალ ღვინოზე. წარმოებაში ღვინის უშუალო პარტიების დაზუშავებისას, სი– 

თხეში მძიმე ლითონთა კათიონებისა და ს. ყ. მ.-ის ჭარბი შენცველობებისაგან 

დასაზღვევ დოზად ცხრილის მიხედვით მიჩნეულია 0,59 გ/დალი. 

ღანართი 2 

ღვინოფი მძიმე ლითონთა კათიონებისა და ს. ჟ. მ-ის რაოდენობის 
განსაზღვრა 

დამუშავებულ ღვინის ნიმუშს ფილტრავენ ქაღალდის ფილტრით გამჭვირ– 

გალობამდე, ასხამენ ორ სინჯარაში 10 მლ–ის რაოდენობით და უმატებენ 1 მლ. 
1 ნ. IICI-–ის ხსნარს. შემდეგ ერთ სინჯარაში უმატებენ 2–3 წვეთ სისხლის 

ყვითელი და წითელი მარილების ხსნარს, მეორეში კი 2-3 წვეთ რკინა ამონი– 

უმის შაბის ხსნარს. პირველ სინჯარაში უნდა მივიღოთ ღია ლურჯი ან 

მომწვანო შეფერვა, რაც ღვინოში მძიმე ლითონთა კათიონების ნაშთზე ღა 

დამუშავების სისწორეზე მიუთითებს. მეორე სინჯარაში შეფერილობა არ უნ- 

და შეიცვალოს. ღვინოში მძიმე ლითონთა კათიონების დარჩენილი რაოდენო–- 

ბა საჭიროების შემთხვევაში შეიძლება განისაზღვროს ს.ყ.მ.-ს დამუშავების 

ზემოთ აღწერილი მეთოდიკით. 

მეორე სინჯარაში ლურჯად შეფერვა ან უფერულობა პირველ სინჯარაწი 

ღვინოში ს.ყ.მ.-ის ნარჩენების არსებობაზე ან მძიმე ლითონთა კათიონების 

არყოფნაზე მიუთითებს. 
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ბერლინის ლაჟვარდის ნალეკის განსაზლვრა 

ცდა ტარდება 0ზა ღვინოში ჩამოსხ-ის წინ (ან შამპანიზაციის წინ). 0,5 

ს. ყ. მ.-ით დამუშავებულ ღვინოს ქაღალდის ფილტრით ფილტრავენ (ფილტ- 

რის დიამეტრი 12 სმ). ფილტრზე გაშრობის შემდეგ არ უნდა შეიმჩნეს ლურჯი 
ნალექი, რომელიც მაჩვენებელია ღვინოში ბერლინის ლაჟვარდის არსებობისა. 

ფიტინით ღვინის დამუშავების ტექნოლობიური ინსტრუქცია! 

I. საერთო მონაცემები 

ფიტინი წარმოადგენს სხვადასხვა ინოზიტფოსფორბგუავასა და კალციუმ-მაგ- 

ნიუმის მარილეხის ნარევს (ძირითადად ინოზიტჰეესოფორმუავასთან). იგი 
უსუნო, თეთრი ფერის ამორფული ფხვნილია. წყალში თითემის არ იხსნება, 

მაგრამ იხსნება 1 ნ.-ის მეათედ ნაწილში და იძლევა გამფვირვალე სითხეს. 

ფიტინი უნდა შევინახოთ მშრალ ადგილას. 

ფიტინი დიდი რაოდენოლითაა ხორბლის ქატოსა და ბარბის ჟონში, საიდანაც 
იგი გამოიწვლილება. ფიტინით დამუშავებისას ღვინოს შეიძლელა მოვაცილოთ 

80% რკინა ისე, რომ სხვა კომპონენტები არ შეიცვალოს. 

ღვინოში ყოველ 1 მგ/ლ რკინაზ ხე საზიროა 5 მგ ფიტინი. 

შენიშვნა: ფიტატური კასისაგან დაზღვევისათვის ვარი რაოდენოიით 

ფიტინის გამოყენება არაა რეკომენდებული. 

II. ლვინის ფიტინით დამუშავება 

ფიტინით ღვინის დანუშაველის წინ გაფილტრულ საცდელი ღვინის ნინუშ- 

ში საზღვრავენ რკინის რაოდენობას და ჟელატინით და ტანინით ახდენენ საც–- 

ღელ გაწებვას. 
ანალიზის საფუძველზე ანგარიშობენ ფიტინის საჭირო რაოდენობას ღვინის 

მთლიანი მოცულობისათვის. 
მაგალითი: ღვინო შეიცავს 20 მგ/ლ რკინას. როგორც ცნობილია, 1000 

დალი ღვინისათვის საჭიროა 1 კგ ფიტინი. 

ფიტინის. რაოდენობას (გამოანგარიშებულს) ხსნიან 7-10 ლ ღვინოში და 

ერთგვაროვანი მასის მიღებამდე ურევენ, ასეთ ღვინოს უმატელენ დასამუშავე– 

«ელი ღვინის რაოდენოიას. ფიტინის დამატელისთანავე ღვინოს წებავენ გაწებვის 

საცდელი ანგარიშის გათვალისწინებით. 

ფიტინის უკეთ ურთიერთმოემედებისათვის რკინასთან 200 ღალ. მოცულო–- 

" C60ი!""M# XCXM0ი0”MV90ლX%IIX #.IICI0VIIIIIII, იი20IIV II 100M0+I!8I(სIX Mმ2+Xლი0II0905 
აი შ9MM00/სV9ყლCლV0,! I ი0CMხIICIII0CII – 1978, ლIი. 70. 
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ბის სითხეს 2 საათის განმავლობაში ურევენ, ხოლო 200 დალზხე მეტი მოცუ– 
ლობისას 4 საათის განმავლობაში. 

ფიტინით დამუშავებულ და გაწებილ ღვინოს წენოზე 12 დღით აყოგნებენ,, 

რის შემდეგაც შეიძლება ტექნოლოგიური სქემით გათვალისწინებული სხვა 

ოპერაციების ჩატარება. 
ყარბი რკინის მოსაცილებლად კონიაკსაც ანალოგიურად + 

მეღვივეობაში ნიტროლოტრიმეთოლფოსფორგჟამვსს სავმნატრიუმიანი მარი-. 

ლის (686ფ-ის სავნატრიუმიანი მარილი) გამროჰეუნება 

ნებადართულია სსრკ კვების მოეწველობის სამინისტროს მიერ 29, 05, 198ე წ. 

ნტფ-ის საანატრიუმიანი მარილი ღვინოში, საკონიაკე სპირტსა და კონიაკში. 

ტექნოლოგიურ პროცესების ყველა სტადიაზე იხმარება რკინის ჭარბი რაოდე- 

ნონის გაზოსალექად. ნტფ-ის სამნატრიუმიანი მარილი (CვI10C9IMI2ვM მვ - 21150): 

წარმოადგენს თეთრი ფერის კრისტალურ ფხვნილს, რომელააც გარეშე სუნი, 

ტოქსიკურობა და ალებადობა არა აქვს აღნიშნული ფხვნილი უნდა აკმაყო-. 

ფილელლეს IV 6-09-#668-78-ის მოთხოვნილებას. 

ღვინომასალების საწარმოო დამუშავება. 

ნჭფ-ის სამნატრიუნიანი მარილი ღვინომასალებს სასურველ რკინის რაო-. 

ღენობას ერთჯერადი დამატებით ართმევს, რაც განპირობებულია წარმოემიილი. 

კომპლეესის მაღალმდგრადობით (კომპლეესი ღვინომასალაში პრავციჯულად. 

უხსნადია). ნტფ-ის მარილით ღვინომასალების დამუშავებას უჟანგავი ფოლა- 

დღის, ან მაღალმეღეგი მინანერით მოპირკეთებულ რეზერვუარებში ახდენენ. 

ნტფ-ის მარილის საჭირო დოზას წინასწარ ანგარიშოლენ, რაც უბუალოდ 

რკინის საჯყის რაოდენობიდან გამოითვლება (რკინა ვანისახზღვრება LCCL” 

13195-73-ით). პრეპარატის შეტანას ისეთი დოზით ახდენენ, რომ დანუშავე– 

ის შე2დეგ ღვინონასალაში 3-5 მგ/ლ-ხდე რკინა დარჩეს 128გ. ოკი5ის. 

მოსაცილებლად საჭიროა 4,8 2გ. ნტფ-ის სამნატრიუნიანი არილი. 

მაგალითი. – საჭიროა დამუშავდეს 1500 ღალი ღვინო –- მასალა, რომე- 

ლიც 60 მგ/ლ ოკინას შეიცავს ნტფ-ის სამიატრიუმიანხი სნარილის პარ. 

გიაში ძირითადი ნივთიერელის შემცველობა 96%-ს აღემაჭება. 55 მგ/ლ რკი- 

ნის სნოსაცილებლად (ღვინომწი უნღა დარიეს 5 62/ლ–მღე რკინა) საჭიროა. 

#,8.55:1500 · 10 
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6ტფ-ს მარილი. 

10 ვგადამყვანი კოეფიციენტი დალი ლიტრში, 

1000 გადამყვანი კოეფიციენტი მგ-გ-ში. 

ნტფ-ის მარილი ღვინოში 5-10%-იანი ხსნარის სახით შეჰყავთ, რომელსაც 

ამზადებენ საჭირო რაოდენობა აღნიშნული მარილის ღვინომასალაში გახსნით. 
ხსნარის შეტანიდან 2 საათის განმავლობაში ღვინომასალას ენერგიულად 

«ურევენ, 7-12 დღის შემდეგ ლექიდან ხსნიან, ფილტრავენ და 10 დღით აყო- 

ვნებენ, რის შემდეგ უკვე შემდგომი ოპერაციების ჩასატარებლად აგზავნიან. 

შენიშვნა: იმ შემთხვევაში, თუ 10 დღით დაყოვნების შემდეგ ღვინომასა– 

„ლაში გამონალექი ან სიმღვრივის ნიშნები აღინიშნა, იგი მეორად ფილტრა–- 

„ციას საჭიროებს. 

ჟელატინთან, ბეტონიტთან და სხვ. გამწებავებთან ერთად ღვინომასალის 

ნტფ-ის მარილით დამუშავება დასაშვებია, მხოლოდ ჯერ მარილი უნდა შეი- 

კანონ და ორი დღის შემდეგ კი სხვა გამწებავეთი. ღვინომასალის დანუშავება 

10?1C-ზე მაღალ ტემპერატურაზე მიმდინარეობს. დამუშავებას მხოლოდ მაშინ 

ახდენენ, როცა ღვინომასალაში რკინა 12 მგ/ლ-ზე მეტი რაოდენოიითაა. და- 
-იმუშავებულ ღვინომასალაში არ უნდა რჩებოდეს ნტფ-ის ნიშნები. იმ შემთხვე– 
„აში, თუ აღნიშნული მარილი ღვინოში აღმოჩნდა, მაშინ მას აკუპაჟირელენ 

სხვა მაღალრკინაშემცველ ღვინომასალასთან, კვლავ აყოვნებენ 7-12 დღით, 

ფილტრავენ და საზღვრავენ ნტფ-ს სამნატრიუმიანი მარილის შემცველობას. 

დამუშავებულ ღვინომასალაში ნტფ-ის მარილს ვგანსარხღვრას შემდეგნაირად 

ახდენენ: ლექიდან მოხსნის შემდეგ იღებენ 50 მლ ღვინომასალის სინჯს და 

ქაღალდის ფილტრზე ფილტრავენ. 10-10 მლ გაფიალლტრულ ღვინომასალას 

“სამ სინჯარაში ათავსებენ. 1 სინჯარა საკონტროლოა, II-ს 0,5 მლ. ახოტ– 
მჟავარკინის ხსნარს უმატებენ. III-ს 0,5 მლ. ნტფ-ის სამნატრიუმიანი მარი–- 

·ლის ხსნარს. 30 წუთის შემდეგ I და II სინჯარას ერთმანეთს ადარებენ, თუ 

II სინჯარაში ღვინომასალა გამჭვირვალე დარჩა, ეს მაჩვენებელია, რომ ნტფ-ის 
მარილს არ შეიცავს, ხოლო, თუ აიმღვრა, მაშინ ერთი დღეღამის შემდეგ I 

-და III სინჯარელს ადარებენ. III სინჯარაში ლღვინომასალის ამღვრევა მასში 

ნტფ-ის მარილის არყოფნაზე მიუთითებს, ხოლო გამჭვირვალედ დარჩენა კი 

„აღნიზნული მარილის” არსებობაზე. 

საკონიაკე სპირტებისა და პონიაკების 66ფ-ის სამნატრიუმიანი 

მარილით დამუშავება 

ნტფ-ის მარილით საკონიაკე სპირტებისა და კონიაკების დამუშავება ღვინო- 

მასალების ღამუშავების ანალოგიურია, მხოლოდ იმ ვანსხვავეიით, რომ ამ 
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შემთხვევაში საჭირო ნტფ-ის რაოდენობას რკინის მთლიან რაოდენობაზე ანგა–- 

რიშობენ. დამუშავებას 15?C-ზე მაღალ ტემპერატურაზე ახდენენ. დასამუშა–- 
ვებელი საკონიაკე სპირტები და კონიაკები რკინას უნდა შეიცავდეს არანაკლებ 

2 მგ/ლ–ისა. 

ახალგაზრდა საჰონიაკე სპირტებპიდან მძიმე ლითონებისა და 

ლიპიდების გამროლექვის მეთოდი (ტექნოლრბგიური ინსტრუქცია 

დამტკიცებულია 12. 7. 1979 წ. საქ. სსრ კვების მრეწველობის 

სამინისრტრტს მიერ). 

საკონიაკე სპირტების დასამუშავებლად გამოსაყენებელი ნაცარი §იიღება 
აპულტურულ მცენარეთა ანასხლავისაგან (უშუალოდ ვაზის წალმისაგან) მთლი– 

ანი დაწვით. მიღებულ ნაცარს სცრიან 0,5-მმ-იან საცერში, ათავსებენ ქა– 
ღალდის ჭომრელში და მშრალ ადგილას ინახავენ. ნაცარი არ უნდა შეიცავდეს 

ნახშირს, ან სხვა მექანიკურ მინარევებს, უნდა იყოს ღია ნაცრისფერი და 
ფქვილისებური. 

ნაცრით დამუშავებას ექვემდებარებიან 1 მგ/-ლ–ზე ზევით რკინისშემცვლელი 

ახალგაზრდა საკონიაკე სპირტები. დამუშავებსს ახდენენ უჟანგავი ფოლადის 
ცისტერ5ელში, სადაც ყოველ მგ. რკინას 0,5 გ. ნაცარს უმატელენ და ტუმბოს 

საშუალებით 1 საათით ურევენ. საკონიაკე სპირტებს აყოვნებენ 3-4 დღე, ამ 
ხნის განმავლობაში ნაცარი ილეეება და თან მიაქვს მასზე ადსორბირებული 

6ძიმე ლითონები (L0,Cს,70 და სხვ.) და ლიპიდები. სპირტს ლექიდან ფილტ- 
რაციით ხსნიან და დასაძველებლად სხვა ჭურჭელში გადააქვთ. 

რკინასს დამუშავებამდე და დამუშავების შემდეგ საზღვრავენ ILICCI 
17-136-71-ის მიხედვით. 

127



"შესავალი 

მიწერ აუ ლურ ელემენტთა დეგრაცია ვ 

ღუქ უქტებშე შე 
ყურინიის პროდუქტთა 

კჯ=იონები, 
კალ ციუუი 
ნატრიუმი 

მავწიუპი 

რკინა 

ნანეან=5ი 
ალუმიმი 
სპილენძი 
თღულია 

რუბილდიუბი 

ტყვია 
კალა 
კობალეი 

ნიკელი. _ 
მოლიბღუენი 

ბარიუნი 
ატრონციული 

ლითიუბი 
ფივ ზანი 

ქრომი 

კადმიუმი 
ბისმ=ჭი 
ბერილითნი 
სგიბიუმი 
ირიღიუმი 

ვერცხლი 
ოქრო 
კერცხლისწყალი 

სკანდიუმი 
გერმანიუვი 
ცირკონიში 
ჰაფნიუმი. 

ცენიული 
ურანი 
რაღიუბი 
ერიუბი 

ღროპიუ?ი 
ანირფულტი. ფოსფორი 
გოგირდი 
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