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ნ 686 

გარეული ხილი გემური და არომატული თვისებებით არ 

ჩამორჩება ხილის ზოგიე“თ კულტუ“ულ ჯიზებს, მათი შესა- 

ფერისი ტექნოლოგიუ“ი დამუშავებით შეიძლება მივიღოთ 

ძვირფასი საკონსერვო პროდუქცია; კომპოტი, მურაბა, ჯემი, 

პიურე, ხილფაფა, ტყლაპი, საჩურთი, ნატურალური წვენი და» 

ღვინომასალა. 

წიგნში ვრცლადაა გაშუჰებული საქართველოში გავრცე- 

ლებული გარეული ხილის ძირითადი ფორმები და მათი ქი– 

მიური შედგენილობა. აგრეთვე გარეული ხილის რესურსე–- 

ბი და გამოყენება, ტექნოლოგიური დახასიათება. 
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წინასიტყვაობა 

სსრ კავშირის სახალხო მეურნეობის განვითარების 1976--–1980 წლე– 

ბის ძირითადი მიმართულებანი ითვალისწინებს კვების მრეწველობის 
პროდექციის წარმოების გადიდებას 23-28 %, სურსათის ხარისხის, 

ბიოლოგიური ღირსების, გემოსა და ასორტიმენტის მნიშვნელოვან გა- 
უმჯობესებას. სწრაფი ტემპით განვითარდება. ახალგაყინული ბოსტნე– 
ულისა და ხილის წარმოება. მეათე ხუთწლედში, საქართველოს საკონ– 

სერვო მრეწველობის პროდუქცია მეცხრე ხუთწლედთან შედარებით 

66%-ით გაიზრდება და მისი რაოდენობა 327 მილიონიდან 542 მილი- 

ონ პირობით ქილას გადააჭარბებს. 

ხილისა და კენკრის ნედლეულით საკონსერვო მრეწველობის უზ- 

რუნველყოფისათვის ახალი ბაღების გაშენებისა და საჰექტარო მოსავ– 

ლიანობის ამაღლებასთან ერთად მნიშვნელოვანი როლი მიეკუთვნება 

ქელური ხილისა და კენკრის ფართოდ და ეფექტურად გამოყენებას. 
საქართველოს ტყეები მდიდარია ველური ვაშლის (მაჟალო), მსხლის 

(პანტა), ტყემლის, ძინდის, წყავის, ქაცვის, თხილის, კაკლის, წაბლის, 

მაყვლის, მოცვის, ჟოლოსა და სხვ. ბუნებრივად მზარდი სასარგებლო 

ველური მცენარეებით. 
ლიტერატურული წყაროების მიხედვით მათი წლიური მოსავალი 

საბჭოთა კავშირში რამდენიმე ასეულ მილიონ ტონას აღწევს, ხოლო 

საქართველოს სსრ-ში 350 ათას ტონას აღემატება და დღეისათვის იგი 

უახლოვდება ყველა სახის კულტურული ხილის საერთო მოსავალს, 
ველური ხილის ზოგიერთი ფორმა თავისი ქიმიური შედგენილობით, 

მაწიერებით, გემოვანი და არომატული თვისებებით სრულიადაც არ 
ჩამორჩება კულტურულ ჯიშებს და შესაფერისი ტექნოლოგიური 

დამუშავებით შეუძლია მოგვცეს მეტად ძვირფასი პროდუქცია: მაღალ– 
ხარისხოვანი წვენი, ღვინომასალა, კომპოტი, მურაბა, ჯემი, პიურე, 
ხილფაფა, ტყლაპი, მორსი, საჩურთი, ხმელი ხილი და სხვა, მათი ნარ– 

ჩენებიდან კი პექტინი და ნატურალური საღებავები-–კვების მღეწვე– 

ლობაში გამოსაყენებლად. 

ლური ხილის შესყიდვა ჯერ კიდევ ცუდად წარმოებს -– საერთო 
მოსავლის 10 პროცენტს არ აღემატება მოსავლის გარკვეულ ნაწილს 
ტყის ბინადარი ნადირ-ფრინველი იყენებს. ამის მიუხედავად მისი 

მნიშვნელოვანი ნაწილი გამოუყენებელი რჩება. 
საკავშირო მესა ან არარე ეი ეასარწ ხის საქართველოს სსრ მე– 
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ცნიერებათა აკადემიის ბოტანიკი“ ინსტიტუტის, თბილისის სახელ- 

მწიფო უნივერსიტეტისა და სხვა სამეცნიერო-კვლევით დაწესებულე- 
ბათა გამოკვლევებით საქართველოში გამოვლინებულია ეელური 
ხილ-კენკრეულის დიდი მასივები, სადაც ადვილად შეიძლება მათი 

მოსავლის ადგილზე დამზადება და გადამუშავება. ამ გამოკვლევებით 

მოსავლის აღების პერიოდი ძალჭსე ხანგრძლივია–--20 ივლისიდან (ტყე– 

მალი; 15 ნოეგბრამდე (მაჟალო, პანტა), ამ გარემოებას შეუძლია გა– 

ახანგრძლივოს საკონსერვო ქარხნებში ნედლეულის შეზიდევა და ხელი 

შეუწყოს მათ რითმულ მუშაობას; ამავე დროს ველური ხილის დამ- 

ღების თეათღნრებულება ბევრად უფრო დაბალია კულტურულ ხი- 
ლეულთან შედარებით და არსებული რესურსები საშუალებას იძლე- 

ვა გავზარდოთ ხილის შესყიდვა რაიმე ნნიშვნელოვანი კაპიტალური და– 

ბანდების გარეშე. , 

ამის მიუხედავად საქართველოს ველური ხილისა და კენკრის სამ- 
რეწველო გამოყენების საკითხის შესწავლაზე დღემდე არ ჩატარებულა 

რაიმე საფუძვლიანი კვლევითი მუშაობა, ამდენად ეს საკითხები ლიტე- 

რატურაში ძალზე სუსტადაა გაშუქებული. ეს იმ დროს, როდესაც ვე– 

ლური ხილის ქიმიური შედგენილობის, ფიზიოლოგიური და კვებითი 

ღირებულების, ტექნიკური და ტექნოლოგიური თვისებებისა და სამ– 

რეწველო გამოყენების რაციონალური ტეჭნოლოგიის დამუშავების 

გარეშე შეუძლებელია ამ მეტად მნიშვნელოვანი საკითხის დადებითად 

გადაჭრა, 
საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლეეითი ინსტი- 

ტუტის ნედლეულის გამოკვლევის ლაბორატორიამ 1962––1975 წლებ– 

ში ჩაატარა საქართველოში ველური ხილისა და კენკრის ძირეთადი სა- 
ხეობების ქიმიური და ტექნოლოგიური შესწავლა. 

კვლევის დროს დიდი ყურადღება ექცეოდა ხილის ძირითადი სა- 

ხეობის შერჩევას და დაწვრილებით აღწერას. შესწავლილია საქარ- 
თველოში გავრ ბული 18 ჯურის ხილ-კენკრეფლები, ესენია: მაჟა- 
ლთ, პანტა, ბერყენა, კომში, მღმარტლი, შინდი, ტყემალი, კვრინჩხი, 
კაეკასიური ხურმა, წყავი, ასკილი, კუნელი, კოწახური, წაბლი, მაყვა– 
ლი, მოცვი, ჟოლო და სხეა. აღწერილია მათი გამოყენების გზები.



მაჟალო 

გბგორტანიკური დასასიათება 

გარეული ვაშლი, ანუ მაჟალო M. 0”I0იL0115 LICIIL2M. ვარდისნაირ- 

თა (Iძ05მC0ლმ0) ოჯახს მიეკუთვნება. იგი სასარგებლო მცენარეა. მისი 
ნაყოფი გამოიყენება ნედლად ან სხვადასხვა საკვები პროდუქრების 
დასამზადებლად, როგორიცაა: საკონსერვო და საკონდიტრო ნაწარმი, 

ხილის ღვინოები და სხვა, მისგან დამზადებული პრეპარატები გამოი–- 
ყენება მედიცინაში„ მაჟალოს მერქანი კი სახარატო და სადურგლო 

საქმიანობაში. იგი კარგი თაფლოვანი მცენარეა, ვაშლის ზოგიერთი 

ფორმები ლამაზ დეკორატიულ მცენარეს წარმოადგენს. 

მაჟალო ფართოდაა გავრცელებული საქართველოს ტყეებში. ნა– 
ყოოთი ფორმის. თერისა ღა გემოს მიხეღვით მეტად პოლიმორთულია 

და მათი სხვადასხვა ფორმის ნაყოფი განსხვავებული გემური თვი- 
სებებით ხასიათდება. 

6–-10 მ სიმაღლის ხეა, გაშლილი ან შეკრული ვარჯით. ყლორტე– 

ბი ეკლიანი ან უეკლოა, ყავისფერი ქერქით დაფარული, ოდნავ ბუსუ- 

სიანი ტოტები ნაცრისფერია, გლუვი ქერქით, ღერო კი მუქი მონა- 

ცრისფრო, დამსკდარი ქერქით ფოთოლი მარტივია, მორიგეობითი, 

ცვენია, მთლიანი, საშუალოდ 5–-6 Lმ სიგრძისა და 2--3 სმ სიგანის, 
ელიფსური, კვერცხისებრი, ზოგჯერ მომრგვალო, წვერისაკენ ხერხკბი- 
ლაა, ფოძისაკ,კენ „იდემთლიანი ნორჩი ფოთოლი ორივე მხარეზი ბუსუ- 

სიანია, დასრულებისას ზედა მხარეზე შიშველი ან თხელბეწვიანია, 

ჟჭვედა მხარეზე მოთეთრო ქეჩისებრი, 4-––6 ყვავილი შეკრებილია ერთად 

ქოლგისებრ ყვავილედებში, მოთეთრო ან მოთეთრო-მოვარდისფროა, 

იშვიათად მოწითალო. საქართველოში მაჟალო ყვავილობს აპრილ-მაის– 

ში,



ზოგან მაჟალოს ფორმებს შერქმეული აქვს ადგილობრივი სახე- 

ლები, მაგალითად, აფხაზეთში: აცასა აფხინეა, ადცინვა აცა-ხახა- 

კაპშ, შირანბეინიცა და სხვ. 

მაჟალოს ვერტიკალური გავრცელების ამპლიტუდა მერყეობს 1800 

მ ზღვის დონიდან. ამასთან აღსანიშნავია, რომ მაჟალო ერთნაირად 

არის გავრცელებული ამიერკავკასიის აღმოსავლეთსა და დასავლეთ, 

ზ.ნებში, რომლებიც ჰავის მხრივ მკვეთრად განსხვავდებიან ერთმა- 

ნეთისაგან ლიტერატურული მონაცემების მიხედვით მაჟალო, ისე 

როგორც ტყემალი, მეტად საინტერესო ობიექტია პომოლოგ-თეორე- 

ტიკოსებისა და პრაქტიკოსებისათვის. 

საველევი და შიმანიუკი არჩევენ მაჟალოს 2 ტიპის ტოტებს: მოგ- 

რძოს, ანუ საზარდსა და მოკლეს, ანუ სანაყოფე ტოტებს. მოკლე -(სა– 

ნაყოფე) ტოტებზე ვითარდება საყვავილე კვირტები და ფოთლები. 
ვაშლის უმეტეს ფორმათა ნაყოფი ნედლად იჟმება: ზოგიერთი სა- 

სიამოვნო გემოსია და არომატული, არის ისეთებიც, რომლებიც საჭმე– 

ლად ვარგისია მხოლოდ მოკრეფის შემდეგ, შენახვისას. 

საქართველოში გავრცელებულ მაჟალოთა სახეობანი მეტად განსხ–- 

ვავებულია: ნაყოფის ზომწიფების მიხედვით იყოფა 3 ჯგუფად: საად- 

  გარეული ვაშლი (მაჟალო) (წყნეთის სატყეოს 

ბაგების ნა_ვეთიდან)



რეო, საშუალო და საგვიანო. საადრეო აგვისტოში მწიფდება, საშუ–- 

ალო-–-სექტემბერში, ხოლო საგვიანო მაჟალოს კრეფა ზოგან ნოემ- 
ბრის პირველ ნახევარში მთავრდება. საგვიანო მაჟალო გამოირჩევა 

შენახვის მეტი ხანგრძლივობით. 
გავრცელება. გარეული ვაშლი–მაჟალო იზრდება ტყეებში 

და ტყისა და მდინარის პირას, ბუჩქნარებში, ხეობებსა და მთის კალ– 

თებზე. ლიტერატურული წყაროებისა და სხვა მონაცემების მიხედვით 
გარეული ვაშლი გვხვდება მთელ კავკასიაში დაახლოებით 100 ათას 
ჰექტარზე, ხოლო ნაყოფის ყოველწლიური მოსავალი არა ნაკლებ 500– 
600 ათას ტონას შეადგენს. M. იI”I6იL2I15 გავრცელებულია აგრეთვე 

მცირე აზიასა და ირანში, 

ბღაჟბას მიხეღვით, აფხაზეთში მაჟალო პანტასთან შედარებით ნაკ- 

ლებადაა გავრცელებული. ძირითადაღ გვხვდება მთავარ მდინარეთა 
ხეობებში პანტის ხეებთან ერთად. 

მაჟალო იკრიფება ტექნიკერი სიმწიფის პერიოდში. მექანიკური და–- 

ზიანების თავიდან ასაცილებლად. კრეფა მიზანშეწონილია ხელით, 
რაც მეტად შრომატევადია. მას უმთავრესად ბერტყავენ. 

ფიზიკურ-ქიმიური მაჩვენებლები 

სოროკინს მიხეთვით. ყირიმის მაჟალოს ნაყოფის ქიმიური 

შედგენილობა (%): ორგანული მჟავები-–-1,0--2,5; საერთო შაქრები-– 

7,0--9.5; მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერებები 0.3--–0,4; პექტინები-– 

1,5-მდე: უჯრედანა--2,3--2.5: აზოტიანი ნივთიერებები--0,8--0,9. 

ლუდკოვსკის მონაცემებით, გარეული ვაშლი, კულტურული ჯიშის 
ფაშლთან შედარებით მდიდარია C ვიტამინით. 

სხვა წყაროებიდანაც ჩანს რომ მაჟალოს ნაყოფი კულტურული 
ჯიშის ვაშლთან შედარებით გამოირჩევა ვიტამინების, მჟავების, 
მთრიმლავი ნივთიერებების, პექტინების მაღალი შემცველობით; შაქ- 

რების მხრივ კი რამდენადმე დაბლი შედგენილობით ხასიათდება. 
მაჟალოში შაქრებიდან უმთავრესად გვხვდება ფრუქტოზა და გლუ- 
კოზა, მჟავებიდან ვაშლის, ლიმონისა და სხვ ვიტამინებიდან 
ს. ცე, 66,C, ს და კაროტინი. 

საქართველოს მაჟალოების შესასწავლად დიღი მუშაობაა ჩატა- 
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რებული საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევითი 

ინსტიტუტის მიერ ა. ნ. ნიჟარაძის, ა. დ. ბუჩუკურის, ე. დ. გელაშვი– 

ლის, ი. კუპატაძის, ე. მაისურაძისა და სხვ. მონაწილეობით. 

რესპუბლიკის სხვადასხვა ზონის 20 სატყეო მეურნეობაში 1961-- 
1974 წწ. შესწავლილ იქნა მაჟალოს 69 ნიმუში: ჩატარდა ნაყოფის 
ტექნიკურ-ქიმიური ანალიზები და ტექნოლოგიური დამუშავება. 

ცხრილი 1 

მაჟალოს და კულტურული ვაშლის ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა, 

1903 --1074 წწ. ჩატარებული საკვლევი სამუშაოების საშუალო შედეგები 

% 
  

  

თ ლ 
ნედლეულის რია IC C |ც4, |+ 6 

სახ §3პ C V <5 << <= C .I”- „I დ 

დასახელება Vდ ს 24 8 + §5 8 <ც 5)236ც 

25 21 2) თ |) თ )565!5255<5= 

მაჟალოს 

ფორმები 69 12,50 |1,84 |7,68 (0,664 |1,72 | 12,19 

კულტურული 
ვაშლის 

15 ჯიში 10- I|12,54 |0,690 |9,53 |0112 |1,08 | 7,98           
კულტურული ჯიშის ვაშლთან შედარებით, მაჟალოს ნაყოფში მე– 

ტია მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერებები 5-ჯერ, ორგანული მჟა- 

ვები, პექტინოვანი ნივთიერებები, C ვიტამინი დაახლოებით––ორჯერ, 
მშრალი ნივთიერებები თითქმის თანაბარია, ხოლო შაქრები უმნიშვნე– 
ლოდ ნაკლებია. აქვე უნდა აღინიშნოს, რომ ჩვენ მიერ გამოვლინე– 

ბულ მაჟალოს ბევრ ფორმაში დადგენილ იქნა ნაყოფის მაღალი ქი- 

მიური შემცველობა (%): მშრალი ნივთიერებები 16,0: ორგანული მჟა- 

ვები--3,24; შაქრები--12,C8; მთრიმლავი ნივთიერებები--2,07; პექტი- 

ნოვანი ნივთიერებები-––-3,80; C ვიტამინი--18,64 მგ 100 გრამში. ყო– 

ეელივე აქედან ჩანს, რომ ჩვენში მაჟალოს საკმაოდ ბევრი ფორმა გა– 
მოირჩევა ნივთიერებათა უფრო მაღალი შედგენილობით ზოგიერთი 
კულტურული ჯიშის ვაშლთან შედარებით. 

„ქვემოთ ვიძლევით შესწავლილი მაჟალოს 69 ნიმუშიდან 23 ნიმუშის 
მოკლე დახასიათებას. 
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ნახ, მაჟალოს სხვადასხვა ფორმის ნაყოფი 

ნიმუში #1 (94), ამ ნიმუშის საცდელი ნაყოფი აღებულია ცა- 

გერის რაიონში. სოფ წელამიერის სატყეო უბანში 1955 წ. 

ნაყოფი მომრგვალო-მობრტყოა, მონწვანო-მოყვითალო, წითელი: 

ზოლებით, ნაყოფის რბილობი მოტკბო გემოსია, სქელკანიანი. ნაკლეზ 
წვნიანი, გრძელყუნწა. 

ნაყოფის სამუალო წონა-25.5 გ. საშუალო მოცულობა--30.0 სმპჰ, 

სიმკვრივე––0,85 გ/სმ,, თესლი–3,7%, რბილობი--95,84%. ყუნწი- 

შეადგენს ნაყოფის საერთო წონის 0,46%. 

ნაყოფი შეიცავს (%): მშრალ ნივთიერებებს-–-11,9: მჟავებს–– 1.07, 
საერთო შაქრებს--8,53: მათ შორის: რედუცირებულს-–8,14: საქა-- 
როხას -––- 0,39: ძთრიმლავ და ძღებავ ნივთიერებებს -- 0,46: უჯრე- 

დახას –– 1.22. 

ამ ნიმუშის ნედლეულისაგან დამზადებულმა ნატურალურმა წვენ– 
მა დეგუსტაციაზე მიიღო კარგი შეფასება (ნიშანი 4–-5). 

ნიმუში M#2 (137). საცდელი ნაყოფი აღებულია ზუგდიდის რა-. 

იოხის სოფ. ოღიშის მიდამოებიდან 1965 წ. 

ნაყოფი მობრტყო-მომრგვალოა, მოზწვანო-ყვითელი, ოდნავ მოტ– 

კბო-მჟავე, ყუნწი საშუალო ზომისაა. ნაყოფი წვრილია, საშუალოდ -- 

10,35 გ, საშუალო მოცულობა -- 12,5 სმს, სიმკვრივე –- 0,828 

გ/სმპ. ყუნწი შეადგენს ნაყოფის საერთო წონის 0,08%, თესლი და 

თესლბუდე--445%, რბილობი--95,47%. ნაყოფი შეიცავ: (%) 
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მძრალ ხივთიერებებს -–- 12,38; მჟავებს ––- 1,75: საერთო შაქრებს ––- 

6,47; მათ შორის რედუცირებულს--4,26; საქაროზას–--2,21; მთრიმლა– 

ვსა და მღებავ ნივთიერებებს--0,33, პექტინოვან ნივთიერებებს –– 

1,37; უჯრედანას--2,01, 

ამ ნიმუშის ნედლეულიდან დამზადებულმა მურაბ:მ დეგუსტაცი- 

აზე მიიღო კარგი შეფასება (ნიშანი--4). 

ნიმუში #3 (107). აღწერილია 1965 წ. საგარეჯოს სატყეო მე– 

ურნეობის გომბორის სატყეოში აღებული ნაყოფის მიხედვით. 

ნაყოფი საშუალო ზომისა, მომრგვალო-მობრტყო,დ მოყვითა- 

ლო–-მწვანე. რბილობი მკვრივია, საკმაოდ მჟავე. ნაყოფის საშუალო 

წონა--21,4 გ, სამუალო მოცულობა--28,0 სმ?, სიმკვრივე-–0,764 

გ/სმჰ. ნაყოფის საერთო წონაში ყუნწი შეადგენს--0,28%. თესლი და 
თესლბუდე––1,08%, რბილობი-––- 96,64%. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობაა (%): მშრალი ნივთიერება -- 

13,64; მჟავები--3,30, საერთო შაქრები--9,32, მათ შორის: რედუცი- 

რებული--5,01, საქაროზა–--4,31, მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერე– 

ბები-1.09, პექტინოვანი ნივთიერებები--1,37; C ვიტამინი--4,88 მგ- 

100 გრამზე. 

ნიმუში #4 (116), ნაყოფის ნიმუში აღებულია ცხინვალის სატ- 

ყეო ბეურნეობის არციხევის ნაკვეთიდან 1965 წ. 

ნაყოფი საშუალო ზომისაა, მობრტყო-მომრგვალო- მოყვითალო- 

ვარდისფერი. რბილობი საშუალო სიმკვრივისაა, წვნიანი. ნაყოფის სა- 

შმშუალო წონა--21,45 გ, სამუალო მოცულობა-–-27.0 სმ?, სიმკვრივე–– 

0,794 გ/Lსმჰ, ნაყოფის საერთო წონაში ყუნწი შეადგენს 0,14%, თესლი 
ღა თესლბუდე – 3,82, რბილობი –– 96,04%. 

ნაჟოფის ქიმიური შედგენილობა ასეთია (%): მშრალი ნივთიერე- 

ბა--12,0; მჟავები--1,53; საერთო შაქრები--8,213, მათ შორის: რედუ- 

„ირებული--5.14: საქაროზა-–-3,09; მთრიმლავი და მღებავი ნივთი- 

ერებები –– 0.50, პექტინოვანი ნივთიერებები 0,81; C ვიტამინი –– 4,19 
მშგ-10ე გრამზე. 

ნიმუში M5 (48), საცდელი ნაყოფი აღებულია დუშეთის სატ- 

ყეო ბეურნეობის ანანურ-ფასანაურის სატყეო ნაკვეთიდან 1966 წ 

ნაყოფი საშუალო ზომისაა, მომრგვალო-ასიმეტრიული, მოყვითალო. 

იომწვანო. რბილობი მომჟავო-მოტკბოა, არომატული. 
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ნაყოფის საშუალო წონ--26.8 გ, საშუალო მოცელობა--34 Lმ3, 

სიმკვრივე-–0,790 გ/სმბ, ნაყოფის საერთო წონაში ყუნწი-0,13%-ია, 
თესლი და თესლბუდე--2,98%, რბილობი––96,89%. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობის საშუალო მაჩვენებლებია (%): 
მზრალი ნივთიერებები--12,20: ორგანული მყჟავები--1,77; საერთო 

შაქრები--12,08, მათ შორის: რედუცირებული-––-8,76; საქაროზა–-3,32: 

უჯრედანა--1,81; მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერებები-–0,56; C ვი– 
ტამიხი -- 4,55 მგ-100 გრამხე. 

ამ ნიმუშის ნედლეულისაგან დამზადებულმა პიურემ კარგი შე– 

ფასება მიიღო (ნიშანი 4). 
ნიმუში #6 (49). აღებულია თიანეთის რაიონის არტანის სატ- 

ყეოში 1966 წ. ნაყოფი წვრილია, მობრტყო-მომრგვალო, მოყვითალო– 

მოვარდისფრო, რბილობი მკვრივია, წვნიანი, მოტკბო-მჟავე. 

ნაყოფის სარუალო წონ:ა-7,50 გ. საშუალო ბოცულობა--9,5 სმ, 

სიმკვრივე--0.739 გ/Lმ3, ნაჟოფის საერთო წონაში რბილობი შეაღდგენს-- 

92.62%. თესლი ღა თესლბულე -- 6.25. ყუნწი--0.13%. 

ნაყოფი მაღალი ქიმიური მაჩვენებლებით ხასიათდება. შეიცავს 

(%): მზრა– ნივთიერებებს--13,2: მჟავებს--1,98; საერთო შაქრებს–– 

8.86, მათ შორის: რედუც-რებულს-–6,30, საქაროზას 2,565 მთრიმ- 
ლავსა და მღებავ ნივთიერებებს-––0,42: უჯრედანას-––2,0; C ვიტამინს–– 
981 მგ–-100 გოამზე. 

ამ ნიმუშის ნედლეულისაგან დამხადებულმა პიერემ სადეგუსტა–- 
ციო შეფასებისას მიიღო მაღალი შეფასება (ნიშანი 5). 

ნიმუში #7 (50), ნაყოფის ნიმუში აღებულია თიანეთის რაი- 

ონის არტანის სატყეოში 1966 წელს. 

ხაყოფი წვოილია: მობრტსო-მომრგვალო, ასიმეტრიული, მომწ- 

ვანო-მოყვითალო, ახასიათებს საშუალო სიმკვრივის მომჟავო რბილო- 

ბი. 

ნაყოფის საშუალო წონა 14,6 გ, საშუალო მოცულობა––-18,0 სმპ3, 

სიმკვრივე–-0,814 გ/სმპ. ნაყოფის საერთო წონაში ყუნწი შეადგენს –– 

0,20%, თესლი და თესლბუდე––1.90%. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა ასეთია (%): გბშრალი ნივთიერე- 

ბა–-17,0; მჟავები–-1,93; საერთო შაქრები--7,98; მათ შორის: რედუ- 

ცირებული--5.85: საქაროზა--2,13: უჯრედანა--1,78; მთრიმლავი და 
მღებავი ნივთიერებები-–0,26; C ვიტამინი–-5.25 მგ-100 გრამზე. 
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ამ ნიმუშის ნედლეულისაგან დამზადებულმა პიურემ დეგუსტაცი- 

ასე მიიღო შეფასება ნიშანი 5. ; 
ნიმუში #8 (46). ნაყოფი წყნეთის სატყეოს ბაგების ნაკვეთი– 

დან მიღებულია (საცდელი ნიმუშის მიხედვით) 1967 წ. ნაყოფი 
მსხვილია, მობრტყო-მომრგვალო, მოგწვანო-ყვითელი. ნაყოფის რბი- 

ლობი მკვრივია. 
ნაყოფის საშუალო წონა--42,02 გ, საშუალო მოცულობა-–-55.0 სმჭ 

სიმკვრივე–-0,75 გ/სმჭ. ნაყოფის საერთო წონაში რბილობი შეად- 

გენს–--97,91 %, თესლი დღა თესლბუდე--2,0%: ყუ§ნწი--0,09 %'. 

ნაყოფი შეიცავს (%): მშრალ სნივთიერებებს-–-12.0. ორგანულ 

მჟავებს 2,0. საერთო შაქრებს--8,90; მათ შორის: რედუცირებულს–-– 

5,50; საქაროზას-–-3,40; მთრიმლავ და მღებავ ნივთიერებებს––0.36; 

პექტინოვან ნივთიერებებს-–-1,45, უჯრედანას--1;:19: C ვიტამინს-- 

10,40 მგ-100 გრამზე. 
ნიმუში #9 (49). საცდელი ნიმუში აღებულია 1967 წ. ლაგო- 

დეხის რაიონის კავშირის სატყეოში, ნაყოფი მსხვილია მობრტყო– 

მრგვალი, მწვანე, ვარდისფრად შეფერილი. ნაყოფის რბილობი მჟა- 

ვეა, მისი საშუალო წონა--24,84 გ: საშუალო მოცულობა--30,0 სმ1. 

სიმკვრივე –– 0.820 გ/სმ?. ნაყოფის საერთო წონაში რბილობი ჰეად– 

გენს –– 97.24%, თესლი და თესლბუდე –- 2,6, ყუნწი –- 0,16%. 

ნაყოფის ქიმიური მაჩვენებლები ასეთია (%): მშრალი ნივთიერებე– 

ბი--12,.4; ორგანული მჟავები--2,25: საერთო შაქრები--7.25: მათ შო– 

რის: რედუცირებული-––-4,47: საქაროზა-–2,78; მთრიმლავი და მღებავი 

ნივთიერებები–--0,13; პექტონოვანი ნივთიერებები--1,23: უჯრედ:5ა-- 

1,57: C ვიტამინი –– 4,40 მგ-100 გრამზე 

ნედლეულისაგან დამზადებული იქნა მარინადი და პიურე, რომ- 
ლებმაც სადეგუსტაციო შეფასებისას მიიღეს შესაბამისად ნიშ-ხი 5 და 4. 

ნიმუში #10 (61). აღწერილია საგარეჯოს რაიონის” გომბორის 

სატყეო მეურნეობაში. I 
ნაყოფი საშუალო ზომისაა, მოგრძო-ცილინდრული, მოყვითალო- 

მწვანე, რბილობი მეტად მჟავეა, ნაყოფის საშუალო წონა--19,3 გ; 
საშუალო მოცულობა--24,0 სმპ, სიმკვრივე––0,8ე გ/სმ). ნაყოფის სა– 

ერთო წონიდან ყუნწი შეადგენს–--0,15%, თესლი და თესლბუღე– 

3,6%, რბილობი––-96,25%. 

ნაყოფის შედგენილობა (%): მშრალი ნივთიერებები–-12,6; ორგა- 

ნული მჟავები--2,62, საერთო შაქრები –-6,06, მათ შორის: რედუცი– 
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რებული---5,89; საქაროზა-–-2,17, მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერე– 

ბები--0,17, პექტინოვანი ნივთიერებები––-0,63, უჯრედანა––1,ქ3, ნედ– 
ლეულისაგან დამზადებულმა პიურემ სადეგუსტაციო სხდომაზე მაღა–- 
ლი შეფასება მიიღო (ნიშანი 5), 

ნიმუში #11 (62); ნაყოფი აღებულია მებაღეობის, შევენახეო–- 

ბისა და მეღვინეობის სამეცნიერო-კვლევითი ინსტიტუტის გორის ექ– 

სპერიმენტული ბაზისი ტერიტორიაზე 1967 წ. ნაყოთი მსხვილია. მო–- 

მრგვალო-მობრტყო, ყვითელი, რბილობი საშუალო წვნიანობის, მოტ- 

კბო-მჟავე, ნაყოფის საშუალო წონა 41,5 გ, საშუალო მოცულობა––- 

55.0 სმპ, სიმკვრივე––0,760 გ/სმჭ. ნაყოფის ზომები 39.5X53,7X49.6 მმ. 

ნაყოფის საერთო წონაში რბილობი შეადგენს 97.71%., თესლი ღა 

თესლბუდე – 2,2%-ს, ყუნწი -- 0.09%-ს. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა ასეთია (%): მფზრალი ნიეთიერე- 

ბები–-- 11,2, ორგანული მჟავები--1.20, საერთო შაქრები--9,10, მათ 

შურის: რედუცირებული.--5,50, საქაროზა-–-3,60, მთრიმლავი და მღე- 

ბაგი ნივთიერებები--0,08, პენქტინოვანი ნივთიერებები--0,74, უჯრე- 
დანა –- 1.53, C: ვიტამინი –– 15.8ე მგ-10ე გრამში. 

ამ ნიმუშის ნედლეულისაგან დამზადებულმა მარინადმა და პი- 

ურემ დეგუსტაციაზე მიიღეს ნიშნები შესაბამისად 4 და 3. 
ნიმუში M#12 (31). აღებულია დუშეთის რაიონის მჭადიჯვრის 

სატყეოში 1968 წ. ნაყოფი საშუალო ზომისაა, მომრგვალო-მობრტყო, 

მოყეითალო-მომწვანო, რბილობი მოჭკბო-მჟ-ვეა. ნაყოფის საშუალო 

წონაა 18.33 გ, საშუალო მოცულობა--17.1) ს-ე სიმკვრივე--0,763 

გ/სმბ, ნაყოფის საერთო წონაში რბილობი შეაღგენს 95.85%-ს, თეს- 

ლი ღა თესლბუდე--23,31%, ყუნწი--0.84%. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა (%): მშრალი ნიეთიერებები-- 

12.20, ორგანული მჟავები––-1,63, საერთო შაქრები-––8,10, მათ შორის: 
რედუცირებული-–5,35, საქაროზა-–2,75, მთრიმლავი და მღებავი ნიე– 

თიერებები-–0,50, პექტინოვანი ნივთიერებები-––1,59. 

ნიმუში # 13 (47). საცდელი ნაყოფი აღებულია ლაგოდეხის რა”- 
ონის კავშირის სატყეო უბანში 1968 წ. ნაყოფი მსხვილია, მობრტყო- 

მრგვალი, მომწვანო, მოვარდისფრო რბილობი საშუალო სიმკვრივი- 

საა, მოტკბო-მომჟავო. ნაყოფის საშუალო წონაა 29,22 გ, საშუალო 

მოცულობა--37,4 სმწ, სიმკვრივე--–0,785 გ/სმჰ. ნაყოფის საერთო წო–- 

ნაში რბილობი შეადგენს--96,50%, თესლი და თესლბუდე-–2,81%, 

ყუნწი--0,69%. ' 
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ნაყოფი შეიცავს (%): მშრალ ნივთიერებებს-–12,32, ორგა ნულ 
მჟავებს–-1,27, საერთო შაქრებს--8,49, მათ შორის: რედუცირებულს-– 
7,52, საქაროზას--1,27, მთრიმლავ და მღებავ ნივთიერებებს–-0,25; 
პექტინოვან ნივთიერებებს–-0,96, C ვიტამინს–--13,62 მგ-100 გრამზე. 

ამ ნიმუშის ნედლეულისაგან დამზადებულ მარინადმა და პიურემ, 

სადეგუსტაცო შეფასებისას კარგი ნიშნები მიიღო, შესაბამისად 5 და4, 
ნიმუში #14 (46). საცდელი ნაყოფი აღებულია ცხინვალის რა–- 

იონის არციხევის სატყეოში 1968 წ. 
ნაყოფი მსხვილია; მობრტყო-მომრგვალო, მოყვითალო-მოვარდის– 

ფრო. რბილობი მკვრივია, წვნიანი მოტკბო მჟავე გემოსი, ნაყოფის 

საშუალო წონა–--21,45 გ, საშუალო მოცულობა--27,0 ს23, სიმკერი- 

ვე--0,794 გ/სმჭ1, ნაყოფის საერთო წონაში რბილობი შეადგენს 95,94%, 
თესლი და თესლბუდე-–-3,92, ყკუნწი–--0,14%. ' 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა შემდეგი მაჩვენებლებით გა- 
ნისაზღვრება (%): მშრალი ნივთიერებები––-12,82, ორგანული მჟავე– 

ბი –- 1,14, საერთო შმაქრები –– 10,34, მათ შორის: რედუცირებული -– 

8,82, საქაროზა–-1,52, მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერებები-–-0,25, 

პექტინოვანი ნივთიერებები--0,91, ვიტამინი C–-2,95 მგ-100 გრამზე. 

ნედლეულისაგან დამზადებული იყო მარინადი და პიურე, რომლე– 
ბმაც მაღალი შეფასება მიიღეს, შესაბამისად ნიშანი 4 და 5. 

ნიმუში #15 (27). საცდელი ნაყოფი აღებულია თბილისის სატ- 

ყეო მეურნეობის წყნეთის სატყეოში 1969 წ. ნაყოფი მსხვილია, მო– 

მრგვალო, წიბოებით, მომწვანო ყვითელი ფერისა. ნაყოფის კანი 

მბრწყინავია კანქვეშა მწვანე წერტილებით. ნაყოფის ქვედა ნაწილი მო– 

ბრტყოა. ყუნწი მოკლეა ან მსხვილი. რბილობი მომწვანო-მოყვითალოა, 
მომწკლარტო, სუსტი არომატით, მკვრივი კონსისტენციის. თესლი მომ– 
რგვალოა, სამგეერდა და წაწვეტებული, ნაყოფის სამუალო წონაა 22,7 
გ, სამუალო მოცულობა--28,0 სმჭ, სიმკვრივე-–-0,810 გ/სმჰ. ნაყოფის 
საერთო წონაში რბილობი შეადგენს 98,20%, თესლი-–1,76, ყუნწი –– 

0,22%. 
ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა ასეთია (%): მშრალი ნივთი- 

ერება-–-13,40, მჟავები––3,24, საერთო შაქრები–-–9,05, მათ "”შორის: 
რედუცირებული--3,72, საქაროზა–-5,331 მთრიმლავი და მღებავი 
ხივთიერებები--2,07, პექტინოვანი ნივთიერებები-––2,59, C ვიტამინი–– 
19,3 მგ-100 გ. 

ნიმუში #16 (6)). აღებულია თეთრი წყაროს სატყეოში 1969 წ. 
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ნაყოფი მობრტყო-მომრგვალოა (28,7X34,4 მმ), მომწვანო-ყვითელი 
ფერისა, ყუნწი საშუალო სიგრძისაა, ზის სიღრ?ეშმი, კანი უხეშია და 

სქელი. ჯამი დახურულია. ნაყოფის რბილობი მოყვითალოა, მომჟავო, 

წვნიანი, საშუალო სიმკვრივისაა. ნაყოფის საშუალო წონა-––-16,0 გ, სა– 
შუალო მოცულობა--25,0 სმჭ, სიმკვრივე––0,640 გ/სმ. ნაყოფის სა- 
ერთო წონაში რბილობი შეადგენს 97,93%, თესლი 1,95%, ყუნწი–- 

0,12%. 

ნაყოფი შეიცავს (%): მშრალ ნივთიერებებს––13,92, მჟავებს-–1,54, 

შაქრებს-- 8.10, მათ შორის: რედუცირებულს-–-6,83, საქაროზას-–1,27, 

გთრიმლავსა და მღებავ ნივთიერებებს--0,99ი პექტინოვან ნივთი- 

ერებებს–--1,77, უჯრედანას--1,80, C ვიტამინს–-17,6 მგ-100 გრამზე. 
ნიმუში #17 (39) საცდელი ნაყოფი აღებულია ახმეტის სატ– 

ყეო მეურნეობის მატანის უბანძი (კვ. # 11) 1969 წ. ნაყოფი წვრილია, 

(26.2X29.0 მმ), მობრტყო–მომრგვალო, მწვანე ფერის, 1/3პ-ზე დაფა–- 

რულია ჟანგარა ლაქებით. რბილობი თეთრია, მოტკბო-მჟავე, წენიანი, 

მკვრივი კონსისტენციისა. ნაყოფის საზგალო წონა 10,21 გ. სამუალო. 

მოცულობა--12,00 სმჭ. სიმკვრივე––0,851 გ/სი?!. ნაყოფის საერთო წო- 
ნაში რბილობი შეადგენს 97,64%, თესლი –– 2,09, ყუნწი –– 0,27 % -ს. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა ასეთია (%): მშრალი ნივთიერებე– 

ბი–-12,5, მჟავები–-–0,60, საერთო შაქრები–-7,56, მათ შორის: რედუ– 

ცირებული-–-6,86, საქაროზა––1,70, მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერე– 

ბები--0,49, უჯრედანა-–-2,02, C ვიტამინი 18,64 2გ-100 გრამზე. 

ამ ნიმუშის ნედლეულისაგან დამზადდა მარინადი და ჩირი, რომ– 
ლებმაც 'მესაბამისად მიიღეს შეფასება 5 და 4. 

ნიმუში #18 (84). ხე აღწერილია და ნაყოფის საცდელი ნიმუ– 

ში აღებულია ქუთაისის სატყეო მეურნეობის ოჯოლის უბანში 1969 წ. 
ნაყოფი საგვიანო სიმწიფისაა, საკმაოდ მსხვილი (40,0X44,9 მმ), მომ– 

რგვალო, მწვანე, ალაგ-ალაგ წითელი. კანი საკმაოდ სქელია,. დამახასი– 
ათებელი ლაქებით. ყუნწი მოკლეა, სქელი, ზის საშუალო სიღრმის ძაბ– 
რში. ჯამი დახურულია. რბილობი თეთრია, ოდნავ მომწვანო ელფერით, 

მომჟავო, ოდნავ მოტკბო, საშუალო სიმკვრივის, წვნიანი. 
ნაყოფის საშუალო წონა--34,7 გ, საშუალო მოცულობა-––40,0 სმ3, 

სიმკვრივე--0,867 გ/სმ1. ნაყოფის საერთო წონაში ყუნწი შეადგენს–-–- 
0,08%-ს, თესლი-–-3,05, რბილობი-–-96,87% -ს. 

ნაყოფების ქიმიური შედგენილობა (%): მშრალი ნივთიერებები––- 

13,26, მჟავები––0,76, საერთო შაქრები–-8,04; მათ შორის: რედუცი–- 

1 “



გტებული-6,0, საქაროზა-–-2,04, მთრიმლავი დამღებავი ნივთიერებე- 

ბი--0,42, პექტინოვანი ნივთიერებები––1,64, უჯრედანა-––1,96, C ვიტა– 

მინი–-16,43 მგ–100 გრამზე. 

ნიმუში #19 (108). საცდელი ნაყოფი მიღებულია აჭარაში ქე- 

დის სატყეო მეურნეობის დოლოგანის ტყის ნაკვეთიდან 1969 წ. ნაყო– 
ფი საშუალო სიმსხოსია, ზომით: 28,5X33 მმ, მობრტყო-მომრგვალო. 
ნაყოფის საშუალო წონა 15,4 გ შეადგენს, საშუალო მოცულობა –– 

18,0 სმპ, სიმკვრივე––0,850 გ/სმპ, ნაყოფის საერთო წონაში ყუნწი შე- 

ადგენს 0,08%-ს, თესლი –- 2,70, რბილობი –- 97,21%. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა ასეთია (%): მშრალი ნიეთიერე–- 

ბები--13,60„ მჟავები--1,42, საერთო შაქრები--8,21, აქედან: რედუ- 

„ცირებული--5,89, საქაროზა–-2,32, მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერე– 

ბები -- 0,60, პექტინოვანი ნივთიერებები -– 3,80; უჯრედანა –– 1,18, C 

ვიტამინი –- 13,20 მგ-100 გრამზე. 

ნიმუში #20 (12). აღწერილია მცხეთის სატყეო მეურნეობის 

·ცხვარიჭამიას უბანში 1970 წ. 

ხაყოფი მსხვილია, მომრგვალო ფორპია, მოყვითალო–-მოგწვანო, 

რბილობი მკვრივია, გომჟავო-–მოტკბო. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა (%): მშრალი ნივთიერებები-–– 

13,17, მჟავები –-2,05, საერთო შაქრები –- 5,95, აქედან: რეღუცი- 

-რებული –- 4,59, საქაროზა –– 1,36, მთრიმლავი და მღებავი ნივთიე– 

(6| ხ რი ლი 2 

მაჟალოს ნაყოფის ტექნიკური მაჩვენებლების საშუალო მონაცემები 

შემადგენელი ნაწილი   

  

    

    

          

  

ლვ 

-- I2 რაიონედCისა დ ნ, ნ, C ნაყოდის, ზომა ნაყოფის საერთო წო- 

+. | სატყეო მეურ%I 5, ბლ) 5 ( წიდან 
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195655112 !1 მშ 21,60 |24,60 | 2.810 | 10.2 | -5,9 (36.2 ი,18 =>ძ 24,06 
196716 |7 მ 22,18 |29,50|0,770 | 32.7 |39,0 |37,1|0,,ტ4 |2,81 | 27,05 
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4 წ, | I 
საშ. | – |) – | – ,21,63) 26,37|2,831 | 31,3 | 7,2 | 36,6. C,18 3,08 26.73           

  
Vრ



ცხრილი3 
2მაჟალოს ნაყოფის ქიმიური შედგენილობის საშუალო მონაცემები %; 

(1986-1074 წწ) 
  

  

                  

' · “– 
ლ 

I> C შაქტბი | C 3 
=C |5+< გ, დ 
“გ დ.) C C C 8 5 
V6 | «> ყVყV I „I:21) 2) 25.4 | ', | < 

ლ 4 8858 9352 § 59.§ 195.5 §I52 ღდC ი # L დლ V-5 2 -C C > ლო 

დ |)2 2) 541 55 )C6 3 2 |§§| > | 62 5 | C5!C 

1965|12 |12 12,30 |1,36 (45 5,52 |2,93 |0,60 |I,48 I1I.58 |5,95 
19ხხ 4 |2 14,17 | 1.92 !9,90 |6,8L I3,09 |0,ვ3გ8 |–– |I,98 |5,86 
1967| 18 |7 11,50 | 1,82 !6,83 |4,80 |2,05 |0,38 |0,97 11,45 |15,90 
1968| 9 4 11,685 |!,70 |7,83 |:5,96 | 1,87 |0,53 |),25 |–- |7,65 
196917 |I0 |14,12 |1,67 | 8.25 |5.93 | 2.32 |I,05 |2.16 I|1,85 |14,19 
1ი7Iრ I2 L2,19 | 2,47 | 5,63 |+.80 | 0,83 |0,68 |ე,22 |– |15,25 
19743 (|2 10, | 1,7 |7,52 |3,54 |I13,988 |“ I089|I-- I153 

69 |34 12,43 |!,88 | 7,79 | 5,35 |2,44 |0,60 |1.66 |1,71 |11,44       
რებები –--0,74, პექტინოვანი ნივთიერებები –- 2,59, C ვიტამინი –– 

18,15 მგ-100 გრამზე. 
ნ:ყოფისაგან ღამზადებულმა ნატურალურმა წვენმა და პიურემ სადე– 
სტაციო შეთასებისას მიილეს შესაბამისად ნიშნები 5 და 4,5. 

ბუ 1972-1974 წწ. საქართველოს, კვების მრეწველობის სამეცნიერო– 
კვლევით ინსტიტუტში ჩატარდა მაჟალოს ნაყოფის ბიოქიმიური შეს- 

წავლა. მაჟალოს რამდენიმე ფორმის გამონაწვლილ ნატურალურ წვენ- 
ში შესწავლილი იქნა ამინომჟავები, საერთო ფენოლები, C ვიტამინი. 

ორგანული მჟავები“ ქრომატოგრაფიული ანალიხსი გვიჩვენებს, 

რომ ვაშლის ნატურალურ წვენში „დღი“ და „ტრი“ კარბონმჟავები 
წარმოდგენილია ვაზლის, ქარვისა ღა ლიმონმჟავას სახით, მათში ჭარ–- 
ბობს ვაშლმჟავა (2,84--3.40 გ/ლ), იგი საერთო ტიტრული მჟავების 

55.6--77,5%-ს შეადგენს. 
ამინომჟავებიდან ვაშლის ნატურალურ წვენებში გამოვლინდა: ლე– 

იცინი, ფენილ-ალანინი, ვალინი, ტიროზინი, პროლინი, ალანინი, ტრე– 

ონინი, გლუტამინისა და ასპარაგინის მჟავები, ლიზინი, ცისტეინი, 

გლიცინი. 
ცალკეული ამინომჟავების რაოდენობრივი შემცველობა ტყიური 

თუ კულტურული ჯიშის ვაშლში ლეიცინის, ფენილალანინის, ვალი– 

ა. ნიჟარაძე, ალ. ბუჩუკური "»



ნის და ტიროზინის, მხოლოდ კვალის სახით აღინიშნება, რიგი ამინო–- 
მჟავებისა––პროლინი, ალანინი ტრეონინი, გლუტამინის მჟავა მეტი 
გვხვდება. თითოეული მათგანის რაოდენობა მერყეობს 8,5-დან 17,9 

გ/ლ-მდე მაჟალოს წვენში საერთო ფენოლური ნივთიერებები 

მერყეობს 577--675 მგ-100 გრამში, ხოლო კულტურული ვაშლები- 

დან მიღებულ ნატურალურ წვენში--75-93 მგ-100 გრამში. 

პოლიფენოლები”ს თვისობრივი შედგენილობა წარმოდგენილია 

ქლოროგენის მჟავით, კატეხინებით, ფლავონებით, კატეზინები შეადგე- 

ნენ საერთო ფენოლების 25--42%. 

ცხრილი4 

გარეული და კულტურული ვაშლის ნატურალური წვენების ქიმიური შედგენილო- 
ბის საშუალო მონაცემები (1971–--19:3 წწ.) 

  

  

  

მაჩვენებლები მაჟალოს ნატ. წვენში 6. რი , 
საშუალოდ 

მშრალი ნივთიერებები (რეფრაქტომე- 
ტრით) 9, , 10,98 11,87 

მჟავები ვაშლის მჟავაზე გად ბზე 2,68 0,72 

შაქრები % 

საერთო 6,21 7,56 

რედუცირებული §,26 6,89 
საქაროზა 0,94 0,67 

პექტინოვანი ნივ-ბი 1,17 0,21 

ცილები მგ %” 275 165 
მაქარმჟავას ინდექსი. 2,87 11,2 
არა შაქროვანი ნივ-ბი 

მშრალ ნიე-ბასთან,% I 42,63 36.61   
ამ მონაცემების მიხედვით მაჟალოს ნაყოფსა და მისგან გამონაწვ– 

ლილ ნატურალურ წვენებში კულტურულ ვაშლთან შედარებით მეტია 

ორგანული მჟავები, პექტინოვანი ნივთიერება, ნაკლებია შაქრები. 
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ცხრილი5 

გარეული და კულტურული ვაშლის ნატურალური წვენვბის მჟავიანობა და 

ამინომჟავების შედგენილობა (1972--1973 წწ. მონაცემების მიხედვით) 

  

  

  
  

            

მჟავები ვაშლმჟა- , C 
ვაზე გადაანგარი- ჯ ==) <> | 2 ამინომჟავები % ლ 2? C გ 

შებით მ/ლ Vა33253 5 ლ V.I C | 3,5 
პა2 8 C95) 9 22) 18. 

1. საერთო მჟავები 13,89 | ვ1,C5 |4,53| ლეიცინი „' 5.4 | კვალი 
2. ტიტრ. მჟავები 12,79 | 589– |3,79| ფენილალანინი | „ I 8,8 = 
ორგანული მჟავები ვალინი ი ; 74 - 
1. ვაშლის 9,44 | 3,52 | 2,94 ტიროზინი ” 7.5 4 
2, ლი?ონის კვალი | კვალი |კვა– | პროლინი ხ,6 |10,4 | 9,9 

ლი ! 
ვ. გლიკოლის ი ი « | ალანინი 8,5 თ 17,9 | 8.4 
4. ქარვის კვალი | კვალი არა ტრეონინი 10,რ : 13,8 ! 11,5 

5. ფუმარის არა | არა , არა | გლუტამინმე. ვ,9 | 922 |, 92 

ტიტრულ მქჟავებში გლიცინი კვალი| 4,6 | 11,1 
ჭარბი მჟავა % ასპარაგინის ” 7,3 | კვალი 
ვაშლის მჟავაზე 8528  51,5 |! 78,9| ლიზინი თ 8,6 »· 
წვენის ' 3,0 3,20 | 3,5C| ცისტეინი თ კვალ!" 

ცხრილი6 

ლტურული და ტყის ვაშლის ნატურალურ წვენებში ფენოლური შენაერთები 
აშ (1971--1772 წწ. სამუალო მონაცემები) 

  

  

  

              

–'! C 

| ღი? < C . 

ნების დასახელებ 4. ქსია 584 92 | დ 3§< . ლ „დ. წვენების დახპელიბ“ | § ყვ|5 5)ნრეცდ 95) 5 «დ IV 95) 48 
<4 5502 -4% 656) 5 56.5 6 “6 => 5” 
დილ 4 დ) 5 C C=2 565552 6 2 ლუდი LC 5 
3 2.6 Xჯით ' 215 %9ი-CIდL 53 წს<5 + (ლუი (215-) 

1, მაჟალოს წვენებში 

ნიმუში #1 593.უ !1321,0 549 I75,7 28,7 59,3 7,4 
ნიმუში #2 575,2 |343,3 §0,9 189,7 29,3 61,7 3.6. 
ნიმუში #23 =74,C 1288,ს 50,4 163,7 28,9 58,7 9,4 

2. კულტ. ვაშლის წვენებში: 

კეხურა ზ6,) | 28,0 | 32,783 | 16,3 | 21,32 | 23,30 | 2,26 
შამპანური რენეტი 92ა | 323 | 34,75 | 22,6 | 24,)ტ44 | 22,66 | 7,79 
ქართუ ი სინაპი 81,3 | 23," 29,1: 26,6 32,560 22,652 | 3,32 
ზამთრის ოქროს პარმენი | 75,კე | 27,0 | 33,63 | 29,3 | 26,446 | 21.39 | 2,57 
კანადური რენეტი 757 | 24,77 | 32662 | 22,0 | 230,322 | 24,70 | 4,18



შესწავლილი იქნა ნაცრისა და მიკროელემენტების შემცველობა 
მაჟალოს სხვადასხვა ნიმუშებში. დადგენილ იქნა მაქალოს ნაყოფში 
ზოგიერთი მიკროელემენტის მაღალი შემცველობა, მიკროელემენტები- 

დან განსაკუთრებით ბევრია: რკინა, ტიტანი მარგანეცი, ბარიუმი, 

Lპილენძი. 

ქეემოთ მოტანილია მაჟალოს ნაყოფში ნაცრისა და მიკროელემენ- 
რების შემცველობა (1971--1974 წწ) საქართველოს კვების მრეწვე– 
ლობის სამეცნიერო-კვლევითი ინსტიტუტის ნიმუ'მების მიხედეით. 

ცხრილი7 
მაუალოს ნაყოფში მიკროელემენტების რაოდენობა 

  

  

  

მიკრო მენტები 
ყ ასრელერებ ს შედგენილობა ნაყოფში 

ნაცარი % ; 0,31––0,44 

სპილენძი Cს მგ-100 გ ც.ი2--0,15 
ნიკელი MI ი » ' 0,005––0,012 
მანგანუმი Mი –_ ·:0,006–-–ა). 123 
მოლიბდენი M0 – +.0008-––9,0022 
ქრომი C- . 0,003--0,009 
ბარიუმი 88 – 0.005--0,320 
ვანადიუმი V . » 0,003––0,006 
კობალტი C0 ი» C,0007-–0,002 
სტრონციუმი 5; „., 0,010-–-0.097 
ტიტანი XI ი. . 0,017–-0,176 
რკინა წ6 ი. .» ი.979- 1,720 
“ტყვია ჩხ ·ი C,003 ––0,007   

ნედლეულის რესურსები 

საქართველოში მაჟალო ფართოდაა გავრცელებული, გკხვდება თით– 

ქმის ყველა რაიონში, საერთო სავარაუდო მოსავალი 5000/ტონას აღე–- 

მატება. ცალკე ზონების მიხედვით მოსავალი შეადგენს (ტონობით): 

აფხაზეთში –– 5000, აჭარაში –– 4500, მესხეთში –– 1600, შიღა ქართ- 

ლში -- 3500, სამხხეით ოსეთში –– 3000 აღმოსავლეთ კაევკასიონ- 

“ი –- 2000, ქვემო ქართლში –– 4600, კახეთში –– 5400, იმერეთში -– 
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5800, რაჭა-ლეჩხუმში –– 3600 სვანეთში –– 600 სამეგრელოში -- 
2600, გურიამი –– 1800. 

უკანასკნელი 10-–-15 წლის განმავლობაში მაქსიმალური წლიური. 
დამზადება არ აღემატებოდა 6800 ტონას, რაც საერთო მოსავლი" 
10 % შეადგენს აქედან ჩანს, რომ მაჟალოს საერთო მოსავლიდან 

მზადდება მინიმალური რაოდენობა. მისი სრული სამრეწველო გამო– 
ყენებისათვის შესაძლებელია დამზადების გადიდება ერთიორად –-- 
მოსავლის 30 %-მდე, რაც უზრუნველყოფს წარმოების დღევ-:ნდელ 

მოთხოვნას. მიზანშეწონილია მეხილეობის ძირითადი რაიონების წინა- 

სწარი შერჩევა და სატყეო მეურნეობის მიერ ძირითად მასივებ-ამდე 
გზებისა და ბოგირების წესრიგში მოყვანა და ამასთან დაკავშირებული 

სხვა საორგანიზაციო საკითხების დროულად მოწესრიგება. 

ნედლეულის გამოჰენება 

საკვებად გამოჟენება. საერთოდ მაჟალოს ნაყოფი მწკლარტეა. მას– 

ში მაღალია მჟავებისა და მთრიმლავი ნივთიერების შედგენილობა. ამი– 

ტომ ნედლად მაჟალო საჭმელად ნაკლებადაა გამოყენებული. ხოლო 

ზოგიერთი ფორმა სრულიად გამოუყენებელია. ლიტერატურული 

მონაცემების მიხედვით გვხვდება ჩრდილოეთ კავკასიაში, აზერბაი–- 

:ანში და საქართველოში ისეთი მსხვილნაყოფა ფორმებიც, რომელთა 

ნაყოფი მოსახლეობაში გამოყენებულია ნედლ საკვებად, განსაკუთრე– 

ბით სრულ სიმწიფეში, შენახვის პერიოდში, როცა ის რბილდება და 

არომატული ხდება. 
მ-ჟალო გამოიყენება როგორც წარმოებაში ისე მოსახლეობაში. 

მისი ნაყოფისაგან ამზადებენ: კომპოტებს, პიურეს, მურაბას, ხილფა– 

თას, ჟელეს. მწნილებს, პექტინს (ნარჩენებისაგან), ხდიან არაყს და სხვ. 
მაჟალოს ნედლეულისაგან დამზადებული პიურე გამოყენებულია 

საკონდიტრო მრეწველობაში, მარმელადისა და ზეფირის მომზადება– 

ში, ხოლო ჩირისაგან ჩაის სუროგატს ღებულობენ. 
საველიევი და შიმანიუკი აღნიშნავენ, რომ კვების მრეწველობაში 

გარეული ვაშლის წვენი განსაკუთრებულ ყურადღებას იმსახურებს 
ორგანული მჟავებისა და პექტინების მაღალი შემცველობის გამო. 

მაჟალო ხასიათდება მჟავებისა და მთრიმლავი ნივთიერების მაღა– 
ლი შემცველობით, ამიტომ ის გამოყენებულია ხილ-კენკრეულის მეღ– 
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ვინეობაში კულტურული ვაშლისა და სხვა სახის ხილ-კენკრეულის 
წვენებთან. განსაკუთრებით ეფექტურია მაჟალოს წვენის შერევა იმ 
ხილ-კენკრეულის წვენებში„ რომლებიც მჟავიანობის დაბალი შემცვე– 

ლობით ხასიათდებიან. ხილის ღვინოების გადამუშავებისას მაჟალოს 
წვენის სხვა ხილეულის წვენებთან შერევა ხდება ამა თუ იმ პროცენ- 
ტული რაოდენობით. 

სამეურნეო-ტექნიკური გამოყენება. სახალხო მეურნეობაში მაჟა- 

ლოს აქვს გარკვეული მნიშვნელობა, იგი გამოყენებულია საძირე მა- 
სალად ვაშლის ნამყენის გამრავლებისას. ცნობილია, რომ მაჟალოზხე 

დამყნილი კულტურული ჯიშის ნერგი ძლიერი ზრდითა და ხანგრძლივი 
სიცოცხლის უნარიანობით ხასიათდება. 

ველურად მზარდი ვაშლის ზოგიერთი სახესხვაობები და ფორმები 
გამოიყენება სელექციაში. 

გარეული ვაშლის ყვავილი, პანტასთან შედარებით, მდიდარია ღია 
მოყვითალო ფერის სასიამოვნო არომატის სათაფლე ნექტარით, ამას- 
თან, რაც უფრო საგვიანო სიმწიფისა და მსხვილყვავილაა, იმდენად 
მეტ თაფლს იძლევა. 

მაჟალო თესლით მრავლდება, ხასიათდება კარგი აღმოცენებით. 
ჰექტარზე 30-40 კგ მაქვუელოს თესლი ითესება, მიიღება 200 

ათასი თესლნერგი, საძირე მასალა. 
გარეული ვაშლის ზოგიერთი სახეობა ფესვის ძირკვის ამონაყრი- 

თაც მრავლდება. 
ვაშლის მერქანი მკვრივია, მედარებით მაგარიი წვრილფენოვანი 

შენებისა კარგად მუშავდება სადურგლო, სახარატო და სხვა ნაკეთო- 

ბაში. საერთოდ კი გამოყენების თვალსაზრისით, როგორც მერქანი, 
მსხალს ჩამორჩება. 

კომპოტის დამჭადება. საქრთველოში გავრცელებული მაჟალოს 

მრავალი ფორმა კარგ ნედლეულს წარმოადგენს კომპოტის წარმოება- 
ში. კომპოტი მზადდება ახლად მოკრეფილი, მწიფე, საღი, დაუზიანე- 
ბელი ნაყოფისაგან. საწყობში ·ცნედლეულის შენახვა "შეიძლება 7 
დღემდე, გადაზიდვა და შენახვა ხდება 16--20 კგ ტევადობის ხის 
ყუთებით...“ 

ნედლეულს ახარისხებენ სიმწიფისა და ფერის მიხედვით, თან აც- 

ლიან ჯამის ფურცლებსა და ყუნწს. ამის შემდეგ ნაყოფს რეცხავენ, 
უვარგის ნაყოფს აშორებენ. 

კომპოტი მზადდება კანგაუცლელი მთელი ნაყოფისაგან. მისი ჩა- 
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თუთქვა ტარდება 10 წუთის განმავლობაში 0,1 % ღვინის ან ლიმონ– 
მჟავაში 85 ტემპერატურაზე, დასაშვებად ითვლება ამ პროცესის ჩატა– 
რება 5-10 %-იანი კონცეხტრაციის მაქრის სიროფში. ჩათუთქვის 

შემდეგ ნაყოფი გადააქვთ ცხრილიან საწურში, ჩაწურვისა და გაცი- 
ების შემდეგ ნაყოფს ათავსებენ წინასწარ მომზადებულ ქილებში. 

ნაყოფი თავსდება მინის ქილაში, შეივსება ცხელი (არა ნაკლებ 80-– 
ხ59) სიროფით, ქარხნებში იხუფება ექსგაუსტირებით, ოჯახურ პირო- 

ბებში კი ჩვეულებრივად ხუფავენ. 
ვაშლის კომპოტის სტერილიზაციის რეჟიმი და ხანგრძლივობა, 

აგრეთეე მის დასამზადებლად საჭირო ნედლეულისა და შაქრის ხარჯვის 
ნორმები 1000 პ/ქ „გაანგარიშებით მოცემულია ტექნოლოგიურ ინსტ–- 

რუქციაში. 

პიურეს დამზადება. მაჟალოს პიურეს დამზადება შედარებით მარ– 

ტივია:ა ნედლი ნაყოფი გულდასმით უნდა გაირეცხოს, ჩაითუთქოს, 

გაიხეხოს, წამოდუღდეს, ჰერმეტულ შუშის ტარაში დაფასოვდეს, შემ– 
დეგ გაუკეთდეს სტერილიზაცია პიურესათვის გამოიყენება მხოლოდ 
საღი, მწიფე ნაყოფი. წარმოებაში მიღებულ ნედლეულს რეცხავენ 
სარეცხ მანქანაში ოჯახურ პირობებში კი ჩვეულებრიე ჭურჭელში. 

გარეცხვის შემდეგ ახარისხებენ და აშორებენ დაჭყლეტილ, დამპალ, 
ობმოკიდებულ, მწერებისაგან დაზიანებულ ნაყოფს, „დახარისხების 

შემდეგ მას ხელმეორედ რეცხავენ შხაპის ქვეშ. 
მეორე გარეცხვის შემდეგ ნაყოფს თუთქავენ დარბილებამდე, რაც 

ინსტრუქციის მიხედეით უნდა გაგრძელღეს 100? ტემპერატურაზე და- 
ასლოებით 15 წუთამდე. 

ჩათუთქვის შემდეგ ნედლეული დაუყოვნებლივ გადააქვთ 22 მმ 
დიამეტრის ნასერეტებიან „კპა“ მარკის სახეხ მანქანახე.ე ერთგვარი 
კონსისტენციისათვის მასას მეორედ ატარებენ 0,75--0,80 მმ ნასვრე– 
ტებიან საცერში. 

გახეხვის შემდეგ მაჟალოს ცხელ (80შ პიურეს დაუყოვნებლივ აფა– 
%სოებენ წინასწარ მომზადებულ შუშის ტარაში და ასტერილებენ ჩვეე– 
«ისულებრივი წესით. 

სამრეწველო გადამუშავებისათვის განკუთვნილი პიურე უნდა და–- 
ფასოვდეს ცხლად (95-97) 10 ლტევადობის ქილებში. ამიტომ ფინი– 

“მირების შემდეგ პიურეს აცხელებენ წამოდუღებამდე, მაშინვე აფა–- 

სოებენ და ხუფავენ.ი სტერილიზაციის რეჟიმი 100? ტემპერატურაზე 

და 1.2 ატმ უკუწნევაზე ასეთია: 
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ა. მინის ქილა #83-–1 და თუნუქის ქილა #13 (20--20-–20)), ბ. 
მინის ქილა M#83-––-2 (25--30––25). 

პირველი ციფრი (20 და 25) ნიშნავს ტემპერატურის აწევის ხან– 

გრძლივობას, მეორე (20, 30) სტერილიზაციის ხანგრძლივობას 1C0'„, 

მესამე (20––25) სტერილიზაციის შემდეგ გაცივებას 40--459-მდე. 

10 ლ მოცულობის ქილაში პიურეს სტერილიზაციას არ უკეთებენ, 

დახუფელს მაშინვე ათავსებენ ხის გალიაში და გვერდზე აწეენენ 
:0--15 წუთით ხუფის სტერილიზაციისათვის. ამავე გალიით გადააქვთ 
საწყობში სპეციალური გაცივების გარეშე. 

მზა პროდუქციას შტაბელებად აწყობენ 12 დღით, რომლის შემდეჯ. 
დაშვებულია მისი რეალიზაცია. 

საკონსერვო მრეწველობაში ფართო ადგილი ეთმობა ბავშვების კვე– 
ბისათვის ხილეულის პიურეს ნარევის წარმოებას, მაგალითად, ვაშლის 

პიურეს ურევენ ალუბლის, გარგარისა და სტაფილოს პიურეს, ქლიავისა. 

და მარწყვის პიურეს -- მსხლისა და კომშის პიურესთან. 
აღნიშნული ასორტიმენტის ბავშვების პიურეებში ვაშლს დიდი 

მნიშ,ნელობა აქვს ვაშლის პიურე გამოიყენება კულტურული ჯიშის 
ვაშლისა და მაჟალოს პიურეს ნარევის სახით. მაჟალოს პიურეს დამზა–- 
დებაზე ნედლეულისა და შაქრის ხარჯვა ხდება ინსტრუქციით დადგენი– 

ლი ნორმატივების შესაბამისად. | 

მურაბის ხარშვა სამურაბე ნედლეული უნდა იყოს სრული სიმწი– 
ფის, მკვრივი, ხორციანი, გადაუმწიფებელი და სუფთა. 

ნედლეულის შეფუთვა, ქარხანაში გადაგზავნა და მოხარშვამდე შე– 

ნახვა წარმოებს 16–-20 კგ ტევადობის ხის სუფთა ყუთებით. 

ხარშვის წინ ნედლეული ხარისხდება ცალკე პარტიებად, თანაბარი 

სიმწიფისა, ზომისა და შეფერვის მიხედვით, უნდა მოშორდეს მკვახე და 

გადამწიფებული ნაყოფი. 
დახარისხების შემდეგ ნაყოფს რეცხავენ გამდინარე წყლით ელევა– 

ტორულ სარეცხელში, ჯამის ფურცლებს აცლიან და თუთქავენ 95-– 
100- ტემპერატურაზე 5–10 წუთამდე (დამოკიდებულია მაჟალოს სა– 

ხესხვაობაზე), შემდეგ გამდინარე ცივი წყლით აცივებენ, თუ ნაყოფს 
ჩახარშვა შეემჩნევა, მაშინ ჩათუთქვას ატარებენ 5-–10 % შაქრის Lი– 
როფში, 3--5 წუთის განმავლობაში. მდუღარე წყალში (80–--95”) ჩა– 
თუქვის შემდეგ ნაყოფს ჩხვლეტენ, ხოლო თუ ჩათუთქვა შაქრიან სე- 
როფში ჩატარდა, მაშინ ––- ჩათუთქვის წინ. ასე მომზადებულ ნა- 
ყოფს უნდა დაესხას 45--55 %-იანი კონცენტრირებული ცხელი (70–– 
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80?) შაქრის სიროფი 1 კგ ნაყოფზე 1 ლ და 3--4 საათს დაყოვნდეს-. 
საყოფი იხარშება ორტანიან ქვაბში ან ვაკუუმ აპარატში ინსტრუქცი– 
ის მიხედვით. 

ყველა სახის ვაშლის მურაბა 4-ჯერ იხარშება; მათ შორის მინიმ;:- 
ლური ი ინტერვალი მნი წოლო თათლეულ განმეორებაში მისი 

ხანგრძლივობა 10--15 წუთი. ხარშვის პროცესში ყოველი განმეორე– 

ბისას სიროფში მშრალი ნივთიერება შეადგენს (%): პირველი ხარშეის 

შემდეგ–– 50, მეორის შემდეგ –– 60; მესამის –– 65; მეოთხის –– 75. 

მურაბის ბოლო ხარშვის შემდეგ ვანილს ან ვანილინს უმატებენ –– 

1 ტ ნურაბაზხზე 0,5 კგ, მოხარშულ მურაბას ცხლაღ ქაფს ხდიან. 

მაღალმჟავიან მაჟალოს მურაბაში ხანგრძლივი და განმეორებითი 

ხარშვების შედეგად შაქრის ინვერსირება ხდება, ამასთან დაკავშირებით 
გროვდება გლუკოზა რომელიც შემდგომში მურაბის დაშაქრებას იწ–- 
ვევს ამის თავიდან ასაცილებლად აუცილებელია ბოლოს წინა ხარ– 

შვისას სიროფის ნაწილი გადმოისხას და შეიცვალოს ახალი სიროფით, 
რონელიც ნაყოფთან ერთად იხარშება ბოლო ხარშვისას. გადმოსხმული 

სიროფი გამოიყენება სხვა პროდუქციის, მაგალითად, ჟელეს მოსამზა– 

დებლად და სხვ. 
ხარშვის ყოველი განმეორებისას ნაყოფსა და სიროფში მშრალი 

ნივთიერების რაოდენობას ამოწმებენ და დაბალი შემცველობის დროს 
დამატებით ერთხელ კიდევ ხარშავენ. მურაბა მზად ითვლება, როცა 

მშრალი ნივთიერება სიროფში 70--72 %, ნაყოფში 65-67 % მიაღ- 

წევს. 
ბოლო ხარშვასა და ქილებში ჩასხმას შორის დაყოვნების ხანგრძ- 

ლივობა 12 საათია. 

მურაბის დაფასოებისათვის საჭირო ტარა სპეციალური ინსტრუქ- 
ციის მიხედვით მზადდება. დაფასოება, როგორც წესი, ცალკე ოთახში. 

ტარდება. 

მურაბის სტერილიზაციის რეჟიმი 100 ტემპერატურაზე 1.2 ატმ. 

ეუკუწნეით სტერილიზაცის ხანგრძლივობა ასეთია: #83---1, 

#83- 2, #83 5 ქილებისათვის: ტემპერატურის აწევა 20 წუთი: 

სტერილიზაციის ხანგრძლივობა ქილების შესაბამისად 15, 20, 10 წუთი; 
გაცივება 30-35” ტემპერატურაზე 2ი წუთის განმავლობაში, ამის 
შემდეგ მურაბა გადააქვთ მზა პროდუქციის საწყობში შესანახად. 

1000 პ/ქ მურაბის დამზადებაზე საშუალოდ იხარჯება: ნედლეული 
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210--250 კგ, შაქარი 245--260 კგ, ნედლეულის სახეობის მიხედვით 
ხარჯვა ზუსტდება მოქმედი ტექნოლოგიური ინსტრუქციით. 

ჯემის წარმოება. ჯემი მზადდება გაუხეხავ, პიურესმაგვარ, შაქარში 

მოხარშულ ნაყოფისაგან. 
კარგი ხარისხის ჯემის მოსახარშავად ნედლეული უნდა შეიცავდეს 

პექტინოვან ნივთიერებებს დაახლოებით 1 %, ორგანულ მჟავებს (ვაშ- 
ლის მჟავაზე გადაანგარიშებით) არა ნაკლებ 1 %. იმ ნედლეულს, რო– 

მელსაც პექტინი აკლია, სხვა მაჟელირებელ ხილ-კენკრეულთა შორის, 
ინსტრუქციის შესაბამისად დასაშვებია დაემატოს მაჟალო 15 %-მდე. 

ჟელირების კარგი თვისებების "გამოსავლენად ნედლეულს ჯერ 
მცირე (ნედლეულის წონის 10-–15 %) წყალში თუთქავენ დაახლო- 
ებით 8-10 წუთის განმავლობაში, შემდეგ უმატებენ 70--75 %-იან 

შაქრის სიროფს ან შაქრის ფხვნილს 83 კგ რაოდენობით ყოველ 10C 

კგ ნედლეულზე. 
ვაშლის ჩათუთქვისას თუ რბილობი ჩაიხარშა, მაშინ ასეთი ნედლე– 

ულის ჩათუთქვა შაქრის სუსტ (10-15 %) ხსნარმი ტარდება. ჯემი 

ერთჯერადი ხარშვით მზადდება. 
ინსტრუქციის მიხედვით არაპასტერიზებულ მზა ჯემში, მშრალი 

ნივთიერებები უნდა შეადგენდეს 23 %, პასტერიზებულ ჯემში –– 69%- 
მდე. 

ჯემისა და ვაშლის მურაბის პასტერიზაციის რეჟიმი ანალოგიურია. 
დადგენილი ნორმატივებით 1000 პ/ქ ვაშლის ჯემის მოსახარშად საჭი– 

როა: 

ა. პასტერიზებული ჯემისათვის -- ნაყოფი 328 კგ (კულტურული 
ჯიშისა და მაჟალოს ნაყოფის ნარევის სახით); შაქარი –– 251,7 კგ; 

ბ. არაპასტერიზებული ჯემისათვის –– ნაყოფი 347,1 კგ (იმავე ნედ– 
ლეულის ნარევის სახით) და შაქარი –– 266,4 კგ. 

ვაშლის ჟელეს დამზადება. ჟელე მზადდება ახალი ან სულფიტი- 

რებული მაჟალოს წვენისაგან ან მურაბის ხარშვისას მიღებული სირო– 
ფისაგან. 

ჟელეს გემოს, ფერისა და არომატის გაუმჯობესებისათვის დასაშ–- 
ვებად ითვლება კუპაჟირებული წვენების გამოყენება, მაგალითად, 

კულტურული და გარეული ვაშლის პიურეს ნარევის სახით, სადაც 
მაჟალოს პიურე უნდა შეადგენდეს ნარევის წონის არა ნაკლებ 65 %. 

შაქარი, საკვები პექტინი და ორგანული მჟავეები, რაც კი ჟელეს 

26



მომზადებისას გამოიყენება, უნდა შეესაბამებოდეს მოქმედ სტ–ნდარ– 
ტსა და ტექნიკურ პირობებს. 

ჟელეს დასამზადებლად განკუთვნილ მაჟალოსა და კულტურული 
ჯიშის ვაშლის წვენების ნარევს უნდა ჰქონდეს შემდეგი მაჩვენებლები: 

1. საერთო მჟავიანობა არა ნაკლები–– 1 %; 
2. აქტიური მჟავიანობა (II) –– 3,2–-3,4 ფარგლებში; 

3, პექტინის შედგენილობა არა ნაკლებ –– 1 %, 

ხარშვის რეცეჰტურის დადგენის შემდეგ იწყებენ ჟელეს მომზადე– 
ბას, გაფილტრულ წვენს ათავსებენ 35-50 ლ ტევადობის ორტანიან 
ეაბში მას უმატებენ შაქარს და აცხელებენ 30--40?“მდე, შემდეგ 

კარგი მორევით უმატებენ ცივ წყალში გახსნილ ალბუმინს; ამ ნა- 

რევს აცხელებენ ადუღებამდე, ქაფს აშორებენ და ხარშეას ატარე–- 
ბენ ორთქლის 2,5–3 ატმ სამუშაო დაწოლისას, ვიდრე მშრალი ნივ– 
თიერების შედგენილობა არ გახდება 65--70 %. ხარშვა უნდა გაგრ- 
ძელდეს არა უმეტეს 30 წუთისა. ხარშვის შემდეგ დაწმენდილ სიროფს 

აცივებენ 75--80?--მდე და აფასოებენ. 
ჟელეს დაფასოება ხდება მუშ-ს ჭიჭებში. მისი დამზადებიდან 20 

წუთის შემდეგ. ტემპერატურა უნდა იქნეს არა ნაკლებ 75”. დაფასო- 
ებულ ჭიქებს საცობი უკეთდება ვაკეუმ თავსაცობი მანქანით 150- - 

200 მმ ვაკუუმისა. 

დახუფულ ჭაქებს ყუთებში აწყობენ ვერტიკალურ მდგომარეობა–- 
ში და 24 საათს აყოვნებენ, რათა ჟელეს ზედაპირი შემაგრდეს ხუ–- 

ფის პარალელურად; ამის შემდეგ უკეთებენ ეტიკეტებს და ხუფავენ. 
ვაშლის ჟელეს წარმოებისას, როცა მაჟელირებელი ნივთიერების 

დამატების გარეშე წვენში 11% მშრალი ნივთიერებებია, 1000 პ/ქ-ზე 
დადგენილია შემდეგი რეცეპტურა: წვენი-– 292 კგ, შაქარი –– 233 კგ, 

ნედლი ნაყოფიდან წვენის გამოსავალი -- 56 მზ. ხარჯის ნორმებია: 
წვენი –– 295 კგ ან ახალი ნაყოფი -– 526 კგ, შაქარი ––- 235,4 კგ. 

თუ წვენში მშოალი ნიეთიე“ება მეტია ან ნაკლები 11 %-ზე, წვენის 
რაოდენობა გადაიანგარიშება მშრალი ნივთიერების ფაქტიური შედ- 
გენილობის „მიხედვით. 

ხარჯის ნორმებში გათვალისწინებულია წვენისა და შაქრის დანა- 
კარგი 1%-ის რაოდენობით; პირობით ქილად მიღებულია 4060 გ ჟელე. 

ვაშლის ხმობა. მაჟალოს ნაყოფს ჩვეულებრივ კანიანად, გოგირ- 

დის დაბოლების გარეშე ახმობენ (სმირნოვი). მსხეილ ნაყოფს რგო–- 
ლებად, წვრილს შუაზხე ჭრიან, ზოგჯერ მთელ ნაყოფს ახმობენ. მომ- 
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სადებულ ნედლეულს საცერზე, ლანგარზე ალაგებენ, საცრის 1 კვ 
მეტრზე 4-5 კგ რაოდენობით და სახმობშმი ან მზეზე ახმობენ. 

თანაბარი ხმობისათვის აუცილებელია 1--2-ჯერ მაინც საცრების გა- 

დაადგილება სახმობში: ქვედა საცრები გადააქვთ ზემოთ და ა. შ 

ვაშლის ხმობა იწყება 80-85? ტემპერატურაზე, თავდება 50--55“– 

ზე. თვალდათვალ გადათვალიერებისას გაუმხმარ ჩირს უკან აბრუნე- 
ბენ გასახმობად. | 

ბუნებრივი (მზეზე) ხმობისას, 1--1,5 დღის განმავლობაში შემხმარ 

ვაშლს საცრიდან საბოლოოდ ერთ საცერხე ათავსებენ და აგრძელებენ 

ხმობას ხოლო განთავისუფლებულ საცრებზე ვაშლის ახალ პარტიას 

ალაგებენ გასახმობად. 

  

ნახ. 3. მაქალოს პიურესაგან დამხადებული ზეფირი, 
ზეფირი შოკოლადში, მარმელადი 

მაჟალოს პიურესაგან საკონდიტრო ნაწარმის დამზადება. ჩვენს 

მიერ მაჟალოს ნაყოფისაგან დამზადებულმა პიურემ თეთრი წყაროს 

ექსპერიმენტულ ქარხანაში სადეგუსტაციო სხდომაზე მაღალი შეფასე–- 
ბა მიიღო. პიურე გადაეცა საკონდიტრო მრეწველობის ზოგიერთი 

პროდუქტის დასამზადებლად. 

მიზნად იქნა დასახული დაბალფასიანი მაჟალოს ხედლეული, რო- 

მელსაც ახასიათებს უფრო კარგი მაჟელირებელი თვისება, გამოყენე– 

ბული ყოფილიყო საკონდიტრო ნაკეთობაში, დაბალი ჟელირებისა და 

ამასთან ძვირად ღირებული კულტურული ვაშლის ნედლეულის მაგიერ. 

ამრიგად, პიურე, რომელიც ქარხნული წესით იყო დამზადებული 
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ქართული მაჟალოს ნაყოფისაგან, პირეელად იქნა გ:მოყენებული სა- 
კონდიტრო მრეწველობაში, როგორც ნახევარფაბრიკატი. 

თბილისის საკოხდიტრო ფაბრიკა „სააპოძი” მომზადდა პრო- 

დუქცია სხვადასხვა ვარიანტებით: მოთეთრო-ვარდისფერი ზეფირი, 

ზეფირი შოკოლადში, მარმელადი შოკოლადში 

მიღებული პროდუქტები შემოწმებული იქნა სადეგუსტაციო კო- 
პისიის მიერ 1970 წლის 3 დეკემბერს. დეგუსტაციაზე წარმოდგენი- 
ლი იყო მაჟალოსაგან დამზადებული პიურე და მისგან მომზადებული 
საკონდიტრო ნაკეთობა, ხოლო შედარებისათვის ფაბრიკის მიერ კულ- 
ტურული ვაშლის პიურესაგან დამზადებული პროდუქტები (საკონ.- 

ტროლო), აგრეთვე ორივე სახის პიურეს ნარევისაგან მომზაღებული 
პროდუქტების შეფასების შედეგები მოტანილია ქვეჰოთ. 

მაჟალოს ნედლეულისაგან დამზადებულმა პიურემ, აგრეთვე ს»- 

კონდიტრო ნაკეთობამ 5-ბალიანი სისტემით მიიღო შემდეგი საერთო 

“მეფასება: 

1) მაჟალოს ნედლეულისაგან დამზადებულმა პიურე -- 4.8; 2) მა– 

ჟალოს პიურესაგან დამზადებულმა მარმელაღმა შოკოლადში-–4,7; 3) 
მაჟალოს პიურესაგან დამზაღებულმა თეთრ-ვარდისფერმა ზეფირმა-–- 

4,8: 4) მაჟალოს (50%) და კულტურული ჯიშის ვაშლის (50%) შერეუ- 

ლი პიურესაგ-ნ მომზადებულმა თეთრ-ვარდისფერმა ზეფირმა--4,4; 

5) ფაბრიკა „საამოს" მიერ გამომუშავებულმა მოთეთრო-ვარდისფერ- 

მა ზეფირმა (საკონტროლო) –– 4,0: 6) მაჟალოს პიურესაგან თეთრ- 

მოვარდისფრო შოკოლადში მომზადებულმა ზეფირმა –- 4,6; 7) მ»ჟა- 
ლოს პიურეს 50 % და კულტურული ჯიშის ვაშლის , რურეს 50 %"' 
ნარევისაგან მომზადებულმა ზეფირმა შოკოლადში –- 4,2; 8) ფაბრი- 
კა „საამოს« მიერ გამოშვებულ თეთრ-მოვარდისფრო ზეფირმა შო- 
კოლადძი (საკოხტროლო) -–- 3,8. 

““ მაოჟალოს გამოყენება ხილის ღვინოების დასამზადებლად. მოქმედი 
ტექნოლოგიური ინსტრუქციის შესაბამისად, მაჟალოს წვენისაგან მომ- 

ზადებული ღვინომასალა დაშვებულია ხილ-კენკრეული ღვინოების 
წარმოებაში, როგორც საკუპაჟე მასალა. ამისათვის განკუთვნილი მა– 
ჟალოს ნედლეულის ხარისხი, დასამუშავებელ პუნქტამდე მისი გადაგ– 
სავნისა და დამუშავებამდე შენახვის პირობები, ამასთან დაკავშირე– 
ბული ყველა სამუშაო ოპერაცია უნდა შეესაბამებოდეს ტექნოლოგი- 

ური ინსტრუქციით გათვალისწინებულ მოთხოვნებს, 

ნედლეულის დამუშავება რეცხვით იწყება. ნაყოფი ირეცხება გამ- 
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დინარე წყლითა და შხაპით გასუფთავებული ნაყოფი იმაეე დღეს 

უნდა დაქუცმაცდვეს, შემდეგ დაუყოვნებლივ დაიწნეხოს. დაქუცმა- 
ცება სწრაფად ტარდება, რათა აცილებული იქნეს მასის დიდხანს შე– 

ხება დამქუცმაცებლის ლითონთან. დაქუცმაცებისას მიღებულ წვენს 

ჯურპელში ათავსებენ, ხოლო მიღებულ დურდოს წნეხში ატარებენ. 
ამისათვის ქარხნებში გამოყენებულია სხვადასხვა სისტემის წნეხი. 

დაწნეხვის შედეგად მიღებულ წვენს ემატება 60 მგ/ლ. 5C#. და– 

ყოვნდება 24 საათის განმავლობაში, რის შემდეგ დეკანტაციით გადა- 
იღებენ და შეაქვთ კულტურული საფუვრის რასა „ეაშლი 7“ ან „სიდ-· 

რინ 101“. 

ხილ-კენკრეულის მეღვინეობაში მიღებულია ჯიშობრივი (სახეობრი– 

ვის და დაკუპაჟებული ღვინოების გამომუშავება. ჯიშობრივი ღვინო 

მზადდება ერთი ჯურის ნაყოფისაგან მაგალითად: ალუბლისაგან -ან 

მაყვლისაგან, კულტურული ვაშლისაგან და ა. შ. ინსტრუქციით დაშვე– 

ბულია სახეობრივი ღვინის წარმოებისას სხვა ჯურის ხილის წვენის 

(ღვინომასალის) შერჩევა ოღონდ წვენის (ღვინომასალის საერთო 

მოცულობიდან არა უმეტეს 20% რაოდენობით. 

საყურადღებოა, რომ ინსტრუქცით დაშვებულია (სახეობრივი) 

ღვინის დამზადებისას მაჟალოს წვენის გამოყენება წვენის საერთო 

მოცულობიდან (20% -მდე). ამ შემთხვევაში მაჟალოს წვენი განიხილე– 

ბა როგორც სხვა სახის ნაყოფის წვენი, ამიტომ სახეობრივი ღვინის 
დამზადებისას, მაჟალოს წვენის გარდა, კიდევ სხვა ჯურის წვენის შე–- 

რევა არ არის დაშვებული. 

დაკუპაჟებული ღვინოები მზადდება 2-–-4 და მეტი ხილ-კენკრეუ- 

ლის წვენისა და ღვინომასალისაგან. დაკუპაჟებული ღვინოების წარ- 

მოებაში დაშვებულია ხილ-კენკრეულის ექსტრაქტების დამატება 

25%-მდე იმ წვენების რაოდენობიღან, რომლებიც გამოიყენება ღვინის 

მოსამზადებლად. ლღვინის შეფერვის გაძლიერებისათვის მიმართავენ 

გამხმარი ხილ-კენკრეულის ნაყენის გამოყენებას არა უმეტეს 5%-სა 

ღვინოების მოსამხადებლად მოხმარებული წვენების რაოდენობიდან 
(სჟავის აბსსბოლუტური შედგენილობის მიხედვით). 

თეთრი ღვინოები –- მზადდება ვაშლის წვენის ღვინომასალის სა- 
ფუძველზე, შეიძლება შერევა, როგორც ზემოთ აღინიშნა, მაჟალოს წვე 

ნი 20%-ის რაოდენობით. კუპაჟიანი წითელი ღვინოების მი- 
საღებად რეკომენდებულია, ფერად ხილ-კენკრეულთა გარდა, ვაშლის 

ფვენისა და ღვინომასალის გამოყენება მაყვლის, ალუბლის, შავი მოცხა– 
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რის და სხვა ინტენსიური შეფერილობის წვენებთან (ღვინომასალებ– 
თან) ერთად. 

ამა თუ იმ ტიპის, ხარისხისა და სასაქქონლო კონდიციის ღვინოს 
იღებენ დადუღებული სპირტიანი ღვინომასალის, წყლის, სპირტისა 
და შაქრის დაკუპაჟებით მათი შეფარდების დასადგენად წინასწარ 

მიმართავენ სასინჯი კუპაჟის შედგენას რის საფუძველზეც საწარ–- 
მოო კუპაჟებს ამზადებენ კუპაჟების დამზადება ხდება დადგენილი 
ტექნოლოგიური სქემის მიხედვით. ახალი წვენისაგან საჭირო კონდი– 
ციის ღვინის წარმოებაში შაქრისა და მჟავას შედგენილობის მიხედ–- 
გით, წვენის, მაქრისა და წყლის კუპაჟს მიმართავენ. ამ შემთხვევაშიც 

წვენების სასურველი შეფარდების დადგენისათვის სასინჯ კუპაჟს ამ- 

“ადებენ. 
წვენებში შაქარს უმატებენ სპირტის წარმოქმნისათვის იმ რაოდე– 

ნობით, რაც აუცილებელია არა ნაკლებ 5 მოც % გაუმაგრებელი ღვი–- 

ნისათვის. ღვინომასალის მომზადებისას იმდენ შაქარს უმატებენ, რომ 

მიიღონ მზა ღვინის კონდიციის შესაბამისი სპირტი. 

წვენის დუღილზე ყოველდღიურ დაკვირვებას ახდენენ: ზომავენ 
ტკბილის სიმკვრივეს, წვენისა და შენობის ტემპერატურას, ასევე ხორ– 

ციელდება მიკრობიოლოგიური კონტროლი და ტიტრული მქავას გან– 

საზღვრა მადუღარ წვენში როგორც მჟავას შემცირების ფემთხვევის 

გამაფრთხილებელი ღონისძიება. 

დუღილი ტარდება 20--25-ზე. დაბალი ტემპერატურისას (12, 14) 

მიმართავენ სიცივის გამძლე საფუვრების (სიდრის # 101, მინსკის 

# 120 და სხვ.) გამოყენებას ხოლო ტემპერატურის 25“-ზე მაღლ> 

აწევისას წვენს ანიავებენ მეღვინეობაში შემოღებული ხერხებით. დუ– 

ღილის პროცესში წარმოქმნილ ნახშირორჟანგს შენობიდან აშორებენ. 

ტკბილის დადუღების შემდეგ ღვინომასალა არ უნდა დაიწმინდოს 

თვითდალექვით ან ბენტონიტური დამუშავებით, სპირტდადუღებულ 

წვენიდან ღვინის წარმოებისას ლექის მოხსნის და 16%-მდე დასპირ- 

ტვის შემდეგ ღვინო გადააქვთ ჭურჭელში შესანახად ან დაკუპაჟები- 
სათვის, შენახვის შემთხვევაში ჭურჭელს საცობამდე ავსებენ. კუპა–- 
ჟის დამუშავება წარმოებს დადგენილი ტექნოლოგიური ინსტრუქცი- 
ით. ცნობილია, რომ კუპაჟში, ღვინის ტიპის მიხედვით, მონაწილეობას 
ღებულობს 2--4 სახის ხილ-კენკრეული. ამასთან თითოეული მათგანის 
მონაწილეობა განისაზღვრება 10--–30% ფარგლებში. 

სპეციალური ინსტრუქციით დადგენილი ხილ-კენკრეული ღვინომა– 
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სალის დაკუპაჟებისას, შერევის ხვედრითი წონა სხვადასხვა ტიპის 

ღვინოებისათვის განსხვავებულია, ასეთებია: მშრალი, ნახევრად ტკბი- 

ლი, არომატული, შუშხუნა ღვინოები. მათი დამზადების ტექნოლოგია 

გათვალისწინებულია სპეციალური ინსტრუქციით. 

ხილ-კენკრეულის ღვინის ტიპების შექმნას საფუძვლად უღევს 

„დადუღებული სპირტიანი წვენების (ღვინომასალების) კუპაჟი. ამას- 

თან ნედლეულისა და მასალის ხარჯის ნორმები გათვალისწინებულია 
მოქმედი ინსტრუქციით და ნორმატივებით. 

ამის მიხედვით კულტურული ხილ-კენკრეულის წვენებთან ერთად 

მთელ რიგ გარეულ ხილ-კენკრეულის: მაჟალოს, პანტის, ტყემლის, 

შინდის, მაყვლის, მოცვის წვენების (ღვინომასალის) კუპაჟირება წარ- 

მოებს ღვინის ტიპების მიხედვით. 

ეხრილინ 

სილ-კენკრეულის ღვინის კუპაუში მაჟალოს ლღეინომასალის შერევით ღა 
ნედლეულის შაქრისა და სპირტის ხარჯის ნორმები სზა ღვინის საწარმოებლად 

  

  

  

  

          

კუპაქის 9, 

8 ხარჯის ნორმები 
შედგენილობა ლ26%ლC|) C 1000 დალ მზა ღვი- 
სახეების მიხ. C-ში დ დ მ, 862 ნოზე 

თეთრი მაგა- ვაშლის კულტ. ჯადუღებულ დასპირტული 
ტი 7X17X8 ჯიშისა ლე 4,7. | C,246 |წვენი 793,8 დალ 

ი ––,„ მაჟალოს 19 8,2 0,256 |მაქარი 747,6 კგ 

ტყემლის 10 15,8 | ე.274 | ,„პირტი 48,5 
2ლიავის 30 96 | C,274 |X% მოX). 

100 | 7,63 | 0,269 

თეთრ» ტკბილი | კაშლის კულტ. დადუღებულ დღასპირტული 
7X.16X.10 _ ჯიშისა 30 15,6 | 0,274 |წვენი 793,082 დალ 

„ მაჟალოს 10 ზ2 | C,26C | შაქარი 936,2 კგ 
'ბყემლის 10 15,8 ! 0,274 |სპირტი 15.9 დალ 96% მოც. 

ქლიავის ვ0 9 , ა.274 

100 | 7,63 | L,259 
ვოლესკოე 
წითელი მაგარი | ეამლის კულტ. 
618X10 ჯიშის 40 47 I 0.2-C |დადუღებულ დასპირტული 

წვენი 599,5 დალ 

–- მაეალოს | 25 92 | 0,266 |მაქარი –– 1515,2 კგ 
სინდის 20 ჯე,3 | 0.274 |სპირტი –– ქუე,7 დალ 

96% მოც. 
მოცვის 20 7,4 0,266 

L)
 
ა



«ნსტრუქციის მიხედვით ცხრილში მოტანილი ყველა ტიპის. ღვინის 
სიმაგრე 16 მოც. % უდრის. 

სამკურნალო გამოყენება. ვამლის ნაყოფის, განსაკუთრებით კი 
მ-ჟალოს გამოყენების შესახებ საკმაოდ მდიდარი ლიტერატურული 
წყაროები მოიპოვება. მისი სამკურნალო-დიეტური თვისებების შესა– 

ხებ ტურკინი აღნიშნავს, რომ მაჟალოს ნაყოფი ბევრად ეფექტურია, 
ეიდრე კულტურული ჯიშის ვაშლის ნაყოფი, მაჟალოს შედგენილო- 
ბაში მჟავიანობის, მთრიმლავი ნიეთიერების, პექტინების მაღალი შემ– 
ძყეელობა განაპირობებს სამკურნალოდ ზოგიერთი პრეპარატის დამ– 

4-სდების მიზანშეწონილობას. მაჟალოს წეენისაგან მზადდება ექსტრაქ– 

რი (CXI”გი(სი1 წი”იითმ!სი), რომლისაგან დამზადებული ნაყენი, 
როგორც რკინის შემცველი პრეპარატი, გამოყენებულია სისხლნაკლე– 

მობისა და ქლოროხის მკურნალობაში. 
ვაშლის ნაყოფი იხმარება მწვავე ენტერიტებისა და კუჭ-ნაწლავის 

არასწორი მოქმედების სამკურნალოდ. მაჟალოსაგან დამზადებული ხილ– 

დაფა, პიურე, წვენი დიეტურ და სამკურნალო საშუალებადაც ითელება. 

ვაზლი სასარგებლოა გულსისხლძარღვთა დაავადებისას. 

3. ა. ნიჟარაძე, ალ. ბუჩუკური



პანტა 

კავკასიაში, კერძოდ საქართველოში, გავრცელებული ველურად მო- 
ზარდი მსხლების –- პანტებისა და ბერყენების შესახებ საერთო ცნო–- 
ბებს ვხვდებით სხვადასხვა ავტორთა “ნაშრომებში, როგორიცაა როლო– 

ეის (1908), მედვედევის (1919), ვორონოვის (1924--25), ა. ფეოდო- 
როვის (1943), ქუთათელაძის (1947, 1955, 1965), მირზაშვილის (194ჩ), 

უმიკოვის (1953), ტურკინის (1954), ხეთაგუროვის (1958), კეცხოვე- 

ლის (1959), აბაშიძის (1962), სახოკიას (1965) და სხვ. ხოლო საქარ- 

თეელოში გავრცელებული პანტებისა და ბერყენების სისტემატური 
დესწავლა, მათი სახეობრივი შედგენილობის დაზუსტება, სახეობათა 

სარკვევი ტაბულა გეოგრაფიული გავრცელება ეკოლოგია, ცნო- 
ბები სამეურნეო მნიშვნელობის შესახებ და სხვა მოცემულია შ. ქუთ:- 

თელაძის მონოგრაფიაში (1947). 

დადგენილია, რომ საქართველოში ველურად მოზარდი მსხლები -– 

პანტები და ბერყენები დამახასიათებელი მორფოლოგიური ნიშანთვი- 

სებების, გეოგრაფიული გავრცელების და ეკოლოგიური პირობების 

მიხედეით ორ ძირითად ჯგუფს მიეკუთვნებიან: მეზოფილურსა და 

ქსეროფილურს: პანტა V”;ს§ CმსCმ5ICგ #6ძ. მიეკუთვნება მეზოფი–- 

ლურ ჯგუფს, ხოლო ბერყენების სახეობები როგორიცაა ტირიფფო- 

თოლა ბერყენა-– ი. 581ICI10118 6811, ქართული ბერყენა––ი. წ00+წ1Cმ- 
M#ს(ხმLი., კეცხოველის ბერყენა –– ი. #CI2M00VCII MXIVLიგ:იხ., ფეო- 

დოროვის ბერყენა--–ნ., L6C0ძ0L0VII #VIჩმ!ჩ., სახოკიას ბერყენა--ჩ. 
%გCხ0IIგივ2 M#ს(ჩე1ჩ. და სხვები მიეკუთვნებიან ქსეროფილურ ჯგუფს. 

ჩვენში გაერცელებული პანტა IM. C8V00851ლმ-ს სახელწოდებითაა ცნო- 

ბილი, 

პანტისა და ბერყენების გავრცელება განსხვავებულია. პანტა ფარ– 

თოდაა გავრცელებული მთელ საქართველოში ჯავახეთის გამოკლე– 

ბით. მისი გავრცელება დაკავშირებულია უფრო მეზოფილურ პირობებ- 
თან, ტყის ფორმაციებთან ვერტიკალური ზონალობის მიხედვით იგი 

ვრცელდება მთის ქვედა სარტყელიდანრ 1800 მ-მდე ზღვის დონიდა5 

იზრდება ჯგუფების ან უფრო იშვიათად ერთეული ხეების სახით. ზოგ 

რაიონში პანტისაგან შექმნილი მასივებიც აღინიშნება. 

ბერყენების გავრცელება დაკავშირებულია უფრო ქსეროფილურ



პირობებთან, ხშირია ჯაგეკლიან ველებზე მეჩხერ ტყეებში, ტყის პი- 
რებზე, ნათელ ტყეებში. ზოგჯერ ნახევარუდაბნოშიც.. ვერტიკალური 
-ონალობის მიხედვით 900 მ ზევით არ ადის. ბერყენები მხოლოდ აღ– 
მოსავლეთ და სამხრეთ საქართველოლში იზრდება. 

პანტისა და ბერყენების სამეურნეო მნიშვნელობაც განსხვავებუ–- 
ლია. პანტის ნაყოფი გამოიყენება საჭმელად, ნაყოფის ქიმიური შეძ- 
ცველობითი სიმდიდრე, მერქნის ძვირფასი ღირსება და სხვა პანტას 
ანიჭებს დიდ სამეურნეო მნიშვნელობას, ხოლო ბერყენების ნაყოფმი 
გაქვავებული უჯრედების მასიურად არსებობა უკარგავს, მათ საკვებ 
ღირსებას, საჭმელად უვარგისია, არც მერქანს აქვს გამოყენება, სა– 

მაგიეროდ სხვა ძვირფასი თვისებებით ხასიათდებიან, მათი სახეობები 

შეიძლება გამოვიყენოთ საძირედ, კულტურული ჯიშებისათვის ხრიოკ 
ადგილებში ტყე-ბაღების შესაქმნელად, აგრეთვე სასელექციო მასალად 

და სხვა. 

საქართველოში გავრცელებული ველურად მოზარდი ხილეულის 
შესახებ აკად. ნ. კეცხოველს ცალკე თავი აქვს დათმობილი თავის 

კაპიტალურ ნაშრომში „საქართველოს მცენარეული საფარი“. იგი 

აღნიშნავს რომ ველურად მოზარდი ხეხილით საქართველო ერთ– 

ერთი უმდიდრესი მხარეა და ჩამოთვლის სხვადასხვა ხილეულს, მათ 

შორის პანტებსა და ბერყენებს მოგვითხრობს დაწვრილებით მათ 

გავრცელებაზე, მათ დიდ სამეურნეო მნიშვნელობაზე. მისი მონაცე- 

მებით პანტა ჩვენს ტყეებში 16--20 ათას ტონამდე მოსავალს იძლევა. 

ლიტერატურული ცნობებით ირკვევა –- მოსახლეობა ძეელთაგანვე 

აწარმოებდა ველური მსხლის შერჩევას ნაყოფის ხარისხის მიხედვით, 

აშენებდა მას თავის კარმიდამოზე, პირველ ხანებში თესლის საშუალე– 
ბით ხოლო შემდგომში მყნობითაც. ამრიგად, მრავლდება და უმჯო– 

ბესდება გარეული მსხლის ფორმები. ამ ფორმებიდან საუკუნეების მან- 

ძილზე ხალხური სელექციის შედეგად წარმოიშვნენ მსხლის ადგილობ– 
რივი ჯიშები, რომელთა საერთო რაოდენობა არც თუ ისე მცირეა. აი 

ზოგი მათგან: გვერდწითელა, მილახური, სასელო, შავი მსხალი, 

კალოს მსხალი, ნანახი, გოხა მსხალი, სამარიობო, გულაბი, ხეჭე- 
პური და სხვ. მრავალი. 

იმის დამადასტურებლად, რომ მოსახლეობა ყოველთვის მაღალ შე– 
ფასებას აპშლევდა გარეული მსხლის ნაყოფსა და თვით ხეებს, ვინოგ- 
რადოვ-ნიკიტინს (1929) მოტანილი აქვს საინტერესო.. ცნობები, რომ 

“მოსახლეობა სახნავად გამოყენების მიზნით ტყეების გაჩეხვისას სტო- 
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ვებდა პანტისა და სხვა სასარგებლო ხეებს. ზოგან ჰექტარ ფართობ- 
ზ%ე 10 ძირზე მეტი ხე რჩებოდა და თითქოს გარეულ ბაღებს ქმნიღ- 
ნენ მოსახლეობა, რომელიც ნატყევარზე სახლდებოდა, უხვად სარ- 

გებლობდა ამ ხეებით. გარდა ნაყოფისა, ხეებს ზაფხულის პაპანაქება 
სიცხეში, მინდვრად მომუშავენი იყენებდნენ საჩრდილებლად, ჩალის 
ზსვინების დასადგმელად, რომელიც თვეობით ინახება ცხოველთა საკ- 
ეებად. საქართველოს მსხალი (პანტა), თავისი მაღალი კვებითი ღი“- 
სების გამო, ძველთაგანვე იყო მოსახლეობის მიერ გამოყენებული 
Lეღლად თუ გადამუშავებული. გავიხსენოთ ჩვენი წინაპრების წიაღმი 
ანღაზად თქმული –- „თურაშაულის პატრონი ტყეში ეძებდა პანტა- 
სო“. დიახ, ასეც იყო, როდესაც ვერაგი მტერი შემოესეოდა ქართლ- 
კახეთსა თუ იმერეთს, აწიოკებდა მოსახლეობას ანადგურებდა მათ 

ნაამაგარ სახლ-კარსა და ბაღ-ვენახებს, მაშინ როდესაც კაცი მტერთან 
ბრძოლაში იყო გასული, მათი ცოლ-შვილი და მოხუცნი ტყეებში 
იხიზნებოდა, იქ მათ მიერ ფართოდ იყო საკვებად გამოყენებული გარე- 

ული ხილ-კენკრეული, მათ შორის პირველ რიგში პანტა რომელსაც 

ფართო გავრცელება აქვს საქართველოში. პანტის ღირსება მარტო 
საკვებად გამოყენებით არ განისახღვრება ამ მცენარის სამეურნეო–- 
ტექნიკური თუ სამკურნალო გამოყენება ძველთაგანვე ცნობილია. 

თანამედროვე მედიცინაში ინერგება საქართველოს სამკურნალო 
კვლევითი ფარმაკო-ქიმიური ინსტიტუტის მიერ დამზადებული პრეპა- 
„რატი „შინპანი,,„ რომელიც მზადდება შინდისა და პანტის ნაყოფის 
„გამონაწვლილისაგან. 

მეტად საყურადღებოა აგრეთვე, რომ პანტის მერქანი მაღალ შეფა– 

სებას იმსახურებს სამეურნეო საქმიანობაში. 

ბოტანიჰპური დახასიათება 

ჩვეულებრივი მსხალი (პანტა) ეკუთვნის ვარდისნაირთა (LL058ლლ08C) 
ოჯახს, პირუსის გვარს, ხე-მცენარეა, სიმაღლით 20-–25 მ აღწევს, დი- 

ამეტრი 90--100 სმ და უფრო მეტიც, ზოგჯერ ბუჩქია, მიეკუთვნება 
თესლოვანი ხეხილის ჯგუფს. მსხმოიარობას იწყებს 6-8 წლის ასა- 
კ“დახ. 

ხეთაგუროეი (1958) სამხრეთ ოსეთში მდ. ლიახვის ხეობაზე პანტე– 
ბის შესწავლისას მიღებული 3 წლის ჩანაწერებით გვიჩვენებს, რომ 
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ხის საშუალო სიმაღლე მერყეობს 8–-12 მ ზღვრებში, შტამბის სიმაღ- 
ლე 1--3 მ, უმეტეს შემთხვევაში შტამბის დიამეტრი 70–--120 სძ 
შეადგენს, ხოლო ცალკეული ხე საკმაოდ ტენიან, ღრმა ნიადაგებხე 
19–-20 მ სიმაღლეს აღწევს და ზოგ შემთხვევაში შტამბის დიამეტრი 

3,5--4 მ შეადგენს, იზრდება 1800 მ სიმაღლეზე ზღვის დონიდან, მაგ– 
რამ კარგი მსხმოიარობა აქვს 1 300 მ-მდე ზღვის დონიდან. ხე ეკლიანია 
·ნ უეკლო, პირამიდულ ვარჯს ინვითარებს ტოტები და კვირტები 
ჩვეულებრივ შიშველი. ფოთოლი ფართო კვერცხისებრი, სზომრ- 
გვალოა ან ოვალური, წაწეეტებული, კიდემთლიანი,- ნორი ფოთ- 

ლები აბლაბუდისებურ შებუსვილია, შემდგომში შიშველი, ტყავისებ- 

რი, გრძელყუნწიანი. ხნიერი ხის ფოთოლი არათანაბრად არის შეფე– 
რილი, ქვედა მხრიდან უფრო ღია ფერისაა, ყვავილობს ფოთლების 

გაშლამდე. ყვავილი ორსქესიანია მარტივი, შეკრებილია ფარისებრ 
ყვავილედებში, იშვიათად ერთეულებად. მრავალი მტვრია:ნით ხახი- 
ათდება. გვირგვინის ფურცლები უკუკვერცხისებრია, თეთრი ფერის. 

ნაყოფი სხვადასხვა სიმსხოსი, ფორმის, შეფერილობის ღა გემოსია. 

პანტის ნაყოფის კანი უმეტეს შემთხვევაში მკვრივია, მწვანე ან მოყვ“ 
თალო ფერის, ზოგჯერ ჟანგისფერი ლაქები უჩნდება. 

ნაყოფის ზომა მერყეობს 1.8-–3,5 სმ ფარგლებში, ტურკინი აონიშ- 

ავს, რომ კავკასიის ზოგიერთ რაიონში პანტა განსაკუთრებით მსხვილ 

ნაყოფს იძლევა, სიგრძით 5-–-5,5 სმ, ხოლო ხშირად არ აღემატება 3-4 
სმ სიგრძესა და 1,5–-2 სმ სიგანეს. საბჭოთა კავშირის სამხრეთ რაიო– 
ნებში თითქმის ყოეელწლიურად მსხმოიარობს, ჩრდილოეთში -– პერი- 

ოდულად. 
საქართველოში პანტას ახასიათებს კარგი მსხმოიარობა. ტურკინის 

მიხედვით, სუფთა ნარგაობაში ჰექტარზე შეიძლება მოგვცეს 5--6 ტ 
ნაყოფი, ჩვეულებრივ კი მისი მოსავლიანობა მერყეობს 1-–3 ტ ფარ- 

გლებში. 
სიმიფის ვადების მიხედვით არსებობს საადრეო (აგვისტო), 

საშუალო სიმწიფის (სექტემბერი, და საგვიანო (ოქტომბერ- 
ნოემბერი) ამრიგად, 80--90 დღე გრძელდება პანტის მოსავლის აღე– 
ბა და დასამუშავებლად წარმოებაზე გადაცემა. 

გემოვნების მიხედვით, არჩევენ სრულიად ტკბილნაყოფიან ფორ- 

მებს, ზოგჯერ უმნიშვნელო სიმწკლარტით და ბოლოს მომწარო და 

ძლიერ მჟავე ნაყოფიან ფორმებს. 

დადგენილია, რომ ახლად მოკრეფილი პანტის ნაყოფი მავარია, 
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ნახ. 4. პანტის ტოტი ყვავილებით. 

მწკლარტე, ნაკლებად იჭმება. შენახვის შემდეგ ნაყოფი ფერს -იცე- 

ლის, მასში მიმდინარეობს ბიოქიმიური პროცესები, ხდება მისი გე-“ 

მური თვისებების მნიშვნელოვნად გაუმჯობესება ეკარგება სიმ–- 

წკლარტე, ემატება შაქრიანობა (სახამებელი გადადის შაქარში), თა- 

ვისუფალი მთრიმლავი ნივთიერებები კი გადადიან შეკავშირებულ 
ფორმაში და პანტა ხდება სასიამოვნო საჭმელი. პანტის ნაყოფი მეტი 

რაოდენობით შეიცავს. მთრიმლავ ნივთიერებებს, ვიდრე მსხლის კუ- 

ლტურული ჯაშის ნაყოფი. 

გარმული ·მსხლის გავრცელება და მოსავლიანობა 

გარეული მსხლის გავრცელების შესახებ მკვლევარები: მედვედევი. 

ვგინოგრადოვ-ნიკიტინი, გონჩაროვი და ტუნევი, უმიკოვი, გროსჰეიმი, 

ტურკინი, ლუდკოვსკი, ბღაჟბა და სხვ. ცდილობენ მოგვცენ ცნობები, 

თუ რომელ ძირითად რაიონებშია მეტი რაოდენობით წარმოდგენილი 

გარეული მსხლის სახეობები, რა სასაქონლო ნედლეულის დამზადების 

დიდი“. შესაძლებლობაა და სხვ. 
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ლიტერატურული მონაცემებისა და ჩვენს მიერ, სატყეო მეურნეო–- 

ბებში და სხვადასხვა ორგანიზაციებში შეგროვილი მასალების მიხედ– 
ვით, პანტა მიეკუთვნება კავკასიაში მეტად გავრცელებულ მერქნოვ- 

ნებს, იგი გვხვდება ყველგან მთიან ტყეებში, ხოლო ბერყენას ჯგუ- 

ფის მსხლები ხშირაღ მინდორ-ველად. პანტა საერთოდ ვერტიკალურ 

ზონალობაში, ზღვის დონიდან 1800 მ-მდე სიმაღლეზე ხარობს, თუმცა 

კარგ მოსავალს იძლევა 1200-1400 მ სიმაღლემდე. მსხლის ყველა 

სახეობის წარმომადგენელი ძირითადად ერთეული ხეების სახით ან 

მცირე ჯგუფებად იზრდება ტყის ნაპირას და მეჩხერებში. პანტა სა- 
ქართველოში ბევრ ადგილას ქმნის მასივებს, ე. წ. პანტიანებს, ამ მი- 

დამოების მახლობელი სოფელიც ბევრგან პანტიანად არის წოდებული. 

საერთოდ ცნობილია, რომ მსხალი უპირატესობას აძლევს ღრმა, 
ნოყიერ ჰუმუსით მდიდარ, სტრუქტურულ ნიადაგებს. ასეთივეა გა- 

რეული მსხალი -– პანტაც. თუ გა- , 

დავხედავთ ჩვენს ტყეებსა და 
ტყის ნაპირებს, ბევრგან ვხედავთ 
პანტის ხეებს, რომლებიკცკ6 ზოგ- 

ჯერ ათეულ ჰექტარ ფართობზეა 

გაფანტული. 
ვინოგრადოვ-ნიკიტინი (1926) ' 

აღნიშნავს, რომ პანტ. უზეტესად.. 

იზრდება ფოთლოვან, ხოლო წიწ- 

ვიან ტყეებში მეორე იარუსის სა- 
ხით, იგი ასახელებს ბაკურიანისა 
და ციხისძირის მიდამოებში ცნო- 

ბილ ფიჭვნარ ტყეებში მეორე ია- 

რუსშში განლაგებულ პანტებს. 

ამასთან განმარტავს, რომ საქარ- 

თველოში პანტა ყველგან იზრ- 
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დება. მინიმალური განვითარებისა- 

თვის მოითხოვს თავისუფალ დგო- 

მას. ვერ იტანს ძლიერ დაჩრდილ- 

ვას. ამიტომაც მდელოზე /ცალკე- | 

ულად მდგომი ერთეული პანტები-. · ნახ. 5. პანტის მსხმოიარ ი 
სა და ბერყენების ხეები კარგი I (დუშეთის ს სატვეოდან).- 
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ზრდა-განვითარებითა და მაღალი მსხმოიარობით ხასიათდები:ს. 
ტურკინი მიუთითებს პანტის ფართოდ გავრცელებას კაეკასიაში და 

აღნიშნავს რომ აქ პანტა გვხვდება.ჯგუფებად, სადაც ზოგჯერ ქმნის 
კაკმაოდ სუფთა ნარგაობას ერთეული ეგზემპლარების სახით ირო- 

კავკასიაში, ამიერკავკასიაში, განსაკუთრებით მის დასავლეთ ნაწილში. 
ამიერკავკასიასა და კერძოდ საქართველოში ნედლეულის რესურ- 

სების შესახებ ტურკინის აზრით პანტას ათასობით ჰექტარი ფართობი 
უკავი,ა რამდენიმე ათეული ათასი ტონა მოსავლით. ამიერკავკასი- 

ის გარდა გარეული მსხლის დიდ მოსავლიან ადგილებად ასახელებს 

აგრეთვე კრასნოდარისა და სტავროპოლის მხარეებს, კურსკისა და ვო– 
რონეჟის ოლქებს, სადაც მისი ვარაუდით ველური მსხლის მოსავალი 
ასეული ათასი ტონობით ითვლება. 

საქართველოს ცალკეულ ზონაში გავრცელებულ გარეულ მსხალს 

სწავლობდა აგრეთვე რამდენიმზე მკვლევარი, მაგალითად, სამხრეთ 

ოსეთში ხეთაგუროვი (1958), აფხაზეთში ბღაჟბა (1964) და სხე. 

ხეთაგუროვი წერს, რომ სამხრეთ ოსეთის მთელ ტერიტორიაზე იზრ–- 
დება პანტა 870--1800 მ სიმაღლეზე ზღვის დონიდან, ამასთან კარგი 

მსხმოიარობა ახასიათებს 1300 მ სიმაღლემდე. მისი დაკვირვებით სამ- 
ხრეთ ოსეთში პანტა თანამგზავრობს მაჟალოს, ტყემალს, ზღმარტლს. 

დასახელებული ადგილების მახლობლად ველური მსხალი ქმნის მასი– 

ვებს, ე. წ. პანტიანებს, ცხინვალის რაიონში სოფ. პანტაური, ასე– 

ვე სოფ. მსხლები ლენინგორის რაიონში კარდოჯინი (ოსურად კა4- 

დო მსხალია), ჯავის რაიონში და სხვ ამ სოფლების პანტის ხეები 
დამყნილია ადგილობრივი კულტურული ჯიშის მსხლებზე –– ხეჭეჭური, 
გულაბი გვერდწითელა, შავი მსხალი და სხვ. 

როგორც ცნობილია, სამხრეთ ოსეთში პანტა ფართოდაა გავრცე–- 
ლებული მდ. დიდი ლიახვის ხეობის სოფლებში: პაგა, გუფტა, მსხლე– 
ბი, ხეცე, ბუზალა, მორგი, ხრია, კულუხტიკაუ, ნოგკაუ, ტობტობეთი, 

კორსევი, ვანელი, კროზა და კალიტიკაუსი. 

ცხინვალის რაიონში გავრცელებულია მდ. პატარა ლიახვის, მეჯუ– 
დისა და სხვ. ხეობების სოფლებში: გვარია, გერი, ზემო და ქვემო სა- 

რაბუკი, ორთევი, ბელოთი, ვალდა, ქვ. სნეკვი, ბენდერი, ბაკარა, გო-- 

რეთი და სხვ. 

ლენინგორის რაიონი –– ამბობს ხეთაგუროვი -- არ ჩამორჩება ჯა– 

ვისა და ცხინვალის რაიონებს. აქ პანტით მდიდარია მდ, ლეხურას და 
ქსნის ხეობები. 
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შემდეგ ხეთაგუროვი ცდილობს თავისი დაკვირვების საფუძველზე, 
მასალები მოგვაწოდოს სამხრეთ ოსეთში პანტის მოსავლიანობის შესა. 
ხებ. «გა აღნიშნავს, რომ პანტის ერთი ხის მოსავლიანობა საშუალოდ 
ფეადგენს 70–--8ე კგ. ცალკე ეგზემპლარებისა კი 300-––400 კგ აღწევს. 
პანტის ნარგაობის საერთო ფართობი 3 0ე0 ჰექტარს შეადგენს, ხოლო- 

საერთო მოსავალი 21 ათას ტონას, რა თქმა უნდა, ეს ციფრები მეტ.დ 

სავარაუდოა და იქნებ გადაჭარბებულადაც ჩაითვალოს. 

ბღაჟბა (1969) აფხაზეთის ფლორის დახასიათებისას მოკლედ იძლე– 

ვა ცნობებს ამ ზონაში პანტის გავრცელებისა და მოსავლიანობის შეLსა– 
ხებ იგი აღნიშნავს რომ აფხაზეთში მდინარეთა ხეობებში არც თუ 

იშვიათია პანტის ხეები “შესწავლილ მსხვილ მასივებში 23550 ძირამ- 

დე ითვლება, 2000 ტონაზე მეტი მოსავლით და ეს მასივები უმეტესად 

განლაგებულია დასახლებული ადგილების მახლობლად. ბღაჟბას მო– 

ნაცემების მიხედვით, სოფ. აიბგის მიდამოებში პანტას აქვს დიდი სა–- 

წარმოო მნიშვნელობა. მისი აზრით, იქ 1 ხის საშუალო მოსავლიანობა 

150 კგ აღწევს, აფხაზეთში გარეულ თესლოვან-კურკოვნების მასივებ– 

ში პანტას დომინირებულ ადგილს აკუთვნებენ; ზოგან ხეების საერ- 

თო რაოდენობიდან 50--70% დაკავებით. ისიც აღსანიზნავია, რომ 

გასილიევის მიერ აფხაზეთში გამოელინებულია გარეული მსხლის სხვა– 

დასხვა ფორმა სახელების შერქმევით: გიგანტური, მშვენიერი, მსხლი– 

სებრი, ბერგამოტული და სხვ. 

გონჩაროვი და ტუნევი (1935) აღნიშნავენ, რომ პანტა გავრცელე– 

ბულია ძირითადად: ა) სომხეთში –– ალავერდის, ზანგეზურისა და ინ– 

ჯევანის მასივებში ბ) აზერბაიჯანში –– ყარაბაღის მასივში: გ) საქარ– 

ოველოში –– თითქმის ყველგან ფოთლოვან ტყეებში შერეული. იგი 

საერთო მოსავლიანობით მეორე ადგილზე დგას წაბლის შემდეგ, სა– 

გართველოს დასავლეთ ნაწილში, სადაც წაბლს ფართო გავრცელება: 

აქვს. შემდეგ გონჩაროვი და ტუნევი იმ აზრს გამოთქვამენ, რომ მი- 
უხედავად არაზუსტი ცნობებისა ზოგიერთი მონაცემების საფუძ- 

ველზე, პანტიანი ტყის მასივები რამდენიმე ათას ჰექტარს შეადგენს, 

ხოლო მსხლის მცირე შენარევით კი რამდენიმე ათეული ათასი ჰექტ– 

რობით განისაზღვრება. გროსჰეიმი აღნიშნავს, რომ ვასილევი აფხაზე– 

თისათვის 1 ხის სამუალო მოსავლიანობას 30--40 კგ, ხოლო ცალკე 

ეგზემპლარებისათვის 100--150 კგ თვლის, ამასთან გ:რეულ მსხალს 

ახასიათებს მეწლე”ბა. ხაზს უსვამენ რომ კ:ვკასიაში საერთოდ ვე– 
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ლური მსხლის მეტად დიდი მარაგია, რომელიც მრავალი ათასი ტონო– 
ბით შეიძლება განისაზღვროს. 

1965 წლიდან ზოგიერთი ორგანიზაციისა და სამეცნიერო-კვლევე–- 
თი დაწესებულების მიერ ჩატარებულ იქნა საქრთველოს ძირითადი 
რაიონების ტყეებში ნაყოფმომცემი გარეული ხეხილის რაოდენობისა 
და მსხმოიარობის აღრიცხვა რესურსების დადგენით. განსაკუთრებით 
ფართო მუშაობაა ჩატარებული ტყის წარმოების სამმართველოს, თბი– 
ლისის სასოფლო-სამეურნეო ინსტიტუტისა და ჩვენს მიერ შემუშავე- 
ბული სამუშაო პროგრამისა და მეთოდური ხელმძღვანელობით საქარ– 
თეელოს კეების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევითი ინსტიტუტის 

მიერ. 

ჩატარებული მუშაობის შედეგად დადგინდა, რომ საქართველოს 
ტყეებში თესლოვნებს შორის პანტას პირველი ადგილი უჭირავს რო- 

გორც ძირთა რაოდენობის, ისე საერთო მოსავლის მხრივ. 

გარეული მსხლის –- პანტის ძირითად რაიონებად ითვლება: ახ- 

მეტის, თელავის. ყვარლის, საგარეჯოს, გარდაბნის, ბოლნისის, დმა– 
ნისის, თეთრიწყაროს, მცხეთის, თიანეთის, დუშეთის, ბორჯომის, აL- 

პინძის ორჯონიკიძის საჩხერის, ტყიბულის, წყალტუბოს, მაიაკოვ- 

სკის, ამბროლაურისა და ონის რაიონები, სამხრეთ ოსეთის, აჭარისა და 

აფხაზეთის ასსრ. 

სატყეო მეურნეობებიდან შეკრებილი ცნობების მიხედვით, შეიძ- 
ლება მოვიტანოთ რამდეწიმე მაგალითი გარეული მსხლის ფართობი- 
სა და საერთო მოსავლის შესახებ დუშეთის რაიონში პანტის ხეების 
ქვეშ (მთლიან ფართობზე გადაყვანით, დაკავებულია 9000 ჰა 12ე0 

ტონა საერთო მოსავლით; თიანეთის რაიონში –- 7400 ჰა 1480 ტონა 

მოსავლით; ლაგოდეხის რაიონში –– 600 ჰა 240 ტონა მოსავლით (ნაკ- 

რძალის გარდა), ორჯონიკიძის რაიონში –– 700 ჰა 145 ტონა მოსაე– 

ლით; სამხრეთ ოსეთში –- 3000 ჰა 9000 ტონა ნაყოფით და ა: შ. 
«ამრიგად, 5 რაიონის ტყეებში აღრიცხულია 20 700 ჰა ეელური მსხლის 
ფართობი 12000 ტონამდე ნაყოფის საერთო მოსავლით. თუ 4 რა- 
”ონში და სამხრეთ ოსეთში პანტის ხეებს შემჭიდროებულ ფართობზე 

გადაყვანით დაახლოებით 20000 ჰა ვარაუდობენ, ხოლო მის საერთო 
მოსავალს 12000 ტონას, მაშინ რესპუბლიკის 40. რაიონში პანტა სა- 

ხელმწიფო და საკოლმეურნეო ტყეებში, სადაც მას დაახლოებით 
«ისეთივე გავრცელება აქვს როგორც დასახელებულ რაიონში, შეიქ- 

ყლება გაბედულად ითქვას, რომ საქართველოს ტყეებსა და ველებში 
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არსებული გარეული მსხლის ძირთა რაოდენობის მთლიან ფართობზე 
დაახლოებით 120000 ჰა უჭირავს და 80--90 ათასი ტონა საერთო მო– 
სავალი შეიძლება ვივარაუდოთ. 

გარეული მსხლის მოსავლის აღებისა და მოხმარებამდე მისი შენაზ- 
ვის შესახებ გამოქვეყნებულია საკმაოდ ბევრი ლიტერატურა. ჩვენ 
მხოლოდ ორიოდე სიტყვით აღვნიშნეთ ძირითადი პირობები. ჩვეუ–- 
ლებრივი ველური მსხალი იკრიფება მოსაკრეფ სიმწიფეში, როცა ის 
ცვენას იწყებს ან დარხევით იბერტყება საფენზე. ცნობილია, რომ 
მსხლის მოსავლის აღება იწყება აგვისტოს მეორე ნახევრიდან და მთა– 
ერდება პირველ წაყინვეებამდე (ოქტომბრის ბოლომდე). დაბალტა– 

ნიან ხიდან იგი ხელით იკრიდება, დიდი ხის ტოტებს არხევენ, ძირი- 
დან აგროვებენ ჩამრცვენილს. შეგროვება ხდება მხოლოდ სრულფა– 
სოვანი დაუზიანებელი ნაყოფის. შეგროვებისთანაგე ტყიდან გამოტა- 
ნილი ნაყოფი თხელფენადღ იშლება ჩრღილ და გრილ ადგილას, ახარის– 
ხებენ ზომისა და სიმწიფის მიხედვით აშორებენ გარეშე მინარე- 

ვებს, ხანგრძლივი შენახვა (2-3 თვეს შესაძლებელია ცივ საწყობ- 
ში, ჰაერის კარგი ვენტილაციის პირობებში. კარგია პანტის შენახვა, 
როცა გათვალისწინებულია მისი ნედლად გამოყენება ან დასამწნილე=– 
ლად არის განკუთვნილი: გადასამუშავებლად გამოყოფილ ნედლეულს 

მომწიფებისათვის 15--20 დღეს ინახავენ. 

ტეჭქნიკურ-კიმიური მაჩვენებლები 

ლიტერატურული მონაცემების შედარებისას ყურადღებას იპყრობს 
სოროკინის (1947) უმიკოეის (1953) ტურკინის (1954), კონდრა- 

ტიუკის (1968) მონაცემები. ადარებენ რა პანტისა და გარეული ვაშ– 
ლის ნაყოფის ქიმიურ შედგენილობას აღნიშნავენ რომ გარეული 

მსხლის ნაყოფი ქიმიური შედგენილობით მნიშვნელოვნად განსხვავდება 
გარეული ვაშლისაგან. ის ხასიათდება ორგანული მჟავების, მთრიმ– 

ლავი ნივთიერების და პექტინების დაბალი შემცველობით, ხოლო უჯ– 

რედანას, შაქრების, ახოტური ნივთიერებების მაღალი შემცველობით. 

საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევით ინსტი- 
ტუტში ჩატარდა გარეული მსხლის ნაყოფის 28 ნიმუშის (სხვადასხვა 
რაიონებიდან) ქიმიური შესწავლა. 

ავტორები პარალელურად სწავლობდნენ მსხლის კულტურული ჯი- 
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შის 27 ნიმუშის ნაყოფის ქიმიურ შედგენილობას. მონაცემების ურ- 

თიერთზედარება მოტანილია მე-9 ცხრილში. 

საყურადღებოა, რომ გარეული მსხლის ნაყოფის 28 ნიმუშში შაქ–- 

რებიდან საქაროზა არ აღმოჩნდა 14 ნიმუშში. კულტურული ჯიშის 

ყველა 27 ნიმუშის ნაყოფი შეიცავს საქაროზას, თუმცა მცირე რაოდე– 
ნობით. ნაყოფის სიმწიფეში შესვლისას სახამებელი თანდათან გადა- 

დის შაქრებად გარეული მსხლის ნაყოფი დიდი რაოდენობით შე“- 

ცავს ე. წ. გაქვავებულ უჯრედებს (გრანულებს), რომლებიც ცელუ- 
ლოზას წარმოადგენენრ. ამ უჯრედების შედგენილობაშია ლინგოცე- 

ლულოზა. ეს რთული ნივთიერება შეიცავს ცელულოზასა და ლიგნინს. 

ცხრილი? 

გარეული და კულტურული მსხლის ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა, 
მრავალწლიანი საშუალო მონაცემები (%) 

  

  

      

გარეული კულტურული 
ქიმიური მაჩვენებლები მსხალი ჯიშის ინსხალი 

მშრალი ნივთიერებები 15,63 13,36 
ორგანული მჟავები 1,07 C,28 
საერთო შაქრები 9,81 7,798. 

მ. შ. რედუცირებული 8,86 6,94 
» ი საქაროზა 0,95 1,ი4 

მთრიმლავი და მღებ. ნივთიე“ე- 
ბები C0,24 ს.11 

პექტინოვანი ნივთიერებები 1,29 0,76 
უჯრედანა 5,44 ვ,ხე 
C ვიტამინი მგ–– 100 გ 14,02 4,54 

ცნობილია, რომ შენახვის დროს გარეულ და კულტურულ მსხლებ– 
“ი ეს გაქვავებული უჯრედები თანდათანობით რბილდება, ნაყოფის 
გემო უმჯობესდება, მისი ტექნიკური გადამუშავებაც ადვილდება. გა– 
რეული მსხლის ნაყოფში მჟავებიდან წარმოდგენილია ვაშლისა და 

„ლიმონმჟავა მეტი რაოდენობით, ვიდრე ეს კულტურულ მსხლებშია. 

გარეულ მსხლებშიც პექტინოვანი ნივთიერებები საერთოდ ნაკლებია. 
ისიც წარმოდგენილია წყალში უხსნადი -პროტოპექტინის სახით, რო–- 

მელიც უმთავრესად უჯრედების კედლებშია. ამ გარემოებით ხსნიან 
მსხლის ნაყოფის დაბალ მაჟელირებელ თვისებას. 

მთრიმლავი ნივთიერების მაღალი შემცველობით ხასიათდება გა- 

რეული მსხლის ნაყოფი, განსაკუთრებით კი მისი კანი. 
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ვიტამინებიდან მსხლის ნაყოფის შედგენილობაშია ძირითადად C 
ვიტამინი, აგრეთვე კაროტინი (4 პროვიტამინი) და მცირე რაოდენო- 

ბით 8, ვიტამინი, ამასთან აღსანიშნავია, რომ ტყიური მსხლის ნაყო–- 

ფში C ვიტამინი მეტი რაოდენობითაა, ვიდრე კულტურული ჯიშის 
ნსხლებში. 

კეზელის (1966) მონაცემები ყვარლის რაიონის დურუჯის ხეობი- 

დან და თელავის რაიონის შუამთიდან აღებული პანტის ნაყოფში ვი- 

ტამინების რაოდენობა შეადგენს მგ%-ით; 8,-0,066; 8:--0,021, 

იჩ--0,148; ს–0,76; კაროტინი--0,14; C--15,9, 

აღსანიშნავია ისიც, რომ C ვიტაჭინის შემცველობა ვერტიკალურ 

სონალობაში განსაზღვრულ მაჩვენებლებს იძლევა. მაგალითად, მისი 

აემცველობა ბაკურიანის მიდამოებში (1600 მ ზ. დღ) აღწევს 25,4 
მგ %, ხოლო ცხინვალის მიდამოებში (800 მ ზ%ზ. დ.) 14,7 მგ %-ია. 

ვიტამინის შემცველობის შესახებ საყურადღებოა გორსკის მონა–- 

ცემებიი რომელთაც ტურკინი იძლევა ვიტამინის რაოდენობრივ მაჩ- 

ვენებლებს გარეული და კულტურული ჯიშის ნაყოფში ჩრდილოეთ 
კავკასიისა და ამიერკავკასიის ზონებში აღებული ნიმუშების მიხედ- 

ვით. 

ამ მონაცემების მიხედვით ჩანს, რომ გარეული მსხლის ნაყოფში 

ცხრილი 10 

C ვიტამინის შემცველობა გარეული და კულტურული (აზერბაიჯანი, კუბის 
რაიონი) ჯიშის მსხლის ნაჟროფში ჩრდილოეთ კავკასიისა და ამიერკავკახიის 

ზონების მიხედვით 

  

ნიმუშის აღების ადგილი გალი ნივ- ირ მინი მგ– 

  

გარეულიმსხალი 

ჩრდ. კავკასია (მაიკოპი) 25,5--29,7 14,2--21,6 
ამიე– კავკასია 25,6--27,7 12,2-–-13,1 

კულტურული ჯიშისმსზხალი 

ჩრდ. კავკასია (მაიკოპი) 1 15,6--10,8 4,25––7,36 
ამიერკავკასია 16,1--19,1 3,08––4,83    



მეტია მშრალი ნივთიერებისა და C ვიტამინის შემცველობა, ვიდრე, 
კულტურული ჯიშის ნაყოფში, ამასთან C ვიტამინი მეტია მაიკოპის 
ნიმუშებში, ვიდრე კუბის რაიონის ნიმუშებში. 

როგორც აღვნიშნეთ, გარეული მსხალი. ჩვეულებრივ მთრიმლაეი. 

ნივთიერების მაღალი შემცველობით ხასიათდება; მისი სახეობები და. 

ფორმები გამოირჩევა დამახასიათებელი მწკლარტე გემოთი. ამიტომ 

მოკრეფისთანავე მას ნედლად ნაკლებად იყენებენ. ამასთან ცნობილია, 

რომ ყველა მსხლის ნაყოფი არ ამჟღავნებს მაღალ სიმწკლარტეს. ზო– 
გიერთი მათგანი მცირე რაოდენობით შეიცავს მთრიმლავ ნივთიერე. 

ბებს და მჟავებს; საკმაოდ მაღალია მათი შაქრიანობა. ასეთ ნაყოფს 

ახასიათებს მეტი სიტკბო, მაღალი შაქარ-მჟავას ინდექსი. საქართგე– 
ლოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევითი ინსტიტუტის ლაბო– 

რატორიაში 1963-1972 წწ. ტარდებოდა კვლევითი სამუშაოები სა- 

ქართველოში გავრცელებული გარეული მსხლის სახეობათა და ფორ- 
მათა აგრობიოლოგიური, სამეურნეო, ტექნიკურ-ქიმიური მაჩვენებ-. 

ლებისა და ტექნოლოგიური თვისებების, ნედლეულის რესურსების. 
გამოვლინებასა და მათი წარმოებაში ეფექტური გამოყენების საკი-. 
თხებზე. და ჩვენი უშუალო მონაწილეობითა და შემუშავებული პრო- 
გრამით· შერჩეული იქნა ნედლეულის 28 ნიმუში რაიონების მიხედ–- 
გით –– ახმეტის, საგარეჯოს, გარდაბნის, ბოლნისის, თეთრი წყაროს, 
თიანეთის, დუშეთის, მცხეთის, გორის და სხვ. 

  

  

ცხრილი !! 

ველური მსხლის (პანტა) 18 ნიმუშის საშუალო ტექნიკური მაჩვენებლები 

ზომის ერთე- · საშუალო არი- 
მაჩვენებლები ული ზღერები თმეტიკული 

ნაყოფის წონა ზ 7.7–--44,24 17,9 
მოცულობა სმ3 ნ,9-–-–46,02 10,14 

სიმკვრივე გ/სმ3 ე,96-––0,97 1,042 
მმ 2C,50–-40,30 | 25,39 

25,2–-45,0 25,48 
ნაყოფის საერთო წონაში: 
ყუნწი % 0,76-1.16 | 0,მრ 
თესლი ღა თესლბუდე „ 11,7--15,40 | 15,2რ6 
ნაყოფის რბილობი თ 6ქ1,44---87,54 | 83,68       
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როგორც მოტანილი მასალებიდან ჩანს, საქართველოში გავრცელე– 

ბული პანტის ნაყოფი გამოირჩევა მეტი წონითა და სემსხოთი. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობიდან შესწავლილი იქნა: მშრალი. 
ნივთიერება, მჟავები, საერთო შაქრები, მთრიმლავი და მღებავი ნივ– 

თიერებები, პექტინები, უჯრედანა, C ვიტამინი. ქვემოთ ვიძლევით მრა– 

ვალწლიან. საშუალო მონაცენებს. 

  

  

ნახ. 6. პანტის ნაყოფი (ახმეტის რაიონის, სოფ. ფიჩხოვანის სატყეოდან) 

როგორც ჩანს, გარეული მსხლის ქიმიურ რედგენილობაში ადგი–- 
ლი აქვს დიღ ზღვრებს მინიმუმსა და მაქსიმუმს შორის. 

ასეთი დიღი ზღვრები აიხსნება პირველ რიგში ამ მსხლების სახე– 
ობათა და ფორმათა ბიოლოგიური სახესხვაობით. ამასთან გამოთიშუ– 

ლი არ არის ნიმუშის აღების ადგილმდებარეობისა (ვერტიკალური დ» 

ჰორიზონტალური ზონალობა) და წლიური კლიმატური პირობების (ნა– 

ლექები, ტემპერატურა) ფაქტორები. 
მიღებული ქიმიური მონაცემების შესახებ უნდა აღინიშნოს შემ–- 

დეგი: ნაყოფში შაქრები წარმოდგენილია მონოშაქრებისა (გლუკო- 

ზა, ფრუქტოზა) და დისაქარიდის (საქაროზა) სახით: ჩვენი მონაცემე– 

ბით დასტურდება ტურკინის მიერ მიღებული შედეგები იმის შესახებ, 

რომ მსხლის ნაყოფში ძირითადად წარმოდგენილია რედუცირებული. 

47



ეხრილი 12 

გარეული ნსსხლის (პანტა) ნაყრფას უე წისუჰის მრავალწლიანი ქიმიური 
ანალიზის შედეგები (1975 წლების საშუალო) 

  

  

  

პროცენტობით 

ნივთიერებათა დასახელება - 
«ღერებში საშუალო არი- 

დ თმეტიკული 

მშრალი ნივ–ბი 12,0–-20,21 :5,03 
2მქავები 0,41––1,98 1,7 
შაქრების საერთო რაოდენობა ხ,82 –18,23 ფ,მ! 

მ. შ. რედუცირებული 5,–4-–-16,24 8,865 
საქაროზა 0.12-–4,21 0,95 

მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერებები ა5,C9. –7,ტ2 ე,24 
პექტინოვანი ხივთიერებები 0,25.--3.16 1,29 
ჯეჯრედანა 2,53––7,70 5,44 

C ვიტამინი მგ-100 გ-ზე 2,6. –49,28 14,02     
შმაქრები, რაც შეეხება საქაროზას, იგი მცირე რაოდენობითაა, 35 ნი- 
მუშიდღახ 13 ნიმუძმი მისი კვალიც არაა. " 

ორგანული მჟავები წარმოდგენილია ვაშლისა ღა ლიმონმჟავები». 
გარეული მსხლის ნაყოფში მისი დიღი რაოდენობა დადებითად ითე- 
ლება ზოგიერთი პროდუქტის დამზადებაში, როგორიცაა ნატურალური 
წვენები, კომპოტები, მარინადები, რაც იწვევს მათი ხარისხის აზაღ- 
ლებას. მაგრამ ამასთან ერთად უარყოფითად მოქმედებს ხილფაფის, 
ჟელესა და სხვ. დამზადებისას. 

ჩვენი მონაცემებით დადგინდა, რომ საქართველოში გავრცელებუ- 

ლი გარეული §სხლის ნ:ყოფი ხასიათდება მთრიმლავი ნივთიერებების 

მაღალი შედგენილობით. 
საქართველოში გავრცელებული პანტის ნაყოფის ნაცრისა ღა მიკ- 

#ოელემენტების შესწავლა დღემდე არ ჩატარებულა და ამის შესა- 

ხებ ლიტერატურაში თითქმის არავითარი მასალა არ არსებობს. აძის 
გათვალისწინებით საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო- 
კვლეკით ინსტიტუტში ჩატარდა პანტის ნაყოფსა და ნატურალურ 
წვენებში ნაცრისა და მიკროელემენტების შესწავლა. 

როგორც ჩანს, პანტის ნაყოფი არც თუ ღარიბია ადამიანის ცხო- 
უელმყოთელობისა და მისი სიცოცხლის ხანგრძლივობისათვის საჭირო 
მიკროელემენტებით, განსაკუთრებით აღინიშნება რკინის, სპილენძის, 

მაგნეუმის, ბარიუმის, ალუმინის მაღალი შემცველობა. 
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ცხრილი I3 

პანტის ნაუჟოფჰი ნაცრისა დღა მიკროელემენტების შემცველობა 

  

  

  

  

ნაცარი, მიკროელემენტები ნაყოფში თრუბლერ 

ნაცარი, % 0,34-–0,48 | 0,3--0,41 

მი+:“ილემენტები: ! 
მკგ. %: ! 

L ი.=ეხიი #5,2.-62,4 31.4--00,2 
მაგნიუმი 2:,ე-.01,5 | 28,7 -–-66,8 
მოლიხზდენი 1.2-1,8 C,6--ე),8 

წიკალი ; C4 -5,8 40-47 
ქრომი 3.9 –ხ,4 2,5 –C,2 
'განადიუმი 16–-5-,5 ' /”,ს=-1,5 

კობალტი 207-ე : 0,რ.--ი,6 
Lტ–ონციუმი 24.3--39,6 ს  12,3--21,0 
ბარიუმი ; 547 - ეე I 12,3. –28,4 
ტყვია დ: - 5.2 ! 2.7- 5.ე 
ტიტანი 57,.6-136,5 46,მ---54,4 
რკინა 765.5 – 2953 0 | C20,0--518ე,) 
აღუმინი ყ5),0--2245,ე | 425C--:020,9 

I 

ქეემოთ მოტანილია ჩვენს მიერ შეს”:ვლილი სხვადასხვა ფორმის 
გარეული მსხლები –- პანტასა ღა ბერყენას დახასიათება. 

ნიმუში 151/7:6. საცდელი ნიმუში აღებული მებაღეობის, მევე– 

ნახეობისა და მეღეინეობის სამეცნიერო-კელევითი ინსტიტუტის გო- 

რის ექსპერიმენტული ბაზის ტერიტორიიდან 1965 წ. 

ნაყოფი მსხვილია (40.3X45.0X36,02 მმ), მომრგეალო-მობრტყო. 

ნაყოფის კანი ღია მომწვანოა, ოღნავ სიყვითლე გადაჰკრავს, ჯამი 

დახურულია, ყუნწი საშუალო სიგოძის. ნაყოფის რბილობი მკვრივი), 

მშრალი, ტკბილი. 

ნაყოფის სანგალო წონა –- 44,24 გ, აქედან ყუნწი 1,7 გ, საშუალო 

მოცულობა -- 46.02 ს29, სიმკვრივე -– 0.9617 გ/სმშ. 

ხაყოფის ქიმიური შეღგენილობაა (%): მშრალი ნივთიერებები 

16,22; მჟავები –– 0,413; საერთო შაქრები –– 9,88, აქედან: რეღუცირე- 

აული –-– 5,84, საქაროზა –- 4,04, მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერე– 

ბები ––-0,09; პექტიხოვახი ნივთიერებები –– 1,40; უჯრედანა -– 3,41, 

ნაყოფისაგან დამზადებულმა პროდუქციამ სადეგუსტაციო შეფასე– 
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ბისას მიიღო შემდეგი ნიშნები: მარინადმა––4; ჩირმა–-5; ნატურალურმა 
წვენმა –– 4. 

ნიმუში #2/47. საცდელი ნიმუში აღებულია თბილისის სა- 
ტყეო მეურნეობის წყნეთის სატყეოდან. 

ნაყოფი მომრგვალო-მობრტყო. ყუნწი საშუალო სიდიდის, ზოგ- 

ჯერ გრძელი. რბილობი მკვრივია მომწვანო-მოყვითალო, ტკბილი, 

ოდნავ მომჟავო, მსხლისათვის დამახასიათებელი არომატით, 
ნაყოფის საშუალო წონა–--11,3 გ, საშუალო მოცულობა -–– 10.5 სმ, 

სიმკვრივე –– 0,92 გ/სმ1. ნაყოფის საერთო წონამი ობილობი დეად- 

გენს –– 87,55%, თესლი და თესლბუდე 11,7%, ყუნწი --0.75%. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა (%): მშრალი ნივთიერებები –– 

17,80, მჟავები –– 0,95; საერთო შაქრები –– 11,14, აქედან: რედუცირე– 

ბული-–--10,07; საქაროზა--1,07, ბთრიმლავი და მღებავი ნივთიერე- 

ბები --0,21; პექტინოვანი ნივთიერებები -– 0,49: უჯჭრედანა –– 5,8C: 

C ვიტამინი –– 23,0 მგ-100 გრამზე. ნაყოფისაგან დამზადებულმა ნა- 

ტურალურმა წვენმა სადეგუსტაციო შეფასებით მიიღო ნიშანი 4. 

ნიმუში #3/19. ნიმუში აღებულია დუშეთის სატყეო მეურნე- 

ობიდან 1969 წ. ნაყოფი საშუალოზე მსხვილია, მომრგვალო (23,25X 

23,5 მმ), მწვანე, ნაყოფი დაფარულია კანქვეშა ყავისფერი წინწკლე– 

ზით. ყუნწი მსხვილი და გრძელია, გვერდზე გადახრილი, რბილობი 

მკვრივია, მომწვანო-ყვითელი, ტკბილი, ოდნავ ემჩნევა სიმწკლარტე 
და მსხლისათვის დამახასიათებელი არომატი. თესლი წვრილია, მუქი 
ყავისფერი. 

ნაყოფის საშუალო წონა--21,0 გ, საშუალო მოცულობა-–-26,0 სმ? 

სიმკვრივე –– 0,807 გ/სმპ. ნაყოფის საერთო წონაში რბილობი შეად- 

გენს –– 83,44%, თესლი და თესლბუდე -–– 15,7%, ყუნწი –– 0,86%. 

ნაყოფი შეიცავს (%): მშრალ ნივთიერებებს -– 15,0; მჟავებს --- 
0,73 საერთო შაქრებს ––- 12,36, აქედან, რედუცირებულს –- 10.57, 

საქაროზას -–– 1,79; მთრიმლავსა და მღებავ ნივთიერებებს –– 0,86; პექ– 

ტინოვან ნივთიერებებს ––0,80; უჯრედანას –- 4,35, C ვიტამინს –-. 
4,227 მგ-100 გრამზე. 

ნედლეულისაგან დამზადებულმა კომპოტმა სადეგუსტაციო შეთა- 

სებით მიიღო ნიშანი 4, წვენებმაც––-4. 

ნიმუში #4/25. ნიმუში აღებულია დუშეთის სატყეოდან 
1969 წ. ნაყოფი მომრგვალო-მობრტყო, (26.0X 29.3 მმ), მომწვანო– 

ყვითელი ყავისფერი კანქვეშა წერტილებით. ყუნწი საშუალო სიმსხო- 
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სია და გრძელი რბილობი მკვრივი, მოყვითალო, ტკბილი, ოდნავ 

მწკლარტე. 
ნაყოფის საშუალო წონა--25,55 გ, საშუალო მოცულობა--27,90 

სმჰ, სიმკვრივე –– 0,915 გ/სმჭჰ. ნაყოფის საერთო წონაში ყუნწი შეაღ- 

გენს –– 0,98%, თესლი და თესლბუდე –– 13,4%, რბილობი –– 85,62%. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა (%): მშრალი ნივთიერებები –– 

17,60: მჟავები –– 0,99; საერთო შაქრები –– 10,96; მათ შორის: რედუ– 

ცირებული –- 9,53; საქაროზა –– 1,53, მთრიმლავი და მღებავი ნივ. 

თიერებები –– 0,04; პექტინოვანი ნივთიერებები -– 0,79; უჯრედანა –– 

4,20; C ვიტამინი 2,5 მგ-100 გ. ნედლეულისაგან დამზადებულმა კო1- 

პოტმა და ჩირმა დეგუსტაციაზე მიიღეს კარგი შეფასება (4 და 4). 

ნიმუში M#5/29. ნიმუში აღებულია თიანეთის სატყეოდან 1969 წ. 

ნაყოფი მომრგვალო-მობრტყო (28X35 მმ), მომწვანო-მოყვითალო. ნა– 

ყოფის კანი სქელი და უხეშია; ყუნწი გრძელი და მსხვილი, რბილობი 

მოთეთრო-ჩალისფერია, საშუალო კონსისტენციისა და ·ტკბილი. 

ნაყოფის საშუალო წონა -- 20,41 გ, საშუალო მოცულობა -- 

26.0 სმპ, სიმკვრივე –- 1,020 გ/სმჭ. ნაყოფის საერთო წონაში ყუნწი 

წეადგენს –– 0,;74%, თესლი და თესლბუდე –– 16,55%, რბილობი –– 

82,71%. 
ნაყოფი შეიცავს (%): მშრალ ნივთიერებებს -––- 15,7; მჟავებს –– 

0.69; საერთო შაქრებს -– 11,90, მათ შორის: რედუცირებულს -– 10.05, 

საქაროზას –– 1,84; მთრიმლავსა და მღებაე ნივთიერებებს –– 0,39; პექ– 

ტინოვან ნივთიერებებს –- 0,722; უჯრედანას -–– 4,14; C ვიტამინს –– 

ზ,55 მგ-100 გრამზე. 

ნიმუ მი M#6/35, საცდელი ნიმუში აღებულია თბილისის სატყეო 

მეურნეობის წყნეთის სატყეოს ახალდაბის უბნიდან 1969 წ. 
ნაყოფი მომრგვალო-მობრტყოა (24,5X28,6 მმ), მოყვითალო მწვა– 

ნე. ნაყოფის კანი სქელია, უხეში. ყუნწი მსხვილი, გრძელი. რბილობი 

რბილი კონსისტენციის, მოყვითალო სასიამოვნო გემოსია. 

ნაყოფის საშუალო წონა –– 12,3 გ, სამუალო მოცულობა––-15,6 სმპ; 

სიმკვრივე –– 0,788 გ/სმ?. ნაყოფის საერთო წონაში ყუნწი შეადგენს––- 

0,16%, თესლი და თესლბუდე –– 23,9%, რბილობი –– 75,94%. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა (%): მშრალი ნივთიერებები – - 

17,8; მჟავები –– 0,93; საერთო შაქრები –– 11,73, მათ მორის რედუ–- 

ცირებული –- 11,73 (საქაროზა არ აღმოჩნდა), მთრიმლავი და მღება– 

ვი ნივთიერებები –– 0,18; პექტინოვანი ნივთიერებები -–-0,85; უჯრე– 
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დანა –– 4,3; C ვიტამინი-–-11,7 მგ-100 .გრამზე. ნაყოფისაგან დამზა– 

დებულმა კომპოტმა კარგი შეფასება მიიღო (4). 
ნიმუში #7/36. საცდელი ნიმუში აღებულია თბილისის სატყეო 

მეურნეობა წყნეთის სატყეოდან 1969 წ. 
ნაყოფი მომრგვალო (20,0X26,5 მმ), მომწვანო-მოყვითალო, კანი 

სქელია, უხეში, კუნწი გრძელი, რბილობი მოყეითალო, მოზჟავო-ტკბი- 
ლი, მცირე სიმწკლარტით. 

ნაყოფის საშუალო წონა--9,2 გ, საშუალო მოცულობა--19,0 სმ?, 

სიმკვრივე –– 0,920 გ/სმ1. ყუნწი შეადგენს ნაყოფის საერთო წონა. 

ში –- 1.5%, თესლი და თესლბუდე–-12,0%, რბილობი -- 86,5%. 

ნაყოფი შეიცავს (%): მშრალ ნივთიერებებს –- 19 0: მჟავებს –- 
1.72: საერთო შაქრებს –– 10,96, მათ შორის: რედუცირებულს –– 10,96 
(საქაროზა არ აღმოჩნდა) მთრიმლავსა და მღებავ ნივთიერებებს –– 

C,18; პექტინოვან ნივთიერებებს –– 1,02; უჯრედანას –– 5,04; C ვიტა- 

მინს –– 3,48 მგ–100 გრამზე. 

მისი ნედლეულისაგან დამზადებულმა მარინადმა და ჩირმა დეგუ"- 
ტაციაზე კარგი შეფასება მიიღეს (ნიშანი 4 და 4). 

ნიმუში 8/41, აღებულია ახმეტის სატყეო მეურნეობის ფიჩხო- 
ვანის სატყეოდან 1969 წ. 

ნაყოფი მომრგვალო ფორმისაა (20,5X25,2 მმ), მომწვანო-მოყვი- 
თალო, ნაყოფს 1/2-ზე წითელი შეფერვა ახასიათებს. ნაყოფის კანი 

სქელია, უხეში. ყუნწი გრძელია რბილობი მოყვითალო, საშუალო 

სიმ”ხოსი, წვნიანი, მოტკბო გემოსი, სიმწკლარტე ეჭ?ჩნევა. 

ნაყოფის საშუალო წონა –- 7,7 გ, საშუალო მოცულობა -–- 8,ე სმა. 
სიმკგრივე –– 0,962 გ/სმშ. ნაყოფის საერთო წონაში რბილობი შეად- 
გენს –– 63,44%, თესლი და თესლბუდე -––- 15,4%, ყუნწი --1,16%. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობ. (%): მშრალი ნივთიერებები -- 

13,14: მჟავები –– 0,;78; საერთო შაქრები -- 7,47, მათ შორის: რედუე- 

„ცირებული––6,23, საქაროზა--1,24; მთრიმლავი და მღებავი ნივთი- 

ერებები–-0,23, პექტინოვანი ნივთიერებები--1,26, უჯრედანა–-7,7; 
C. ვიტამინი –– 9,49 მგ-100 გრამზე. 

ამ ნიმუშის ნედლეულისაგან დამზადებულმა მარინადმა და ჩირმა 
ღეგუსტაციაზე მიიღეს კარგი შეფასება (ნიშნები 4 და 4). 

ნიმუში #9. ნედლეული შესასწავლად აღებული იყო თეთრი 
წკაროს რაიონის ორბეთის სატყეოდან 1969 წ. 

ნაყოფი მსხე-ლია, მომრგვალო (24,6X31,8 მმ), მოყვითალო-მწვა- 
«- 
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ნე, ნაყოფის კანი სქელია, უხეში, ყუნწი გრძელი, რბილობი მოთეთრო. 
მოტკბო-მჟავე, სამეალო კონსისტენციისა. 

ნაყოფის საშუალო წონა -– 17,4 გ, საშუალო მოცულობა -–– 16,0 L833, 
სიმკვრივე –– 1,087 გ/სმშ!. ნაყოფის საერთო წონაში რბილობი შე:დ- 

გენს --– 90,26%, თესლი ღა თესლბუდე -–– 8,94, ყუნწი –– 0,8%. 
ნაყოფი შეიცავს (%): მშრალ ნივთიერებებს –- 18,34; მჟავებს -– 

1.29 საერთო შაქრებს ––- 16,24, მათ მორის: რედუცირებულს --- 
16,24 (საქაროზა არ აღმოჩნდა), მთრიმლავსა და მღებავ ნივთიერე- 
ბებს –- 0,50; პექტინოვან ნივთიერებებს –– 0,082; უჯრეღანას -- 3,01: 

C ეიტამინს –– 8.54 მგ-100 გრამზე. 
ნედლეულისაგან დამზადებულმა მარინადღმა და ჩირმა კარგი ?ე–- 

ფასება მიიღეს (ნიშანი 4 და 4). 
ნიმუში #10. ნაყოფი აღებულია თეთრი წყაროს სატვეოდან 

1969 წ. ნაკოფი მომრგვალო-მობრტყო (18,0X 21.8), მომწვანო-ზოჟ–- 

ვითალო, კანი სქელია, უხეში; ყუნწი გრძელი რბილობი საშუალო 

Lიმკვრივისაა, მოყვითალო ელფერი გადაჰკრავს, მოტკბო, თესლი მუ– 

ქი-ყავისფერი, თითქმის მოშავო ფერისაა, ერთი გვერდიდან მიჭყლე– 

ტილი. 
ნაყოფის საშუალო წონა –– 6.6 გ, საშუალო მოცულობა -– 9,0 ს231. 

სიმკვრივე –– 0,733 გ/სმჭ. ნაყოფის საერთო წონაში ყუნწი შეაღგენს –– 

1.3%, თესლი და თესლბუდე -–- 169, რბილობი –– 81,30%. 

ნაყოფი შეიცავს (%): მშრალ ნივთიერებებს –– 15,32; მჟავებს –– 

0,84; საერთო შაქრებს –– 11,12, მათ შორის რედუცირებულს -–– 11,12 
(საქაროზა არ აღმოჩნდა) მთრიმლავსა და მღებავ ნივთიერებებს. -– 
C.17, პექტინოვან ნივთიერებებს -– 0.99: უჯრედანას –– 6,05; C ვიტა- 
მინს –– 17,4 მგ-100 გრამზე. 

მესგან დამზადებულმა მარინადმა მიიღო კარგი შეფასება (ნიშ:- 
ნი 4). 

ნიმუში #11. საცდელი ნაყოფი აღებული: ბოლნისის სატყეო 

მეურნეობის ფოლადაურის სატყეოდან 1969 წ. ნაყოფი საშუალო სიმ- 
სხოსია, მომრგვალო-მობრტყო (20,25X26,85 მმ), მომწვანო-მოყვითა– 

ლო. კანი სქელია, რბილობი მოთეთრო-მოყვითალო, მკვრივი, გაქვა– 

გებული უჯრედებით, მომჟავო-ტკბილია, სუსტი არომატით. 
ნაყოფის საშუალო წონა –– 8,8 გ, საშუალო მოცულობა -- 8,5 სმჭ, 

სიმკვრივე -– 1,035 გ/სმმ. ნაყოფის საერთო წონაში ყუნწი შეადგენს –- 
1,1%, თესლი და თესლბუდე –– 20,68, რბილობი -–– 78,22%. 
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ნაყოფის ქიმიური შედგენილობაა (%): მშრალი ნივთიერებები –- 

13,30, მჟავები –-– 0,41; საერთო შაქრები –– 12,25, მათ შორის; რედუ- 

ცირებული –- 11,12; საქაროზა -––- 1,13; მთრიმლავი და მღებავი ნივ- 
თიერებები –– 0,46; პექტინოვანი ნივთიერებები –– 0,79, უჯრედანა –- 

4,08: C ვიტამინი –– 20,36 მგ-100 გრამზე. 

ნიმუში #12. საცდელი ნაყოფი აღებულია საგარეჯოს სატყეო 
მეურნეობის გომბორის სატყეოდან 1970 წ. 

ნაყოფი მომრგვალო-მობრტყო, მომწვანო, ზოგჯერ გვერდზე მო“ 
წითალო–მოყვითალო ლაქებით. ყუნწი გრძელია, საშუალო სიმსხოსი. 
კანი სქელი, უხეში. რბილობი მოთეთრო ჩალისფერია, ტკბილი, ოდ- 
ხავ მომწკლარტო. · 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობაა (%): მშრალი ნივთიერებები -– 
14,7; მჟავები –- 1,10; საერთო შაქრები –- 10,36; მათ შორის: რედუ- 

ცარებული –- 9,96; საქაროზა -–– 0,41; მთრიმლავი და მღებავი ნივთიე– 

რებები –– 0,52, პექტინოვანი ნივთიერებები -– 2,44; ვიტამინი –– 49,28 

მგ-10ე გრამზე.. 

ამ ნიმუშის ნედლეულისაგან დამზადებულმა ნატურალურმა წვენ- 

მ» მიიღო კარგი შეფასება (ნიშანი 4). 

ნიმუში #13, ნაყოფის შესასწავლად ნიმუში აღებული, იქნა 

მკცკხეთის რაიონის ცხვარიჭამიის სატყეოდან 1970 წ. 

ნაყოფი საშუალო ზომისაა, მომრგვალო-მობრტყო, სქელი და უხე- 

ში კანით. ყუნწი გრძელია, რბილობი მოტკბო-მომჟავო. 

ნაყოფი შეიცავს (%): მშრალ ნივთიერებებს –– 14,7; მჟავებს -–– 

0.46; საერთო შაქრებს –– 8,48; მათ შორის: რედუცირებულს -– 8,48. 

(საქაროზა არ აღმოჩენილა); მთრიმლავსა და მღებაევ ნივთიერებებს –- 

0.27; პექტინოვან ნივთიერებებს –– 1,10; C ვიტამინს –– 7,18 მგ–100 

გრამზე. 
ამ პანტის ნედლეულისაგან დამზადებულმა წვენმა დეგუსტაციაზე 

მიიღო კარგი შეფასება (ნიშანი 4). | 
ნიმუში M#M14, საცდელი ნაყოფი აღებული იქნა თეთრი წყაროს 

სატყეო მეურნეობის ივანოვკ.ს სატყეოში 1970 წ. 

ნაყოფი მომრგვალო ფორმისაა, მომწვანო-მოყვითალო, სქელი და 
უხეში კანით, რბილობი მომჟავო. აქვს გრძელი ყუნწი. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობაა (%): მშრალი ნივთიერებები –– 
14,46; მჟავები –– 1,23; საერთო შაქრები –– 8,81, მათ შორის: რედუ- 
ცირებული -– 8,34, საქაროზა –– 0,417; მთრიმლავი და მღებავი ნიე- 
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თიერებები –– 0,36; პექტინოვანი ნივთიერებები –– 2,02; C ვიტამინი–– 
8,860 მგ-100 გრამზე. 

ნედლეულისაგან დამზადებულმა ნატურალურმა წვენმა კარგი შე- 
ფასება .მიიღო (ნიშანი –– 4). 

ნიმუში #15. პანტებთან ერთად შესწავლილი იქნა გარეული 

2სხლის ერთ-ერთი სახეობა ბერყენა, რომლის საცდელი ნაყოფი აღე–- 

ბული იყო გარდაბნის რაიონის მუხროვანის საბჭოთა მეურნეობის ტე– 
რიტორიიდას 1970 წ. 

ნაყოფი მსხვილია, მომრგვალო, მომწვანო-მოყვითალო, რომელსაც 

ნაცრისფერი გადაჰკრავს, ყუნწი საშეალო სიგრძისაა, მსხვილი. რბი- 

ლობი საშუალო სიმკვრივის, მოტკბო, ოდნავი სიმწკლარტით, სასიამოვ– 
ნო გემოსია სრულ სიმწიფეში. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობაა (%): მშრალი ნივთიერებები –– 

22,70; მჟავები–-1,03; შაქრები–-18,23, მათ შორის რედუცირებუ- 
ლი –“– 14,00; საქაროზა –– 4,231; მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერებე– 
ბი- 0,9; პექტინოვანი ნივთიერებები –- 0.24; C ვიტამინი –– 35,2 

მგ-100 გრამზე. 
ამ ნიმუშის ნედლეულისაგან ღამზადებულმა კომპოტმა მიიღო მა– 

ლალი შეფასება (3.5). 

ნიმუში #16. საცდელი ნიმუში აღებულია 1970 წელს იმავე 
მუხროვახის საბჭოთა მეურხეობიდახ. ) 

ნაყოფი წერილია, მომრგვალო, მომწვანო-მოყვითალო, სრულ სიმ– 

  

  ნახ. 7. ბერყენას ტოტები ნაყოფით (მუხროვანის საბჭოთა მეურხეობის 
მინდვრიდან)



წიფისას რბილობი რბილი კონსისტენციისა, მოტკბო-მომჟავო სასია- 
მოვნო გემოსი. 

ნაყოფი შეიცავს (%): მშრალ ნივთიერებებს –– 20,21; მჟავებს –– 

0.91; შაქრებს -––- 14,17, მათ შორის: რედუცირებულს -– 13,25; საქა– 
როზას –– 0,92; მთრიმლავსა და მღებავ ნივთიერებებს -– 0,20: პექტი– 

ნოვან ნივთიერებებს –– 0,20; C ვიტამინს –– 44 მგ-100 გრამზე. 
მისი ნედლეულისაგან დამზადებულმა კომპოტმა საღეგუსტაციო 

დეფასებისას დამაკმაყოფილებელი შეფასება მიიღო (ნიშანი 3, 2). 

ცხრილი 1 

გარეული მსხლის (პანა, ბე”ყენა) #ექნი,ორ-ქიპიური გაჩვენებლები (%) 
(1965–-1970 წწ.) 

  

  

    

  

ტექნიკური ქიმიური 

ვ ის საშვალო 
ხენებლები. 4 წლის საშუალო მაჩვენებლები 

ბერყე- ბერ 
პანტა ე დ) პანტა ეღყმ” 

ნაყოფის საშ. წ- :7,90 | 6.15 Iმ–რალი ნივ–ბი 15,-C | 18,25 
ხაყოფის საშ. მოც. სმ?მ 16,14 | 5.72 |მჟყაეები 1,907 | ე,97 

სიმკვრივე გ/სმ , 1,04 | 1.06 | შაქრები: საერთო 9,6! | 16,20 
აყოფის ზომები 25.39 : 20,50 2. რედუცირებული 8,895 | 13,62 

მმ-ში ძ 28,48 | 22,955 2. ს საქაროზა I ი |) 2,56 
ნაყოფის შემადგენელი 
ნაწილები საერთო წონი- 
ღან %-ბით პთრიმლავი და მღებავი .. .. 

1. ყუნწი ა,86 §ივ-ბი C,2 0:22? 
2. თესლი და თესლ–- | :5,26 | 1,0 უჯრედანა 5.44 | 5,735 
ბუდე :8,15 | -შექტინოკანი ნივ–ბი !29 | 0.22 
ვ. რბილობი 53,88 | ?1C,85 |C ვიტამინი მგ 15,2 39,609           

ნედლეულის რესურსები 

საქართველოში პანტა ფართოდაა გავრცელებული. გვხვდება თით- 
ქმის ყველა რაიონში, სატყეო და საკოლბეურნეო ტყეებში და ნაკრ- 

ძალებში. მისი ნაყოფის საერთო სავარაუდო მოსავალი 60000 ტონას 

აღემატება. ბევრ ადგილას იგი ქმნის დიდ მასივებს ადგილობრივი სა– 
ხელწოდებით „პანტიანი“, პანტის გავრცელების ძირითად რაიონებში 
მისი სავარაუდო მოსავალი აღწევს (ტ): აფხაზეთში –“- 4500 ტ. აჭა–- 
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რაში -- 3500, სამხხეით ოსეთში ––- 5500, ბორჯომის რაიონებში - - 

2000, ახმეტის ––-3000, დუშეთის ––3000, თეთრი წყაროს––2000, თე– 
ანეთის –– 2500, ონის –– 2000, ამბროლაურის –– 2090, ცაგერის რაიონ– 

ფი -- 2000 და სხვ. 
უკანასკნელი წლების მონაცემებით პანტის დამზადება რესპუბლი- 

კაში მეტად დაბალია. მას არა აქვს სათანადო გამოყენება წარმოებასი 
(გასული 10-15 წლის პერიოდში მისი წლიური დამზადება არ აღემა– 
ტებოდა 20C0 ტონას, ანუ საერთო მოსავლის 3,5%-ს). 

პანტის ნედლეულის რესურსები საშუალებას იძლევ-, რომ მისი. 
დამზადება და გამოყენება მნიშენელოვნად გაიზარდოს, 

ნედლეულის გამოყენება 

საკვებად გამოყენება, მჯელევარებს გარეული მსხლის შესწავლა. 

ღიდ თეორიულ და პრაქტიკულ საქმელ მიაჩნდათ. ვინოგრადოვ-ნიკი– 

ტინი (1929) ალნიზნავდა, რომ „მსხალი ერთ-ერთი მთავარი ხეხილო– 

ვანი მცენარე,ა რომელიც ადამიანს ეწსახურება საკვებად, შეიძლება 

ჯერ კიდევ თავისი ველერი მდგომარეობის პერიოდიდანო“, 

მსხალს მდიღა“ი ქიმიური შემცველობის (მაქრები, ორგანული მჟ>–- 

ვები, ვიტამინები, ნაცრის ელემენტები და სხვ.) გამო, მრავალმხრივი. 

გამოყენება აქვს როგორც მოსახლეობაში, ისე საკონსერვო, საკონ– 

დიტრო წარმოებაში. მისი საკვებად გამოყენება ყოველწლიურად იზრო- 

დება, თუმცა ჯერ კიდევ საერთო მოსავლის გნიშვნელოვანი ნაწილი რჩე– 
ბა ადგილზე გამოუყენებლად. როლოვის მიხედვით, მსხლის ნაყოფი 
მეტად ფართოდაა გამოყენებული. 

დაღესტანში მოსახლეობა აცლის მსხალს სათესლე ბუდეს, ახმობს- 

და ფქვავს. მას უმატებენ ქერის ფქვილს და იყენებენ საჭმელად. 

ბევრი ავტორის აზრით, მსხალი რომელიც მეტ სიმწკლარტეს ამ-. 

ჯღავნებს, საკვებად გამოიყენება შენახვის შემდეგ. როცა ტკბილი გე– 
მოსი ხდება, მისგან ამზადებენ არაყს, ძმარს და სხვა პროდუქტს. 

ტურკინი (1954) აღნიშნავს, რომ გარეული მსხალი საკვებად გამოღ– 

ყენება იმ რაიონებში, სადაც მას სამრეწველო მნიშვნელობა ეძლევა. 

მოსახლეობა მასიურად მიმართავს ნაყოფის ხმობას პრიმიტიული წე- 

სით მის მომხმარებლად ითვლებოდა უმთავრესად ჩაისა და ყავის- 
სუროგატების დამამზადებელი მრეწველობა. 
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საქართველოსა და მის მეზობელ რესპუბლიკებში ფართოდაა გა- 
მოყენებული პანტა არა- მარტო ჩირად, არამედ სხვადასხვა სახის პრო–- 
დუქტების მოსამზადებლად. 

სადღეისოდ გარეული მსხლის ნედლეული გამოიყენება მრეწველო– 

ბის სხვადასხვა დარგში, მაგალითად: უალკოჰოლო, ლიქიორ-არყის, 
ხილეულის წვენებში შერევით (კუპაჟებში) სიროფებში, ექსტრაქტე– 
აში, ხილის ღვინოებში, საკონდიტრო წარმოებაში შიგსართავად და სხკ. 

ხილეულის ღვინის წარმოებაში ველური მსხლის წვენების წარმა- 
ტებით გამოყენებას მისი ქიმიური შედგენილობისა და თვისებების 

თავისებურებით ხსნიან, სპეციალისტები აღნიშნავენ რომ ველური 

მსხლისაგან (კუპაჟებშიე ზოგჯერ უფრო უკეთესი თვისებების ღვი– 

ნოები მიიღება ვიდრე კულტურული ჯიშის მსხლისაგან.ი ამიტომაც 

კულტურული მსხლის ღვინოების წარმოებისას, ორგანულ მჟავებისა 

დ» მთრიმლავი ნივთიერებების დაბალი შემცველობის მსხლის წვენებს 

უმატებენ ველური მსხლის წვენს, მაღალი გემოვნებისა და შენახვის 

უნარიანი პროდუქტის მისაღებად. 

პანტის გავრცელების რაიონებში (დუშეთი, თიანეთი, მცხეთა, ახ- 

მეტა და სხე.) მოსახლეობა მის ნაყოფს იყენებს არყის გამოსახდელად, 

ამწნილებენ, ამზადებენ სასმელებს, ნაყენებს, აკონსერვებენ კომპოტე– 

ბად და სხე. მსხლის გადამუშავებისას დარჩენილი თესლისაგან ცხიმი– 

ანა ზეთი მეიძლება მივიღოთ 

აფხაზეთში გარეული მსხლების შესწავლის შედეგად ბღაჟბა 

(1964) პანტის ზოგიერთ ფორმას მაღალ შეფასებას აძლევს; მისი ახზ- 

რით ეს ფორმები წარმოებაში ფართოდ გამოიყენება ხილეულის მეღვი– 

ზეობაში და საკონსერვო მრეწველობაში –– წვენის, კომპოტებეს, ხილ- 

ფაფების, ჩირისა და სხე. პროდუქტების დასამზადებლად. 
განსაკუთრებით მაღალ შეფასებას აძლევენ ხმელი ჩირისაგან დამ- 

ზადებულ კომპოტებს. 

სოროკინს (1947) მიზანშეწონილად მიაჩნია ველური მსხლის გა– 

“მოყენება ვაშლის პიურესთან ნარევის სახით საკონდიტრო წარმოებაში 

პბასტილას, მარმელადისა და კანფეტების შიგსართავად. ავტორის ახ- 
«რათ პანტის ჩირი კარგ პროდუქტს წარმოადგენს კომპოტებისათვის. 

ველური მსხალი ნედლად მოხმარების გარდა, გამოყენებულია მო– 
'ხარშული ან შემწვარი, სოგჯერ თაფლთან ერთად, რაც მეტად სასარ- 
გებლო საკვებად ითვლება. 

ხეთაგუროვი (1958) აღნიშნავს, რომ სამხრეთ ოსეთში მოსახლეო– 
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ბამ პანტის საერთო მოსავლიდან შეიძლება გამოიყენოს 20--309%; 
მცირე ნაწილი მოდის შემსყიდველ ორგანიზაციებზე, ხოლო დანარჩე- 

ნი შეუგროვებელი ნაწილი რჩება ტყეში, რასაც საკვებად იყენებენ 
ცხოველები, ფრინველები, ნადირი. 

სამეურნეო გამოყენება, მსხლის მერქანს აკუთვნებენ ძვირფას მერ– 
ქნიანთა ჯგუფს. მისი მერქნის ღირსებებიდან ლიტერატურაში აღნიშ- 
ნულია შემდეგი: მერქანი თხელფენოვანია და განთქმულია მათემატი- 
კური ინსტრუმენტების დამზადებაში, შესაძლებლად თვლიან პანტის 
მერქნიდან საუცხოო, თანაბარ სწორფენოვანი (როკების გარეშე) მა- 
სალის მიღებას ზუსტი სამუშაოებისათვის, მაგალითად, ხეზე გამოკ- 

ვეთის მხატვრული ნაწარმოების შესაქმნელად, გრავიურებისათვის და 
სხვ. 

ვინოგრადოვ-ნიკიტინს (1926) თავის შრომაში მოტანილი აქვს შემ– 
ეგი საინტერესო მაგალითი: დასავლეთ ევროპის დიდ ხელოვანთა მი– 

ერ, გამოყენებული იყო მსხლის მერქანი ქანდაკებების შესაქმნელად. 

ჩვენ ვნახეთ –– ამბობს ვინოგრადოვ-ნიკიტინი –– საუკეთესო როიალი 

პარიზში გამოფენაზე 1900 წ. რომელიც შეფასებული იყო 10 ათას მა– 

ნეთზე მეტად ოქროთი, და რომლის კორპუსი გაკეთებული იყო მსხლის 

მერქნისაგან ნატურალურ ფერში. 
გარეული მსხლის ნაყოფისა და მერქნის გამოყენება ძველთაგანვე 

იყო ცნობილი. XX საუკუნის მკვლევარებმა ამ საკითხზე საკმაოდ და– 

საბუთებული მასალა მოგვცეს. ჯერ კიდევ როლოვმა, ვინოგრადოე– 

ნიკიტინმა, მედვედევმა, შემდეგ ტურკინმა და სხე., კარგი დახასიათება 
მისცეს პანტის მერქანს. თავის შრომებში მათ აღნიშნული აქეთ, რომ 

პანტის მერქანი წვრილფენოვანია, დრეკადი, მკვრივი, მაგარი, გამძლე 

(საშ. სიმკვრივე მშრალ მდგომარეობაში 0,72), მურა-ჰოწითალო, მშვე– 
ნივრად პრიალდება და იღებება. 

სოგის გადმოცემით მსხლის მერქანი ანილინოვის საღებავით შავად 

შეღებილი, შავი ხის უკეთეს იმიტაციას წარმოაღგენს, რომელსაც იგი 

აღემატება კიდეც თავისი დამუშავების უნარიანობით. 

კარგი ტექნოლოგიური თვისებების გამო, პანტის მერქანი წარმო- 
ადგენს ძვირფას მასალას სადურგლო, სახარატო და სხვა სამუშაოებ- 

აი, აგრეთვე სხვადასხვა მანქანების ნაკეთობისას. პანტის მერქნისაგან 

მზადდება ავეჯეული, სასულე ინსტრუმენტების ნაწილები, სურათის 
ჩარჩოები ფირფიცრები, სახაზავები, საგრავიურო დაფები, თოფის 

კონდახები და სხვ. 

უჰ



გახლის გამომწვარი ნახშირი ძლიერი და ხანგრძლივი ცეცხლით ხა- 

სიათდება. შაბში გამონახარში პანტის ქერქისაგან ყავისფერი საღე–- 

ბ:ვი მზადდება, ხოლო ფოთლისაგან –-– ყვითელი. კავკასიის მოსახ–- 
ლეობა მას იყენებს ქსოვილებისა და ხალიჩების შესაღებად. 

ძსხლის ფოთლებსა და ქერქში ბევრი მთრიმლავი ნივთიერებებია 
და დასაშვებად თვლიან ტყავეულის დამთრიმლავად. 

გარეული მსხალი უხვად იძლევა თესლს, რომელიც კარგი აღნო- 

ცენებით ხასიათდება. 
პანტის თესლიდან მიღებული აღმონაცენი გამოიყენება საძირედ 

კულტურული ჯიშის მსხლებისათვის. გარეული მსხლებიდან ბერყენა 

დიდი წარმატებით შეიძლება გამოყენებული იქნეს გვალვაგამძლე საძი– 
რედ სამრეწველო ჯიშის მსხლის ნამყენებისათვის. მის დანერგვას ვურ– 
ჩევთ პარკებსა და სკვერებში კონტრასტული ჯგუფების შესაქმნელად 
და ცოცხალი ღობეების მოსაწყობად, კარგია ფერდობების დასამაგ–- 

რებლად. 
ზოგიერთი სახეობის გარეულ მსხალს ბაღებში, პარკებში, სკვე– 

რებში ნერგავენ როგორც დეკორაციულ მცენარეს. 
მსხალი თაფლოვან მცენარედ ითვლება. ამის შესახებ როლოგი აღ- 

ნიშნავდა, რომ პანტა, კულტურულ მსხალთან შედარებით, მეტ თაფლს 
იძლევა და ფუტკარიც მეტად ეტანება მას. 

პროდუქციის დამზადება. როგორც ცნობილია, გარეული მსხლის 

ნედლეულისაგან მრავალი პროდუქტი მზადდება. 
მწნილის დამზადება. გადარჩეულ საღ ნაყოფს რეცხავენ, წინას- 

წარ მომზადებულ კასრში აწყობენ და სუფთა ნამჯას აფენენ. კასრს 
ხუფავენ და შპუნტის ხვრელიდან ასხამენ მარილის, მაქრისა და ჭვავის 

ნაზავს, რომელიც ასე მზადდება: ჭვავის ფქვილის 1 ნაწილს ხსნიან 4 
ნაწილ ცივ წყალში, შემდეგ ხარშავენ ძლიერი დუღილით. ფშპუნტის 

ხვრელს მჭიდროდ არ ხურავენ და კასრს აყოვნებენ ერთი კვირის გან–- 
მავლობაში ოთახის ტემპერატურაზე. დუღილის შემდეგ, როცა ხსნარ– 
ში რძის მჟავას შედგენილობა 0.2--0,4%-ს მიაღწევს შპუნტის 

ხვრელს ჭედავენ და კასრს ათავსებენ შესანახად მაცივარში ან სარ- 
დაფში, 

1 ტონა პანტის მწნილის დასამზადებლად საჭიროა ნედლეულისა და 
მასალის ხარჯი (კგ?) ნაყოფი (მწიფე, ყვითელი შეფერვით) –- 1000, 
Cაქარი –– 25, მარილი –– 10, ჭვავის ფქვილი –– 15, ნამჯა –– 30, სოდა 
(კაუსტიკური) –– 3,2) გოგირდი –– 0,15, პარაფინი –– 0,15;დ საღებავი 
წარწერისათვის –– 0,25. 
რა



ნაყოფის ხმობა, ცნობილია, რომ გარეული მსხლის გავრცელების 
ძირითად რაიონებში ფართოდაა შემოღებული ნაყოფის ხმობა. მსხლის 
ჩირი დიდხანს ინახება. შესაძლებელი ხდება მისგან სხვადასხვა პრო– 
დუქტის დამზადება ნაყოფის სახმობად გამოყენებულია ქარხნებში 
თანამედროვე ტიპის საშრობები, მოსახლეობაში კი მარტივი სახმობე– 
გი. ხმობა ტარღება როგორც მთელი ნაყოფის, ისე შუაზე დაჭრილე- 
ბის, ლუღკოვსკის გაანგარიშებით 1 კე. მეტრ ფართობზე მ-–-10 კგ ნ,- 

ყოდფი ეტევა. 

საშოობ აპარატში მსხლის ხმობა იწყება 8ე--85? ტემპერატურაზე, 
დემდეგ მიმღინარეობს 70--75“-ზე ღა მთავრდება 50--55>-დე. ხმობა 
წარმოებს 18--24 საათი. საქართეელოში, აზერბაიჯანში და სოვხეთში 

ხილ-კენკრეულს მზეზეც ახმობენ. გსხლის ბენებრივი შრობი"სას 2 

დღის შემდეგ. რამდენიმე საცრიდან ერთ საცეოსე გადააქეთ და > ე 
აგრძელებენ ჩირის ხმობას 4–6 დღეს. ასეთი ხმობა, გარდა ამინღისა, 
დამოკიდებულია გასახმობად ნაყოფის მომზადებაზეც. 

ხობის შემდეგ ჩირს ახარისხებენ, კარგად გამშრალ ჩირს უზდა 

ახასიათებდეს ელასტიურობა. 

საშრობიდან გაუხმობლად გამოღებული ჩირი კარგად არ ინახება, 
რაკი ზედმეტად ტენიანია, მალე ობდება. იმ შემთხვევაში თუ ჩირს 

გადაახმობე5, მისი ხარისხი მკვეთრად ეცემა ნორმალურად გამხმარი 
ჩირის ტენიანობა არ უნდა აღემატებოდეს 18-–20% -ს. 

მსხლის ჩირს ფუთავენ ხის ყუთებში ან ქსოვილის ტომრებში და 

შტაბელებად აწყობენ რამდენიმე იარუსად: შტაბელებს შორის გასას- 

ქჟლელებს სტოვებენ, ასე ინახება მზრალსა და კარგად განიავებულ 

მენობამი ხანგრძლივად შენახვისათვის ყველასე გამძლეა ბოლზე 

გამშრალი, მშრალ შენობაში ოთახის ტემპერატურაზე ასეთ პირო- 

ბებში გამხმარი ჩირი –– ლუდკოვსკის დაკვირვებით –– 3 წლამდე ინა- 

ხება. 

ჩირის ხმობის ასეთი ტექნოლოგია და მისი 3 წლამდე ხანგრძლივად 
შენახვა დღევანდელ პირობებში გამართლებულად არ ჩაითვლება, 
თანამედროვე სახმობი დანადგარებით კარგად გამშრალი ჩირი ერთ 

წლამდეც რომ შეინახოს, ე. ი. ახალი ნედლეულის მიღებამდე, საკ– 
Cარისად უნდა ჩაითვალოს. 

ფქვილის გამოყენება. სამხრეთსა და ჩრდილოეთ ოსეთში, ღა- 

ღესტანსა და სხვ. რაიონებში გამოყენებულია მსხლის ფქვილი, რომ– 

ტ!



ლის მისაღებად ნედლ ნაყოფს კარგად ახმობენ ფშვნად მდგომარეობამ– 

დე, რის შემდეგ მას ფქვავენ. 
კავკასიის მოსახლეობაში ზოგან მსხლის ფქვილს იყენებენ, რო- 

გორც დამატებას სიმინდის ფქვილთან. ამ პროდუქტს „ჩილკანს" ეძა– 
Lიან. მსხლის ფქვილი სხვა სახის ფქვილთან შერევით გამოყენებულია 

აგრეთვე ცხობაში. 

ყავისა და ჩაის სუროგატების დამზადება გარეული მსხლისაგან 

სუროგატების მომზადება შემდგომში მდგომარეობს: ხმელ ნაყოფს, 
ჯერ ბოლომდე აშრობენ, ხოლო შემდეგ ხალავენ, ამასთან მოხალვა 
გრძელდება, ვიდრე მასა მიიღებდეს ყავის ფერს 150--180? ტემპერა–- 
ტურაზე 30--35 წუთის განმავლობაში. კარგად მოხალული პროდუქ- 

ტი არ უნდა იქნეს დანახშირებული, ვინაიდან გადამწვარი ჩირი კარ- 

გავს არომატულობას და ხარისხის სხვა მაჩვენებლებს მოხალვის 

შემდეგ, იმისდა მიხედვით თუ რა დანიმნულება ეძლევა პროდუქტ! 

ყავის მიღება თუ ჩაისა წარმოებს დაფქვა ––- ყავისათვის, დაფშვნა. 

დამქუცმაცებელში –– ჩაისათვის. 

კომპოტის მომზადება. პანტის კომპოტი მზადდება კანგაუცლელი 

მთელი ნაყოფისაგან, გარეცხილი და გასუფთავებული ნაყოფი ბლან- 

შირდება 10 წუთის განმავლობაში, შემდეგ ატარებენ ცივი წყლის 

ნაკადში, აწყობენ ქილებში, ასხამენ 35%-იან შაქრიან ხსნარს, ხუფა- 

ვენ და ასტერილებენ, 1000 პ/ქ. კომპოტის დასამზადებლად საჭიროა: 
ხედლეული –– 30ე კგ, შაქარი –– 38,4 კტ. სტერილიზაციის რეჟიმი 

100“ ტემპერატურაზე და 1,2 ატმ უკუწნევით ასეთია: 25--(35--45) 
--25. 

მარინადის მომზადება. პანტის მარინადი მზადდება კანგაუცლელი 

მთელი ნაყოფისაგან, გასუფთავებულ ნაყოფს უკეთებენ ბლანშირე- 
ბას. ჩვეულებრივი წესით აცივებენ გამდინარე ცივი წყლით, ამის შემ– 

დეგ ნაყოფს ათავსებენ ქილაში და ასხამენ წინასწარ მომზადებულ 
ხსნარს. 

მარინადის ხსნარის მომჭადება შაქრის 35% ხსნარს და ძმრის 

ნაზავს ამატებენ დაფასოების წინ. 1000 კგ მზა მარინადისათვის საჭი– 
როა: მიხაკი – 0,2 კგ; დარიჩინი -– 0,3, სურნელოვანი წიწაკა -– 0,2: 

მწარე წითელი წიწაკა –– 0,15, დაფნის ფოთოლი–-0,4 კგ. 

ძმრის რაოდენობა პასტერიზებულ სუსტ მჟავიან მარინადში შეიძ- 

ლება იყოს 0,61-–0,9% -მდე. 
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15-–15- 25 
სტერილიზაციის რეჟიმი კი 83–-1 ქილებისათვის   

0,8 უკუწნევით. 

–20-25 
85 0,9 უკუწნევით. 

1000 კგ მზა მარინადისათვის საჭიროა 714 კგ ნედლეული და 96 კგ 
შაქარი. 

სამკურნალო გამოყენება. როლოვის (1908), უმიკოვის (1953), კონ– 

დრატიუკის (1966), ქუთათელაძის (1947, 1955), სკლიარევსკისა (1972) 

და სხვების გადმოცემით პანტის ნაყოფს გამოყენება ჰქონდა ხალხურ 
მედიცინაში ძველთაგანვე. მაგალითად, ციებ-ცხელებისას, წყურვილის 
მოსაკლავად, ხველის შესამსუბუქებლად და კუჭ-ნაწლავის აშლილობის 
მოსაწესრიგებლად. ეს უკანასკნელი მოქმედება აიხსნება პანტაში მთრი– 

მლავი ნივთიერებების დიდი შემცველობით, აგრეთვე შარდსადენ სა- 
შუალებად, გამოყენებული იყო ჩვეულებრივი მსხლის, მათ შორის. 

პანტის ჩირის ნახარში. ამავე დროს აქვს ანტიბაქტერიული მოქმედე– 

ბა. მსხალს დიდი გამოყენება აქვს შაქრიანი დიაბეტის დროს. 

83– 212 –   
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ბარყას?ი კიეეშძი (ბია) 

კომში უძველესი ნაყოფმომცემი მცენარეა, კომშის ერთ-ერთ სამ–- 
შობლოდ კავკასიას თვლიან. განსაკუთრებით გავრცელებულია იგი კავ– 
კასიის აღმოსაელეთ ნაწილში და შუა ახიამი. გვხვდება ტყეებსა და 
ტყის პირებში, სეობებსა და ველებზე. 

კომშის კუელტურელ ჯიშებთან გვხვდება გარეული (ბია) კომშიც. 
გარეული კომში სხვადასხეა ფორმებითაა წარმოდგენილი, ძირითადად 
არჩევენ ვაშლისებურსა და მსხლისებურ ფორმებს, რომლებიც კულ- 
ტურული ჯიშების წინაპრებად ითვლებიან. გარეული კომშის ნაყოფი 
“მედარებით წვრილია (3--5 სმ) დღა მწკლარტე. ხასიათდება ძლიერი 

არომატით, მოსახლეობაში გამოყენებულია საკეებად. 
უუფ აფვფეფდოლ ფორეოფვუიადოლ5 
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გი ტახიკური და აბროგიოლოგიური დახასიათება 

კომში CVძიი!გ2 0ხIიილე MIII. (სინონიმი CVძ0ი1გ VსIIთმII5 L0I5.) 

ვარდისნაირთა (#05200026) ოჯახს მიეკუთვნება. იგი საშუალო ზომის 
ხეა, 1,5--5 მ სიმაღლით, ზოგჯერ ბუჩქად იზრდება. ღერო და ტოტე– 

ბი დაფარულია გლუვი, მონაცრისფრო, ზოგჯერ მუქი-რუხი, ან მოწი– 
თალო-წაბლისფერი თხელი ქერქით, ახალგაზრდა ტოტები მურა-რუხე. 
მომწვანო, ხოლო ყლორტები რუხი მწვანე ელფერით ხასიათდება, 
კვირტი მონაცრისფროა, ქერცლიან,ი ფოთოლი დიდია: 90–120 მმ 

Lიგრძისა და 65-75 მმ სიგანისა. მარტივი, მოკლეყონწიანი (18--209 

მმ). კვერცხისებრი, იშვიათაღ მომრგვალო. კიდემთლიანი, ნორჩი 

თოთლები სქლაღაა შებუსვილი, რომლებიც ბოლომდე რჩება ქვედა 
მხარეს ხოლო ზედა მხარეს ეცლება და ფოთლები მუქი მწვანე 

ხდება. 

ყე·ვილი დიდია, თეთრი ან მქრქალი მოვარდისფრო-თეთრი. წა– 

ჯგაეს ვაშლის ყვავილს. ყვავილობს მაისში, პანტასა და მაჟალოსთან 

“ეღარებით უფრო გეიან ნაყოფი 5 ბუდიანია, მრავალთესლა, ხრტი– 

ლოვანი, მკვახე ნაყოფი მწვანეა მოთეთრო ან ნაცრისფერ-ქეჩისებრ 

მებუსეილი. სიმწიფეში შესვლისას ბუსუსი თანდათან ეცლება. ნაყო– 

ფი ღია ყვითელი ლიმონის ფერი ხდება და მას მეტად ძლიერი, სა– 

სიამოენო არომატ- ეძლევა. 

ნაყოფი დიღი რაოდენობით შეიცავს ტანიდებს, იგი ნაკლებწვნია– 

ნია. მკვრივი, გამერქნებული უჯრედების (გრანულების) გამო. საჭმე– 

ლად ვარგისია მაგრამ ნედლად თითქმის არ არის გამოყენებული, 
უფრო მეტად იყენებენ შემწვარს ან მოხარშულს. კომშის კულტურუ– 
ლი ნაყოფის წონა საშუალოდ 250-2300 გ შეადგენს, ხოლო გარეუ–- 

ლისა 60–-100 გ არ აღემატება. 

თესლი ლორწოვანი გარსით არის დაფარული. ნაყოფი გამძლეა 

დაავადებათა მიმართ. დაუბეჟავი ნაყოფი იტანს შორეულ მანძილზე 

გადაზიდვას, კომში იზრდება სხვადასხვა ნიადაგზე, ყველაზე მაღალ- 

მოსავლიანია თიხნარ ნიადაგებზე, ადრე შედის მსხმოიარობაში მსუ– 

ბუქ სილნარ ნიადაგებზე ხასიათდება გვალვაგამძლეობით და ყინვ- 
გამძლეობით, ამასთან სინათლის მოყვარულია, ეგუება ნახევრად დაჩ- 

რდილულ პირობებსაც. კომში მრავლდება ამონაყრებით, გადაწვენით, 

კალმების დაფესვიანებით, მყნობით. 
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ტექნიკურ-პკიმიური მაჩვენებლები 

ტურკინი (1954) აღნიშნავს, რომ გარეული კომშის ნაყოფი ნაკლები 

სიტკბოთი ხასიათდება, რაც აიხსნება მასში არა მარტო შაქრების შედა– 
რებით დაბალი "მემცველობით, არამედ მჟავებისა და მთრიმლავი 

ნივთიერებების მაღალი შემცველობით. მიუხედავად ამისა, სასიამოვ–- 
ნო არომატის გამო, შესაძლებელია ნედლეელი გამოყენებული იქნეს 
ტექნიკური გადამუშავებისათვის. ორგანული მჟავებიდან კომშის ნაყო– 
ფში ძირითადად წარმოდგენილია ვაშლისა და ლიმონმჟავები. ნაყოფ- 
ში მათი არსებობა და მთრიმლავი ნივთიერების მაღალი შემცველობა» 
განაპირობებს სპეციფიკურ, მკვეთრად გამოსახულ მწკლარტე გემოს. 

გარეულ კომშში ორგანული მჟავები და მთრიმლავი ნივთიერებები 

მეტია კულტურულ კომშთან შედარებით. ქვემოთ ვიძლევით ამიერკავ– 
კასიისა და შუა აზიის გარეული კომშების ქიმიურ შედგენილობას, 

ცხრილი 15 

გარეული კომშის ქიმიური შედგენილობა 
ტურკინის (1954) მიხედვით 

  

  
  

  

ქიმიური მაჩვენებლები ამიე(/კაეკასია| შუა აზია 

წყალი | 80,53––მი,47 | 79,51–-79,64 
საერთო მჟავიანობა (ვაშლის მჟავაზე 

გადაანგ.) . 2,08-–-2,16 1,84:.–2,01 
შაქრის საერთო რაოდენობა 7,95–-9,54 9,1რ. –19,72 
მ. შ. ინვერსიული შაქრები 7,12:–.7,59 8,75-––9,86 
საქაროზა 0,64--–1,15 0,41-–0,56 

მთრიმლავი და მღებ. ნივ–ბი 0,62 –0,74 ე,45--,58 

როგორც ცხრილიდან ჩანს, ამიერკავკასიის კომშის ნაყოფის ნიმუ– 
შებში ორგანული მჟავები და მთრიმლავი ნივთიერებები მეტია შუა 

აზიის კომშებთან შედარებით, ხოლო შაქრიანობა ნაკლები. 
დ. შარაშენიძემ (1954) შეისწავლა ამინომქავათა და ორგანულ 

მჟავათა შედგენილობა გარეული და კულტურული კომშის ნაყოფში. 
ზისი მონაცემებით, გარეული და კულტურული კომშის ნაყოფებს შო– 
რის ამ მაჩვენებლების მიხედვით უმნიშვნელო განსხვავებაა. 

საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევით ინსტი– 
ტუტში ჩატარებული იქნა გარეული კომშის (ბია) ნიმუშის ანალიზი, 
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რომელიც აღებულია გურჯაანის რაიონის ტყის პირებიდან, გომბორის 

კალთებზე. | 
ნაყოფი წვრილია, მოყვითალო ლიმონის ფერი, დაფარულია ხავერ– 

დოვანი ნაცრისფერი ბუსუსით, ახასიათებს ღარიანობა. 
ნაყოფის საშუალო წონა--72,4 გ, საშუალო მოცულობა-––78,0 სმ?, 

ხვედრითი წონა –- 0,928 გ/სმპ, ნაყოფის სიგრძე –– 42,2 მმ, დიამეტ– 

რი ––- 39,2 მმ. 

ნაყოფის საერთო წონაში თესლბუდე შეადგენს 94%, თესლი-– 
4,2%, ნაყოფი შეიცავს მუქ-ყავისფერ 50 ცალამდე თესლს. 

ნაყოფი “შეიცავს (%): -მშრალ ნივთიერებას –-- 14,8მ ორგანულ 

მჟავებს –– 1,12 ვიტამინ C–-7 მგ 100 გრამში, მთრიმლავ და მღებავ 
ნივთიერებებს –- 0.30, საერთო შაქრებს -–– 8,75, მათ შორის რედუცი- 

რებულს –– 7,55 საქაროზას––-1,20, საერთო პექტინოვან ნივ-ბს –– 1,3. 
როგორც ჩანს, გარეული კომშის ნაყოფი მდიდარია პექტინოვანი 

და მთრიმლავი ნივთიერებებით. 

გავრცელება და რესურსები 

კომშის გავრცელების შესახებ მრავლად მოიპოვება ლიტერატურუ- 

ლი წყაროები, მათ შორის საყურადღებოა მირზაშვილის (1942), აბაში- 

ძის (1962), კახაძის, უმიკოვის (1955), საველევისა და შიმანიუკის 

(1970), ტურკინის (1954), ერისთავისა და სამხარაძის, შარაშენიძის 

(1966) და სხვების მონაცემები: ამ წყაროთა მიხედვით ირკვევა მცენა– 

რის გარეული ფორმებისა და კულტურული ჯიშების გეოგრაფიული 
გავრცელება. 

უმიკოვი, იმოწმებს რა ცნობილი ფრანგი ბოტანიკოსის დეკანდო- 

ლეს აზრს, აღნიშნავს, რომ კომშის სამშობლოდ მიჩნეულია ირანის 

ჩრდილოეთი ნაწილი –- კასპიის ზღვის სანაპირო ზოლი, ანატოლია, 

ჩრდილოეთ საბერძნეთი და კუნძულ კიპროსზე მდებარე ქალაქი სიდო- 
ნი, საიდანაც წარმოიშვა კომშის ლათინური სახელწოდება (CVძიი1გ! 

სიდონია. 

ლიტერატურული მონაცემებით, გარეული კომშის გავრცელების 
ადგილებია: 

კავკასიონის ქედის აღმოსავლეთი ნაწილის ტყის ნაპირი და ჯაგ- 
ნარები, ცივგომბორის კალთები, ივრისა და ალაზნის პირა ტყეები, 
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პანკისის ხეობაა საერთოდ კი საქართველოში გარეულ კომშს, შე- 
დარებით სხვა ქვეყნებთან, ნაკლები გავრცელება აქვს. მისი ნედლე– 
ული არ წარჭჰოადგენს საზრეწველო გადამუშავების რესურსს. 

ნედლეულის გამოქენება 

მოსახლეობაში კომშს იყენებენ ნედლად, უფრო კი შემწვარი ან 

ნოხარშული სახით. 

სამეურნეო-ტექნიკური გამოყენება. კომპის საძირე გამოყენებუ- 

ლია ხეხილსანერგეებში ზღმარტლისა და ჯუჯა მსხლის სანამყენედ: 
აწყობენ კომშის სადედე ნაკვეთს, სადაც ეეგეტატიური წესით (მიწის 

შემოყრით) „ამრავლებენ საძირეებს, შემდგომ მათ რგავენ სანამყენე 
საკვეთებში, სადაც მყნობით ხდება მსხლის, სღმარტლის ნამყენების 
აღზრდა, 

კომშის მერქანი თანაბარი მყნობისა და საშუალო სიმაგრისაა, კარ- 

გად მუშავდება და გამოიყენება სხვადასხვა სადურგლო და სახარატო 

ნაკეთობების წარმოებაში. 
კომშს აქვს დეკორატიული მნიშვნელობაც, გამოიყენება ღობედ, 

რგავენ ბაღ-პარკებში, კომშის ხეს თავისი უხვი და მსხვილი ყვავილე– 

ბით თაფლოვან მცენარეებს აკუთვნებენ. 
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იღმარტლი 

ბოტანიკურე ღა აგრობიოლოგიური დახასიათება 

ზღმარტლი M050!!05 დიIIგიICმ L. მიეკუთვნება ვარღიLსნაირთა 

(=05206მ0 ჰსა5.) ოჯახს. მესპილუსის (M0ლ§ჩ!)0§ L) გვარს, რომელიც 

ორ სახესხვაობას შეიცავს. 

ზღმარტლი ეკლოვანი ბუჩქი ან ხე-მცენარეა, სიმაღლით 1,5–6 
მ-მდე. ღერო ღა ტოტები მონაცრისფრო ქერქითაა დაფარული, წლიური 

ტოტები მოწითალო-წაბლისღერია, ხოლო ყლორტებს მომწვანო ელ–- 

დერი გადაკრავს და სქლადაა ქეჩისებრი ბეწვით მოფეხილი. ფოთლები 

მორიგეობითია, მარტივი, ცვენია, ფორმით უკულანცეტა ან უკუკვერ- 

ცხისებრი, ზედა ნაწილში გაფართოებული, სიგრძით 5--9 სმ, სიგანით: 

1,5--3,5 სმ მოკლეყუნწიანი, კიდეებზე დაკბილული ან დაუკბილავი. 

უოთლები ზეღა მხარეს მუქი მწვანეა, ქვედა მხარეს უფრო მკრთ:ლი 

მწვანე და ძარღვების გაყოლებაზე შებუსვილი. 

ყეავილი ორსქესიანია, თეთრი, ზსხვილი (როგორც ვაშლისა), მარ- 

ტოულად განლაგებული. გვირგვინის ფურცლები ხუთია, მტვრიანა 
აპრავალია,, ნაყოფფოთოლი და სვეტი ხუთ-ხუთია. ყვავილობს აპრი–- 

ლის მეს:მე დეკადიდან მაისის ბოლომდე. 

ნაყოფი მძებრტყელებულ-სფეროსებრი, მობრტყო-ცილინდრელო- 

ცილინდრული, უკუკონუსური ან მსხლისებრი, 15--30 მმ დიამეტრით. 

ბაღრმავებულია წვერზე, რომლის კიდეზე ირგვლივ შერჩენილია ჯა– 

იის ფოთლები ნაყოფი ხუთბუდიანია, თითოეულში მოთავსებული» 

ლექი წაბლისფერი ან ყავისფერი თესლი. მწიფდება ფემოდგომაზე 

ოქტომბერ-ნოემბერში. 

ნაყოთი საშუალოდ 6--10 გ იწონის, მის საერთო წონაში თესლებ 

დეადგენს ღაახლოებით 10%. ახლად მოკრეფილი ნაყოფის კანი წაბ- 

ლისდერი ან მოწითალო-ყვითელია, რბილობი მაგარი, თეთრი, მწკლარ– 

ტე. მოკრეფილ ნაყოფს ინახავენ გროვებად ან ათავსებენ ჭურჭელში, 

საღაც მიმდინარეობს მთელი რიგი ბიოქიმიური პროცესები: რბილობი 
ყავისფერი ხდება. ნაყოფი დანწითების ბოლო ფაზაში კარგავს სიმ–- 

წკლარტეს, გემო მნიშენელოვნად უმჯობესდება, წვნიანი, არომატუ- 
ლი და სასიამოვნო საჭმელი ხდება. 
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ნახ. 9. მოგრძო მსხლისებრი ფორმის გარეული ზღმარტლის ნაყოფი 

ჩვეულებრივ იკრიფება შემოდგომის პირველ წაყინვებამდე, რო- 
ცა მას ახასიათებს სასიამოვნო მოტკბო და მწკლარტე გემო. ამ·მდგო- 

მარეობაში წაცოფი კარგად იტანს გადაზიდვას. მაცივარში შეიძლება 
მისი შენახვა: გაზაფხულამდე. 

ზღმარტლი მეტად ფართოდაა გავრცელებული როგორც დასავლეთ. 
ისე აღმოსავლეთ საქართველოში. იგი გვხედება შავი ზღვის სანაპიროებ- 
ზე, ზღვის დოწიდან 1200--1500 მ სიმაღლეზე. უმთავრესად ტყის 
ქვედა და :შუა სარტყელში. გავრცელებულია უფრო ზომიერი კლიმა- 
ტური პირობების მქონე ხეობებსა და ნახევრად ველების რაიონებში, 
უპირატესად: ტყის ნიადაგებზე. გეხვდება აგრეთვე სხვა ტიპის ნია- 

დაგებზეც, მაგალითად, ქვიშნარებზე, ჩამორეცხილ ღორღიან ნიადაგებ- 

ზე და კირქვიან ფერდობებზე აფხაზეთში, სამეგრელოში, ზემო 

იმერეთში და სხვე „უფრო მეტად იგი ირჩევს ტენიან მყუდრო ადგი- 
ლებს და ტყისპირა .დამრეცებს, სადაც ზღმარტლი ხედ იზრდება, სი– 

მაღლით 6 მეტრამდე. ჰემოქსეროფილურ ბუჩქნარ ბარდებს შორის 
კი იგი ძლიერ, ეკლებიანია და ზომით 1–-3 მ სიმაღლისაა, დახლართუ- 
ლი, მოკლე მუხლთშორისებიანი ტოტებით, ახასიათებს უხვი მსხმო- 
იარობა ზღმარტლის ოპტიმალური განვითარების პირობად ითვლება 

განათებული ტყისპირები. ' 
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M050I105 L. არის მონოტიპური გვარი, ფოთლის ზომებისა და დაკ– 

ბილვის მიხედვით შეიცავს ორ სახესხვაობას: 
1. VმL. 1I1L6+6CIII0II8 გი. 6L #I. Lლძ.-ს ახასიათებს კიდემთლიანი პა– 
ტარა ზომის ფოთლები, ი. აბაშიძის (1962) და „საქარრთეელოს ფლო– 
რის“ მიხედვით ძირითადად გავრცელებულია აჭარაში, აფხაზეთში, 
რაჭა-ლეჩხუმში, სამეგრელოში, გურიაში, იმერეთსა და ქართლში. 
2. VმIL. §0I”VII0Lმ #1. 6( /#I. L0იძ.-ს ახასიათებს უფრო დიდი ზომის კი– 

დეებზე დაკბილული ფოთლები. გავრცელებულია სამხრეთ ოსეთში, 
ქართლსა და ქვემო ქართლში. 

შეგროვილი საჰერბარიუმო მასალისა და ბუნებაში ჩატარებული 
კვლევითი სამუშაოების შედეგად.ვეზირიშვილი (1953) აღნიშნავს, რომ 
საქართველოში ორივე სახესხვაობა თითქმის ერთად გეხვდება. მას 
შესაძლებლად მიაჩნია მათ შორის გარდამავალი ფორმების არსებო- 
ბაც, რომელიც შეიძლება ორივე სახესხვაობათა ნიშანთვისებების მა- 

ტარებელი იყოს. 

ლიტერატურული მონაცემების მიხედვით ცნობილია, რომ ზღმარ– 

ტლი გარეულად იზრდება სამხრეთ ევროპაში, დასავლეთ ანატოლიაში, 

მცირე აზიაში, ირანში, შუა აზიაში, ჩრდილოეთ კავკასიაში, ყირიმსა 

და ამიერკავკასიაში. 

ზნამენსკი (1932) მიუთითებს, რომ ველურ პირობებში ზღმარტლი 

იზრდება ჩრდილოეთ კავკასიის მთისწინა ადგილებში, ამიერკაეკა- 

სიაში თითქმის ყველგან, საქართველოში, აზერბაიჯანსა და სომხეთში. 

საქართველოში გეხვდება ზღმარტლის მრავალი ფორმა ველურიდან 

გარდამავალ კულტურული მყნობით გამრავლებულ მსხვილნაყოფა ჯი– 

“მებამდე. 

ვინოგრადოვ-ნიკიტინს (1929) საქართველო ზღმარტლის კულტუ– 
რული ჯიშების შექმნის ცენტრად მიაჩნია. იგი აღნიშნავს, რომ ზღმარ– 

ტლი მეტად ფართოდაა გავრცელებული კაქკასიაში და იმდენ ჯიშს იძ- 

ლევა. რომ ეს გვაიძულებს ვიფიქროთ –- კავკასია ხომ არ წარმოად–- 

გენს ამ სახის კულტურული ჯიშების შექმნის ცენტრს. 

ვეზირიშვილი (1953) შესაძლებლად თვლის, რომ კულტურული 

ფორმის სამშობლოა არა მარტო ჩრდილოეთ ირანი, როგორც აქამდე 

„ფიქრობდნენ, არამედ საქართველოც. იგი გამოთქვამს აზრს, რომ სა–- 

ქართველოში, რომელიც ხილეულის ერთ-ერთ ცენტრად ითვლება, შე- 
საძლო იყო ზღმარტლის ახალი ჯიშების გამოყვანა ჯერ კიდევ ვაშლისა 
და მსხლის ჯიშების გამოჩენამდე. იგი ვარაუდობს, რომ ზღმარტლის 

71



კულტურული ფორმების წარმოშობამდე უნდა არსებულიყო ხანგრ- 

ძლივი შერჩევის მეთოდი, აგრეთვე ბუნებრივი და ხელოენური შე/ჯ- 

ვარება გარეულსა და კულტურულ ფორმებს შორის. 

ტბეკნიკურ-კვიმიური მაჩვენებლები 

ტურკინის (1954) მონაცეგებით, ზღმარტლის ქიზიური შედგენეილო– 
ბა ჩრდილოეთ კავკასიისა და ამიერკავკასიის ნიმუშებში განსხვავე– 

ბული მაჩვენებლებით ხასიათდება; მნიშვნელოვანი სხვაობა შეიმჩნევა 
შაქრების და მჟავების რაოდენობაში. 

როგორც ჩანს, ამიერკავკასიის ზღმარტლის ნაყოფში მეტია შაქრე– 
ბი და ნაკლებია მჟავები. 

ცხრილი 16 

ფ%ღმარტლის ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა ჩრდილოეთ და ამიერკავკახიაში 
(ი) (ტურკინის მონაცემებით) 

  

  

    

შედგენილობა ჩრდ. კავკასია ამიერკავკასია 

წყალი 73,46––79,27 69,63- -77,15 

შაქრები 4.61--7,97 6,C2--– 10,14 

ინვერსიული შაქრები «.26--7,43 5,72-–9,6მ 
საქაროზა 0,45--0,54 ს,ვი- 0.46 
მჟავები ვაშლის მჟავაზე გადაანგარი- 

“ებით ' 0,V7- -2.18 (70--2,01 
მთრიმლავი ნივთიერებები ი,19-–0.32 0,C8--–0,23 
აზოტოვანი ნივთიგოებები ე,64- –0,9; გ:9-მ04 

პექტინი (კალციუმის პექტატი, I.28--I,74 ' 
ლერი (კალციუმის პექტატი) 0,57––0,82 0,52-- 2,684 

ზღმარტლის ნაყოფში სამი სახის შაქარია წარმოდგენილი –– გლუ– 

კოზა, ფრუქტოზა ღა საქაროზა, ამასთან ჭარბობენ მარტივი შაქრები 

(მონოსაქარიდები) გლუკოზა და ფრუქტოზა, ხოლო საქაროზა უმნიშ- 

ვნელო რაოდენობითაა ან სრულიად არ არის, 

ორგანული მჟავებიდან ნაყოფი შეიცავს ვაშლმჟავას: გადამწიფე- 

ბულ ნაყოფში ნაპოვნია მცირე რაოდენობით ძმარმჟავა და ეთილის 
სპირტი. 
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ნაყოფი მნიშვნელოვანი რაოდენობით შეიცავს პექტინოვან ნივ- 
თიერებებს, აგრეთვე მთრიმლავ, მღებავ, არომატულ ეთეროვან ზე– 

თებს და მრავალ სხვა ნივთიერებას. 
სამწიფეში თანდათანობით შესვლისას ნაყოფის ქიმიური შედგენი– 

ლორა მნიშენელოვნად იცვლება. 

ცხროილი!17 

მწიფე ზღმარტლის ნაყოფში შაქრისა და ორგანული მჟავების 

ცვლილებები (%) 
  

  

, თავისუფალი მჟავები 
ნაყ იფის კრეფის ვადები ინვერსიული შაქარი (ვაშლმე. გადაანგ.) 

ახლად მოკრეფილი (31) X-მდე) 11,52 1,138 

დამწიფებული (11 XI) 10,78 1,02 

8,79 4.10 გადამწიფებული (21 X1) 

საქაროზა კვლევის დროს არ აღმოჩნდა. ამ ცხრილიდან ჩანს, რომ. 

გადამწიფებულ ნაყოფში საგრძნობლად მცირდება როგორც შაქრები, 

ისე ორგანული მჟავები. 

დაბალი ტემპერატურის (წაყინვის) მოქმედებისას არსებითად იცვ- 

ლება ქიმიური' შედგენილობა, რაც ჩანს ცერევიტინოვისა და ეფრემო–- 

ვის (1949) მონაცემებით. 

ნაყოფის გემური თვისებები უმჯობესდება შემოდგომის სუსხის 

შემდეგ. მაშინ იგი კარგავს სიმწკლარტეს და ხდება ვარგისი ნედლად. 

მოხმარებისათვის. 

ნაყოფი დამწიფებას ამთავრებს წაყინვების დაწყებამდე, მას კრე– 

ფენ სრული სიმწიფის სტადიაში. რადგან იგი მჭიდროდაა მიმაგრე– 

ბული მცენარეზე, არ ცვივა ზამთრის პერიოდში და მისი გემური თვი- 

სებები უმჯობესდება. 

ზნამენსკის (1932) თავის შრომაში მოტანილი აქვს რამდენიმე. 

მკვლევარის –- ბერშის, ხოტტერის, კოოპერისა და ოტტოს მიერ სხვა- 

დასხვა დროსა და ასპექტში დამოუკიდებლად ჩატარებული მუშაობის. 

შედეგები ზღმარტლის ნაყოფის ქიმიური შედგენილობის შესახებ. 

როგორც ამ ცხრილიდან ჩანს, ზღმარტლის ნაყოფში მშრ»ლი ნივ– 

თიერებებით მდიდარია თესლი; ცხიმით და მაღალი შედგენილობის. 

73.



ცხრილი 18 

შენახვისას დამწიფებული და საჭმელად სრულიად ვარგისი ზღმარტლის 
ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა (%) (ბერშის მონაცემებით) 

  

  

            
  

C 
-გ “დ, რ ა ბ · C C . "I 9 

თნ #52 | 8 I< 5) < |<8§5 §%45| 1ი | – 
556 + ლო 2. სალ § <5 ნ0==| 5 > ლ) X-2 ო 

+222 27% ლი ი გს) დღ | 50) ნელი! (00V! L2 
I 

მთელი 
ნაყოფი პე,87 | 69,13 | 0C,56 0,32 12,14)| 12,-5 | 5,03 | 0,პბ7 

ნაყოფი” კანი 56.86 | 63,14 | I,52 2,986 26,77 | 26.77 6,45 L.:4 

ობილობი 24,89 | 75,21 | C65 ე,:14 (4,204 9.15 1,82 | 0,81 
თესლი | 61,58 | 38,42 | 1,58 ა,36 2873) 23.72) 29.96 | 1,02 

შაქრებით, ექსტრაქტული აზოტოვანი ნივთიერებებით და ნაცრით –- 
თესლი და კანი. 

გროსჰეიმი (1952) ადასტურებს სხვა ავტორთა მონაცემებს კავ– 
კასიის ზღმარტლის ნაყოფის ქიმიური ანალიხების შედეგების მიხედ- 
ვით: ყინვების დაწყებამდე შაქრებისა და მჟავებსს რაოდენობა 
რამდენადმე მაღალია. მისი მონაცემებით, ყინვების შემდეგ სრულიად 
დამწიფებული, შერბილებული და საჭმელად ვარგისი ნაყოფი შეი- 
ცავს პროცენტებში: საერთო შაქრებს –– 10,0--10,6; მათ შორის გლუ– 

კოზას –- 3,78--4,13, ფრუქტოზას ––- 6,26--6,56; საქაროზას –– 0,55. 

ორგანულ მჟავებს (ვაშლმჟავას) –– 1,12-–-1,17. 
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ცხრილი 19 

დღმარტლის წაჟოფის ქიმიური შედგენილობა (%) 

ტყის ფორმები § 
ეუუ____–––რმ “ 

ქიმიური მაჩვენებლები XI I #21 #3 ? + 

49Cთო.ო 

მშრალი ნივ-ბი – – 27,0 24,(! 

ორგანული მჟავები 1,066 | 0,97 0,93 | 0,7” 
საერთო შაქრები 12,24 L1,61 | 11,14 | 17,91 
მთოიმ. და მღებ. ნივ-ბი 0,4ტ | 0,37 | 0,20 | 0,:2 
პექტინები . 5,85 | 4,2ი | 5,15 | 3,255 

მ. შ. წყალში ხსნადი 2,35 2,45 | 2,590 (! 2,)ზ 

უჯ“ედისი L3 -- | 232 | 2,133 
C ვიტასინი მგ% 19.15 | 3,38 ა,2 19,959    



საქართველოში გავრცელებული გარეული და ბაღის ზღმარტლის 
ნაყოფის ტექნიკური მაჩვენებლებისა და ქიმიური შედგენილობის შე– 
სასწავლად გარკვეული მუშაობა ჩატარდა საქართველოს კვების მრეწ- 
ველობის სამეცხიერო-კვლევითი იხსტიტუტის საკვები მცენარეული 

ნედლეულის კველევის განყოფილების ლაბორატორიაში. : 

როგორც ზემოთ მოტანილი ცხრილიდან ჩანს. ჩვენს მიერ შესწავ– 
ლილი ზღმარტლის ნიმუშები გამოირჩევიან მშრალი ნივთიერებების 
მაღალი შემცველობით, მათ შორის შაქრებისა და პექტინოვანი ნივ– 
თიერებებისა; მნიშვნელოვანი რაოდენობითაა C ვიტამინიც. 

ნედლეულის რესურსები 

საქართველოს მთელ რიგ რაიონებში გარეული ზღმარტლი მნიშვ- 

წელოვნადაა გავრცელებული, განსაკუთრებით აღმოსავლეთ რაიონებ- 

ში. მისი საერთო მოსავალი რესპუბლიკაში 45ეე ტონას აღემატება. 

მისი გავრცელების ძირითაღ რაიონებში მოსავალი აღემატება (ტონო– 

ბით): ხაშურის –- 150, ბოლნისის –– 150, სიღნაღის -- 100, გურჯაა- 

წის –– 150, თელავის –– 160, ახმეტის –– 140, ყვარლის –– 300, ლაგო– 
დეხის –– 250, სამხრეთ ოსეთის –– 240, ორჯონიკიძის რაიონში -–– 240, 

საჩხერის –- 100, ონის –– 150, ამბროლაურის –– 100, ცაგერის –– 230, 

აფხაზეთში -–– 300, აჭარაში –– 150. 

ნედლეულის გამოქენება 

საკვებად გამოყენება ლიტერატურული წყაროებისა და ჩვენი გა- 

მოკვლევის მიხედვით, ზღმარტლის ნაყოფი დიდი წარმატებით შეიძ- 

ლება გამოყენებული იქნეს წარმოებაში, როგორც ძირითადი ნედლე– 

ული სხვადასხვა პროდუქტის დასამზადებლად, აგრეთვე სხვა სახის 

ხილ-კენკრეულთან შერევით. მისგან შეიძლება მომზადდეს მურაბა. 
პასტილა, მარმელადი, კისელი, მარინადი, პიურე, ხილფაფა, ხილ-კენ– 
კრეულის ღვინო და სხა პროდუქტი, ხოლო ზღმარტლის თესლი გა- 
მოსაყენებელია ოჯახის პირობებში კარგი ლიქიორის მოსამზადებლად. 
ზოგჯერ მოსახლეობა ზღმარტლის ნაყოფს ახმობს, ამწნილებს, შაქ–- 

რის სიროფში აკონსერვებს 100“-ხე სტერილიზაციით და სხვ. 
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საქართველოსა და მისი მეზობელი რაიონების მოსახლეობა დიდი 

რაოდენობით ხმარობს საკვებად სრულიად მწიფე, შერბილებულ ნა- 
ყოფს. ზღმარტლი როგორც გარეული, ისე კულტურული, ხშირად 

გვხვდება საკოლმეურნეო ბაზარზე გასაყიდად. . 
ყირიმში ფართოდ არის გავრცელებული ზღმარტლის ნაყოფის დამ- 

წნილება, ბღაჟბას (1964) მიხედვით, აფხაზები ძველთაგანვე ხის კას– 
რებში ან თიხის ჰურჭელში ზღმარტლის ნაყოფისაგან ამზადებენ მე- 
ტად სასიამოვნო გამაგრილებელ მცირეალკოპოლიან სასმელს, რომელ- 

საც ბროწეულის წვენსაც უმატებენ. 
ზნამენსკის (1932) გადმოცემით, სამეგრელოში ნახევრად მწიფე 

ზღმარტლის ნაყოფისაგან მოსახლეობა ღვინოს ამზადებს. 
გროსჰეიმი (1942) აღნიშნავდა, რომ ზღმარტლი წარმოადგენს კავ– 

კასიაში ერთ-ერთ საყვარელ ხილს და მოსახლეობა მას ღიღი რაოდენო– 

ბით ხმარობს საკვებად ნედლი სახით. ამავე დროს ზღმარტლის ნედ–- 

ლეული უდავოდ შეიძლება ფართოდ გამოვიყენოთ საკონდიტრო და 

უალკოჰოლო სასმელების საქმეში ნამდვილად კი იგი ამ მხრივ ნაკ- 

ლებად არის გამოყენებული, ამავე დროს გროსჰეიმი, გონჩაროვი 

და სხვები გამოთქვამენ აზრს, რომ კავკასიაში ზღმარტლის მარაგი 

მეტად დიდია და სრულიად საკმარისია მსხვილი სამრეწველო დამზა- 

დებისათვის. მარტო ამიერკავკასიაში მისი საერთო რაოდენობა მოსავ– 

ლიან წელს 12000 ტონას აღემატება. 
სამეურნეო გამოყენება. ტურკინის (1954) მიხედვით, ზღმარტლის 

ფოთლები და ქერქი მთრიმლავი ნივთიერებების მაღალი შემცველო– 

ბის გამო გამოყენებულია ტყავეულის დასათრიმლავად. 
ზღმარტლის მერქანი მოყვითალო-მოთეთრო, ზოგჯერ მოწითალო 

შავი, ძალიან მძიმეა, მკვრივი, მაგარი, ლამაზად პრიალდება. მას ჩვე- 
ულებრივ იყენებენ სადურგლო-სახარატო ნაკეთობათათვის, განსაკუთ- 
რებით კი სახელურებად, ხელის ჯოხებად, აგრეთვე მაღალხარისხოვან» 
ნახშირის მისაღებად. 

ზღმარტლი 25-30 წელს ცოცხლობს, დეკორაციულია მისი ლამაზია 
ყვავილების გამო, ზღმარტლის ბუჩქების გამოყენება შეიძლება ტყე- 
ბაღების შესაქმნელად, ქარსაცავ ზოლებად, ურწყავი ფერდობების 

გატყიანებისათვის, ცოცხალ ღობეებად (ვ. გულისაშვილი (1951), სხი– 
ერელი, ვ. მათიკაშვილი და ისაკაძე (1969)). 

ზღმარტლი მრავლდება თესლით, ამონაყრით, ძვირფასი ფორმე- 
ბის კულტურაში დანერგვისათვის საძირედ გამოიყენება გარეული 
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ხღმარტლი, ისევე როგორც კომში, აგრეთვე კუნელი და ცირცელი 

(ჯნავი). ჩვეულებრივი ზღმარტლი (M. თიჯი1მი1ლ2) როგორც ყინვაგამ- 
ძლე მცენარე, იაპონური ზღმარტლის (M. ჰგიძი!Cმ) საპძირედ არის 

რეკომენდებული. 
სამკურნალო გამოყენება. უძველესი დროიდან ზღმარტლს იყენებ– 

დნენ კუჭ-ნაწლავის ზოგიერთი სახის დაავადებათა სამკურნალოდ. 
ფოთლები და თესლები ნახარშის სახით გამოიყენება კუჭ-ნაწლავის 
ანთებითი პროცესების დროს. ზოგჯერ შარდის ბუშტის კენჭოვანი და- 
ავაღების დროსაც ხმარობენ. 

სკლიარევსკის (1972), საველევისა და შიმანიუკის (1970) მიხედ- 

ვით, ხღმარტლის ფოთლებს აგროვებენ ყვავილობის პერიოდში და მის– 
გან დამხადებულ ნახარშს ხმარობენ კუჭის აშლილობის საწინააღმდე– 

გოდ, აგრეთვე სისხლაღმდგენ საშუალებად. იგივე ნახარში გამოიყენე- 
ბა ყელში გამოსავლებად. 
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შინდი 

ლიტერატურული წყაროების მიხედვით, შინდი საერთოდ ფართოდ 
გავრცელებული მცენარეა, განსაკუთრებით ბევრია იგი საბჭოთა კავ- 

შირის სამხრეთ და სამხრეთ-დასავლეთ რაიონებში -–– კავკასიის ტყე-. 
ებსა და ტყის პირებში, უკრაინის სამსრეთ-დასავლეთით (კარპატებში) 

ყირიმში, მოლდავეთში, კულტურაში მის მოშენებას მისდევენ: ყი–- 
რიმში, ჩრდილოეთ კავკასიაში, ამიერკავკასიაში და ვოლგისპირეთზი 
ორიოლამდე. 

შინდი ველურად იზრდება სამხრეთ-დასავლეთ ევროპაში (ბალკანე–- 
თის ნახევარკუნძულზე და სხვ.), მცირე აზიასა და სირიაში, აღმოსაკ- 
ლეთ აზიაში, ჩრ. ამერიკაში. გარეული ფორმების შერჩევისა და ახა–- 

ლი ჯიშების გამოყვანით მის გაშენებას აწარმოებენ ბაღებში (ევროპის 
მღავალ ქვეყანაში). 

შინდი ცნობილი იყო კიდევ ძველ საბერძნეთში, იქ მას ზეთის ხილი– 
ვით ამარილებდნენ. 

სოროკინის (1947) მიხედვით, ყველა გარეულ მცენარეთა მორის 
ყირიმში შინდს მეტად ფართო გავრცელება აქვს, იგი გეხვდება თითქ– 
მის ყველა მთიანსა და მთისწინა სარტყელში, უმთავრესად მუხნარებ–- 
0ი. 

ყირიმში შინდის ფართოდ გავრცელების შესახებ სოროკინი (1947, 
აღნიშნავს, რომ იგი ქვეტყის 65% ფართობზეა გავრცელებული. 

ტურკინის (1954) მიხედვით ჩრდილოეთ კავკასიის კრასნოდარის 

მხარეში მაიკოპის, ტუაფსეს, სოჭის რაიონებში შინდს უკავია მნიშვ– 
ნელოვანი ფართობი, რომელიც დიდი რაოდენობით სასაქონლო ნედ- 
ლეულს იძლევა. ჩრდილოეთ კავკასიის რაიონებში შინდი გავრცელე–- 

ბულია მთისწინა და მთის სარტყელში, ხოლო შედარებით ნაკლებად 
გვხვდება დაბალ ადგილებში. უმეტეს შემთხვევაში აქ შინდი იზრდე– 
ბა ქვეტყის შემადგენლობაში –– პანტის, მაჟალოს რაყასა და მუხნარის 

ტყეებში, საღაც ზოგჯერ დიდ მასივებს –– „შინდის წარაფებს“ ქმნის. 
გონჩაროვისა და ტუნევის (1935) მიხედვით ამიერკავკასიაში შინ- 

ღის წარაფებს ვრცელი ფართობები უკავია კარაკლისის, იჯევანის, 
ტაო-ზოელენენდორფის ყარაბაღის ზონებში, ხოლო საქართველოს 
აღმოსავლეთ ნაწილში –– კახეთისა და ქვემო ქართლის რაიონებში. 
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ჩერქეზიშვილი (1955) აღნიშნავს, რომ შინდის გავრცელება უმთავ– 
რესად დაკავშირებულია მუხნარებსა და მუხნარ-რცხილნარებთან. ტყე– 
ების ამ სარტყელისათვის ჩვენში დამახასიათებელია: მუხა, ჯაგრცხილა, 
რცხილა, იფანი, მინდვრის ნეკერჩხალი, თელა, ხოლო ქვეტყეში -- 

შინდი, ზღმარტლი, კუნელი და სხვ. ამ ადგილებში –– ჩერქეზიშვილი” 
დახასიათებით –– გავრცელებულია მთა-ტყის ყომრალი, ხოლო იშვია– 

თად ნეშომპალა-კარბონატული ნიადაგები. იგი აღნიშნავს, რომ აღმო– 
სავლეთ საქართველოს ბუნებრივ პირობებში შინდს აქვს გავრცელების 
დიდი დიაპაზონი და გვხვდება როგორც მშრალ, ისე ტენიან პირობებ– 

ში. 

ხეთაგუროვი. (1958) დახასიათებას იძლევა სამხრეთ ოსეთის ავტო– 
ნომიური ოლქის ტყეებში შინდის ფართოდ გავრცელების შესახებ, რომ 

ის იზრდება ზღვის დონიდან 1300 მ სიმაღლეზე, მაგრამ კარგი მსხმოი–- 

არობა აქვს მხოლოდ 11C0 მ სიმაღლეზე. იგი აღნიშნავს რომ ზო- 
გიერთ ადგილში შინდი მთლიან წარაფებს ქმნის ყორნისთან 12 

ჰექტარზე ლენინგორთან –– 10 ჰექტარზე, ბახარშაში –– 8 ჰექტარზე 

და ა. მშ. საერთოდ სამხრეთ ოსეთში შინდი გაადგილებულია მდინა– 

რეთა ხეობების დიდი და პატარა ლიახვის, მეჯუდის, ლეხურის, ფრო– 

ნეს, ლაფან-წყლის გაყოლებით. ოლქის ჩრდილო-დასავლეთით შინდი 

შედარებით ნაკლებადაა გავრცელებული. ისე როგორც საქართველოს 
სხვა რაიონებში, აქაც შინდი უკეთაა გავრცელებული ქვეტყეში, ნათელ 
ტყეებსა და ტყის პირას, სამხრეთ დაქანებებზე„ ძირითადად მუხის, 

რცხილის, ხოლო ნაყოფმომცემ მცენარეებიდან პანტის, მაჟალოს, 

ზღმარტლის, ასკილის, მაყვლის, კუნელის თანამგზავრად, ხეთაგურო-– 
ვი გამოთქვამს აზრს, რომ სამხრეთ ოსეთში გარეული შინდის მხო- 
ლოდ 1 სახესხვაობა გვხვდება რომელიც გამოირჩევა სიცოცხლის 
მეტი ხანგრძლივობით. 

შინდის გავრცელების ხასიათის მიხედვით ჩერქეზიშვილი (1955) 
აღნიშნავს, რომ ეს მცენარე კარგად ეგუება ნახევრად დაჩრდილულ 
პირობებს, მაგრამ ცუდად მსხმოიარობს, ხოლო ღია ადგილებში მცე- 

ნარის ზრდა ნელდება ფოთლები კარგავს სიახლეს და ნაყოფის ხა- 
რისხიც მდარეა. მართალია, გვალვის დროს ფოთლები და ნაყოფი ჭკნე– 
ბა, მაგრამ ამით მცენარე მთლიანად არ იღუპება. 

ჩვენი დაკვირვებით 1970 წლის ზაფხულში ხანგრძლივმა გვალვამ 
წყნეთის პირობებში გამოიწვია 25%-მდე, ნაყოფის. გაყეითლება და 

ცვენა აგრეთვე ფოთლების ნაწილობრივ შეჭკნობა; ამ მდგომარე– 
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“ობის გამოსწორება მოხერხდა (ივლის-აგვისტოში) 2-ჯერ, კარგი მო4,- 

ჯწყვის ჩატარებით. 
ბღაჟბას (1964) შესწავლილი აქვს აფხაზეთის პირობებში შინდის 

ჯავრცელების საკითხი და აღნიშნავს, რომ აფხაზეთში მინდის წარაფებს 
დიდი ფართობი უკავია, ჩრდილო-დასავლეთიდან სამბრეთ–აღმოსავლე- 
-თისაკენ ზღვის პირის გასწვრივ და 'მედის ხმელეთის სიღრმეში; გეხედე– 
ბა კირნარებზე აფხაზეთის თითქმის ყველა რაიონში. 

ბოტანიკური დახასიათება 

შინდი (Cიჯის5 ი1825 L) ეკუთენის შინდისებრთა (Cი0#იმლლ2გC) 
ოჯახს, რღმელიც საქართველოში წარმოდგენილია 1 სიხეობით და 
რამდემიმე სახესხვაობით. 

საქართველოში გავრცელებული შინდის –– C0”იV§ CIმ§5 L. სისტე–- 
მატიკური შესწავლა ეკუთვნის სანაძეს (1951), რომელმაც ბუნებაში 
დაკვირვებებისა და პირადად შეგროვებულ საჰერბარიუმო მასალების 
საფუძველზე გამოავლინა შინდის რამდენიმე სახესხვაობა და ფორმა, 
რომლებიც განსხვავდებიან ნაყოფის ფორმის, ზომისა და შეფერილო- 

ბის მიხედვით. 

  ნახ, 10. ტყის შინდი



პირველი ფორმა –- I. II მ2CI0Cგ8Iიმ8 0Iიხი შედარებით მსხვილნა– 
ყოფაა –- 20--23 მმ, ველურადაა გავრცელებული. 

2. მეორე ფორმის წ. იIIლ-0CმIიგ2 5გიმძ7ი ნაყოფი შედარებით 
წვრილია –– 10-15 მმ. 

ჩვეულებრივი შინდი (Cი”წის§ ი1მ§ L.) წარმოადგენს ბუჩქს ან 
2--6 მ სიმაღლის ხე-მცენარეს. ზოგი ავტორის მიხედვით ცალკეული 

მცეზარე უფრო ?ეტი სიპაღლისა იზრდება. , 

მინდის განვითარება და მსხმოიარობა ბევრად არის დამოკიდებუ- 

ლი ადგილმდებარეობაზე, ფერდობის ექსპოზიციაზე, ნიადაგურ-კლი- 

მატურ პირობებზე, ზღვის დონის სიმაღლეზე და სხვ. მაგალითად, კავ– 

კასიის, კერძოდ საქართველოს მეზოფილურ და ტყის პირებში შინდი 

ზოგჯერ ძლიერ ხეებად (8--10 მ) იზრდება, ქსეროფილურ პირობებ- 

<ი (ძირაქი. ყირიმი და სხვ. ზოგიერთი რაიონი) 3 მ სიმაღლის ბუჩ– 

ქებ, წარმოაღგენს. 

ფინდი მსხმოიარობას იწყებს 5–-6 წლის, სრულ მსხმოიარობას აღ– 

ღეს 12-15 წლის ასაკში, 25 წლამდე, მოსავლიანობა თანდათან მა– 

«ლობს 50 წლამდე, ათეული წლების მანძილზე მყარია, გარეული 

ფენლი გამოირჩევა სიცოცხლის ხანგრძლივობით, კარგ მოსავალს იძ- 

ლეა, თითქმის 90--100 წლამდე, ცოცხლობს 200, ზოგი ავტორის აზ- 

რით 250--300 წლამდე. 

პინდი მრავლდება თესლით, გადაწვენით, ამონაყრებით, კალმებით, 

ხშირად თესლი აღმოცენდება ხოლმე ჩათესვიდან ერთი წლის შემდეგ. 

ახასიათებს ნელი ზრდა. 5-6 წლის მცენარე დაახლოებით 1,5 მ 

სისაღლეს აღწეეს. 

ჩერქეზიშვილის (1955) მიხედვით, შინდი დიდ მოთხოვნილებას 

არ უყენებს ნიადაგს, კარგად ეგუება კირნარ, ღორღიან ნიადაგებს. 

მკვლევარების დაკვირვებით დადგენილია, რომ მწირ ნიადაგებში კი- 

რის შეტანა აძლიერებს შინდის ბუჩქის ზრდა-განვითარებას, ადიდებს 

მოსავლიანობას, ჰეიდემანი (1962) და სხვ. მინდის კარგი ზრდა-გან– 

ვითარებისათვის უპირატესობას აძლევს ტყის ღრმა რუხ ქვენაცრო- 

ვან ზედაპირიან ნიადაგებს ხოლო როლოვი (1908) გარკვევით წერ- 

და, რომ შინდს უპირატესობა ეძლევა ნოყიერ ტენიან ნიადაგებზე. 
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საერთოდ შინდი ივითარებს მცირე ზრდის ფუნჯა ფესვებს. ფეხვ- 
თა სისტემის განვითარების შესახებ ჩერქეზიშვილის დახასიათებით: 
„ნესტიან პირობებში, ალუვიურ ნიადაგებზე, მისი ფესვები ღრმად არ 
მიდის, ამის მაგალითებს ხშირად ვხვდებით ყვარლისა და ლაგოდეხის 
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ტყის პირას, ხშირ შემთხვევაში მთავარი ფესვის სიგრძე 15–20 სმ არ 
აეენატება, როდესაც ჰორიზონტალური ფესვები 1,5 მ და მეტსაც აღ- 

ევს“. 
ჩეენი აზრით ამ მაგალითის განზოგადება იქ, სადაც მინდი ღრმა 

ალუვიურ (თუგინდ ტენიან) პირობებში იზრდება, მისი ვერტეიკა–- 

ლური ფესვები უდაოდ მეტ სიღრმეზე ივითარებს ფესვებს, ხშირად 

40--50 სმ და მეტსაც აღწევენ, ხოლო ჰორიზონტალური ფესეები 156 

სმ გაცილებით მეტ სივრცეზე. 

ჩერქეზიშვილის (1955) დაკვირვებით, საქართველოს აღმოსავლეთ 
რაიონების საშუალო სიხშირის ტყეებსა და ტყის პირას შინდის ბუ- 
ნებრივად განახლება კარგად მიმდინარეობს იგი აღნიშნავს რომ 

ზოგან თვითჩათესვით აღმონაცენის რაოდენობა ჰექტარზე 7000 ძირს 

აღემატება ბუნებრივი განახლების ოპტიმალური პირობებია ზღვის 

დონიდან 400-–900 მ სიმაღლეზე, უფრო ზემოთ კი მისი რაოდენობა 

თანდათან კლებულობს, მაგალითად, ლიკანის ტყეები 1300 მ სიმაღლე– 

ხე ზღვის დონიდან, გორის რაიონის სოფ. ზღვარების ნაქერალას 

ტყეში 1200 მ სიმაღლეზე ზღვის დონიდან და ყვარელში 1100 მ სი– 

მაღლეზე, შინდის აღმონაცენი საგრძნობლად კლებულობს და ჰექტარ–- 

ზე 300--1200 აღწევს. 

ჩერქეზიშვილი (1955) საინტერესო მასალას იძლევა ახალგაზრდა 

შინდის ძირკვის ამონაყრით განახლების დიდი უნარიანობის შესახებ. 

მოტანილი შედეგების მიხედვით ყვარლის, გორის, ლაგოდეხისა და 

ახალდაბის ტყეებში იშვიათი არ ყოფილა თითოეული ბუჩქის ძირი–- 

დან 50--60 ამონაყრის მიღება რაც ჰექტარზე 8-9 ათასამდე აღ- 

წევდა გამრავლების სხვა ზერხებიდან აღნიშნულია შინდის ბუჩქის 

გადაწვენის გამრავლების სიხშირეც ხოლო ფესვის ამონაყრით 
გამრავლება იშვიათად თუ ხდება, რასაც პრაქტიკული მნიშვნელობა 
არ მიეცემა. 

შინდის ვარჯი ხშირი დატოტვით ხასიათდება, მეტ შემთხვევაში გაშ- 
ლილი ტოტებით. ზოგიერთი ძველი ეგზემპლარის ღეროს დიამეტრი 

ფესვის ყელიდან 10 სმ სიმაღლეზე 25-–30 სმ აღწეეს. მედვედევი 
აღნიშნავს რომ'შინდი ძალიან ნელა იზოდება და ხანგრძლივად ცო- 

ცხლობს, კავკასიაში გვხვდება ცალკეული ხეები 40 სმ შტამბის დღი– 
ამეტრით. ღერო და ძველი ტოტები დაფარულია რუხი, სიგრძეზე 

თხელ ფურცლებად დამსკდარი ქერქით. 
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ულორტები მწვანეა ან წაბლისფერი, წახნაგოვანი, მერქანზე ორად 

გაყოფილი ბეწვითაა დაფარული, ემდეგ წლებში ტოტები თანდათან 

შიშვლდება, ფერიც უმუქდება. 
მცენარე ყლორტების ზრდას ამთავრებს აგვისტოს შუა რიცხკე– 

ბამდე ოღონდ ტერმინალური (წვერის) კვირტების ფორმირება საგ– 

რძნობლად გვიან, ნოემბრამდე გრძელდება. 
შინდი ხასიათდება კარგი ყინვაგამძლეობით. ჩრდილოეთ რაიონებ–- 

ში მკაცრი ზამთრის პირობებში ზოგჯერ ადგილი აქვს 1--2-წლიანი. 
მერქნის მოყინვას, აგრეთვე ზოგიერთ წლებში ყლორტების გამერქნე– 

ბა დაუმთავრებელი რჩება სავეგეტაციო პერიოდის ბოლომდე. 
მერქანი მუქი წითელი ფერით ხასიათდება, მეტად მაგარია, მკვრი– 

ვ”: მძიმე. 

ვეგეტატიური კვირტები მოპირდაპირედაა განლაგებული, ფოთლის 

იღლიებში სხედან, კონუსისებრი ფორმის, წაწვეტებული, გადახრილი, 

საყვავილე კვირტები საკმაოდ მსხვილია, ბურთისებრი ან მომრგვალო– 

ოვალური, შემოდგომითვე მკაფიოდ გამოკვეთილი, რომლებიც მოკ- 

ლე გვერდით ტოტებზე სხედან: მომწვანო-მოყვითალო, ზოგჯერ მო– 

ხაცრისფრო და შებუსვილი. 

ფოთლები მარტიეია, ტოტებზე მოპირდაპირედ განლაგებული, კი 

დემთლიანი, ფუძესთან მომრგვალო, წაწვეტებული ბოლოთი, თანა–. 

ფოთლები არა აქვს. ფოთლები 4-5 წყვილი რკალისებრ ან ღია 

მწვანე, ოდნავ მბზინავი, ქვედა მხრიდან მკრთალი მწვანე როლოვის 

(1908) მიხედვით არსებობს შინდის სახესხვაობები –– ჭქრელფოთო-- 

ლა, თეთრი ან ყვითელი, წითელი არშიით. 

ფოთლის ფორმა მერყეობს ელიფსურ-ლანცეტისებრიდან -–- კვერ– 

ცხისებრამდე ზომით 5-9 სმ სიგრძის და 1,9-5,2 სმ სიგანის. 1- 

წლიან ყლორტებზე ფოთლები უფრო დიდი ზომისაა, ვიდრე ხნიერ 

ტოტებზე. 
ყვავილები მეკრებილია თანაყვავილედში ქოლგის მსგავსად: ყვა-- 

ვილედის ძირში განვითარებულია 4-ფოთლიანი, ინტენსიურად შებუ-. 

სვილი საბურველი, რომელიც ნაყოფის მომწიფებამდე რჩება. ყვავილი: 
აქტინომორფულია ორმაგ ყვავილსაფრიანი, ორსქესიანი. 

ჯამი ოთხკბილაა და ნასკვ?ზე მიზრდილია მილაკით; ჯამის ფოთლე– 
ბი თავწაწვეტებულია. 

გვირგვინის ფურცელი –– 4, ოქროსფერ-ყვითელი, არის ლანცეტა 

და გადახრილი, სიგრძით 4-5 მმ, სიგანით 3,3. ახასიათებს ადრე ყვა– 
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ვილობა. ყვავილები იშლება ფოთლების გამოჩენამდე. ყვავილობს 
დაბალ თბილ რაიონებში თებერვალ-მარტში, ცივ ადგილებში –– მარტ- 
აპრელში. 

მტვრიანა ოთხი, გვირგვინის ფურცლებთან მორიგეობენ, ხოლო ჯამის 

ფოთლების პირდაპირაა განლაგებული და მათთან ერთად მიმაგრებუ- 
ლია ბუტკოს გამსხვილებულ დისკოხე, მათი ძაფები თავისუფალია, სამ- 

ტვრე ჰარკები ორბუდიანია, იხსნება გასწვრივ ნაპრალებად. ბუტკო –– 
2, «შვიათად -- 3, ნაყოფის ფოთლისგანაა შემდგარი, სვეტი ცილინ- 
დრულია, თავწაკვეთილი, დისკო ბალიშისებრია და 4 სანექტრე ჯირ–- 

კელით ხასიათდება. ნასკვი ქვედაა, ორბუდიანი იშვიათად 1 ან 3- 

ბუდიანი ნაყოფი წვნიანია, კურკიანი, მსხვილი, საშუალო ან წერი- 

ლი: მოგრძო, ცილინდრული, მსხლისებრი. ბოთლისებრი, ღვალური, 

ოვალურ-ბურთისებრი, მომრგვალო, ვარდისფერი, მუქი წითელი, შავი, 

ალუბლისფერი, იისფერი, ღია წითელი, ყვითელი, ეს უკანასკნელი 

(Cი”იის5 M1მ§ L. VიL. წI0Vი0 V 051) ოქროშინდად არის ცნობილი. ნაყო– 

ფის სიგრძე 1--2,5 სმ, სიგანე 2 სმ, ნაყოფის ზედაპირი გლუვია, იშ- 

ვიათად წახნაგოვანი, ჯამის და სვეტის ნაშთებით. 

კურკა მოგრძოა, ელიფსური, ოვალური, თითისტარისებრი, ძალი:9 

მაგარი, თავბლაგვი, ოთხწახნაგოვანი, იშვიათად ექვსწახნაგოეანი, ერთ– 

თესლიანი, იშვიათად ორთესლიანი, თესლის სიგრძე მერყეობს 8 –13 

მმ, სიგანე –– 2--2,5 მმ ფარგლებში. 

სხვა ხეხილოვან მცენარეებთან შედარებით, შინდს ახასიათებს ყვა– 

ვილობის ხანგრძლივობა, ზოგჯერ 15--20 დღე. ამასთან დაკავშირებით 

ყვავილობის პერიოდში დღაბლ ტემპერატურა (-3, ·-49) იტანს, 

მაშინ როდესაც ნუშის, ჭერამისა და სხვ. მცენარის ყვავილები ამ ტემ- 

პერატურაზე ზიანდებიან. 

როგორც აღვნიშნეთ, შინდი ყვავილობს ფოთლების გაშლამდე -–– 

ადრე გაზაფხულზე, როდესაც ტყე ჯერ კიდევ შეუფოთლავია, ამიტომ 
ამ დროს იგი ადვილად შესამჩნევია. ისაკაძე აღნიშნავს, რომ შინდი 

გახაფხულის ერთ-ერთი მაუწყებელი მცენარეა, ნაადრევ მოყვავილე 
მცენარეთა ჯგუფში შედის. ნაყოფის მომწიფების მიხედვით შინდი 

მეიძლება დაიყოს: საადრეო, საშუალო და საგვიანო ფორმებად, სა- 

ადრეო შინდი მწიფდება ივლისის მეორე ნახევრიდან აგვისტოს დასას– 
რულამდე, საშუალო -–– სექტემბერში ხოლო საგვიანო –– ოქტომბერ- 
ში. ზოგიერთ წლებში საგვიანო შინდის კრეფა მთიან ადგილებში ნა- 
წილობრივ პირველ დეკადაში გადადის. 
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ნაყოფის რბილობი ძირითადად სასიამოვნო მომჟავო-ტკბილია, 

თუმცა სახესხვაობებისა და ფორმების მიხედვით განსხვავებულია: 

გვხვდება მომჟავო-ტკბილი, ტკბილი, მოტკბო-მჟავე, მეტნაკლები სიბ– 
ლანტით (სიმწკლარტით და სპეციფიკური არომატით). კარგად მომ– 

წიფებული ნაყოფი ნაზია რბილი კონსისტენციისა, დიდ მანძილზე 

გადაზიდვას ვერ იტანს, გადამუშავების ადგილზე გადაზიდვისა და 
მოკლევადიანი შენახვისათვის იკრიფება მაგარი კონსისტენციის ნაყო- 
ფი, მოკრეფის შემდეგ ნაყოფში მიმდინარეობს დამწიფებასთან დაკავ– 

მირებული რთული ბიოქიმიური პროცესები- შესანახად დროებით 
ჩაწყობილი ნაყოფი ვერ ინარჩუნებს კარგ გემოსა და ნაზ არომატს, 

რაც დამახასიათებელია სრულ სიმწიფეში მოკრეფილი ნაყოფისათვის. 
უმნიშვნელო გადამწიფებისას ნაყოფის გემური თვისებები რამდე– 

ნადზბე კიდეც მაღლდება, მჟავიანობა მცირდება, შაქრიანობა მატუ– 

ლობს, ეკარგება ზედმეტი სიმწკლარტე. ასეთი ნაყოფი სიამოვნე– 

ბით იხმარება ნედლი სახით. მცირედ გადამწიფებელი ნაყოფ“ 2:5რ- 

იყენება ხილ-კენკრეულის ღვინოების წარმოება9ი ღა ზოგიე რთა სახის 

კონსერვების ტყლაპის, ჰომოგენიზებული რბილობი:ნ· წვენების; 

სიროფების დასამზადებლად, არ გამოდგება მურაბებისა და კომპო–- 

ტების ნედლეულად. 
კონდრატიუკი (1969) თავის შრომაში ვრცლად ჩერდება შინდის 

კრეფისა და შენახვის ტექნიკაზე: იგი აღნიშნავს, რომ მწიფე ნაყოფს 

აქვს ნაზი. წვნიანი, მალფუჭადი რბილობი, ცუდად იტანს გადაზი- 

დვასა და შენახვას, ამიტომ გვირჩევს სრულ სიმწიფეში შესული ნა- 

ყოფი მოიკრიულოს ხილის მიმღები პუნქტის მახლობლად. როცა 

ნედლეული მოიხმარება დაუყოვნებლივ ნატურალური წვენების, ჰო- 
მოგენიზებული რბილობიანი წვენების ექსტრაქტების, სიროთების. 

ხილ-კენკრეული ღვინოების, ჟელეს სახით კანფეტების შიგთავსად და 

სხვ. 

იმ შემთხეევაში, როდესაც შინდის ნედლეული განკუთვნილია მუ– 

რაბის მოსახარშად, კომპოტებისა და სხვ. სახის კონსერვების დასამ– 

Vადებლად და ამასთან აუცილებელი ხდება მისი დიდ მანძილზე გადაგ– 

ზხავნა ან შენახვა,ა "შინდის კრეფას ურჩევენ სრულ სიმწიფემდე 1–-3 
დღით ადრე. როცა ნაყოფს ღია წითელი შეფერვა აქეს, მკვრივია და 
მაგარი კონსისტენციისა. 

შინდის კრეფა მშრალ ამინდში უნდა ტარდებოდეს, რაც საერთო 
წესით ხილ-კენკრეულის კრეფისას არის რეკომენდებული. ცხადია, 
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რომ წვიმისა და ნამისაგან ტენიკნი ხილ-კენკრეული ადვილად და მა- 

ლე ფუჭდება. 
კრეფისათვის ურჩევენ ვედროებს, პატარა კალათებს, ხოლო გადა- 

ზიდვისათვის მცირე ზომის 6-8 კგ ტევადობის ხის ყუთებს ან კალა- 
თებს, ყუნწიანად მოკრეფილი შინდი აღვილად იტანს ტრანსპორტს 
და უკეთესად ინახება. თეორიულად ეს მოსაზრება გამართლებულია, 
მაგრამ ყუნწიანად კრეფა პრაქტიკულად არ ხერხდება. ტოტზე ჯგუფად 
დაკიდულ ნაყოფს მკრეფავი ხელის ერთი მოსმით კრეფს, ხშირად 
5-10 ნაყოფს ერთდროულად, ზოგს ყუნწი მოსდევს და ზოგიც უყუნ- 

წოდ იკრიფება. 

მოკრეფის შემდეგ გასაგზავნად ტარაში გადატანისას ნაყოფი სათი- 
თაოდ გადაირჩევა მოშორდება გარეშე მინარევი –– ფოთლები, მკვა- 
ხე და დაზიანებული ნაყოფი და სხვ. 

შინდის ნაყოფი შედარებით კარგად ინახება გრილ საწყობში, ხო- 

ლო საკმაოდ ხანგრძლივად მაცივრის პირობებში, დაახლოებით 1--39 

ტემპერატურაზე. 

ქიმიური შედგენილობა 

შინდის ნაყოფი მდიდარია ისეთი ძვირფასი ნივთიერებებით, რო- 

გორიცაა შაქრები, ორგანული მჟავები, მთრიმლავი ნივთიერებები და 

ვიტამინები, მაგალითად, C ვიტამინის შემცველობის მხრივ შინდი გა- 

მოირჩევა სხვა კურკოვნებს შორის. შინდის ქიმიური შემცველობა 

შესწავლილი იყო სხვადასხვა ავტორთა მიერ, მაგალითად, საბურო- 

ვის და გრჟივოს მიხედვით, გარეული შინდის ნაყოფი შეიცავს (%- 
ით) შაქრებს –- 6,088: მჟავებს –– (ვაშლმჟავაზე გადაანგარიშებით) 

1,75; მთრიმლავსა და მღებავ ნივთიერებებს –– 0,99; უჯრედანას –– 0,85: 
პექტინოვან ნივთიერებებს –– 0,67; პექტოზანას –– 0,90; კურკის წონა 

შმეადგენს 19-–-30%. ნაყოფის წონიდან. 

კრასნოდარის მხარეში შინდის 7 ჯიშური ფორმის 25-დან 70 წლის 

2საკოვანი ხეების შერჩევისა და მათი ნაყოფის ტექნიკურ-ქიმიური მაჩ- 

ეენებლების შესწავლის შედეგად ტრუსევიჩმა გრეშკომ. გროსჰე- 

იმმა (1942), ჟუკოვსკიმ მიიღეს ზემოთ მოტანილ მონაცემებთან შედა– 
რებით თითქმის თანაბარი მაჩვენებლები. მათ განსაკუთრებით ზაზი 

გაუსვეს შინდის ქიმიური შედგენილობის თავისებურებას –- ნახშირ- 
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წყლების შედგენილობაში საქაროზა თითქმის არ არსებობს, ხოლო 
მჟავები, მთრიმლავი და პექტინოვანი ნივთიერებები მნიშვნელოვანი 

რაოდენობითაა. 

ლიტვინენკომ (1955) კიევში გამოავლინა და შეისწავლა კარგი გე– 
მური თვისებების 30-ზე მეტი, შედარებით მსხვილნაყოფა და მოსავ– 
ლიანი შინდის ფორმები. მათ ნიმუშებში მწიფე ნაყოფი შეიცავს შაქ–- 
რებსა და C ვიტამინს არანაკლებს სხვა კურკოვან ხილეულთან შედა– 
რებით. რამდენადმე შეგვიანებით მურზაევმა და ალხაზოვმა შეისწაე– 
ლეს გარეული შინდის გამოყენების შესაძლებლობა სხვადასხვა სახის 
კონსერვების მომზადებაში; დააზუსტეს მურაბების, კომპოტების, მა– 

რინადებისა და დაწმენდილი წვენების ტექნოლოგია. 

ჩხაიძემ (1952) შეისწავლა საქართველოში გავრცელებული შინ- 

დის 5 ფორმა, დაადგინა ქიმიურ ნივთიერებათა ცვლილებები ნაყოფის 

დამწიფების პროცესისა და ნედლეულის დამზადების ვადების მიხედ- 

ვით. მისი მონაცემებით, ნაყოფის ფორმირების პროცესში სრულ 

დამწიფებამდე, ადგილი აქვს შაქრის ინტენსიურ დაგროვებას. სიმწი– 

ფის ბოლოს ის შესამჩნევად ნელდება. მჟავიანობა დასაწყისში იზრ–- 

დება, ნაყოფის სიმწიფეში შესვლისას იგი შემცირებას იწყებს. წყა- 
ლში ხსნადი პექტინების რაოდენობა განუწყვეტლივ იზრდება, პრო– 
ტოპექტინის შესაბამისი შემცირებით ვიტამინის შემცველობა სწრა– 

ფად იზრდება ნაყოფის მომწიფების პირველ სტადიაში, ხოლო შემდეგ 

თანდათან კლებულობს. 

მოტანილი ლიტერატურული მონაცემების მიხედვით უნდა აღინიშ- 

ნოს, რომ შინდის ქიმიური ბუნებისა და ტექნოლოგიური თვისებების 

შესწავლის საქმეში უკვე ბევრი რამ არეს გაკეთებული. მიუხედავად 

ამისა საკონსერვო მრეწველობისათვის შინდის ნედლეული იმდენად 
მნიშვნელოვანია, რომ აუცილებელია გაგრძელდეს ნედლეულის რე– 
სურსების ძიება და სრულყოფილი გახდეს მათი გამოყენება. 

ამ მიზნით ჯერ 1962––-1968 წწ., შემდეგ 1971––-1973 წწ. ჩვენ ვსწა– 
ვლობდით განსხვავებული სახესხვაობებისა და ფორმის 11 შინდის 
ნაყოფს, მათ შორის ორი, სახელდობრ, ყირიმის ბოთლისებრი და ოქ– 

როშინდა, ტყეებში შერჩეულია და ბაღებში ინერგება, თუმცა მათი 
მოძეხება მეტად ხელი ტემპით მიმდიხარეობს. 

ქვემოთ ვიძლევით ჩვენს მიერ შესწავლილი 11 ჯიშისა და ჯიშური 

ფორმის ნიმუშების ქიმიურ მაჩვენებლებს. 
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სხვადასხვა ადგილებიდან შერჩეული ნიმუშები განსხვავებულ ჯი– 
შურ ფორმებს წარმოადგენენ. 

მსხვილნაყოფა ფორმებს მიეკუთვნება ყირიმის ბოთლისებრი, ოქ- 
როშინდა, ადრეულა, საგვიანო მსხვილნაყოფა და წყნეთური მსხვილ- 

ნაყოფა; მათი საშუალო წონა 2,5–5,6 გ შეადგენს. დანარჩენი ფორ- 
შის ნაყოფის წონა მერყეობს 1,1--2,4 გ ფარგლებში. 

ყველა შესწავლილ ფორმათა ნაყოფის სიმკვრივე 1–ზე მეტია. ჩვენს 
მიერ შესწავლილ ნიმუშებში იგი მერყეობს ნაყოფის წონიდან –– 11- 
დან 18,4%-მდე. გამონაკლისს შეადგენს შინდის ფორმა „არომატუ- 

ლი“, რომლის კერკის წონა არ აღემატება 4,78%-ს. 
განსაკუთრებულ ყურადღებას იმსახურებს შესწავლილი ჯიშური 

ფორმებიდან: ყირიმის ბოთლისებრი და ოქროშინდა, ხოლო ტყიური- 
დახ –- საგვიანო მსხვილნაყოფა, ადრეულა ღია წითელა, წყნეთური 
მსხვილნაყოფა. 

ცხრილი20 

გორის. თბილისისა და ლაგოდეხის რაიონებიდან (1963-1965 წწ) 
აღებული მინდის ნიმუშების ქიმიური შედგენილობა (%) 

  

  

  

= თ 
ა | საჭრები_ __ _ < |§ " 

–< 2 ილ 1 

2 ხალ § « „2218 LI= 
ჯიშური ფორმები VC CI-2 C-5 წ 65-00) '0 <წ8ო926)<9 

2“? 6) LV 2 ჯ > წ 2 | 526I2424-+4+I656= 5 
დ 5) 5 2) 9 ლდხ:ხლთ > |ნ ეი ლC5 44 
ლ 5–- დროთ! 5 «4 =<5 – C წ ჯ/,რ 8-5 ალ აო 

I 4. 
ოქროშინდა 15.70 | «2,903 | 9,16 ! 9,61 | 2.55 I 0.33 | 1,23 | 35.65 
ადრეულა 17,02 | 2."7 10,25 | 9,84 0,4) 0,46 | 9,95 28,43 
ყირიმის ბოოლისებური | 16.22 | 2:,:0 12,092 | 8,47 |! 2.)2 0,123 | C,73 | 25,ძ9= 

მსხვილნაყოფა საგვიანო | |Iქ1.13 | 2,)) " | 7.37 7C 0 | 227 ი.22 | 0.70 | ?5.25 
წვრილნაყოფა საგვიანო | 15.98 | 3,2 | §,78 , 5,49 | C,29 ! 0,206 | 9.94 55,V5 

  
არომატული 2),52 | 2,092 | 15.43 (| 14,:7 | 2.66 | 0,62 | I,44 ჭე,44 
წვრილნაყოფა ადრეულა! :7,66 | 1,93 I1,94 | 1:,4C | =,§54 0.30 1,59 35.52 

მუქი წიოელი | 12,49 | 2,72 | 5,7 | 557 | 0 0,ქ4 | 2.00 | 43,24 
წენეთური I 17,61 | 2.48 11.14 | 10.ჩ5 | C.31 –. –_ –- 

ღია წითელი I0 24 | 335 | 9,:C | 916 | ი 0.18 | 0,97 | 41,40 
ლაგოდეხის ადრეულა 15.26 | 4,09 ! 5,59 | L,69 0 0,43 1.14 §5.90           

ტექნიკური სიმწიფის სტადიაში ნაყოფის კონსისტენცია მკვრივია, 

შვნიანი, ნაზი. შედარებით ნაკლებწვნიანობა აღინიშნება ლაგოდეხის 

საადრეოს, წვრილნაყოფა საადრეოსა და არომატულ ფორმებში. ძლი– 
ერი არომატით გამოირჩევა –– ადრეულა და არომატული. სასიამოვნო 
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მომჟავო-ტკბილი გემო აქვს: ყირიმის ბოთლისებურს, არომატულა,. 

ადრეულას, საადრეო წვრილნაყოფას., წყნეთურ მსხეილნაყოთას. 
ჩვენს მიერ შესწავლილ 11 ნიმუშიდან 3 ფორმის ნაყოფში საქა- 

როზა არ აღმოჩნდა, 5 ფორმაში მეტად უმნიშვნელო რაოდენობაა 

მოცემული, ხოლო 3 ფორმის ნაყოფში მისი შედგენილობა მერყეობს 
1,09-დან 2,13%-მდე. ამასთან დაკავშირებით უნდა აღინიშნოს, რომ 
ზოგიერთი ავტორი (ტრუსევიჩი, გრეშკო და სხვ.) გამოთქვამს აზოს –– 

თითქოს შინდის ნაყოფში საერთოდ საქაროზა არ არსებობდეს, რაც 
დაუსაბუთებლად მიგვაჩნია, ვინაიდან ჩვენი მონაცემებით მათი მოსაზ– 
რება არ დასტურდება. 

შინდის ნაყოფში დიდი რაოდენობითაა ორგანული მჟავა, რომელ- 

თა შემცველობა ზოგიერთ ფორმაში 4%-მდე აღწევს (ნედლ წონას-. 
თან). ამიტომ მიუხედავად შაქრების მაღალი შედგენილობისა, შაქარ– 
ზჟავას ინდექსი დაბალია. 

შინდი მდიდარია ვიტამინით და პექტინებით. ტექნიკური სიემწითის 
სტადიაში. პროტოპექტინების შედგენილობა 2-ჯერ ჭარბობს წყალში 
სსნადი პექტინების რაოდეწობას. 

ჩვენს მიერ ჩატარებული ნაყოფის ტექნიკურ-ქიმიური ანალიზე- 

ბის შედეგად წარმოდგენილი მონაცემები გვიჩვენებს. რომ ჯიშურ- 
ფორმებთან დაკავშირებით ცალკეული მაჩვენებლები იცვლება- 

(%-ბით): 

ტექნიკური მაჩვენებლები 

ნაყოფის საშუალო წონა (2) 1-1–დან 5.6-მდე 
ნაყოფის საშუალო მოცულობა (სმ) 1.0-დან 5.2-მდე 

სიმკვრივე (გ/სმ3) 1.000-დან 1.,222-მდე 
რბილობის წონა (%) 80.54-დან 94.70-მდე 
კურკის წონა (%) 4.78-დან 18,36-მდე 
ყუნწის წონა (%) C.25-დან 2,10-მდე 

ქიმიური შედგენილობა (ნედლ წონასთან %): 

მშრალი ნივთიერებები 12.49–-დან 21,52-მდე 

მ. შ. რედუცირებული შაქრები 5,97-დან 14,77-მდე 
საქაროზა 0-დან 2.13-მდე 
მჟავები 2.01-დან 4.09-მდე 
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მთრიმლავი და მღებავი ნივ-ბი 0,18-დან 0,62-მდე 

პექტინების საერთო რაოდენობა 0,70-დან 2,06-+მდე 
გ. შ. წყალში ხსნაფი პექტინი 0,11-დან 0,67-მდე 
C ვიტამინი (მგ%) 26.0-დან 56,00-მდე 

2,00-დან 3,16-მდე 

შაქარმჟავას ინდექსი 2,12-დან 7,63–მდე 

1971--1973 წწ. საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო- 

კვლევით ინსტიტუტში ჩატარდა შინდის ნაყოფსა და მისგან დამზადე- 
ბულ წვენში მიკროელემენტების შემცველობა. 

ცხრილი 2! 

შინდის ნაჟოფხა და ნატურალურ წვენში ნაცრისა და მიკროელემენტების 
შემცველობა (1971-1973 წწ. მონაცემებით) 

  

  

შინდის 
მიკროელემენტების 

დასახელება 
ნაყოფში ნატურალურ წეენში 

ნაცარი, % 0,60–-0,84 0,40–-0,64 
სპილენძი Cს მგ % C,02–-–0,05 9,015––0,024 
ნიკელი 1." 0,006--0,03 0,004-–0,018 
მანგანუმი M „ 9.02––0,12 0,02––-0,07 
მოლიბდეი M0ი „ 0,0C7-–0,02 0,002––-0,014 
ქრომი C, » 0,C1––უ,02 "I! 0,ე06––0,01 

ბარიუმი ც" · C,015-––0,09 6,014-–0,07 
ვანადიუმი V „ ე,7-–0,25 0,0=––0,14 
კობალტი Cი ; კეალიღან 0.004 კვალიდან 0,003 
სტრონციუმი 5. „ 0,03- –ე,15 C,)2 ––0,08 
ტიტანი +II 2,015––0,062 9.014-–0,050 
რკინა ნა 0.50-––0,75 ა,40-––-0.62     

მოგვყავს ჩვენს მიერ შესწავლილ 11 ნიმუშიდან 5 მათგანის მოკ. 
ლე დახასიათება. 

ოქროშინღა. გამოვლინებულია და აღწერილი მებაღეობის, მე– 

ვენახეობისა და მეღვინეობის სამეცნიერო-კვლევითი ინსტიტუტის 

გორის ექსპერიმენტულ მეურნეობაში. 

მცენარე ძლიერი ზრდისაა, -გადაშლილი ვარჯით. ნაყოფი, მწიფდე- 

ბა სექტემბრის შუა რიცხვებში. ხასიათდება უხვი და რეგულარული 
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მსხმოიარობით. ერთი ბუჩქიდან აღებულია მოსავალი (კგ): 1963-წ. 20, 
1964 წ. 25, 1965--18. 

ნაყოფი მსხვილია (20,1X 16,0X 14,5 მმ), ცილინდრული. ნაყოფის 
კანი ქაოვისფერია თხელი, ნაზი, მბრწყინავი, რბილობი ყვითელია, 
მკვრივი, წვნიანი- მომჟავო-ტკბილი, შედარებით მცირე არომატით. 

ყუნწი გრძელია, კურკა მოგრძო-ოვალური, გლუვი ზედაპირით და 
თეთრი ზოლით. 

1963-1965 წწ. მონაცემებით ნაყოფის საშუალო წონა–31,5 გ, 
საშუალო მოცულობა-–-3,I სმჰ, შეფარდებითი სიმკვრივე––1,129 გ/სმმ. 
ნაყოფის საერთო წონიდან –– ყუნწი შეადგენს 1,10%-ს, ხოლო 

კურკა –– 13,97%-ს. 

ეხბრილი 22 

ოქროშინდას ჯიმური ფორმის ნაჟკოფიხ ქიმიური მაჩვენებლები (%) 

  

  

  

      
  

წ 

ა ფშ - ბ C L ა – ბეე ელი 31.» ==: 5 23% C C კ წ/4 C “5 
2 ნ 5 - <2: 655: 2625) § 1 595 + | ჯავ <3 .3=5< 
§)ლ CV (6§6 85 250 %V -6. == <= ნ 2.C, =5ლ დ 

1963 15,29 3,21 | 9,11 | 7.75 1,36 _– 1,07 27,91 

1964 16,12 2,75 | 9, 55| 9,19 0,36 | 0,35 1,641 53,50 

1965 15, 70 2,90 | 9,74 | 8,90 | 0,84 0,32 0,97 26,090 

| ' | 
საშ. 15, 70 2,95 9,465 | 8,61 | 0,85 | 0,33 ა 1,23 35,89 

|       

ამ ფორმის შინდის ნედლეულისაგან დამზადებულმა მურაბამ და 
კომპოტმა სადეგუსტაციო შეფასებისას მიიღეს ნიშანი, შესაბამისად 
5 და 4. 

ადრეულა, 1963 წ. გორის ექსპერიმენტული მეურნეობის ტე– 

რიტორიაზეა გამოვლინებული შინდის ბუჩქი, რომელსაც ჩვენს მიერ 
პირობით „ადრეულა“! შეერქვა. 

ბუჩქი ძლიერი ზრდისაა (2,4 სიმაღლის) გადაშლილი ტოტებით. 

მსხმოიარობს რეგულარულად, ხასიათდება საშუალო მსხმოიარობით. 
მიღებულია ნაყოფი (კგ): 1963წ---6, 1964 წ.--7, 1965 წ.-- 10. 

ნაყოფი საშუალო ზომისაა (18,9X 14,0X 12,0 მმ), მოგრძო. ნაყო– 
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ფის კანი მუქი წითელია. თხელი, პრიალა, რბილობი წითელი, საშუალო 
სიმკვოივის. წვნიანი, მოტკბო-მჟავე, ძლიერი არომატით. ნაყოფის 

ყუნწი წვრილია და მოკლე- კურკა მოგრძო, საშუალო ზომისა, გლყვი 

ზედაპირითა და თეთრი ზოლებით. 

ნაყოფის საშუალო წონა -- 2,5 გ. მოცულობა -–– 2,3 სმჰ. შეფარ- 

დებითი სიმკვრივე -– 1,087 გ/სმჭ. ყუნწი შეადგენს ნაყოფის საერთო. 
წოხაში -- 0.51 %-ს, კურკა –- 16,04 %-ს. 

ცხრილი 23: 

„ადრეულას“ ნაჟოფის ქიმიური მაჩვენებლები (%) 

  

    

  

  

  

  

  

  

1 ლეელ! .–I შაქრებ < = §02 | 39 სარას იიე5 | 2 
"ა -– C C 

<2 ცCC 5223 § | ს < |ზი?) % = C5 9 Vა 2 | დლცVთ (74 =, + <5) 5< 2 
<< ლო9V ! <=6C6 255 C/' დ ლლ <= 62 ფღ" XC §5-> | 2595) 55% 5 | > | 58 ) 55 5 
)%3 | 17,53 2,04 | 933– | 9,333 | 0.06 | 0,472 | 0,92 | 24,62 
)%4 | 17,14 ვ,22 | 10,21 | 9.95 | 0,36 | 043 | 0.83 | 30,48 
1%5 | 18.)6 | 3.65 | 1106 | 1023 | 0,693. | 052 | 105. | 20,20 

საშ. | 17,62 | თ ; | აია დ | 9,# | ი,41 | 0.46 | 0,93 26,43 
'     

  

ამ ფორმის შინდის ქიმიური მაჩვენებლები წლების მიხედვით 
თითქმის ერთმანეთს ემოხვევიან. 

ნაყოფისაგან მომზადებულმა მურაბამ და კომპოტმა სადეგუსტა–- 
ციო შეფასებისას მიიღეს ნიშანი 5. 

ჟირიმის ბოთლისებრ.იდ ტყიური წარმოშობისა, შემოტანილია. 
ჩვენში XX საუკუნის 50--60-იან წლებში, ძირითადად გვხვდება გო- 

რის, კასპის, მცხეთის რაიონებში, ქ. თბილისის მიდამოებში, რო- 

გორც საკარმიდამოებზე, ისე საკოლმეურნეო და საბჭოთა მეურნე- 

ობების ბაღებში, 

იხრდება 3-4 მ სიმაღლის პატარა ხედ, ახასიათებს გადაშლილი,, 
ხშირი ტოტების განვითარება. მსხმოიარობს რეგულარულად, სრულ- 

მსხმოიარე ასაის ხიდან საშუალო მოსავალმა შეადგინა (კვ);.. 
1963 წ.-ზ. 1964 წ.-10,„ 1965 წ.--14, ხოლო 1969 წ. შემდეგ 

218 წ. ასაკიდან) ხე ყოველწლიერად იძლევა 18-–-22 კგ ნაყოფს, კარგ 
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მოსავლის პირობებში ცალკეულ ხეებს შეეძლი:თ უფრო მეტი--30 
კგ-მდე ნაყოფის მოცემა. 

ნაყოფი ძალიან მსხვილია (29,8X 18,1X 16,6 მმ), ბოთლისებრი. კა– 

ნი მუქი წითელია, თხელი, ნაზი. რბილობი წითელი, მკვრივი, წვნი–- 

ანი, სასიამოვნო მომჟავო-ტკბილი, შედარებით ნაკლები არომატით. 

ყუნწი წვრილია და გრძელი. კურკა მსხვილი, მოგოძო, ელიფსური 

ფორმის, თეთრი ზოლებით, ერთ მხაარეს წაწვეტებული. 

ნაყოფის საშუალო წონაა 5,6 გ, საშუალო მოცულობა -–- 5,2 სმჰ, 

შეფარდებითი სიმკვრივე –– 1,077 გ/სმპ. ნაკოფის საერთო წონაში 
ყუნწი შეადგენს 0,53%-ს, კურკა -–– 11,38%-ს. 

ყირიმის ბოთლისებრის ნაყოფი ქიმიური მეღგენილობით ძარითა- 

დად არ გამოირჩევა ჩვენს მიერ შესწავლილი შინდის სხვა ფოომები- 

  ი ზაას აჭ + 

ნახ. 11. ყირიმის ბოთლისებრი შინდი (დაბა წყნეთიდან). 
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საგან. აქ აღსანიშნავია მხოლოდ ის, რომ ამ ჯიშის ნაყოფში საერთო 
შაქრები მაღალი შემცველობითაა წარმოდგენილი, მათ შორის საქა- 

როზა (2,13%), შედარებით დაბალია C ვიტამინის რაოდენობა 

(25.95 მგ%). 

      

  

    

  

  
  

ცხრილი 2 

უირიმის ბოთლისებრის ქიმიური შედგენილობა (%) 

_ აეაეღდდდ.. –. _ კა 
ლი · შმა1რები V“? კ 
5. § 2586 | 01002 CC § < 

<2 C CL ნწ62>5 C | ალა « 5 | დ ლ 
C% LC სწთო<C 2-2 6 ილ # ს C ხი –სი 

დ CV §5C ლათ |) 5 | 9) 5 | 22) 54 | = 
5 > 55დ | ლ5VI 53 |) დ2' 5 | ნიI=5დ) 5< 

1963 15.80 2.65 11,)11 | 8,7 2,41 0,24 –_ 20,49 

1904 16,14 2,115 10,5ი | 1ი,50 | 0 0,36 0,68 36,87 

1965 16,73 | 3,51 | I0,19 | 6,22 | 3,97 | 0.50 | 0,78 | 20,49 

საუ. | 16,23 3,10 · | 10.60 ზ,47 | 2,013 | 0,33 | 0,73 25,95       

  

ამ ჯიშის ნაყოფის ნედლეულისაგან დამზადებულმა მურაბამ და 
კომპოტებმა სადეგუსტაციო შეფასებით მიიღეს ნიშანი –– 5. 

მოშავო. აღწერილია გორის ექსპერიმენტული მეურნეობის ტე– 

რიტორიაზე 1963 წ. ბუჩქი საშუალო ზრდის, გადაშლილი ტოტებითა 

და მაღალი მოსავლიანობით ხასიათდება. 1963 წ. მიღებულია 12.5 კგ 

ნაყოფი, ხოლო 1964 წ--14 კგ. 

ნაყოფი წვრილია (17,0X 13,2 მმ), მუქი წითელი, სრულ სიმწიფე- 

ში მოშავო ფერი გადაჰკრავს, რის გამოც ამ ფორმას პირობით შევარ–- 

ქვით –- „მოშავო". მომჟავო-ტკბილია. რბილობი საშუალო სიმკვრი- 

ვის. 

ნაყოფის სამუალო წონა –– 1,8 გ, საშუალო მოცულობა –- 1,7 სმ, 
შეფარდებითი სიმკვრივე -–– 1,059 გ/სმ1 კურკა შეადგენს 18,36%, 

ყუნწი-0,55ზ ნაყოფის საერთო წონაში. 

ქიმიური შედგენილობის დახასიათებისას შეიძლება აღინიშნოს 

საერთოდ დაბალი შაქრიანობა საქაროზას გარეშე, დანარჩენი მაჩვე- 

ნებლებით იგი არ გამოირჩევა. 
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ცხრილი 2= 

უ„მოშავოს“ ქიმიური შედგენილობა (%) 

  

  

  

  

    
  

  

  

· 
გ C 

5 + ლ C Lხ + 2 LC -ა ღ ლო 

C = I: %-2 ლ5 C | C % ზ“+ ·§ C 
ო=24.ი |V65-L6I 26092) 6! =. | « ლდ 25 1ცM% (ლა MM -ნ ა= ლხზ, +« ლღC 6 ა-5- «დ “: == 

<00ხ I§5<5) 38VI CI წV >) <. | ფ=5 2 
ხნ წ > 55455) == გდ | 3 ღლ –ღ ნ §/ ო“ C 

+ 25 ოო << 

1963 13,29 2,98 | 6,20 | 6,20 0 0,34 | 2,76 32,85 

1954 11,62 | 2,54 | 5,74 | 5,74 0 0.33 | 1,36 53,24 
' 

საშუალო 12,48 2,74 5.97 5,97 0 0,24 2,06 43,04 

'             

ამ ფორმის ნედლეულისაგან დამზადებულმა მურაბამ და კომ- 
პოტმა სადეგუსტაციო სხდომაზე კარგი “შეფასება მიიღეს (ნიშა- 

ნი 4,1/2). 

არომატული. ბუჩქი აღწერილია 1965 წ. ლაგოდეხის სახელმ- 

წიფო ჯიშთა გამოცდის ნაკვეთის მიდამოებში ტყის პირას. ბუჩქი 

მცირე ზომისაა, დაახლოებით 1,5 მ სიმაღლისა; ხშირი და გადამლილი 

ტოტებით. მიეკუთვნება ადრეულე სიმწიფის ფორმებს. ყოველწლი- 

ური საშუალო მოსავლიანობა არ აღემატება 5–6 კგ. 1965 წ. მოიკრი– 

ფა 6 კგ ნაყოფი. 

ნაყოფი წვრილია (13,7 X 10,3X 9,9 მმ), ოვალური, ოდნავ ცილინდ– 

რული მოყვანილობისა, მუქი მოწითალო. რბილობი მკვრივია, მცირე 

წვნიანი, მომჟავო-ტკბილი, ძლიერ არომატული. 

ნაყოფის საშუალო წონა 1,1 გ, საშუალო მოცულობა 1,0 სმ?ჭ, შე– 

ფარდებითი სიმკვრივე -–– 1.100 გ/სმშ. კურკა ნაყოფის საერთო წონა- 

ში შეადგენს-- 4,78%, ყუნწი ––- 0,52%· 

1965 წ. მონაცემების მიხედვით ნაყოფი შეიცავს (%): მშრალ ნივ- 

თიერებებს 21,52; მჟავებს –– 2.34: საერთო "შაქრებს ––- 15,44; მათ 

შორის –– რედუცირებულს -– 14.77, საქაროზას –– 0,66; მთრიმლავსა 

ღა მღებავ ნივთიერებებს –– 0.62 საერთო პექტინებს –- 1,44; მათ 

შმორის: წყალში ხსნადს –– 0,23; C ვიტამინს –– 40,44. 
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ნახ. 12. ტ-ის შანდის ფორმებე (ნიმუში აღებულია მ?კხელის #აბონის 

ჰეგვას სატყეოდ:ნ). 

  

წედლეულის რესურსები 

გარეულ ხელ-კენკ0რულ მცენარეთა შორის შინდი ფართოდაა გავ– 

რცელებული საქართველოს თითქმის ყველა რაიონში, განსაკუთრებეთ 

ბევრია ქართლ-კახეთში, სადაც ბევრ აღგილას ქვეტყის სახით მთლი- 

ან რაყებს ქმნის. სულ რესპუბლიკაში მისი გავრცელება 1300ემ ჰექ- 
ტარ ტყის ფართობებში შერევითაა წარმოდგენილი. 

შინდის ყოველწლიური საერთო მოსავალი დაახლოებით 17-- 
20 ათას ტოხას ”მეადგეხს. I 

გავრცელების ძირითად რაიონებში მისი მოსავალი შეაღგენს (ტო–- 
ხობით): კასპში –– 490, -მცხეთაძე -- 1 020, დუშჰეთმი –– 90ე, თეთრ 

წყაროში –- 700, გარდაბანში –- 5C5. ბოლნისში –– 500. საგარეჯოში -- 

420. გურჯაანში -- 700, ლაგოლეხში –– 50ე, ყვარელში –- 450, ორჯო- 

ნიკიძეში –– 300: საჩხერეში -– 300, წყალტუბოში -– 300, ვანში -– 3(9, 
მაიაკოვსკში –– 300, ამბროლაურში -– 100, აფხაზეთში –– 800, აჭარა- 

ში -–- 500, სამხრეთ ოსეთში –– 1000. 

შინდის ნაყოფის წლიური დამზადება არ აღემატება 3400 ტონას, 
რაც საერთო მოსავლის 15-17% შეადგენს. თუ გავითვალისწინებთ, 
რომ შინდი ძვირფასი საკვები პროდუქტია და მისგან დამზადებული 
პროდუქცია მაღალ შეფასებას იმსახურებს, მიზანშეწონილად მიგეაჩ- 
ნია მისი დამხადების გადიდება დაახლოებით 2-ჯერ მაი5(). 

96



ნედლეულის გამოყენება 

საკვებად გამოყენება. გარეული შინდი თავისი გემური თვისებებით 

ძვირფას ნედლეულს წარმოადგენს გადასამუშავებლად. მკვლევარების 
და სპეციალისტების აზრით, ჩვენში მისი გამოყენება შეიძლება თითქ- 

მის განუსაზღვრელი რაოდენობით როგორც კვების მრეწველობაში, 

ისე საოჯახო მეურნეობაში. ჯერ კიდევ XX საუკუნის დასაწყისში რო- 

ლოვი (190მ) წერდა: „შინდის ნაყოფი ნედლად იხმარება, მისგან ამხა– 
ღებენ –– მურაბებს, კანფეტებს, ლიქიორს, ხდიან არაყს, ახმობენ კერ- 

კაღ, რაც გამოყენებულია სანელებლად საჭმელებში, ამზადებენ შეჭა- 
მანდს ღა სხვ. ხოლო მკვახე მინდის გამოყენების შესახებ წერდა –– 
გერმანიის ზოგიერთ ადგილას მკვახე შინდს ხარშავენ დაფნის ფოთ- 

ლებთან, კამასთან და სხე. სანელებლებთან, “ემდეგ ზეთს ასხამენ, 
რის გამოც ხაყოფი ხეთის გემოს ღებულობს“. 

ვინოგრადოვ-ნიკიტინის (1929) მიხედვით ნაყოფი ფართოდ იხმარება 

საკვებად ნედლად, აგრეთვე კისელის, კომპოტების, ხილის ღვეზელის, 
სასმელების დასამზადებლად. 

მოსახლეობაში ფართო გამოყენება აქვს შინდისაგან დამზადებულ 
ტყლაპს (ლავაშს), რომელიც გარდა სამკურნალო მიზნებისა, დიდი 
წარმატებით არის გამოყენებული კულინარიაში, როგორც საკმაზი 

პირველ და მეორე თავ საჭმელებში, განსა1ჯუთრებით ხორცეულთან, 

აგრეთვე ფლავში და სხვ. 

ტუთრკინი (1954) დიდ მნიშვნელობას აძლევს შინდის გამოყენების 
საქმეს კვების მრეწველობაში, საიდანაც შეიძლება მრავალფეროვანი 
ძვირფასი პროდუქციის მაქსიმალური რაოდენობით დამზადება, დიდი 

რეზერვების გამო. მაგალითად, უალკოჰოლო წარმოებაში შინდისაგან 
შეიძლება ნატურალური და შაქრიანი წვენების, სიროფებისა და ექს– 

ტრაქტების მომზადება. ხილ-კენკრეულ მეღვინეობაში, განსაკუთრე- 

ბით კუპაჟებში სხვა სახის დაბალმჟავიან წვენებთან ღვინოების წარ- 

მოებაში, #1 

ტურკინი (1954) პირადი გამოკვლევების შედეგად ღვინოებზე წეოს, 

რომ „შინდისაგან მიღებულ ხილ-კენკრეულის ღვინოებს ახასიათებს 
კარგი თვისებები, საოცრად სასიამოვნო გემო და არომატი“. 

რიგი მკვლევარების მონაცემების მიხედვით შინდს დიდი გამოყე- 
ნება აქვს ლიქიორ-არყის წარმოებაში –- სასმელების, ნაყენების, ლი–- 
ქიორების და სხვ. მომზადებაში. 

7. ა. ნიქარაჰე, ალ, ბუჩუკური 97”



დიდი მოწონებით სარგებლობს შინდის მურაბა, რომელიც ხასიათ- 
დება მაღალი გემური თვისებებით და არომატით. 

კარგი შეფასებით სარგებლობს შინდის ნედლეულისაგან საკონ- 
დიტრო წარმოებაში საჩურთი (შიგთავსი); მას მიმზიდველი ფერი 

აქვს და გემოს მხრივ ბევრ, სხვა ხილეულისაგან დამზადებულ საჩურ- 

თზე უკეთესია. აგრეთვე კარგი თვისებებით ხასიათდება შინდის ხილფა– 

ფა, პასტილა და სხვ. 
ლუდკოვსკის (1954) მიხედვით ტყლაპის დამზადებისას რბილო- 

ბის გამოსავლიანობა მოგრძო ფორმებს აქვს 55–57%, მომრგვალო 
ფორმებს 60--62%. შინდის ტყლაპი მდიდარია ვიტამინებით. 

შინდის გავრცელების რაიონებში ადგილობრივი მოსახლეობის მი– 
ერ ძირითადად გამოყენებულია მწიფე ან ოდნავ გადამწიფებული, არა– 
სრული სიმწიფის სტადიაში მოკრეფილი ნაყოფი სხვაღასხვანაირი ნა- 
ციონალური პროდუქტების მოსამზადებლად. მაგალითად, მარინადი- 
სათვის არასრული სიმწიფის ნაყოფია გამოყენებული, მურაბესათვის 

მწიფე, ექსტრაქტებისა ან ტყლაპისათვის დაიშვება გადამწითებელი 
ნაყოფი, ხოლო დაუმწიფებელი ნაყოფისაგან ზეთისხილის შემცველი 
პროდუქტი მზადდება: 

მაღალი გემური თვისებების შინდს, როგორც ძირითად ნედლე- 

ულს, მრავალფეროვანი გამოყენება აქვს ტექნიკურ გადამუ”შავებაში, 
აგრეთვე წარმოადგენს იმ ხილეულისა და კენკრეულის დამატებას, 
რომელთაც დაბალი მჟავიანობა და ნაკლები არომატი ახასიათებთ. 

საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევით ინა- 
ტიტუტში მალფუჭადი კურკოვანი ხილის გაყინვისას შინდი კარგად 

შეინახა 4 თვეზე მეტ ხანს. 

საქართველოს აღმოსავლეთ რაიონებში პრაქტიკაშია მიღებული 

(მოსახლეობაში) შინ დის კერკის დამზადება. მოკრეფილ მწიფე 

ნაყოფს გადარჩევის შემდეგ ახმობენ ღუმელში 70- -80” ტემპერატუ– 
რაზე. ხმობა ისე უნდა ჩატარდეს, რომ ძირზე არ მიიწვას. დიდი წარ–- 

მატებით ტარდება ხმობა სპეციალურ ხილ-ბოსტნეულის სასმობებში. 

ოჯახურ პირობებში დასაშვებია თუნუქიანი სახურავის ქვეშ ხმობა, 
ზოგჯერ ხმობა ტარდება უკურკოდ, რასაც შინდის ჩურჩვას ეძა- 

ხიან. კერკი და ჩურჩა ჩაის აძლევნ მჟავე გემოს. ამზადებენ საწებე– 
ლას. დიდი გამოყენება აჭვს ქართლ-კახეთში შინდის კერკისა და ჩურ- 

ჩისაგან დამზადებულ შეჭამადს, რომელიც მოწონებით სარგებლობს, 
განსაკუთრებით ზამთრისა და გაზაფხულის პერიოდში. 
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ლიტერატურაში ხშირად ვხვდებით რჩევას, წინასწარ მოხალული 

შინდის. თესლის ყავის სუროგატად გამოყენების შესახებ. 

შესაძლებლად თვლიან აგრეთვე შინდისაგან „მჟავე მორსის“ დამზა- 

დებას, ბროწეულისაგან დამზადებულ ნაო-შარაბის შემცველად, რაც 

გამოიყენება საკმახად ხორცეულთან. 
შინდის ფოთლები შეიცავს 7,17% ტანიდებს, ადრე რეკომენდებე- 

ლი იყო როგორც ჩაის კარგი სუროგატი. 

შინდი ითვლება კარგ თაფლოვან მცენარეღ. ადრე გაზაფხულზე 
ყვავილობის პერიოდში ბლომად იძლევა ნექტარს და ფუტკარი უხვად 
ეტანება მას. 

სამეურნეო გამოყენება. როლოვის (1908) მიხედვით, შინღის მერ– 

ქანი წვრილი აღნაგობისაა; ოდწავ მბზინავი, ღია წითელი ნაქურთებით 

და წითელწაბლისფერი გელით, მკვრიეი, ძალიან მაგარი, კარგად პრი- 

ალდება, ძალიან მძიმეა (საშ. სიმკვრივე მშრალ მდგომარეობაში 0,92): 

ძვირფას. მასალას იძლევა სადურგლო და სახარატო საქმეში, მისგან 

მზადდება წისქვილის ჩარხის კბილები, სახელურები, თვლის მანები, 

კიბის საფეხურები, წვრილი ხელსაწყოები და სხვ. გარდა ამისა ახალ; 

გაზრდა ღეროები გამოიყენება ტკეჩებად, კეტებად, სარებად, ზუმბე- 

ბად და «ა. შ. 
კარგ დახასიათებას აძლევს შინდის მერქანს ვინოგრადოვ- ნიკიტინი 

(1929), იგი აღნიშნავს, რომ შინდის მერქანი მაგარია, როგორც რქა, 

საიდანაც წარმოიშვა დასახელება C0IიV5, რაც ბერძნულად რქას 

ნიშნავს. მერქანი კარგად იხერხება და სუფთად მუშაედება. 

შინდის მერქნის სიმაგრე ცენტრიდან პერიფერიისაკენ არ იცვლე– 

ბა, რაც ძვირფას და მნიშვნელოვან თვისებად ითვლება, ურჩევენ მის 
გამოყენებას ზუსტი წვრილი ხელსაწყოებისათვის. 

შინდის ფოთლები, ყლორტები და ქერქი ხასიათდება მთრიმლავი და 
მღებავი ნივთიერებების მაღალი შემცველობით, ამიტომ გამოყენე–- 
ბულია ტყავეულობის დამთრიბლავად. 

ყირიმში ფართოდ არის შემოღებული შინდის ახალგაზრდა ტოტე- 
ბისაგან კალათების დამზადება. 

მკვლევარები, რომლებიც სწავლობდნენ შინდის ბიოლოგიურ მხა- 
რეს და მისი ზრდა-განვითარების პირობებს, რჩევას იძლევიან გამწვა- 
ნებაში. 

აკადემიკოსი გულისაშვილი და სხვ. (1956) საქართველოს ცალკე- 

ული რაიონების გამწვანება-გატყიანებისათვის მერქნიან ჯიშთა შემად–- 
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გენლობაში, სხვა ნაკოფმომცემ მცენარეთა მორის, გარკვეულ ად- 

გილს უთმობს შინდს. გამწვანება-გატყიანებისათვის რეკომენდაციას 
იძლევიან შინდის დარგვაზე საქართველოს დასავლეთ რაიონების სუბ- 
ტროპიკულ სარტყელში, ზღვის დონიდან 400 მ სიმაღლემდე ფოთ–- 
ლოვან ნაყოფმომცემ ხეხილოვან მცენარეთა შორის; ურწყავი ფერდო– 
ბების ღრმა და საშუალო სიღრმის ნიადაგებზე, წაბლის სარტყელში 
400-–-800 მ სიმაღლეზე ზღვის დონიდან დაბალ ხეებსა და ბუჩქებს 
შორის; აღმოსავლეთ საქართველოს მშრალ ნაწილში ქვემო ქართლის, 

გარე კახეთის, შიდა კახეთის გამოღმა ნაწილის (ალაზნის მარჯვენა 

მხარე), ურწყავი ფერდობების გატყიანებისა და ტყე-ბაღებისათვის 

ღრმა და საშუალო სიღრმის ნიადაგებზე: წიფლის სარტყელში –– სა- 
ქართველოს დასავლეთ რაიონებში -–– 8ე0–-1500 მ სიმაღლეზე ზღეის 
დონიდან, აღმოსავლეთ რაიონების ტენია5 ნაწილში--700-1300 მ სი- 
მაღლეზე ზღვის დონიდან –– გამწვანებისათვის: ღრმა და საშუალო 

სიღრმის ნიადაგებზე –- გატყევებისა ღა ტყე-ბაღებისათვის, სოჭისა 
და ხაძვის სარტყელში –- დასავლეთ რაიონებში –– 1500 -– 2200 მ 

სიმაღლეზე, აღმოსავლეთ რაიონების ტენიან ნაწილში –– 1300-–-210ე 
მ სიმაღლეზე ზღვის დონიდან დაბალ ხეებსა და ბუჩქებს შორის. 

შინდი, როგორც ცნობილია, შედარებით გვალვაგამძლე მცენარეა, 

უეკლო, ხშირი ფარჩხატი ტოტებით, რომელიც კარგად იტანს კრექვას. 
ამიტომ გამოიყენება დაბალი და საშუალო სიმაღლის, განიერი ან ვიწ- 

რო შპალერული ტიპის საკმაოდ მაგარი ცოცხალი ღობის მოსაწყო- 

ბად, მისი ღობე იმავე დროს დეკორაციული იქნება და ნაყოფის მომ- 

ცემი. 
გეიდემანი და სხვ. (1962) მშინდს თვლიან მეტად პერსპექტულ მცე- 

ნარედ, ქვეტყედ და ტყე-პარკებში გამოსაყენებლად. აგრეთვე პარკებ- 
ში და სკვერებში გამოიყენება მუდმივად მოყვავილე ბაღების მოწყო- 

ბაში, რადგან მერქნოვანებსა და ბუჩქნარებში იგი გამოირჩევა, რო- 

გორც ადრე მოყვავილე, ლამაზი, ოქროსფერ-ყვითელი ყვავილებით 

ჯერ კიდევ უფოთლო. პარკებსა და ბაღებში შინდის ბუჩქი ყურადღე- 
ბას იპყრობს თავისი ინტენსიური მწვანე ფოთლებითა და წითელი, 
მუქი წითელი, მოშავო ან ყვითელი ლამაზი ნაყოფით. ' 

საქართველოში შინდი ველური სახით ფართოდ გავრცელებულია 
განათებულ ტყეებში––ქვეტყის შემადგენლობაში, უმთავრესად მუხნა- 
რებსა და რცხილნარებში, ზოგჯერ ფიჭვნარებს შორის (ლიკანის ბუ- 
ნებრივი პარკი). 

ლაგოდეხის, გურჯაანის, სიღნაღის, თელავის, მცხეთის, დუშეთის, 
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გორის რაიონებში, აფხაზეთის ტყეებში შინდი გვხვდება 1200 მ სი- 
მაღლეზე ზღვის დონიდან. 

შინდის ველურ ფორმებს შორის გამოირჩევა ისეთი ფორმები, 

რომლებიც არ ჩამოუვარდებიანნ კულტურული ბაღის ჯიშებსა და 
ფორმებს. 

თაობიდან თაობაში საქართველოს მოსახლეობა არჩევს მაღალი 

სამეურნეო ნიშანთვისების, მსხვილნაყოფა და მაღალშაქრიან, არომა– 
ტული შინდის ფორმებს, ამრავლებს მათ და ნერგავს ნაკვეთებზე, სა– 

კოლმეურნეო ბაღებსა და საზოგადოებრივ მეურნეობებში. ამ გზითაა 
ტყეებში შერჩეული და გადმონერგილი ბაღებში –– ოქროშინდა, ტყი- 
ური მსხვილნაყოფა, ადრეულა, არომატული, ყირიმში –- ყირიმის ბო- 

თლისებრი, რომელიც ბოლო ხანებში ინერგება ქართლის რაიონებში, 

თუმცა მცირე რაოდენობით. 
სამკურნალო გამოყენება. შინდი ფართო გამოყენებას პოულობდა 

ხალხურ მედიცინამი-ი ტციებ-ცხელების სამკურნალოდ ხჰარ- ადზენ 

ქერქისა და ფესვების ნახარშს, როგორც ქისაქენის შემცეე–ს ქეოქს 

იყენებდნენ როგორც საერთო გამმაგრებელ და ამგანებ ს:შუეალებას. 

ხის ქერქის ნახარშიდან დამზადებული მასა იხმარებოდა ჩირქგროვე– 

ბის სამკურნალოდ, ხოლო ქერქის ესენცია –– პომეოპატიაში. შინდის 

ტყლაპი საგრძნობი რაოდენობით შეიცავს C ვიტამინს, რაც განაპი– 

რობებს მის სურავანდის საწინააღმდეგო თვისებებს. 
შეისწავლა რა კუჭის აშლილობისას ხალხურ მედიცინაში შინღის 

ნახარშების ეფექტურობა, საქართველოს ფარმაკო-ქიმიურმა სამეცნი- 

ერო-კვლევითმა ინსტიტუტმა შეიმუშავა პრეპარატი „შინპანი“, რომე- 

ლიც შედგება მინდისა და პანტის სქელი გამონაწვლილისაგან. ქუთათე– 
ლაძის (1945) განმარტებით „შინპანის« მოქმედება აიხსნება მასში არსე–- 

ბული „ტანინებითა და პექტინებით. 

შინდის ნაყოფს ურჩევენ ნივთიერებათა ცვლის დარღვევისას, ნეკ– 
რისის ქარის, სისხლნაკლებობისა და კანის დაავადებისას, შინდის მუ–- 
რაბას კი გაციების დროს. 

პროდუქციის მომზადების ტექნოლოგიური პირობები. შესწავლილი 

შინდის ნიმუშებიდან მურაბების, კომპოტებისა და სხვ. პროდუქტების 
მოსამზადებლად უკეთესი გამოდგა: ყირიმის ბოთლისებრი, ოქროშინ– 

და, არომატული, ადრეულა, ღია წითელი, წყნეთური მსხვილნაყოფა. 
შინდის აღნიშნული ნედლეულისაგან მომზადებული პროდუქცია გამო– 
ირჩევა მეტად სასიამოვნო მომჟავო-ტკბილი გემოთი და შინდისებრი 
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არომატით. სიროფს აქვს წითელი, ღია წითელი, იშვიათად ყეითელი 

(ოქროშინდას) შეფერვა, ნაყოფი კარგად ინარჩუნებს მიჭმზიდეელ სა– 

ხეს, თავის ფორმას, მკვრივ კონსისტენციას, კანი არ უნაოჭდება), არ 
სკდება. 

შინდის მურაბასა და კომპოტში კარგად ინახება C ვიტამინი, კარგ 

თვისებებს და მაღალ გემურ ღირსებას შინდის პროდუქცია უკეთესად 

ინარჩუნებს პროდუქციის სხვა სახეობაში სახელდობრ ნაყენებში, 
ტყლაპებში, რბილობიან ჰომოგენიზებულ წვენებში, ექსტრაქტებში და 
სხვ. 

1. შინდის შაქრიანი წვენი. წინა წლებში საქართველოს კვების მრეწ– 
ეელობის სამეცნიერო-კვლევითი ინსტიტუტის მიერ (მიქელაძე, 1955) 
შემუშავებული იყო უალკოჰოლო წარმოებისათვის შინდის შაქრიანი 
წვენის მიღების ტექნოლოგია. 

ფერმენტული პრეპარატებით მიღებული შაქრიანი წვენი წარმო- 
ადგენს ღია-წითელი ფერის გამჭკირვალე პასტერიზებულ წვენს, რო– 
მელიც ხასიათდება ძლიერი არომატით და მომჟავო-ტკბილი. გემოთი. 

ამ სახის წვენის მისაღებად ნაყოფს ემატება წყალი (ნედლეულის 
წონის 15%-ის რაოდენობით) და 20-25 წუთის განმავლობაში -გან-ც- 
დის ორთქლით თერმულ დამუშავებას (1,5 ატმ წნევისას), შემდეგ 

ნედლეული დაქუცმაცდება ხილ-ბოსტნეულის საქყლეტით, გაგრილ–- 
დება 45” ტემპერატურამდე და დაიწნეხება. 

დაწნეხვის შემდეგ მიღებული წვენი უნდა წამოდუღდეს შაქართან 
ერთად, მმრალი ნივთიერებების 20%-მდე დაყვანით. დაფახოვდება 
ლიტრიან მინის ტარაში და პასტერიზდება.ა დამზადებული .მინდის 

წვენი შეიცავს მშრალ ნივთიერებებს 20% -მდე, მჟავიანობას «=- 1,2% 
უპექტინო წვენი. გამჭვირვალე უპექტინო წვენებისათვის· შინდის 

ნაყოფის ჩვეულებრივი ჩათუთქვით, 15% წყლის დამატებით უხდა 
გატარდეს გამხეხ-გამცრეც მანქანაში. მიღებული მასა ცხელდება 
45” ტემპერატურამდე წყლით გაცხელებულ ორტანიან ქეაბში. და შე- 
აქვთ პექტოლიტური ფერმენტული პრეპარატი. 

ფერმენტული ჩენჩოდან წვენის გამოწურვა ხდება ცენტრიფუგი- 
რებით ან დაწნეხით კალათიან წნეხში, მეჩხერი ქსოვილების ,გაფენით. 
მიღებული წვენი ცხელდება თბომცველში 85: შემდგომი განელებით 
45“ ტემპერატურაზე. წვენს უნდა დაემატოს 0.05%-იანი პექტოლიტუ- 
რი ფერმენტული პრეპარატი და დაფერმენტდეს 45? პექტინის სრულ 
დაშლამდე, რისთვისაც საჭიროა 12--24 საათი. ფერმენტული წეენი 

იფილტრება, დაფასოვდება მინის ტარაში და სტერილდება. 
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მორსის ლამზადება. უალკოჰოლო წარმოებისათვის დასპირტული 

წვენების მაგიერ შინდისაგან მორსის მიღების ტექნოლოგია ასეთია: 

შინდის მომზადებულ ნედლეულს უმატებენ მისი წონის 15% წყალს, 

თერმული დამუშავების შემდეგ ნედლეულს ატარებენ ღამქუცმაცებე- 
ლში, შემდეგ წნეხავენ და მიღებულ წვენს ჩანებში ათავსებენ, სადაც 
45? ტემპერატურაზე უმატებენ ფერმენტულ პრეპარატს––ნედლეულის 
წონის 10%, თანდათანობით აგრილებენ 25” ტემპერატურაზე, უმატე– 
ბენ საფუერის სუფთა ჯულტურას -–- ,„კანურს» (ნედლეულის წონის 

3%). 
ღუღილი ითვლება დამთავრებულად, როცა ექსტრაქტულ ნივთი- 

ერებათა რაოდენობა შეზცირდება 30-–40% -მდე, დეღილის ღამთავრე- 

ბიL შემდეგ მთელი მასა დაიწნეხება, დამუშავდება ცივად, დაყოენდება 
4 საათით, ჩატარღება თერმული დამუშავება 70? ტემპერატურამდე და 

იფილტრება. მიღებული მორსი ცხლად ჩაისხმება მინის ბალონებში და 
პასტერიზაცია უკეთდება. 

დამზადებელ მორსში უნდა იყოს: მშრალი ნივთიერებები არა ნაკ– 

ლებ 7%-სა უალკოჰოლო მრეწველობისათვის; 3% -– ხილკენკრეული 

მეღვინეობისათვის, საერთო მჟავიანობა –- 0.8 %- 

შინდის მორსი წარმოადგენს მოწითალო ფერის გამჭვირეალე სი- 
თხეს შინდისებრი გემოთი და არომატით. 

ჩატარებული გამოკელევითი სამუშაოების შესრულების შედეგები 

იძლევიან შინდის უფრო ფართოდ გამოყენების შესაძლებლობას და 
პროდუქციის ხარისხის შესამჩნევ გაუმჯობესებას. 

შინდის პომოგენიზებული წვენი. ხილის წვენებს შორის დიდ ყუ- 

რადღებას იმსახურებს რბილობიანი წვენი, რომელიც გემური თვისე– 
ბებისა და კვებითი ღირებულებით თითქმის არაფრით განსხვავდება 

ახლად მოკრეფილი ხილისაგან. ჰომოგენიზებული რბილობიანი წვენი 

მეტად სასარგებლო, გამახალისებელი სასმელია, რომელიც გამოიყენე– 

ბა სადესერტო სასმელად, აგრეთვე ნახევარ ფაბრიკატად კულინარი- 
ის ნაწარმში, ხილფაფის, კისელისა და სხვა პროდუქტების მომზადე– 
ბაშე. 

ამ ბოლო წლებში დიდი ყურადღება ექცევა ხილეულის (ვაშლის, 
იტმის, ქლიავის და სხვ.) რბილობიანი ჰომოგენიზებული წვენების მომ– 

ზადებას. მიუხედავად იმისა, რომ შინდი წარმოადგენს ძვირფას ნედ- 

ლეულს ამ სახის წვენების მოსამხადებლად, დღემდის არავის გამო- 
«თუცდია მისი ნედლეულისაგან ჰომოგენიზებული წვენების მომზადება. 
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საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევით ინსტი- 
ტუტში 1973 წ. ჩატარდა მოსინჯვითი გამოკვლევები შინდის ნედლე– 
ულისაგან ჰომოგენიზებული წვენის მომზადებაზე (შემსრულებელი 

ბერიშვილი) ამისათვის ინსტიტუტშივე “შეიქმნა ღერძული ტიპის 

ულტრაბგერული ჰომოგენიზატორის საცდელი ნიმუში, რომლის წარ- 

მოებაში წინასწარ გამოცდამ დაადასტურა თავისი უპირატესობა, დღემ- 

დე მოქმედებაში არსებულ ჰომოგენიზატორებთან შედარებით. 
შინდის ჰომოგენიზებული რბილობიანი წვენი მთლიანად ინარჩუ- 

ნებს ახლადმოკრეფილი ნაყოფის ყველა დამახასიათებელ თვისებას; 

მასში შენარჩუნებულია მშრალი ნივთიერებები, პექტინები, მთრიმლა– 

ვი და მღებავი ნივთიერებები, ვიტამინები, ორგანული მჟავები, საერთო! 

ფენოლები, ცილები და სხვა, რომლებიც ერთობლივად ქმნიან საკვებ 

პროდუქტს: 

შინდის ჰომოგენიზებული წვენის ძვირფასი დამახასიათებელი თვი- 
სება იმის საფუძველს გვაძლევს, რომ დაისვას საკითხი მისი ფართო 
მასშტაბით გამოშვების შესახებ ყველა იმ საკონსერვო წვენების ქარ- 

ხანაში, რომელთა ზონებში უხვად მოიპოვება შინდის ნედლეული. 

შინდის ჰომოგენიზებული წვენის მომზადება სირთულეს არ წარმო- 

ადგენს. სრულ სიმწიფეში მოკრეფილი ნაყოფი, არა უგვიანეს 2-3 
დღისა უნდა გადაირჩეს და გაირეცხოს გამდინარე წყლით, დაემატოს 

თავისი წონის 18––20% -მდე წყალი და ჩაითუთქოს მის სრულ დარბი– 

ლებამდე. 
ჩათუთქული შინდი უნდა გადავიტანოთ გამხეხში, რომლის ნასვრე– 

ტების დიამეტრი ნაკლები უნდა იყვეს კურკის დიამეტრზე, რათა გამ- 

ხეხიდან ის არ გაყვეს რბილობს. კურკაგამოცლილ გახეხილ მასას და– 

ემატება 75% კონცენტრაციის შაქრის სიროფი მთელი მასის წონის 
25%-ის რაოდენობით. შაქრის სიროფი კარგად უნდა აირიოს შინდის 
წვენში, რომ ერთგვაროვანი მასა გახდეს. 

მიღებული მასა უნდა დამუშავდეს ულტრაბგერულ ჰომოგენი- 
ზატორში, რის შედეგად ვღებულობთ ისეთი კონსისტენციის პომოგე- 

ნიზებულ რბილობიან წვენს, რომლის გამოლექვა არ ხდება ხანგრძ- 
ლივი დროის განმავლობაში. 

შინდის ჰომოგენიზებული რბილობიანი წვენი ჩამოისხმება სათანა– 
დო ჭურჭელში, დაიხუფება, გასტერილდება და შესაბამისად გაფორ–- 
მდება სარეალიზაციოდ. 

სადეგუსტაციო შეფასებით შინდის რბილობიანი ჰომოგენიზებული 
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წვენი უკეთესია, ვიდრე მისი ნედლეულისაგან მომზადებული ზოგი- 
ერთი პროდუქტი, მაგალითად წვენი, კომპოტი და სხვა. 

ქვემოთ მოტანილია ჰომოგენიზატორში გატარებამდე (საკონტრო- 
ლო) მინდის რბილობიანი წვენისა და ჰომოგენიზებული რბილობიანი 

წვენის (მზა პროდუქცია) ქიმიური ანალიზის შედეგები, როგორც ამ' 
ცხრილიდახ ჩახს, სხვაობა მეტად უმხიმვხელოა. 

შინდის ჰომოგენიზებული რბილობიანი წვენი ძირითადად იმ ღირ- 

სებით ხასიათდება, რაც მის ახლად მოკრეფილ ნაყოფშია მოცემელი. 

  

  

  

ცხრილი 24 

შინდის პომოგენიზებული რბილობიანი წვენის 
ქიმიური შედგენილობა (%) 

საკონტროლო ჰო- · “ ჰომოგენიზებუ ლი 
მაჩვენებლები მოგენიზატოთოში გა- რბილობიანი 

უტარებელი წვენი წვენი 

მშრალი ნივთიერება | 17,0 21.0 
მჟავა (ვაშლის მჟავაზე 

გადაყვანით) ' 1.52 1,44 
-საერთო შაქრები 14.91 17,40 
მონომშაქრები 13.23 17,49 

საქაროზა 1.68 0 
საერთო ფენოლები ' 249 205 
კატეხინები 77 61 
პექტინები 1,23 1.01 
C ვიტამინი 27.5 16,5   

  

კომპოტის მომზადება. კომპოტებისათვის განკუთვნილი ნედლეული: 

უნდა იყოს ტექნიკურ სიმწიფეში, საღი. ახალი მოკრეფილი და უნდა 

აკმაყოფილებდეს მოქმედი ტექნიკური პირობების მოთხოვნებს. ქარ- 
ხანაში მოტანილი შინდის შენახვის მაქსიმალური ვადაა 24 საათი. 

ნედლეულის ინსპექტირების შემდეგ ტარდება დახარისხება სიმ- 

წიფისა და ფერის მიხედვით, ეცლება ჯამის ფურცელი და ყუნწი,. 

შემდეგ ირეცხება გამდინარე წყალში. გარეცხვის შემდეგ შინდი იწყობა 
შუშის ქილებში, იხუფება გალაქული ხუფებით ან თუნუქის ლაქწას- 
მულ ქილებში, ქილები წინასწარ გულმოდგინედ ირეცხება. 

ქილაში მოთავსებული ნაყოფი დაუყოვნებლივ უნდა შეივსოს სი-. 
როფით, რომლის ტემპერატურაა 60%. 

თუნუქის ტარაში კომპოტების სტერილიზაციის რეჟიმია # 13 ქი–- 

105,



ლისა: 15--3--15-დან 15--5--15-მდე, # 14 ქილისა–-15–-(10---15)-– 
20 უკუდაწოლის 1,2 ატმ-ზე, 

შუშის ტარაში სტერილიზაციის რეჟიმია M 81--1 ქილის _ 3-5. 5 
1ე) 

–I0 _ 35 
ო 1 #83-–-3 ქილისა-–– “ოგ 1,2 „ატმ-ზე. 

ქარხნული წესით კომპოტის დამზადებისას, არსებელი ნორმატივე- 
ბით 1000 პირობით ქილაზე ხარჯი შეადგენს: 

#83--1 ქილის სუფთა წონა –- 590 გ. ნაყოფის წონის 60%, ქი- 

ლამი ჩალაგებული ნაყოფის წონა –– 397 გ. ქილაზი ჩასხმული სირო- 
ფის წონა--193 გ. მისი კონცენტრაცია–65%, ნედლეულის ნარჩენები 
და დანაკარგები წარმოებისას –- 7%, ნედლეულის ხარჯი –- 280 კგ. 
'მავრისა –– 83,8 კგ. 

#83--2 ქილის სუფთა წონა –– 1100 გ. ნედლეულის წონის 60%, 
ქილაში ჩალაგებული ნაყოფის წონა ––- 740 გ, ქილაში ჩასხმული სი- 
როფის წონა –– 360 გ, სიროფის კონცენტრაცია –– 65%. ანარჩევი და 
დანაკარგი –– 7%, ნედლეულის ხარჯი –– 280 კგ, შაქრისა –– 83,8. კგ. 

მურაბის მოხარშვა. მურაბის მოსახარშად შინდის ნედლეული უნ- 
“და აკმაყოფილებდეს ინსტრუქციით გათვალისწინებულ ყველა იმ პი- 
რობას, რაც კომპოტისათვის განკუთვნილ ნედლეულს მოეთხოეება. 

ნედლეულის მოსამზადებლად მიმართავენ ნაყოფის გაღარჩევას 

სიმწიფისა და ფერის მიხედვით. სამურაბედ არ დაიშვება და უნდა მო- 

„ცცილდეს მკვახე. გადამწიფებული ნაყოფი. 
გადარჩევის შემდეგ ნაყოფი კარგად უნდა გაირეცხოს გამდინარე 

წყლით. 
_ხარშვის წინ ნაყოფს შერჩენილი ყუნწი მოშორდება, შემდეგ ტარ- 

·დება მისი ჩათუთქვა 10%-იან შაქრის სიროფში 1 წუთით 100? ტემ- 
პერატურასე. დასაშვებად ითვლება წყალში ჩათუთქვა არა უმეტეს 
-5 წუთისა 80 ტემპერატურაზე. 

სიროფის მოსამზადებლად ქვაბში ჩაიყრება შაქრის ფხვნილი, ჩა- 
-ისხშმება სუთთა წყალი, შემდეგ დაემატება საკვები ალბუმინი ყოველ 
7100 კგ შაქარზე 4 გ და წამოდუღდება, მოიხღება ქაფი, რის შემდეგ 
გაიფილტრება. იმ შემთხვევაში როცა სიროფი მზადდება ნაყოფის 
ჩათუთქვის გარეშე, შაქრის ფხვნილს დაესხმება ცივი წყალი. შემდეგ 
/წამოდულდება, ქაფი მოიხდება და გაიფილტრება, სიროფი უნდა იქნეს 
გამჭეირვალე, მექახიკური მიხარევის გარეშე. 

#83--–2 ჟილის – 
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ინსტრექციის მიხედვით, რეკომენდებულია სიროფის მომხადება 

ცალკე ოთახში, რათა მურაბაში არ მოხვდეს შაქრის მტვერი, რომელიც 

ხელს უწყობს მის დაშაქრებას. 
ხარმვისათვის ნაყოფს უნდა დაესხას 25-40წ” კონცენტრაციის. 

ცხელი (70--809) შაქრის სიროფი, იმ ანგარიშით, რომ 1 კგ ნაყოფზე 

მოდიოდეს 1 ლ სიროფი, აჩერებენ 3-4 საათს. 
ამის შემდეგ ნაყოფი იხარშება ქარხნული წესით 35 ლ ტევაღობის 

ქვაბში. ქვაბი იტვირთება 12 კგ-მდე, ორთქლის წნევა –– 1--1.5 ატმ 
(მანომეტრის მიხედვით). მურაბის ხარშვისას გამოყენებულია აგრეთვე 
ვაკუუმ აპარატი. 

საოჯახო პირობებში შინდის მურაბის ხარშვა ტარდება სპილესძის 

ან თითბერის სამურაბე ტაშტებში, უჟანგავ ან მომინ5:ნქრებელ ჭურ- 

ელში. 
პელე ა ხარშვის შემდეგ სიროფში მშრალი ნიეთიერება უნდა 

შეადგენდეს 45% -ს, 8 საათის დაყოვნების შემდეგ მეორე ხარშვა ტარ- 

დება, რომლის დამთავრებისას სიროფში მძრალი ნივთიერების შემ- 

ცველობა 75%. ხარშვის რეცეპტერაა: ნაყოფი –– 400 წილი, შაქარი–– 

582 წილი ან ყოველ 1 კგ ნაყოფზე 1 კგ და 456 გ შაქარი. ანარჩევი და 

დანაკარგი უნდა შეადგენდეს არა უმეტეს: ნაყოფის 5%, შაქრის -– 

2,5%. 
დ მზადებული მურაბის დაფასოება ტარდება სპეციალური ინსტ- 

რუქციის დაცვით. ქილა და ხუფი სუფთა და კარგად გამომშრალი უნ- 

და იქნეს, მათი ჩვრით გაწმენდა არ დაიშვება. 

შინდის წვენის გამოყენება ლღვინოებში. ხილკენკრეული ღვინოების 

წარმოებაში შინდის წვენი გამოყენებულია როგორც საკეპაჟე მასალა, 

ნედლეულისა და მასალის ხარჯვის ნორმების შესახებ დაწესებული 

ინსტრუქციის მიხედვით. 
მოქმედი ინსტრუქცია ითვალისწინებს "'"ხილკენკრეულის ღვინის 

დამზადებაზე ნედლეულისა და მასალის შემდეგი ხარჯის ნორმებს: 

1. წითელი შემაგრებული 
7X17X8 

ვაშლის კულტურული ჯიშების -–– 40% 
შინდის ი ი. –– 10% 

მოცვის » ი –- 25% 

ტყემლის „ „ 15% 
ალუბლის ” – 10% 

100% 

ჯუ7?



ღვინის სიმაგრეა 162: მჟავიანობა –– 9.04%-ზე; 1000 დალ. დამზა–- 
დებულ ღვინოზე ხარჯის ნორმები: დადუღებული სპირტიანი წვენი–- 
7817 დალ, "მაქარი -––- 747, კგ, სპირტი-- 505 დალ. 

2. წითელი ტკბილი 
  

7X16X10 

ვაშლის კულტურული ჯიშები -–– 40%. 

შინდის » –- 10% 

მოცვის ი – 25% 

ტყემლის » » –– 15% 

ალუბლის » » –– 10% 

–50%- 
ღვინის სიმაგრეა 169, მჟავიანობა –– 9,04%; 1000 დალ. დამზადე– 

ბულ ღვინოზე ხარჯის ნორმები: წვენი (დადუღებული სპირტზე) -– 

781,7 დალ. შაქარი –- 749,– კგ, სპირტი –– 50.5 დალ. 

3 წითელი შემაგრებული. 
  

რ6X18X10 
ვაშლის კულტურული ჯიშები -- 40% 

მაჟალოს ი ა. 20% 

შინდის » აი “- 20%. 

მოცვის » ი“ - 20% 

100% 

ღვინის სიმაგრე –- 169, მჟავიანობა –- 9.04%, ხარჯვის ნორმები 

1000 დალ. ღვინოზე: წვენი დადუღებულ სპირტზე –– 699.5 დალ, შა– 
ქარი –– 942,2 კგ, სპირტი-– 711 დალ. 

4. წითელი ტკბილი 

7X16X16 
ვაშლის კულტურული ჯიშები -–- 40% 

მაჟალოს » » –- 20% 

შინდის » ი –– 20% 

მაყვლის » –- 20% 
–ი% 

ხარჯის ნორმები 1000 დალ ღვინოზე: წვენი (დადუღებულ სპირ– 

ტზე) –– 816,) დალ; “შაქარი –– 1515,2 კგ, სპირტი–-30,77 დალ. 
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8. ხილის ფვინო წითელი 
  

ვაშლის კულტურული ჯიშები -- 40% 
პანტა „ –-20% 
შინდი » „ –- 20% 

მაყვალი -– 20% 
–55 

1000 დალ დამზადებულ ღვინოზე ხარჯის ნორმები: დადუღებული 
სპირტიანი წვენი-–-639 დალ; შაქარი–-655,7 კგ; ლიმონმჟავა–-74,3 კგ. 

ჩვენი მონაცემებისა ღა აგრეთვე სხვათა საკვლევი მუშაობით მი- 
ღებული შედეგების მიხედვით, შინდის წვენების, მურაბების, კ,„ოძპო– 

ტებისა და სხვა პროდუქტების მოსამზადებლად რეკომენდებულია შემ– 

დეგი ჯიშები: ოქროშინდა, ადრეულ), ყირიმის ბოთლისებრი, წყნეთური 
მსხვილნაყოფა, მუქწითელა და არომატული. 

შინდის ნედლეულისაგან დამზადებული პროდუქცია ყოველთვის 
მაღალი შეფასებით სარგებლობდა და სარგებლობს. რეკომენდაციას 

ვიძლევით ფართოდ დაინერგოს შინდის პროდექტების წარმოება ყვე- 
ლა საკონსერვო და ხილკენკრეული წვენების ქარხნებში, რომელთა 

მომსახურების ზონა მდიდარია გარეული ფორმების საუკეთესო ნედ- 

ლეულით. 
გამშრალი შინდი (კერკი)-- მზადდება შემდეგი წესით: მწიფე შინ- 

დის ნაყოფს ჩათუთქავენ წყალში 3-5 წუთის განმავლობაში, ამო–- 

იღებენ ნაყოფს, ათავსებენ ცხრილებზე ან ხის მოწნულ დაფაზე და 

ახდენენ ბუნებრივ შრობას, ნაყოფის სრულ გაშრობამდე. ასე მომ- 
ზადებული გამხმარი შინდის ნაყოფი ინახება მინის ან თიხის ქილებში 
და მთელი სეზონის განმავლობაში გამოიყენება კომპოტების ან შე–- 
ჭამანდების დასამზადებლად. 

ტყლაპის დამზადება. შინდის მწიფე ან ოდნავ გადამწიფებული, 

შერბილებული ნაყოფი გადაირჩევა, გაირეცხება, გატარდება ცხრილ- 
ში (ან ცხავში), მოცილდება კურკა; მიღებული ფაფადღქცეული მასა 

დაისხმება სუფთა ფიცარზე. ფირფიცარზე ან ტილოზე 0,5 სმ სისქეზე 

და მზეზე ან თუნუქიანი სახურავის ქვეშ გახმება. ქარხნული წესით 

მისი დამზადება მეტი წარმადობით შეიძლება და არც თუ სირთულეს 

წარმოადგენს. 

ტყლაპი მუქი წითელი ფერისაა, ახვევენ მილისებრად, ინახავენ 
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მშოალ ადგილას. საქაოთველოს დასავლეთ რაიონებში ამ წესით მზად- 

დება ტყლაპი ტყემლისაგანაც. 

შინდის ღირსება გამოიხატება იმაში, რომ მცენარე ამტანია და ნაკ– 
ლებად მომთხოვნი გარემო პირობებისადმი, კარგად ეგუება ყოველ- 
გვარ ნიადაგს, იტანს ტენიან პირობებს. ამავე დროს გვალვაგამძლეა, 
კარგად იტანს დიდ ყინვებს, მაგალითად, მესხეთში და ქართლში 1950 
წელს შინღმა დაეზიანებლად გადაიტანა 309? ყინვა. გაზაფხულის წა- 
ყინვების მიმაოთ, შედარებით სხვა კურკოვნებთან (გარგარი, ნუში, და 

სხვ.) მეტ გამძლეობას (--49ე იჩენს მისი ყვავილები. 

მცენარე მაღალმოსავლიანია, სრულ მსხმოიარობაში შედის 12––-15 

წლის ასაკიდან. რეგულარულად მსხმოიარობს, ხოლო 2-––3 წ. ერთხელ 
უხვ მოსავალს იძლევა. მისი მოსავლიანობა თანდათანობით იზრდება 

და 20--25 წლის შემდეგ საგრძნობლად (ათეული წლების მანძილზე). 
პყარი ხდება- 

სიმწიფის დასაწყისში ნაყოფის რბილობი მკვრივია: მომჟავო-მწკლა- 

რტე, დამწიფების შემდეგ რბილდება, ნაკლებ მწკლაოტეა, სასიამოენო 
მომჟავო-ტკბილი ხდება, ძლიერი თავისებური არომატით. 

თავისი მომჟავო გემოს მ–ხედვით წეღლი სახით საკვებად სხვა ხი–- 
ლეულთან შედარებით, ჩეენში ხაკლებად გამოიყენება. 

საქართველოს, სომხეთის, დაღესტნის, უკრაინის, ყირიმის, კრასნო= 

დარისა და საბჭოთა კავშირის სხვა რაიონების კვების მრეწველობა 
საგაქრო ქსელში ყოველწლიურად უშვებს შინდის ნაყოფის გადამუშა- 
ვების მრავალ ძვირფას პროდუქტს. 

ამ მიმართულებით სამეცნიერო-კვლევითი ორგანიზაციებისა დ» 
მრეწველობის მიერ ჩატარებული მუშაობის შედეგად შინდისაგან გა- 

მოშვებული პროდუქციის ასორტიმენტი წლითიწლობით ფართოვდება, 
რაც შესაძლებელს ხდის მეტად რაციონალურად და უფრო მეტი სის– 
რულით იქნეს გამოყენებული ეს ძვირფასი ნედლეული.



ტყემალი 

ბოტანიკური დასასიათება 

ტყემალი (იჩწსისა ლ0-251Iლ-2 სCხ+ხ.) მიეკუთენება ვარდისებრთა 
((0იაგილიC) ოჯახს, ხეა ან ბუჩქი 2-–8 ()0) მ-იდე სიმაღლის ფართოდ 

გაფარჩხული ნაცრისფერი ეკლებიანი ტოტებით. ფოთლები მოყვანი- 
ლობით ოვალურია ან ოვალურ-კვერცხისებრი, ოვალურ-ლანცეტა 4-– 
5-6 (1C) სმ სიგრძის, 2-#(6) სმ სC-- | > > I 

განის, წეერისაკენ თანდათანობით L „ V 5 | 

წაჯეეტებული, ძირძი სოლისებრ ლო 1 
ძევიყროებული, იშვიათად ძირში 

მომრგვალებულია, კიდეებზე ხერ- 
ხ-სებო წვრილკბილებიანი, მიშეე– 

ლი, ქვედა მხარეზე ზოგჯერ ძი- 
რითადად შუა ძა”ღვის გაყოლე- 

ბახე მოკლე ან გრძელი ბეწვით 
სქლადაა შებუსვილი. ყვავილები 
იმლება ფოთლების გამოჩენამდე 
ან მათთან ერთდროულად. ყვავი- 
ლები 1–-2 სმ სიგრძის ყუნნებ- 

ზე სხედან, გვირგვინის ფურცლე– 
ბი თეთრია ან ზოგჯერ მოვარ- 
დისფრო, კვერცხისებრი ან 

ოვალურ-კვერცხისებრიი ბლაგვი 

ან წაწვეტებული. ნაყოფი სხვადა- 
სხვა ზომის, ფორმისა და ფერისაა. 

ფორმით მომრგვალო, ოვალური, 

კვერცხისებრი უკუკვერცხისებ- 
რი, 1,0 –– 3,5 სმ დიამეტრის, ყვი– 

თელი, ღია წითელი, მუქი ალუბ- 
ლისფერი წითელი, ნარინჯისფერი 
და სხვ., გლუვი, შიშველი, ნაყო- 

ფის გემო. სხვადასხვანაირია: ძა. ნა 13. ტყემლის ტოტი ჯვავილით. 
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“ლიან ტკბილი, მოტკბო-მომჟავო და ძალიან მჟავე. კურკაც სხვადასხვა 
ფორმისაა: მოგრძო, კვერცხისებრი, ოვალური ან მოზრგვალო კვერცხი- 

სებრი, გლუვი ან ხაოიანი, ღია ფერის, წვერზე წაწვეტებული ან 

წაკვეთილი. კურკის ნაწიბური სხვადასხვანაირადაა გამოსახული, ზოგ– 

ჯერ კურკის ორივე მხარე ზურგზე ნაწიბურითაა, ზურგის ნაწიბური ყო- 

ველთვის მკაფიოდ არ არის გამოსახული, ხშირად წყვეტილია. უმე- 

ტეს შემთხვევაში კურკა სცილდება რბილობს, ხოლო ზოგიერთი 

ფორმის კურკა ადვილაუ ა5 სცილდება რბილობს, კურკის ფორმისა 

·ღა აღნაგობის მიხედვით ზოგლერთი მკვლევარის, მათ შორის ჟუკოვს- 
კას, ბრეგაჭისა ღა სხვათა მიერ გამოყოფილია ტყემლის სხვადასხვა 
ფოროძა. 

საქართველოს აღმოსავლეთ რაიონებში ტყემალი ყვავილობას იწ- 
ყებს ძირითადად აპრილში, დასავლეთ საქართველოში კი მარტში. ეს 
ვადები იცვლება ვერტიკალური ზონალობის მიხეოვიო. დაბალ აღგი- 

ლებში ტყემლის ყვავილობა იწყება 10-15 დღით ადრე. ვიდრე მთი- 
ან ადგილებში. საერთოდ კი ტყემალი აღრე მოყვავილე მცენარეა, რის 
გამოც ზოგჯერ ადრე გაზაფხულზე ყინვების მოკმელების გ-მო ზჭიან- 

დება. 

ტყემალი კარგად იზრდება მზით განათებულ პირობებში, ალუვი- 
უფრი წარმოშობის, პირველ და მეორე ტერასების ღრმა ნოყიერ და ტე- 
ნით უზრუნველყოფილ ნიაღაგებზე. სწორედ ასეთ პირობებშია აღ- 

რიცხული ჩვენს მიერ უხვი მოსავალი, –– ლაგოდეხის რაიონის სოფ. 
ნინიგორში 1 ძირიდან საშუალოდ 300–-400 კგ, წყალტუბოს რაიონის 

სოფ. ცხუნკურში 220--225 კგ. და სხ. მეორეს მხრივ საჭიროდ 
ეთვლით აღინიშნოს, რომ ტყემალი ცუდად იტანს ძლიერ დაჩრდილვას. 
ხმირ ტყეებში ხშირად მისი მოსავალი 5–-10 კგ არ აღემატება. 

გავრცელება და დანერგვა 

ტყემალი საქართველოში ფართოდაა გავრცელებული და გარეულ 

ხეხილშორის ერთ-ერთი წამყვანი ნაყოფმომცემი მცენარეა, იგი ჩვეუ- 

ლებრივი თან:ხლებია მაჟალოს, ნეკერჩხლისა და სხვ. სადაც იზრ- 

ვება მეორე იარუსში. კავკასიის გარეთ იგი იზრდება შუა აზჭიაში, 

ხმელთამეა ზღვის აღმ. რაიონებში, მცირე აზიაში, სომხეთში, ქურ- 
თისტახსა და ირახში. გახსაკუთრებით ფართოდაა გავრცელებული 
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კავკასიაში. მრავალი მკვლევარი (ვინოგრადოვ-ნიკიტინი, ეკიმოვი, 
ერემინი, კოვალევი, ალიევი და სხვ) მიუთითებს ამიერკავკასიაში 

ტყემლის უამრავი ფორმების არსებობაზე, სადაც იგი ზოგან იზრდე– 
ბა 1 8ე0 მ-ძდე სიმალლეხე ზღვის დოხიდან. 

სხვაა ხეხილოვა” ჯურებთას ერთდროულად იწყება ტყემ- 

ლის უკეთესი ფორმების ს;კარმიდამოებზე ტყეებიდან გადმონერგვა 

და გავრცელება გადმოხერგვა პირველად თველი მიწათმოქაედე–- 
ბის კღლტურის რაიონებში -– ამიერკაეკასიაში, ირანსა და მცირე აზი–- 

ამი იწყება. 
უნდა აღინიშნოს, რომ ამ 15 წლის განმავლობაში ტყეებში შერჩე- 

ული ღა მოწონებული ფორმები, სამეურნეო ნიმანთვისებებით არ ჩა- 
მოუვარდება უფრო ადრე 1935--–-1940 წწ. შერიეულსა და საკარჭიდა- 

მოეიზე გაშენებული ტყემლის ფორმებს. მკვლევარები იგივე ახრს გა- 

მოთქვამენ ჩრდილოეთ კავკასიის, ბალკანეთის, შუა აზიის მაღალხარი– 
სხოვანი ნაყოფის მომცემი ფორმების და ჯიშების მჭიდრო კავშირის 

“შესახებ გარეულ ფორმებთან. ისინი არ არიან გამოყვანილი ხელოვნუ- 
რი ჰიბრიდიზაციის გაით. სელექციური მუშაობა იქ არ ტარდებოდა· 

საყურადღებოა, რომ ბეერი ადგილობრივი წარმოშობის ტყემლის 

(გულღედავასი და სხვათა) სამრეწველო გაშენება არ წარმოებდა. ვი- 
ნაიღა5 სრულფასოვნად არ იყო შესწავლილე მათი სამეურნეო მნიშე– 

ნელობა. 

როგორც ლიტერატურული წყაროებიდან ირკვევა, დიდი მუშაობა 

აქეს ჩატარებული ტყემლის ფორმების გამოვლინებაში, მემცენარეო–- 

ბის საკავშირო ინსტიტუტის XX საუკუნის ოცდაათიან წლებში. ინს- 

ტიტუტის ექსპედიციებში მონაწილე ცნობილი სპეციალისტების მიერ 
(ეკიზოვა, კოვალევი, კოსტინა. კრიუკოვი და სხე.) გამოვლინებული და 

შეგროვილი იყო ბევრი აღგილობრივი ჯიშური ფორმა, უმეტესად ამი- 

ურკავკასიასა და ყირიმში. მათი მუშაობის შედეგად შემდგომში და- 

იწყო კავკასიაში და კერძოდ საქართველოს დასავლეთ რაიონებში 

ტყემლის შესწავლა» 
1935-1954 წლებში ტყემლის უკეთესი ფორმების გამოვლინების 

მიზნით სამუშაოებს ატარებდნენ მეხილეობის საცღელი დაწესებუ- 

ლებანი. მაგალითად, ქუთაისის მებოსტნეობა-მეხილეობის სასელექ- 

ციო საცდელი სადგური (გიორგბერიძე და სხე.), სომხეთში -– მება- 

ღეობის ინსტიტუტი (კარანიანი), შემდეგ მებაღეობის, მევენახეობისა 
და მეღვინეობის სამეცნიერო-კვლევითი ინსტიტუტი (ვერმიშიანი; 
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მორიკიანი) და სხვ. საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო- 
კვლევითმა ინსტიტუტმა (ნიჟარაძე, ბუჩუკური, კუპრეიშვილი, გელამ- 

ვილი, ებრალიძე, მაისურაძე და სხვ. ფართო მუშაობა ჩაატარა რეს- 

პუბლიკის მთელ რიგ რაიონებში, ტყემლის მაღალი სამეურნეო ნი- 
შანთვისებით აღჭურვილი ფორმების გამ(ავლინებასა და ადრე სხვა 

მკვლევართა მიერ შერჩეული ტყემლის აგრობიოლოგიური მაჩვენე- 

ბლებისა და ტექნოლოგიური თვისებების შესწავლაში 80-მდე ნი- 

მუშის საფუძველზე. 

კრასნოდარის მხარეში ტყემლის ადგილობრივი ფორმები გამოვ- 

ლინებული იყო საკავშირო მემცენარეობის ინსტიტუტის მაიკოპისა 
და ყირიმის საკდელი სადგურის მიერ. შუა აზიის ბოსტანდიკის საც–- 

დელ მინდორზე (კალმიკოვი) გამოვლინებულია ადგილობრივი ჯიშუ- 

რი ფორმები, აგრეთვე აბდულაევის, კოროვინისა და ველიკანოვის, 

მიერ ჩატარებულია ადგილობრივი ტყემლის აღწერა. 

ტყემლის საუკეთესო ფორმების შერჩევითა და ხეხილსანერგეებ- 
ში მათი ნერგების გამრავლებით, საშუალება მოგვეცა ეს კულტურა 
სახელმწიფო ჯიშთა გამოცდაში შეგვეტანა სადღეისოდ გვხვდება 
ტყემლის სხვადასხვა ჯიშური ფორმები ––- უხვმოსავლიანი, რიონი, 
იონა, გახაფხულის მერცხალი, სტუდენტური, ყუბანის ზარია. საადრეო 

საკონსერვო, რომლებიც სახელმწიფო ჯიშთა გამოცდას გადიან. 

გარკვეული დამსახურება მიუძღვის ნიკიტის ბოტანიკურ ბაღს სე- 
ლექციური ჯიშების მიღებაში. საწარმოო ნარგაობის სახით გამოცდამ. 
პერსპექტული გახადა მათი გაშენების წარმოება სსრ კავშირის სამ– 
ხრეთ რაიონებში. 

ტყემლის შერჩევა და ბაღებში დანერგვა სმირნოვის მიხედვით კავ– 
კასიის გარდა წარმოებს ყირიმში, მოლდავეთში, უკრაინის სამხრეთ- 

დასავლეთ რაიონებსა და შუა აზიაში, ხოლო საბჭოთა კავშირის გარდა 

ირანში, სირიაში„ ოსმალეთსა და სხვა ქვეყნებში. 

ტყემლის კრეფის ვადები. ქუთაისის სასელექციო საცდელი სად- 

გურისა და საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევითი 

ინსტიტუტის მიერ შესწავლილი ტყემალი ფორმებისა და ადგილმდება– 
რეობის მიხედვით სხვადასხვა ვადებში მწიფდება -- მაისის დამლევი- 

დან, ნოემბრის შუა რიცხვებამდე. ამრიგად, ტყემლის ნედლეულის დამ- 
ზადება შესაძლებელია 5 თვის განმავლობაში, რაც საერთოდ ტყემლის 

მნიშვნელოვან დაღებით თვისებად უნდა ჩაითვალოს. 
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ტჟემლის კრეფის ვადები რაიონებისა და 

ფორმების მიხედვით 

ცხრილი 27 

  

რაიონი, ჯიში, 
ფორმა 

წუალტუბოს რ-ნი 

მესხური შავი 
შავი ტყემალი 
მსხვილნაყოფა 

თეთრი 
ჩუნუშის წითელი 
მახარაძის საგვიანო 

ოჩამჩირის რ-ნი 

წითელი მოგრძო 
წვრილნაყოფა შავი 

მახარაძის რ-ნი 

ლანჩხუთის ვარდის- 
ერი 

კახაბერის საგვიანო 
მახინჯაურის სამუ- 

რაბე 
სამაისო 

გარდაბნის რ-ნი 

საივნისო 
სანოემბრო 

მწვანე 

ძეხიშვხა 

  

კრეფის ვადები 

1/VI1-–-10/VI1 
1/VII--10/V11 

5/VII–-15/VI1 
5/VII--20/VILI 
10/IX--20/1X 

5/V1I--15/VII 
10/VII–-20/VI1 

5/VI-–-25/VI 
5/IL1X--15/LX 

1/VIII--12/VLII 
10/V--25/V 

25/VI–-5/VII 
10/X-–-10/XI 
5/VII-–-15/VII 

  

რაიონი, ჯიში 
| ფორმა 

| 
1ქლიავისებრი 
„ტყემალი X 23 
, შინდისებრი 

(რიონის საგვიანო 
„იმონეთის სააღრეო 

„წყალტუბოს წი- 
' თელი 
საად“ეო ვარდის- 

| ფერი 
,წვრილნაყოფა ვარ- 

დისფეოი 

1ლეჩხუმური 
'ცხუნკურის ნარინჯ- 

ისფერი 

ხელვაჩაურის რ-ნი 

(| გორის რაიონი 

„გორული სამურაბე 
|საოქტომბრო 
ხევისპირა 

'ლაგოდეზის რ-წი 

კახეთის ყვითელი 
ნაკრძალი 
ნინიგორი 
უხემოსავლიანი 

კრეფის ვადები 

5/VIII--15/VIII 
5/VII-––-15/VII 
8/VII–-20/VII 
12/VII––25/VII 
1/VII--10/VII 

10/VII--20/VIL 

25/VI-––8/VIL 

25/VI––10/VII 
15/V1II--25/VIII 

10/V1L 1–<––25/VIII 

10/VIII--2ე/VII1 
20/1X-–5/X 
5/VI11-–-15/VII1 

25/VII--10/VIIL 
10/VII--25/VII 
5/VII–-–15/V1II 
10/VII--20/VII   

აღხიმხული ტყემლის ჯიშები პირობითია, მერქმეულია მოსახ- 
ლეობის ან ჩეენს მიე“. ნაყოფის ნიმანთვისე(ისა და მცენარის ადგილმდებარეო– 
ბის მიხედვით. 

მოსავლის აღება. საქართველოსა და მეზობელი რესპუბლიკების, 

აგრეთვე ყირიმის, ყაზახეთიხა და სხვა რაიონების მოსახლეობა გარეულ: 

ტყემალს უმთავრესად ბერტყავენ და მიწიდან აგროვებენ, მოსავლის. 
ასეთი წესით აღება უარყოფით გავლენას ახდენს ნაყოფის ხარისხზე. 

მიწაზე ჩამოყრისას ნაყოფი იბეჟება, მალე ფუჭდება, დიდხანს არ 
ინახება, ვერ იტანს „გადაზიდეას. 
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დაბალტანიანი და მაღალი ხის ქვედა ტოტებიდან ნაყოფი ხელით 
უნდა იკრიფებოდეს, ხოლო მოკრეფის შემდეგ ხეზე დარჩენილი ნაყო- 
ფი შეიძლება ჩამოიბერტყოს ქსოვილის საფენზე, რომელიც მკრეფა- 

ვებს ხელით უჭირავთ. საფენზე ჩამობერტყილი ნაყოფის უმეტესობა 
ნაკლებად ზიანდება. სასურველია ტყემალი იკრიფებოდეს ყუნწიანად, 

ღადგან ხანგრძლივად ინახება. კრეფა ხდება მშრალ ამინდში. ტყემა- 
ლი იკრიფება ვედროში ან კალათში, ხოლო გადაზიდვა წარმოებს 

8--12 კგ ხის ყუთებით. შორ მანძილზე გადაგზავნის შემთხვევაში მას 
კრეფენ 4–5 დღით ად“რე, სრულ სიმწიფემდე, მაგრამ უნდა ჰქონდეს 

ნორმალური შეფერვა. ახლო პენქტებჰი გადასამუშავებლად განკუთე- 

ნილი ტყემალი იკრიფება სრულ სიმწიფეში. გადამწიფებული, და მე- 
ქანიკურად დაზიანებული ნაყოფის კრეფა და დაუყოვნებლივ გადაგ- 
ზავნა დაიშვება მაშინ, როცა გადამძშუშავებული წარმოება ახლოა მოკ- 

რეფის ადგილიდა5. მოკრეფილი ტყემლის შემსყიღეელ პუნქტში, თუ- 

გინდ ხაჩმოკლე შენახვისას, ადგილი აქვს ორგანულ ნივთიერებათა და– 

ნაკარგებს და მისი ხარისხის გაუარესებას. 

სამაცივრო მეურნეობით უზრუნველყოფილ წარმოებაში მიღებული 

ტყეძლის ხედლეული დაუყოვხებლივ უნდა მოთავსდეს მაცივარში. 

ვკიმიური ფედბენილობა 

ტაემლის ხაყოფის ქიმიური 'მედგეხილობა მრავალ მკვლევარს 

აქვს შესწავლილი. 

სამხრეთ ოსეთის ნიმუშებზე ხეთაგუროვის მიხედვით ტყემლის ხა– 

ყოფი შეიცავს (%): წყალს--72--90; შაქრებს--6,5--11,2; მჟავებს-– 

2,1--4,0- 

დაღესტანიდან აღებული ტყემლის ნიმუშების ქიმიურ შემცველო- 

ბაზე პერცევისა და ფლოროვის ანალიზების მიხედვით (ი. ნ. ხ. სა– 

ცდელი სადგური) ზნამენსკი შემდეგ მონაცემებს იძლევა: ნაყოფის 

შედგენილობა (ბ%): წყალი –- 87,4- წყალში ხსნადი ნივთიერება –– 
11,09; საერთო “შაქრები –– 8,18; მჟავები (ვაშლის მჟავაზე გადაყვა- 
ნით) –- 1,06; პექტინი –– 0,55; უჯრედანა –– 0, 52; საერთო ნაცარი –– 

0,53; ნაცარი გაუხსნელი –– 0,18; კურკა ნაყოფის წონაში –– 7,35, 

ჩრდილოეთ კაეკასიის გარეული ტყემლის ნაყოფის ქიმიურ შედ- 
გენილობაზე ტურკინი აღნიშნავს, რომ ტყემლის ნაყოფში წარმოდგე- 
ნილია გლუკოზა, ფრუქტოზა და საქაროზა. ორგანული მჟავებიდან ნა– 
ყოფი შეიცავს ვაშლისა და ლიმონის მჟავას.ს უმეტეს შემთხვევაში 
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ტყემალი ხასიათდება მაღალი მჟავიანობით. ნაყოფში C ვიტამინის შედ- 
გენილობაა 16 მგ-100 გრამზე, ხოლო პროვიტამინი #--2,8 მგ-100 გრამ– 

ზე. ფართო ზღერებში მერყეობს აგრეთვე მთრიმლავი ნივთიერებების 

შემცველობა. ტყემალი დიდი რაოდენობით შეიცავს მაღალი ჟელირე- 

ბის უნარით აღჭურვით პექტინოვან ნივთიერებებს, რაც განაპირობებს 
საკონდიტრო წარმოებაში მის ფართო გამოყენების შესაძლებლობას. 

ტურკინი ხაზს უსვამს იმ გარემოებას, რომ გარეული ტყემლის 

ბევრი ფორმის ნაყოფის სასიამოვნო არომატი შენარჩუნებულია მისგან 
მომზადებულ პროდუქტებში. იგი აღნიშნავს, რომ ნაყოფის გამო- 

ყენება დაკავშირებულია ქიმიურ შედგენილობასა და ნაყოფის თავი–- 

სებურებაზე. ქიმიური მაჩვენებლის შესახებ ტყემლის ნაყოფის 8 ნი–- 
მუშის მონაცემები შემდეგია (%): წყალი –– 87,42--89,16: საერთო 

მჟავები ––- 1,92 -––- 3,97; საერთო შაქრები –– 3,12-–-5.96; ჰექტინი ––- 

0,46 –– 1,39. 
ცერევიტინოვი ტყემლის ქიმიურ შედგენილობას ითლევა ა Xგუ- 

ფის –– ყვითელნაყოფა, წითელნაყოფა მსხვილი და წვრილი ('ეზლე- 
ბის შესახებ. 

  

  

ცზრილი 28 

ითელი ითელი ითელი 
მაჩვენებლები ტყემალი სლ მაი საკოფა 

წყალი 8გ,68 88.69 89,14 
თავისუფალი მჟავები 2.19 2,94 2.60 
საერთო შაქრები 5,35 47! 4,37 

მ. თ, ინვერტელი 1.84 2,386 1,76 

პექტინოვანი ნივ-ბი ი,42 6,80 0,46 
მთრიმლავი ნივ-ბი 0.02 0,12 0,11 
აზოტოვასი ნივ-ბი 0,20 0,16 0,23 
უჯ” .ედანა 0.45 0,58 0,50 
ნაცარი 0,44 | 0,48 0,47     

ამ მონაცემების მიხედვით ირკვევა, რომ ძირითადი მაჩვენებლებით 

სამივე ჯგუფის ტყემალი დიდად განსხვავდება ერთიმეორისაგან. თვალ- 
საჩინო სხვაობა მაინც ჩანს ზოგიერთ მაჩვენებლებში, მაგალითად, თა– 
ვისუფალი მჟავები მცირეა ყვითელ ტყემალში, ხოლო საერთო შაქრე– 

ბი ყვითელნაყოფაში მეტია ვიდრე წითელში, პექტინოვანი ნივთიერე– 
ბები თითქმის 2-ჯერ მეტია წითელ წვრილ ნაყოფში (0,80%), ვიდრე 
ყვითელში (0,42%). 
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ცერევიტინოვი აღნიშნავს, რომ ჩრდილოეთ კაეკასიის ტყემლის ნა- 

ყოფი უმეტეს შემთხვევაში ორგანული მჟავების მაღალი, ხოლო შაქ– 

რების დაბალი შემცველობით ხასიათდება, რაც განაპირობებს მათ მჟა– 

ვე გემურ თვისებებს. ამიერკავკასიის ტყემალი რამდენადმე მეტ შაქ- 
რებს შეიცავს, მაღალია მათი შაქარ-მჟავას ინდექსი, რაც მეტყველებს 
ტყემლის მაღალ სამეურნეო ნიშანთვისებებზე. განმასხვავებელი ნიშ- 
ნებით ახასიათებენ შუა აზიის ტყემალსაც, რომელიც დიდი რაოდე–- 

ნობით შეიცავს შაქრებს, ხოლო მჟავიანობით ზოგი ფორმა საშუალო, 
ზოგი კი დიდი რაოდენობის შემცველობით ხასიათდება. 

სხვადასხვა ნიადაგობრივ-კლიმატურ პირობებში რომ ტყემლის ქი- 
მიური შედგენილობა განსხვავებულ მაჩვენებლებს იძლევა, ამას ადას– 
ტურებენ საველიევი და შიმანიუკი. მათი აზრით ამიერკავკასიის ტყე– 

მალი უფრო შავრიანია, ვიდრე ჩრდილოეთ კავკასიის. 

საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევით ინსტი– 
ტუტმა ფართო მუშაობა ჩაატარა ჯიშური ფორმების შესწავლაში სა- 

ქართველოს დასავლეთ და აღმოსავლეთ რაიონებში. 1961–-1970 წწ.· 
პერიოდში გამოვლინებული და შესწავლილი იყო სხვადასხვა ჯიშური 
ფორმის 94 'ნიმუში. 

ჩვენს მიერ შესწავლილი ტყემლის ნაყოფი ტექნიკური ანალიზების 
შედეგად ხასიათდება მკვეთრად განსხვავებული მაჩვენებლებით, მაგა– 
ლითად ნაყოფის ფორმის მიხედვით, მომრგვალო, ოვალური, ცილინ–- 

დრული, კვერცხისებრი, ბრჭყვიალა მბზინავი კანით. მომწვანო-ყვი- 

თელი, მუქი ვარდისფერი, ბორდოსფერი, მუქი იისფერი, თითქმის შა- 
ეი და სხე. ზომების მიხედვით –– წვრილნაყოფა, საშუალო სიმსხოსი 
და მსხვილნაყოფა (4-5 გრამიდან 20--25 გრამამდე). 

ნაყოფის საერთო წონიდან კურკის წონა მერყეოს 3-დან 12 -- 

13 %-მდე. უმეტეს შემთხვევაში კურკა არ სცილდება რბილობს, მაგრამ 
გეხვდება ისეთი ფორმებიც, რომლებიც სცილდება, მათ ეკუთენის: 
ონჭეიშის წვრილნაყოფა, ცხუნკურის ნარინჯოვანი, ბათუმური Mქ, 
ბათუმური წითელი, საპობი, აჭარის ვარდისფერი. გამოირჩევა ისეთი 
ჯიშური ფორმები, რომელთა ნაყოფი ნახევრად საპოზია, მათ ეკუთენის 
მწვანე, წვრილნაყოფა ყვითელი და სხვ. | 

როგორც წვ“აელნაყოფა, ისე მსხვილნაყოფა ჯიშური ფორმები 
მაღალხარისხოვან პროდუქციას იძლევიან” რაც დამოკიდებულია 
რბილობისა და კანის თვისებებზე. ჩვენი დაკვირვებით, კურკის მაღალი 

პროცენტი არც თუ იმდენად უარყოფით გავლენას ახდენს პროდუქ- 
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ციაზე, რომ ჯიშური ფორმა ჩაეთვალოს გამოუყენებლად საკონსერვო 

მრეწველობაში. მაგალითად, მესხური შავი, წვრილნაყოფა ვარდისთე– 
რი. სიმონეთის სამურაბე, გორული სამურაბე, ლეჩხუმური და სხე. 
წვრილი ნაყოფითა და შედარებით მსხვილი კურკით ხასიათდებიან, 
მაგრამ მათი ნეღლეულიდან მომზადებულმა პროდუქციამ? (კომპოტი, 
მურაბა და სხე) მაღალი შეფასება მიიღო. 

შესწავლილი ტყემლები ნაყოფის რბილობის კონსისტენციისა დღა 

გემოს მიხედვით, განსხვავებული თვისებებით განირჩევიან, გვზვდება 
–-მჟავე, მომჟავო-ტკბილი. მოტკბო-მჟავე, აგრეთვე მკვრივი, რბილი, 

ნაზი, წვნიანი, ცხიმოვანი, ხორციანი. 

ყუნწის ზომა სხვადასხვა ჯიშურ ფორმაში მერყეობს ნაყოფის სა- 
ერთო წონის –-–0,11-დან 0,79-% -მდე. 

ფარდობითი სიმკერივე ტყემლის უმეტეს ფორმაში 1-ზე მეტია, 

ზოლო გორული სამურაბის, უხემოსავლიანის 1-ზე ნაკლები. 
შესწავლილი ტყემლის ფორმებში მშრალი ნივთიერება მერყეობს 

9,5-დან 14.47 %-მდე. მშრალი ნივთიერების ყველაზე მაღალი შემც- 
გელობით ხასიათდებიან: სამაისო., საოქტომბრო, ულეველი, მესხური, 

შავი და სხვ., ხოლო ნაკლები შემცველობით: ხალხური, გულდედავა, 

სამტრედიის შავი და სხვ. 
საერთო შაქრების შედგენილობა მერყეობს 3,71-დან 8,25% –მდე. 

საერთო შაქრების მაღალი შემცველობით გამოირჩევა: სამაისო, მახა– 

რაძის საგვიანო, მესხური შავი, საპობი და სხვ., ხოლო დაბალი შემც- 

ველობისაა: რიონი, ულეველი, გულდედავა, სამტრედიის შავი და სხვ. 
შაქრებში ძირითადად ჭარბობს რედუცირებული შაქრები, ხოლო სა- 

ქაროზა ზოგიერთ ნიმუშში არც კი აღმოჩნდა (კოლხეთი, კახური, 

ყვითელი). , 
ტყემლის ნაყოფში მჟავების შედგენილობა მერყეობს 2,1––4,10% – 

მდე, მაღალი მჟავიანობით ხასიათდებიან: გაზაფხულის მერცხალი, გო– 

რული სამურაბე, ხალხური, კოლხეთი, ცხუნკურის შინდისფერი და 

წყალტუბოს შავი, ხოლო დაბალი მჟავიანობით: განათლება, სამაისო, 

ლეჩხუმერი, ულეველი, რიონი და სხვ. 
რაც მეტია ნაკოფში საერთო შაქრები და ნაკლებია მჟავები, მით 

უფრო დიდია შაქარ-მჟავას ინდექსი, რაც ხშირად განსაზღვრავს ტყემ–- 
ლის ამა თუ იმ ფორმის გემურ ხარისხს ყველაზე მაღალ შაქარ-მჟა- 
ვას ინდექსით გამოირჩევა: სამაისო, ხოლო დაბალი ინდექსით: სამტრე- 
დიის შავი, ხალხური, წითელი დროშა, უხვმოსავლიანი და სხე. 
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C ვიტამინს შედარებით დიდი –აოდენობით შეიცავს: საოქტომბ– 

რო, ლეჩხუმური, ლანჩხუთის საკონსერვო, ხოლო ყველაზე მცირე რა- 
ოდენობით ცხუნკურის შინდისფერი, წვრილნაყოფა ყვითელი, კახური 

ყვითელი. : 
საერთო პექტინოვანი ნივთიერების შედგენილობა მერყეობს 0,71-– 

1.75 %-მდე. პექტინების ყველაზე მაღალი შემცველობით გამოირჩე– 
ვა: მესხური შავი, აჭარის საადრეო, საოქტომბრო (1,43-–1,75%); ღა– 
ბალი შემცველობით: მახარაძის საგვიანო, საპობი. ამასთან უხდა აღი- 

ნიშნოს, რომ საერთო პექტინოვანი ნივთიერებიდან ზოგიერთი ფორმის 
ნაყოფში ჭარბობს წყალში ხსნადი პექტინოვანი ნივთიერებები, ხოლო. 

სხვებში უხსნადი. | 

მთრიმლავსა და მღებავ ნივთიერებებს დიდი რაოდენობით შეიცა– 

ვენ: უხვმოსავლიანი, მესხური შავი, წყალტუბოს შავი, ხოლო ყველა- 
ზე ნაკლები რაოდენობით გორული სამურაბე, კახური ყვითელი და 

გულდედავა. 
1972-1973 წლებში საქართველოს კვების მრეწველობის სამეც– 

ნიერო-კვლევითმა ინსტიტუტმა განაახლა მუშაობა ზოგიერთი ხილ- 
კენკრეულის ბიოქიმიური თგისებებისა და ტექნოლოგიური პირობების 
მხრივ. შესწავლილი იქნა ტყემლის ნაყოფისა და წვენების ქიმიური 

შედგენილობა, მიკროელემენტები და სხვ. 

1972-1973 წწ. ტყემლის წვენის სხვადასხვა ნიმუშის ქიმიური 

შედგენილობა 2 წლის საშუალო მონაცემებით შემდეგ სურათს იძ- 

ლევა (%): მჟავები –– 1,76; საერთო შაქრები –– 3,18, მათ შორის რე– 
დუცირებული – 3,18, საქაროზა –– 0, მშრალი ნივთიერებები -– 7,05, 

პექტიხოვანი ხივთიერებები –– 1,27, ცილები 104 მგ-100 გრამზე, 

მათ შორის კატეხინები -– 34,0, მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერებე- 
ბი--36,0, კატეხიხები საერთო ფეხოლებიდა– "მეადგენენ 25,53, 

მთრიმლავი ნივთიერებები საერთო ფენოლებიდან –- 26.89, ფე- 

ნოლური მჟავები –- 12,08, C ვიტამინი ––- 2,6 მგ-100 გრამზე. 

ტყემლის ნატურალური წვენების მჟავური შედგენილობა ორი 
წლის (1972-73 წწ.ე საშუალო მონაცემების მიხედვით შემდეგ სუ– 

რათს იძლევა, (გ/ლ): ტიტრული მჟავა –– 17,87, ორგანული მჟავები– 

დან,––ვაშლმჟავა––11,,გ ლიმონმჟავა-–- 0,531  ღვინისმჟ ავა –- 1,40, 
ქარვამჟავა –– კვალი, ფუმარმჟავა არ აღმოჩნდა. ორგანული მჟავები–- 
დან ჭარბობს ვაშლის მჟავა და შეადგენს საერთო ტიტრული მჟავები– 
დან 62,22%. 

120



გარდა ჩამოთვლილი მჟავების, ტყებლის ნატურალური წვენი 
მნიშვნელოვანი რაოდენობით შეიცავს მჟაუნმჟავას. 

ტყემლის ამინომჟავური შედგენილობა 1973 წ. აღებული ნიმუშე– 
ბის მიხედვით მგ :C0 გრამზე: ლეიცინი –– 27,3, ფენილ-ალანინი –– 

6,8, ვალინი –- 6,6, ტიროზინი – 4შ0 პროლინი –– 23.3 ალანინი -–-– 

36,4, ლიზინი -- 5,3, ტრეონინი ––- 37,8, გლუტამინის მჟავა –– 15,9, 
გლიცინი ––- 96,4, ასპარაგინის მჟავა -- 4,7, ცისტეინი -– 22,4. 

ამ მონაცემების მიხედვით უნდა აღინიშნოს, რომ ტყემლის წვე§ნ9ი 
ამინომჟავათა საერთო კომპლექსში ჭარბობს გლიცინი (96,4 მგ/ლ). 

ტყემლის წეენში ნატურალობის მაჩვენებელია მასში მძრალ ნივ– 
თიერებათა შემცველობა, საერთო ფენოლებისა და ორგანულ მქავათა 

თვისობრივი შემცველობა, ამასთან აღსანიშნავია, რომ ჩვენს მიერ ჩა– 
ტარებული იქნა ტყემლის წეენის მიკროელემენტების შესწავლა. 

ცხრილი 2C' 

ტყემლის წვენში ნაცრის რაოდუნობა (%) 

მიკროელემენტების შემცველობა (მკგ %) 
–_–     

  

  

  

ნივოიერების ნიგთიელების 
დახასიათება შედგენილობა დასახელება შედგენილობა 

' 

ნაცარი 0.39 | მოლიბდენი 2,3 

ტიტანი 29,6 სტრონციუბი 117,0 
ნიკელი 7,2 კობალტი 1,29 
ქრომი 4.8 ვანადიუმი 16.8 
მარგანეცი 97.5 | რკინა 335,0 
სპილენძი 16,8 ; ალუმინი 10114,0 
ტყვია ზ,2 ბა”იუმი 128,0 

I 

როგორც ცხრილიდან ჩანს, ტყემლის წვენი შედარებით მდიდარია 
რკინითა და ალუმინით. ქვემოთ მოტანილია საქართველოს კვების 

მრეწველობის საზეცნიერო-კვლევითი ინსტიტუტის მიერ საქართველო-. 

ში გამოვლინებული და შესწავლილი 92 ტყემლის ტყიური და სხვა- 
დასხვა კატეგორიის მეურნეობებში კულტურული 18 ჯიშის მოკლე. 

დახასიათება. 

სამაისო, გამოვლინებულია 1964 წ. სამტრედიის რაიონში, საკარ-- 

მიდამო ნაკვეთზე, ალ. კუპრეიშვილის მიერ. 

ხე საშუალო სიდიდისაა, აქვს მომრგვალო ვარჯი, სიმაღლით 4 მ“ 
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აღწევს. ყვავილობს ეხეად და ერთდღროელად. ნაყოფი მწიფდება მა- 
ისის ბოლოს და ივნისის დასაწყისში, არ ცეივა, ამ ხის სამუალო მო– 
„ავალი 50-60 კგ შეადგენს, ნაყოფი შედარებით კარგად იტანს გა- 
დაზიდვას. 

ნაყოფი საშუალო ზომისაა (32X27 მმ), მოგრძო, ბოლოშევიწრო- 
ებული. კანი მუქი წითელია, რბილობი ხორციანი, წვნიანი მოტკბო- 
მჟავე. 

ნაყოფის სამუალო წონა –- 15 გ, სამუალო მოცულობა-–-14,5 სმ, 

საშუალო სიმკვრივე –– 1,034 გ/სმპჰ. კურკა შეადგენს ნაყოფის საერთო 
წონის –– 5,40%, ყუნწი – 0,70 %. 

სამაისო ნაყოფიდან დამზადებულმა კომპოტმა მიიღო ნიშანი 4, 
მურაბა და შაქრიანმა წვენმა –- 5. 

აჭარის ადრეულა. ადგილობრივი წარმოშობისაა, გამოვლინებულია 
სოფ. ხელვაჩაურში 1964 წ. ახასიათებს ყოველწლიური მსხმოიარობა. 
მოსაკრეფი სიმწიფე ივნისის მეორე დეკადიდან ეწყება, მაღალმოსავ- 
ლიანია. 

ხე საშუალო ზრდისაა, ვარჯი მომრგვალოა, საშუალო სიხშირის 
„ტოტებით ფოთლები წვრილია. 

ნაყოფი საშუალო ზომისაა (32X24 მმ), მოგრძო. ნაყოფის კანი 
მუქი წითელია, გლუვი. რბილობი -–– წითელი, მკვრივი, ხორციანი, 
“წვხიახი, მოტკბო-მჟავე. 

ნაყოფის საშუალო წონა- 117 გ, საშუალო მოცულობა –ა 
11,4 სმჭ, საშუალო სიმკვრივე –– 1.044 გ/სმ) კურკა შეადგენს ნაყო–- 
"ფის საერთო წონიდან – 4,80%, ყუნწი –- 0,26%. 

ამ ფორმის ნაყოფისაგან ღამზადებულმა კომპოტებმა დეგუსტაცი- 
აზე მიიღეს მაღალი შეფასება––5, მურაბებმა და შაქრიანმა წვენმა –– 4, 

კოლხეთი. გამოვლინებულია ალ. კუპრეიშვილის მიერ სამტრედიის 
-რაიონში 1965 წ. ხე საშუალო ზრდისაა. ყვავილობს 5/II1--20/LILI, 
ფოთლების გაშლამდე. ფოთლები წერილია, მოგრძო, ღია მწვანე, კიდე 
დაკბილული. ნაყოფის ტექნიკური სიმწიფე ივნისის შუა რიცხეებშია 

ახასიათებს მწიფობის მოკლე პერიოდი. ნაყოფი არ ცფვივა...· 

ნაყოფი საშუალო ზომისაა (32X27 მმ), მომრგვალო, ოდნავ წაგ- 
რძელებული და ბოლო შევიწროებული. კანი მუქი შინდისფერია. რბი- 

ლობი მკვრივია, ნაკლებ წვნიანი, ხორციანი. კურკა პატარაა, უხემო- 

სავლიანია. კარგად იტანს გადაზიდვას. 

ნაყოფის საშუალო წონა –– 15,2 გ, მოცულობა -– 15. სმ3, ფარდო- 

122



ბითი სიმკვრივე –- 1,020 გ/სმ?. კურკა შეადგენს ნაყოფის საერთო 
წონის –– 4,5%. 

ამ ჯიშური ფორმის ნაყოფისაგან დ:მხადებელმა შ:ქრიანმა წვე5- 
მა, კომპოტმა და მურაბამ დეგუსტაციაზე მაღალი შეფასება მიილეაბ. 

მახარაძის საგვიანო. გამოვლინებულია მახარაძის რაიონში. ხე ძლი– 
ერი ზრდისაა, 7,5 მ სიმაღლის, ფოთლები მახვილია განიერლანცე– 

ტისებრი ფორმისა, ნაყოფის მოსაკრეფი სიმწიფე 15/LIX–-15/X დღვრე– 
ბშია. დამახასიათებელია, რომ მისი ნაყოფი ხეზე ჩერდება ნოემბრ-2ს 

დასაწყისამდე. 

ნაყოფი საშუალო სიღი:ისაა (22.7X 26.7 მმ), მომრგვალო, ყუნწი 

მოკლეა. მსხვილი, ზის მცირე ჩაღრმავებაში. კანი მუქი იისფერია, 

რბილობი წითელი, ხორციანი, საშუალო წვნიანი, მოტკბო-მომჟავო 

გემოსი, არომატული. 
კურკა წერილია, მომრგვალო, შეადგენს ნაყოფის საერთო წონის 

5,44, %-ს ჟუნწი ––0,20%. 
ნაყოფის საშუალო წონა -––- 126 გ. საშუალო მოცულობა –– 

12,3 Lმპ, ფარდობითი სიმკვრივე –– 1.024 გ/სმ?ჭ შეადგენს. 

სადეგუსტაციო შეფასებისას ამ ფორმის ნედლეულისაგან დამზა- 

დებულმა პროდუქციამ მაღალი ”'მეფასება მიილო. 

ლანჩხუთის საკონსერვო. აღწერილია 1964 წ. ლანჩხუთის რაიოხის 

სოფ. აგარაკში, ხე სამუალო სიდიდისაა. პირამიდული ვარჯით. სააღ–- 

რეო სიმწიფის ტყემლებს მიეკუთვნება. ნაყოფი სიმწიფეში შედის 
ივნისის დასაწყისში. ახასიათებს უხეი მოსავალი. 

ნაყოფი საშუალო სიდიდისაა (33,5X 29.0 მმ), მომრგვალო, ბო– 

ლოებთან წაწყვეტილი, ყუნწი მოკლეა, მსხვილი, ზის ღრმა ძაბოში. 

კანი ვარდისფერ-წითელია, სრულ სიმწიფეში მუქდება, თხელია, გლუ- 

ვი, ძნელად ეცლება რბილობს რბილობი წითელია, ხორციანი, 
წვნიანი, მკვრივი, მომჟავო. 
კურკა –– წვრილია: მოგრძო, ფუძესთან ბლაგვი, წვერწაწვეტილი, 

«ძნელად ეცლება რბილობს.. 

ნაყოფის საშუალო წონა -–– 15.1 გ. საშუალო მოცულობა –- 

12,8 სმ3ვ, ფარდობითი სიმკვრივე –– 1,180 გ/სმბ. კურკა შეადგენს ნა- 

ყოფის საერთო წოხის 3.80 %. ყუნწი -- 0,18 %. 

მესხური შავი. ჩვენს მიერ აღწერილია 1961) წ. წყალტუბოს რაი- 

თონის სოფ. მესხეთში. 

ხე საშუალო ზრდისაა მეჩხერი ვარჯით, ხშირი განტოტეით. 
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ხასიათდება გვალვაგამძლეობით, ნაკლებ ზიანდება ავადმყოფობით. 
ხეს არ ახასიათებს ნაყოფის ცვენა, იძლევა მაღალი ხარისხის უხვ მო– 
სავალს. 

ნაყოფი საშუალოზე მცირე ზომისაა (24,2X23,5 მმ), მომრგვალო. 

ყუნწი საშუალო სიგრძისა და სიგანისაა, კანი შავია, ოდნავ შესამჩნევი, 

მეჩხერი, რუხი კანქვეშა წერტილებით, დაფარულია სანთლისებრი ფიფ– 
ქით. 

კურკა საშუალოზე მეტი სიმსზოსია, მომრგვალო ელიფსურია, შე– 
ადგენს 7,71 % ნაყოფის საერთო წონაში ხოლო ყუნწი -–- 0,55%. 
რბილობი საშუალო სიმკვრივისაა, მოტკბო-მჟავე. ნაყოფის საშუალო 
წონა –- 7,6 გ, საშუალო მოცულობა -–- 7,3 სმჰ, ფარდობითი სიმკვრი– 

ვე– 1,041 გ/სმ?3. 
მისი ნაყოფიდან დამზადებულმა კომპოტმა და მურაბ:მ საუკეთე– 

სო შეფასება მიიღო. 
ცხუნკურის მინდისფერი. აღწერილია წყალტუბოს რაიონის სოფ. 

ცხუნკურში 1965 წ. ხე საშუალო ზრდისაა, სქელი უსისტემო ვარ- 
ჯით, ახასიათებს რეგულარული და უხვი მსხმოიარობა. ნაყოფი მწიფ– 
დება აგვისტოს მეორე ნახევარში, ხეზე ხანგრძლივად ჩერდება. 

ნაყოფი საშუალოზე მცირე ზომისაა (21X22 მმ), მობრტყო-მომ- 

რგვალო, ოდნავ შესამჩნევი ღა“ით. ყუნწი -- წვრილია, საშუალო 
სიდიდის, ზის მცირე ღრუში, ნაყოფის კანი მუქი შინდისღერია, სან–- 
თლისებრი ფიფქით. რბილობი მოყვითალო-ვარდისფერია, საშუალო 
სიმკვრივის, წვნიანი, მომჟავო-მოტკბო, კურკა წვრილია, ოვალური. 

ნაყოფის საშუალო წონა--3,5 გ, საშუალო მოცულობა--7.5 სმ?, 
ფარდობითი სიმკვრივე –– 1,107 გ/სმჭ. ნაყოფის საერთო წონიდან კურ– 

კა შეადგენს--6,66%, ყუნწი - 0,12%. 
მისი ნედლეულისაგან დამზადებულმა პროდუქციამ მაღალი შე- 

ფასება მიიღო, სახელდობრ: კომპოტმა –– 5, მურაბამ--5, შაქრიანმა 
წვენმა–-4,5. 

რიონის საგვიანო. ნაპოვნია წყალტუბოს რაიონის სოფელ რიონში. 

შ. კ. ჩხაბერიძის მიერ. 

ხე ძლიერი ზრდისაა მრგვალი სქელი კრონით. ნაყოფი ღია შინ- 
დ:სფერია, მომრგვალო, დაფარული თხელი ცვილისებრი ფენით. რბი- 

ლობი მოყვითალო-წითელი, წვნიანი და სასიამოვნო გემოსი, კურკას 

ძნელად სცილდება. მწიფდება გვიან, 20 აგვისტოდან 10 სექტემბ- 
რამდე, ნაყოფის საშუალო წონა 18 გ. ნაყოფი გამოიყენება გადასა– 
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მუშავებლად ყველა სახის კონსერვგებში, მისგან დამზადებული პოო–- 
დუქტები მაღალი გემური თვისებით გამოირჩევა. 

წვრილნაყოფა წითელი. გამოვლინებულია ქუთაისის მებოსტნეო- 

ბის საცღელი სადგურის ტერიტორიაზე 1965 წ. 

ხე საშეალო ზრდისაა, ახასიათებს რეგულარული ეხვი მოსავალი., 
მოსაკრეფ სიმწიფეში შედის იელისის პირველ დეკადაში. ამ პერიოდში 

მისი ნაკოფი ყვითლდება. გადამწიფებული ნაყოფი ცვიეა. · 

ნაყოფი წვრილია (23,0X 20,0 მმ), კვერცხისებური. ყუნწი საზუ- 

ალო სიგრძისაა, წვრილი. ნაყოფის კანი ყვითელია, ოდნავ ემჩნევა 

ჩალისფერი ზოლები, თხელია, მკვრივი, მბზინავი, რბილობს აღვილად 

სცილდებ. რბილობი ყვითელია, საშუალო სიმკვრივის, ბოჯ:კოვანი 

შმენებ-ს, გოტკბო-მჟავე. კურკა წვრილია, ელიფსური. ადვილაღ სცილ- 

დება რბილობს. კურკა შეაღგენს 8,58% ნაყოფის საერთო წონიდან, 

ხოლო ყუნწი -- 0,20%. 

ნაყოფის საშუალო წონა 5 გ, საშუალო მოცულობა--4,8 სმშ, ფარ- 

დობითი სიმკვრიგე–-1,042 გ/სმ?. 

ამ ნედლეულისაგან დამზადებულმა კომპოტმა და მურაბამ დეგუ- 
სტაციაზე მაღალი შეფასება მიიღო (ნიშანი 5--.). 

ლეჩხუმური. აღწერილია ჩვენს მიერ წყალტუბოს რაიონის სოფ. 
ონჭეიშის მიდამოებში 1964 წელს. ხე ძლიერი ზრდისა, გადაშლილი 
ვარჯით, ხასიათდება უხვი მსხმოიარობით. ნაყოფი სიმწიფეში შე- 
დის აგვისტოს მეორე ნახევარში. 

ნაყოფი წვრილია (19X18 მმ), მომრგვალო, ოდნავ შესამჩნევი 
ღარით. ყუნწი წვრილია, ზის მცირე ჩაღრმავებაში. კანი ღია შინდის–- 

ფერია, ვარდისფერი კანქვეშა წერტილებით. მზის მხარეს მუქი შე–- 
ფერვისაა, თხელი სანთლისებური ფიფქით, კანი ადვილად სცილდება 

რბილობს. რბილობი მოყვითალო ვარდისფერია, საშუალო სიმკვრივის, 
წვნიანი, სასიამოვნო მომჟავო-ტკბილი. კურკა წვრილია, ოვალური. 

ნაყოფის სამუალო წონა –– 5,3 გ, საშუალო მოცულობა––5,0 სმ), 

ფარდობითი სიმკვრივე–-1,060 გ/სმპ. კურკა შეადგენს ნაყოფის სა-- 

ერთო წონის 10,16%, ყუნწი --0,19%. 

ხევისპირა, აღწერილია მებაღეობის საცდელი სადგურის გორის 
საბაზისო მეურნეობის ძველ ბაღში ა 

ხე ძლიერი "%ზრდისაა, მომრგვალო პირამიდული ვარჯით, ახასი- 
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ათებს ყოველწლიური უხვი მოსავალი. 1964 წელს ხეზე მოიკრიფა» 
125 კგ ტყემალი. მწიფდება აგვისტოს პირველ 10 დღიურში. 

ნაყოფი წვრილია (21,9X21,2 მმ). მომრგვალო, ყუნწი წვრილი, სა– 

შუალო სიდიდის. კანი ყვითელი, მუქი ვარდისფერიდან ბაც შინხდის–- 

ფრამდე. პრიალა. სქელი, მკვრივი, ადვილად სცილდება რბილობს. 

რბილობი ყვითელია, რბილი, ძაფოვანი, ნაკლებად წევნიანი, მოტკბო– 

მჟავე. 
ნაყოფის საშუალო წონა –– 6,8 გ, საშაულო მოცულობა -–– 6.3 სმ3, 

ფარდობითი სიმკვრივე-–-1,079 გ/სმჰ, კურკა შეადგენს 9,49 % ნაყო– 

ფის საერთო წონიდან, ყუნწი კი 0, 23%. 

ამ სახის ნედლეულიდან დამზადებულმა მურაბამ და კომპოტმა მი– 

იღო უმაღლესი (ბალებით) შეფასება. 

საოქტომბრო. ხე აღწერილია გორის ექსპერიმენტულ ბაზაში, 

ძველი ბაღის ტერიტორიაზე ხრამის პირას 1963 წელს, ძლიერი ზრდი– 
საა. ახასიათებს რეგულარული და უხვი მოსავალი... ნაყოფი შედის 
სიმწიფეში 20 სექტემბრიდან, კარგად ჩერდება ხეზე, არ ცვივა 15-20 
ოქტომბრამდე სასაქონლო თვისებების დაუკარგავად. 

ნაყოფი საშუალოზე ნაკლები სიმსხოსია (22,3X23,1 მმ), მობრტყო 

მომრგვალო კარგად გამოსახული ღარით. ყუნწი გრძელია, წვრილი, 

ზის მცირე ჩაღრმავებაში. ნაყოფის კანი მოვარდისფრო-წითელია, 

თეთრი ხშირი კანქვეშა წინწკლებით, მბზინავი, თხელი, მკვრივი. 

რბილობი ნაზია, საშუალო სიმკვრივის, წვნიანი, ბოჭკოვანი, მოტკბო– 

მომჟავო, მცირე არომატით. 

კურკა მსხვილია, ოვალური, შეადგენს 8.8 % ნაყოფის საერთო 

წონიდან, ხოლო ყუნწი 0,79 %. 
ნაყოფის სამუალო წონა -- 9.1 გ, სამაულო მოცულობა –- 8,6 Lმჰ, 

ფარდობითი სიმკვრივე –– 1,058 გ/სმ?. 

საოქტომბროს ნედლეულიდან მომზადებულმა პროდუქციამ მაღალი 

შეფასება მიიღო. კომპოტმა--5, მურაბამ--5, ხოლო შაქრიანმა წვენ– 

მა––-4. 

გორული სამურაბე. აღწერილია ჩვენს მიერ 1965 წელს მებაღეო- 
ბის, მევენახეობის და მეღვინეობის სამეცნიერო-კვლევითი ინსტიტუ–- 

ტის გორის ექსპერიმენტულ ბაზაში, ჭალებში. ხე საშუალო ზორდისაა, 

სქელი ვარჯით, ხასიათდება უხვი მოსავლიანობით. სიმწიფეში შედის 

აგვისტოს შუა რიცხვებში. 

ნაყოფი სამუალოზე ნაკლები სიმსხოსია (27,9X 24,3 მმ), მომრგვა– 
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ლო–-მოგრძო, ნაყოფის კანი ყვითელია, მუქი წითელი. რბილობი ყვი- 
თელია, მკვრივი, წვნიანი, მომჟავო. კურკა ძნელად სცილდება რბი- 

ლობს.. ნაყოფის საერთო წონიდან კურკა შეადგენს 6,29%-ს, ყუნწი–– 

0,5%. 
ნაყოფის საშუალო წონა 8,7 გ, საშუალო მოცულობა 9,0 სმ3, ფარ– 

დობითი სიმკვრივე –– 0967 გ/სმ?. 

ამ ჯიშური ფორმის ნედლეულიდან დამზადებელმა კომპოტმა მი- 
იღო მაღალი შეფასება–-ნიშანი 5. 

კახური ყვითელი. ადგილობრივი წარმოშობისაა, გამოვლინებულია 
ლაგოდეხის რაიონის სოთ. ვარდისუბნის მიდამოებში 1965 წ. ხე საშუ- 
ალო ზრდისაა, ახასიათებს მაღალი მსხმოიარობა. მისი ტექნიკური სიმ- 

წიფის პერიოდია 25 ივლისი, 15 აგვისტო. ხეზე ჩერდება სექტემბრა-. 

მდე. 
ნაყოფი საშუალოზე მცირეა (16.2X 24,8 მმ), მომრგვალო-მოგრძო. 

კანი ყვითელია, რბილობი საშუალო სიმკვრივის, ხორციანი, მცირე 

წვნიან,“ მომჟავო-მოტკბო, ნაკლები არომატით. კურკა შეადგენს. 

7,47%, ყუნწი-0,111% ნაყოფის საერთო წონიდან. 

ნაყოფის საშუალო წონა –– 9,2 გ. სამუალო მოცულობა-––-9,0 სმ3, 

ფარდობითი სიმკვრივე –– 1,022 გ/სმპ. 

ამ ნედლეულისაგან დამზადებულმა კომპოტმა მაღალი შეფასება 

დაიმსახურა, 

„უხვმოსავლიანი“. ტყემლის ეს ფორმა აღწერილია ლაგოდეხის რა–- 

იონის სოფ. გურგენიანში საკარმიდამოს მიჯნაზე 1964 წ. 

ხე ძლიერი ზრდისაა, 65 სმ შტამბის დიამეტრით, 8.5 მ სიმაღლით, 

სარეკორდო მოსავალს იძლევა. მისი ყოველწლიური მოსავალი 350–- 

500 კგ, თუმცა მცენარე მოქცეულია კარგი ნიადაგობრივი და წყლით 

უზრუნველყოფის პირობებში, მაგრამ ყოველგვარი მოვლის გარეშე. 

ნაყოფი საშუალოზე მცირე ზომისაა (25X22 მმ), მომრგვალო-მო- 

გრძო, ყუნწი გრძელია, საშუალო სიმსხოსი, ზის განიერ, მცირე სიღრ- 

მის ძაბრში. კანი მომწვანო-ყვითელია, წინწკლებით, მბხინავი რბი- 

ლობი ყვითელია, მკვრივი, სუსტი ბოქკოვანი შენების, მოტკბო-მჟავე. 

გაყოფს მკაფიოდ გამოსახული ღარი გასდევს. კურკა მობრტყო-მოგრ- 

ოა. 

ნაყოფის საშუალო წონა –– 7.8 გ, საშუალო მოცულობა -– 7,5 ხმ3, 
ფარდობითი სიმკვოივე –- 0.973 გ/სმპ. ნაყოფის საერთო წონიდან 

კურკა შეადგენს – 8.23 %, კუნწი –– 0,37 %. 
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ნახ. 14, „უხმოსავლიანი,· ტყემლის ტოტი ნაყოფით 

მისი ნედლეულისაგან დამზადებულმა პროდუქციამ (კომპოტი, 2უ- 

უაბა, შაქრიანი წვენი) კარგი შეფასება მიილო (ნიყანი--4). 

გურგენიანი. აღწერილია ლაგოდეხის რაიონის სოფ. გურგენიანდი 
1964 წ. ახასიათებს უხვი დღა რეგულარული მოსავლიანობა. 

ნაყოფი საშულოზე მცირეა (24,8X22,6 მმ), გულისებრი ფორმის, 

ოდნავ შესამჩნევი ღარით. ყუნწი საშეალო სიგრძესა:, სწორი, ზის 
მცირე ჩაღრმავებაში. ნაყოფის კანი წითელია, მოყეითალო ლაქები“ 
მკვრივი, წვნიანი, მ”მჟავო–ნოტკბო, არომატული, კურკა გულისებრი:, 

წაწვეტებული. 
ნაყოფის საშუალო წონა 7,2 გ. სამუალო მოცულობა 6,8 სმ, ფ:რ- 

დობითი სიმკვრივე 1.069 გ/სმ“ კურკა შეადგენს 6,67% ნაყოფის სა- 

ერთო წონიდან, ხოლო ყუნწი 0,16%. 

გურგენიანის ნედლეულისაგან დამზადებულმა კობმპოტ მ: მიიღო 
ხიძახი 4.5. მაქრიახმა წვეხმა –- 5. 

ლაგოდეზის ყვითელი. აღწერილია ლაგოდეხის რააონეს ჯიშლღა გა- 

მოცდის ნაკვეთის ახლოს ტყის პირას. ხე საშუალო სიდიდისაა, ყო- 
ქელწლიურად მსხმოიარობს. ნაყოფი მწიფდება ივლისეს შუა რიცხ- 
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ვებში. ნაყოფი წვრილი (22X19 მმ), ოვალური, ყუნწი საშუალო სი- 
დიდის, ნაყოფის კანი მოყვითალო-მოწითალო მბზინავი, მოყვითალო 
კანქვეშა წერტილებით. რბილობი ყვითელი, მკვრივი, მჟავე. კურკა 
მოგრძოა, მობრტყო. ნაყოფის საშუალო წონა-–-4,8 გ, საშუალო მოცუ- 
ლობა–5 სმ), ფარდობითი სიმკვრივე --0,960 გ/სმშ. ნაყოფის საერთო 
წონიდან კურკა შეადგენს 9,6%, ყუნწი--0,17%. 

მისი ნედლეულისაგან დამზადებულმა კომპოტმა მიიღო კარგი შე– 

ფახება. 

ნაკრძალი, აღწერილია ლაგოდეხის რაიონის ნაკრძალიდან. ხე სუს–- 

ტი ზრდისაა, 3 მ სიმაღლის, ყოველწლიურად მსხმოიარობს. მწიფდება 

ივლისის შუა რიცხვებში. ნაყოფი წერილი (19X 17 მმ), მომრგვალო– 

მოგრძო, ყუნწი გრძელია. კანი ლიმონის ფერია მცირე კანქვეშა ყვითე– 

ლი წერტილებით, ყუნწთან ვარდისფერი, პრიალა. რბილობი გამქვირ- 

  

  

ცხრილი 320 

ტყებლის ნაჟოფის ქიმიური შედგენილობა (%) 

' ' , შაჭრები « 

ფორმების C5 CC 2 |ხ< C 
დასახელება 5 39) ქ, 1 + 244 § 5< 93 ლ). ს. 2 + ლ . 4 

5) (ი) წ) IC) 52 585525) 5 
; ; 

1, სამაისო 13,0 2,1 7.5 6,10 1.40 | 0,2! 1,2 4,5 

2, აქარის ადოეულა 10,7 | 1,1. | 5:87 | 4.45 | 1,42 | 0.24 | 1,48 | 4,47 
3. კოლხეთი 11,5 | 21.1 | 64 ! 4,4 |; 2,)0 | 0,20 | 0,70 | 42 
4. მახარაძის საგვიანო | 12,92! 2,5 ზ,25 | 6,10 | 2,15 ! 0,58 ! 0,19 4,5 
5. ლანჩხუთის საკონ–- 
სეოგო 11,1 | 2,8 | 6,15 | 512 | 1.02 | –– 1,14 | #6,01 

6. ძესხური შავი 14,47 | 2.45 | 6,067 | 1,51 | 5,16 | 0,29 | 1,07 | 5,78 
7. ფცხუნკურის შინდის- 

ფერი 11,332 | 3,25 | 5,08 | 4,87 | 0,21 | 0,)7 | 0,მ2 1,47 
8. წვრილნაყოფა ყვი- 
თელი 11,4 | 2,9! | 5.41 | 3,87 | 1,34 | 0,12 | 1,36 | 1,47 

9. ბევისპირა 15,12 | 4,10 | 6,234 | 6,314 |0 0,26 | 1,231 | 4,I2 
10. საოქტომბრო 14,314 | 2,81 | 5,67 | 5,33 | 0,24 | 0,24 | 1,590 | 12,51 
11. გორული სამურაბე | 12,08 | 3,55 ! 5,93 | 5,70 | 0,23 | 0,04 | 0,099) | 3,87 
12. უხვმოსაელიანი 12,51 | 3,34 | 4,05 | 3,54 | 0,51 10,325 | 0,90 | უ,45 
13. გურგენიანი 14,35 | 2,14 | 6,42 | 5,16 | 1,26 | 0,17 | 1,68 | 8,9/ 

14. ლაგოდეხის ყვითელი| 13,71 4,68 | 3,34 | ე,33 0,01 | 0,39 | 1,908 | =– 
15. ნაკრძალი 14,01! 4,42 | 3,20 | 3,20 | 0 0,13 | 0.98 | 4,3! 
16. ლეჩხუმური 11,46 | 2,5. | 5,42 | 3,687 | 1,55 0,21 | 0,94 | 6,66 
17. კახური ყვითელი 10,31 | 2,51 | 5.,04 | 5,07 0 0.09 | 1,02 1,54 

10. რიონის საგეინნო | 10,02 | 2.26 | 2,171 | 2,727 | 1,44 | 0,11 | 0,91 | –                 
9. ა. ნიქარაძე. ალ, ბუჩუკური 129



ვალე-ყვითელია, ნაკლებად მკვრივი, ძალიან მჟავეა, ნაკლებ არომა– 

ტული. 
ნაყოფის საშუალო წონა –– 3,2 გ. სამუალო მოცულობა -- 3,5 სმ), 

შეფარდებითი სიმკვრივე–-0,914 გ/სმ?. კურკა შეადგენს 9,55% ნაყო–- 
ფის საერთო წონიდან, ყუნწი -––- 0,41%.. 

ამ ტყემლისგან დამზადებულმა კომპოტმა მიიღო მაღალი ”მეფასება. 

ამრიგად, შესწავლილი ტყემლის ფორმები მნიშვნელოვნად განსხ– 
ვავდებიან ერთიმეორისაგან სიმწიფის ვადებით, ქიმიური ზედგე- 

ნილობით, ტექნოლოგიური თვისებებითა და სხვ. ნიშნების მიხედ- 
გით. 

უმეტეს შემთხვევაში ტყემლის რბილობს კუოკა არ სცილდება, 
თუმცა გვხვდება იშვიათად ისეთი ფორმები, რომელთაც ადვილად 
შორდება. მაგალითად, ონჭეიშის წვრილნაყოფა, ცხუნკურის ნარინჯის- 
ფერი. 

აგრო-ბიოლოგიური და მორფოლოგიური შესწავლის გარდა ტარ- 

დება ქიმიურ-ტექნოლოგიური გამოკვლევა, რომლის შედეგები მოტა- 

ნილია 30-ე ცხრილში. 

30-ე ცხრილიდან ჩანს, რომ ტყემლის სხვადასხვა ფორმებში ძი- 

რითადი მაჩვენებლები დიდად მერყეობს. საქართველოს ტყემლის 92 

ჯიმური ფორმის შესწავლის შედეგების განზოგადების საფუძველზე 

ჩეენს მიერ გამოყვანილია შემდეგი საშუალო მონაცემები: 

1. ნაყოფის ტექნიკური მაჩვენებლებიდან: ნაყოფის წონა-–-11.4 გ, 
მოცულობა–-10,9 სმჭ, ხვედრითი წონა–-1,046 გ/მლ, სიგრძე--27.4 მმ, 

დიამეტრი--25,8 მმ. ნაკოფის წონიდან: რბილობის წონა შეადგენს 
93.25%, კურკის წონა--6,75%.: 

2. ქიმიური მაჩვენებლებიდან (%): მშრალი ნივთიერებები-–-11,72; 

მჟავები-–-2,97; საერთო შმაქრები–-5,13; მათ შორის რედუცირებული-–– 
3,69: საქაროზა--1,44; მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერებები–-0.19; 

პექტინოვანი ნივთიერებები--1.17; მათ შორის წყალში ხსნადი––-0,580; 
C ვიტამინი მგ-100 გრამზე -–– 4.25; მინერალური ნივთიერებები –– 

0.71. 

ზოგიერთი ფორმის ნაყოფში საერთო შაქრის რაოდენობა თუმცა 

7,19% აღწევს, მაგრამ ისინი ნაკლებად გამოიყენება საკვებად ნედლი 
სახით. ეს აიხსნება ნაყოფში მაღალი მჟავიანობით, რომელიც 3%-ის 
ფარგლებშია, იშვიათად შემცირებულია 1,3%-მდე. 

ტყემლის ზოგიერთი ფორმის ნაყოფში C ვიტამიი აღმოჩნდა 
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15 მგ 100 გრამზე. ეს არ არის დამახასიათებელი საქართველოს ტყემ– 

ლებისათვის. ჩვეულებრივ, იგი არ აღემატება 7 მგ 100 გრამზე. ამიტო– 
მაა რომ, ტყემალი, როგორც ვიტამინის წყარო, არ წარმოადგენს რა– 
იმე ღირებულებას თავისი სიმცირის გამო. 

ტყემალი დიდი რაოდენობით შეიცავს პექტინოვან ნივთიერებას, 

რომელიც ხასიათდება მაჟელირებელი თვისებებით. 

ტყემალი ძვირფას ნედლეულს წარმოადგენს ხილეულის ჟელეს მი– 
საღებად მაგრა ტყემლის მურაბების მოძხადებისას ეს მაჟე- 

ლირებელი თვისება ართულებს პროდუქციის მომზადების პრო- 

ცესს. ; 

ჯიშური ფორმების დიდი სიმრავლე და მათი თვისებათა მკვეთრი 
სხვაობა საკითხს აყენებს უნიფიცირებული მაჩვენებლების მიხედვით 

ამ ფორმების ჯგუფურად დაყოფის შესახებ. 
საკვლევი სამუშაოების ჩატარების საფუძველზე ტყემლის აღწერი– 

სას ვიძლევით შემდეგ დაყოფას. 

1. სიმწიფის მიხედვით: მეტად ადრეულა სიმწიფის (20/V-––20/VI), 

ადრეული (20/VI--15/VII), საშუალო (15/VII--30/VIII) და გვიანი 

სიმწიფის (სექტემბერი). მეტად გვიანი სიმწიფისა მწიფდება ოქტომ-. 
ბერში; 

2., ნაყოფის სიმსხოს მიხედვით: წერილი (წონით 10 გ ნაკლები), 
საზუალო (წონით 10-20 გ), მსხვილი (წონით 20 გ ზემოთ): 

3. კურკის წონის მიხედვით: წვრილი (ნაყოფის წონიდან 6% ნაკ-· 

ლები) და მსხვილკუოკიანები (ნაყოფის წონიდან 6% მეტი); 

4. ნაყოფის კანის მეფერვის მიხედვით: ა. ყვითელი და სხვა ფორ-. 

მები, ბ. ვარდისფერი და სხვა ნაყოფები, რომლებიც ახლო დგანაწ. 
მათთან ფერის მიხედვით. 

5 შაქრების შემცველობის მიხედვით: მცირე შაქრიანები (2%-ზე 

მცირე შაქრის “რმემცველობით) სამუალო (2-5?– შაქრის შემ- 

ცველობით) და მაღალმაქრიანები (5%-ხე მეტი შაქრის შემცვე– 

ლობით). 

6. მჟავების შემცველობის მიხედვით: მჟავების დაბალი შემცვე+ 
ლობით (1% დაბალი), სამუალო (2-3%) და მჟავის მაღალი შემცვე– 
ლობით (3%-ზე მეტი). 

7. პექტინოვანი ნივთიერებების მიხედეით: პექტინების დაბალი 

(0,5%-ზე ნაკლები); საშუალო (0,5 –– 1%) და მაღალი შემცველობით 

(1%-ზე მეტი). 
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ტყემლის ჯიშური ფორმების შეფასებისას, საწარმოო გამოყენე– 
ბისათვის დიდი მნიშვნელობა აქვს მათ გამოსავლიანობას. 

უნდა აღინიშნოს, რომ საერთოდ ტყემალი ითვლება მაღალმოსავ– 
ლაინ მცენარედ. ჩვენს მიერ შესწავლილი ტყემლის ფორმები მოსავ– 
ლიანობის მიხედვით შეიძლება პირობით 4 ჯგუფად დაიყოს: 

პირველ ჯგუფს შეიძლება მიეკუთვნოს მეტად მაღალმოსავლიანი 

ფორმები, რომლებიც თითოეული ხიდან იძლევიან 120 კგ ნაყოფს და 

მეტს, ასეთებია: ბაღის, საპობი, კახაბრის საგვიანო, სამტრედიის ვარ– 

დისფერი, ლიხაურის ვარდისფერი, წითელი დროშა, მახარაძის საგვი- 
ანო, უხვმოსავლიანი, გორული ყვითელი, ლაგოდეხის საგვიანო, ლან– 

ჩხუთის საკონსერვო. 

მეორე ჯგუფის ფორმები იძლევიან თითოეული ხიდან 70-120 კგ, 

მათ ეკუთვნის: ვარდისფერი, მესხური შავი, აჭარული ვარდისფერი, 

გორული სამურაბე, მახინჯაურის სამურაბე, წვრილნაყოფა ყვითელი, 

წვრილნაყოფა ვარდისფერი, ონჭეიშისს წვრილნაყოფა. ლეჩხუმური, 
ცხუნკურის ნარინჯისფერი, ცხუნკურის შინდისფერი, აჭარის საადრეო. 
სამაისო, ურეხის მოსავლიანი. 

მესამე ჯგუფი ხასიათდება საშუალოზე მაღალი მოსავლიანობით 
(1 ხიდან 30-70 კგ ნაყოფი). ამ ჯგუფში შედის–-–სამტრედიის ყვითელი, 
გეგუთის ტყემალი, ქუთაისის მსხვილნაყოფა, წყალტუბოს შავი, ქალა– 
ქური, ქუთაისის სამურაბე, მერიის წითელი, ბახტაძის ტყემალი, გორ- 

გაძის ტყემალი, არგე, გოგიტიძის ტყემალი, ხორციანი, ჩენუშის წითე- 
ლი, შავნაყოფა, ტყემალი # 33, ტყემალი # 23, ვარდისფერი სამურა- 

ბე, შინდისფერი თესლნერგი, წითელი მოგრძო, წითელი მომრგვალო, 
წვრილნაყოფა შავი, ყვითელი ტყემალი M# 57, წყალტუბოს წითელი, 
სურმანიძის ტყემალი, კახური ყვითელი, აფენის წითელი, ფორმა # 1, 
გორული ვარდისფერი, სიმონეთის სამურაბე, ლენტეხის წითელი, სა–- 

ოქტომბრო, ბათუმის # 23, კავშირი, ნინიგორი, გურჯაანი, გვერდწი– 

თელა, სოხუმის ვარდისფერი, სანოემბრო, განათლება,დ საკომპოტე 

ყვითელი- 
მეოთხე ჯგუფს მიეკუთვნება ტყემლის ის ფორმები, რომელთა სა- 

შუალო მოსავალი ერთი ხიდან დაახლოებით 30 კგ ფარგლებში მერყე- 

ობს: წითელი ტყემალი, სამტრედიის შავი, ადრეულა მუქწითელა, ჩარ- 
გალი, ქობულეთის ვარდისფერი, დილოგანის წვნიანი, მსხვილნაყოფა 

თეთრი, არომატული შავი, ტყემალი # 24, ტყემალი # 25, ყვითელი 
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# 34, სიმონეთის ნარინჯისფერი, ლეონიძის ტყემალი, ზენდიდი, ქედის 

ტყემალი, ნაკრძალი, ფორმა #76. 

ტყემლის ფორმების შესწავლისას საყურადღებოა ნაყოფის სიმწი–- 

ფის ვადებთან დაკავშირებული ხარისხის ცვალებადობის კანონზომი– 

ერება. 

ცხრილი 3! 

ტუეზლის მორფოლოგიური და ქიმიური მაჩვენებლები (%) 

სიმწიფის პერიოდებიხ მიხედვით (1861 ––- 19:0 წწ.) 

    

  

  
  

  

მორფოლოგიუ“ი : 
მაჩვენებლები: უ ქიმიური შედგენილობა 

ფორმათა ბ I I 5 | § დ 

ჯგუფები == . იI5-5% - ლ CX ი 
თVრ 25% 56 §C | + | <, | #5 .6 5 1952 
6 002 დვ C-<C 6ნL5| % წლ 1%58: 56 == 
2 C C 6 C C2 86) §« C დ 5 'ო5წ|I ლი L 

ან ,2(> <56C 273 7:-9წC> ლდა. · I ო :C06% 1085 25 

– ადრეულა I : 

სიმწიფის 12,40 | 5,80 | 0,20 1 10,91! 4.55 | 2,14 | 1,45 | 0,85 | 3,69 

ბ. საშუალო 
სიმწიფის 13,70 | 5,70 | 0,20 | 11,41! 4,88 | 3,001 | 1,62 ! 0,§8 | 3,20 

ზ. საგეიანო | 
სიმწიფი» 9.70 | 7,80 | 0,40 ( 12,28! 6,15 I 2,35 | 2,62 | 0,92 | 6,70             
როგორც ამ ცხრილიდან ჩანს ყველაზე მსხვილ ნაყოფს «ძლევა 

საპუალო სიმწიფის ფორმები, მცირე ზომის საგვიანო სიმწიფისა, 

თუმცა 'მსხვილნაყოფა ფორმებში შეიძლება საგვიანო სიმწიფის ფორ- 

მის ნაყოფიც შეგვხვდეს. 

უნდა აღინიშნოს, რომ წვრილნაყოფა ყვითელის, სიმონეთის სამუ– 

რაბეს ნედლეულისაგან დამზადებულ კომპოტმა და მურაბამ საქართ–- 
ველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევით ინსტიტუტში დე-.· 

გუსტაციაზე მაღალი შეფასება მიიღეს. მომხმარებლისათვის კი კურკა: 

წარმოადგენს ბალასტს და ამიტომ დიდი მოთხოვნილებით სარგებლობს. 

პროდუქცია, რომელიც მომზადებულია წვრილკურკიანი ნაყოფით. აქე– 
დან აშკარაა, რომ მეტი უპირატესობა ეძლევა საშუალო სიმწიფის 

ფორმის ნაყოფს. 

133



ცხრილი 22 

ზონებისა ღა სიმწიფის ვაღების ჯვავლენა ნაყოფის რჭომაზე, 

კურკის სიდიღესა და ქიმიურ შედგენილობაზე 

  

მორფოლოგი- 

  

  

    

ური ჰიმიური შედგენილობა % 
მაჩვენებლები 

ჯგუფის დასახელება 
ზომების მიხედვით 2 

26 I დ 8 L. 5 
თ> «2 V2 “ლ დ |§52=5 4 
ნ. «CC «+ 5 X = უალინ 589 
22% > 9 დ C > ე 5 33% =C 
ა == I დ დ CC! თოხი 

გურია-აქარის ზონა 

ადრეული სიმწიფის 16,41) 4,77 | 9,53 | 4,601 | 3,0! | 1,53 | 0,72 
საშუალო სიმწიფის 17,59 | 4,58 | 10,88 5,66 2,88 | 1,97 0,73 
საგვიანო სიმწიფის 12,27,| 5,55 11,00 6,05 2,59 2,34 0,60 

იზერეთოხ ზონა 

ადრეული სიმწიფის 10,95)| 6,06 | 11,02 4,40 2,96 1,49 0,87 
საშუალო სიმწიფის 11,80 | 6,39 11,81 4,64 2,96 1,57 0,90 

Lაგვიანო სიმწიფის 6,60 | 10,39 10,46 4,72 2,26 | 2,09 1.23 

ქართლ-კაზეთის 
ზონა 

ადრეული სიმწიფის 7,25 | 7,33 ! 13,033 | 4,70 2,68 | 1,28 1,07 
საშუალო სიმწიფის 10,21 7,53 | 12,47 5,16 3,25 | 1,59 1,14 
საგვიანო სიმწიფის 6.58 |10,47 | 14,993 | 6056 | 2,23 | 2,94 | 1I,07           

მიღებული მონაცემები ადასტურებენ ტყემლის მოყვანის (რონის) 

ეკოლოგიური პირობების გავლენას ნაყოფის. სიმსხოს, კურკის სიდი–- 
დესა და ქიმიურ შედგენილობაზე. ყველახე მსხვილი ნაყოფი აღმოჩნ- 
და გურია-აჭარის რაიონებში, რაც შეიძლება აიხსნას ამ ზონის ჰავით 
და მომეტებული ნალექებით. ამ რაიონის ნაყოფში მცირეა კურკის 
ხვედრითი წონა. 

ქართლ-კახეთის რაიონებში, სადაც ჰავა მშრალია, ტყემალი მსხვილ– 
კურკიახია. გამოირჩევა მშრალი ნივთიერებების შედარებით მაღალი შემ– 
ცველობით, ვიდრე იმერეთსა და განსაკუთრებით გურია-აჭარის რაი- 

ონებში. ამავე დროს შაქრების: შემცველობით ყველა ამ რაიონის _ნა– 
ყოფი ერთიმეორისაგან მცირედ განსხვაედებიან. 

ცალკეულ რაიონებში ნაყოფის ხარისხში არსებული სახესხვაობანი 

დამოკიდებულია აგრეთვე მოსული ნალექების რაოდენობაზე. 
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ცხტილი 2ა 
განხხვავებული წლიური ამინდის პირობებში ტყემლის 

ნაჟოფის ტექნიკურ-ქიმიური მაჩვენებლები 

  ნიმუშის აღე- | „აყოფის სა- (შით | შაქრები 
%     

  

  

ოლღა ეგ 

ნა მჟავები მჟაუნჰქა.." 
ბის წელი შეაღო წონ! | წივ.ბი, % '% | აეე “ 

_ავოუებბა-_ 

1963 12,70 10,80 4,39 2,73 | 1,79 

1964 9,10 12,48 5,47 3.07 | 1,80 

  

ამრიგად, საქართველოს ტყემლის აგრობიოლოგიური, ქიმიურ-ტექ- 

ნოლოგიური შესწავლის შედეგად, ჩვენ შევძელით მოგვეცა არა მარ- 
ტო ნაყოფის მორფოლოგიური “და ქიმიურ-ტექნოლოგიური დახასოა– 

თება, გეეჩვენებინა მათი მაჩვენებლების ცვლილებები; ჯიშური ფორ- 
მის, სიმწიფის ვადების, მოყვანის ზონის წლიური ამინდის პირობებში 

და მოგვეცა წინადადებანი (ტყემლის ფორმების დაყოფის ძირითადი 

პრინციპები) მოსავლიანობის სიმწიფის ვადების, ნაყოფის სიმსხოს, 

კურკის ზომის, შაქრიანობის, მჟავიანობისა და პექტინოვან ნიგთიერ»ე– 
ბათა მაჩვენებლების მიხედვით. 

ჩატარებულმა მუშაობამ ტყემლის ცალკეული ფორმების დარაიონე– 
ბის შესაძლებლობა მოგვცა. ამიტომ, ჩეენი რეკომენდაციით საქართ– 

ქელოს სოფლის მეურნეობის სამინისტრომ დაავალა სახელმწიფო ხე- 

ხილ-სანერგეებს ყველაზე პერსპექტული ტყემლის ფორმების სარგავი 
მასალის წარმოება. კოლმეურრეობებსა და საბჭოთა მეურნეობებში ლა- 
იწყო ტყემლის გაშენება საწარმოო გამოცდისათვის და პარალელურად 

გადაეცა სასოფლო-სამეურნეო კულტურების სახელმწიფო ჯიშთა გა- 
მოცდის ინსპექტურას რამდენინე ნაკვეთზე მათ გამოსაცდელად, ხოლო 
სოფლის მეურნეობის სამინისტრომ განიხილა და დაამტკიცა ყველაზე 
პერსპექტიული ტყემლის ჯიშებისა და ფორმების გამოცდა. 

ამ ფორმებს მიეკუთვნება: 

იმერეთის რაიონებისათვის –- მესხური შავი, წვრილნაყოფა ვარ–- 

დისფერი, ქუთაისის სამურაბე, სიმონეთის სამურაბე, წვრილნაყოფა 

ყვითელი, ცხუნკურის შინდისფერი, ლეჩხუმური და ლენტეხის წი- 

თელი. · 
'გურია-აჭარის რაიონებისათვის –– საპობი, კახაბერის „საგვიანო, M



თელი დროშა, მახარაძის ვარდისფერი, ლანჩხუთის საკონსერვო, კოლ- 

ხეთის და სხვ. 

ქართლის რაიონებისათვის –– გორული სამურაბე, გორული ვარდის» 
ფერი, საოქტომბრო. 

კახეთის რაიონებისათვის –- კახური ყვითელი, აფენის წითელი. 

უახლოეს წლებში სახელმწიფო ჯიშთა გამოცდის ინსპექტურას სა- 
კმაო მასალა ექნება შეფასებისათვის (ჯიშთა გამოცდის ნაკვეთებზე) 

ტყემლის ფორმებზე. 

ტყემლის შენახვა გაყინვით. საქართველოს კვების მრეწველობის- 
სამეცნიერო-კვლევით ინსტიტუტში 1966-68 წწ. ჩატარდა საკვლევი 
სამუშაოები ზოგიერთი მალფუქადი ხილეულის, მათ შორის ტყემლის 

ნაყოფის გაყინვით შენახვაზე. 3 წლის საკვლევი სამუშაოების ჩატა- 
რების შედეგად მიღებულია დადებითი შედეგები. 

მოხმარების პერიოდის გახანგრძლივების მიზნით, გაყინვა ინტერეს 

მოკლებული არაა.-–45-–50? სწრაფი გაყინვის შემდეგ––18? ტემპერატუ– 
რაზე სამაცივრო კამერაში შენახული მუქი ნაყოფი 4 თვის განმავლო– 
ბამი კარგად ინარჩუნებს თავის კვებით ღირსებას. ამ წესით შენახული 
ტყემლის ნედლეული გამოიყენება როგორც მაღალხარისხოვანი პრო- 

დუქტის –– კომპოტების მოსამზადებლად, აგრეთვე ყველა სახის კონ–- 
სერვებისათვის. 

ტყემლის გაყინვის ტექნოლოგიური პირობები: ახლად მოკრეფი- 

ლი, გადარჩეული ტყემალი უნდა მოთავსდეს კურკოვნებისათვის გან– 

კუთვნილ სტანდარტულ ხის ყუთებში და შეიწყოს სწრაფმყინავ აპა–- 
რატში. სადაც ორი-სამი საათის განმავლობაში მოხდება მისი სრული 
გაყინვა. აქედან ტყემალი სასწრაფოდ გადაიტანება სამაცივრო კამე- 
რაში შესანახად –- 18% პირობებში. მიღებული მონაცემების მიხედვით 
დადგინდა, რომ წითელი, მოშავო ტყემლები –– 18 ტემპერატურის პი–- 

რობებში უკეთესად შეინახა და მისი დანაკარგები (სუნთქვის, შრობისა 

და ნაყოფის გაფუჭების გამო) შეადგენდა 30 დღის შემდეგ 2,7%. იგი– 
ვე ტყემლის დანაკარგებმა 2? შეადგინა 5,7 %, ხოლო-–- 290 --0,9%. 

ამავე პერიოდში და ტემპერატურულ რეჟიმში ყვითელი ტყემლის და- 

ნაკარგი მეტი აღმოჩნდა და შესაბამისად შეადგინა 4,8% –– 6,9% ––- 

13,0%. ამავე დროს უნდა აღინიშნოს, რომ დეფროსტაციის (გალღო– 
ბის) პროცესში, წითელ (მუქი შეფერვის) ნაყოფში ცვლილება არ შე- 

იმჩნეოდა, ხოლო ყვითელნაყოფა ტყემალი რამდენადმე გამუქდა. ამი– 
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ტომ ჩვენი აზრით ყვითელი ტყემლის გაყინვა მიზანშეწონილად არ მი- 
ვიჩნიეთ, უკეთესია მათი გადამუშავება ნედლი სახით. 

წითელნაყოფა ტყემალი არც თუ ცუდად ინახება –-29, მაგრამ ამ” 
შემთხვევაში დანაკარგები 3-ჯერ მეტია, ვიდრე –– 18? შენახვისას. 

ნაყოფის დეგუსტაციამ გვიჩვენა, რომ ის კარგად ინარჩუნებს თა- 

ვდაპირველ გემოს, არომატსა და ტექნოლოგიურ თვისებებს. კომპო- 

ტებისა და მურაბების საცდელი ნიმუშები, რომლებიც მომზადებული 
იყო ხანგრძლივი შენახვის შემდეგ, განსაკუთრებით წითელი ტყემალი, 

გამოირჩეოდა კარგი გემოთი და გარეგნობით. 

რჟყემლის გაჟინვა შაქრის სიროფში. გამოცდილი იქნა აგრეთვე 

ტყემლის გაყინეა შაქრის სიროფში. საცდელი გაყინვა ჩატარებულ 
იქნა 2 ვარიანტად. 

პირველი ვარიანტით 0,5 ლ ტევადობის შუშის ქილაში ჩაიწყო ნა– 
ყოფი, დაესხა 60%-იანი შაქრის ცხელი სიროფი და ჰერმეტულად 

დაიხზუფა. 
მეორე ვარიანტით ნაყოფი წინასწარ ჩაითუთქა 859 ტემპერატურა- 

ზე, ჩაიწყო შუშის ქილებში, დაესხა 62% -იანი შაქრის ცხელი სიროფი. 

და ჰერმეტულად დაიხუფა. ორივე ვარიანტში ნაყოფი დაყოვნდება 

20 საათის განმავლობაში 5" ტემპერატურაზე დიფუზიის ჩატარები- 

სათვის. შემდეგ ქილები იწყობა მუყაოს კოლოფებში და თავსდება სა– 

მაცივრო კამერაში გასაყინად და შესანახად –- 18? ტემპერატურაზე. 

გაყინვა ტარდებოდა ფერების მიხედვით. წითელი, ვარდისფერი და 

ყვითელი ნაყოფებისა –– ცალ-ცალკე. 
პირველი შემოწმება ჩატარდა შენახვიდან 45 დღის შემდეგ; დე–. 

გუსტაციის წინ ნაყოფის დეფროსტირება მოხდა 60-90 წუთით 5“ 

ტემპერატურაზე. 

შედარებით უკეთესი გამოდგა მეორე ვარიანტით ნაყოფის გაყინვა 

შაქრის სიროფში წინასწარი ჩათუთქვით ნაყოფის გარეგანი სახე. 

იყო კარგი: მომჟავო-მოტკბო, გამაგრილებელი. 

საცდელი ნიმუშების მეორე შემოწმება -ჩატარდა შენახვიდან: 

4 თვის შემღეგ და აღმოჩნდა, რომ ყველაზე კარგი გემო და გარეგ- 
ნული შესახედაობა ჰქონდა წინასწარი ჩათუთქვით გაყინულ ნაყოფს>- 

4 თვიანი შენახვის პერიოდში მშრალი ნივთიერებები შენარჩუნებული,, 

იყო მცირე ცვლილებებით. 

ჩატარებული ცდების საფუძველზე წარმოებას შეიძლება მიეცეს 
რეკომენდაცია 60%-იანი შაქრის სიროფში წინასწარი ჩათუთქვით 
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ყველა ჯიშისა და ფორმის (წითელის, ვარდისფერის, ყვითელის) გაყინ– 

ვით, შენახვა 4 თვის ვადით. 

ნაყოფის შენახვა + 19. საქართველოს სსრ კვების მრეწველობის სა- 
მინისტროს მიერ სამაცივრო კამერაში ტყემლის შენახვის შესახებ 
1973 წ. 14/XI დამტკიცებული დროებითი ტექნოლოგიური ინსტრუქ. 
ეიის მიხედვით ნაყოფის შენახვა ხდება მშრალ, სუფთა, კურკოვნები- 
სათვის განკუთვნილ სტანდარტულ ყუთებში. შენახვა ტარდება +19 

და 80-85% ჰაერის ფართობითი ტენიანობის პირობებში. ნაყოფით 

ყუთები იწყობა არა უმეტეს 2,5 მ სიმაღლეზე, კედლიდან 1 მეტრისა 

და შტაბელებს შორის 0.5 მ დაშორებით. თითოეულ შტაბელში იწყო- 
ბა 1 სასაქონლო ხარისხის ნედლეული. 

შენახვის შემდეგ ნაყოფი ხარისხდება ტექნოლოგიური ნიშნების 

მიხედვით სათანადო სახის პროდუქციის მოსამზაღებლად. შენახეის 

ვადა განისაზღვრება 25 დღემდე. ამ ხანგრძლივობით შენახვისას ბუ- 

ნებრივი დანაკარგი დასაწყისი წონის 2,5% შეადგენს (ანუ ყოველდღი- 

ურად 0,1%). 25 დღის შემდეგ ნედლეული გამოიყენება: კომპოტები- 
სა და მურაბებისათვის –– 93,7%, პიურესათვის –- 4,1%, დანარჩენი 

2,2% "უვარგისია. 

25 დღის შემდეგ ტყემლის ნაყოფში მშრალი ნივთიერებების და- 

ხაკარგი “შეადგენს 9,75%-ს, მჟავიანობისა კი 21,75%-ს, საწყის 

შედგენილობასთან შედარებით. 

ნედლეულის რესურსები 

საქართველოში, განსაკუთრებით მის დასავლეთ რაიონებში, მე–- 

ტად ფართო გავრცელება აქვს ტყემალს, მხოლოდ 2-3 ათეული წელია 
რაც აღმოსავლეთის ზოგიერთ რაიონში (ქართლი, კახეთიე ადგილი 

აქვს ტყემლის ძვირფასი ჯიძური ფორმების დანერგვას. მრავალ ათე– 

ულ წელს ითვლის მისი გარეული ფორმების შერჩევა და საკარმი- 
·დამოებზე დანერგვა ტყემალს იმერეთისა და გურია-სამეგრელოს 

მოსახლეობაში დიდი გამოყენება აქვს. უკანასკნელი 30-40 წელია; 

“რაც ტყემლის ნაყოფს სამრეწველო მნიშვნელობა მიეცა ძვირფასი 

პროდუქტების დამზადებაში. 

საქართველოში ტყემლის წლიური ბიოლოგიური მოსავალი აღე- 

“მატება 40000 ტონას. ამ რაოდენობაში შედის გარეული ტყემლის 
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გარდა ის ჯიშური ფორმები, რომლებიც ფართოღ ინერგება კულტუ- 
რაში, ვინაიდან არსებობს მათი ცალ-ცალკე აღრიცხვა. 

ტყემლის გავრცელების ძირითად -რაიონებში მისი წლიური მოსLა- 
ვალი შეადგენს (ტონა): სამტრედიის რაიონში –– 700, ვანის –– 1000, 
მაიაკოვსკის –– 1000, ზესტაფონის –– 500, ორჯონიკიძის –– 600, ონის–– 
1000, ამბროლაურის -- 800, აბაშის –– 500, ცხაკაიას –– 500, ზუგდი– 
დის –– 500, მახარაძის –– 500, ახალციხის -–– 400 ხაშურის -– 400, 
ბორჯომის –– 300, გარდაბნის –– 30ე, მცხეთის –– 300, დუშეთის –– 400, 
თეთრი წყაროს -–- 400, აფხაზეთმი –– 10 000, აჭარაში –– 8 000, სამხ– 
რეთ ოსეთში -– 2 000. 

როგორც ჩანს, ტყემლის ნედლეულის რესურსები «მდენად დიღია, 

რომ ადგილობრივი მოსახლეობის სრული უზრუნველყოფის გარღდ), 

მრეწველობას შეუძლია მისი გამოყენების მნიშენელოვანი გაზრდა, 

ვინაიდან მისგან დამზადებულ პროდუქტებზე დიდი მოთხოვნაა მთელ 

საბჭოთა კავშირში. 

კვებითი გამოყენება. ტყემლის ნაყოფი, როგორც ნედლი, ისე მომ– 

შ“ზადებული სხვადასხვა პროდუქტების სახით, ფართო გამოყენებას 
პოულობს საქართველოს, სომხეთის, აზერბაიჯანის, ჩრდილოეთ კაე– 
კასიის. ყირიმის, უკრაინის, ტაჯიკეთის, უზბეკეთის, ყაზახეთის, სამ–- 

ხრეთ ყირგიზეთისა და საბჭოთა კავშირის სხვა რაიონებსა და მსხვი- 

ლი ქალაქების მოსახლეობაში. 

ტყემალი გამოიყენება როგორც სრულ სიმწიფეში, აგრეთვე მკვა– 

ხე, იმის მიხედვით, თე რა სახის პროდუქტი უნდა დამზადდეს. მაგა- 
“ლითად, მურაბის, ჯემის, ხილფაფისათვის გამოყენება მხოლოდ მწი- 
ფე ნაყოფი, ხოლო საწებლისათვის დაუმწიფებელიც. 

ტყემალი დიდი პოპულარობით სარგებლობს საოჯახო პირობებში 

სხვადასხვა პროდუქტების დასამზადებლად, ამავე დროს დიდ ინტე- 

«რესს იწვევს კვების მრეწველობაში. მისი ნაყოფიდან ზოგი პროდუქტი 

მარტივი გადამუშავების გზით მზადდება, ზოგიც ქარხნული წესით-პჰერ–- 

მეტულად დახუფული, სტერილური პროდუქტის სახით. 
ლიტერატურული მონაცემებისა და ჩვენს მიერ საქართველოს კვე– 

ბის მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევით ინსტიტუტში ჩატარებული 
მუშაობის შედეგად მიღებული მასალების მიხედვით, ტყემლისაგან დამ– 

ზადებული პროდუქციის ასორტიმენტი არც თუ ისე ღარიბია. ტყემლისა– 

გან მზადდება: ტყლაპი, საწებელა, კვაწარახი, პიურე, ხილფაფა, სი- 
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როფი, ექსტრაქტი, მარინადი, ნაყენი, წვენები კამფეტის შიგთავსი, 
ჟელე, კომპოტი, მურაბა, ჯემი, გამხმარი კერკი და სხვ. 

ტყემლის საკვებად გამოყენების შესახებ ბევრი მკვლევარი და სპე-. 
ციალისტი იძლევა საინტერესო მონაცემებს ტურკინი შედარებით. 
ვრცლად ჩერდება ტყემლის ნედლეულის გამოყენების საკითხებზე. 

იგი აღნიშნავს, რომ თავისი თვისებებით ტყემალი აღემატება ბევრ. 

გარეულ კურკოვან ხილეულს. 
საქართველოსა და მის მეზობელ რესპუბლიკებში ფართოდაა გავრ-. 

ცელებული ტყემლისაგან ტყლაპის მომზადება. მისი დამზადების ტექ- 
ნოლოგია მეტად მარტივია და ზუსტად იმავე წესით მზადდება. 
როგორც შინდის ტყლაპი. 

ტყლაპი: შეიცავს მჟავებს –– 13%, შაქრებს –– 30%, C ვიტამინს 
და სხვ. 

ამიერკავკასიის ზოგიერთ რაიონში ჩათუთქული და ცხრილში გახე– 
ხილი, კურკის მოცილებით, მიღებული მასისაგან ამზადებენ კვერებს 

სხვადასხვა კერძების საკმაზად. 
ზოგიერთ რაიონში, განსაკუთრებით კი შუა აზიის მოსახლეობაში, 

ტყემლის ერთ-ერთ ძირითად პროდუქტს წარმოადგენს მზეზე გამხმა– 
რი კერკი. 

ტყემალი დიდი რაოდენობით შეიცავს წყალში ხსნად პექტინებს, 
რის გამოც მას აქვს ჟელირების უნარი. ამ თვისებით აიხსნება ტყემ– 

ლის ნედლეულისაგან –– ჟელეს, მარმელადის, ჯემის მომზადება საკონ- 
დიტრო საწარმოებისათვის. აღნიშნული პროდუქტების დამზადებისას 
მაღალ შეფასებას აძლევენ წითელი, მუქი წითელი და თითქმის მოშავო 
ფერის ტყემლის შერჩეულ ფორმებს. 

საქართველოში დიდი პოპულარობით სარგებლობს ტყემლისაგან- 
მომზადებული საწებელა. : 

მისი გამოყენება შეიძლება აგრეთვე სხვა გარეულ ხილში შერე- 
ვით პროდუქციის გემური თვისებების გასაუმჯობესებლად. 

ტყემალი კარგ წვენს იძლევა, რომელიც გამოიყენება საწყის ნედ– 
ლეულად უალკოჰოლო სასმელების სიროფების მისაღებად და სხვ. 

ტყემლის ნაყოფი კარგ მასალას წარმოადგენს ნატურალური, სადე- 
სერტო და შემაგრებული ხილის ღვინოების, არაყის სასმელების წარ– 
მთებაში. საკონსერვო წარმოება დიდი ხნის წინ ნაკლებად იყენებდა 
ტყემლის ნედლეულს სხვადასხვა ასორტიმენტის (კომპოტის, მურაბის, 
წეენებისა და სხვ.) დასამზადებლად. 
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საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევით ინსტი– 
ტუტმი ჩვენს მიერ საინტერესო მუშაობა ჩატარდა საქართველოში 
გავრცელებული ტყემლის სხვადასხვა ფორმის აგრობიოლოგიურ და 

ტექნიკუო-ქიმიურ "მესწავლისათვის ტყემლის ხაყოფისაგახ კომპო- 

ტების, მურაბების, ჯემის, ხილფაფის, ჟელეს, პომოგეხიზებული შაქ- 

რიანი წვენისა და სხვა პროდუქტების მოსამზადებლად, რესპუბლიკურ 
სადეგუსტაციო კომისიის სხდოძებზე ტყემლისაგან დამზადესასულძა 

კოხსერვებშა კარგი შეფასება მიიღეს. 

გარეული ტყემლის შერჩეული ფორმების ნედლეულიდან კარხნუ- 

ლი წესით დამზადებული კონსერვები ხასიათდება სასიამოვნო გემუ– 

რი ღირსებით, ნაზი თავისებუოი არომატით; მაგალითად, ტყეძლის 

მურაბა კარგი შეფერილობით, მაღალი არომატითა და სასიაძოვხო 
მომჟავო-მოტკბო გემოთი ხასიათდება, ჟელე გამჭვირვალე ოქროსფე– 
რია, კომპოტი თავისი სასიამოვნო მომჟავო-მოტკბო გემოთი გამოირ– 
ჩევა და სხვ. 

საზეურნეო-ტექნიკური გამოყენება. მრავალი მკვლევარი და სპე– 

ციალისტი საპატიო მნიშვნელობას აძლევს ტყემლის გამოყენებას დე– 

კორატიულ და გატყიანების საქმეში, როგორც ეროზიის საწინააღ– 

მდეგოდ ფერდობ ადგილებზე ჩამორეცხვისაგან დამცველ მცენარეს. 

ტყემლის ზოგიერთი ფორმა გამოირჩევა დეკორატიულობით და უხვ– 

მსხმოიარობით, მაგალითად, ძალიან ლამახია ტყემლის ფორმა ბრტყე– 

ლი მეწამული ფერის ფოთლებით, ვარდისფერი ყვავილებითა და მუქი 

წითელი ნაყოფით. ასევე მეტად ლამაზია საქართველოს დასავლეთ 

რაიონებში (ქუთაისი ბათუმი და სხვ.) გავრცელებული ტყემალი 

„წითელი დროშა! უხვად მსხმოიარე წითელი ნაყოფით და წითელი 

ფოთლებით. 

ხეთაგუროვის მიხედვით სამხრეთ ოსეთში ბევრი კოლემურზე- 

ობის მთიანი სახნავ-სათესი ფერდობი ნიადაგის ჩამორეცხვის შედეგად 

გამოუყენებელია. ხეთაგუროვი ყურადღებას ამახვილებს რა ამ მეტად 

სავალალო მდგომარეობაზე, სრულიად მართებულად ურჩევს მრავალ– 
წლიან მერქნოვან მცენარეებიდან ისეთ ნაყოფმომცემ, ამავე დროს 

ადგილობრივ ეკოლოგიურ პირობებს კარგად შეგუებულ და ოლქში 

საკმაოდ გავრცელებულ და შემოსავლიან მცენარეს, როგორიცაა ტყე- 

მალი. 

ტყემალი თავისი განვითარებული ფესვთა სისტემით, რომელიც 
კარგად იტანს გვალვას, ყინვებს და ამავე დროს ადვილად მრავლდე– 
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ბა თესლნერგებით, მყნობით. ღა სხვ. სარგავი მასალის სწრაფად 

გამრავლების საშუალებას იძლევა. სახელმწიფო ხეხილ-სანერგეებს 
დიდი რაოდენობით შეუძლიათ მიაწოდონ კოლმეურნეობებს საბჭოთა. 
მეურნეობებსა და სატყეო მეურნეობებს დარაიონებული ჯიშის ტყემ- 

ლის ნერგები ზემოთ აღნიშნული მეტად მნიშვნელოვანი სამუშაოების: 
ჩასატარებლად. ' 

ტყემალს ურჩევენ აგრეთვე ქარსაფარი ზოლების” შედგენილობაში: 

სხვა მცენარეებთან ერთად. ამრიგად. ეს მცენარე მეტად დიდი მოსავ-. 
ლიანობითა და მაღალი სამეურნეო მნიშვნელობით ხასიათდება. 

მრავალი აეტორი –– როლოვი, საველევი და შიმანიუკი, იძლევიან 

რა ტყემლის დახასიათებას, აღნიშნავენ, რომ ტყემლის მერქანი საკ–- 
მაოდ ხარისხოვან მასალას წარმოადგენს სადურგლო და სახარატო 

საქმეში. 

სსრ მეცნიერებათა აკადემიის მეცნიერ მუშაკების მიერ ტყემლის 

უფრო წერილ და საშუალო სისქის ტოტების ქერქის მცირე ნაპრალე- 

ბის გასწვრივ ნახულია გუმფისი (ხის წებო); თავისი თვისებებით ტყე– 
მლის გუმფისის ქიმიური შედგენილობა არ არის შესწავლილი და მისი 
პრაქტიკული გამოყენების ჯე'ახებ ცნობებე არ მოგვეპოვება. 

ტყემალი თაფლოვან მცენარეებს ეკუთვნის, იძლევა ნექტარს, ზოგ– 

ჯერ უხვად. 
ლიტერატერული მონაცემებით ტყემლის თესლის ცხიმოვანი ზეთი 

შეიძლება გამოყენებული იქნეს პარფიუმერიაში საპნის დასამზადებ- 
ლად. აგრეთეე კეების მრეწველობაში თევზეულის კონსერვების წარ– 

მოებაში, ხოლო კონპოტი პირუვყვის საკვებად. 

ტყემალი ძირითად საძირედ ითვლება ქლიავებისათვის, აგრეთვე 
კარგია ატმის საძირედ. ტენიან ადგილებში (ქვემო იმერეთი, შავი 

ზღვის სანაპიროები) ტყემალი უკეთეს საძირედღ ითვლება ატმები- 

სათვის. საქართველოს სახელმწიფო ხეხილ-სანერგეებში ფართოდ ამ- 
რაელებენ ტყემლის თესლნერგებს, როგორც საძირე მასალას ქლიავისა 

და ატმის დასამყნობად. ამისათვის ყოველწლიურად ტონობით იძენენ 
ტყემლის თესლს სატყეო მეურნეობებიდან, საკონსერვო ქარხნებიდან, 
აგრეთვე მოსახლეობისაგან. 

ტყემალი წარმოადგენს მდიდარ მასალას სელექციისათვის, რიამინი 
ამტკიცებს, რომ ტყემალი იოვლება ქლიავის წარმომშობად, ტყემ– 

ლისა და ღოღნოშოს შეჯვარებით. 
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ტყემლის პროდუქციის წარმოება 

ტყემლიდან წვენის გამოყოფის ტექნოლოგია. ტყემლიდან ძაელად 

ხდება წვენის გამოწვლილვა. ტყემალი დიდი რაოდენობით შეიცავს 
პექტინებს, ცილოვანსა და ლორწოვან ნივთიერებებს, რაც აპხელებს 

წვენის გამოწურვასა და მის დაწმენდას. 

ნახევარფაბრიკატის დადუღებულ- -დასპირტული ღვინომასალის 
მიღების თვალსაზრისით ტყემალი არც თუ ნაკლებ მნიშვნელოვან ნედ– 
ლეულს წარმოადგენს ხილ-კენკრეულის მეღვინეობაში. 

ტყემლის ნედლეულზე მექანიკური ზემოქმედება ვერ უზრუნველ- 
ყოფს მისგან წვენის უხვად მიღებას თითქმის 20--250 ატმ. 10--15 
წუთით წნევის გადიდების პირობებშიც.. 

__ ფლაუმენბაუჭმა და კიზერმა მიაღწიეს დაქუცმაცებული ქლიავიდან 
მხოლოდ 7%, წვენის მიღებას, მურზაევმა მაქსიმალური დაწნეხის გა– 
მოყენებითაც კი იმავე სახის ნაყოფიდან მიიღო 36--50% წვენის გა-. 
მოსავლიანობა. 

მიქელაძე მიუთითებს, რომ ტყემლის ნაყოფიდან, რომელიც და- 
მუშავდა ღია ორთქლით 15% წყლის დამატებით 1 ატმ.-მდე წნევის. 
ქეეშ, ცხლად დაწნეხისას მიიღება 72 %-მდე წვენი. 

აეტორი აღნიშნავს, რომ ამ გზით მიღებული წვენი ხასიათდება 

კარგი მშეფერილობითა და არომატით, მაგრამ ხილ-კენკრეულის ღვი- 

ნომასალის და ღვინის მისაღებად ასეთი წვენი მოითხოვს დამატებით 

დამუშავებას პექტინოვან, ცილოვანსა და ლორწოვან ნივთიერებათა 

დასაშლელად. 

მიქელაძის და კანდელაკის შრომებში აღნიშნულია, რომ ხილ-კენ- 

კრეული დურდოს ფერმენტაციული დამუშავებისას საჭიროა დიფერენ- 
ციული მიდგომა ნედლეულის სპეციფიურობისა და პრეპარატების ფერ- 
მენტული კომპლექსის შედგენილობის გათვალისწინებით. 

· საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევითი ინსტი- 

ტუტის თანამშრომლების მიერ შემუშავებულია ხილ-კენკრეულის, მათ 
შორის ტყემლის ღვინომასალის მიღების ტექნოლოგია, პექტოლიტუე- 

რი ფერმენტელი პრეპარატების გამოყენებით. 

ამ ტექნოლოგიის წარმოებაში დანერგვისათვის «ნსტიტუტის სა- 
კოხსტრუქტორო ბიუროსთან ერთად 'შმეიქმნა უწყვეტი მოქმედების 

ფერმეხტატორი და მექახიხებული ხასი, რომლითაც უზრუნველყო- 

ფილია შემუშავებული ტექნოლოგიის ნაკადში განხორციელება. 
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ეს ტექნოლოგია უზრუნველყოფს წვენის გამოსავლიანობის მნიშე- 

ნელოვან გადიდებას. 

კომპოტის მომზადება. ტყემლის კომპოტი მზადდება ახალი ან გაყი- 

ნული ნედლეულისაგან. დასამუშავებელაღ მიღებული ნედლეული უნ- 
და აკმაყოფილებდეს მოქმედი ინსტრუქციით დაშვებულ მოთხოენებს, 

ხოლო სიროფის მომზადებისათვის საჭირო შაქარი ხარისხის მიხედვით 

უნდა პასუხობდეს სტანდარტს. 
საკომპოტე ნედლეული გადაირჩევა, გაირეცხება დღა ჩალაგდება 

ჟილებში დაესხმება 65% -იანი შაქრის ცხელი სიროფი, ღაიხუფება 

·და სტერილდება 100? ტემპერატურაზე: 

5- 

0,5 ლტევაღობის შუშის ქილა > 2 

1,0 ლ ტევადობის შუშის ქილა აანონანობია 

1000 პირობითი ქილა ტყემლის კომპოტის მოსამზადებლად საჭი- 

როა: ნედლეული –– 260 კგ, შაქარი –– 877 კგ. 

მურაბის მომზადება. მურაბა მზადდება ახალი ან გაყინული სამუ- 

-რაბე ტყემლის ნედლეულიდან. 
ნაყოფის გადარჩევის შემდეგ ხღება მისი დაჩხვლეტა და ბლანში- 

“რება ვ1 სხვადასხვა მეთოდით: 

1. ბლანშირება –– 80 –- 85ძ%ზე 5 წუთის განმავლობაში. 
2. რამდენიმე წამი –– 0,5% -იანი ტუტე ხსნარით, რომელიც შემ- 

დგომ უნდა ჩაირეცხოს გამდინარე ცივი წყლით. 

3, ბლანშირება 25%-იანი Cაქრის სიროფით I–- 213 წუთს 8ე.-859, 
პოცილებლად უნდა დაესხას ცხელი სიროფი. 

თუ ტყემლის მურაბა მზადდება ტუტის დამუშავებული ნედლე- 
ულიდან, მაშინ მას ესხმება 60%-იანი კონცენტრაციის ცხელი სიროფი 

(80), დაყოვნდება 4 საათს, გადმოიღება სიროფი და იხარშება 55% 
კონცენტრაციამდე, ესხმება ხელახლა სიროფი, დაყოვნდება 4 საათს 

და ასე მეორდება სამჯერ, შემდეგ კე იხარშება ბოლომდე. მურაბა 

მოხარშულია თუ სიროფის კონცენტრაცია 70--72% შეადგენს. საბო- 

ლოოდ მოხარშული მურაბა ჩაისხმება ქილებში და სტერილდება: 

2ს--15-2) 
'ოა 

20–-20–2ა 

1ა)სმ 

  

0,5 ლიტრიანი ქილა 

10 „ 
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ტყემლის მურაბის მოსახარშად საჭირო ნედლეულის ხარჯი 1000 
პირობით ქილაზე შეადგენს 192 კგ, შაქარი-–-263,6 კგ. 

უელეს მომზადება. ტყემლის ჟელე მზადდება ახალი ან სულფი- 

ტირებული წვენისა და სიროფისაგან, რომელიც დარჩენილია მურაბის 

ხარშვის შემდეგ. 

ტყემლის წვენი, რომელიც განკუთვნილია ჟელეს მოსამზადებლად, 
უნდა ხასიათდებოდეს მკაფიოდ გამოხატული, ნედლეულისათვის და– 

მახასიათებელი არომატითა და გემოთი. 

გემოს, ფერისა და არომატის გაუმჯობესებისათვის დაიშვება კუპა- 
ჟირებული წეენები, ოღონდ ძირითადი წვენის რაოდენობა მთლიანი 
ნარევის წონაში არ უნდა იყოს 60%-ზე ნაკლები. 

ჟელეს დამზადებისას თუ წვენში საერთო მჟავიანობაა 1%, აქტიური 
მქავიახობა (0II- 3,2--1,4, პექტინი არანაკლებ 1%-სა და ფარდო–- 
ბითი სიბლანტე 5-ზე ნაკლები არაა, მაშინ მაჟქელირებელ საშუალებას 

არ საჭიროებს. 

თუ ჟელე მბადღება სულფიტირებული წვენით, საჭიროა პირველ 
რიგში მოვახდინოთ წეენის დესულფიტაცია და ვადუღოთ ორტანიან 

ღია ქვააში. 

ჟელეს მომხადებისას ვიღებთ გაფილტრულ წვენს, ვუმატებთ შა- 

ქარს და ვაცხელებთ 30--40%-მდე, შემდეგ · ვუმატებთ ცივ წყალში 
გახსნილ ალბუმინს და ეაცხელებთ ადუღებამდე, ვხდით ქაფს, ვადუ– 

ღებთ 65-70% მშრალ ნივთიერებამდე დაყვანით, რაც ნორმალური 

დუღილისას 30) წუთს გრძელდება. ჟელეს მოხარშვისას 1 წონით ნა- 

წილ წვენს ემატება 0,545 შაქარი. როცა წვენის ფარდობითი სიბლანტე 

5-ს უდრის. 

ხარშვის შემდეგ ეს მასა ცივდება 75--80?“-მდე და შემდეგ ხდება 
მისი დაყალიბება (ფორმებში ჩამოსხმა). 

1000 პირობითი ქილა ტყემლის ჟელეს დასამზადებლად საჭიროა: 

ტყემალი –– 800 კგ, მაქარი ––- 244,5 კგ. 

ტყემლის საწებელა. საქართველოში, განსაკუთრებით მის დასავლეთ 

რაიონებში. ფართოდ გავრცელებულია ტყემლის პროდუქცია –- საწე–- 

ბელა, რომელიც საოჯახო პირობებში მზადდება შემდეგი ტექნოლოგი– 

ური პირობების დაცვით. 

კარგად დამწიფებული ტყემალი უნდა გადაირჩეს და მოცილდეს 
ყუნწი, აგრეთვე დამპალი, ჭიანაჭამი ნაყოფი, ფოთლები, ტოტის ნაწი–- 
ლაკები და სხვა მინარევი. გადარჩევის შემდეგ ირეცხება გამდინარე 
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ცივი წყლით, შემდეგ ჩაიყრება ქვაბში ჯერ იმ რაოდენობით. რომ ძი”)- 

დაიფაროს 4-–-–5 სმ სისქეზე, კარგად დაიჭკლიტება წვენის მაქსიმალუ- 
რი გამოშვებით, შეიდგმება ცეცხლზე, როდესაც ადუღდება, თანდათა- 

ნობით დაემატება დანარჩენი ტყემალი დაუვყლეტავად. ამ მასის 
დუღილი გრძელდება 1 საათსა და 40 წუთს. დუღილის მელ პეორი- 
ოდში აუცილებელია განუწყვეტლად მასის მორევა, რომ არ მიიწეას 
ქვაბის ძირზე კურკები. კარგახნით დუღილის შემდეგ, ქვაბი გადმოიდღ- 
გმება, განელდება, მასა გაიხეხება· საწურავზე და გაცივების შემდეგ 
ფეიკმაზება მწვანილეულით. 

50 კგ. ტყემლისაგან მომზადებული მასის შესაზავებლად საჭიროა: 
ნიორი 500--600 გ, ქინძი მარცვალში –– 200--250 გ, კამა–– 150--– 
200 გ, ომბალო –– 150 გ, მარილი და წითელი წიწაკა გემოვნებით, 
ქონდარი 50 გ. 

ნიორი და მწვანილი კარგაღ უნდა დაინაყოს და აერიოს გახეხილ 
მასაში. დამზადებული საწებელა უნდა ჩაისხას წინასწარ მომზადებულ; 
გარეცხილ ჭურჭელში (შუშის ქილა, ბოთლი და სხვ). 

საწებელას დასამზადებლად უპირატესობა ეძლევა წენიან, არომა- 
ტულ და ფერადი ჯიშური ფორმის ტყემალს, ამ შემთხვევაში საწებე– 
ლა უფრო კარგი გემოსი და შეფერილობისა გამოდის. 

ტყლაპის მომზადება. ტყემლიდან ტყლაპის მოსამზადებლად გამო- 

იყენება სრულ სიმწიფეში შესული ნაყოფი, გადაირჩევა, მოსცილდება 
ყუნწი, დამპალი, ჭიანაჭამი, მკვახე ნაყოფი და სხვა მინარევი, ცივი 

წყლით გაირეცხება. ქვაბში ჩაისხმება ცოტა წყალი; წამოდუღდება, 
ჩაიყრება ნაყოფი, დუღილი შეწყდება, როცა ნაყოფის კანი დასკდება, 
ქვაბი უნდა გადმოიდგას ცეცხლიდან და ნაყოფი დაიყაროს საწურავზე. 
საწურავიდან გამოწურული თხელი წვენი გამოიყენება კვაწარახის 
მოსამზადებლად. 

საწურავზე დარჩენილი მასა გაიხეხება, კურკა მოსცილდება და კარ- 
გად არეული სუფთა ფიცარზე, ხონჩაზე, ფირფიცარზე დაისხმება და- 

ახლოებით 0,5--0,8 სმ სისქეზე და გაიდგმება მზეზე გასაშრობად. 

2-3 დღის შემდეგ ფიცრიდან დანით შემოეცლება ტყლაპს ნაპირები 
და გაღაბრუნებული გაიშლება გასუფთავებულ, იმავე ან სხეა ფიცარ- 
ზე, მეორე მხრიდან გასაშრობად. ამავე დროს სასურველია ტყლაპს 

წაესვას საწურში გასული (კვაწარახისათვის განკუთვნილი) წვენი ო“ი- 
ვე მხრიდან 2--3-ჯერ. წეენის წასმით ტყლაპი პრიალდება, მბზინავი 
ხდება და სქელდება, გაშრობის შემდეგ რომ არ მიეწებოს, ზოგან 
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ტყლაპს ფშატის ან სხვა ფქვილს აყრი:5, საბოლოოღ კარგ'დ გ:წმრა- 
ლი ტყლაპი დაიკეცება რაზდენი?ე დენად ან დაისგექა მრგვალად. ამ 
სახთ ტყლაპი დიდხანს «ნახება მშოალ ადგილას. 

კვაწარაზის მომზადება. ტყლაპის მომზადებისას საწურავიდან გა–- 

სული წვენი გამოიყენება კვაწარახისათვის. ამ წვენს დაემატება იგი- 

ვე მწვანილეული, რაც საწებელის მომზადებისას იყო გამოყენებული, 
ოღონდ ამ შემთხვევში მწვანილეულმა თავიდანვე უნდა იდუღოს 

წვენთან ერთად. წვენის დუღილი გრძელდება მანამდე, ვიდრე არ მი– 
იღება მუქი ფერის შესქელებული წვენი, დაახლოებით ბროწეელის 
ნარშარაბის მსგავსი. 

ტყემლის წვენის გამოყენება ღვინომასალად. 1968 წ. დამტკიცებუ- 

ლი ტექნოლოგიური ინსტრუქციის შესაბამისად, ტყემლის წვენი დაშ–- 

ვებულია ხილკენკრეული ლკესრებეის წარმოებაში, როგორც საკუპაჟე 
მასალა. 

ღვინომასალად განკუთვნილი ტყემლის ნედლეულის ხარისხი, ტარ» 
და დასამუშავებელ პუნქტამდე მისი გაგზავნა დამუშავებამდე 
შენახვის პირობები და მასთან დაკავშირებული ყველა სამუშაო ოპე- 

რაცია უნდა პასუხობდეს ტექნოლოგიური ინსტრუქციით გათვალისწი– 
ნებულ მოთხოენებს. 

ნედლეულის გარეცხვა ტარდება გამდინარე წყლითა და შხაპით. გა– 

რეცხილი ნაყოფი იმავე დღეს დაქუცმაცდეს და დაუყოვნებლივ დაიწ– 
ნეხოს. დაქუცმაცებისას მიღებულ წეენს ჭურჭელში ათავსებენ, ხოლო 
მიღებულ დურდოს წნეხში ატა“ებენ, არსებულ სხეადასხეა წნეხები– 
დან მიზანშეწონილად ითვლელა _უწყვეტი მოქმედების წნეხი. 

დაწნეხის შედეგაო მი- ღებელ წეელს დაემატება §0ი» 10 მგ/ლ და: 

დაყოვნდება, შემდეგ მას უნდა ჩაღტ:რდეს მიკრობიოლოგიური %ე- 
მოწმება, ქიმიური ანალიზები დ: ორგანოლეპტიკური შეფასება. 

პირველი ფრაქციის წვენად ილელება დვითნაღენი წვენი, ხოლო 

გამოწნეხვით მიღებული –- მეორე ფრაქციის წეენად. ინსტრუქციის 
მიხედვით ეს უკანასკნელი გამოი: ყენება დულილის წინ წვენების კუ- 

პაჟებში, ნედლეულის გამრსავ“-: პნობისა ღა პროდუქციის ერთეულ- 

ზე მისი ხარჯის დაღგენისაა მეორე ღრაქც იის წვენი გადაყავთ მჟავია–- 
ხობის მიხეღვით პირტელი ორაჭციის შვენში, 

კუპაჟიანი ღვინოები მზადდება 2-4 და მეტი ხილ-კენკრეულის 
წვენისა ან ღვინომასალისაგანი კუპაქიანი ღვინოები წარმოებაში 

დაშვებულია ტყემლის წვენის, ღვინომასალის 10–-20%-მდე შერევა, 
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რაც დამოკიდებულია გ-:მოსაშვები ღვინის ტიპზე და ხილ-კენკრეულის 
ღვინის კუპაჟირებისას ღანარჩენი კომპონენტების შედგენილობაზე, 
კუპაჟების დამუშავება ხდება დადგენილი ტექნოლოგიური სქემის 
მიხედვით. 

საჭირო კონდიციის ღვინის წარმოებაში შაქრისა და მჟავას შედ- 
გენილობის მიხედვით მიმართავენ წვენის კუპაჟს. ამ შემთხვევაში 
წვენების სასურველი შეფარდების დადგენისათვის წინასწარ ამზადე– 
ბენ სასინჯ კუპაჟს. 

ტყემლის წეენში შაქარს უმატებენ იმ რაოდენობით, რაც აუცი- 

ლებელია არა ნაკლებ 5 მოც.% სპირტას წარმოქმნისათვის. ინსტრუქ- 
ციით დაშვებულია შაქრის დამატება იმ რაოდენობით, რომ მივიღოთ 

14-–-17 მოც.%სპირტი. 
ხილ-კენკრეული ღვინოების წარმოებაში დაწმენდილი ტყემლის 

წვენის მიღების ტექნოლოგიური პირობები, ტყემლის წვენის (ღვი– 
ნომასალის) კუპაჟებში შერევა და ღვინოების დაყენებასთან დაკავში– 
რებული თანამიმდევრული ოპერაციები სრულდება მოქმედი ინსტ- 
რუქციების მიხედვით.



კვრინჩხი 

ბოტანიკური დასასიათება 

კვრინჩხი ჩIსის5 5§0Iი05მ2 L. მიეკუთვნება ვარდისებრთა (LX0§8- 
ლ020) ოჯახს, იზრდება უპირატესად ბუჩქების სახით 1-2 მ სიმ:ღ- 
ლის, უფრო იშვიათად მცირე ზომის ხეა. ხასიათდება ხშირი, ოდნავ 
წახნაგოვანი ტოტებით, მეტად მჩხვლეტავი მაგარი ეკლებით, მცირედ 
დამსკდარი ქერქითა და მრგვალი ვარჯით. 

ყლორტი მეწამული ფერისაა ან წაბლისფერი-ყვითელი, სქლად 
დაფარულია მოკლე ბუსუსებით, ხოლო შემდგომში ტოტი შიშვლდება, 

შემოკლებული ტოტები ეკლებით ბოლოვდება. 
ფოთლები სპირალურადაა განწყობილი, წვრილი 20 –– 40 მჭ სიგ– 

რძისაა და 12 –– 15 მმ სიგანის, განიერ-ოვალური, მოგრძო-ელიდღსური; 

ზოგჯერ უკუკვერცხისებრი, ფუძესთან სოლისებრი, ნორჩი ფოთლები 
შებუსულია, დასრულებული კი ტყავისებრია, მუქი მწვანე პრიალა, 
შიშველია ზედა მხარეს, მხოლოდ ძარღვების გაყოლებაზეა შებუსული, 
ქვედა მხარეს ძარღვებთან ხშირი, ბლიერი ბუსუსები გასდევს. 
ფოთლის კიდე წვრილხერხკბილაა, ყუნწთან ახლო პირველი ფოთლის 
კბილახები ყავისფერ ჯირკვლებს ატარებენ, შემოდგომით ნარინჯის– 

ფერი ეძლევათ. 
ყვავილი თეთრია, მარტოულად, იშვიათად 2-2 განლაგებული, 

მოკლე ყუნწზე სხედან, გვირგვინის ფურცელი 5, ჯამის ფოთოლი §, 

გადახრილი, მტვრიანა მრავალი, ბუტკო 1, შუა ნასკვით, ყვავილობს 
აპრილში, მაისის პირველ ნახევარში. 

ნაყოფი კურკიანია, წვრილი, ზომით 13.8X 13,4 მმ, მუქი, მოშავო– 

მოლურჯო, მოშავო-იისფერი, სქლად დაფარულია მქრქალი მოთეთრო. 
სინათლისებრი ფიფქით, რომელიც ლურჯ ელფერს აძლევს. ზოგიერ– 

თი მკვლევარის აზრით ეს სქელი ფიფქი ნაყოფს იცავს შეჭკნობისაგან, 
რადგან ხელს უშლის გამოშრობას. 

ნაყოფი ძირითადად მრგვალია, სფეროსებრი, ბუნებაში გვხვდება 
კვერცხისებრი ან მოგრძო-ოვალური. 

რბილობი შეიძლება იყოს დრეკადი და ნაზი, ფერად მწვანე, მომწ– 

ვანო-ყვითელი. ტურკინი კვრინჩხის ფორმების მიხედვით არჩევს ნა- 
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ნაზ. 15. კვრინჩსის ტოტები: მარცხაიე--ყვსეილობაში, მარ- 

ჯვნივ––ნაყოფით. 

ყოფებს, რომელთა კურკა ადვილად სცილდება რბილობს, აგრეთვე 
ისეთებსაც, რომელთა კურკა არ სცილღება რბილობს. საბჭოთა კავ- 
შირის სხვაღასხვა რაიონში კვრინჩზის ნაყოფი განსხვავდება ზომით, 
წონით. გემოთ”- და სხვა თვისებებით. საერთოდ სიმწიფემი შესვლისას 
ნაყოფის კონსისტენცია საგრძიობლად იცვლება. ნაყოფი სრულ ·სიმ- 

წიფეში რბილდება ღა წვნიანი ხდება, გემოთი მომჟავო-ტკბილი, თა- 

ვისებური აშკარად გამომჟლავნებული სიმწკლარტით. ამასთან უნდა 

აღინიშნოს, რომ გვიან, შემოდგომის პირველი წაყინვის შემდეგ კარ- 

გაღ დამწიფებული ე. წ. „ყინვა ნაკბენი“ ნაყოფი გემური თვისებე- 
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ბით მნიშვნელოვნა– უმჯობესდება: ნაყოფში ხღება ზოგიერთი ქიმი- 
ური ცვლილებები. მაგალითად, მთრიმლავი ნივთიერებანი და მჟავე– 

ბი მცირდება, შაქრებიდან უფრო ტკბილი ფრუქტოზა შედარებით 
მატულობს გლუკოზის ხარჯზე. ამის შედეგად ნაკოფი რბილდება, 
წვნიანდება -ღა ვარგისია ნედლად მოხმარებისათვის. მას მოსახლეობა 

ხალისით იყენებს ნედლად, როგორც პირის ჩასატკბარუნებელს. 
კურკა თითქმის მომრგვალოა, მსხვილი ნაწიბურით, სიგრძით 9- 

10 მმ, სიგანით 8 მმ, სისქით 6 მმ, მუხუდოსებრი ფორმისაა. წვერთან 

ოღხავ შევიწროვებული, გვერღებზე უსწორმასწორო, %ურგის მხა– 

რეს გასდევს განიერი გასწვრივი ლილვაკი სამიოდე ღარით. 
ნაჭოპში მოთავსებული თესლი თეთრია, გასეხვისას მწარე ნუშის 

სენი აქვს, კანი თხელია, მოყვითალო ან ღია წაბლისფერი. 
კერინჩზი მრაელდება თესლით. ითესება შემოდგომით ან სტრატი- 

ფიცირებულ გაზაფხულზე, თესვა ტა“ღება აგროწესებით გათვალის- 

წინებული პირობების დაცვით. ბუნებრივ პირობებში მას ახასიათებს 

უხვად განვითარებული ფესვის ამონაყრებით გამრავლება. ხელსაყრელ 

პირობებში კვრინჩხი ქმნის სქელ რაყას. მისი ამონაყრით დაკავებული 

ფართობები ზოგჯერ დასარეელიანებას იწვევს, უხვად იჭრება ნაკაფში 

და ველებში. 
კვრინჩხს იცავს პირუტყვისაგან ეკლები, მას გარკვეული სარგებ- 

ლობა მოაქვს შიშველი ფერდობების მწვანედ დაფარვაში, ამაგრებს 

ფერდობებს ნიადაგის ჩამორეცხვისაგან, ხელს უწყობს ფრინველებს 

ლაბუდებაში, კვებავს მათ ნაყოფით ზამთრის პერიოდში. 

კვრინჩხი გავრცელებულია ველების სარტყელში, ტყის მდელო- 
ებზე. ხევის კალთებზე, მშრალ ფერდობებზე, ჭალებში, მდინარისა ღა 
გზების გაყოლებით, ადის ზღვის დონიდან 1200 მ სღამაღლემდე. 

მცენარე სინათლის მოყვარულია, ახასიათებს დიდი გვალვაგამძლეო– 

ბა, ქსეროფიტია; კვრინჩხი დიდი რაოდენობითაა გავრცელებული აზერ- 

ბაიჯანში, სომხეთში, დაღესტანში, ჩრდილოეთ ოსეთში, ყირიმში, იზ- 

რდება აგრეთვე უკრაინაში, ბელორუსიაში, მოლდავეთში, დასავლეთ 

ციმბირში. გვხვდება ლენინგრადის, მოსკოვის, ყაზანის მიმართულე– 

ბით, ბარდებით ფარავს ბაშკირეთის ასსრ-ში ურალის მთებს; გავრცე- 
ლებულია შუაა აზიაში, ევროპის შუა და სამხრეთ რაიონებში, აფრიკისა 
და ამერიკის ჩრდილოეთ ნაწილებში, მცირე აზიასა და ჩრდილოეთ 
ირანში. 

კვრინჩხი ფართოდაა გავრცელებული საქართველოში, განსაკუთრე- 

ბით აღმოსავლეთ რაიონებში. 
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მოსავლის აღება. კვრინჩხი მწიფდება აგვისტოს შუა რიცხვებიდან 
(ადრეული ფორმები), მასიურად აგვისტოს მესამე დეკადიდან, სექტემ- 

ბერსა და ოქტომბერში. ამრიგად, კრეფა ტარდება თითქმის სამი თვის 
განმავლობაში და გრძელდება შემოდგომის წაყინვების შემდეგაც. 

ნაყოფი იკრიფება სრული სიმწიფის სტადიაში, ხოლო დაგვიანებით 

მოსავლის აღების შემთხვევაში, როცა ადგილი აქვს ცვენას, დასაშვე– 
ბად თვლიან ჩამოცვენილის შეგროვებას, რაც ჩვენის აზრით იშეიათ 

გამონაკლისად თუ დაიშვება. ნაყოფის კრეფისას გამოყენებულია ვედ– 
რო ან კალათა, იფუთება და იგზავნება კურკოვნებისათვის განკუთვნილ 

ყუთებით, ძირზე ქაღალდის ჩაფენით. ადგილზე მიტანისას საჩქაროდ 
უნდა გადაირჩეს, მოშორდეს დამპალი, დაჭყლეტილი ნაყოფი, ფოთ!, 

ლისა და ტოტის ნაწილები, აგრეთვე გარეშე მინარევი. 

გამოყენებამდე ნაყოფს ათავსებენ ხილის საწყობში, სადაც კარგად 
ინახება სხვა კურკოვანებთან შედარებით. ხანგრძლივ შენახვას ვურ- 

ჩევთ მაცივარში 0“-დან +3? ტემპერატურის პირობებში, სადაც შე– 
ნახვა შეიძლება გაგრძელდეს 30--40 დღეზე მეტხანს. 

ტექნიკურ-კიმიური მაჩვენებლები 

კვრინჩხის ქიმიურ შედგენილობაზე ბევრ მკვლევარს აქვს ჩატარე– 
ბული სამეცნიერო ხასიათის პუშაობა. განსაკუთრებით საყურადღებო 
ცნობებს იძლევა ტურკინი. იგი კვრინჩხის შედგენილობაში მნიშვნე–- 

ლოვან ნივთიერებად თვლის შაქრებს, ორგანულ მჟავებს, მთრიმლავ 

და არომატულ ნივთიერებებს, აგრეთვე ზოგიერთ სხვა კომპონენტებს, 

რომლებიც განაპირობებენ ნაყოფის გემურ თვისებებს. მისი გამოკვლე– 

ვით ნაყოფში შაქრები წარმოდგენილია მხოლოდ ორგანიზმის ყველაზე 

ადეილად შესათვისებელი მარტივი მონოსაქარიდების –– ფრუქტოსზისა 

და გლუკოზის სახით, ხოლო საქაროზას რაოდენობა მეტად უმნიშვნე– 

ლოა ან არ ჩანს. 

ქვემოთ მოტანილია დონის როსტოვის მოდამოებში აღებული გარე– 
ღლი და კულტურული კვრინჩხის ქიმიური შედგენილობა გრებნიცკის 

მიხედვით (ც6ხრილი 34). 

როგორც ცხრილიდან ჩანს, შაქრებიდან გარეული კვრინჩხის ნაყოფ- 
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ცხააილი 14 

ზარეული და კულტურული კვრინჩხის ნაჟოფში შაქრისა და მჟავას შემადგენლობა % 

  

    

  

  

შევარდა 8 . 4 ჟავა (ვაშ- 

ნაყოფის ბ § < 2 | 4 I « ლის მჟავაზე 
დასახელება + + ა >) 9 გადაანგარი– 

%დ > V L + | შებით) 

გარეული კვრინჩხი | 8,74 5,10 | 3,64 0 ; 2,89 

კულტურული კერინჩხი 7,18 4,19 2,99 | 0,52 2,35 

ში მხოლოდ რედუცირებული შაქრებია. საქაროზა არ ჩანს, კულტურუე- 

ლი კვრინჩხი მოცემულია სამივე სახის 'მაქრით, მჟავები რამდენადმე. 
ნაკლებია კულტურულ კვრინჩხში, მეტია –– გარეულში. 

ცხრილი 35 

კვრინჩხიხ ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა (%) საბჭოთა კავშირის 
სხვადასხვა ზონების მიხედვით და წჟაროების ჩვენებით 

  

  

  

  

        

I საერთო | | - 9 „ (8 | 

ზონის და ავტორის C§5 მჟაგიანოს 5. <2 I5 §#§ 
დასახელება ნი :·ვშლს კჯ” «5518 114 

ლთ | მჟეეახე წიოლღ 2214 9 | 5 
2ო | გად. | § 82 აღა 5 <5 51% 

შუა ვოლგისპირეთი I + 65-6.83 I4,64-3.17 '0.61-0.84 | 1,12-1,48 |–- = 
ჩრდ. კავკასია :ტ,21-8,46 !1,45-2,52 .9,52-C,81 |0,97-1,41 – 
ამიერკავკასია (ტურ- : I 
კინის მიხედე) 6,72-8,91 '1.27-1-1,6C 0,24-0,63 | 0,68-1,1§ –– – 
დაღესტანი (ზნამენს– | 
კის მიხედვით ფლო- 
როვის ანალიზების შემ- 

დეგ) 8,33 I2,48 1,7 0.79 2.43 1,34 
მოლდავეთი (გეიდემა– I 
ნის მიხედვით) 5,5-ზზ |ლ3.4 – 0,8 2,4 1,3 
საეელევისა და შიმა- 
ნიუკის მიხ. 8.91 2.0 17 1,48 1,5 1.4 
გროსჰეიმის მიხედვით |3,33 '2,43 1.7 – –_ –_ 
უკრაინა (კონდრატიუკის | ! 
მიხედვით) 5.6 |. –_ (“ ( 5,19 I“   
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როგორც ცხრილიდან ჩანს, კვრინჩხის ნაყოფი მნიშვნელოვანი რა- 

ოღენთბით შეიცავს მჟავებს, მთრიმლავ ნივთიერებებს, ამიტომაც მას 

დამახასიათებელი მწკლარტე გემო აქვს. 

ორგანული მჟავებიდან ნაყოფი შეიცავს ვაშლმჟავას, ვხვდებით 
სხვა მჟავებს, მხოლოდ მცირე რაოდენობით. ნაყოფი მნიშვნელოვანი 
რაოდენობით შეიცავს აგრეთვე პექტინოვან ნივთიერებებს, აგრეთვე 

ზოგიერთ ხილეულთან შედარებით გამოირჩევა C ვიტ:მინის მაღალი 
შეზცველობიო (40 მგ -–– 100 გრამზე). ნაყოფის კანზე არსებული ფიფ- 

ქი შედგება სანთლისა და ლიგნინისებრი ნივთიერებისაგან. 

კურკის გული მდიდარია ცხიმოვანი ნივთიერებებით –- ზეთით, 
რომლის შემცველობა აღწევს 37%. გარდა ამისა, შეიცავს გლუკოზიდღ 
ამიგდალინს, რომლის ჰიდროლიზის შედეგად ბენხალდეგიდი, ციან- 
წყალბადმჟავა და გლუკოზა მიიღება. თესლი გამოიყენება აგრეთვე 
ნუშის ზეთის მისაღებად. 

ლიტერატურაში მითითებულია იმ ფაქტზე. რომ გარეული კერინ- 
ხის ბოგიერთი ფორმის ნაყოფი მეტი რაოდენობით შეიცაეს შაქრებს 

კულტურულ ფორმებთან შედაოებით; აგრეთვე მაღალია მასში ორ- 

განული მჟავების შემცველობა, ვიდრე ბაღის კვრინჩხის ნაყოფში. 
კერინჩხის მწიფე ნაყოფში შემჩნეულია წაყინვის შედეგად ზ”გი- 

ურთი ჭიმიური მაჩვენებლების არსებითი ცვლილებები (ტურკინი, გე- 
იღევმანი, კონდრატიუკი). მაგალითად, შაქრებიდან მედარებით ნაკლებ 

ტკბილ გლუკოზას ხარჯზე, იზრდება მეტად ტკბილი ფრუქტოზას შემ- 

'„ცველობა, მცირდება ორგანული მჟავები და მთრიმლავი ნივთიერებე- 
ბი. ამის გამო ნაყოფის სიტკბოს ხარისხი მატულობს, გემური თვისე- 

ზები უმჯობესდება. ნაყოფის ქიმიურ შედგენილობაში გაყინვის შემ- 

დეგ მომხდარი ცელილებები პროფ. ცერევიტინოვის მონაცემებით 
მოტანილია ქვემოთ. 

როგორც ამ მონაცემებიდან ჩანს, აბსოლუტურად მშრალ ნივთიერე– 
ბასთან %-ბით მატულობს შაქრებიდან–-–ფრუქტოზა, კლებულობს 
·გლუკოზა, ხოლო საქაროზა არ ჩანს, აგრეთვე კლებულობს ორგანული 

მჟავები, მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერებები, გეიდემანის მიხეო- 

ვეთ, კეირინჩხის ყვავილი შეიცავს ამიგდალინს და თავისუფალ წყალ- 

ბადცრა5მჟა2ას. თესლი–-–ამიგდალინსა და გლუკოზიდ ესკულინს, რომ- 

«ლის შემადგენლობაში შედის კუმარინი. I 

მეენარის ფოთოლი და ნაყოფი მნიშვნელოვანი რაოდენობით შე. 
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ცხრილი7 

კვრინჩხზის გაკინული ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა (::) 

; გადამწილე- | · I 

  

  

  

  

| ა: აო- ჯგაკამჯიფებელ 
,ნეღლ- (წვ9= 2დგი I ნელ. 1მღგომარეობაჭი 

ქიმიერ I5,იფ ; აე » ა LL მ-ოფე ა? გაურზვი, 
კიზიელი მდგოჰარეო- | შემღეგ ღა 1. მღგომა“ე- I პემღეგ ლა4 

მაჩვენებლები (1:92 "დღითლებზე | “აში ღღით 0”-ზე 
„შენახვისას იენახვისას 

პი “ეელსაწყის მღგოპა=ე- აბბოლიტურა: მპ“–აღ| 

რბასთან ნიეთიერ4ებასთან 

წყალი 22.03 72 2გ - _ 
საერთო შაქრის" “| 5.17 | 8,8 ქე.49 21,75 
სსჰაროზ :) C | 0 ი | 0 

გლუკოზა 285 IL 2.98 16.04 | 12.75 
ფრუქტოზა 259 5,62 14.45 21,0ე 
მჟავიანობა (ვაპლი'. : | 

მეკვაზე გალ:ა5- I | 

გარა) 1.65 | 1.82 0,193 6.55 

მთრიმლავი ღა მღე– | 

ბავი ნრითიერებე.ში!. 100 ი 1.59 945 ' 6.82 

აზოტიანი ნიეი | 5.61 1 C.92 ე,41 უვ, 

ნაცარი | 6.62 | 0.96 1.44 3,454 

( 

იცავენ C ვიტამინს, ხოლო თესლი-–-ცხინზეთს. იმავე გეიდემანის მო– 

ნაცემებით ფოთოლი შეიცავს C ვიტამინს 1C8.5-–-157,9 მგ–-100 გრამზე, 

“ნაყოფი 32.6 მგ–-–-100 გრაჭზე. თესლი –– ცხიმსეთს–-36,1-–-38.8%, 

99.5--104,7 იოდის რიცხვით. 

ნედლეულის რესურსები 

საქართველოში კვრინჩხს მნიშვნელოვანი ფართობი უკავია სხვა 

ბუჩქნარ მცენარეთა შორის. მას ძირითადი გავრცელება აქვს ალმოსავ– 

ლეთ რაიონებში. სულ რესპუბლიკაში მისი ბიოლოგიური მოსავალი 

შეიძლება 2000 ტონამდე ვივარაუდოთ. მათ შორის ძირითად რაიონე- 

ბში კერინჩხის მოსავალი შეადგენს (ტონობით): გორის რაიონძი--50, 

კასპის--50, მცხეთის--180, დუშეთის--100, თიანეთის--100, გარდაბ- 

ნის--100, მარნეულის––-50, თეთრიწყაროს––80, საგარეჯოს––60, გურ- 
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ჯაანის--60, სიღნაღის--60, თელავის–--50 ახმეტის–-50„ აფხაზეთ- 

შმძი–--100. აჭარაში--50, სამხრეთ ოსეთში-–-150. 

სადღეისოდ კვრინჩხის ძირითადი მომხმარებელია მოსახლეობა და 
ტყის ბინადარნი (ცხოველ-–ფრინველნი). 

კვრინჩხის ნაყოფის ტექნოლოგიურმა შესწავლამ დაგვარწმუნა, რომ 
მისი ნედლეული წარმატებით შეიძლება გამოყენებულ იქნას მრეწვე- 
ლობაში: წვენებში, ღვინომასალის კუპაჟებში შერევით და სხვა. 

კვრინჩხის გამოყენება 

კვებითი გამოყენება. ნაყოფის ნედლად გამოყენება მეტად შეზღუ- 

დულია. როგორც ზემოთ აღვნიშნეთ, ის მხოლოდ გადამწიფებული (წა– 

ყინული) იჭმევა და მოსახლეობაში სატკბარუნო (სასუსნავი ხილად 
ითვლება. ამავე დროს დამაჯერებლად შეიძლება აღინიშნოს, რომ 
კვრინჩხი კარგ ნედლეულს წარმოადგენს ტექნიკური გადამუშავებისა- 
თვის. 

კვრინჩხის წვენი შეიძლება გამოყენებული იქნეს უმთავრესად ხილის 
ღვინოების წარმოებაში, არა მარტო სხვა ხილეულთან შერევით, არა- 
მედ სუფთა სახითაც. I 

კვრინჩხის ღვინო გამოირჩევა მაღალი გემური ხარისხითა და სასი– 
ამოვნო ნაზი არომატით, ღვინის დამზადებისას ერთადერთი ნაკლი ის 
არის, რომ მიუხედავად მნიშვნელოვანი რაოდენობით მთრიმლავი ნივ- 
თიერებების მაღალი შემცველობისა, მისი დაწმენდის პროცესი ნელა 
მიმდინარეობს. 

კონდრატიუკის გადმოცემით სპეციალისტები თვლიან, რომ კვრინ– 
ჩხის ნედლეულის ბაზაზე დაყენებულ ხილ-კენკრეულის ღვინოებს 
სხვა ღვინოებს შორის, საპატიო ადგილი უჭირავს. 

კვრინჩხი გამოიყენება სპირტიანი სასმელების (არაყის) წარმოებაში. 

სპირტის დუღილის შემდეგ მისგან არაყს (ტერნოვკა) ხდიან. 
ნაყოფისაგან შესაძლებელია წვენების, ექსტრაქტების, სიროფების, 

ბურახის, ნაყენების, ლიქიორების, ძმრის მიღება. 

ზოგიერთ ლიტერატურულ წყაროებში აღნიშნულია, რომ კვრინჩხი- 

საგან დამზადებული ალკოჰოლური სასმელი დადებითად მოქმე- 

დებს კუქჭ-ნაწლავზე. 
კვრინჩხის ნაყოფი მნიშვნელოვანი რაოდენობით შეიცავს პექტინო– 
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გან ნივთიერებებს, ამიტომ მისი გამოყენება შეიძლება საკონსერვო 
მრეწველობაში, არა მარტო მურაბების მოსახარშად, კომპოტების მო– 

სამზადებლად, არამედ ჯემის, ხილფაფის, პასტილის, მარმელადის წარ– 

მოებაში, კარამელის შიგთავსად და სხე. 

კვრინჩხისაგან მომზაღებულ მურაბასა და ჯემს არჩევენ თავისი და– 

მახასიათებელი არომატითა და პიკანტური გემოთი, ხოლო მისგან დამ– 

ხადებულ კისელს სამკურნალო მნიშვნელობასაც მიაწერენ. ნედლე– 
ული წარმატებით შეიძლება გამოყენებულ იქნას მარინადების მოსამ- 
ზადებლად ძმარმჟავას დამატებით. 

კვრინჩხის ფოთოლი მდიდარია C ვიტამინით, (40-–500გ––-100 გრამ- 
ზე). იგი ზოგიერთ ქვეყანაში, ჩაის, ხოლო ნაყოფი ყავის სუროგატად 

არის გამოყენებული. გაყინული ნაყოფი გამოიყენება მურაბების მოსამ– 
ზადებლად, მეღვინეობაში-–დამატების სახით იმ ხილეულის წვენებში, 
რომლებიც ღარიბია მთრიმლავი ნივთიერებებით. 

კერინჩხის გავრცელების რაიონებში ხშირად მიმართავენ ნაყოფის 
ხმობას, რასაც კერკი ეწოდება. მისი დამზადების პირობები მარტივია. 

კვრინჩხის ხმობა, კვრინჩხის ნელლეულის ხანგრძლივი შენახვისათვის 

მიმართავენ ხმობას. ნაყოფის ხმობა ტარდება: მზეზე, ფურნაკში, ღუ– 
მელში, სპეციალურ საშრობ დანადგარში და სხე. მათ შორის ყველა– 
ზე ეფექტურია კვრინჩხის ხმობის ჩატარება ხილის საშრობ ქარხანაში, 
ან საკონსერვო ქარხანასთან მოწყობილ საშრობ საამქროში. 

საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევითი ინს– 
ტიტუტის მექანიზაციისა და თბოტექნიკის განყოფილების ლაბორატო–- 

რიის სამრობ დანადგარში ჩატარებულ იქნა (1974--1975 წწ.) კვრინ– 
ჩხის საცდელი ხმობა სხვადასხვა ვარიანტით. 

დანადგარი წარმოადგენს პერიოდული ქმედების კონვექტურ საშ- 
რობ კამერას, რომელშიც მოთავსებულია სპეციალური კალათა თარო- 
ებით. თაროებზე თავსდება გასაშრობად მომზადებული კვრინჩხის ნა–- 
ყოფი. / 

ჰაერი ვენტილატორის საშუალებით შეიწოვება სათავსოდან ელექ- 
ტროკალორიფერში, სადაც იგი თბება საქირო ტემპერატურაზდე და 

შედის საშრობ კამერაში. დამუშავებული ჰაერი ვენტილატორის საშუ- 
ალებით საშრობი კამერიდან გამოდის ატმოსფეროში. 

ჰაერის ტემპერატურა იზომებოდა კამერაში შესვლისას და გამოსვლი– 
სას, ხოლო საშრობი ნედლეულის ტემპერატურის გაზომვები ტარდე- 
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ბოდა ყოველ თაროზე. ნედლეულის ტემპერატურა შრობის პერიოდში 

არ აღემატებოდა 55--579, 

ოპტიმალური რეჟიმის დასადგენად ნაყოფის შრობა ტარდებოლა 
2 ვარიანტად: 1. ნაყოფის შრობა წინასწარ თერმული დამუშავებით-–– 
3 წუთიან ჩათუთქვით. 2. ნაყოფის შრობა ჩათუთქვის გარეშე. 

ორივე ვარიანტში შრობის პროცესი შედგებოდა 3 პერიოდისაგან: 
გათბობის, შრობის მუდმივი სიჩქარისა და შრობის კლებადი სიჩქა- 
რის პერიოდისაგან. 

გათბობის პერიოდის ხანგრძლივობა შეადგენდა 1--2 საათს. შრო- 
ბის მუდმივი სიჩქარის პერიოდის განემავლობაში (5--7 სთ) ობომტა- 

რის ტემპერატურა იყო 65--709”. შრობის კლებადი სიჩქარის პერიოდის 
(2 საათი) განმავლობაში კი 55––60”. 

ამრიგად, ვარჩევდით შრობის რბილ რეჟიმს, ე. ი. დაბალი ტემპერა- 
ტურისა და მაღალი ფარდობითი ტენიანობის პირობებს. ვინაიჯან ჯვრინ– 
ჩხის ნაყოფის მუდმივ, მაღალ ტემპერატურაზე შრობა იწვევდა კენ- 
კრის გახევებას და მზა პროდუქციის ხარისხის გაუარესებას. ამასთან 
დაკავშირებით, შრობა გრძელდებოდა საშუალოდ 8--12 საათს, კენ- 
კრის რბილობში საბოლოო რენ-ანობის 14--16%-ზე დაყვანით. ამ 

რეჟიმით გამშრალი კვრინჩხის კენკრის შენახვა უზრუნველყოფილია 
უფრო ხანგრძლივი დროით. ს 

კვრინჩხის ხმობის წარმადობა დამოკიდებულია თაროების ტევადო– 

ბაზე. მაგალითად, 1 კვმ თაროებზე გასაშრობად ერთ ფენად იშლება 

14 კგ ნაყოთი, ხმობის დამთავრებისას მიიღება დაახლოებით 24 კგ 

ხმელი ნაყოფი, ანუ კერკი, ყოველ 8–-12 საათიან ცვლაში. 

კვრინჩხის ნაყოფის კენკრი კარგავს კვების ღირსებას, გარდა შეჭა- 

მანდისა. კერინჩხის კერკი გამოიყენება კომპოტის, კისელის, მოსამზა- 
დებლად ჩაის სუროგატად. ზოგან ნედლი ნაყოფი ან კენკრი გამოყენე– 
ბულია წვნიანი საჭმელების საკმაზად. 

ლუდოვსკის მიხედვით, კვრინჩხის კერკი უნდა აკმაყოფილებდეს 
წეზხეგ პირობებს კერკი მწკლარტე –- მომჟავო გემოსია, არ 

უნდა ჰქონდეს გარეშე სუნი, ტენიანობა არ უნდა აღემატებოდეს 15-– 

16%; კარგად გამხმარი კერკი ჭურჭელში ჩაყრისას უნდა იძლეოდეს 

მშრალ, მსუბუქ ხმაურს. გარეშე მინარევი არ დაიშვება, ყუნწიანი ნა- 
ყოფის ოდენობა არ უნდა აღემატებოდეს 3%. 

სამეურწეო გამოყენება. შეიძლება აღინიშნოს, რომ კაეკასიის მო- 

სახლეობას კვრინჩხის ყველა ნაწილი გამოყენებული აქვს სამეურნეო 
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საქმიანობაყი, ტურკინის, გეიდენანისა და სხვ. მკვლევარების მონაცე– 

მებით, კვრინჩხის ქერქი მლებავ ნიგთიერებებს შეიცავს. თუ მას დაემა- 
ტება შაბიამანი, მიიღება შავი საღებავი და კარგი ხარისხის მელანი, 

კვრინჩხის წვენი და ტუტეში წამონადუღი ქერქი ტილოს ღებავს 
წითლად, ნაყოფი და ქერქი კი მწვანედ, ყავისფრად, ნაცრისფრად. 
ქერქის ნახარში ტუტეში ყვითელ შეფერვას იძლევა. 

კურკის ნაჭუჭი შეიძლება გამოყენებული იქნეს ქიმიურ მრეწეე- 
ლობაში აქტივირებული ნახშირის მისაღებად, ხოლო თესლისაგან მიიღე– 

ბა ცხიმიანი მწარე ნუშისებრი ზეთი. 
კვრინჩხს ახასიათებს ყავისფერ-წითელი ფერის ძალიან მაგარი მერ– 

ჭანი (ხვედრითი წონა მწრალ მდგომარეობაში 0.71 და 0,94) და წვრი- 

ლი ღერო, რომლის დიამეტრი არ აღემატება 8--10 სმ. მიუხედავად 
ასეთი სიმაგრისა, კარგი გაპრიალების თვისებისა და ლამაზი შეფერა- 
დებისა, იგრიხება და ნაპრალებს იძლევა, ამიტომ გამოყენებულია 
სხოლოდ წვრილი ინსტრუმენტების სახელურებად, ხელის ჯოხებად 
და სხვ. 

ქერქი და მერქანი მნიშვნელოვანი რაოდენობით შეიცავს მთრიმ- 

ლავ ნივთიერებებს, ამიტომ ფართოდ იყენებენ დამთრიმლავად, კვრინ– 

ჩხი თაფლოვანი მცენარეა, მისი ყვავილისაგან ფუტკარი ღებულობს 

ადრეულა ღალას. 

კვრინჩხი გამოყენებულია ცოცხალ ღობედ. ის შეიძლება ჩართულ 

იქნას ტყესაცავ ზოლებში, ფერდობების დასამაგრებლად. ვურჩევთ 

ქლიავისა და ატმის ნამყენების წარმოებაში საძირედ, ჯუჯა მცენარეების 

მისაღებად. 
სამკურნალო გამოყენება ლიტერატურული წყაროების მიხედვით. 

ძველთაგანვე ცნობილია ხალხურ მედიცინაში კვრინჩხის ნაყოფის, ყვა- 

გილის, ქერქებისა და თესლისაგან დამზადებული ნაყენის, წვენისა 

და ექსტრაქტის სამკურნალო საშუალებად გამოყენება. 

კქერინჩხის ყვავილის ნახარში წმენდს ორგანიზმს, შარღმდენია, ხელს 

უწყობს კუჭის ნორმალურ მოქმედებას და ბოლოს ოფლის გამოყო- 

ფას. კვრინჩხის მწიფე ნაყოფი კი კუჭას ხშირ მოჟმედებას ამცირებს, 

როდესაც ყვავილი პირიქით, მის მოქმედებას იწვევს. გვირგვინის ფურ- 
ცლების შეგროვება ყვავილობის დასასრულს ტაოდება, დაჩრდილულ 
ადგილას შრება და თუნუქის ან მინის ქილაში ინახება. 

ფესვისა და ფოთლებისაგან დამზადებულ ნახარშს პირში გამოვ- 
ლებას ურჩევენ ღრძილებისა და კბილების ტკივილებისას. 
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პროდუქციის დამზაღების ტეკნოლოგია 

კვრინჩხის კომპოტი. კვრინჩხის კომპოტის დასამზადებლად გამოიყე– 
ნება ტექნიკურ სიმწიფეში მყოფი საღი ნაყოფი, მოკრეფიდან არა უგ- 
ვიანეს 12--18 საათისა, ზომით არა ნაკლები 10 მმ. 

კარგად გარეცხილი, გადარჩეული და ყუნწმოცლილი ნაყოფი უნდა 

ჩაითუთქოს ცხელ წყალში (80--85% ტემპერატურაზე) 3--5 წუთამ- 
დე, შემდეგ ისევ გაივლება ცივ წყალში და მოთავსდება ქილებში. 

დაესხმება 45%-ანი შაქრის ცხელი სიროფი, უკეთდება სტერილიზა- 

ცია და იხუფება. ' 
სტერილიზაციის რეჟიმი ასეთია: 0,5 ლ ქილებისათვის 

223-–-(3--5)--2) 20--(5-–7)-–22 
120 10ა 

კვრინჩხის მურაბა, კვრინჩხის მურაბა წარმოაღგენს ნეღლი ნაყოფი– 

სგან მოხარშულ პროდუქტს. შაქოის მაღალი კონცენტრაციის (69%) 

შემცველობით. ნედლეულის წინასწარი მო?ზაღება ხდება ანალოგიუ- 

რად, როგორც კომპოტისათვის. მურაბის ხარშვა ტარდება %ეზდეგბა- 

ირად: სათანადო ჭურპელში მოთავსებულ ნედლეულს ვასხამთ 70-–- 

.80--ლზე გაცხელებულ 65% კონცენტრაციის შაქრის სიროფს და ვაყოვ– 

ნებთ 3--4 საათს. I 

შემდეგ სიროფს გაღმოვწურავთ, ისევ ვაცხელებთ იმავე ტემპე– 

რატურაზე, ვასხამთ ნედლეულზე და ვაყოვნებთ 5-–6 საათს. ამის 

შემდეგ ვუმატებთ შაქრის სრულ ულუფას და ვადუღებთ მომზადებამ- 

დე- 

1,0 ლ. ქილებისათვის 

ყოველ 1 კგ კვრინჩხის ნაყოფზე საჭიროა 1,120 კგ შაქარი, კვრინ- 
ჩხის მურაბაში მშრალი ნივთიერების შემცველობა უნდა უდრიდეს 

68- 69%. : 
კვრინჩხის შეჭამანდი. საქართველოს ზოგიერთ რაიონის მოსახლე– 

ობაში კვრინჩხის კერკისაგან ბევრი ამზადებს წვნიან საჭმელს, რასაც 

ქართლში და კახეთში შეჭამანდს ეძახიან. მისი მომზადება იოლია; იღ– 

ებენ 2 ჩაის ჭიქა კვრინჩხის კერკს, რეცხავენ ცივ წყალში. ხარშავენ 

5 ჩაის ჭიქა წყალში, წვენს გადაწურავენ ცალკე ჭურჭელში, დარჩენილ 
'მასას კარგად ხეხავენ საწურზე ცივი წყლით მეორე ჭურჭელში იმ 

ანგარიშით, რომ პირველ ჭურჭელში გადაწურული წვენი და მოხარ- 

შული კერკის გასახეხად გამოყენებული („ცივი წყალი დაახლოებით 5 

'ლიტრამდე იქნას მიყვანილი. · , 
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მიღებული რბილობიანი წვენი დაიდგმება ცეცხლზე მოსახარშა- 

ვად, ზაშინვე ჩაიყრება პურის ან სიმინდის ფქვილი 150 გ. რაოდენო– 
ბით (უფრო კარგია ორივე სახის ფქვილის ნარევი). ჩაყრისთანავე სა–- 
ჭიროა ნელ-ნელა მორევა. ისე, რომ ფქვილი კარგად აირიოს. დუ- 
ღილი უნდა გაგრძელდეს სანამ ფქვილის გემო არ დაეკარგება. ცალკე 

ღაინაყება 100 გ ნიგოზი და სამუალო ზომის 1 თავი ნიორი, ჩაიყ- 
რება დუღილის დროს, მოირევა, ამის შემდეგ დუღილი გაგრძელდება 
“დაახლოებით 5 წუთს, მიემატება მარილი გემოვნების მიხედვიჯ. 

ზოგან ნიგვზის მაგივრად ქინძს აჭრიან. 

11. ნიჟარაძე, ალ. ბუჩუკური



წქავი 

საქართველოში ბაღ-პარკებსა და საკარმიდამო ნაკვეთებზე კულ–- 
ტივირებულია წყავის 5–6 გარეული ფორმა, შემდგომში ჯიშებად 
ცნობილი. ისინი წარმოადგენენ ტყეებში შერჩეულ, “შედარებით 
მსხვილნაყოფა ფორმებს, რომლებიც ჯერ კიდევ XX საუკუნის დასა- 
წყისიდან ნაკლებად იყო შესწავლილი. მათ საფუძვლიან შესწავლას 
რამდენიმე წლის ისტორია აქვს. 

კვლევითი სამუშაოების ჩატარების შედეგად საინტერესო მასალაა 

დაგროვილი წყავის გავრცელების, მცენარის ბოტანიკური დახასიათე- 
ბის ტექნიკურ-ქიმიური დღა ტექნოლოგიური მაჩვენებლების, ნედ–- 

ლეულის რესურსების, გამოყენების საკითხებისა და სხვათა შესახებ. 

ზოგიერთი მკვლევარი, ბუნების მოყვარული თუ პრაქტიკოსი ნა–- 
ყოფმომცემ გარეულ მცენარეთა შორის სწავლობდა წყავსაც. 

ბოტანიკური და აბრობიოლობიური დასასიათება 

წყავი LგსI000L25V5 0IIICIი81I§ Iხ0ლი1. მიეკუთვნება ვარდისნაირთა 

(005200686) ოჯახს, ბუჩქებია 1-3 მ სიმაღლის ან უფრო იშვიათად 

ხე მცენარე. ცალკეულად მდგომი წყავი კარგ პირობებში 10--12 მ 

სიმაღლესა და 30--50 Lმ დიამეტრს აღწევს. გვხვდება საქართვე– 
ლოს ტყეებში, ძირითადად დასავლეთ რაიონებში 2400 მ-მდე ზღვის 
დონიდან. 

ტოტები შიშველია, დაფარულია მწვანე ქერქით. ღერო ხაოიანი, მუ– 
ქი ნაცრისფერი, ახასიათებს მაგარი, წვრილი აღნაგობის მოყვითალო–- 
ვარდისფერი, ძალიან ლამაზი მერქანი (განსაკუთრებით განივ განაკვე- 
თზე), ე. ი. მარადმწვანე მცენარეა. 

ფოთოლი მორიგეობითია, დიდი ზომის, მოგრძო-ელიფსური, ფარ- 

თო ლანცეტისებრი, სიგრძით 5--20 სმ, სიგანით 4-–-6 სმ, წაწვეტებუ– 

ლი, ზემოდან პრიალა, მუქი მწვანე, ქვემოდან მკრთალი, შიშველი, 

ფოთოლს ქვემოდან მთავარი ძარღვის ფეძესთან ორივე მხარეს ზეთის 
გამომყოფი 2--4 ჯირკვალი აქვს ღია ყვითელი ფერის. მთის სახეო- 

ბებში ეს ჯირკვლები უფრო წვრილია. ფოთოლი ტყავისებრია, კიდე- 
მთლიანი ან რამდენადმე წვრილად დაკბილული, მოკლე ყუნწით. 

გაზაფხულზე ფოთლის იღლიაში ვითარდება კვირტები და ტოტზე 
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ჩნდება მტევნისებრი ყვავილედები. ყვავილები პატარა ზომისაა, თეთ- 
რი ·-ან მოყვითალო-თეთრი. საქართველოში წყავი ყვავილობს მეტაღ 

სასიამოვნო სურნელებით აპრილ-მაისში. 

ნაყოფი საჭმელად ვარგისია, თუმცა რბილობს რამდენადმე მწკლა– 

რტე გემო დაკრავს, წვნიანი, გლუვი, ოვალური, ან მომრგვალო– 

კვერცხისებრი ფორმის, დაახლოებით 7-–8 მმ სიგრძისა. 

    
ნახ. 16.წყავის ტოტი ყვავილედით, დაუსრულებელი და მწი- 

ფე ნაყოფით ჯაგნებად. 
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ნაყოფი მწიფდება ივნისიდან სექტემბრის ბოლომდე. მსხმოიარობს 
მხოლოდ გასული წლის ერთწლიან ტოტზე. აჭარაში გამოვლინებულია 
საადრეო ჯიშური ფორმა „ადრეულა“, რომელიც იენისის მეორე დე– 

კადაში შემოდის. სიმწიფეში ნაყოფი ძირითადად შავ ფერს იღებს, 
თუმცა არსებობს სახესხვაობანი და ფორმები, იისფერი, წითელი, 
ვარდისფერი და მეტად იშვიათად, თითქმის თეთრი ფერისაც. 

კურკა მსხვილია, დაახლოებით 8--9 მმ გლუვი, თხელნაჭუვჭა, 

კვერცხისებრი, ზოგჯერ ბურთისებრი ფორმის, ზედა მხარეს ოდნავ 

წაწვეტებული, გვერდის ნაწიბურით. 
წყავს ახასიათებს სწრაფი ზრდა, დაჩრდილეას კარგად ეგუება, ყინ- 

ვების მიმართ იჩენს გამძლეობას, დიდ მოთხოენილებას არ უყენებს 

ნიადაგობრივ პირობებს, თუმცა ნოყიერ ნიადაგებზე კარგად იზრ- 

ღება და მაღალი მოსავლიანობით ხასიათდება. როგორც ცნობილია, 

იგი ბუნებრივ პერობებში, დაბურულ გაღვალ ქეეტყეს ქმნის. 
წყავი მსხმშოიარობს ყოველწლიურად, მაგრამ ცუდ ამინდებში, ზოგ– 

ჯერ უნაყოფო რჩება. მაგალითად, შემჩნეულია, რომ ხანგრძლივი წვი– 
მები, ხშირი ბურუსი, ღრუბლიანობა, განსაკუთრებით მთიან ადგა- 
ლებში 600-–-800 მ ზევით ზღვის დონიდან უარყოფითად მოქმედებს 
ყვავილის დამტვერვასა ღა ნასკვის განვითარებაზე. 

წყავი მრავლდება თესლითა და გადაწვენით. ამ წესებით გამრავ- 
ლების აგროტექნიკური პირობები კურკოვანი ხეხილის გამრავლების 

ანალოგიურია. 
კულტურაში დანერგილი მსხვილნაყოფა წყავის ჯიშური ფორმე- 

ბი მჭიდრო კავშირშია გარეულ წყავთან, რომლის ერთ-ერთ სამშობ– 

ლოჯ საქართველო ითვლება. 

სახეობები, ფორმები. ლიტერატურელი მონაცემები” მიხედვით, 

წყავი შეიცავს სხვადასხვა ფორმებს განსხვავებული ნიშანთვისებებით. 
მედვედევის მიერ გამოყოფილია შემდეგი ფორმები: 

ა. ხ-მCჩს5(2ლხV§ M06ლიV. შემდეგი ნიშა:ანთვისებებით --ფოთოლი 
მაგარი ტყავისებრი, მნიშვნელოვნად მოკლე, ვიდრე ტიპიური ფორმისა, 
უკუკვერცხისებრი, მოგრძო-ლანცეტისებრი ან მოგრძო-ელიფსური, 

კიდეებშებრუნებული, დაკბილული ან კიდემთლიანი. ნაყოფი წვრი- 
ლია, მომრგვალო, ოდნაე პრიალა, ბუჩქი 1,5-2 მ სიმაღლისა, რომ- 

ლას ფოთლები 0.5--1,5 სმ ზომისაა. 

ბ. 1გსII0I(V5 #Iს0V. ფოთოლი წვრილია. უკუკვერცხისებური, წი- 

ნა ღორმასე ?სხეილი, ყვეავილეღი ფოთლებზე მოკლეა. 
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გავრცელება, ნედლეულის რესურსები. ბოტანიკისა და სელექციის 

სრულიად საკავშირო ინსტიტუტის შრომებში საყურადღებოა ცნობე- 
ბი საქართველოძი ყყავის გავრცელებისა და წეღლეულია რესურსების 
შესახებ. შრომებში აღნიშნულია, რომ წყავი ძირითადად გავრცელე– 
ბულია დასვლეთ ამიერკავკასიის ტყეებში, გვხვდება აგრეთვე ყუბანის 
ოლქში, სამხრეთ ოსეთში და სურამის მიდამოებში, სადაც იგი ქCნის 
სმირ ქვეტყეს, კავკასიის გარეთ «იგი გავრცელებულაა ხმელთაშუა 
ზღვის აღმოსავლეთ ნაწილში, მცირე ახიასა და ირანში. 

საქართველოს მეცნიერებათა აკაღემიის 'მრომების (ი:ნსონოს, 

1944) მიხედვით, აფხაზეთში წყავი გავრცელებულია დაახლოებით 

36 ათას ჰექტარ ფართობზე, ცალკე სატყეო მეურნეობების მიხედვით 

კი მათი გავრცელების არეალი ჰა-ით ასეთია: გალის რაიონში--5040, 

გუდაუთის--9471, სოხუმის--4050, კოდორის--11105. ოჩამჩირის -–- 

6330. 
ი. აბაშიძე წყავს თვლის აზონალურ მცენარედ, იგი გვხვდება რო- 

გორც დაბლობში, ისე მთის ტყეების ყველა სარტყელში, მისი დაკ- 

ვირვებით გვხვდება საქართველოს დასავლეთ რაიონების გარდა აღმო- 

სავლეთ რაიონებშიც, მაგალითად, ბორჯომის ხეობაში, ხაშურისა და 

გორის სატყეო მეურნეობის ტერიტორიაზე, სასხრეთ ოსეთში, ახმეტა- 

ში და ფშავლის სატყეოებში, შედარებით მცირე რაოდენობით-––ყვარ– 

ლის სატყეოში. გვხვდება ზლვის დონიდან 2400 მ სიმაოლემდე. ასეთ 

მაღალ ადგილებში –– აღნიშნავს იგი–--–გავრცელებულია მისი ვარიაცია 

(იგL. სგCჩს5(2CჩX5 M6CძM.), მუხედავად ამისა, ავტორი ამ მცენარეს. 

უფრო სითბოს მოყვარულებს აკუთვნებს, ვიდრე სიცივის ამტანებს. 

ამიტომაცაა, რომ მაღალმთიან ადგილებში წყავი ბევრ შემთხვევაში 

დაბალტანიან ხე-მცენარედ, ან ბუჩქად იზრდება და მას ყინვებისაგან 

თოვლის სქელი საფარი იცავს. ამასთან უნდა აღინიშნოს, რომ ეს მცე– 

ნარე ტენის მოყვარულია და კარგად ხარობს პუმუსით მდიდარ, ნოყი– 
ერ ნიაოაგზე. კარგ პირობებში წყავი ძლიერ ხედ იზრღება, 10--12 მ 

სიმაღლისა და 30-40 სმ შტამბის დიამეტრით. ბათუმის მიდამოებში 

ხშირად გვხვდება ამ ზომის ხეები. უხვი მსხმოიარობით. 

აჭარის სატყეო მეურნეობის მონაცემებით სახელწწიფო ტყეებში 

ითვლება 4300 ჰა წყავის მასივები, მათ შორის რაიონების მიხედვით. 
(ჰა); ქობულეთის––-1300, ხელვაჩაურის 1450, ქედის–--1680 ხულოს--–- 
870. დაახლოებით ამდენივე, ე. ი. 4000-4500 ჰა ფართობი უჭირავს 
წკავს საკოლმეურნეო ტყეებში. 
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არსებული მონაცემებით, აჭარაში წყავის ნაყოფის ყოველწლიური 
დამზადება შეიძლება .განისახღვროს მინიმუმ 1000 ტ, ხოლო კარგი 
მოსავლიანობის წელს 2--3-ჯერ უფრო მეტი რაოდენობით. 

გარდა აღნიშნული ველური წყავისა, აჭარაში გავრცელებულია 
ბაღებსა, პარკებში, საკარმიდამო ნაკვეთებზე მსხვილნაყოფა ფორმე– 
ბი, რომლებიც მაღალმოსავლიანობით ხასიათდებიან და მათი ნედლე– 
ული საკვებად, სამეურნეო საქმიანობაში და სამკურნალოდ გამოიყე– 
ნება. როგორც ცნობილია, ამ კულტურული ფორმების რიცხვი არ 
აღემატება 5-–-6. 

ი. ქუთათელაძე ადასტურებს ზემოთ დასახელებული ავტორებეს 

მონაცემებს საქართველოში, განსაკუთრებით კი იმერეთში, გურია- 
სამეგრელოში, აჭარასა და აფხაზეთში წყავის ფართოდ გავრცელე- 
ბის შესახებ იგი თავის შრომაში აღნიშნავს, რომ სწავლულ მეტყე- 
ვის კოლესნიკოეის მონაცემების მიხედვით, ბორჯომის, ორჯონიკიძის, 
ჭიათურის, ქუთაისისა და მაიაკოვსკის სატყეო მეურნეობებში წყავს 
უჭირავს დაახლოებით 25000 ჰა ფართობი. 

ვინოგრადოვ-ნიკიტინს თავის შრომაში აღნიშნული აქვს წყავის 
ფართო გავრცელება წიფლისა და სხვა ტყეებში, რომელიც ქმნის რაყას 
ქვეტყის სახით; იგი გადადის უღელტეხილზე, გვხვდება ბორჯომის 
მიდამოებში, ხოლო კახეთში ერთეული ხეების სახით (ლაგოდეზში). 

ავტორი აღნიშნავს, რომ დასავლეთ ამიერკავკასიაში წყავი მწვანე ქვე– 

ტყის სახით დიდ მასივებს ქმნის, ხშირად იმდენად ხშირია, რომ გაუვა- 

ლი ხდება. 

შემდგომში მკვლევარებმა უფრო ვრცლად შეისწავლეს საქართვე– 

ლოს როგორც დასავლეთ, ისე აღმოსავლეთ რაიონებში წყავის გავრ- 
დცელებისა და მისი ნედლეულის (ნაყოფი, ფოთოლი, ქერქი) მარაგი. 

წუწუნავა ეხება რა წყავის ფართო გავრცელებას საქართველოში, 
აღნიშნავს მის შედარებით მცირე გავრცელებას სქართველოს ალმო- 

სავლეთ რაიონებში: ბორჯომის და ტანის, აგრეთვე ქსნისა და ბაწარის 
ხეობებში. 

ამრიგად, ზოგიერთი მკვლევარის მონაცემების მიხედვით აღსანიშ- 
ნავია, რომ დასავლეთ საქართველოს რაიონების ტყეები, ტყის პირები, 
ზეობები, მეტად მდიდარია წყავით, ქმნის ფართო მასიეებს ქვეტყის სა- 
ხით და მეტად მდღიღარი ნედლეულის მომცემი მცენარეა -– საკვები, 

სამეურნეო და სამკურნალო გამოყენების მხრივ... , 
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ტექნიკურ-ქიმიური მაჩვენებლები 

ჩვენს ხელთ არსებული ლიტერატურული წყაროები ბოლო ათეულ 
წლამდე ღარიბ მასალას იძლევა წყავის ტექნიკურ-ქიმიურ მაჩვენებ- 

ლებზე. 
ამ მიმართულებით 1968 წლიდან მნიშენელოვანი კვლევითი მუშა– 

ობაა ჩატარებული საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო–- 
კვლევით ინსტიტუტსა და ბათუმის ფილიალში (ა. ნიჟარაძე, ზ. გო– 

გოლიშვილი და სხვ.). 

საქართველოს დასავლეთ რაიონებში„ განსაკუთრებით აჭარაში, 

აღებული საცდელი ნიმუშის საფუძველზე შესწავლილია წყავის ნაყო–- 

ფის 6 ჯიშური ფორმა. ნედლეული ძირითადად შეგროეებული იყო 

ბათუმის ბოტანიკური ბაღის ტერიტორიაზე და ხელვგაჩაურის რაიო- 
ნის სატყეო მეურნეობიდან. 

ქვემოთ ვიძლევით ფორმების მიხედვით, ნაკოფის ტექნიკურ და- 

ზასიათებას და ქიმიური შედგენილობის მაჩვენებლებს. 

  

  

      

ცხრილი 37 
წყავის ნაჟოფის ტექნიკური მაჩვენებლები 

ზ . 

მაჩვენებლები დ : 2 -შ სტ 
ლ 2.C ლ (#) 6/ C 
« სთ ფლაი | M§ <§+% +§ 6 

§7, ლა»: |2-6 დ, C 20 ლ > 
5 <C> (5 <= : < ლინ CL 

! 

საშ. წონა, გ 2,6 6,5 '5,1 I 5 4,1 1,2 

1აშ. მოცულობა, სმ 25 6.29 4.8 4,2 ე,9 1,1 
ფარდ. სიმკ. გ/სმ3 | 11,649 1045 |1,063 |1,071 | 1,051 1.091 
ზომები: ძ 13,8 21,1 200 |20,5 17,0 11,3 

ხ 14.7 22.1 20,3 I 19,8 19,8 11,8 
6ნააოფის ფორმა მომრგ, მოგრძ. !მრგე. |მრგვ- მომრგ, მრგვ. 
კურკა % 90 7,78 9721 7,90 9,87 22,43 
რბილობი % | 91.9 ი222 |9027 |92,19 90,13 77,57 

' , 

როგორც ცხრილიდან ჩანს, წყავის ნაყოფი მნიშვნელოვნად განსხ– 
ვავდება ერთი-მეორისაგან ფორმის, ზომისა და კურკის სიმსხოს მიხე– 
დვით, ქიმიური შედგენილობით კი არც თუ ისე მკვეთრად. წარმოდ– 
გენილი საცდელი ნიმუშები საკმაოდ მაღალი რაოდენობის შაქრებით 

ხასიათდებიან. ყველა ამ 6 ფორმის ნაყოფში საკმაოდ ბევრია მთრი– 
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მლავი ნივთიერებები, პექტინები, C ვიტამინი, ხოლო ნაკლებია მჟა– 

ვები. დაბალი მჟავიანობის გამო წყავის ნაყოფი ხასიათდება შაქარ- 
მჟავას, მაღალი კოეფიციეხტით. 

  

  

              
  

  

  

ცხრილივ328 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა (% ნეღლ წონასთან) 

“ 3 > – 
? ) «C 

§ 1 % თვ დ ; - C ა= წყავის ფორმები 286 §?> 66 <= C< :3+% 5 528 

2 თ% 95 > <5 4 ადღა) 24929 C 
= + <= 5C) 56 | 85) 5 =)C0 58518 §-% 

ადრეულა 22,37 | 013 19,632 |0,6ვ |0,51 |16,20 |159,0 
გუდა წყავი 18,72 | 0,39 12,28 | 0,65 065 |13,55 |31,5 
შავი მრგვალი 18,128 | 0,24 12,63 | 0,26 | 0,71 17,24 |52,6 

გონურა 16,9მ8 | 027 |12,15 | 067 |0,გ4 |16,39 |კ50 

ვარდისფერა 14,432 | 022 !10,77 |0,661 |0,61 |10,120 |46,9 
წვრილნაყოფა 16,33 | 0,33 |12,41 0,69 0003 |020 I!54,0 

' 

ცხრილივ39 

წჟავის ნედლი ნაყოფის და მისგან დამზადებული 
კონსერვების ორგანოლეპტიკური შეფასება 

ნაყოფი შეფასება 

კავის ფორ- ნედლე- 
მა 9 ფერი გემო კონსისტენ- | ულის ა მურა– 

ცია ნაურ- | ის 
ფის 

ადრეულა შავი ტკბილი ხორციანი, 5 5 4 
ძკერივი 
წვენიანი 

გუდა წყავი |ბორდოს- | მომჟავო-მწყლარ.- | ხორციანი 4 5-.I 4 
რელი !ტე, სიმწარით მკერივი 

შავი მრგვა- ჯშავი . ტკბილი, დამაა- | ხორციანი 4 5 5 
ლი სიათებელი სიმ- წვნიანი 

წარით, ნაკ. მწკლა– 

რტე 
გონური | ტკბილი, მომწარო | მკვრივი 5- | 5 4 

ნაკლებ ბლანტი 
ვარდისფერა |მოთეთრო ;მომწარო, მწკლარ- ! წვნიანი ვ ვ 3 

ვარდისთ. |ტე 
წვრილნაყო– მწკლარტე ა ვ 3 8 
ფა ხავი 

18 

           



რადგანაც წყავის ზოგიერთი ფორმის ნედლეულისაგან კარგი წვე– 
ნის მიღება ჩვეულებრივი გამოწნეხვით გაძნელებულია, ჩატარებული 
იქნა ცდები პექტოლიტური ფერმენტის გამოყენებით. 

ანალოგიური შედეგია მიღებული პექტოლიტური ფერმენტული 
პრეპარატის ავამორინ პპკ-ს გამოყენებით. 

ფერმენტული წესით მიღებული ტყიური ფორმათა წყავის წვენებს 
განსაკუთრებით ინტენსიური ალუბლისფერი აქვს, მაგრამ ამავე დროს, 

მათ ახასიათებთ შედარებით მეტად მობწარო გემო რბილობში ამიგ- 

დალინის არსებობის გამო. 
ფერმენტული გზით მიღებული წყავის წვენები შეიძლება გამო–- 

ყენებული იქნას სასმელად, კუპაჟებში შაქრის სიროფთან ან სხვა სა– 
ხის ხილეულის წვენებთან. იმის გამო, რომ წყავის წვენს მ:ეირე. 
მჟავიანობა ახასიათებს, კუპაჟებში სხვადასხვა წეენის შერჩევა ხდება. 
ამა თუ იმ ტიპის სასმელის მისაღებად საჭირო მჟავიანობის შესაბამი– 

სად. 

წყავის წვენების კუპაჟისათვის სამხრეთი ზონის ხილიდან სასმე- 
ლების დამზადებისას გამოიყენება სუბტროპიკული ხურმისა და ტყემ– 

ლის წვენები, ქვემოთ მოტანილი რეცეპტურის მიხედვით. 

ცხრილი40, 

წუავის წვენებიხათვის კუპაჟებიხ რეცეატურა 

რედგენილობა წა) 
  

ხურმის წყავის წვე– ტაებლის 

წიენი ხი წვენი წყალი   
  

ი | 2) ი) – 
| –_ 

შენიშვნ.; შაქარი ან სიხოფი დაემატება იმ რაოღენ“ ბით, რომ დაპზადებულ 
სასმელში მშრალი ნივთიერებები შეაღგენდეს 25% 

წყავის საღებავების გამოყენებით დამზადებულმა ნაწარმმა სრული 
მოწონება ჰპოვა. საქართველოს სსრ სახალხო მეურნეობის საბჭომ 
გადაწყვეტილება მიიღო საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნი– 

ერო-კვლევითი ინსტიტუტის მიერ წარმოდგენილი წყავის ნაყოფისაგან 
დამზადებული წითელი საღებავების წარმოების ტექნოლოგიის გამო– 
ყენებისა და საკონდიტრო მრეწველობაში გამოსაყენებლად. 
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ამრიგად, ჩატარებული მუშაობის შედეგად გამოვლინებულია წყა-– 
ვის უკეთესი ბაღის ფორმები, ამასთან ერთად შესწავლილია ფართოდ 

გავრცელებული გარეული ფორმები. გამოკვლეულია ამ ფორმების 
ტექნიკური მაჩვენებლები და ქიმიური შედგენილობა. 

შემუშავდა წყავის ნაყოფისაგან წვენებისა და მურაბების მომზა- 
დების ტექნოლოგია. აგრეთვე შემუშავებულია წყავის წვენიდან ამიგ– 
დალინით გამოწვეული სიმწარის მოშორების ტექნოლოგია, 

მასიური გავრცელებისათვის რეკომენდებულია შემდეგი ფორმე- 

ბი: ადრეულა, გონურა, გუდა წყავი, შავი მრგვალი. 

ამ ფორმების წარმოებაში დანერგვით დასავლეთ საქართველოს რა- 
იონებში გადამამუშავებელი ქარხნები უზრუნველყოფილი იქნება ნედ– 
"”ლეულის მიწოდებით ივლისიდან სექტემბრის დასასრულამდე. 

წყავის შერჩეული ფორმების მასობრივი გამრავლების მიზნით, 

აუცილებლად მიგვაჩნია სახელმწიფო ხეხილ-სანერგეებში გაშენდეს 
სადედე ნარგაობა წყავის შერჩეული ფორმების წინასწარი აპრობაციის 

ჩატარებით სადედე ხეების გამოსაყოფად, საიდანაც აიჭრება კალ- 

მები დასაფესვიანებლად და ნერგების გასამრავლებლად. ქვემოთ ვი- 

ძლევით ჩვენს მიერ გამოვლინებულ წყავის ზოგიერთი უკეთესი ფო- 

რმის მოკლე დახასიათებას. 

ადრეულა. გვხვდება აჭარისა და მის მეზობელ სუბტროპიკულ ზო- 

'ნაში. ხე საშუალოზე მეტი ზრდისაა, განიერ-ოვალური ვარჯით. ნაყო- 

ფი მწიფდება ივნისის შუა რიცხვებში. 1 ხის მოსავალი 70 კგ აღწევს. 

“ნაყოფი წვრილია (13,8X 14,7 მმ), მომრგეალო, ტოტზე დაკიდული 

მტევნებად, 12-–-15 ცალი თითოეულში, ნაყოფის საშუალო წონა 2,6 გ, 

საშუალო მოცულობა 2,5 სმპჰ, ფარდობითი სიმკვრივე 1,040 გ/სმპ. 

„კანი ნაზია, შავი. რბილობი მკვრივია, ხორციანი ტკბილი, წვნიანი: 
შედარებით ნაკლები სიმწკლარტით, კურკა მსხვილია, ნაყოფის საერ–- 
თო წონის 9% შეადგენს. ქვემოთ მოტანილია „ადრეულას“ ნაყოფის 
ქიმიური შედგენალობა 1963--1965 წლებში აღებული ნიმუშების მი- 
ხედვით (ცხრილი 41). 

ადრეულას ნაყოფისაგან მომზადებულმა წვენებმა დეგუსტაციაზე 
მიიღეს შეფასება--5. 

გონურა, ნაყოფის საცდელი ნიმუში აღებულია ბათუმის მიდა–- 
მოებში სოფ. ერგედან 1962 წ. 

ხე სიმაღლით საშუალოზე მეტი ზრდისაა, პირამიდული ვარჯით, 
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ც სრილი 41 

„ადრეულას“ ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა (%) 

  

  

  

6 
ნიმუშის . C მთრიმლავი | პექტინო- 
აღების ს ><5 მჟავები, ვაშ- | სერთო და მღებ. განი C 6 5 §. 5 | ლის მჟ. გად, | შაქრები ვიტამინი 
წელი გ4  C ნივ-ბი ნივ-ბი მგ-100 გ 

55% - 

1963 22,3 0,10 20,3 0,50 | 0,51 (4,15 
1964 24,0 0,15 19.5 0,80 0,50 18,50 
1965 22,8 0,13 19,1 0,60 | 0,52 16,20 

საშ. 23,4 0,13 19,6 | 0,63 | 0,51 | 16,17 
  

ფოთლები სქელია, მუქი მწვანე. მსხმოიარობს ყოველწლიურად. ნაყო– 

ფის მოსავლიანობა 1 ხიდან აღწევს 60 კგ. ახასიათებს ერთდროული 

სიმწიფე, იკრიფება აგეისტოს პირველ რიცხვებიდან. 

ნაყოფი საშუალო ზომისაა (20,4X19,8 მმ) მომრგვალო, მოკლე 

ტოტებზეა ჯაგნებსდ დაკიდული, თითოეულ მტევანში 28–-30 ცა–- 

ლია. ნაყოფის საშუალო წონა–4,5 გ, საშუალო მოცულობა 4,2 სმ?, 
ფარდობითი სიმკვრივე 1,071 გ/სმ3. 

ცხრილი 42 

გონურას ნაყოფის ქიმიური მაჩვენებლები (190>--1965 წწ.) 
აღებული ნიმუშების მიხედვით (%) 

  

  

  

მშრალი მჟავები 
ნიმუშის ნივ-ბი ვაშლის საერთო მთრიმლა- | პექტინო– C 
აღების (რეფრაქ- | მჟავაზე შაქრები ეა და მღებ| «ანი კიტამინი 
წელი ტომე ხ- გადაანგ. იე-ბი. ნიე-ბი |მგ-100 გ 

რიღ) 

1962 16.1 0.21 12,30 _ _– 18.0 
1963 15.0 0.23 11.16 0.79 _ 10,! 
1964 18,0 0.39 12,0 0,70 1,00 17,,8 

1965 18,8 0,25 13,10 0,69 0,80 19,7 

საშ. 16,97 0,27 | 12,14 0,67 0,84 16,4           

171



ამ ფორმის ნაყოფისაგან დამზადებულმა მურაბამ უკურკოდ დე- 

გუსტაციაზე მიიღო კარგი შეფასება–-4, ხოლო წვენებმა––5. 
გუდა წყავი. იგი აჭარისა და გურიის სუბტროპიკულ ზონაშია გავ– 

რცელებული მცირე რაოდენობით. 
ხე საშუალო სიდიდისაა, ძლიერ გადაშლილი ვარჯით, ყვავილობს 

აპრილში, ნაყოფი სიმწიფეში შედის აგვისტოს პირველ რიცხვებში. 
1 ზის მოსავლიანობა 50–-55 კგ აღწევს. , 

ნაყოფი მსხვილია (24,1X22,1 მმ), მოგრძოყ ტოტებზე დაკიდულ 

მტევნებად 8-–-10 ცალი თითოეულში. ნაყოფის საშუალო წონა––6,5 გ, 

საშუალო მოცულობა--6,2 სმშ!, ფარდობითი სიმკვრივე-––-1,048 გ/სმ3. 

კანი მკვრივია, გლუვი, თავიდან წითელი; სიმწიფეში შესვლისას გა- 
დადის ბორდოსფერში. რბილობი ღია იისფერია. ხორციანი, მკვრივი, 
მწკლარტე, მომჟავო-მწარე. კურკა შეადგენს. 7,78% ნაყოფის საერთო 
წონიდან, რბილობიდან კარგად ეცლება. 

  

  

          

ცხრილი43 

»გუდა წყავის! ნაჟოფის ქიმიური შედგენილობა (%) 

5 9 – 
დ » 2 . 2 C 

C C .”-2 C ე ლ <9 |> 8 წ/“«C ა დ 

<2 6, | 55 | 5652 59 | 55 | 8583) 928 დ ლV § რ ო% გლო 5 6 ლოუ ადელ ულუ დ“ 
წ 5 C> =55§592C ი ბლ< 23C <« CI <5 + 15 ღ ==“ 

1962 16.0 0,30 10,48 0,48 0,66 132 
1963 18,0 0,51 12,10 0,70 0,69 10,0 
1964 19.5 0.40 11,20 0,68 0,61 #2.0 
1965 19.0 0,35 13,00 0,72 0,63 15,0 

საშ, | 16,10 | 0,39 ! 12,16 0,65 0,65 14,5   
ამ წყავის ნედლეულისაგან დამზადებულმა პროდუქციამ შეფასე–- 

ბა მიიღო;წვენებმა--5, მურაბამ--4+, მურაბამ უკურკოდ –-–-5, 

შავი მრგვალი. დიდი რაოდენობითაა. გავრცელებული ქობულე- 
თის რაიონის სოფ. ჩაქვში. ხე აღწევს 8--10 მ სიმაღლეს. კარგი მო– 

სავლიანია, 1 ხიდან კრეფენ 80–-–100 კგ. ნაკოფი დაკიდებულია მტევ– 
ნებად, 8--10 ცალი თითოეულზე. ნაყოფი მწიფდება შუა ივლისში. 

ნაყოფი საშუალო სიმსხოსია (20.6X20.3), მომრგვალო, ნაყოფის 
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საშუალო წონა--5,1 გ, საშუალო მოცულობა-–-4,8 სმშს1 ფარდობითი 
სიმკვრივე––-1,063 გ/სმჰ. ნაყოფის კანი მკვრივია, ნახი, შავი ფერის. 
რბილობი ხორციანია, წვნიანი. ნაყოფის საერთო წონაში შეადგენენ: 
კურკა--9,73%, რბილობი-–-90,27%. | 

  

  

  

  

  

  

ცხრილიპ44 

შავი მრგვალი წყავის ნაყოფის ქიმიური შეღგენილობა (%) 

' 2 ლ ბ 

5 ი =0% რტ ლ . C C I76:) 6 
2 ყVყVილ-§%< 2 52-5 = 6 C დ <2C 7 C2C CC 

528) 2155: | 3952 ს 56 4255 534 42 
§ CC) C56§66C ' 282 |) 525 | დ85 | 225 | -5< 

1962 20,4 0,28 | 13,94 C.54 0.92 15.0 
1963 17.5 ი.27 | 12-36 0,23 0.57 1:,17 
1964 16,2 ი6,27 I 10,60 ი 21 0,88 16,380 

1965 19,4 0,13 ! 13,60 | 0.23 0,45 14.0 

I 
საშ. 18,4 0.24 | 12,62 0,25 0,75 14,24         

ამ ნიმუშის ნედლეულისაგან მომზადებულმა წვენებმა და მურაბამ 
დეგუსტაციაზე მიიღეს მაღალი შეფასება. 

უხვი მოსავლიანობის, კარგი თვისებებისა და სხვა სამეურნეო გა- 

მოყენების გამო, რეკომენდაციას ვიძლევით წყავის ამ ჯიშური ფორ- 

მის ფართო გავრცელებისათვის აჭარასა და გურია-სამეგრელოს რაი- 
ონებში, 

წყავის ტექნიკურ-ქიმიურ და ტექნოლოგიურ შესწავლისას” საყუ- 

რადღებო კვლევითი მუშაობა აქვს ჩატარებული საქართველოს კვების 
მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევითი ინსტიტუტის ბათუმის ფილი- 

ალს 1967--1971 წწ. 
ქვემოთ ვიძლევით გოგოლიშვილის მიერ ჩატარებულ ზოგიერთი 

ცდების შედეგებს წყავის ტექნიკური და ქიმიური მაჩვენებლებისა და 

ტექნოლოგიური თვისებების შესახებ. 

ამრიგად, წყავის ნაყოფი, რომელიც მოიკრიფა ბიოლოგიურ სიმ- 

წიფეში (14/IX) შავი ფერისაა, კანი მოწითალოა, კურკა მოთეთრო, 

დაქუცმაცებისას წითლდება.



ველური წყავის ნაჟოფის ფერისა და წონის ცვლილებები 
მათი სიმწიფეში რმესვლის პროცესში (გ) 

ცხრილი45 

  

კრეფის ვადები 

  

  

  

15/VI1 22/VIII 14/IX 
მაჩვენებლები 

მლ-ან სიმწიფის საწყისი ბიოლოგიური 
ჯვახე სტადია სიმწიფე 

ნაყოფის ფერი მწვანე წითელი მუქი მწეანე 

ნაყოფის საშ, წონა 0,480 0,680 2,035 
რბილობის ––„– 0,208 0,436 1,527 

კურკის –-ა–– 0,192 0,244 0,508   
ნაყოფის საშუალო წონა თანდათანობით მატულობს სიმწიფეში 

შესვლისას, 0,48--2,35 გ, ხოლო რბილობისა 0,288–-1,527 გ. 

ნაყოფის სიმწიფეში შესვლისას მნიშვნელოვნად იცვლება ქიმიუ– 
რი შედგენილობა, მკვეთრად მატულობს მშრალი ნივთიერებები, გან– 

  

  

  

ცხრილი46 
წყავინ ნაჟოფის დამწიფებისას მომხდარი ქიმიური 

ცვლილებანი (მშრალ ნივ-ბზე %) 

15/VII 22/VI11 14/IX 
ნივთიერებათა დასახელე- ი ბიოლოგი- 

ბა მწვანე, მკვაზე დასწიღების საწყი ერი სიმწი 

ფე 

მშრალი ნივ-ბი 10,0 12,0 9,8 
მჟავები 0,29 0,48 0,49 
ინსვერსიული შაქარი 3,3 5,3 12,8 
მთრიმლავი, მღებ. 
ნივ-ბი ვ 1,20 1,00 1,93 

თავისუფალი მთრიმლავი 
ნივ-ბი – – 0,61 0,43 0,22 

ბმელი 0,59 0,5? 0.7) 
საერთო პექტინები 0,690 0,72 0,58 
პროტოპექტინი 0,48 ხ,45 0,20 
ხსნადი პექტინი 0,12 0,27 0,38 
C ვიტამინი მგ 100 გ, 11,860 10,10 9,61 
ამიგდალინი '(ურკაში 1,67 1,68 1,69 
ამიგდალინი რბილობში 0,05 0.04 0,02 

ნაცრის ელემენტები 0,18 0,28 0,55 
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საკუთრებით გროვდება შაქრები. (3%-დან 13%-მდე), მნიშვნელოვნად 

მატულობს თავისუფალი მთრიმლავი ნივთიერებები, ამის შედეგად ნა–- 
ყოფი ღებულობს ტკბილსა და ბლანტ გემოს. 

როგორც ამ ცხრილიდან ჩანს, 15/VII-დან დაწყებული 2 თვის გან– 
მავლობაში, ანუ ბიოლოგიური სიმწიფის პერიოდამდე, ნაყოფში 
ხდება მნიშვნელოვანი ქიმიური ცვლილებანი, მატულობს შაქრიანო- 
ბა, კლებულობს თავისუფალი მთრიმლავი ნივთიერებები და პრო- 

ტოპექტინი, მატულობს წყალში ხსნადი პექტინი, კლებულობს რბილო– 

ბში ამიგდალინის შემცველობა. 
გამოკვლევებიდან ჩანს, რომ სიწწიფეში შესვლისას იზრდება ფერ- 

მენტების პეროქსიდაზას და პოლიფენოლომქსიდახას აქტიურობა, რასაც 
დიღი მნიშვნელობა აქვს მცენარის ცხოველქმედებაში, განსაკუთრე-. 

ბით ფენოლური შენაერთების გარდაქმნაში. 

გოგოლიშვილის მიერ ჩატარებული ანალიზებისა და ქაღალდზე 

ქრომატოგრაფიის გამოყენების შეღეგდ დადგინდა. რომ ნაყოფის 

რბილობში ძირითადად წარმოდგენილია შაქრებიღან–-გლუკოზა, აგ- 

რეთვე, მღებავი ნივთიერებებიდან პეონიდინი და ციანიდინი, 

საკვებად გამოყენება. წყავის ნაყოფი საჭმელად გამოიყენება, მაგ–- 

რამ ახასიათებს სიმწკლარტე. ამიტომ მისი ნედლად ჭამა შეზღუდუ- 

ია ? 

“ ზოგან, მაგალითად თურქეთში უყვართ წყავის ნაყოფი, იქ შემო- 

ღებულია ნაყოფის ხმობა, ხმელი ნაყოფი სავაქრო პროდუქტს წარმო- 

ადგენს, მას ეძახიან „კარაემიშს“, ვინოგრადოე-ნიკიტინი მიუთითებს: 
გარეული წყავის ფართოდ გამოყენებისა და მისი ნაყოფის ხმობის 

პრაქტიკაში დანერგვის შესახებ. 

ამიერკავკასიის ზოგ ადგილას წყავის ფოთოლი რძეს აძლევს არო– 

მატს, რომელსაც ახასიათებს მწარე ნუშის გემო. 

როლოვი, ზნამენსკი, გონჩაროვი და სხე. აღნიშნავდნენ, რომ წკა- 

ვი საკვებია, დუღილით მისგან ღებულობენ სპირტიან სასმელს, რა– 

საც „რატაფიანს“ ეძახიან. ზემლინსკი, გონჩაროვი და სხვ. მიუთითე– 

ბენ წყავის ნაყოფისაგან გამაგრილებელ სასმელის დამზადების შესახებ. 
1965-1974 წლებში ჩვენს მიერ შესწავლილი იქნა წყავისაგან წვე– 

ნების დამზადების ტექნოლოგია. დადგენილ იქნა ნაყოფისაგან მიხი 
გამჭვირვალე წვენის მიღების ტექნოლოგია, რომელიც გამოიყენება 
გარკვეული რაოდენობით ხილკენკროვანი ღვინოების კუპაჟებში. ეს 

საკითხი დაწვრილებით განხილულია ქვემოთ. 
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ლიტერატურული წყაროების მიხედვით, ზოგან წყავის ნაყოფისა- 
გან მურაბას ამზადებენ. 5-ბალიანი სისტემით სადეგუსტაციო შეფა- 

სებისას, ზოგიერთი ჯიშური ფორმისაგან დამზადებულ მურაბას კურ–- 
კით მიღებული აქვს შეფასების ნიშანი 4 და 5. 

სამეშრნეო, გამოქენება 

ცნობილი მკვლევარები––როლოვი, მედვედევი გვინოგრადოვ-ნი- 

კიტინი, შემდგომში გონჩაროვი, კოლესნიკოვი, კერესელიძე. ზუევი, 
ისაკაძე და სხვ. მიუთითებენ წყავის ნედლეულის გამოყენების მიზან– 
შეწონილობისა და მნიშვნელობის შესახებ. 

ჯერ კიდევ როლოვის, მედვედევის, ხოლო შემდეგ ვინოგრადოვ- 
-ნიკიტინის და სხვ. მონაცემების მიხედვით, წყავის მერქანი კარგაღდ 
მუშავდება და პრიალდება, შეიძლება მისი გამოყენებ სადურგლო 
და სახარატო ნაკეთობების დასამზადებლად. 

კერესელიძე. ისაკაძე და სხვ. მაღალ შეფასებას აძლევენ წყავს, 
როგორც ძვირფას დეკორაციულ მცენაოეს. 

იგი ხასიათდება შემდეგი ღეკორაციული თვისებებით: მარადმწვა- 
მნე ბრტყელი ფოთლებით, სურნელოვანი ყვავილებით, გასხვლისა და 
ვარჯის ფორმირებით, კარგი ამტანობით, ჩქარი ზრდითა და ჩრდილი- 

სადმი კარგი შეგუებით, ამიტომაც მას უნივერსალური გამოყენების 

მცენარედ თვლიან. იგი ძვირფასია-–-აღნიშნავს კერესელიძე–-–ცოცხა- 
'·ლი კედლების შესაქმნელად, ქვეიარუსებში დასარგავად, აგრეთვე ყო- 

:ველგვარ ჯგუფებში და აქა-იქ, სოლიტერებადაც. 
ისაკაძე მიიჩნევს რა წყავს დეკორაციულ მცენარედ, აღნიშნავს, 

რომ იგი ფართოდ ირგვება ბაღ-პარკებში. განსაკუთრებით დეკორა- 
-ციულია ყვავილობის პერიოდში, როდესაც თეთრი, სანთლისებური 
მტევნები აღმართულია მუჭ მწვანე ფოთლებში. 

უხვი ყვავილებით წყავი თაფლის მომცემ კარგ მცენარედ ითვლე- 
ბა. ეს მცენარე თავისი ფესვთა სისტემით ხელს უწყობს ნიადაგის გა- 
“მაგრებას და მას იცავს ჩამორეცხვისაგან. ამიტომ წყავის დარგვას ურ- 

ჩევენ ფერდობ ადგილებზე. 
გონჩაროვი მიუთითებს, რომ ზოგ ქვეყანაში ფოთლისაგან ზეთს 

ხდიან, რაც სამეურნეო საქმიანობაში გამოიყენება. 

წყავის ფოთლები და ქერქი მნიშვნელოვანი რაოღენობით შეიცა–- 

1:4



ვენ ტყავეულის დასათრიმლავ ნივთიერებებს. შავი ზღვის სანაპირო 
რაიონების წყავის ფოთლის უდიდესი რესურსები, მისი ფართოდ გა–- 
მოყენების შემთხვევაში, მთლიანად დაფარავს საბჭოთა კავშირის 

მთელ მოთხოვნილებას. 
სამკურნალო გამოყენება. ლიტერატურული მონაცემების მიხედ- 

ვით, წყავის ნედლი ან ხმელი ფოთლებიდან მზადდება ე. წ. „წყავის 

წყალი“, რომელიც მწარე ნუშის წყლის მაგივრობას ეწევა პროფ. 
მ. ქუთათელაძის მიხედვით, წყავის წყალი მიიღება გასრესილ ფოთ–- 

ლებზე წყლის დამატების შემდეგ დაყოვნებით და შემდგომი გამოხდით. 
წყავის წყლის მოქმედი შემადგენელი ნაწილია ციანწყალბადი, 

რომლის შემცველობა 0,1% შეადგენს. 
დოც. ჭუმბურიძის მონაცემებით, ნედლ ფოთოლზე გადაანგარიშე– 

ბისას მასში ციანწყალბადის რაოდენობა 0,206% აღწევს, მშრალი ფო– 
თლის გამოყენებისას ციანწყალბადის რაოდენობა მნიშვნელოვნად 
მცირდება. : 

ქუთათელაძის მიხედვით, ს-ქართველოს დასავლეთ რაიონებში წყა- 
ვის ფოთლის ყოველწლიური მარაგი 40 ათას ტონას აღემატება. ამ 
რაოდენობის ფოთლიდან მიიღება დაახლოებით 500 ტ ნატურალური 

ბენზალდეჰიდი, რომელიც გამოიყენება პარფიუმერიაში და სამკურ- 

ნალოდ. 

ზუევის მონაცემებით, ამჟამად წყავის ნედლი ფოთლისაგან დამზადე– 
ბულ პრეპარატს იყენებენ უმთავრესად ჰომეოპატიაში ეპილეფსიის, 
ჯივანახეელის და ტუბერკულოზის სამკურნალოდ. 

გომერმანის მიხედვით, წყავის წყლის სამკურნალოთლ მოქმედება 
განპირობებულია მცენარეში ამიოგდალინის არსებობით: იგი ორგანიზმ– 
ში დაშლის მემდეგ გამოყოფს ციანწყალბადმჟავას, რომელიც ხასი– 

ათდება ტკივილგამაყუჩებელ მოქმედებით. 

ფარმაცევტული მრეწველობა უშვებს პრეპარატ ბერბერინ სულ- 

ფატს (C-0Lა M0, 89:50), რომელიც გამოყენებულია ღვიძლისა 

და ნაღვლის ბუშტის ანთებისას. 

პროდუქციის დამზადება 

წვენის მიღება. წყავის წვენის დამზადების ტექნოლოგია იგივეა, 
რაც სუბტროპიკული ხურმის წვენის დამზადებისას. 

12. ა. ნიქაCაძე, ალ. ბუჩუკური 177



წყავის თერმული დამუშავებისას, შესწავლილ იქნა ტემპერატუ–- 
რის გავლენა ჭურჭელში ორთქლის არეში დურდოს გაცხელებით 
წვენის გამოწვილვაზე. 

ცხრილი“47 

თერმული დამუშავების გავლენა წყავის წვენის გამოსავლიანობაზე 

  

    

    

  
     
  

, | 
დურდოს გა- | ცხელების LX. 1 | 3 4 | 8 | 16 | 32 

გრძლივობა 
საათობით 

გაცხელების წვენის გამოსავლიანობა %-ობით 

ტემპერატურა 
გრადუსობით 

2გა 22,0 | 22.5 247 27,5 40,0 45,6 

30 23,1 ! 24.1 26,3 29,3 | 42,9 | 45,0 

49 23.2 ! 25,3 35.1 35,1 | 427 40,1 

50 21,0 | 27,8 | 39.4 59,4 | 39,5 | 39.8   
ამ ცხრილიდან ჩანს, რომ 20-30? ტემპერატურაზე ზემოთ დურ- 

დოს გაცხელება ეფექტს არ იძლევა, ხოლო 16--32 საათამდე გაცხე–- 

ლების ხანგრძლივობა წვენის გამოსავლიანობას მნიშვნელოვნად ზრდის. 

ამრიგად, წყავის წვენის მიღებასთან დაკავშირებით დადგინდა: 

ტემპერატურის გავლენა, გაცხელების ხანგრძლივობა, წვენის გამო- 

სავლიანობა, აგრეთვე მისი ქიმიური შედგენილობა და ხარისხობრივი 

მაჩვენებლები. ამ წესით მიღებული წვენი მუქი წითელი ფერისაა და 

სასიამოვნო არომატითა და გემოთი ხასიათდება. 

თერმული დამუშავებით ნაყოფიდან წვენის გამოსავალი თითქმის 

2-ჯერ იზრდება 20--30- ტემპერატურაზე და 16--32 საათის ხანგრძ- 

ლიობისას 40--45% აღწევს. მიუხედავად ამისა ეს ზღვარად არ ჩა- 

ითვალა. 

წყავის ნაყოფიდან წვენის გამოსავლიანობის გადიდებისათვის გა- 

მოყენებული იქნა ფერმენტული პრეპარატი წინასწარი გამოცდით 

დადგინდა, რომ საუკეთესო დრენაჟული თვისებებითაა აღჭურვილი 

კურკიანად გასრესილი ნაყოფი. ამ მიმართულებით შესწავლილ იქნა 

ფერმენტული პრეპარატის ზემოქმედება წვენის რაოდენობასა და ხა- 
რისხზე კურკიანად გამოჭქყლეტილ დურდოდან. 
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ცხრილი48 

წყავის წვენის გამოყოფაზე ფერმენტული დამუშავება 
(ზ–. გოგოლიშვილის მიხედვით) 

  

  

  

  

  
  

თერმენტა- 'დერღდოსაგან წვენის გამოსავლიანობა 
ფერმენტა- ციის სანერ „ფერმენტული პრეპარატის დამატები- 

ციის ტემპე- ძლივობა · სას (%) 
რატურა საათობით 

| 00) | ი 2 | 0.03 

1 9,0 16.0 IC0 
2 28,0 37,0 3,5 

30 3 35,0 39,0 39.0 
4 36,0 40,0 40,0 
5 37,0 40,0 40.0 
6 37.5 : 49,5 49,5 

I 

1 13,0 19.5 23,0 
2 33.0 39,0 45,0 

40 3 37,0 42,0 47,0 
4 37,5 43.5 47,5 

5 38.0 449 47,5 

6 38,0 44,0 47,5 

' 

1 16.0 | 21,0 25.0 
2 37.0 ' 42.0 47,0 

50 3 I 38.0 44,5 49,0 
4 ' 28.5 45.0 49,5 
5 ' 39,9 45.5 50.0 
C 4090 !: 45,5 50,0 

I       
როგოოროც ამ ცხრილიდან ჩანს, წვენის მეტი გამოსავალი მიღებულია 

3- 4 საათში 0,03ს ფერმენტული პრეპერატის დურდოზე დამატები- 
სას, 49--50% ტემპერატურის დროს. გამოირკვა, რომ ფერმენტაციის 

ამ პირობებში ხდება შაქრისა და ტიტრულ მჟავათა "შედგენილობის 
უმნიშვნელო მომატება, ხოლო პექტინოვან ნივთიერებათა დაკლება, 
რაც სიბლანტის შემცირებას იწვევს. 

ფერმენტების გამოყენებით დურდოსაგან მიღებული წვენი, თუმ–- 

ცა ხარისხით უმჯობესია თერმული დამუშავებით მიღებულ წვენზე, 
მაგრამ მის გამოყენებას რეკომენდაცია ეძლევა მხოლოდ წვენების 

კუპაჟებში და ხილ-კენკრეული ღვინოების წარმოებაში. ასეთი რჩევა 
გამართლებულია თუ გავითვალისწინებთ, რომ წყავის წვენი, ექსტრა– 

179.



ქტულ ნივთიერებათა მაღალი შედგენილობის გამო, მეტაღ მწკლარტე 
გემოსია. I 

გამოიცადა აგრეთვე წყავის დურდოს დამუშავება ალკოჰოლური 
დუღილის მეთოდით. ვინაიდან წყავის დურდოს დუღილი, საფუვრის 

გარეშე, ბოლომდე არ მიდის, გოგოლიშვილმა მიმართა საფუვრების 
წმინდა კულტურის გამოყოფას წყავის ნაყოფის მიკროფლორიდან. ამ 
კულტურას ეწოდა „წყავისა“. ამ საფუვრის გამოყენებით ვერ «ქნა მიღ– 
წეული წვენის დუღილი ბოლომდე, ხოლო როდესაც წვენში მთრიმ- 

ლავი და მღებავი ნივთიერებები ერთი მესამედით შემცირდა და მას 

მიეცა კულტურა „წყავისა“, ალკოჰოლური დუღილი ბოლომდე მივი- 
და, რის შედეგად მიღებული იქნა მაღალხარისხოვანი ღვინომასალა. 

ამის შემდეგ ამოცანად იქნა დასახული წყავის დურდოსაგან წვე–- 
ნის უშუალოდ მიღება ალკოჰოლური დუღილით. ამასთან დაკავშირე–- 
ბით გამოინახა ამ პროცესის საუკეთესო პარამეტრები. |; 

ცხრილი4შ9 

ალკოპოლური დუღილის სხვადასხვა პარამეტრის გავლენა 
წყავის წვენის გამოხავალზე 

  

  

    

  

წვენის გამოსავალი % 

C “რდ 
26 (7) დურდო-+-3% საფუ- |დურდო +3% საფუ- 

41 წ  დერდო+ე% ა წყვისა” | არი. იწყავისა“+ 
დღ. 87 საფუარი | +0,2% ლიმონის +0,2% ლიმონჟავა 
C 6 + > „წყავოსა“ მჟავა +0,2% ფერ. პრეპ. 

8, -,5 5 „ავამარინ პპკ“ 

' 

16 10,0 12,0 13,0 25,0 

24 40,0 41,0 42.0 43.0 
40 450 46.0 47.5 50,0 

48 46,5 46,5 47.5 50,0 

64 46,5 47,5 480 50,0 
72 46,5 47.00 48.0 50,0 

80 46,0 40. | 48,0 90,0 

როგორც ცხრილიდან ჩანს, დაყოვნებისას დურდოზე სხვადასხვა 
კომპონენტის დამატება არსებითად გავლენას არ ახდენს წვენის გამოსა– 
ვალზე. სუფთა დურდოს (კონტროლი) და სხვა ვარიანტებს შორის 
სხვაობა საშუალოდ 3,5%.: 'ძეადგენსს. ' 

გამოიცადა წყავის წვენისაგან ღვინომასალის მიღება. ამისათვის 

შემოწმდა სხვადასხვა ვარიანტი, წვენების სხვადასხვა კომპონენტი 
1 ()



რომლებშიც კარგად მიმდინარეობდა ალკოჰოლური დეღილი და 

ყველაზე უკეთეს პროდუქტს იძლეოდა. 
ხილ-კენკრეული ღვინის წარმოებაში წყავის წვენის გამოყენების 

შესახბ ჩატარებული ცდების მედეგად დადგინდა, რომ კუპაჟში 

წყავის წეენი 20%-ზე ნაკლებია, ნორმალური ალკოჰოლური დუღილი 

შეიძლება წარიმართოს „ალუბლის 334“ საფუვრის შეტანით, ხოლო 
თუ 20%-ზე მეტია, კუპაჟში შესვლისას ალკოჰოლური დუღილი ნორ- 
მალურადღ მიმდინარეობს მხოლოდ საფუარი „წყავის“ დამატებით. 

ხილ–კენკრეული ღვიხის 'მე“ჩეული კუპაჟების დანერგვისათვის აუ– 

ცილებელია მათი დაწმენდა. 

ცხრილი50 

ფერმენტულ პრეპარატ „ავამორინ პპკ“ გავლენა შერჩეული კუპაჟის დადულე- 

ბასა და დაწმენდაზე (%. გოგოლაშვილის მიხედვით) 

  

  

წვენის შედგენილობა _ (%) 
  

  

    
  

  

  

2, 2 ! სპირტი კ: მაქარი _ | პ.“გიი | __ 85935“ “:ალე 

ს-დ C 6 ' I 

§2 68 კონტრ. |ფერმენ Iკონტრ. ფერმენ |კონტრ. ფერმე |კონტრ. |ფერმენ 
2 <5 CI I " ! | 

0 – | | 9,6 9.6 0.35 035 | 58.0 58,0 
1 1,5 Iი :; ნ,7 6.5 0,21 0,20 §50 | 54,5 
2 2,1 35 6.1 2.8 ე,28 0,01 50.5 50,0 
ვ 3.0 4.6 4.6 2.0 0.26 0.01 49.0 56.0 
4 3,8 57 3,3 0.0 | 0.25 0009 | 46.5 63,0 
5 57 I! 57 '! 1.8 იი | 024 ! 00 45.5 27.5 
4 5.0 | 5.7 127 | 900 | 223 090 450 | 840 

როგორც ცხრილიდან ჩანს. ღვინომასალის დაწმენდისათვის დუღი– 

ლისას მიზანშეწონილია ფერმენტულ პრეპარატ „ავამორინ პპკ“ გამო– 

ყენება, რომელიც ამოკლებს დუღილის ვადას, ღვინო მიიღება გამ– 

ჭეირვალე და მისი ფილტრაციის დრო ორმაგად მცირდება. 

ღვინომასალის დაწმენდის ეს წესი მიღებულია წარმოებაში და იძ– 

ლევა დადებით ეფექტს. სხვადასხვა კონდიციისა და შედგენილობის 
ღვინის ნიმუშებმა გაიარეს საკვლევი სტადია საქართველოს კვების 
მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევით ინსტიტუტში, ხილ-კენკრეული 

ღვინის ქარხნებსა და სხვა ორგანიზაციებში. 
ჩატარებული კვლევის შედეგად ბათუმის ფილიალში შემუშავებუ– 

ლია ტექნოლოგიური ინსტრუქცია და სქემა წყავისაგან წვენებისა და 
ხილ-კენხკრეული ღვინოების წარმოების შესახებ. 
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წარდგენილი ღვინის ნიმუშებიდან შეირჩა და მრეწველობაში დასა–- 
ნერგად რეკომენდაცია მიეცა ღვინის შემდეგ კონდიციებს: 

1. „წითელი გამაგრებული“, კონდიცია: სპირტი–--17%, შაქარი–– 
7M%. ტიტრული მჟავიახობა-7 გ/კლ. მედგეხილობა: წყავის--15%, 

ხურმის--20, ვაშლის (მაჟალო)––-25, ტყემლის--40%. 

2. „წითელი გამაგრებული“, კონდიცია: სპირტი--17%, შაქარი-– 
7%, ტიტრული მჟავჭიანობა--8 გ/კლ. შედგენილობა; წყავის--20%7 
მაჟალოსი-–-50, ტყემლისა–-30%. 

3. „წითელი ტკბილი“, კონდიცია სპირტი--16%,შაქარი–--10%, 

მჟავიანობა--7 გ/კლ. შედგენილობა წყავის–--20%, ტყემლის-––-30, 
მაჟალოსი–-50%. 

ქარხნული წესით დამზადებული ამ ტიპის ღვინოების რეალიზაცია 
წარმატებით მიმდინარეობს. 

სამრეწველო გადამუშავებისათვის საჭიროა ნაყოფი მოიკრიფოს 
სრულ სიმწიფეში ჯაგნებად. წვენების დასამზადებლად დაიშვება წვრილ– 
ნაყოფა წყავის. კრეფა „უჯაგნოდ“.. მოკრეფილი ნაყოფი შეიძლება 
შეგროვდეს ვედროში, კალათაში ან 8-–-10 კგ ტევადობის ხის ყუთებში. 

მოკრეფის შემდეგ მკვახე ნაყოფის დამწიფება არ ხდება, მწარეა; 
ჭკნება და ლპება. ამიტომ, კრეფის დროს ტარაში ნაყოფის ჩაყრისას 
მკვახე ნაყოფს მაშინვე მოაცილებენ: ნაყოფის კრეფა ტარდება მზიან 
მშრალ ამინდში, მოკრეფილი ნაყოფი არ უნდა დაყოვნდეს შემსყიდ- 

ველ პუნქტში ერთ დღეზე მეტ ხანს, რადგან მალე ფუჭდება.



კავკასიური ხურმა 

გოტანიკური დასასიათება 

ხურმა ––- LXI05ი0VI0C§ 1015 L. მიეკუთვნება სხლიგლბგდ ოჯახს, 
გვარი, LI050XI0§ L. აერთიანებს 200-მდე სახეობას, რომლებიც გავ– 

რცელებულია უმთავრესად ტროპიკულ და სუბტროპიკულ ქვეყნებ- 
ში (აზია, აფრიკა, ამერიკა). აქედან მხოლოდ 2 სახეობაა გავრცე- 

ლებული ჩრდილოეთ ნახევარსფეროს ზომიერ ზონაში. 

საქართველოში გარეული ხურმის 1 სახეობაა, რომელიც იზრდება 

ტყეებში 1000 მ-მდე ზღვის დონიდან. სწორად აღმართული 25 მ-მდე 
ხე-მცენარეა, პირამიდული, ან ზოგჯერ მომრგვალო ვარჯით. იზრდება 
სწრაფად, · მსხშოიარობას იწყებს 5-6 წლიდან. 

ხურმის ღეროს მთავარი ტოტების ქერქი მუქი ნაცრისფერია, 

ღრმად დამსკდარი, ყლორტები მწვანე ფერისაა, მეჭეჭები ყავისფერი. 
ფოთოლი მარტივია, მოგრძო-ელიფსური, განიერ-ლანცეტა, მოკ- 

ლეყუნწიანი, კიდემთლიანი, ზემოდან მუქი მწვანე, პრიალა, შიშველი, 

ქვემოდან მოლურჯო-მწვანე ფერის, ოდნავ შებუსული. ფოთოლმცევე- 
ნია. 

ყვავილი პატარა ზომისაა, თითქმის მჯდომარე, იღლიური, განცალ– 
კევებული, ერთსქესიანი (ზოგჯერ ორსქესიანი); მდედრობითი ყვა- 

ვილი ხშირად ერთეულებადაა განლაგებული; მამრობითი კი 2-3 ერ. 
თად, რომელთაც აქვთ მოყვითალო-წითელი ან მოყვითალო-ნარინჯის– 
ფერი. ფორმით ზარისებრ-ქოთნისებრია, ყვავილობს მაისსა და ივნი- 

სის დასაწყისში. 

ნაყოფი კენკრაა, ოვალური, მრავალბუდიანი, ბუდეში ერთი მსხვი– 
ლი თესლია მოთავსებული. მისი ფერი თავიდან მწვანეა, სიმწიფეში 
შესვლისას გადადის მოყვითალო ნარინჯისფერში, შემდეგ მუქდება. 

გავრცელება. ხურმა ბუნებრივად გავრცელებულია შუა და აღმოსავ- 

ლეთ აზიაში, ხმელთაშუა ზღვების ქვეყნებში, ირანში, მცირე აზიაში, 
ყირიმსა და კავკასიაში (აზერბაიჯანი, მთიანი დაღესტანი, ჩრდილოეთ 

კავკასიის დასავლეთი ნაწილი, საქართველო და სხვ.). 

საქართველოში ძირითადად გვხვდება დასავლეთ რაიონებში, გან- 

საკუთრებით შავი ზღვის სანაპიროზე, გურია-სამეგრელოსა და იმე- 
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რეთში. გაადგილებულია მთისწინა მიდამოებსა და ტყის ზონაში (უმ- 
თავრესად მუხნარებში), ზღვის დონიდან 500--600 მ სიმაღლეზე, ხო– 
ლო ცალკეულ ადგილებში ზღვის დონიდან 900 მ სიმაღლეზე. გვხვდე- 

ბა ძირითადად ერთეული ხეების სახით, ზოგან პატარ-პატარა ჯგუფე- 
ბადაც. დასახელებული მიდამოების გაყოლებაზე, განსაკუთრებით გუპი– 

კვეზანის უბანში მეჯირისას და სამხრეთ პანავის ტყეებში. შედარე–- 

ბით ნაკლებადაა გავრცელებული საქართველოს აღმოსავლეთ რაიო- 
ნებში, ქართლში გვხვდება მდ. მტკვრის შუა დინებაზე, შიდა კახეთში 
მდ. ალაზჩის გაღმა მხარეს. 

ტეკნიკურ-ქიმიური მაჩვენებლები 

ხურმის ნაყოფში ორგანული ნივთიერებებიდან ჭარბობს ნახშირ- 

წყლები. მისი მწკლარტე გემო დაკავშირებულია მთრიმლავი ნივთიე– 

რებების მაღალ შემცველობასთან, რომელიც ნაყოფის დამწიფებასთან 

ერთად კლებულობს. 

საყურადღებოა გრჟივოს და საქართველოს კვების მრეწველობის 

  

  

  

  

ცხრილი 5: 

სიმწიფის სხვადასხვა სტადიაში კავკასიური 
სურმის ქიმიური შედგენილობა, (%) 

I II1 IV V 

X-Cლ <2 C 6 
– 

მაჩვენებლები ........ ი |) 95L 
ლ | კC დ ალ 29< C<5 ლ ა-ი 

85 28 5 .>9) 5 | 28) % | 38 
> C <2 « რ 

' 
წყალი .72,58 72.45 | |72,07 | 72,98 I 
მჟავიანობა (ვაშლმჟავაზე ; 

გადაანგარი9.) 9,18 0,29! 0,2 0,27 
შაქრების საერთო რაოღე- 

ნოზა ,| 9,25 13,32 13,35 13,86 
მ. შ. გლუკოზა 4,590 6,80 9,20 6,00 
– „ ფრუქტოზა 2,19 4,85 3,55 6,88 

„ „ საქაროზა 2.05 1,67 0,60 0,92 
მთრიმლავი ნივ-ბი 0,36 0,30 0,22 – 
პექტინი (პექტატი) 3,42 1,85 1,73 1,85 

უჯრედისი ნედლად 1,40 1,27 1,49 – 
აცარი –_ _– –, 0,93               
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ნახ. 17. კაეკასიული ხუ+“მის ტორი ყვავილობაში, 

(კრწანისის მეურნეობა) 

სამეცნიერო-კვლევითი ინსტიტუტის მონაცემები ხურმის ნაყოფის ქი– 

მიური შედგენილობის შესახებ სიმწიფის სხვადასხვა სტადიაში. 

ზურმის LI და II1 ნიმუში წარმოდგენილია მკვახე ნაყოფებით,. 

V ნიმუში აღებულია თითქმის სრული სიმწიფის სტადიაში. ცხრილში 

მოტანილი მონაცემებიდან ჩანს, რომ მწიფე ნაყოფში მატულობს ინ- 

ვერსიული შაქარი გლუკოზა და ფრუქტოზა. განსაკუთრებით ფრუქ–- 

ტოზა. მცირდება მთრიმლავი ნივთიერებები, პექტინები. 
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ხურმის გამოჟშენება 

საკვებად გამოყენება. ხურმის ნაყოფი საქმელად გამოყენებულია 

ნედლი და ხმელი სახით, აგრეთვე მისი ნედლეულისაგან დამზადებუ- 
ლი პროდუქტების სახით. 

ხურმის ნაყოფში პექტინოვანი ნივთიერებების მაღალი შემცვე–- 

ლობა და საკმაოდ მაღალი შაქრიანობა საოჯახო პირობებში განაპირო- 

ბებს მისი ნედლეულისაგან ხილფაფის, ჯემის, ბექმეზის და სხვა პრო- 

დუქტების დამზადების შესაძლებლობას, ხდიან აგრეთვე არაყს. 
ხურმას, ნედლეულის რესურსების სიმცირის გამო, სამრეწველო 

გამოყენება არა აქვს. 

სამეურნეო-ტექნიკური გამოყენება. სანერგე მეურნეობაში ხურმის 
თესლნერგი ძირითად საძირედ ითვლება სუბტროპიკული ხურმის ნამ- 

ყენების მისაღებად. 
ხურმის მერქანი მოყვითალო-ნაცრისფერია, მჩატე, მაგარი, მყიფე, 

შედარებით კარგ გამძლეობას იჩენს ლპობის მიმართ. გამოიყენება 
მშენებლობაში, საფეიქრო მაქოების ნაკეთობაში, ავეჯის წარმოებაში. 

ხურმის მკვახე ნაყოფიდან დამზადებული წვენი შეიცავს დიდი რა- 
ოდენობით მთრიმლავ ნივთიერებებს, იგი შედის აგრეთვე ხურმის 
ქერქში -- 3,4%, ხოლო ფოთოლში 4,3%. ამიტომ გამოიყენება ლაქ- 

საღებავების დამზადებაში, აგრეთვე როგორც მთრიმლავი საშუალება 

ტყავეულის წარმოებაში. 

ტურკინის მიხედვით, ზურმის მკვახე ნაყოფი შეიძლება გამოყე- 

ნებული იქნეს საზღვაო ბაგირების, თევზსაჭერი ბადეების, კასრების, 

აგრეთვე შესაფუთი ქაღალდისა ღა სხვათა დასამუშავებლად. ამ წე– 

სით დამუშავებული მასალის ზედაპირზე წარმოიქმნება თხელი, ელას- 

ტიკური წყალგაუმტარი აფსკი, რის შედეგად აღნიშნული მასალისა- 
გან დამზადებული ინვენტარის გამძლეობა იზრდება (: 

მეტად საინტერესოდ თვლიან ხურმას, როგორც მცენარეს მეფუ- 
ტკრეობისათვის, რადგან მისი ყვავილი მაღალხარისხოვან თაფლს 
ოძლევა. 

ხურმა შედარებით ნაკლებადაა გავრცელებული საქართველოს 
ტყეებსა და საკარმიდამო ნაკვეთებზე, ამიტომ მას არა აქვს სამრეწვე- 
ლო გამოყენება. ' 
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ასკილი 

ასკილმა მიიღო ესოდენ ფართო გამღყენება, როგორც სამკურნალო 
საპეალებამ და როგორც კვების პროდუვ ტა. იგი ჯარმოადგენს ერთ– 

ერთ ყველაზე მდიდარ მცენარეს?C ვიტამინით (ასკორბინის მჟავით). 
ხმირაღ მას უწოდებენ C ვიტამინის ბენებრივ კონცენტრატს. 

ასკორბინის მჟავას შედგენილობა ყველაზე მღიდარ ასკილის სახე– 

ებსა და სახესხვაობებში 17.5% აწევს ნაყოფის მCრალი რბილობის 
წონასთან, ამიტომაც ასკილს დიდი ყურადღება ექცევა და მან მტკი- 
ცეღ დაიკავა ადგილი მრეწველობაში, როგორც ძირითად ნედლეულმა. 

მიუხედავად იმისა, რომ ჯერ კიდევ ზორეულ წარსულში ასკილის 
ნ-ყოფით სარგებლობღნენ ხალხურ მკერნალობაძი, შემდგომში მისი 

გამოყენება მაინც უაღრესად შეზღეღუეული იყო, ისიც ძირითადაღ 

მედიცინაში. მას არ ჰქონდა სამრეწველო მნიშვნელობა (ტურკინი). 

ამჟამად ასკილის წაყოფს დიდ მნიშენელობას აძლევენ კვებაში, 

განსაკუთრებით როგორც უმდიდრეს, ორგანიზმისათვის აუცილებელ 

სიცოცხლის უბადლო წყაროს -–– ვიტამინებს. C ვიტამინით მდიდარი 

ასკილი საოცარი ანტისურავანდული აქტიურობით ხასიათდება და ვი- 

ტამინ C შემცველობით პირეელ ადგილსე დგას სხვა მცენარეთა 

შორის. 

ცხრილი 52 

ზოგიერთი მცენარის ნაჟოფში C ვიტამინის შემცველობის 

შედარებითი მაჩვენებლები 

  ეას'გსღსა 

  

  

  

ნაყოფის ეიტამინის C ნაყოფის C ვიტამინის 

ასახ ბა აოდ. მგ –– ასახ ჯ რაოდ. მგ–– 

ღა პზელე 100 გრაეხე | დ2/ელება (00 გრამზე 
| 

ასკილი 100-14500 შინღი 26-55 

მკვახე კაკალი 1000-:000 ატამი 6-11 
ლიმონი, ფორთოხალი ვე-60 წაბლი 115-187 
ეაშლი 4-17 შავი მოცბარი| 100-4ეს 

ტყემალი 3-12 მაყვალი 29-36 
სუბ. ხურმა 18-50 | | 
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ბოტანიკური დასასიათება 

ასკილი, ანუ გარეული ვარდი მიეკუთვნება ვარდისებრთა (L0§2- 
ლლმ0) ოჯახს, რომელიც აერთიანებს 90-ზე მეტ სახეობას, რამდენიმე 
სახესხვაობასა და ფორმას. 

საქართველოს ასკილების ბოტანიკური შესწავლისა და გავრ”ცელე– 

ბის შესახებ მნიშვნელოვანი მუშაობა აქვთ ჩატარებული მანდენოვას, 
კოლესხიკოვს, აბაშიძეს, მირხაშვილს, ქუთათელაძეს, მედვედევს და 

სხვ. მათი მონაცემებით საქართველოში გავრცელებული ასკილის 

მრავალსახეობას, სახესხვაობას ა და ფორმას შორის ყველაზე მეტ– 
საძოეწველო მხიშვხელობისაა 'ძმემდეგი: 

1. IL. Cგი)იმ L. –– ახასიათებს გრძელი რკალისებრ გადაწეული 

ტოტები. ძლიერი, ფუძესთან განიერი, შეკუმშული, ნამგლისებრი ეკ- 
ლებით. თანაფოთლები განიერია, ფოთლები ელიფსური ან კვერ– 

ცხისებრია მარტივი ან ორმაგდაკბილული, შიშველი, ღია მწვანე, ყვა– 

ვილი ლია ვარდისფერია, საშუალო ზომის, ზის გრძელ ყუნწზე, ჯამის 

ფოთლები ღრმად დაყოფილია, მოღუნული, ადრე მცვენი„ ნაყოფი 

ხრტილოვანია, წითელი ან მუქი წითელი, ბურთისებრი, კვერცხისებრი 

ან ელიფსური, წარმოადგენს მაღალტანიან ბუჩქს. ფართოდაა გავრ– 

  ნახ. 18. ტყის პირას ასკილის ბუჩქები ყვავილობის პერიოდში (მანგლისი) 
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ცელებული ჩრდილოეთ კავკასიაში და ამიერკავკასიაში, ზღვის დო- 
-ნიდან 1 700 მ სიმაღლემღე. ხშირად გვხვდება მეჩხერ ტყეებშ-, ტჭის_ 

პირებსა და მდინარეების გასწერივ საბჭოთა კავშირის ევროჯული ხა- 
წილის შუა და სამხრეთ რაიონებში, ყირიმში, შუა აზიაში, გამოყენე- 
ბულია საძირედ ვარდის დასამყნობად: ახასიათებს ძლიერი ზრდა, 

კარგია ცოცხალ ღობედ. , 
2, Iბმ0§8 ყწმIIICმ L. ახასიათებს მრავალი ყლორტი, ჯაგარი, სწროი, 

მსხვილი, ძლიერი, ნამგლისებრ მოღუნული ორმაგი ეკლები, ფოთოლი 
ტყავისებრი, ელიფსური ან მომრგვალოა, მარტივი ან ორმაგ დაკბი- 

ლული, ზემოდან შიშველი, ქვემოდან ხშირბეწვიანი, მკრთალი, ყვავი- 
ლი ერთეულია, იშვიათად 2--3, გრძელ ჯირკვლოვან ჯაგარა კუნწზე 
განწყობილი ჯამის ფოთლები დანაკვთულია, ხშირად მოღ-ნული. 

ბუჩქი დაბალია –-0,6--1 მ-მდე. გვხვდება ქუთაისის ჩრდ-ლოეთ 
ნაწილში მთების ქვედა ზონის ტყეებში. შავი ზღვის სანაპიროებზე -– 
ანაპის, გაგრის მიდამოებში. ხასიათდება კარგი სურნელებითა და 
“ლამაზი ყვავილებით. 

პ. უხვეკალა ასკილი. I". 50:005(55I1მ L. ახასიათებს მ”ავალეკ: 
ლიანობა, თანაბარი, წვრილჯაგარა. ჯირკელოვანა, გრძელი ნემსისებ– 
რი, წვრილი ეკლები, წვრილი ფოთლები. ფოთოლი შედგება 5--11, 
მომრგვალო ან ელიფსური ფორმის ფოთოლაკისაგან, რომელიც ზედა 
მხარეზე მუქი მწვანეა, ქვედა––ღია მწვანე. ყვავილი მსხვილია, უმეტე– 
სად ერთეულად სხედან გრძელ ყუნწზე, ჩვეულებრივ თეთრი, იშვიათად 
ვარდისფერი; ჯამის ფოთლები მთლიანია, ვიწრო ლანცეტა ფორმის, 
გვირგვინის ფურცლებზე მოკლე. ნაყოფი სფეროსებრი, სწორმდგომი, 
მუქი წითელი, მომწიფებისას შავი. 

4, ჟავისფერი ასკილი. I?. CIიიეთიIილმ I1,. საშუალო ზომის ბუჩქია, 
ნაკლებეკლიანი, მკრთალი ან მუქი წითელი ყვავილებით, ნაყოფი 
წვრილია, ნარინჯისფერი ან წითელი, ხორციანი, იზრდება ტყეებსა და 
ტყისპირეთში, ბუჩქნარებსა და მდელოებზე: გვხვდება საბჭოთა კავ- 
შირში ყველგან, განსაკუთრებით დიდ მასივებად მდინარის პირას, 
ტყისა და ტყესტეპის ზოლში. შედარებით მდიდარია C ვიტამინით: 

ამ სახის ასკილი იზრდება ქუთაისის და თბილისის ჩრდილოეთით. 

წ. ვაშლისებრი ასკილი –– წ. იიიIმიე IIი---ბუჩქიი იზრდება 
2 მ სიმაღლეზე. ფოთოლი მუქი მწეანეა, მსხვილი. ყვავილი მოვარდის– 

ფრო-წითელია. ნაყოფი მსხვილია, მომრგვალო, წააგავს ვაშლის ნა- 

ყოფს. C ვიტამინის მაღალი შემცველობით ხასიათდება და ამ ვიტამი– 
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ნას 19. ასკილის ყეავილი. 

ნის წარმოების კარგ ნედლეულს V»ონ.:აჯგეას. გამოყენებულია კვების 
მრეწველობაში. გვხვდება სსრ კავშირის სამარეთხა და დასავლეთ ოლ- 
ქებში, კაეკასიაში. 

6. მსხვილკბილა ასკილი –– I. 0XVძ0) 80!55.--გვხვდება ბუჩქნა- 
რების სახით ბათუმის, ქუთაისისა და თბილისის სამბრეთ მიდამოებში. 
სერედინის მონაცემებით დაღესტნის პირობებში ასკილის ეს სახე ?დე- 

იცავს C ვიტამინს 12944 მგ-100 გრამზე იმ დროს, როცა სხვა სახეო– 

ბებში მნიშვნელოვნად ნაკლებია ამ ვიტამინის შემცველობა, მაგალი- 

თად IL. |ხიალე (ქართული ასკილი) შეიცავს C ვიტამინს 2611 

მგ-100 გრამზე. ბუშის ასკილი IX. 8VI5ლჩIგი2 6533 მგ-100– გრამ– 
ზე, ხოლო (ჩვეულებრივი ასკილი) Iბ. C8I1(12 4500--7300 მგ-100 

გრამზე. 

7. I. 101110012 Lსი1გი -- ახასიათებს მაგარი, სქელი ეკლები 
ფუძესთან. ხოლო მსხმოიარე ტოტებზე შმედარებით წერილი მოღუნუ- 
ლი ეკლები. ფოთლები ჩვეულებრივ საშუალო ზომისაა, ოვალური ან 

მომრგვალო, 3-–5 ჯგუფად შეკრებილი ყვავილი, გვირგვინის ფურც- 
ლები საკმაოდ მსხვილია. მოთეთრო ან მოვარდისფრო-მოთეთრო: ნა– 

ყოფი წითელი, ბუჩქი სამუალო ზომისაა, საკმაოდ ხშირად გვსედება 
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კავკასიაში. საქართველოში აღწერილია ქუთაისისა და ბათუმის მიდა- 

მოებში, უფრო ჩრდილოეთის მხარეს კლდიან ადგილებში. 
8. IL. ს)იIიიჩჯგი1ხ2 5თფ.--მომცრო ბუწქია, 1,5 მ სიმაღლის. გაგრ– 

ცელებულია აქა-იქ საქართველოს დასავლეთ რაიონებში. 
9. LL. ი101II5 5ი1I(0I--ნაკლებ გავრცელებულია. გვხვდება ქუთაი- 

სის ჩრდილოეთით და თბილისის სამხრეთ ტყეებში და ტყის პირებზე. 

10. II. 801551:ლLI CICნ –– გვხვდება ბათუმისა და ქუთაისის ჩრდი- 
ლოეთ მთებზე ტყის პირებსა და მდელოებზე. 

11. I. მ1ხმ –– იშვიათადაა გავრცელებული, აღწერილია წყალტუ– 
ბოს რაიონის ჩრდილოეთ ნაწილში. 

ურთა ორალი = დ.ა... 

  

| წი შალოორერთიიოეთდი ეთი 1 2 ყ. I 

ნახ. 20. მოგიძო ფორმის ასკილის ნაყოფი 

12. IX. ძსე1ლიჯსIი III --- გვზვდება საქართველოს ზოგიერთ 

რაიონში მთების შეა ზონამდე, ტყის პირებსა და ბუ"ქნართა შორის. 
შედარებით მეტად გავრცელებულია ბათუმისა და თბილისის მიდამოებ- 

ში -– ჩრდილოეთის კალთებზე. 
13. IL. ხს)ტVCIსხიი(გ2 M. 8. –– გვხვდება თბილისის წზრდილოეთსა 

და სამხრეთ მთებზე შუა ზონამდე, ქვიან ადგილებში. 

14. II. 90000: 20ი8(5Cჩ –- გვხვდება ბათუმის მთებში შუა ზო- 

ნამდე. 
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15. I. III§5Iლ მ Lიი2150ჩ. –– გვხვდება აფხახეთის სუბალპურ 
“ხონაში. 

16. ქეჩისებრი ასკილი –– ს. (ითხ6ი1ი§2 591. ––- გვხვდება თბილი- 
სის ჩრდილოეთით ტყის პირებზე. 

17. ბუშის ასკილი -–- I: ჩნყეისI!გიმ. 

ასკილის გავრცელება და რესურსები. როგორც ცნობილია, ასკი– 
ლის ბუჩქს საკოველთაოდ დიდი გავრცელება აქვს მთელ ევროპაში, 
-დასავლეთ აზიასა და ჩრდ. აფრიკაში, განსაკუთრებით მეტია ჩრდი- 
ლოეთ ნახევარსფეროს ქვეყნებში, თავისი მრავალი სახეობით, სახე– 
სხვაობითა და ფორმებით. სად არ გვხვდება ეს ბუჩქი: ტყისპირებსა და 
მიჯნებზე, გზების გასწვრივ თუ ხევებსა და ღრეებში, ბუჩქნარ მცენა- 
რეთა შორის, ღობეების გასწვრივ, ფერდობებზე და სხვ. დიდადაა გა– 

"კვრცელებული ასკილი კავკასიაში, კერძოდ საქართველოში, ტყის შუა 

1 

  
ნახ 21 ასკილის ტოტი მომრგვალო ფორმის ნაკოფით 
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სარტყლამდე. ჩვენში უმთავრესად წარმოდგენილია „ჩვეულებრივი ას– 
კილი“ (წ. Cგი!! მ), რომელიც ძირითად ნედლეულს იძლევა წარმო- 
უბისათვის, მიუხედავად იმისა, რომ მისი ნაყოფი შედარებით ზოგი- 

ურთ სახესთან C ვიტამინის ნაკლები შემცველობით ხასიათდება, სა– 

ქართველოში ასკილის სასაქონლო ნედლეულის დიდი მარაგი მოიპოვე– 

2., მისი საერთო რაოდენობა ასეული ტონობით განისაზღვრება. სად- 
ლღეისოდ ჩვენი წარმოებები –– ფარმაცევტულ, წვენებისა და საკონ–- 

სერვო ქარხნებში, მისი სამეურნეო გამოყენების ჩათვლით არსებული 
მარაგის 10-– 15% თუ ითვისებენ. 

სამუალოდ ჰექტარი ასკილის ბუჩქნარში კრეფენ 1 ტონამდე ნა–- 
ყოფს, შერჩეული სახის კულტურაში დანერგილი ასკილის ბუჩქები- 
ღან შეიძლება 2 კგ-მდე ნაყოფის მიღება. გოლევიჩის მონაცემებით 
რსფსრ-ში ასკილს უკავია 24000 ჰექტარი –- 44,4 ათასი ტ ნაყოფით 
(სსსრ სოფლის მეურნეობის ატლასი, 1960). 

საბჭოთა კავშირში ყველაზე მეტი სამეურნეო მნიშვნელობისაა 
შემდეგი სახეობები „რუგოზა“, „მორშჩინისტაია', „იგლისტაია", „კო– 

რიჩნაია“, „,მაქსიმოვიჩი, „დაურსკი“, „რიხლაია", „ვაშლისებრი“ 

ღა ჩვეულებრივი ასკილი –– „როზა კანინა“, 

ასკილის ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა 

ასკილის ნაყოფის ქიმიური და ბიოქიმივერი შესწავლა საბჭოთა 

მკვლევარების სერიოზული ამოცანაა ამ მიმართულებით ფართოდ 

გაიზალა მუშაობა XX საუკუნის ოცდაათიან წლებიდან. 
ასკილის ნაყოფის ქიმიურ შედგენილობასა და მის რაციონალურ 

გამოყენებას მრავალი შრომა მიეძღვნა. 

1933 წ. ტილმანსმა და სხვა სპეციალისტებმა ასკილისაგან გამო- 

ყვეს კრისტალური პრეპარატი -– ასკორბინის მჟავა. –მიდტმა და ტულ– 

ჩინსკიმ 1937 წ. შეიმუშავეს მეთოდი ასკილის ნაყოფიდან სუფთა C 

ვიტამინის გამოყოფაზე. ყველასათვის ცნობილი გახდა, რომ ასკილის 

ნაყოფი მდიდარია ორგანული ნივთიერებებით. C ვიტამინის გარდა 

ასკილის ნაყოფი შეიცავს კაროტინს სს პროვიტამინს) 1 კგ მშრალ 

რბილობზე 115 გ: ნა ვიტამინს საშუალოდ 1 კგ მშრალ ნედლეულ- 
«ე –– 30 მგ. IC ვიტამინს –– 14 მგ–-100 გრამზე. ასკილის თესლის ზეთი 

შეიცავს L, ვიტამინს 0,2%. აღნიშნული ვიტამინების გარდა ასკილის 
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ნაყოფი შეიცავს #, 8ე, ს, # ვიტამინებს და ფოლის მჟავას. ტურკი- 
ნის მიხედვით, გარდა ვიტამინებისა; ასკილის ნაყოფი შეიცავს დიღი 

რაოდენობით შაქრებს, მათ შორის ძირითადად გლუკოზასა და ფრუქ- 

ტოზას. მისი ნაყოფი შედაოებით მდიდარია პექტინოვანი ნივთუერებე- 
ბით; დაუმწიფებელ ნაყოფში გადიდებული რაოდენობითაა სახამებე- 
ლი, რომელიც ხაყოფის სრულ სიმწიფემი შესვლამდე თანდათანო- 

ბით გადადის შაქრებში. ლიტერატურული მონაცემების მიხედვით, 

დადგენილია, რომ ასკილის ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა მეტად 

მერყეობს არა მარტო სახეების მიხედვით, არამედ გარეშე ფაქტორებ- 

თან დამოკიდებულებით (ადგილმდებარეობა, ნაყოფის სიმწიფის სტა- 
დია, კლიმატი და სხვ.) 

საბჭოთა კავშირის სხვადასხვა ზონაში აღებული ერთი და იგივე 
სახის ასკილის ნაყოფი განსხვავებული ქიმიური შედგენილობით ხა- 
სიათდება. ამის დამადასტურებელია ვადოვას, მანშიკოვასა და იანიშევს- 
კაიას მონაცემები. 

  

  

          

ცხრილი 53 

ყავიხფერი ახკილის მშრალი ნაყოფის ჭიმიური 

შედგენილობა (პროცენტობით მშრალ წონაზე) 

«ლ - 
9. წ 2 <§ C 
ლ C ნ ნC/ ყV 

მაჩვენებლები 0-9 დ 3– CC L 
<2 < «% 5 LC ლ 
C +«% § 5 5 2 დ 
66% C 62 += 5 

რბილობი 53,509 | 55.5 – 550 | §4,5 
ნაცარი 6,33 6,77 5,70 570 | რ6,43 
უჯრედანა ნედლი · 11,66 12,25 13,15 11,84 12, 52 
პექტინები 14,37 14,11 14,54 13,409 | 14,10 
საერთო მჟავები 2,96 2,71 3,28 2.05 2,84 
ლიმონის მჟავა 1.9 1,48 1,801 1,15 | 1,58 
ინვერტული შაქრები 18,34 18,87 19,75 19,34 18,56 

საქაროზა · 505 5,01 _6,24 538 | 5,009 
I 

ორგანული მჟავებიდან ასკილის ნაყოფი შეიცავს მხოლოდ ლიმო– 
ნის მჟავას. ადრე აღნიშნული იყო მის შედგენილობაში ვაშლმჟავაც- 

გარდა ამისა აღსანიშნავია ცხიმები, აზოტოვანი ნივთიერებები, ცილე- 
ბი, მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერებები, უჯრედანა, პენტოზანები. 

ასკილის ნაყოფი მნიშვნელოვანი რაოდენობით ”შეიც:ვს მინერა- 
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ლურ ნივთიერებებს. ამ მხრივ, ის შეიძლება მედარებული იქნეს მარ– 
წყვთან. უნდა აღინიშნოს, რომ რკინის შედგენილობით ასკილს უკავია 
ერთ-ერთი პირველი ადგილი ნაყოფმომცემ მცენარეებს შორის, ამ მაჩ- 
გენებლებით ასკილს დადებითი მნიშვნელობა აქვს კვების საქმეში. 

ასკილის ნაყოფისაგნ გამოყოფილია-–-0,087--0,039ზ; ეთერო- 

ვანზეთი, რომლის ხვედრითი წონა–-0,907 გ/სმჭ შეადგენს, ხოლო გვირ– 

გვინის ფურცლები შეიცავენ 0,028-დან 0,041%-მდე ეთეროვან %ეთს, 
რომელიც ხასიათდება კარგი არომატით. 

ზოგიერთი სახის ასკილის ნაყოფში მნიშვნელოვანი რაოდენობი- 
თაა წარმოდგენილი მთრიმლავი ნივთიერებები, განსაკუთრებით მდი- 

დარია ამ მცენარის გალები და ფესვები; საყურადღებოა, რომ გა- 

ლებში ტანინის, შედგენილობა ზოგჯერ 80%-ს აღწევს. 

ასკილის თესლი შეიცავს 7,46--10,0% ცხიმოვან ზეთს, მისი ხვე- 

დრითი წონაა (20%-ზე 0,907 გ/სმპ, რეფრაქცია –– 14593––-14780; 

იოდის რიცხვი --152,8--169,3; მჟავური რიცხვი--1,8--4,2; გასაპ– 

ნების რიცხვი--172,8--192,0. თესლის ზეთი შეიცავს ცხიმოვან მჟა- 
ვებს –– 92,2%, მათ შორის: თხიერ ცხიმოვან მჟავებს –– 89,8%, მყარ 
ცხიმოვან მჟავებს–-2,4%, თხიერი ცხიმოვანი მჟავების შემადგენლობა- 

შია: ოლეინის მჟავა-––83,3%, ლინოლის––11,4%, კაპრონის-–0,7 %, ხო– 

ლო მყარ ცხიმოვან მჟავებში პალმიტინის მჟავა –- 71,4% და სტე–- 
არინის მჟავა--28.6%. ასკილის თესლის ცხიმიანი ზეთი ჩვეულებრივ 
ტემპერატურაზე წარმოადგენს ყვითელი ფერის სითხეს, რომელიც ცუ- 
დად შრება. ასკილის ნაყოფში ბიოქიმიური ცვლილებებიდან ლიტერა- 
ტურული წყაროების მიხედვით, აღსანიშნავია C ვიტამინის არსებითი 
ცვლილებანი. საბჭოთა კავშირის სამხრეთ რაიონებში გავრცელებული 
ასკილის სახეები ყველახე მეტი ასკორბინის მჟავით გამოირჩევა, 
მკვლევარების მიერ დადგენილია, რომ ასკილის ნაყოფში ასკორბინის 
მჟავას რაოდენობა ყოველთვის მატულობს ზღვის დონიდან ამ მცენა– 
რის ზრდის ადგილის მიხედვით (ნათაძე, კორსანოვი, სამოილოვი, კე- 
ზელი). 

ასკილის ნაყოფის ფორმირებისა და განვითარებისას, ასკორბინის 
მჟავას დაგროვების შესწავლით გამოირკვა, რომ სრული სიმწიფის პე– 
დიოდი ემთხვევა ნაყოფში ასკორბინის მჟავას მაქსიმალურ დაგროვე- 

ას. 

ვადოვამ და სხეებმა გამოიკვლიეს ასკილის ნაყოფში C და ს ვიტა– 

მინების დაგროვების საკითხი. მათ მიერ დადგინდა, რომ ასკილის ნა–- 
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ცხრილი 54 

საქართველოს სზვადასხვა ზონიდან აღებული ახკილის ნაყოფში 

ვიტამინების შემცველობა (კეზელის მიხ. 1055-ნწ7 წწ) 

  

  

  
  

            

გიტამინები მა-100 გრამში 

< , L ' " 
ასკილის > ! : ' 6 

ას, ზრდის რნი | § 8 9C VყV I>52 1“ 
სოფელი < L % დ 4« § 

#§ -C C = C C C რ C 
C რი ლ 42% 52) დი 

-> «5 ნ ალ 15 დ” ი MM 

1955 წ, 

ს”. ვი!იმ 
ჩვ. ასკილი ადიგენის 769,4 | 921 |9,132 |0,060 |0,721 |0,65 
წითელნაყოფა მლაშე 
LL. ლი”VიI)ს!Iლ-ე ––- 990,7 |1!7,41 |0,112 |0,0ე60 |ე,320 |0,61 

ღია ნარინჯისფერ ადიგენის 995.6 | 1I,7| |0,116 |0,060 | 0,381 |0,67 
მიდამო 

L. C0VVIIIხIICC3 
წითელნაყოფა აბასთუმიის |1040,8 | 10,15 2,105 |0,60 I,005 |0,67 

მიდამო 
XL. 8I0551CLI 
მსხვილნაყოფა აბასთუმნის | 1064,4 | 11,093 |0,096 |ა,122 | 1,114 |0,99 

სატყეო : 
–ა– აბასთუმანი 1116,8 10,71 |0,096ტ |0,122 |1,I14 |09,87 

საჯოლიო 
IL §ი!იი555ყ იი –ა– 1158,7 |11,21 | 1.088 |0,109 |0,729 |9,93 
ი. იი0VMI6”2 –ა- 1278,3 |II,56 |2.091 !0,087 |0.924 |0,74 
L. ლგი)ი2მ –ა- 957,4 9,5 |2,094 2,115 |ი,800 |0,65 

1965 წ- 
უ,452 8 

ს. CგიIიგ მანგლისი 938,3)!| 12,862 L,125 C,711 |2,28 

თოხეთ გალა- 

1957 წ. ვანს შორის 

MX. გიომ კასპი, ოორი | |844,3| 4,75 |'072 |ე,213 |I,549 |6,71 
MI. 60I051CL1 ეც 821,8 | 4,95 |!I.092 |§5,275 |I,133 |7,37 

II. §ი1002125510) 28 ბაკურიანის ზ71,4|) 6,92 |-,421 |.),210 |2,40! 
მიდამოები 3,24 

“ჯ. 1:10CMII ბორჯომი 826,4 | 4.11 |),60- |ა,222 | აპ.657 16,20 
მი 

1. C0”VIისI(0”2გ ცი" __ 1021,2) 6,28 |),728 |0,352 | 0,657 |5,84 

თს. გი!ი2 სამხრეთ 
ოსეთი რო- 

კის ხეობა 798.4) 9,15 :.496 0,905 |0,0688 |2,21 

_–ცა–– _––- 921,5 | 9,094 ა), ტტ |უე,829 |0,735 |3,19 

I... ყი1ი05>5!I118 „გე„–– 828,4| 7,282 |1,215 C.282) ).415 |1,48 
L. 189”1C2 –ა–- 1620,8 | 9,15 ვ. 1276 | 0,792 |ე,628 |2,29 
სპ. 0:::04ი»” –ა– 1604,2| 9,49 ),414 |2,777 |0,676 |2,96 

'IXIL. 0551Cმ „გაა 1521 9,13 |! ),4იე9 |2,696 2,752 |2,07 
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ყოფის ზრდა-განვითარების პროცესში, C და M ვიტამინებბს შორის 
განმსაზღვრელი კორელაცია შეუმჩნეველია და C ვიტამინის დაგრო- 
ვების დინამიკა თავისებურ ხასიათს ატარებს. 

დიდი მუშაობაა ჩატარებული საქართველოში არსებული ზოგიერ- 

თი სახეობის ასკილის ნაყოფში ვიტამინების (C. #, 8, ხე, ჩი, L) 

შედგენილობის შესწავლაზე. კეზელის კაპიტალურ შრომაში -–– „ვიტა 

მინები საქართველოს მცენარეებში“ მოტანილია წლების, ზონებისა ღა 
გეოგრაფიული ადგილის ჩვენებით 9 სახის ასკილის ნაყოფში ზემოთ 
დასახელებული ვიტამინების შემცველობა. 

ამრიგად, ასკილის ნაყოფი ძირითადად შეიცავს C ვიტამინს, ამ»ს– 
თან მნიმვნელოვანი რაოდენობითაა წარმოდგენილი VI), ხა, LL, L, 

ნათაძის გამოკვლევების მიხედვით, საქართველოს აღმოსავლეთ რაიო– 

ნებში ასკილის ნაყოფი უფრო მდიდარია C ვიტამინით, ვიდრე დასავ– 

ლეთში. 

საბჭოთა კავშირში ჩატარებული კვლევითი მუშაობით (ჩი“კოეი)ჯ 

დადგენილია, რომ ასკილის ნაყოფი აღჭურვილია უმაღლესი ეიტამი- 

ნური აქტიურობით მისი სრული სიმწიფის პერიოდში. რა თქმა უნდა 

ეს პერიოდი თუ ლენინგრადის ოლქში აგვისტოს დამლევსა და სექტემ- 

ბრის დასაწყისში დგება, ალტაის მხარეს აგვისტოს მეორე-მესამე დე- 

კადას ემთხვევა. 

ჩვენ მიერ ჩატარებული დაკვირვების მიხედვით, ასკილის ძარი–- 

თადი სახეობისა და ფორმის ნაყოფის სრული სიმწიფე დამოკიდებუ– 

ლია ტერიტორიულ პირობებზე (ვერტიკალური ზონალობა, ნიადა– 

გი, ტემპერატურა და სხვ.). ტექნიკური სიმწიფის პერიოდი ჩვენშ.» 

იწყება აგვისტოს შუა რიცხვებიდან სექტემბრის შუა რიცხვებამდე. 

როცა ნაყოფი მოყვითალო-წითელ ფერს ღებულობს. რა თქმა უნდა 

ცალკე ზონების (შიდა კახეთი, ქვემო ქართლი, მესხეთი, იმერეთი, რა– 

ჭა-ლეჩხუმი, შავი ზღვისპირეთი) მიხედვით, ასკილის ტექნიკური სიმ- 

წიფის პერიოდი მოითხოვს ადგილობრივ დაზუსტებას. ყოველ შემთხ– 

უევაში სიმწიფის პერიოდი ცალკეული ზონებისათვის დაახლოებით 

20-25 დღით განისაზღვრება. ვადოვას მიხედვით, ასკილის ნაყოფის 

რბილობში (დამწიფების პროცესში) ასკორბინისა და ლიმონმჟავას შე– 

დგენილობა მნიშვნვლოვნად იცვლება. 
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ცხრილი 55 

ახკორბიწისა და ლიმონმჟავას ცვლილებები ასკილიხ 

ნაჟოფის დამწიფების პროცესში (ნაყოფის მშრალ წონაზე, %) 

  

დამწიფების ფაზები ასკრრბინმჟავ,) ლიმონმჟავა 

  

მისაკისფერი ახკილი 

ავისფერი კოკორი 0,057 2,70 
წასკვი 0,075 2.42 
მწვანე ნაყოფი 1,880 1,72 
ყვითელი ნაყოფი 3,170 1,60 

ნარინჯისფერი ნაყოფი 3,620 1,50 
წითელი ნაყოფი 3,850 1,30 

ჩვეულებრივი ასკილი 

მწვანე ნაყოფი 0,45 1.37 
წითელი ნაყოფი 0,73 2,00     

ამ მონაცემების მიხედვით, ყავისფერი ასკილის (LL. CIიგოიი0ი102 L.) 

სიმწიფეში შესვლისას ნაყოფში იზრდება C ვიტამინის (ასკორბინის 

მჟავის) შედგენილობა და ერთდროულად მცირდება ლიმონის მჟავა. 

ჩვეულებრივი ასკილის (IL. Cგო!იმ) მწიფე ნაყოფში თანდათანობით 

მატულობს როგორც C ვიტამინის, ისე ლიმონმჟავას რაოდენობა. 

ტურკინი აღნიშნავს, რომ ასკილის ნაყოფში C ვიტამინის შედგე- 
ნილობა არ არის სტაბილური, იგი იცვლება, რაც გამოწვეულია გარე– 
მო პირობებზე სხვადასხვა ფაქტორების მოქმედებით. 

ნაყოფში C ვიტამინის შენარჩუნება, ამბობს ტურკინი, გარკვეულ 
დამოკიდებულებაშია დამჟანგავი ფერმენტის--–ასკორბინაზას შედგე- 

ნილობასთან, რომელიც შლის ასკორბინის მჟავას. უნდა აღინიშნოს, 
რომ C ვიტამინის დამშლელ ფერმენტს საბჭოთა მკვლევარებმა -– ენ– 

გელგარტმა და ბუკინმა ასკორბინასა უწოდეს. გარკვეულად თვლიან 
C ვიტამინის დაგროვებაში მზის ენერგიის დიდ გავლენას როგორც 

გამააქტივებელს მის წარმოქმნაში. 

ბუკინისა და ზუბკოვას მონაცემებით, ტურკინი თავის შრომაში 

იძლევა ასკილის ადგილსამყოფელის გეოგრაფიული ფაქტორის მნიშ- 

ვნელოვან გავლენას ნაკოფში C ვიტამინის შედგენილობაზე. 
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ცხრილი§56 

ასკილის ნედლსა დღა მშრალ ნაჟკოფში C ვიტამინის შედგენილობა 

სხვადასხვა რაიონში ალებული ნიმუშების მიხედვით (მგ-100 გ) 

  

  

რბილობი 
ასკილის ზრდის | 

რაიონი ასკილის საზე ნედლი მშრალი 

ივანოვის ოლქი ყავისფერი 1659 4662 
კიროვის ოლქი –-–- 3199 6904 

რიაზნის ოლქი –_– 3490 11645 
–-- –– 4751 14563 

მინსკის ოლქი –- 1042 1652 

–_–– ღა 1000 1433 
ვოლოგდსკის ოლქი _–- 2809 9175 
კრასნოდარის მხარე ჩვეულებლივი ა--ილი| 153 372 
მინერალური წყლები –,– 112-932 260-2065 
საქართველო _–.– 86-632 100-1282       

ამ მონაცემების გაანალიზებით C ვიტამინის აქტიურობის შესახებ 

უნდა აღინიშნოს. რომ საბჭოთა კავშირში ყავისფერი ასკილის სახეო–- 
ბები, რომლებიც ძირითადად გავრცელებულია კავშირის ჩრდილოეთსა 

და შუა ზონებში და მთიან რაიონებში, ხასიათდებიან განსაკუთრებით 

მაღალაქტიური C ვიტამინის შემცველობით. ასკილის ის სახეობები კი, 

რომლებიც მიეკუთენებიან ე. წ. ჩვეულებრივ ასკილს, იზრდებიან საბ– 

ჭოთა კავშირის სამხრეთ ზონაში (ყირიმი, ჩრდ. კავკასია, ამიერკავკა– 

სია, უკრაინა, შუა აზია), C ვიტამინს მცირე რაოდენობით შეიცავენ. 

მაგალითად, გეიდემანი აღნიშნავდა, რომ ასკილის ნორჩ ფოთლებში 

აღმოჩენილია C, ვიტამინი 167,7 მგ-100 გრამზე: ხოლო ასკილის ნა- 

ყოფი იგი მერყეობს 153-დან 1575 მგ-100 გრამზე, რაც დამოკიდებუ- 

ლია მცენარის ზრდის ადგილზე. 

გეიდემანს მოლდავეთში გავრცელებული ასკილის ქიმიურ შედგე– 
ნილობაზე მოტანილი აქეს ზოგიერთი მონაცემი, რომლის მიხედვით, 

ნაყოფში მშრალ ნივთიერებაზე C ვიტამინის შემცველობა უდრის 

450--–500 მგ-100 გრამზე, ხოლო უხვეკალა (ს. §0!005!55|0) ვ L.) ასკი- 

ლის ფოთოლი შეიცავს C ვიტამინს 460--533 მგ-100გ, ნაყოფის რბი– 

ლობი კი '150-დან 770 მგ-100 გ. 

ვ-გოროვი ურალის ტყეებში გავრცელებული ასკილის შესახებ აღ– 
ნიშნავს, რომ მისი ნაყოფი გამოირჩევა განსაცვიფრებლად მაღალი ვი- 
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ტამინებით, რაშიც მას ტოლი არა ჰყავს სხვა კულტურებს მორის: შუა 
ურალის გარეული ასკილის ნაყოფის რბილობი შეიცავს C ვიტამინს 

1800 მგ 100 გრამზე და აქტიურ შენაერთებს-–2,5% -მდე. 
ბუკინის, ვადოვასა და სხვ. მეცნიერული კვლევით დადგენილია, 

რომ ასკილის ნაყოფზი C ვიტამინის შედგენილობა იზრდება საეეგეტა– 

ციო პერიოდში, მისი სრული დამწიფების მომენტამდე, გადამწიფებულ 
ნაყოფში კი ადგილი აქვს მის კლებას. 

ასკილის ნაყოფი მდიდარია ჩნ ვიტამინით (ციტრონით). მისი რა- 

ოდენობა ერთი და იმავე სავეგეტაციო პერიოდში ძლიერ ზერყეობს 
არა მარტო ასკილის სახეებ-ს მიხედვით, არამედ მის ბუნებრივ პირო– 
ბებთან დამოკიდებულებაში. ს ვიტამინის რაოდენობა მერყეობს ერ- 
თი და იგივე ადგილზე არსებული ყველა სახის ასკილის ნაყოფში, 
წლების მიხედვით. 

ასკილის მნიშვნელობა არ განისაზღვრება მარტო მისი ვიტამინური 
შედგენილობით. ვადოვას და სხვ. მკვლევარების მიერ ჩატარებული 
ანალიზების შედეგებმა გვიჩვენა, რომ ასკილის ნაყოფში ლიმონმჟავა 
განსახღვრულ დამოკიდებულებაშია ასკორბინმჟავას შედგენილობასთან. 

  

  

ცხრილი 57 

ახკილის სიმწიფის პროცესში ასკორბინისა 

და ლიმონმჟავას ცვლილებები (%) 

სიმწიფის ფაზები ასკორბინმჟავა ლიმონმჟავა 

კოკორი 0,057 2,70 
ნასკვი 0,075 2,42 
მწვანე ნაყოფი 1,880 1,72 
ყვითელი ნაყოფი 3,170 1,50 

ნარინჯისფერი ნაყოფი 3,620 1,50 
წითელი ხაყოფი 3,850 1,30 

ამრიგად, ასკილის ნაყ“იფის ჩასახვიდან მის სრულ დამწიფებამდე 
მასში მატულობს ასკორბინმჟავ,ა ხოლო კლებულობს ლიმონმჟავა. 

ნაყოფში ტ# პროვიტამინის (კაროტინის) შედგენილობის მიხედვით, 

ასკილს ერთ-ერთი პირველი ადგილი უჭირავს ტურკინის მიხედვით, 

სიმწიფის სხვადასხვა სტადიაში ასკილის ნაყოფი განსხვავებული რა- 
ოდენობით შეიცავს კაროტინს. 
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ცხრილი 58 

კაროტინინ (სტ პროვიტამინის) შედგენილობის “„ვლილებანი 

ასკილის დამწიფების ხხვადასხვა ფაზაში (%) 

  

კაროტინი 

დამწიფების სტადია წყალი 

    

ნედლ. წონაზემშრალ წონაზე 
| 

  

სრულიად მწვანე. მაგარი ნაყოფი 83.8 0,003 

  
0.02! 

მოყვითალო ნაყოფი | 82, 9 0.095 0.029 
სწიფე ნაყოფი | ?78,8 0,908 ' 0,036 

ამრიგად. მწიფე ასკილის ნაყოლშე კაროტინის რაოდენობა ღაახ– 

ლოებით 3-ჯერ იზოდება. ტურკინის აზრით ბზეზე ხელოვნურად დამ– 

წითფებისას ასკილის ნაყოფში /ს პროვიტამინი (კაროტინი) მეტი გროვ- 

ცხრილი 59 

# პროვიტამინიხ შედგენილობა ასკილის ნაყოფში 

ხელოვნური დამწიფებიხსას (%) 

  

  
  

: ნედლ ნ ს სიმწიფის ხელოვნურად -იდლ ნაკოფ- ნ ნაყოფის ნაზ, ნავო- | მშრალ. 
დასრულება მი | მშრალ წონა ფშა "წონაზე 

მზეზე 0,023 0.077 0,021 0.07! 
ჩრდილში 0,0ე6 0,020 0,005 2.010   

  

  

  

დება, ვიდრე დედა მცენარიდან მოკრეფილ მწიფე ნაყოფში. ამას დიდი: 

პრაქტიკული მნიშვნელობა შეიძლება ჰქონდეს შენახვისა და ტრანს- 

პორტირებისას, რადგანაც ზოგჯერ ნაყოფს კრეფენ სრულ სიმწიფეში... 

ასკილის ნაყოფი დამწიფების პროცესში მნიშვნელოვან ცვლილე– 

ბებს განიცდის ნივთიერებათა შედგენილიბის მხრივ. მაგალითად, სიმ-. 

წიფის ბოლო ფაზაში მდიდრდება შაქრებით, ინტენსიურ შეფერვას 

ღებულობს; როგორც აღვნიშნეთ, მატულობს კაროტინის (+ პროვი– 

ტამინის) რაოდენობა, წარმოებს ეთეროვანი ზეთების დაგროვება, კლე–- 

ბულობს მთრიმლავი ნივთიერებების შედგენილობა და ნაყოფი ხდება 

ნაკლებად მწკლარტე. 
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ასკილის ქიმიური შედგენილობა (%) 

ცხრილი 60 

  

  

მაჩვენებლები ყავისფერი ასკილი | უხვეკალა ასკილი 

ნაცარი 6,4 5,84 

უჯოედანა ნედლეულის 11,52 11,50 
პექტინოვანი ნიე-ბი 
კალიუმის პექტატის სახით 14,10 13,08 
აერთო მჟავიანობა 2,84 – 

ასკორბინსჟავა მგ 100 გრამზე ვ3,79 3,72 
ლიმონმჟავა 1,58 1,10 
ინვერტული შაქრები 18,56 24,25 
საერთო შაქრები 23,65 33,36 
საქაროზა 5,09 – 

კაროტინი 9,75 მგ-100 გ. 7,83 მგ-100 გ     
ყველაზე მეტი სხვაობა მიიღება შაქრების შედგენილობის მხრივ. 

ამას ხსნიან იმ გარემოებით, რომ საერთოდ ასკილში შაქრები წარმოად- 

გენენ მეტად ლაბილურ ელემენტებს და მათ შედგენილობაზე გავლე- 
ნას აზნდენენ მთელი რიგი ფაქტორები. მაგალითად, ნაყოფის სიმწიფის 
სტადია, ზაფხულის ტემპერატურული რეჟიმი და სხე. 

  

  

ცხრილი 61 

ასკილის ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა, (%ე) 

შედგენილობა დაურსკის ასკილი | ჩევეულებ“.ივი ასჯილი 

ტენი 74,73 47,63 
მპრალი ნარჩენი 25,27 52,37 
ნაცარი 1,43 2,22 

უჯრედანა 4,10 25,28 
პენტოზანებე 4,98 2,18 
სახამებელი 2,23 _ 
პექტინოვანი ნივ-ბი 1,80 , 2,74(1,) 
აღმდგენელი შაქრები 0,82 – 
საქაროზა 0,22 –_ 
საერთო შაქრები 1,04 8,609 

ნედლი პროტეინი 1,25 3,58 
(ილოვანი ნივ-ბი 1, % _ 
საერთო მჟავები ე,37 1,31(2) 
ტაიიდებაი ღა მღებავი ნიე-ბი 0.19 0,57    



იგნატიევი თავის შრომაში იძლევა ასკილის ნაყენში მინერალური 
ნივთიერებების შემცველობას: ს –– 0,056%, Cი –– 0,0114%, MC – 
0,2010%, IM –– 0,1970%, წC-––0,856%. 

ვადოვამ ასკილის მინერალური შედგენილობის ნაწილში გამოავლი- 

ნა CV, Mი, 5I!. ნაცრის ელემენტების ძირითადი მასა ნაყოფის რბი- 
ლობის შედგენილობაშია და ნაცრის საერთო წონის 86% შეადგენს. 

საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კელევითი ინს- 
ტიტუტის მიერ 1965-1972 წწ. ასკილის ნედლეულის შესახებ ჩატა- 
რებულია კვლევითი მუშაობა და შესწავლილია საქართველოს 15 რა- 

იონში ასკილის 62 ნიმუში. ქვემოთ ვიძლევით ნიმუშის აგრობიოლო- 
გიურ, ტექნიკურ-ქიმიურ და ტექნოლოგიურ დახასიათებას. 

ნიმუში 2. აღებულია საგარეჯოს რაიონის გომბორის სატყეოში 
1965 წ. ოქტომბერში. ბუჩქი 2 მ სიმაღლეს აღწევს, აქვს ამონაყარი, 
ახასიათებს ეკლიანობა, განსაკუთრებით უნაყოფო ყლორტებზე. 

ნაყოფი წვრილია (10,9X11.5 მმ), მომრგვალო, წითელი ფერის, 

რბილობი ნსოტკბო-!ჟავეა. ნაყოფის საშეალო წონა--1.06გ, საშუ- 
ალო მოცულობა 1,10 სმ, სიმკვრივე –– 0,963 გ/სმშ. ნაყოფის საერთო 

წონაში გასუფთავებული რბილობი შეადგენს 50,47%, თესლი და ბეწ- 

ვები–-46,20. ყაკნწი–3,33% 

ნაყოფი შეიცავს (%): მშრალ ნიეთიერებებს -– 48,41, მჟავებს –– 

1.78 საერთო შაქრებს ––- 21,71, მათ შორის: რედუცირებულს -–- 

16,386, საქაროზას –“- 4,85, მთრიმლავსა და მღებ:ვ ნივთიერებებს ––- 
3,26, პექტინოვან ნივთიერებებს –– 7,24, C ვიტამინს 88 მგ-– 100 

გრამზე. 

ნიმუში 13. ნაყოფი მოტანილი ინსტიტუტმი შესასწაელად 
1966 წ. ცხინვალის რაიონის არციხევის სატყეოდან. ბუჩქი საშუალო 

ეკლიანობით ხასიათდება, სიმაღლით 1,75 მ აღწეეს. 

ხსაყოფი საშუალო ზომისაა (19,4X 12,4 მმ), მოგრძო-მომრგვალო, 

ღია წითელი. რბილობი მოტკბო-მომჟავოა, სასიამოვნო გემოსი. ნაყო– 

ფის საშუალო წონა ––- 1,86 გ, საშუალო მოცულობა -– 1,80 სმპ, სიმ– 

კვრივე –– 1,033. გ/სმჭ. ნაყოფის საერთო წონაში გასუფთავებული რბი- 
ლობი შეადგენს 62,35%, თესლი ბეწვებიანად –- 34,90, ყუნწი –– 
2.75%. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა, (%): მშრალი ნივთიერებები –– 
37,78, მჟავები –– 2,46, საერთო შაქრები –– 13,15, მათ შორის: რეღუ- 
ფცირებული 12,34, საქაროზა –– 0,81, მთრიმლავი და მღებავი ნივთიე- 
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რებები -- 2.11 პექტინოვანი ხივთიერებები –– 3,47, C ვიტამინი 670 
მგ-100 გრა§ზე. 

ნიმუში 14. ნაყოფის ნიმუში აღებულია 1966 წ. დუშეთის რა- 
იონის მჭადიჯვრის სატყეოდან. ბუჩქი საშუალო ზომისაა, არ აღემატე- 

ბა 1.5 მ, ეკლიანია. 

ნაყოფი "საშუალო ზომისაა (17,8X11,5 მძ), მოგრძო-–მომრგვალო, 

ღია წითელი, რბილობი მოტკბო-მომჟავოა, კარგი გემოსი, ნაყოფის სა– 
შუალო წონა –– 1,54 გ. საშუალო მოცულობა -–– 1,50 სმ3, სიმკვრივე –– 

1,027 გ/სმჭ. ნაყოფის საერთო წონაში შეადგენს (%): ყუნწი –- 2,40, 

თესლი ბეწვებით–-35,39, რბილობი-––62,21. 
ნაყოფის ქიმიური შედგენალობაა (%): მშრალი ნივთიერებები -- 

43,15, მჟავები–-2.46, სახერთო შაქრები--18,67,„ მათ შორის: რე- 

დუცირებული -– 10,27, საქაროზა –– 0.40, მთრიმლავი და მღებავი ნიე– 

თიერებები –– 3,20, პექტინოვანი ნივთიერებები –– 2,88. C ვიტამინი –– 

343 მგ--100 გრამზე. 
ნიმუ ში 15. ნიმუში აღებულია თიანეთის რაიონის, არტანის სა– 

ტყეოში 1967 წ. ბუჩქი სიმაღლით 1,8 მ აღწევს, ახასიათებს ეკლიანობა. 
ნაყოფი მსხვილია (19,4X 15,2), მოგრძო-მომრგვალო, ღია წითელი. 

რბილობი მომჟავოა, სუსტი არომატით. ნაყოფის საშუალო წონა -- 
2,33 გ, საშუალო მოცულობა –- 2,30 სმ9, სიმკვრივე –– 1,100 გ/ყმ3. 
ხაყოფის საერთო წონა შეადგენს (%): რბილობი –– 69,21,კ თესლი 

ბეწვებით--30.90, ყუნწი––0,89. 
ნაყოფის რბილობი შეიცავს (%): მშრალ ნივთიერებებს -–– 30,30, 

მჟავებს –– 1,83, საერთო შაქრებს -– 14,12, მათ შორის: რედუცირე- 

ბულს –– 14,12 (საქაროზა არ აღმოჩნდა), მთრიმლავსა და მღებავ ნივ- 

თიერებებს 1,80, პექტინოვან ნივთიერებებს -– 4,89, უჯრედანას –– 4,48, 

C ვიტამინს--– 756 მგ-100 გრამზე. 

ნიმუში 21. საცდელი ნაყოფი აღებულია 1967 წ. ლაგოდეხის რა–- 
იონის კავშირის სატყეოდან, ბუჩქი ხასიათდება ეკლიანობით. 

ნაყოფი მსხვილი ზომისაა (24,0X 11,9 მმ), მოგრძო, წითელი ნაყო- 

ფის გარეთა გარსი (რბილობი) სქელია, მკვრივი, მოტკბო-მჟავე, სუს–- 

ი არომატით, ნაყოფის საშუალო წონა –– 1,64 გ, საშუალო მოცულო- 
%. 1,90 სმ), სმერვი 660 ესე ნაყოფის საერთო, წონაში შეად- 

გენს (%): რბილობი-–-78,90; თესლი ბეწვით--20,12,„ ნაყოფის ყუნ- 

ი –– 0,98. 
წ ნაყოფი შეიცავს (%): მშრალ ნივთიერებებს –– 33.70. მჟავებს –– 

2,40, საერთო შაქრებს –- 13,70, მათ შორის: რედუცირებულს –– 13,70 

(საქაროზა არ აღმოჩნდა), მთრიმლავსა და მღებავ ნივთიერებებს 2,0. 
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პექტინოვან ნივთიერებებს -– 4,631 უჯრედანას –– 4,05, C ვიტამინს 

236 მგ-100 გრამზე. 

ნიმუში 27. ნაყოფი აღებულია 1968 წ. ახმეტის რაიონის ახმე- 
ტის სატყეოში. ბუჩქი არ აღემატება –– 1,5, უხვეკალაა. ნაყოფი წვრი- 
ლია, მოგრძო, წითელი, ობილობი მოტკბო-მჟავეა. 

ხაყოფის ობილობი “მეიცავს (%): მმრალ ნივთიერებებს –– 45,0: 

მჟავებს -- 3,55, საერთო შაქრებს -- 14,97, მათ შორის რედუცირე- 

ბულს –– 11,81, საქაროზას –– 3,16, მთრიმლავსა და მღებავ ნივთიერე- 

ბებს –– 1,86, პექტინოვან ნივთიერებებს –– 7,57, C ვიტამინს -– 312 

მგ-10ი0 გრამზე. 
ნიმუში 42. ნაყოფი მოტანილია მცხეთის რაიონის ცხვარიჭამი- 

ის სატყეოდან 1969 წ. ბუჩქი დგას სოფ. ცხვარიჭამიიდან თბილისისა- 

კენ 3 კილომეტრით მოშორებით მთავარი გზის პირას, ზღვის დონი- 

დან 1100 მ სიმაღლეზე. ბუჩქი 12-15 წლისაა, სიმაღლე –– 2,5 მ, 

ახასიათებს უხვი ეკლიანობა. ამ ბუჩქთან ერთად ამ მიდამოებში სხვა 

ბევრი ნაყოფმომცემი გარეული ხეხილია: მაჟალო, პანტა, ტყემალი, 

კუნელი. ნაყოფი საშუალო ზომისაა, მოგრძო კეერცხისებრი (20,5X 

X13.5 2მ), ნაყოფის საშუალო წონა –– 1,8 გ. მოცულობა –– 1,60 სმჭ. 

სიმკვრივე–-I,162 გ/სმჭ. ნაყოფის საერთო წონაში რბილობი შეად- 

გენს –– 63,07%, თესლი ბეწვებით--14,85%, ყუნწი-2.08%. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობაა (%): მჟავები –– 2.07, საერთო 

შაქრები -– 19,28, მათ შორის: რედუცირებული -- 18,43, საქარო– 

ზა 0,859, მთრიმლავი –– და მღებავი ნივთიერებები –- 1,71, პექტი- 

ნოვანი ნივთიერებები -–- 10,90„ უჯრედანა –– 6,0, C ვიტამინი –– 

718 მგ––100 გრამზე. 

როგორც ამ მონაცემებიდან ჩანს, ამ ნაყოფის რბილობი ხასიათ–- 

დება ვიტამინის და შაქრების მაღალი, ხოლო მთრიმლავი და მღებავი 
ნივთიერებების დაბალი შემცველობით. 

ნიმუში 43. ნაყოფი მოტანილია ინსტიტუტში 1969 წ. ლენინ–- 
გორის სატყეოდან, ბუჩქი დგას 650 მ სიმაღლეზე ზღვის დონიდან, 

ლენინგორიდან მე-3 კმ-ზე თბილისის მიმართულებით, გზის პირას 

ბუჩქი 2,656 მ აღწევს, დაახლოებით 10 წლისაა. 

ნაყოფი წვრილია, წითელი, მოგრძო (19,50X11,25 მმ), ნაყოფის 
საშუალო წონა –– 1,25 გ, საშუალო მოცულობა -–- 1,10 სმ13, სიმკვრი– 

ვე–1,38 გ/სმ1 ნაყოფის საერთო წონაში რბილობი შეადგენს: 
62,21%, თესლი ბეწვებით –- 33,44, ყუნწი -–- 4,15%. 
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ნაყოფის ქიმიური შედგენილობაა (%): მჟავები -- 3,48, საერთო 
შაქრები –– 21,11, მათ შორის: რედუცირებული -–– 23,03, საქაროზა–– 

1,08, მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერებები -– 2,331, პექტინოვანი 
ნივთიერებები –– 5,38, ზდ ჯრედანა -– 7,07, C ვიტამინი-–- 570 მგ-10ე 
გლამ'ზე. 

ამრიგად, ი მოტანილი, ნიმუში გამოირჩევა პექტინების მცირე შემ- 
ცეელობით, ხოლო შაქრებისა და C ვიტამინის მეტი შედგენილობით. 

ნიმუში 44. ნიმუში მოტანილია წყნეთის სატყეოდან 1969 წ. 
ბუჩქი მდებარეობს 1100 მ ზღვის დონიდან, სამხრეთ-აღმოსავლეთ 
ფერდობზე ე. წ. ღრმა წყაროს ახლოს. ბუჩქი ძლიერია, სიმაღლით 

ძ. აღემატება. 

ნაყოფი მუქი ფერისაა, საშუალო ზომის (18,4 X 12.3 მმ), კეერცხ- 
ისებრი ფორმის, ხაყოფის Vოხა -––- 1,32 გ, საშუალო მოცულობა –- 

1,10 სმმ, სიმკვრივე –– 1,200 გ/სმჭ. ნაყოფის საერთო წონაში რბილობი 

შეადგენს 64,16%, თესლი და ბეწვები –– 32,94, ყუნწი –– 2,90%. 

რბილობის ქიმიური შედგენილობა (%): მჟავები –– 3,24, საერთო 

შაქრები -– 11,63, მათ შორის: რედუცირებული -– 11.48, საქაროზა –– 

0,15; მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერებები –– 3,69, პექტინოვანი ნივ– 
თიერებები -–– 10,62, უჯრედახა -- 6,50, C ვიტამინი –– 607 მგ –– 100 

გრამზე... 
ასკილის ამ ნიმუშის შესახებ შეიძლება აღინიშნოს დაბალი შაქრი- 

ანობა და C ვიტამინის შედარებით მაღალი შემცველობა. 
ნიმუში 45. ნაყოფი მოტანილია დაბა წყნეთის სატყეოდან, ბუჩ- 

ქი დგას „ღრმა წყაროს“ მარცხენა მხარეს. ამ ნაკვეთზე შენიშნული იქ- 
ნა ასკილის მრავალი ბუჩქი, აგრეთვე შინდის, ტყემლის, პანტის, ხო- 
ლო აქა-იქ ფშატფოთოლა ბერყენას ხეები. ასკილის ბუჩქი მდებარეობს 
1100 მ სიმაღლეზე ზღვის დონიდან, ძლიერი ბუჩქია, 3 მ სიმაღლის. 

ნაყოფი წითელია, საშუალოზე მცირე ზომის (18,4 X 12,3 მმ), რბი- 

ლობი საშუალო სიმკვრივისაა, მოტკბო-მომჟავო. ნაყოფის სამუალო 

წონა -- 1,314 გ, საშუალო მოცულობა -–-–- 1,222 სმჭ, სიმკვრივე –– 
1,20 გ/სმ?. 

ნაყოფი შეიცავს (%): მჟავებს –– 2,66; საერთო შაქრებს –– 19,07, 

მათ შორის: რედუცირებულს ––- 19,07 (საქაროზა არ აღმოჩნდა), მთრი- 

მლავსა და მღებავ ნივთიერებებს –– 4,01, პექტინოვან ნივთიერებებს-– 
15.22, უჯრედანას –– 6,30, C ვიტამინს –– 913 მგ-100 გრამზე. 

ამრიგად, ამ ნიმუშის ნაყოფი გამოირჩევა ჩვენს მიერ შესწავლილი 
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ნიმუშებისაგან C ვიტამინის მაღალი შემცველობით, აგრეთვე შაქრე– 
ბისა და პექტინოვანი ნივთლერებების რაოდენობით. 

ნიმუში 48. ნიმუში მოტანილია ბოლნისის რაიონის, ფოლადა– 
ურის სატყეოდან (კვარტალი # 4). ბუჩქი დგას „ქოროღლის ციხის“ 
მახლობლად გზატკეცილიდან 200 მ დამორებით, ამ ნაკვეთზე 

გარდა ასკილისა გარეული ხილეულებიდან გვხედება: მაჟალო, პანტა, 

ტყემალი, შინდი, ზღმარტლი, მაყვალი, აგრეთვე აქა-იქ კაკლის ხე- 
ებიც მოჩანს. ბუჩქი სიმაღლით 1,8 მ აღემატება, ეკლოვანია., 

ნაყოფის საშუალო წონა -–- 1.52 გ. საშუალო მოცულობა -–- 

1.50 სმპ. სიმკვრივე –– 1,013 გ/სმპ, ნაყოფის საერთო წონამი რბი–- 

ლობი შეადგენს -–- 62,60%, თესლი ბეწვებიანად –-33,95%, ყუნწი-- 

3.45 %. 
” რრლობის ქიმიური შედგენილობა (%): მჟავები -- 2.86. საერთო 

შაქრები –– 16,66. მათ შორის: რედუცირებული -–– 16.66 (საქაროხა 

არ აღმოჩნდა), მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერებები ––- 3.50, უჯრე– 
დანა ––. 7,15, პექტინოვანი ნივთიერებები –– 5,20, C ვიტამინი –– 756 

მგ-100 გრამზე. 
უნდა აღინიშნოს, რომ ამ ნიმუშის რბილობი ხასიათდება C ვიტამი– 

ნისა და “შაქრების მაღალი შემცველობით. 
ნიმუში 53. ბუჩქი აღწერილია და მისგან აღებული ნაყოფი მო–. 

ტანილია ყვარლის სატყეოდან 1969 წ. ბუჩქი დგას ასკილების ჯგუფ- 
ში -„ილიას გორაზეი დაახლოებით 12-15 წლისა, სიმაღლით 3 მ 
აღწევს, ახასიათებს რეგულარული მსხმოიარობა, ნაყოფი მწიფდება 

სექტემბრის დასასრულს. ამ მიდამოებში ასკილის გარდა გვხვდება: 

თხილი, მაყვალი, შინდი, ზღმარტლი. 

ნაყოფი წვრილია (14,5X9,6 მმ), მოგრძო-მომრგვალო. ნაყოფის 
საშუალო წონა –– 0,87 გ, საშუალო მოცულობა -- 0.90 სმ3, სიმკვრი– 

ვე–- 0,970 გ/სმჰ. ნაყოფის საერთო წონიდან შეადგენს (%): რბილო– 

ბი-- 64,450, თესლი და ბეწვები –– 32,35, ყუნწი –– 3,20. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა (%): მჟავები –– 3.47, საერთო 

შაქრები –- 17,42, მათ შორის: რედუცირებული -– 17,42 (საქაროზა 

არ აღმოჩნდა), მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერებები ––- 1,96, პექტი- 
ნოვახი ნივთიერებები 9,46, უჯრედანა -– 8,50; ვიტამინი C –- 743 
მგ-100 გრამზე 

ამ ნიმუშის ნაყოფი გამოირჩევა C ვიტამინისა და პექტინების მა- 
ღალი შემცველობით. 

ნიმუში 56, ნიმუში მოტანილია 1969 წ. საჩხერის რაიონის პე- 
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რევისის სატყეოდან (ლიტერი 25). ბუჩქი დგას ჩრდილოეთ-დასავლეთის 

ფერდობზე მეურნეობის ფერმის შენობასთან ახლოს. მისი სიმაღლე 

1,5 მ, გადამლილი ტოტებით, ამ ნაკვეთზე ასკილის გარდა გვხვდება: 

პანტა, მაჟალო, წაბლი, ტყემალი, მოცვი. ნაყოფი იკრიფება ოქტომ- 
ბრის დასაწყისიდან. 

ნაყოფი წვრილია ან საშუალო ზომის. მომრგვალო, ღია წითელი, 

«რბილობი მომჟავოა, საშუალო სიმკვრივის. ნაყოფის საშუალო წონა –– 

1,46 გ, საშუალო მოცულობა -- 1,30 სმპ, სიმკვრივე –– 1,123 გ/სმ?. 

ნაყოფის საერთო წონიდან რბილობი შეადგენს –– 60,52%, თესლი 

და ბეწვები -- 37,10%, ყუნწი –-2,38%. 

ქიმიური შედგენილობა (%): მჟავები –– 2,7), საერთო "მაქრები –– 

9,66 (რედუცირებული), საქაროზა არ აღმოჩნდა. მთრიმლავი და მღე– 
ბავი ნივთიერებები –– 2,109 პექტინოვანი ნივთიერებები -–– 9,0, უჯრე– 
დანა –– 3,260 C გვიტამინი-–- 708 მგ-100 გრამზე. 

როგორც ამ მონაცემებიდან ჩანს, ნაკოფის რბილობი ხასიათდება 
“მაქრების დაბალი, ხოლო C ვიტამინისა და პექტინების მაღალი შემ- 
ცველობით. 

ნიმუში 59. ნიმუში აღებულია ამბროლაურის სატყეოდან. 

ნაყოფი წვრილია ოდნავ მოგრძო, ზედა ნაწილში შევიწროებული, 
წითელი ფერის, რბილობი მოტკბო-მომჟავო, მკერივი. ნაყოფის სა–- 
შუალო წონა 0,97 გ, საშუალო მოცულობა –– 1,00 სმპ, სიმკვრივე –– 
9,970 გ/სმჭ?. ნაყოფის საერთო წონაში შეადგენს (%): რბილობი -–– 

-64,13, თესლი და ბეწვები –– 33,15, ყუნწი –– 2,72. 

რბილობი შეიცავს (%): მჟავებს --- 4,48, შაქრებს –– 17,42, აქედან 

-რრედუცირებულს -– 17,42 (საქაროზა არ აღმოჩნდა): მთრიმლავსა და 
მღებავ ნივთიერებებს 2,60, პექტინებს –– 4,33, უჯრედანას –- 5,23, 

C ვიტამინს 623 მგ-100 გრამზე. ამრიგად, ნიმუშს ახასიათებს მაღალი 
მჟავიანობა, დანარჩენი მაჩვენებლები საშუალო ფარგლებშია. 

ნიმუში 60. ნაყოფი მოტანილია 1969 წ. მაააკოვსკის სატყე- 
ოდღან, ბუჩქი დგას ე. წ. „საკაილაშვილის ქედზე", უხვეკლებიანია, 
სიმაღლით 1-3 მ. ნაყოფი სიმწიფეში შედის ოქტომბრის დასაწყისიდან. 

ამავე ნაკვეთზე გარეული ხილეულიდან გვგხედება: პანტა, მაჟალო, წაბ– 
ლი, ტყემალი, შინდი, ზღმარტლი, მოცვი. 

ნაყოფი მოგრძო ფორმისაა (18,4X9,45 მმ), ღია წითელი, რბილო– 

ბი მომჟავო ტკბილი. ნაყოფის სამუალო წონა –– 0,89 გ, საშუალო მო– 

პუოლობა –- 1,10' სმჭ, სიმკვრივე –– 0,8136 გ/სმ?. ნაყოფის საერთო წო– 
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ნაში სუფთა რბილობი შეადგენს 60,43%, თესლი და ბეწვები -- 
36,17, ყუხწი -- 1,40%.. · 

ქიმიური შედგენილობა (%): მჟავები –– 1,65, შაქრები -– 18,46, 

მათ შორის: რედუცირებული –- 18,43, საქაროზა -– 0,03, მთრიმლა– 

ვი და მღებავი ნივთიერებები 1,50, პექტინები –– 8,40 უჯრედანა 
4,10, C ვიტამინი-–– 699 მგ-100 გრამზე. 

მემცეხარეობის სრულად საკავმირო ინსტიტუტის წინადადებით, 

რომელსაც საფუძვლად დაედო საბჭოთა კაგშირში მცენარეული რე– 

სურსების გამოკვლევები (ბუკინი), კონცენტრატების მისაღებ საწყის 
ნხეღლეულად რეკომენდებული იყო ასკილის ნაყოფი. : 

ვიტამინების -ინსტიტუტში (შმიდტი, ტულჩინსკაია, ჩატარებული 
კელევითი სამუშაოების შედეგად, შემუშავდა ასკილის ნედლეულისა- 

გან კონცენტრატების მიღება. ამ მეთოდების შემუშავების შემდეგ 

„სოიუზვიტამინპრომის“ ქარხნებში მალე წამოიწყეს კონცენტრატების 

დამზადება ფართო მასშტაბით. დაისახა ღონისძიებანი ასკილის რესურ- 
სების გამოვლინებისა და მისი მაქსიმალური გამოყენების შესახებ. 

მიზანშეწონილია C ვიტამინისა (ასკორბინის მჟავა) და სხვა ვიტა- 

გინების მაღალი შემცველობის გამო ასკილის სახეობებისა და სახე–- 
სხვაობათა გამოვლინება და მათი დანერგვა კულტურაში. ამიტომაც 

ცხრილი 62 

საკართველოსპი გარეული ასკილის ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა წლების 

მიხეღეით (%) 

  

  

  

                

· რაიონებისა “ შატ1რიბი CI 5 2" 

აუ „'ებებებ' 68 I მეურხეობის | „ | 8 | C | ლგ) < | 89) 8 58 C C :, რიცხვი, წ)“ ლღწხ) « “ თ < «ლ 
V 5C - სადაც აღე– % => 8 თ ჯი < « 2 < ლ % ო + 

> 5 2. ბულიანიმუში == CI <2 45% 5 =.|) 55% ლი 0. 

სატ. მ; 
რაიონი, ურ. | 

1965 9 5 1.6 44,! |1,51 | 18.83! 17,28 | 1.55 | 2,77| 7,12 –- !| 123,5 
1966 | 5 4 4 |39612.50 | 18,62| 16,12 | 0.50 | 2,70| 2,72 411,2 
1967 12 6 6 40,0 |2,18 | 16,17 | 15,87 | 0,30 | 2,39| 5,99 |5,18 | 33),6 
1968 12 6 6 40,4 |3,23 | 16,39 | 15,74 | 0,65 | 2,10 | 10,58 – | 272,1 

1969 22 12 14 –– |3,04 | 16,23 | 15,46 | 0,77 |) 2,76| 7,65 |6,39 | 643,8 
1970 2 2 2 35,2 |3,45 | 13,36 |12,54 | 0,82 | 2,01 5,46 –- | 309,1 

საშ. არითმეტი('ული 6 წლის ! 
პერიოდში 39,8 | 2,65 სმ 15,83 | 0,77 | 2,45| 6,59 | 5,78| 349,9 
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კსრილი 603 

„სკილის ნაუოფინს ტეკ5იკური მაჩვენებლები 

  

რაიონებისა და 

  

  
  

    
  

  
  

    

            

ნაყოფის ნაყოფის | ნ-კოფის შემაღა- იხდი სით“ ყაშეს ი ოა საღი 
რიცხვი საიდა· : ეუ– |ნა,ალები 6, “კოფ” 2 ნაც აღე §5= ი ძელლო 1 _– 

8, 25. ბულია ნ ნიმუში წ, < L.2 თ I წიდან (9 ი) ___ 

ბ 89 I, ატ. 4.66) 595) ” | 4 111 – I « 
ა-ჰ +·1C <> ს 5 5 

თ 255 | შოუ 3255 5929 ! I|42:19ი)5 
1965 9 5 5 | 1, 1,50 |1,055 | 18, - 11 „31 59,67 | 37,9LCI 2,35 
1966 5. 4 4 1,79 ,74 | 1.93) | 18,30! 11,90; 59,82| 37,69 | 2,429 
1967 5 4 4 2.04 |2,15 | 0,960, 21,20 | 14 ,20| 69,73 | 28,57 | 1,70 
1969 22 12 14 1,47 | 1,62 1,004, 19,960 | 12, ·2შ, 62,25 35,32| 2,43 

! I 
საშ. არით 4! I> | 27 ' !,71 1,75 | 1,007 | 19,42 1241) 62,87| 34,89| 2,24 

! 

ცხრილი 64 

ასკილის რბილობისა და მიკროელემენტების შედგენილობა 

1979 წ. აღებული ნიმუშების მასედვით 

  

მიკროელემენტები, 
მგ-100 გრამზე 
  

ნაცარი (%) 
სპილენძი –+Cს 
ნიკელი –– M, 
მანგანუმი –– Mი 
მოლიბდენი –– M0 
ქრომი –– CI 
ბარიუმი –– 83 
ვანადიუმი –-V 
კობალტი –– C0 
სტრონციუმი – §L 
ტიტანი –– II 
რკინა –– წ4ტ   

ხედლი ნაყოფის 

#«ბილობში 

  

2,0-3,0 
0,04-0,07 
0,C08-0,08 
1,09-2,14 
0,009-0,015 
0,004-0,011 
0,05-0,28 
0.019-0,044 

0,0022-0,013 
0,1 1-0,75 
0,017-0,099 
1,9-9,3 

ასკილი პოლივიტამინურ კონცენტრატად ითვლება, დადგინდა ასკილის 

მწიფე ნაყოფისაგან ასკორბინის მჟავას გამოყოფის უპირატესობა. 

როგორც ამ მონაცემებიდან ჩანს, ასკილის ნაყოფი მდიდარია მიკ– 
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როელემენტებით, მაღალია მანგანუმის (M>თ), ბარიუმის (8ი), განსა- 
კუთრებით კი რკინის (6) შემცველობა. ცნობილია, რომ აღნიშნულ 

მიკროელემენტებს დიდი მნიშვნელობა აქვს ადამიანის ორგანიზმის 

ცხოველმყოფელობისა და ჯანმრთელობისათვის. 

ნედლეულის რესურსები 

საქართველოში ასკილი ფართოდაა გავრცელებული. იგი თითვმის 
ყველა რაიონში მნიშვნელოვანი რაოდენობით მოგვეპოვება. მისი გავ– 

რცელების ფართობი 1,00000 ჰა მოიცავს, შედარებით მეტადაა გავრ- 
ცელებული საქართეელოს დასავლეთ რაიონებში. მისი საერთო მოსა– 
ვალი 25000 ტონას აღემატება. გავრცელების ძირითად რაიონებში 
მისი მოსავალი შეადგენს (ტონობით): ახალციხეში –– 450, ხამურში -- 
450, მცხეთაში –– 400, დუშეთში –– 600, თიანეთში –– 450, გარდაბან– 

ში –- 350, თეთრწყაროში –- 6021, საგარეჯოში –- 800, გურჯაანში –- 

900. სიღნაღში – 500, წითელწყაროში ––- 400, თელავში –– 400, ყვა- 
რელშძი –– 500, ახმეტაში -– §ე0. წყალტუბოში –– 600, მაიაკოვსკში –– 

400. ორჯონიკიძეში –– 350, ონში –– 300, ამბროლაურში –– 300, აფხა- 

ზეთში -- 4000, აჭარაში –– 3500, სამხრეთ ოსეთში”-–- 1500 ღა სხვ. 
ბოლო წლებში ასკილის ნაყოფის წლიური ღამზაღება საშუალოდ 

არ აღემატება 750 ტონას, რაც შეადგენს საეროო მოსავლის 4-5%-ს, 

თუ გავითვალისწინებთ რესპუბლიკაში არსებულ მის რესურსებს, ცხა- 

დია, მრეწველობას შეუძლია 5-ჯერ და მეტად გაზარდოს მისი დამზა– 
დება. 

ნედლეულის გამოყენება 

საკვებად გამოყენება. ასკილს ოდითგანვე მეტად ფართო გამოყე– 

ნება ჰქონია ხალხურ მკურნალობაში, ხოლო საკვებად, ისიც ნედლი 
სახით, ნაკლებად გამოიყენებოდა. 

მას შემდეგ, რაც მეცნიერებამ გამოიკვლია, რომ ასკილი ხასიათდე– 
ბა C ვიტამინის მაღალი შემცველობით, უკვეე ნათელი გახდა მისი 
აღიარება ძვირფას საკვებ ნედლეულად. ასკილი ნედლად თუ პროდუქ- 
ტების სახით მეტად მნიშვნელოვან როლს ასრულებს ადამიანის ცხო- 
ველმყოფელობასა და სიცოცხლის გახანგრძლივების საქმეში. 
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ასკილის ნედლეულისაგან ამზადებენ შემდეგ პროდუქტებს: წვე– 
ნებს (ნატურალური, წვენი შაქრით, უპექტინო წვენი, დადუღებული 
წვენი), კომპოტს, მურაბას, გახეხილ ნაყოფს შაქრით, ხილფაფას, ას- 
კილის ნაყენს, ვიტამინურ ჩაის, სიროფს, კისელს, და სხვა. 

ასკილის ნაყოფში მნიშვნელოვანი რაოდენობითაა პექტინოვანი 
ნივთიერებები, ამიტომ საკონდიტრო წარმოებაში კარგ ნედლეულად 
შეიძლება ჩაითვალოს აგარაგარს შესაცვლელად მარმელადის, პას– 
ტილისა და ჟელეს დამზადებისას. 

ასკილის ყვავილის ფურცლებიდან მზადდება ვარდის ზეთი, რომე– 
ლიც ტექნიკის გარდა გამოიყენება კულინარულ მრეწველობაში ლი– 
ქიორების სასიამოვნო სუნის მისაცემად. 

ჩვენ მიერ გამოიცადა ასკილის ნედლეული ზოგიერთი საკვები 
პროდუქტის დამზადებაში. 

სამკურნალო გამოყენება. ასკილის ყვავილის ფესვების სამკურნა- 

ლო გამოყენების შესახებ ბევრ ექიმსა და მკვლევარს აქვს მოცემული 
თავიანთ შრომებში. 

ძველთაგანვე მისდევდნენ სხვადასხვა ქვეყნის ხალხები ასკილის 

შეგროვებასა და მისგან სხვადასხვა რეცეპტებით წამლების მომზადე- 

ბას. ასკილით მკურნალობდნენ სურავანდს ყველა სტადიაში, კუჭნაწ- 

ლავების, გულის, თვალისა და ნერვულ დაავადებებს. ასკილის ნაყენი 

და ჩაი კარგ გავლენას ახდენს ორგანიზმზე, ადიდებს წინააღმდეგობის 

უნარს ინფექციურ დაავადებების ინტოქსიკატების და სხვადასხვა გა–- 

რეშე მავნე ფაქტორების ზემოქმედებისაგან. 

ასკილის ნაყოფი, როგორც ბუნებრივი ვიტამინების კონცენტრატი, 

ფართოდ გამოიყენება ავიტამინოზის დროს. მას ასევე იყენებენ გემო– 

ფილიის, არტერიოსკლეროზის მკურნალობისას, როგორც ორგანიზმის 
ბრძოლისუნარიანობის საშუალებას, ინფექციური და ინტოქსიკაციუ- 
რი პროცესების წინააღმდეგ ბრძოლაში. ექსპერიმენტულად დადგენი- 
ლია, რომ C ვიტამინი აბრკოლებს ათეროსკლეროზის განვითარებას, 
მისი გავლენით ქვეითდება სისხლში ქოლესტერინის შემცველობა. ას–- 

კილის ნაყოფში შემავალი # ვიტამინი გამოიყენება #4 ჰიპოვიტამინო- 
ზის პროფილაქტიკისა „და მკურნალობისათვის, აგრეთვე ღვიძლსა და 

და თირკმელებში კენჭების დროს და სხვ. ვიტამინი 8: ხელს «წ- 

ყობს სისხლის წარმომქმნელ ფაქტორებს, # ვიტამინი მონაწილეობს 

პროთრომბინის წარმოქმნაში და ხელს უწყობს სისხლის ნორმალურ 

მედედებას, MX ვიტამინი ამცირებს სისხლძარღვების გამტარობას და 
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სიმყიფეს აგრეთვე აუმჯობესებს ორგანიზმის მიერ C ვიტამინის 
ათვისებას. · 

ძველთაგანვე ცნობილია ასკილის ნაღველმდენი მოქმედება. ამჟა– 

მად ჩვეულებრივი ასკილის (L. იმი!იმ) ნაყოფისაგან ფარმაცევტუ- 
ლი მრეწველობა ამზადებსს თხიერ ექსტრაქტს „ქოლოსასს" -- 

იხმარება ღვიძლისა და ნაღვლის ბუშტის ანთებისას. 

საქართველოს ფიზიკურ-ქიმიური სამეცნიერო-კვლევითი ინსტიტუ– 
ტის მიერ ჩატარებული მუშაობის შედეგად შემუშავებულია სპეცია– 
ლური პრეპარატის მომზადების ტექნოლოგიური პირობები, რომლის 

მიხედვით თბილისის ფარმაცევტულ ქარხანაში ასკილის ნაყოფისაგან 

მზადდება C ვიტამინის შემცველი „ასკილინის“ ტაბლეტები, 

პროდუქციის დამზადების ტექნოლოგია 

ასკილისაგან წვენის დამზადება. ასკილის ნაყოფი თა”ისი ანატო- 

მიური აგებულებით მკვეთრად განსხვავდება ყველა იმ ჯურის ნაყო- 

ფისაგან, რომელიც წვენების წარმოებაშია გამოყენებული. ასკილის 

ნაყოფი ტექნიკური სიმწიფისას მეტად მკვრივია, ხოლო ბიოლოგიურ 

სიმწიფეში ან გადამწიფებული ცომისებრი კონსისტენციისა ხდება. 

ორივე შემთხვევაში თერმული დამუშავება 70-90“ ვერ უზრუნველ- 

ყოფს წვენის მაქსიმალურ გამოსავლიანობას, რაც დაქუცმაცებული 

მასის ჩათუთქვით იძლევა დადებით შედეგს. საქართველოს კვების 

მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევით ინსტიტუტში შემუშავდა, ასკი- 

ლისაგან წვენის დამზადების ახალი ტექნოლოგია, ნაყოფის დასამუ– 

შავებლად გარკვეული დროის მონაკვეთში საჭიროა მაღალი ტემპე– 

რატურა, რის შედეგადაც გადიდებული გამოსავლიანობისა და მაღა– 

ლი სასაქონლო ღირსების წეენი მიიღება. 

ასკილის დამუშავება ორთქლით (1,5 ატმ. წნევაზე) მიმდინარეობს 

15-20% წყლის დამატებით და 15-18 წუთის განმავლობაში შეუჩერე– 

ბელი არევით. ამ მასის ცხლად გამოწნეხის შემდეგ მიიღება წვენი მნიშ– 

ვნელოვანი გამოსავლით. მისი შეფერილობა და არომატი გაუმჯობე–- 

სებულია. 
თერმული და ფერმენტული დამუშავებისას რამდენადმე იცვლება 

ტექნოლოგია, სახელდობრ: ასკილის ნაყოფს ემატება 30% წყალი ნა– 

ყოფის საერთო წონიდან, მთელი მასის დამუშავება ხდება მძაფრ ორთ– 
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ქლში (1,5 ატმ) იმ ანგარიშით, რომ მასა წამოდუღდეს 5-10 წუთში. 
თერმული დამუშავება გრძელდება 20-25 წუთს, რის შემდეგ ნედლეულს 

აქუცმაცებენ, აგრილებენ 45”-მდე თბომცველში და გაღააქვთ თვით- 
ასრევიახ, ორტანიან ორთქლის ქვაბში, უმატებენ პექტოლიტურ ფერ- 

მენტული პრეპარატის წყლის სუსპენზიას, ფერმენტირება ტარდება 
45“-ზე 24 საათში. მასა გადააქვთ პაკეტურ წნეხზე და წნეხავენ, მი- 
ღებულ წვენს ათავსებენ ორტანიან ქვაბში, აცხელებენ ადუღებამდე, 

მასში შაქარს გახსნიან და მშრალი ნივთიერების შედგენილობა მიჰ- 
ყავთ 20%-მდე. პასტერიზაციას ატარებენ ხილ-კენკრეული წვენები- 
სათეის ინსტრუქციით გათვალისწინებული თანაბარი მჟავგიანობისა და 
ტარის შესაბამისად. 

დადუღებული წვენის მიღება. ასკილისაგან დადუღებული წვენის 
მისაღებად ცდები .ჩატარდა 2 ვარიანტად. 

I ვარიანტი –– დადგენილი ტექნოლოგიის მიხედვით, ნატურალურ 
წვენში შეგვქონდა წმინდა კულტურის საფუარი -–- „კახური“; 

II ვარიანტი –– ნატურალური წვენის დუღილი ტარდებოდა საფუა- 

რი „კახურის“ და პექტოლიტური ფერმენტული პრეპარატის (0,1%) 
შეტანით, ორივე ვარიანტში დუღილი მიმდინარეობდა 25"-ზე 

ა ცხრილი 65 
ახკილის დადუღებული წვენების ქიმიური შედგენილობა (0) 

__ ასკილის ნიმუში _#2_ |_ აღა თვეში  X2 
    
  

      

მაჩვენებლები ; 
ჰეშეელე L ეარიანტი I1I1 გეარიანტი ! 1 გარიანტი III ვარიანტი 

1 : 2. | · | 4... | 5 

მშრალი ნიე-ბი (რეფრა)-! | 
ტომეტორით) | 7,0 7,0 7,5 8.5 
ტიტრული მჟავიანობა 1,60 1.74 1,8 17 ; 
მკროლავი მჟავები ს 0,2 0,13 0,13 14 ' 
საერთო შაქრები LL 1460 3,55 :,75 2,55 
მ. შ, “რედუცირებბელი :უ: LI1,0 2,70 1,20 1,70 
საქაროზა 0 . 0.85 0,55 0,85 
პექტინები 1,50 2,06 ),40 0,06 
მთრიმლავი ღა მღებ. 
ნიყ–ბი | ვ.ვ4 ვ,87 3,47 3,867 
ცილები 0,106 0,143 C,168 0,131 
C ვიტამინი 106,5 92,2 97.4 87 4 
ალკოჰოლი მოცულო- 

ბით % 3,5 ვ,5 5,0 50 
სიბლანტე „ფეკ-ის“ მიხ. 2,10 0,78 2,40 1,13 

ფერი ითელი მურა ელ ერით 
გემო ს ოდნავ ღვინისა მოპჟავო ღვისისა 
არომატი | ასკილისათვის დამახასია– ' 

თებელი 
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მიღებული წვენი ცივდება 1%ზე 24 საათში, დეკანტაციით იხსნე- 

ბოდა ლექიდან, ცხელღებოდა 79“-მდე: იფილტრებოლა და უჯეთდე- 

ბოდა პასტერიზაცია შემღეგი რეჟიმით: 83-I1I ქილებს .2-10-15 

12 (უკუწნევდთ). 

წვენის დუღილის ტექნოლოგია მღგომარეობს შემდეგში: ფ?-.72- 
ბენ 30% წყალს (ნეღლეულის წონასთან), თერმულად აპუზაქებენ 

ორთქლის მძაფრი ნაკადით 1,5 ატმ. წნევაზე 20-25 წვეთის განჰატლო–- 
ბაში, შემდეგ წნეხავენ და მიღებულ წვენს ათავსებენ ჩანში, რაშ-ც 

45“-ზე უმატებენ ნედლეულის წონის 0,1% ფერმენტელ პრეპარატს, 
თანღათანობით აცივებენ 25“-ზე დღა შეაქვთ საფუარი „კახური“. დუ- 
ღღ:ლი =სათავრებულა,ც ითელება, როდესაც ექსტრაქტელ ნივთიერე– 

ბათა საწყისი რაოდენობა შემცირდება 40%-ით. 

ფერმენტაციის დამთავრების შეჰდეგ მთელი მასა გადააქვთ კალა– 
თიან წნეხში, დადუღებული ·წვენის (მორსი) მეტი ნაწილი ჩამოდის 

თვითდინებით. მორსის ინტენსიური გამოდენის შეწყვეტის შემდეგ 
დარჩენილ მასას აცხელებენ და აყოვნებენ 2 საათით. შემდეგ თერმულ 

დამუშავებას ატარებენ 70“%C, ფილტრავენ. მიღებულ მორსს ცხლად ას– 
ხამენ 10 ლ შუშის ბალონებში, ხუფავენ და პასტერიზაციას უკეთებენ 
იმ რეჟიმით, რაც დადგენილია ხილ-კენკრეულ წვენებზე, ტარის მო– 

ცულობის შესაბამისად. 
«ხა პროდუქციაში მშრალი ნივთიერებები უნდა შეადგენდნენ: უალ– 

კოჰოლო მრეწველობისათვის-––8%., ხოლო ხილ-კენკრეულის მეღვინეო– 

ბისათვის 5%; საერთო მჟავიანობა არა ნაკლებ--1,7%; ნედლეული-– 
სათვის დამახასიათებელი ფერი გამჭვირვალე, მბრწყინავი; გემო სა–- 
სიამოვნო, მომჟავო, არომატი მკაფიოდ გამოსახული. 

როგორც ამ მონაცემებიდან ჩანს, ჩვენს მიერ მიღებული უპექტი– 

ნო წვენი და დადუღებული წვენი (მორსი) შეიძლება კარგ ნახევარ- 
ფაბრიკატად იქნეს გამოყენებული უალკოჰოლო სასმელების, ხილ– 
კენკრეულის ღვინოებისა და ლიქიორების წარმოებაში. 

კომპოტი. ასკილის მწიფე ნაყოფს რეცხავენ, ჭრიან, ასუფთავებენ 
თესლისა და ბეწვებისაგან, გაავლებენ ცივ წყალში, ჩაყრიან ტცხელ 
(90--95) 45% “შაქრის სიროფში და ასე ტოვებენ 8–-10 საათს. ამის 

შემდეგ ნაყოფს გამოყოფენ სიროფისაგან და ჩააწყობენ ქილებში. 
სიროფს 2--3 წუთს ადუღებენ, ნაყოფიან ქილებში მისი ჩასხმა ცხლად 
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ხდება, პასტერიზაციას ატარებენ ოჯახის პირობებში, 0,5 ლ ტევა- 
დობის ქილებში –– 10--12 წუთი, 1 ლ –– 15-–20 წუთი. 

მურაბის ხარშვა. ასკილისაგან მზადდება 2 სახის მურაბა -- 

ყვავილის ფურცლებისა და ნაყოფისაგან. მათი ხარშვის ტექნოლოგ“ა 
განსხვავებულია. 

ა ყვავილის გვირგვინის ფურცლებისაგან მომ- 
ზადებული მურაბა ხასიათდება მაღალი არომატითა და კარგი გემოთი. 
მისი გამოყენება შეიძლება: ღვინის, ლიქიორის, ჩაისა და სხვ. საკვები 
პროდუქტების არომატისათვის. 

მურაბის დამზადების ტექნოლოგია მდგომარეობს შემდეგში: აგ- 
როვებენ გვირგვინის ფურცლებს, მას უნდა შეჰყვეს მინარევის სახით 
ჯამის ფოთლები, მტვრიანები და სხვ. 

გვირგვინის ფურცლები ირეცხება გამდინარე ცივი წყლით და 10 
წუთს უკეთდება ბლანშირება მდუღარე წყალში, ინტენსიური მუდმი- 
ვი მორევით. მურაბა იხარშება შაქრის სიროფში, რომელიც მზადდე- 
ბა ბლანშირებისას გამოყენებული წყლით. 

ხარშვა ტარდება მურაბის სახარშ ორტარიან ქვაბში. პირველად ემა– 
ტება 40% შაქრის სიროფი, იხარშება 1-ჯერადი ხარშვით 74% მშრალ 
ნივთიერებამდე აყვანით. 

ყოველ 100 კგ მურაბის ხარშვაზე საჭიროა: გვირგვინის ფურცე- 
ლი 12 კგ, შაქარი 70 კგ, ლიმონმჟავა 0,12 კგ. | 

ყვავილის მურაბის ხარშვის განსხვავებულ ტექნოლოგიას გვთავა- 
ზობს სულაქველიძე, რაც მემდეგში მდგომარეობს: 

გვირგვინის ფურცლების კრეფა, მის ფუძესთან მოთეთრო შეს– 

ქელებული ნაწილის წაჭრა, მინარევისაგან გასუფთავება, ცივ წყალ- 

ში გარეცხვა ტარდება ისე, როგორც პირველ ვარიანტში. 

მომზადებული გვირგვინის ფურცელი კარგად უნდა მოისრისოს 

ხელით და მაგრად დაიწუროს, შემდეგ უნდა მოთავსდეს ქილაში, ზე- 

მოდან დაეყაროს შაქრის ფხვნილი 200 გ, დაესხას გამონაწური წვენი, 

დაეხუროს ხუფი და დაყოვნდეს ერთი დღით. მეორე დღეს ქილიდან 

ამოღებული ფურცლები კიდევ კარგად უნდა მოისრისოს და გამოი- 

წუროს, წვენი გადაისხა სუფთა პურჭელში და ხუფი დაეხუროს. გა- 
მოწურული ფურცელი (მასა) უნდა იწონიდეს დაახლოებით 1 კგ. 

მურაბის ძოსახარმად გახკუთვხილ ჭურჭელში ჩაიყრება მაქარი 

3,7 კგ, დაესხმება წყალი ხა წამოდუღდება. მიღებულ სიროფში ჩაი– 
ყაროს გაწურული ფურცლები და იხარშოს ნელ ცეცხლზე. ხარშვის 

დროს უნდა დაემატოს გამონაწური წვენი დამზადებული მურაბა 
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წარმოადგენს პიურეს მაგვარ მასას, ხასიათდება კარგი არომატით, ამ 
წესით მურაბის ხარშვა იოლია ოჯახურ პირობებში. 

საჭირო ნედლეული და მასალა: ყვავილის ფურცლები –- 1 კგ, შა- 
ქარი – 4,5 კგ: წყალი -––- 7 ჭიქა. 

ნაყოფისაგან მურაბის ხარშვა. მოსახარშად არ- 

ჩევენ ასკილის ბუჩქების მსხვილნაყოფა ფორმებს, სამურაბედ გან– 

კუთვნილი ნაყოფი ოდნავ დაუმწიფებელი უნდა იყოს, ოღონდ მაგარი 

და შეწითლებული. 
ნაყოთს რეცხავენ, ასუთთავებენ თესლებისა და ბეწვებისაგან, ჩა– 

თუთქავენ მდუღარე წყალში არა უმეტეს 2 წუთისა, წყალს ჩაწურ- 
ვას აცდიან, შემდეგ 70% შა1რის ცხელ სიროფში გადააქვთ და აყოვ- 

ნებენ 3--4 საათს, რის შემდეგაც ნაყოფს ხარშავენ. მიზანშეწონი- 
ლია სიროფის მომზადება იმ წყალზე, რომელიც გამოყენებული იყო 

ნაყოფის ჩათუთქვისას. 10 კგ მომზაღებულ ნაყოფზე საჭიროა 12-–13 

კგ შაქარი. 
გახეხილი ასკილი შაქრით. ასკილის ნაყოფს რეცხავენ, ასუფთავებენ 

ბეწვებისა და თესლებისაგან ჩათუთქავენ მდუღარე წყალში 2--3 

წუთს, შემდეგ გახეხავენ უჟანგავი ფოლადის საცერში, ან გაატარე– 
ბენ ხორცის მკეპავ მანქანაში. მიღებულ მასას კარგად უ4ევენ შაქარს, 
შეფარდებით ერთი ორზე: აცხელებენ. აფასოებენ ცხელ ქილიბში და 
პასტერიზაციას უკეთებენ მდუღარე წყალში შემდეგი ზანგრძლივო–- 
ბით: 0,5 ლიტრიანს –– 20 წუთს, 1 ლიტრიანს –– 25--30 წუთს. 

ასკილის ნაყენი, ოჯახურ პირობებში ასკილის ნაყენი 3 წესით 
მზადდება: 

0,5 კგ ნაყოფს ასხამენ 10 ლ მდუღარე წყალს. 10 წუთის დუღი- 
ლის შემდეგ შუშის ან მინანქრიან დახურულ ჭურჭელში ტოვებენ 
ერთი დღით, შემდეგ წურავენ 2--3 ფენა დოლბანდში. გაფილტრულ 

სითხეში ხდება ნაყოფის გამონაჭყლეტი წვენის ჩაწორვა. გემოვნების 
გასაუმჯობესებლად შაქარს, სიროფს ან ხილეულის წვენს უმატებენ. 

ნაყენის დამზადების მეორე წესი ნაკლებ დროს მოითხოვს, ოღონდ 
ნაყოფი წინასწარ უნდა დაქუცმაცდეს სანაყში. იღებენ 0.5კგ დანა- 

ყულ ნაყოფს 10 ლ ნადუღ წყალზე; 10 წუთს ადუღებენ, 2–-3 საათს 
აყოვნებენ, წურავენ დოლბანდში და ნაყენი მზადაა. 

ვიტამინი უკეთესად ინახება თერმოსში. ამ შემთხვევაში ხმელ ას– 
კილს ასხამენ მდუღარე წყალს იმავე შეფარდებით, როგორც ჩვეულებ– 
რივ დამზადებისას და მჭიდროდ დახუფულ თერმოსში 10-12 საათს 
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აყოვნებენ. ნაყენი არ შეიძლება დამზადდეს რკინის ან სპილენძის 

პურპელზი. 
სამივე წესით დამზადებული ასკილის ნაყენს ღებულობენ მოზრ- 

დილები დღეში 2-ჯერ, 1/2 ჭიქას ეოთ მიღებახე. 

ვიტამინური ჩაი. ზოგან მიღებულია ე. წ. ვიტამინური გაი, რომე- 
ლიც შეიცავს ასკიალისა და სხვა ვიტამინიან საკვებ მცენარეთა ნარევს. 
ერთი ნარევი' შედგება ასკილის ნაყოფისა და შავი მოცხარის თანა- 

ბარ რაოდ-ნობისაგან, მეორე –- ასკილის ნაყოფისა და ცირცელის 

(ბნავის) კენკრასგან. ჩაის ამზადებენ 0,25 კგ ნარევისა ღა 1 ლ ძდუ- 

ღარე წყალზე, აყოვნებენ 1 საათით, შემდეგ წურავენ დოლბანდში 

და შაქარს უმატებენ გემოვნების მიხედვით. სვამეს დღეში 3-ჯერ, 0,5 

პიქას ერთ მიღებახე. 
ასკილის სიროფი. ასკილისაგნ ღამზადებელ სიროფში კარგად 

ძლებს ვიტამინები ბოთლებსა და დახუფულ ქილებში, გრილ ადგილას 
შენახული. 

სიროთი ასე მზადდება: გარეცხილ ნაყოფს მდუღარე წყალს ასსა- 

მენ (3/4 მოცულობაზე) მინანჟრიან ქვაბში ან აღუღებენ ხმირი ზორვ- 

ვით 20 წუთს, ოღნავ გაგრილებულ მასას წურავენ დოლბანდში, შემ- 

დეგ მიღებულ წეენს აყოვნებენ 1 ღღის განმავლობაში, გადაწურავენ 

გამჭვირვალე ზედა ფენას ღა დფმატებენ შაქარს 1:1,5 შეფარდებით 

ღა ხარშავენ სქელი სიროფის მიღებამდე, ცხელ სიროფს ასხამენ სუთ- 

თა ჭურჭელში და მჭიდროდ ხუფავენ. 
კისელი. ასკილისგან კისელის დასამხადებლად გასუფთავებულ ნა- 

კოფს აქუცმაცებენ სანაყში ან დამქუცმაცებელ მანქანაში, შემდეგ ყრიან 

მდუღარე წყალში, ადუღებენ 20 წუთს და ნახარშს წურავენ ქსოვილ- 

ში ან 3 ფენა დოლბანდში, რომ არ გაჰყვეს ბეწეები. ამის შემდეგ გა- 

მონაწურს უმატებენ საჭირო რაოდენობის მდუღარე წყალს, შაქარსა 

დ: ლიმონის მჟავას (ან ძმარს), ნარევს წამოადულღებენ, უმატებენ წი- 

ნასწარ ციე წყალში გახსნით კარტოფილის ფქვილს სწრაფი მორევით 

4--5 წუთით დუღილის შემდეგ კისელი მხადაა. 

1 ლ კისელის მოსამზადებლად ღებულობენ: ასკილის 100 გ, შაქარს 

–– 100 გ, ·ლიმონის მჟავას –– 0,5 გ, და კარტოფილის ფქვილს –– 50 გ. 

ნაყოფის ზმობა, ასკილის ნედლი ნაყოფი, სხვა ჯურის უმეტეს ხი- 

ლეულთან შედარებით, ნაკლები რაოდენობით შეიცავს წყალს (49 
68% ზღვრებში). მიუხედავად ამისა, ხანგრძლივად შენახვისას მნიშ– 
კნელოვანი რაოდენობით კარგავს ვიტამინებს. ამიტომ მიზანშეწონი- 
ლად ითვლება ხანგრძლივი შენახვისათვის ასკილის ხმობა მოსავლის 
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აღებისთანავე. იმ შემთხვევაში თუ მისი ხმობა იმავე დღეს ვერ ხერ– 
ხდება, სპეციალისტებს დასაშვებად მიაჩნიათ მოკრეფიდან მხოლოდ 
1--2 დღემდე მისი გაჩვრება საწყობში. ამისათეის მიმართავენ ·ნა- 

ყოფის გაშლას თხელ ფენად, თანაც შენობა უნდა ნიავდებოდეს. ხან- 
მოკლე შენახვისას სასურველ ტემპერატურად ითვლება არა ნაკლები 
1-დან 155-მდე. 

ხმობისათვის არჩევენ მაღალვიტაზინიანი ასკილის ნაყოფს. ხმო–- 

ბა ტარდება მთელი ნაყოფისა ან შუაზე დაქრილი, თესლისა და ბეწ- 
ვებისაგან გასუფთავებული. ამავე დროს წარმოებს ნაყოუის გადარჩევა 

სიმწიფისა და შეფერილობის მიხედვით. ხმობის წინ ნაყოფს (მთელს. 

დაჭრილს) ცივ წყალში რეცხავენ ოღონდ ფოთლებს უტოვებენ, C 
ვიტამინი რომ არ დაიკარგოს. 

ხმობის პრაქტიკაში გამოყენებულია სხვადასხვა წესი და საშუა- 
ლება, სახელდობრ: სპეციალურ საშრობებში ხმობა ქარხნული წესით, 
დასაშვებია აგრეთვე პურის საცხობ ღუმელში, ფურნაკში ხმობა. 

სმირნოვი აგვიწერს ასკილის ნაყოფის ღუმელში ხმობის პირობებს. 
იგი აღნიშნავს, რომ გასახმობად მომზადებულ ნაყოფს წინასწარ ათავ– 
სებენ თხელ ფენად თუნუქის ფურცელზე, ლანგარზე, მავთულის სა–- 
ცერზე, ცხავსა და ცხრილზე, ათავსებენ კარგად გახურებულ ღუმელ- 
დი, სწობის ღროს ღუმელის კარს ოდნავ ღია ტოვებენ, ნაყოფს ხში- 

რად ურევენ, რომ არ მიიწვას. ხეობა მიმდინარეობს 70--809-ზე. 

"ნაყოფის ხმობის განსხვავებულ ტექნოლოგიას გვთავაზობს პოლ | 
ტავცევი. მისი რჩევით ღუმელში ხმობისას ნაყოფს ათავსებენ წინას- 
წარ გაცხელებულ ღუმელში, ნაყოფს თხელ ფენად შლიან ფირფიცარ- 
ზი ღა C უზელმი დგამე5 აგუ!: ებსაე. ღუმელში ტემპერატურა არ „უნდა 

აღემატებოდეს 40, რადგან გაღალ ტემპერატურაზე მოსალოდნელია 

ნაყოფის მიწვა. 
ასკილის ხმობის შესახებ ქუთათელაძე საყურადღებო რჩევას იძ- 

ლევა; იგი უპირატესობას აძლევხ ნაყოფის ხმობას არსებულ საშრობ 

ქაოსნე2ში ან მოწყობილ სპეციალურ სამრობ საამქროებში. საშრობში 
ტემპერატურა აყვანილი უნდა იქნეს 70--80". ამის შემდეგ ნაყოფს 
ათავსებენ საშრობის თაროებზე, და რთავენ ვენტილატორს. საშ- 

რობში ნაყოფს ტოვებენ მანამ, ვიდრე ტენიანობა არ დავა 15–-16%- 
მდე. კარგად გამომშრალი ნაყოფი უნდა ინსხვრეოდეს. 

ქუთათელაძე აღნიშნავს, რომ საშრობის წინასწარ გახურება და 
შემდეგ მასში ნაყოფის მოთავსება იმისთვისაა საჭირო, რომ შრობის 
პროცესში აცილებული იქნეს ფერმენტებისა და ტენის ზეგავლენით 
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C ვიტამინის შემცირება, დადგენილია, რომ საშრობში ჯერ ნაყოფის 
მოთავსება, ხოლო შემდეგ მისი თანდათანობით გახურება ხელს უწ- 
ყობს ფერმენტების გააქტიურებას, რაც იწვევს ასკორბინის მჟავას 
მნიშვნელოვნად შემცირებას. მაღალ ტემპერატურაზე კი ფერმენტე- 
ბი ისპობა და გასაშრობად შეტანილი ნაყოფი მეტი რაოდენობით ინა–- 
რჩუნებს C ვიტამინს (ასკორბინის მჟავას). 

შემდეგ ქუთათელაძე აღნიშნავს, რომ ასკილის ნაყოფში ასკორ–- 
ბინის მჟავას შენარჩუნების მიზნით, დროულად მოკრეფილი ნაყოფი 
სასწრაფოდ უნდა იქნას მიზიდული საშრობში. ამასთან უარყოფს ას– 
კილის მზეზე გაშრობას და აღნიშნავს, რომ მზეზე გაშრობისას 4--5 

ჯერ მცირდება C ვიტამინი მისი აზრით სპეციალური საშრობების 
დაშორების შემთხვევაში დასაშვებია ასკილის ნაყოფის ხმობისათვის 
პურის საცხობი ღუმელების გამოყეხება. 

ასკილის ნაყოფის ხმობისას ადგილი, აქვს ასკორბინის მჟავას საკ- 
მაოდ მნიშვნელოვან რაოდენობით შემცირებას, ზოგჯერ დაახლოებით 
50%. რაციონალურად მოწყობილი ხმობისას ეს დანაკარგი შეიძლე- 

ბა დაყვანილ იქნას ნედლ ნაყოფში არსებულ ასკორბინის მჟავას რაო–- 

დენობიდან 10--20%. 

სამხრეთის ცხელ ქეეყნებში მზეზე ხმობის პრაქტიკას ნაკლებ მი– 

მართავენ უამინდობის დროს ნაყოფი ხშირად ობდება. მზეზე შრობა 

უარყოფილია, რადგანაც იწვევს C ვიტამინისა და სხვა აქტიურ ნივ– 

თიერებათა მნიშვნელოვნად შემცირებას, მათ დაშლას. 

ასკილის ხაყოფის ხმობისას C ვიტამიხის დანაკარგების დახა- 

დგენად ცეპკოვას მიერ ჩატარებული მეშაობით დადგინდა, რომ ას- 

კილის ნაყოფის მზეზე ბმობისას ასკორბინის მჟავა მეტად იშლება, 
ჩრდილმი ხმობასთან 'მშედარქბით მაგალითად, ჩრდილში გამხმარ 

ნაყოფში C ვიტამინი დარჩა 1930 მგ-100 გრამზე, ხოლო მზეზე გახ– 

მობის შძემდეგ 862 მგ-100 გრაძხე. 

ასევე უნდა ითქვას, რომ უხვნალექიან რაიონებში (აჭარა, აფხაზე- 

თი და სხვ.) ჩვეულებრივ მიმართავენ ცეცხლით ხმობას, რომლის შე– 

დეგად მიიღება მაღალხარისხოვანი პროდუქცია, თუ ხმობის პროცეს- 
ში ტემპერატურის ოპტიმალური რეჟიმია დაცული. 

ტურკინის მიხედვით, ნაყოფის შოობის დროს დიდ გავლენას ახ– 

დენს C ვიტამინის შენარჩუნებაზე ტემპერატურული რეჟიმი. 

ამ მონაცემების მიხედვით, მთელი ნაყოფის ხმობა 100?! ხოლო 
დაჭრილებისა 80–-100“ ტემპერატურაზე უფრო ეფექტურია, ხმობის 
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ეიხრილი 66 

ახკილიხს შრობის პროცესის სანგრძლივობისა ღა ტემპერატურის I 
გავლენა C ვიტამინის შენარჩუნებაზე 

  

შრობისათვის ნა- 

  

ფრობის ტემ- ოთის მომზა- | შრობის ხან- C ვიტამინის 
პერატურა ყოფის წესი I გრძლივობა შენარჩუნება 

40? I მთელი 45 ს.20 წ. 58, 1 I 
709? –ი–- I 11 ს. , 62,3 
ცე? ია 6 ს.25 წ. 82,1 
100" I ა, 4 ს. 83.| 
80--100? დაჭრილი 2 ს, 100,0 

ხანგრძლივობის შემცირებისა და C ვიტამინის მაქსიმალური შენარ– 

ჩუნებით. 

ასკილის ხმობის სხვა წესიც არსებობს: მთელს ბნ შუაზე გაჭრილ 

ნაყოფს აჩერებენ 10090 ტემპერატურაზე; მთელებს –– 10 წუთით, დაქ- 
რილებს 6-7 წუთით, შემდეგი ხმობა გრძელდება 70--75? ტემპერა- 

ტურაზე. 

გამხმარ ასკილს მაშინვე უნდა მოშორდეს ჯამის ფურცლები, რაც 

ადვილად ხდება ცხრილზე ხელით ფრთხილი გადაწმენდით. 

ასკილის ნაყოფის ხმობის პროცესში მიმდინარეობს ცვლილებებ“, 
რაც დასტურდება ვადოვას მიერ ჩატარებული ცდებით. 

ეხრილი 6067 

ასკილის ნაჟოფის შრობისას ქიმიურ შედ- -წნილობაში 
მომხდარი ცვლილებები (%) 

  

  

მაჩვენებლები გაშრობის წინ შრობის შემდეგ 

ნაცარი 7,64 6.70 
უჯრედანა 16,45 13,72 
პექტინოვანი ნივ-ბი (კალციუმის 7,65 8,90 
პექტატის მეთოდით) 
საერთო მჟავიანობა 2,23 ვევ,ე0 
ასკორბინის მჟავა 4,46 2,40 
ლიმონის მჟავა 1,42 –_ 
საერთო შაქრები 14.39 272 ქ 
მ. შ. რედუცირებული 8,65 5.64 
საქაროზა 5,45 6,72     

221



ამრიგად. ასკილის შრობის პროცესში კლებულობს ასკორბინის მჟა– 
ვა, საერთო შაქრებიდან --–- რედუცირებული, ნაცარი და უჯრედანა, 

ხოლო მატულობს პექტინები, საერთო მჟავიანობა, საერთო "მაქრები– 
დან –– საქაროზა. 

გამხმარი ნაყოფის შენახვაზე ბევრად არის დამოკიდებული მისი 
ქიმიურ ცვლილებათა მსვლელობა, კერძოდ C ვიტამინის შემცი“ება. 

ეს ცვლილებანი დამოკიდებულია შენახვის პირობებსა და მის ხანგრ- 
ძლივობაზე, ჰერმეტულად ღახუფულ ტარაში C ვიტამინის დანაკარგი 

შესაძლებელია მინიმუმზე იქნეს დაყვანილი ან თითქმის ნულაზდე (ტურ- 
ინი). 

, ხმელ ნაყოფებში რამდენადაც მცირეა ტენიანობა, იმდენად ის კარ- 
გად ინახება, ასევე შენობაში, სადაც ხმელი ნაყოფი ინახება, ჰაერის 

მაღალი ფარდობითი ტენიანობა დაუშვებელია, შენობა უნდა იყოს 
მშრალი. ი 

ხბელი ნაყოფის მეკუთვისას გათვალისწინებული უნჯა იქნეს 
ჰიგროსკოპულობა. ჰაერის მაღალი ატმოსფერული ტენიანობისას ხმე- 
ლი ნაყოფი ადღვილადღ შთანთქავს ჰაერიდან ტენს, იქმნება მათი გაფუ–- 
ჯებისა და მნიშვნელოვანი როაოდენობით C ვიტამინისს შემცირების 

წინაპირობა, ამისათვის ურჩევენ ხმელი ნაყოფის გულმოდგინედ შე- 
ფუთვას მაგარ ტარაში (ხის, ფირფიცრის ყუთებში). შიგნიდან მკვრი- 
ვი ქაღალდის გამოფენით. ფერმენტული პრეპარატის გამოყენებით უზ–- 
რუნველყოფილია პროდუქტში C ვიტამინის შენარჩუნება.



კუნელი 

ზოტანიკური და აბროპგიოლოგიური დასასიათება 

ლიტერატურული წყაროების მიხედვით კუნელის დახასიათებას. 
მრავალი მკვლევარი იძლევა, 

კუნელი ვარდისებრთა (I05მლლილ0) 6“ “ახა მიეკუთვნება. გვარი 

CL21მ0თ05, ამ გვარის წარმომადგენლები ფოთოლ?ცვევი ხე-მცენა- 
რეები ას ბუჩქებია. აოგიერ- Lა'ხორბა ჟეკლოა. ფმეტესადღ კი ეკლე- 

ბიანი. სხედან ფოთლის იღლიაში ან განვითარებულია მოკლე ყლორ- 
რტის წვერზე, კუნელი მორჩილი ხეა, რომლის დიამეტრი 30 სმ, ხო– 

ლო სიმაღლე 7 მ აღწევს. ტოტები შიშველია. კვირტები მორიგეობი- 

თი, მჯდომი, ქერცლებიანი. ფოთლები მარტივი, მორიგეობითი, ჯგუ- 
ფად განწყობილი. მეტნაკლებადაა შებუსვილი. ფოთლის ფირფიტა 
ნაკლებად. აის დაყოფილ– თანაფოთლები კა“გალაა განვითარე- 

ბული, 
ყვავილი თეთრია, იშვიათად გარღისფერი, სურნელოვანი, რთული 

ფარისებრი ან მარტივ ქოლგისებრ ყვავილებადაა შეკრებილი, ორსქე- 

სიანი მცენარეა. ნასკვი 1-2 ან 3-5 ბუდიანია. თითოეცლი ბედეში 

ორი თესლკვირტია. 
ნაყოფი კურკიანია, მრგვალი, ან მოგრძო, ზოგჯერ კვერცსისებრი. 

ხორციანი, აქვს 1--2--5 კურკა. გვხვდება ყვითელი, ნარინჯისფერი, 

მუქი წითელი, ხან შავი ფერის ნაყოფებიც. მწიფდება სექტემბერ-ოქ- 
ტომბერში და ნაყოფი დიდხანს რჩება მცენარეზე. 

ჩვეულებრივ კუნელის ნაყოფი წერილია, ზომით 1 სმ-მდე, «მაგრამ 

გვხვღება მსხვილნაყოფა, ე. წ. აღმოსავლური კუნელიც -– კნაპა, რომ- 

ლის დიამეტრი 2--3 სმ აღწევს. ნაყოფი სრულ სიმწიფემი რბილია, 

ფქვილისებრი, სასიამოვნო გემოსი. 

კუნელი კარგად იტანს ქსსეროფილურ ადგილსამყოფელს დღა კარ- 

გად გრძნობს თავს თიხნარ-კირნარ ნიადაგებზე. იზრდება მზიან ფერ- 

დობებსა და ტყის პირებზე, ზოგჯერ იჭრება ნათელ ტყეებში ქვეტყის 
შემადგენლობაში, უმთავრესად გავრცელებულია მოზარღი მუხისა და 
წიფელს შორის. აგრეთვე შედის გაფანტული ბუჩქების სახით სტეპე- 
ბის ზონაში ტყის მიჯნებთან, განსაკუთრებით ნოყიერ-ნიადაგიან და- 
ბალ ველებში. 
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კუნელი მრავლდება თესლით, რომელიც შემოდგომით სტრატიფიცი- 
რებული უნდა იქნეს. მაღალი აღმოცენების უნარი არა აქვს, რადგ:ნ 

ბევრი თესლი ფშუტია. კუნელი დიდხანს ცოცხლობს ––- ცალკეული 
სახეობები 290--300 წლის ასაკს აღწევენ. 

სოროკინის (1947) მიხედვით კუნელი მსხმოიარობს ყოველწლიუ- 

რად, მაგრამ უფრო მაღალი მოსავლიანობა წლის გაზოშვებით იცის. 
მისი მონაცემებით ყირიმში გავრცელების ფართობის მიხედვით კუ- 
ნელს ზეორე ადგილი უჭირავს შინდის შემდეგ, ხოლო მოსავლის რაო- 

-დენობის მხრივ მეხუთე ადგილზეა სწვა გარეულ ხილს შორის. კუნე- 
ლის ერთი ბუჩქი 2-დან 20 კგ-მდე ნაყოფს იძლევა. 

L 

ჯ     
ნახ. 22. კუნელის ჯგუფი (სოფ. პანტიანის ტყის პირას) 

მცენარის გავრცელება. საველევი ღა შიმანიუკი (1970) აღნიშნაეენ, 
რომ საბჭოთა კავშირში კუნელის 47 სახეობაა, მათგან 31 კულტერუ- 
ლია. 

გარეული კუნელი რსფსრ ტერიტორიაზე გავრცელებულია ჩრდი- 
ლო დასავლეთიდან შორეულ აღმოსავლეთამდე, განსაკუთრებით ბევ- 
რია კუნელი კავკასიის მთისწინა ადგილებში. ბევრია კუნელი ყირიმ- 
მიც. მარტო ბაღჩისარაის, სიმფეროპოლისა და ბელოგორიის ტყეებში 

30 ათას ჰა-მდე უჭირავს. საყურადღებოა, რომ ტყის გაკაფვის შემდეგ 
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კუნელი კარგად მრავლდება და არც თუ იშვიათად ქმნის მთლიან მასი– 

ვეCს. 
წუწუნავა (1966) აღნიშნავს, რომ ველურად მოზარდი სახეობები 

გვხვდება საქართველოში, სახელდობრ, მთების შუა სარტყლის ტყე– 
ებძი, ტყისპირებზე, მშრალ ფერდობებსხე, ჭალებმი. 

ამიერკავკასიაში იზრდება კუნელის რამდენიმე სახესხვაობა, რომ– 

ლებიც განსხვავებული ფერის და ზომის ნაყოფს იძლევიან. უნდა აღი- 
ნიმნოს, რომ კავკასიის კუნელის სახეობები და სახესხვაობები ჯერ 

კიდევ არ არის სათანადოდ შესწავლილი, ქვემოთ მოტანილია ამიერ– 

კავკასიაში გავრცელებული ზოგიერთი სახეობის მოკლე დახასიათება. 

კუნელი 6;გ+სმბყსა CმVCმ25!Cმ C. M0C0 ხე-მცენარეა სიმაღლით 
3- 5, ზოგჯერ 8 მ, ზოგჯერ ბუჩქია შიშველი ყლორტებით და 2,5 სმ 

სიგრძის წვრილი ოვალური ეკლებით. ფოთოლი 3-5 ნაკვთიანია, უკუ– 

კვერცხისებრი, ყვავილედი 6–-12 ყვავილიანი, გრძელი შიშველი ღერ– 

ძით. ყვავილი თეთრი ან ვარდისფერი. ზომით 1,5 სმ; მტვრიანები წი- 

თელი მტვრის პარკებით. ყვავილობს მაის-ივნისში. ნაყოფი წითელია, 

თითქმის ბურთისებრი ან კვერცხისებრი, სიგრძით 12 გმ, 2–-3 კურ- 

კით. მწიფდება აგვისტოში. 
ფართოდაა გავრცელებული დასავლეთ ევროპაში. სსსრ-ში გარეუ–- 

ლი სახით იზრდება სამხრეთ-აღმოსავლეთ კარპატებში და ფართოდ 

ინერგება ევროპის ტერიტორიის შუა და სამხრეთ ნაწილში, ყირიმში, 

კავკასიაში და შუა აზიაში. ახასიათებს მეტად ხანგრძლივი სიცოცხლე, 

აღწევს 400 წლამდე. მშვენივრად იტანს კრეპჭას და გამოყენებულია ცო– 

ცხალი ღობეების მოსაწყობად. 

კნაპა (0I01მ0წV§5 CLI6M18I15 ჩ21I.) გავრცელებულია საქართველოს 

აღმოსავლეთ რაიონებში, აზერბაიჯანში (ყარაბაღში, ლენქორანში), სომ– 

ხეთში (ნახჭევანში), ყირიმში, უზბეკეთში, ოსმალეთში, ხასიათდება 

სმირი ეკლიანობით, იზრდება უხეტოტებიან ბუჩქად (2--2,5 მ) ან ხედ 

(1--7 მ). აქვს მოწითალო-ყავისფერი შიშველი ტოტები და ქეჩისებრ- 

ფებუსვილი ყლორ4ები. ფოთოლი მოგრძო კეერცხისებურია ან შებ- 

რუნებულ კვერცხისებრი, 5-7 ღრმად დანაკვთული, მკვრივი, ორივე 
მხარეს სქლადაა შებუსეილი ქეჩისებრ-ვერცხლისფრად. 

ყვავილი თეთრია, 4--10 ერთად მჭიდრო ყვავილედში, ყვავილობს 

ოენისში შუა ივლისში. ნაყოფი სფეროსებრია, ძლიერ შებრტყელე- 
ბული, დია'ეჭბრით 13-20 მშ, მოწითალო ნარინჯისფერი, მწიფდება 

სექტემბერში. 
ჟამბრო (C. ე0იLICე C. IX0Cს) იზრდება 10 მ სიმაღლემდე, უეკლო, 

15. ა. ნიჟარაძე, ალ. ბუჩუკური, 225



  

ნახ. 213. კუნელის ტოტი მასიურ ყვავილობაში 

ქეჩისებრ-ბუსუსოვანი ყლორტებით ფოთოლი 5-7 ღრმა დანაყო- 

ფით, მკვრივი ტყავისებრი, უკუკვერცხისებრი, ყვავილედი 6--14 ყვა–- 

გილით. ყვავილი დიამეტრით 1,5--2 სმ თეთრი სამტვრე პარკებით. 

ყვავილობს მაის-ივნისში. ნაყოფი 1-2 თესლიანი, ძლიერ წინწკლე– 

ბიანი, ხორცოვანი, ყავისფერი, მწიფდება სექტემბერში. 

აღმოსავლეთ ამიერკავკასიაში და შუა აზიამი იზრდები მშრალ, 

ღორღიან ფერდობებზე, ვრცელდება სსრ სამხრეთ რაიონებში, რო- 

გორც ნაყოფმომცემი და დეკორატიული მცენარე. გვალვაგამძლეა. 

მირზაშვილი (1948) აღნიშნავს მის არსებობას ატენის ხეობაში. 

წითელი კუნელი (ცIმ!ელყს5 IIVIL05LVI2 LIიყის.) 2-6 მ სიმაღ– 

ლისაა, ზოგჯერ მეჭტიც, მაგარეკლიანი ტოტებით. ეკლები პატარაა, მაგ– 

რამ ხშირი და ბასრი. ტოტი მოწითალო-ყავისფერია ან ალუბლისფერი, 

ფოთოლი დანაკვთულია 3--5 ნაწილაღ, ხშირად ასიმეტრიული, კი–- 
დემთლიანი, თითოეული ნაკვთი წვერში ზოგჯერ დაკბილულია. 

ყვავილი თეთრია, დიამეტრით 1,5 სმ-მჯე, მოწითალო სამტვრე პა– 
რკებით, ნაყოფი მოგრძოიკვერცხისებრია, 1 Lმ ს-გრძისა, წითელი, იშ– 
ვიათად ყვითელი, ერთი კურკით, ფქვილისებრი ვონსისტენციით, მოტ– 
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კბო, საჭმელად ვარგისი რბილობით. მწიფდება სექტემბრის ბოლოს, 
ოქტომბრის დასაწყისში. 

იზრდება ქვეტყის სახით მთის ქვედა და შუა სარტყლის ტყეებში, 
ტყის პირებსა და ბუჩქნარებს შორის როგორც დასავლეთ, ისე აღმო- 
სავლეთ საქართველოში. კავკასიის გარეთ ყირიმმი, შუა ევოოპაში, 

აღმოსავლეთ ხმელთაშუა ზღვის მხარეში, მცირე აზიაში, ცოცხლობს 
200–300 წ. ცვალებაღობს ყვავილის ფერისა და მცენარის ქერქის შე– 
ნების მიხედვით. 

შავი კუნელი (CIგIმ80ს5 იCი(მლVიმ VVმ1ძ5%. CL IL.) საქართვე– 

ლოში გავრცელებულია როგორც აღმოსავლეთ, იასე დასავლეთ რაიო- 
ნებში. საქართველოს გარეთ იგი გავრცელებულია ამიერკავკასიაში, 
იმიერკავკასიაში, შავი ზლვის სანაპიროზე, აზერბაიჯანში, სომხეთში, 
ყირიმში, შუა ევროპასა, ხმელთაშუა ზღვის მხარეძე, მცირე აზიაში. 
პატარა ზომის ხეა ან ზოგჯერ 6–8 მ სიმაღლისა. იზრდება მთის შუა: 
სარტყელამდე,, ტყის ბუჩქნარებში. ნაყოფი შავია, სფეროსებრი, დია– 
მეტრით 8--12 მმ, მონაცრისფრო ფიფქით, 3––-5 კურკით, რბილობი 

გოწითალოა, ფოთოლი სუსტად შებუსვილი, ფუძესთან შებუსვილი, 
3-5 ნაკვთიანი. ყვავილედი მრავალ ყვავილს შეიცავს, სვეტი 3-5, 
თავისუფალი ან ხშირად შუამდე შეზრდილი. ყვავის მაისში, მწიფდება 

სექტემბერში. 

  ნახ. 24. წითელნაყოფა კუნელის ტოტი 
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ტექნიკური და ქივიური მაჩვენებლები 

ტურკინის (1954) მიხედვით, კუნელის ნაყოფში ნახშირწყლები 
წარმოდგეხილია მაქრების, სახამებლის, პექტინებისა და სხვა შენა- 
ურთების სახით. შაქრებიდან ჭარბობს ინვერტული შაქარი, ხოლო საქა- 

როზას შეიცავს უმნიშვნელო რაოდენობით. ორგანული მჟავებიდან 
კუნელის ნაყოფი შეიცავს ვაშლის მჟავასა და მეტად მცირე რაოდე- 
ნობით –– ქარვის მჟავას. 

თესლი შეიცავს 7,5-დან 39,2% ცხიმს. ეკლიანი კუნელი, ვაშლის 

მჟავას გარდა, შეიცავს ღვინისა და კრატეგუსის მჟავებს, აგრეთვე ამიგ- 

დალინს. 

კუნელის ყვავილში შედის 1,5%-მდე ეთეროვანი ზეთი, კვერციტი- 
ნი და ტრიმეთილამინი. კუნელის ნაყოფი შეიცავს აგრეთვე მთრიმლავ- 
სა და მღებავ, აზოტურსა და სხვა ნივთიერებებს. 

ცხრილი 68 

კუნელის ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა (%) 

  

  

      

მსხვილნაყოფა | მაქსიმოვიჩის ერთბუტკოიანი 

“მაჩვენებლები კუნელი კუნელი კუნელი 

წყალ | 70,92––73,15 71,86––73.24 74.96–-77,16 
მშრალი წივ-ბი 26.35- 290  26,76--28,14 22,82- -25,08 
შაქრები 9,53--14,76 7,91=-9,02 1,14-–4,52 
საერთო მჟავიანობა 
ფაშლის მე. გად.) 0.54-–0.93 0,47--0,62 0,26–-0,32 
პექტინოვანი ნივ-ბი 0.64--0,97 0,59––0,8) 1,29––-1,61 
სახამებელი (ს 1.42 0––0,19 
უჯრედანა ; 2.05––2,93 2,43–-3,10 2.26–-2,57 
აროტოძნი ნივ-ბი 1.26-–1,73 6--1,62 0,84--I,16 
პთრიმლავ და !. 0,19--0,26 0,21––0,29 42--048 
მღებ ნივ-ბი I 
ნაცარი ' “–“ 1,10–-1,57 1,38-––!,51 1,07––-1,26 

პ. გ. სოროკინის (1947) მონაცემებით, კუნელის ნაყოფი გარეგნუ- 
ლად წააგავს ცირცელს (ჭნავს), მისი ქიმიური შედგენილობაა (%): 

წყალი--75-77, მაქრები--5--10; ვაძლის მჟავა დაახლოებით-–-0,5; 

მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერებები -–– 0,5; უჯრედანა –– 2-–2,5; აზო- 
ტოვანი ნივთიერებები -–- 1,25; ნაცარი დაახლოებით -- 1,2; ვიტამინი 

#C-250-300 მგ 1 კგ ნაყოფზე. 
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საველევისა და შმიმანიუკის (1975) მიხედვით, კუნელის ნაყოფჰი- 
შაქრების საერთო რაოდენობა (ინვერტული შაქრის ჭარბობით) ზერ– 

ყეობს (%): 9.53-დან 14,76-მდე, საერთო მჟავიანობა (ვამლის მჟავა– 
ზე გადაანგარიშებით) –– 0,54-დან 0,93-მდე; პექტინოვანი ნივთიერე– 

ბები–--0,64-დახ 0,97-მდე: სახამებელი–-0-დან 1,42-მდე; აზოტოვანი 

ნივთიერებები -– 1,26-დან 1,73-მდე; მთრიმლავი და მღებავი ნივთიე– 
რებები –– 0,16-დახ 0,26-მდე. 

ჩვენს მიერ 1976 წელს დაბა წყნეთის სატყეოს ახალდაბის მიდა- 

მოებში აღებული ”შმავნაყოფა 5-ბუდკოიანი კუნელის ნაყოფი წვრი– 

ლია, მომრგვალო, ზომით 11,8-11,9 მმ, ნაყოფის საშუალო წონა–– 1,10 

გ საშუალო მოცულობა –– 1,12 სმ, სიმკვრივე –– 09883 გ/ს23, ნაყო– 

ფის საერთო წონაში რბილობი შეადგენს -– 76,53%, კურკა –– 22,46: 

ყუნწი –– 1,01%. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობაა (%): მშრალი ნივთიერებები –– 

32,19; მჟავები –– 2,30; საერთო შმაქრები –– 14,28; მათ შორის: რედუ– 

ცირებული –– 3,81; საქაროზა –– 0,47: მთრიმლავი და მღებავი ნივთიე– 

რებები –– 0,3მ; C ვიტამინი 53 მგ -––- 100 გრამზე. 

ნედლეულის გამოყენება 

კუნელი, განსაკუთრებით შავნაყოფა კუნელი გამოიყენება მოსახ- 

ლეობაში. ზოგჯერ ნაყოფისაგან ყავის მსგავს სასმელს ამზადებენ. გა– 

ხეხილი გამხმარი ნაყოფი ფქვილთან შერეული იხმარება პურის ცხო– 

ბაში. კუნელს თავისებური მწკლარტე გემო აქვს, მაგრამ შემოდგომის 

პირველი წაყინვის შემდეგ ნაყოფი ტკბება და სასიამოვნო საჭმელია 
ჩრდილოეთში დიღი მოწონებით სარგებლობს კუნელისაგან დამზადე– 

ბული მურაბა, კომპოტი, ჟელე, ჩაის სუროგატი. მიუხედავად ამისა, 

კვების გრეწველობაში კუნელს უმნიშვნელო გამოყენება აქვს. სპეცია– 
ლისტების აზრით კი კუნელი მეტად საინტერესო ნედლეულია საკონ– 
დღიტრო ტკბილი „ფქვილის“ დასამზადებლად; სახმობ და მურაბების 
წარმოებაში. 

სამეურნეო გამოყენება. მირზაშვილის (1948) მონაცემებით, კუნე– 
ლის ზოგიერთი სახეობა ვარგისია ცოცხალი ღობისათვის და დეკორა– 

ტიულ მებაღეობაში, რასაც ხელს უწყობს მისი უხვი ყვავილობა. სქე– 

ლი უფოთლო ვარჯი კარგ ქარსაცავ და თოვლსაცავ კედელს წარმოად– 
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დენს, ამიტომ კუნელი უნდა შედიოდეს მინდორსაცავი და ქარსაცავი 
ზოლების შემადგენლობაში. იმის გამო, რომ კუნელი ადვილად ზიან– 
დება სხვადასხვა მავნებლით, ხეხილის ბაღებში კი იგი არაა სასურველი. 
ყველა სახეობის კუნელი წარმოადგენს კარგ თაფლოვან მცენარეს. 

უნელი იძლევა მძიმე, წვრილი აღნაგობის თეთრ მერქანს, მოწი- 
თალო ან ყვითელი ძარღვებით. გამოიყენება სახარატო და სადურგ- 

ლო ნაკეთობებში, ოღონდ ძნელი დასამუშავებელია. კუნელის ქერქი, 

'„ფოთოლი, ყლორტი და ყვავილი შეიცავს პიგმენტებს –– კვერცეტინ- 
სა და კვერციტინს, რომლებიც ღებავენ ქსოვილებს წითლად. ქერქისა 
და ფესვის ნახარში ქსოვილებს ღებავს ყავისფრად ან ყვითლად. 

სამკურნალო გამოყენება. ძეელ ქართულ სამედიცინო ხელნაწერე- 
ბში კუნელი კუჭის შემკვრელ საშუალებად ითვლება. მას იყენებდნენ 
როგორც პირღებიხების საწინააღმდეგო, საგულე და შარდმდენ სა- 

შუალებებს, ამჟამად ცნობილია რომ კუნელის ნაყოფისა და ყვავილის 
პრეპარატები დაღებით ზეგავლენას ახდენს გულზე, აწყნარებს ნერ- 

ვულ სისტემას გერმანიის დემოკრატიულ რესპუბლიკაში კუნელის 

ფოთლების, ყვავილებისა და ნაყოფისაგან ამზადებენ პრეპარატ კუ- 

რატკრატს, რომელიც გამოიყენება როგორც საგულე საშუალება, სის- 

ხლძარღვებზე მოქმედი ნივთიერება ჰიპერტონიის შემთხვევაში. მისი 

ნაყოფისაგან მიღებული ექსტრაქტი შედის კარდღიოვალენის შემად- 

გენლობაში, 

კუნელის ხმობა. კუნელის ნაყოფი იკრიფება სრულ სიმწიფეში. 

მშრალ ამინდში. კუნელის ნაყოფის ხმობა ტარდება ჩვეულებრივ სახ- 

მობებში, ღუმელებში, რაც კი გამოყენებულია საერთოდ ხილეულის 

ხმობისათვის. კუნელის გამხმარ ნაყოფს აქვს წითელი მუქი, ნარინჯის 

ან მურა ნარინჯისფერი ოდნავ მწკლარტე გემო. ხმელ კუნელს 

უნდა ჰქონდეს ტენიანობა არა უმეტეს 14%. დეფექტური ნაყოფი არ 

დაიშვება არა უმეტეს 7%, მათ შორის გადაზწიფებული, დამწვარი და 

გაშავებული არა უმეტეს--– 3%, დაუმწიფებელი სუსტი შეფერილო- 
ბით არა უმეტეს--1%, კუმშად (2-3 ერთად) არა უმეტეს–-1%, 

ყუნწგაუცლელი, ღასრესილი ნაყოფი, ცალკეული ტოტები არა უმე- 
ტეს –– 2%. გარეშე მინარევი არა უმეტეს ორგანულის – 1%, 
მინერალურისა (მიწა, ქვიშა, კენჭები) –- 0,5%. კუნელის ხმელი ნა- 
ყოფი იფუთება ქსოვილის ტომრებში 40--50 კგ. 
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პოწახური 

ბოტანიკური დახასიათება 

კოწახური ეკუთვნის კოწახურისებრთა ოჯახს (80კ,ხ0II0მ06მ6 10II. 

CL CIმV) უმეტესათ ბუჩჰისებრია ეკლებიანი, ფოთოლმცეენი, ორ- 
სქესიანი წვრილი, ერთეულებად ან მტევნებად შეკრებილი, ყვითე- 
ლი სურნელოვანი ყვავილებით. ყვავილობს მაისში-ივნისში, მაღალ– 
მთიან რაიონებში –- ივნისში, 

ნაყოფი 1--3 თესლიანი კენკრაა, უმთავრესად ღია წითელი ფე- 

რის, მოგრძო ელიფსური, საჭმელად ვარგისია, ხასიათდება სასიამოვ– 
ნო მჟავიანობით. 

კოწახურის ფოთოლი წერილია, სიგრძით 40 მმ, სიგანით 20 მმ, 

ყუნწთან ვიწროვდება, მარტივია, გრბელ ყლორტებზე მორიგეობით, 

ხოლო მოკლეზე ჯგუფებად სხედან, კიდემთლიანია ან კიდედაკბილუ– 

  ნახ. 25. კოწახურის ბუჩქი 
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ლი. ფოთლის ფირფიტა ზემოთა მხრიდან მუქი მწვანეა ქვემოდან 
უფრო ღია ფერის, ზის მოკლე ყუნწხე. 

კოწახური ყოველწლიურად მსხმოიარობს. ზოგიერთ წლებში მი- 
სი მცირე მოსავლიახობა ან მოუსავლიანობა გამოწვეულია ყვავი- 

ლობის პერიოდში არახელსაყრელი კლიმატური პირობებით. 

კოწახური მრავლდება ამონაყრებით, ბუჩქის დაყოფით, კალმე- 
ბის დაფესვიანებით, იგი ადვილად მრავლდება თესლითაც. შემოდგო- 

მით წინასწარ კარგად მომზადებულ ნაკვეთზე ითესება. გაზაფხულზე 
თესვისას მიმართავენ თესლის სტრატიფიკაციას 50-60 დღით. სა- 

ნერგე მეურნეობაში კოწახურის თესლნერგებით, ფესვის ამონაყრე- 

ბით, ბუჩქის დღაყოფით თუ კალმებით გამრავლებისას საჭიროა ძირი- 

თადად იმ აგროტექნიკური პირობების განხორციელება, რაც საერ– 

თოდ გათვალისწინებულია ხეხილოვან მცენარეთა სარგავი მასალის 

აღზრდის საქმეში. 

კოწასურის ძირითად სასეობათა გარჩევა 

კეცხოველი (1976) მდიდარი მასალის ღრმა "შესწავლის საფუძ–- 

ველზე საქართველოში · აღნიშნავს ძირითადად ორ სახეობას: ჩვეუ- 

ლებრივს (8. VსIთ2LI5 L.) და ქართულ კოწახურს (8. |ხ0I0ლმ 516V- 
| LI5ლი), რომლებიც არსებითად განსხვავდებიან ერთმანეთისა– 

გან, ხოლო თითოეული მათგანი აერთიანებს რამდენიმე სახესხვაობა– 

სა და ფორმას. მათი განმასხვავებელი ნიშნებია: ნაყოფის ფორმა, სიმ- 
სხო და ფერი, ფოთლის ფორმა, სიდიდე. დაკბილვა, მცენარის ზრდის 

სიძლიერე, ღეროს დიამეტრი, ყლორტების შეფერვა, თესლის ფორმა 

და ზომა, ყვა·ჯილის ფერი და სხვ. 

ჩვეულებრივი კოწახურისათვის (8. VVI>თ2X15) დამახასიათებელია 

ძირითადად მოგრძო ნაყოფი, თუმცა გვხვდება გრძელი ლანცეტა, 

მსხლისებრი, წვეთისებრი და სხვა ფორმის ნაყოფიც. ამავე სახის კო- 

წახურში აღწერილია კვერცხისებრი, სფეროსებრი და სხვა ფორმები. 

უნდა აღინიშნოს, რომ ნაყოფის იგივე ფორმებს ნახულობენ ქართულ 

კოწახურშიც (8. !ხCILICმ). 

კეცხოველი ამ ორი სახეობის, ე. ი. ჩვეულებრივ კოწახურსა და 

ქართულ კოწახურს შორის განსხვავებულ ნიმშან-თვისებებზე შემდეგ 
განმარტებას იძლევა: 8. VVIთ2I15-ის სახესხვაობებში ჭარბობს კიდე- 
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დაკბილული ფოთოლი, ნაყოფს გ:გრძელებისაკენ აქს მიდრეკილებ» 

(ი-სხლისებრ გრძელი, კვერცხისებრ გრძელი და სხვ.), სამაგიეროდ- 
ც. |ხლიCლ2 სახესხვაობების ნაყოფის ფორმებს -––- შემოკლებისა ღა: 
გამსხვილებისაკენ (მსხლისებრი მოკლე, კვერცხისებრი მოკლე და სხვ.).. 
ამ ჯგუფში ნაყოთის მრგვალი ფორმა ისევე ჩვეულებრივია, როგორც 
ც. Vს1თC2I5-ში გრძელი ფორმები. საყურადღებოა ისიც, რომ ორივე: 
ს:წხეობის კოწახურში მეორდება მსხვილნაყოფა და წვრილნაყოფა:. 
ფორ?ები, 

  

  

ნახ. 26. კოწახურის ტოტი ყვავილებით 

იგივე ავტორი კოწახურს არჩევს ფოთლის ფა:რფიტის ღეროს, 

ყლორტის შეფერილობის, თესლისა და ეკლის განმასხვავებელი ნიშ– 
ნების მიხედვით და აღნიშნავს შემდეგს: ჩვეულებრივი კოწახურის. 
ფოთლის ფირფიტა ნაზია, კიდეზე წანწამა ან ეკლებიანი, ზოგჯერ ეს- 

ეკლები საკმ„ოდ უხეშია, უფრო ხშირად კვერცხისებრი; ქართული 
კოწახურის ფოთოლი ტყავისებრია, მაგარი, წაგრძელებული, ჩვეუ– 
ლებრივ 6-7 სმ სიგრძისა და 1,5--2,5 სმ სიგანის, უფრო განიერია 
პირველ მესაწედში. 

ქართულ კოწახურს მეწამული ან წითელი ყლორტი აქვს, ჩვეუ– 

ლებრივ კი ყვითელი ან მონაცრისფრო-მოყვითალო, მაგრამ სინამდ– 

ვილეში ყველა ეს ფერი ბუნებაში გვხვდება მეორე სახეობის ყლორ“ 
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გტებშიც, თუმცა, უნდა ითქვას, ძოწისფერი ჭარბობს ქართულ კო–- 
წახურში და ყვითელი .ჩვეულებრივში. 

ქართულ კოწახურს ჩვეულებრივად უვითარდება 1-2 თესლი, 
მაგრამ თუ ორია, მეორე უფრო ხშირად აღმოცენების უნარმოკლე- 
ბულია, თუმცა არის შემთხვევები, როცა ორივე საღია, თესლი ჩვეუ- 
ლებრივად 2 აქვს და უმეტეს შემთხვევაში ორივე ჯანსაღია. 

ჩვეულებრივი კოწახურის ეკალი სამწვერიანია, ხშირად შედარებით 

  

    
ნახ. 27. კოწახურის მსხმოიარე ტოტი ოვალური ფორმის 

ნაყოფით წყნეთის სატყეოდან 

რბილი, ქართული კოწახურის ეკალი კი უფრო ხშირად ერთწეერია- 

ნია, საკმაოდ მაგარი და უხეში. 

ამასთან უნდა აღინიშნოს, რომ დაკვირვების შედეგად კეცხოველი 
მივიდა იმ დასკვნაჭდე, რომ ერთი და იგივე ინღივიღი ინარჩუნებს 
თავის ნიშან-თვისებებს, 

გავრცელება კოწახურის გვარი, როგორც ცნობილია, მრავალ 

სახეობას, სახესხვაობასა და ფორმას მოიცავს. იგი საერთოდ გავრ- 
ცელებულია ველურად, გვხვღება ევროპაში, ციმბირში, მცირე აზია- 

რში, შეა აზიაში, სპარსეთში შორეულ აღმოსავლეთში, იაპონიაში, 
ამერიკაში და სხვა ქვეყნებში. ქუთათელაძის და სხვ. თანაავტორობით 
გამოცემულ შრომაში-–- „სასარგებლო მცენარეები“ (1955)-–მოტანი- 
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ლი ცნობების მიხედვით კოწახურის გვარი აერთიანებს 300-მდე სახეო- 
ბას. იგი ძირითადად გავრცელებულია აღმოსავლეთ აზიასა და სამხ- 
რეთ ამერიკაში, სახეობათა რიცხობრივი რაოდენობა შედარებით 
ნაკლებია ევროპაში, დასავლეთ აზიაში ჩრდილოეთ აფრიკასა და 
ჩრდილოეთ ამერიკაში. 

კეცხოველის (1976), აბაშიძის (1962), პაპავას, მაყაშვილის, ქუთა- 

თელაძის (1965) და სხვ. მკვლევართა შრომების მიხედვით კოწახური 
გავრცელებულია თითქმის მთელ საქართველოში მთის ქვედა და შუა 
სარტყლის ტყის პირებსა და ბუჩქნარებში. 

კოწახური გავრცელებულია აგრეთვე აზერბაიჯანში, სომხეთში და 
ჩრდილოეთ კავკასიაში. 

კეცხოველის (1976) შრომაში მოტანილია კოწახურის 'მიდასახეობ– 
რივი გარჩევის მოკლე ისტორია. ავტორი აღნიშნავს, რომ ჩვეეულებრი– 

ვი კოწახური ც. VIICთ2II5 პირველად ლინეიმ აღწერა 1753 წელს. იგი 
აგრეთეე მარშალ ბობენშტეინს აქვს მოხსენიებული ყირიმ-კავკასიის 
ფლორის აღწერისას 1808 წ. 

საქართველოს ფლორის აღწერისას არც ქართველ მკვლევარებს 
ღარჩენიათ კოწახური ყურადღების გარეშე. მაგალითად, 1742 წელს 

ვახუშტი ბატონიშვილს თავის ცნობილ შრომაში –– „აღწერა სამეფო- 
სა საქაოთველოსა“-––-ველურ ხილეულთან ერთად დასახელებული აქვს 
კოწახურიც, იგი დიდა ქართლში მოგზაურობისას ატენის ხეობაზე ასეთ 
დახასიათებას იძლევა--,ბობნევამდე ხეობა ესე არს ვენახოვანი, ხი– 

ლიანი, მას ზემოთ მთიუცრი, ვიწრო და'მაგარი კლდოვანი, ტყიანი და 

ცხელი, კოწახური არს ტყედ". 

კოწახური აღვილად ეგუება ყოველგვარ ნიაღაგს, კარგად იზრდება 
ქვიმნარებში შეგუებულია მლაშე ნიადაგებსაც, ხშირია ალუვიურ და 

დელივიურ წარმოშობის ნიაღაგებზე, აგრეთვე წაბლა და ტყის ყავის– 
ფეო ნიადაგებზე. 

ქართული კოწახური 8. |სლIICმ2 ტიპიურია მდინარისპირა ჭალის 

ტყეებისათვის, სადაც გავრცელებულია აგრეთვე ვერხვი, მუხა, თელა, 
მაჟალო, პანტა, შინდი, კუნელი, ზღმარტლი და სხვა მცენარეები. იგი 

ფართოდ არის გავრცელებული შირაქის მიდამოებში, სადაც ძირითა- 
დად ჯგუფებად იზრდება, ერთეულად მდგარ კუნელთან,„ ასკილთან, 
ძეძვის ბუჩქებთან და სხვ. განსაკუთრებით ბევრია ქართული კოწახუ– 
რი ელდარში ივრის პირების ჭალაში, შირაქის ველებში (ლეკის წყა– 

ლი, არფადარა, პანტი-შარა, ბუღათმოედანი). მისი გავრცელების ძი–- 
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რითადი ზონა დასავლეთით კასპთან თავდება, ხოლო აღმოსავლეთით 
აზერბაიჯანის საზღვრებს შორდება. 

აღსანიშნავია, რომ შირაქის ზეგანზე ბროწეულის ხშირ კორომებ- 
ში ფართოდაა გავრცელებული კავკასიის ენდემური სახეობა –– ქარ- 

თული კოწახური (8. 1ხ60”IC2) ხოლო „ჩვეულებრივი კოწახურის 
8. VსIთ2II5-ის გავრცელების მიხედვით აღმოსავლეთ რაიონებიდან 
საყურადღებო ზონად ითელება მესხეთის, შიდა ქართლის, ქვემო ქარ– 
თლის, სამხრეთ ოსეთის, გარე კახეთის, შიდა კახეთის ხეობები. 

მესხეთში მნიშენელოვანი ადგილი უკავია კოწახურს ადიგენის მი– 
დამოებში, ქობლიანის და მისი შენაკადების სამხრეთ მშრალ ფერდო- 

ბებზე კუნელისა და ასკილის თანამგზავრად. ამ ხეობებში ხშირად ჰე- 
ქტარზე 100--150 ძირ კოწახურის ბუჩქს ითვლიან. სოფელ ჭეჭლასა 
და მოხეს შორის დაახლოებით 2 კმ მანძილზე, გზის გ:ყოლებით კო- 
წახურის სუფთა რაყაა, კოწახურის ბუჩქებე ზოგან ერთეულებად, ზო– 
გან ჯგუფებადაა აღნუსხული. 

შიდა ქართლში კოწახურის ძირითად რაიონებად ითვლება კასპისა 
ღა გორის რაიონები, აქ თეძმის ხეობაში, ახალქალაქსა და რკონს შო–- 

  –_ 
აბას იიშხისნ   

ს 
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რის რიყეებში, გამდის წყაროსა და იგოეთის ფერდობებზე, ატენის 

ხეობაში მშრალ კლდოვან ფერდობებზე, გარდაბნის მიდამოებში აღ- 
ნიშნულია კარგად მსხმოიარე, უხვად მღგარი კოწახურის ბუჩქები. 
ქართლის დანარჩენი ხეობებიდან მისი გავრცელება აღნიშნულია აგ- 
ითვე ქსნისა და არაგვის ხეობებში, სადაც ტყეებში ველური ხილეუ- 

ლიდან ძირითადად იზრდება: პანტა, შინდი, მაჟალო, ტყემალი, კოწახუ– 

რი, ასკილი და სხვ. 
საკმაოდ გავრცელებულია კოწახური სამხრეთ ოსეთის ავტონო- 

მიურ ოლქში, მდინარეების –– ლეხურას, დიღი და პატარა ლიახვის 

ზეობებსა და მათი შენაკადების გაყოლებით. 

კახეთში კოწახურის ბუჩქები ერთეული სახით ან ჯგუფებად თით- 

ქმის ყველგან გვხვდება. 
კოწახური აღმოსავლეთ საქართველოს რაიონების გარკვეულ უბ- 

ნებში, უმეტეს შებთხვევაში ჯგუფებაღ გეხვდება. იგი გასდევს მდ. 

მტკვრის მარცხენა მხარეს, სარკინეთის მთის ფერდობებს, მცხეთის 

ტყის პირებს, ავჭალას, გლდანს, მარტყოფსა და ვაზიანს, მტკვრის მარ– 

ჯვენა მხარეს არმაზის ხევში, კარსანსა და დიღომის ტყის პირებში, 

სამხრეთ–აღმოსავლეთ წყნეთის, თელეთის, კუმისის მიდამოებში, გარ– 

დაბნისა და ბოლნისის ჭალებსა ღა ტყის პირებში, სადაც მათ ურევია 

ძეძვი, კუნელი, ასკილი და სხვ. 

ნაყოფის კიმიური შედგენილობა 

კოწახურის ნაყოფი მდიდარია ვიტამინებით, ორგანული მჟავებით, 

შეიცავს შაქრებს, მთრიმლავ და მღებავ ნივთიერებებს, ჰექტინებს დღა 

სხვ. 

კეზელის (1966) მონაცემებით წვრილნაყოფა კოწახურები შეიცა- 

ვენ ვიტამინებს (მგ%): C ვიტამინს –– 40,1, 8, –– 0,21; 8) –– 0,47; კა– 

როტინს –– 0,09; ვიტამინების მაღალი შემცველობით ხასიათდება კო” 

წახურის ზოგიერთი ყვითელნაყოფა სახეობის კენკრა, რომელიც შეი- 

ცავს C–--79,9: 8, –-0,30; 80 –– 0,87; კაროტინს -–– 0,56 მგ%. 

სკლიარევსკის (1972) მონაცემებით კოწახურის კენკრა შეიცავს: 

შაქრებს 4,68%, ორგანულ მჟავებს (ძირითადად ეაშლის მჟავას) დაახ– 
ლოებით 6%, რაც მას მეტად მჟავე გემოს აძლევს, C ვიტამინს –– 
150 მგ% და ა. შ. სამხრეთ რაიონებთან შედარებით C ვიტამინიხ მა– 

ღალი შემცველობით ხასიათდება საბჭოთა კავშირის ცენტრალურსა 
და ჩრდილოეთ რაიონებში აღებული კოწახურის ნიმუშები. 
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ცხრილი69 

კოწახურის ნავკოფის ქიმიური “მედგენილობა, (მე) 
  

  

            

· შაქრები 8ი< =2 | 
2 ლ < 8 

§ 1 CI 2 I 221) <9 ე) § , ', |) « 
C 

21 §5 1 « Iოთ<9 დ | <5 | 9 | % 
2 ლ 2 ICC! 2 2 = >. იდ | 5 | » | §C6) %« | – რ | < 

2 ლ ლ –. 

Lაქ. კვების მ+“ეწ. 
L/კ ინსტიტუტი 7,1 4.9 ე 9,65, | 93 2,42 | 5.1 2,92 
L.+-–ია”ევსკი 55 4,68 - _ :'ე MX _ +-96 

უნიკოვი §ს#2 | 4.67 | 5 = -- -- _ 0,96 
საველიევი 2.57 3,97 – ა,62 –_ ',39 1,91 ე,91 

დ<იმანიუკი 4,15 7,C1 – C,83 – C,57 – - 
კონღრატიუკი = 4.7 = C,57 | :72 – –_ – 

ივნისში გამხხარი კოწახურის ფოთლები დიღი რაოდენობით შეი- 
ცავს #სბპ ვიტამინს –– 140 მგ%, ხოლო თესლი -– ცხიმოვან ზეთს -- 

15%, 169,26 იოდის რიცხვით. 

კოწახურის კენკრის ქიმიური შეღგენილობის შესახებ ზემოთ მო- 
ტანილი სხვადასხვა წყაროების მონაცემები ზოგიერთი მაჩვენებლებით 

მნიშვნელოვნად განსხვავდებიან ერთიმეორისაგან, რაც აიხსნება საანა- 

ლიზო ნედლეულის ნიმუშების აღების მკვეთრად განსხვავებულ ეკო- 

ლოგიური პირობებისა და მცენარეთა სახესხვაობებით, საანალიზოდ 

ნედლეულის აღების წლის კლიმატური პირობებით და სხვ. 

ნედლეულის რესურსები 

კოწახური ძირითადად გავრცელებულია საქართველოს აღმოსავ- 

ლეთ რაიონებში. მისი წლიური ბიოლოგიური მოსავალი შეადგენს 

-6C0 ტ, აქედან, გავრცელების ძირითადი რაიონების მიხედვით მისი 

მოსავალი ნავარაუდევია (ტონობით) დუშეთში –- 20, ხაშურში -– 6, 

ქარელში –– 6, გორში –– 7, მცხეთაში –– 7, გურჯაანში –– 7, სიღნაღ- 

შე 7, „გრდაბანში–-20, თეთრიწყაროში–-15,- წყალტუბოში-–-6, 

აფხაზეთში –– 10, აჭარაში –– 8, სამხრეთ ოსეთში –– 20. 

კოწახური ძვირფასი ნედლეულია ძეხვეულის, კანფეტების და სხვა 

პროდუქტების წარმოებაში-ი კოწახურის ნედლეულის დამზადების 
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ყველა პირობაა მოცემული საჭართველოში, ამიტომ მისი ღამზადების 
გადიდება ღა ეფეჭტური გამოყენება მიზანშეწონილად უნდა ჩაითვა–- 
ლოს. 

კოწახურის გამოქპნება 

ნ:ყოფი იკრიფება არასრულ სიმწიფეში, რადგან მისი მწიფე კენ– 

კრა სწრაფად გადამწიფდება 1--2 დღეში. და მალფუჯადია, სასგრძლი– 
ვი შენახეისათვის გვირჩეეენ შაქრის ფხენიზის მოყრას და გრილ ად- 

გილას მოთავსებას. ნავრფის მრობა, ისე როგორც სხვა კენკროვან– 
თა ნაყოფისა,ა რ)ელძლება 6Cეზე, ღუმელში, ფაოდულში, სხვენხე.. 

კოწახურის გაზხმ:ო ნაყოთს კურკოენებია ყუთებძი ან 10-–-12 კგ ტე– 

ვადობის ტომრებიი ინახავენ. 
XVIII საუკუნის ორმოცდაათიანი წლებიდან. კოწახური უკვე ფარ- 

ღოოდ, ინერგებოდა მოსახლეობაში, მის გემრიელ ნაყოფს ნედლად ახ 

პროდუქტების სახიო Lმარობენ. კოწახურის ნაუოფმა დღა ფესვებმა 

ერთდროულად გაითქვა სახელი, როგორც კარგმა სამკურნალო საშუ- 

ალებამ და გამოიყენება სიყვითლის; ციანგის, უმადობის და სხვ. და– 

ავადებათა დოროოს. 
კოწახური ფართოდაა გამოყენებული კვების მრეწველობაში, მისი 

საყოფისაგან ამზადებენ სიროფს, მურაბას, ჯემს, ნაყენს, ხილეულის 

წყლებს, აგრეთვე ხილის ღვინოებს, ლიქიორს. 

ქართული გემოვნებით ძეხვის დამზადებისას, კოწახურის ნაყოფი. 

შეუცვლელ საკმაზს წარმოადგენს. ზოგან კოწახურის ნორჩი ფოთლე-- 

ბი მჟაუნის მაგივრობას ეწევა, მისგან სალათასაც ამზადებენ. 

სამეურნეო-ტექნიკური გამოყენება. კოწახურის ქერქი და ფესვე– 

ბი იხმარება შალეულისა და ტყავის ყვითლად შესაღებად. 

კოწახური ლამაზი კომპაქტური აღნაგობის დეკორატიული მცენა– 

რეა, განსაკუთრებით ლამაზია ივლის-აგვისტოში მტევნებად დაკიდე– 

ბული წითელი, ყვითელი, იისფერი თუ თეთრი ნაყოფებით. მიმზიდ- 
ველია აგრეთვე შემოდგომით, როცა მისი მწვანე ფოთლები ლალის- 

ფერ-წითელ ფერს ღებულობს. 
კოწახური წარმატებით შეიძლება იქნას ცოცხალ ღობედ გამოყე– 

ნებული, .ბორდიურებად სკვერებსა და ბაღ-პარკებში. კარგად ეგუება 
სხვლისა და ფორმირების ოპერაციებს. 

ჯერ კიდევ 1893 წელს, კოწახურის კულტურით დაინტერესდა მი- 
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ჩურინი. იგი თვლიდა, რომ კოწახურის კენკრა საყურადღებო ნედლე- 
ულს წარმოადგენს საკონსერვო მრეწველობაში; მან ხელი მოკიდა 
კოწახურის სელექციას და მიზნად დაისახა უეკლო ფორმების გამოყ- 
ვანა, რასაც მიაღწია კიდეც მეოთხე თაობაში. ამ ფოომას კარგ ღახა- 

სიათებას აძლევენ, როგორც მსხვილნაყოფასა და ადრემსხმოიარეს. 
მეუხედავად იმისა, რომ კოწახური მეტად საყურადღებო მცენარეა 

თავისი მრავალმხრივი სასარგებლო თვისებებით, ხორბლეულ მცენა- 

რეთა ნათესებს ზიანს აყენებს –-– ხელს უწყობს ყანების დაავადებას 
ხორბლის ხაზოვანი ჟანგარა სოკოთი (2სლC(ი!2 ყ-გიIი!§ ნიი). ეს 
Lოკო თავის განვითარების საგაზაფხულო სტადიას გადის კოწახურის 
ბუჩქის ფოთოლზე (ქვედა მხრიდან), პიკნიდიო და ეციდიოს სპორე- 

ბის სახით. შემდეგ აავადებს ახლომდებარე ხორბლეულისა და ბალა- 
ხეულის ნათესებს და საგრძნობლად აზიანებს მათ. ამის გამო XIX 

საუკუნის ბოლოს კოწახურის კულტურა თვალსაჩინოდ იწყებს შემ- 
ცირებას. - 

სამკურნალო გამოყენება, ლიტერატორული წყაროების მიხედვით 

კოწახურის ნაყოთს, ფესვსა და ფოთოლს მნიშვნელოვანი სამკურნა:- 
ლო თვისებები აქვს. სახალხო მედიცინაში იგი გამოყენებულია ნაი 
ეეულსადენ და შარდსადენ საშუალებად. კოწახური ამაგრებს კუვჭს, მა- 
დის აღმძერელია, წყურვილს უსპობს ადამიანს. შაქარში ნადუღ კო- 

წახურის წვენს წარმატებით იყენებენ სიცხის დასაწევად ციებ-ცხე- 
ლების დროს, კოწახურის სასიამოვნო მომჟავო სიროფი იხმარება წამ- 
ლების გემოს გასაუმჯობესებლად. 

კოწახურის რბილობსა და თესლში, ფესესა ღა ფოთლებში დიდი 
რაოდეხობით "შედის ძლიერი მოქმედების ალკალოიდი ბერბერინი. 

კოწახურის ნაყენი იწვევს გულის მუშაობის გაუმჯობესებას და სისხ- 
ლის წნევის დაწევას. ბერბერინი აუმჯობესებს ნაღვლის ბუშტის ტო- 
ნუსს, აუმჯობესებს ნაღვლის გამოდენას, აჩერებს ტკივილებსა და 
ანთებით პროცესებს. 

პროდუქციის დამზადების პირობები 

1, ნატურალური წვენი. ნატურალური წვენის დასამზადებლად გა- 
”ოიყენება საქრთველოში გავრცელებული კოწახურის ყველა სახე- 
ობიდან აღებული ნედლი, მწიფე და წვნიანი კენკრა. 

წვენის დასამზადებლად კენკრა უნდა გადაირჩეს, გაირეცხოს, წვე- 
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ზის გამოყოფის გასაადვილებლად კენკრა უნდა დაქუცმაცდეს. დაქუც- 
მაცებული კენკრა დაწნეხვამდე უნდა დამუშავდეს გაცხელებით ან 
C.ერმენტებით. აღნიშნული წესებით მასალის დამუშავება დაწნეხვამდე 
მოითხოვს იმ პირობების დაცვას, რაც საერთოდ გათვალისწინებულია 
კენკროვანთა წვენების დასამზადებლად. 

წვენის მისაღებად დამუშავებული მასა იწნეხება სხვადასხვა სის- 
ტემის წნეხში რომელთაგან უპირატესობა ეძლევა ჰიდრავლიკუ? 

წნეხს საერთოდ დაწნეხვა უნღა მიმდინარეობღეს თანდათანობით. 
Lწრაფად ძლიერი დაწნეხვა არ შეიძლება, რადგან იგი შემდგომში ანე- 
ლებს წვენის გამოდენას, იწვევს მის ძლიერ ამღვრევას. ჰიდრავლიკუ– 

რი წნეხის წარმადობის გასადიდებლად განმეორებით წნეხვას ურჩე- 
ვენ ხელით ხრახნილიან წნეხზე. 

მიღებული წვენი უნდა გადაიწუროს უჟანგავი ფოლადის საცერ– 
ში, რომლის ნასვრეტის დიამეტრი არ უნდა აღემატებოდეს 0,75 მმ. 

2. წვენი შაქრით. ბავშვთა კვებისათვის“ განკუთვნილ კოწახურის 
წვენს უნღა დაემატოს შაქრის ფხენილი შეფარდებით: წვენი –- 

82,5%, დაქარი –- 17.5%. 

ლექის მოხსნის შემდეგ დამზადებული წვენი უნდა გაიფილტროს. 

ამ პროცესის დაჩქარებისათვის ურჩევენ წვენის გაცხელებას 40-- 

509-მდე. გაფილტრული და გაცხელებული შაქრიანი წვენი ისხმება 

ქილებში, იხუფება, უკეთდება პასტერიზაცია 15-20 წუთით, ამის 

შემდეგ წვენი გადატანილი უნდა იქნეს მშრალ საწყობში 6-7 დღით 

მესამოწმებლად. თუ ამ პერიოდში დუღილისა და ობის ნიშნები არ 
აღმოჩნდა ქილებში, შეიძლება პროდუქცია დარჩეს ხანგრძლიე შენახ– 

ეაზე მის რეალიზაციამდე. წვენების შენახვის ოპტიმალური ტემპერა- 
ტურაა -0"-დან +15'. 10C0 პირობით ქილაზე შაქრიანი წვენის ხარ- 

ჯის ნორმებია: ნედლეულის-–805 კგ. მაქრის–-71 კგ. 

3. მურაბის დამზადება. მურაბის მოსახარშად განკუთვნილი კოწა- 

სურის კენკრა უნღა იქნეს ნედლი, ახალი მოკრეფილი, საღი, თანაბა– 
რი სიმწიფისა და სუფთა. 

მოსახარშად გამზაღებულ კენკრას უნდა დაესხას 70-75% კო5- 
ცენტრაციის ცხელი (70-80) შაქრის სიროფი იმ ანგარიშით, რომ 

1 კგ კენკრაზე მოდიოდეს 1 ლ სიროფი და დაყოვნდეს 3--4 საათი. 

რათა მოხდეს დიფუზია სიროფსა და ნაყოფს შორის ამის შემდეგ 
კენკრა უნდა მოიხარშოს. პირველი ხარშვის შემდეგ, რაც 10 წუთL 
გრძელდება, სიროფის მშრალი ნივთიერება უნდა შეადგენდეს 70%. 

16. ა, ნიჟარაძე, ალ. ბუჩუკური. 241



მოხარშული მასა ყოვნდება თასზე 5 საათს, შემდეგ მეორადი ხარშვა 

გრძელდება 20 წუთს, რომლის დამთავრებისას სიროფში მწრალი ნივ– 

თიერების კონცენტრაცია უნდა შეადგენდეს 73%, ნაყოფისა კი 64%. 
მურაბის დაფასოება ხდება მინის ქილებში და სტერილდება. არასტე- 

რილური მურაბა შეიძლება ჩაისხას ტარაში, მაშინ როცა კენკრაში 

და სიროფში შაქრის თანაბარი კონცენტრაციაა და მშრალი ნიეთიერე- 

ბის შემცეელობა 72-74ს “შეადგენს. 

ჰერმეტულად დახურულ ქილებში დაფასოებული მურაბის პას- 

ტერიზაცია წარმოებს 100? ტემპერატურაზე შემდეგი რეჟიმით: 

მინის ქილა სტერილიზაციის ხანგრძლივობა 

წუთობით 

#.: 83-–1 20-––15––20 

#83–2 20––20––20 

M#83--5 20––10-––20 

პასტერიზაციის შემდეგ ქილები თავსდება მისთვის განკუთვნილ 
საწყობში. არაპასტერიზებული მურაბის შენახვის ოპტიმალურ ტემ- 
პერატურად ითვლება 10--20, პასტერიზებულის –20?, კოწახურის 
ნაყოფი, რომლის მშრალი ნივთიერება 15% უდრის, შაქრის ხარჯი უნ– 

და შეადგენდეს 1,3 კგ ყოველ 1 კგ ნედლეულზე. 
4. ჟელეს დამზადება. კოწახურის კენკრისაგან ჟელეს დამზადები– 

სას, გემური თვისებებისა და არომატის გაუმჯობესების მიზნით „ურჩე- 
ვენ წვენების კუპაჟირებას, იმ პირობით, რომ კოწახურის წვენი შეად- 
გენდეს საერთო ნარევის არა ნაკლებ 65%. ჟელეს დამზადებისას შაქა– 
რი, საკვები პექტინი და მჟავა უნდა ეფარდებოდეს სტანდარტს და 
ტექნიკურ პირობებს: საერთო მჟავიანობა უნდა იქნეს არა ნაკლებ 1%, 
აქტიური მჟავიანობა 3,2--3,4 ფარგლებში, ხოლო თუ მჟავიანობა მცი- 
რეა, იგი შეიძლება გაიზარდოს წვენში ღვინისქვის ან ლიმონმჟავას 

დამატებით 50%-იანი ხსნარის სახით, პექტინის შემცველობა უნდა იქ- 

ნეს არა ნაკლებ 1%-ისა, შეფარდებითი სიბლანტე არა ნაკლებ 5. წვე- 
ნის შეფარდებითი სიბლანტე განისაზღვრება ოსვალდის ვისკოზიმეტ- 

რით. 

ვიდრე ჟელეს საწარმოო დამზადებას შევუდგებოდეთ, უნდა ჩატარ- 

დეს საცდელი ხარშვა რეცეპტურის დასადგენად. 

საცდელი მოხარშვით დადგენილი რეცეპტურით იწყება ჟელეL 
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საწარმოო დამზადება. ამისათვის საჭიროა გაფილტრული წვენი მო- 
თავსდეს 30--50 ლ ტევადობის ორტანიან ქვაბში, მას დაემატება შა– 
ქარი და შეთბება 30--40“-ზე, შემდეგ დაემატება კარგი მორევით ციე 
წყალში გახსნილი ალუმინი, რის შემდეგაც ნარევი უნდა გაცხელდეს 

დუღილამდე, მოიხადოს ქაფი და გაგრძელდეს ხარშვა 2,5--3 ატ?. 
ორთქლის წნევაზე მშრალი ნივთიერების 65–70% შემცველობამღე. 
ხარშვის პროცესი გრძელდება არა უმეტეს 30 წუთისა. 

ხარშვის შემდეგ გამჭვირვალე სიროფს ანელებენ 75--80?“ ტემპე– 

რატურამდე და აფასოებენ. პექტინის დამატებით დასამზადებლად მე– 
იძლება გამოყენებულ იქნას სხვადასხვა სახის ხილ-კენკრეულის წვენე– 
ბი ღა სიროფი. პექტინი უნდა იყოს საკვებში, ექსტრაქტის ან ფხვნი– 
ლის სახით, უცხო სუნისა და გემოს გარეშე. 

საცდელი ხარშვა ტარდება ჟელეს დასამზადებლად მიღებული რე– 

ცეპტურის მიხედვით, ამასთან საჭიროა პექტინის სხვადასხვა დოზირე– 

ბის მოსინჯვა, იმის მიხედვით, თუ წვენში რამდენია ნატურალური 

პექტინი. დასამატებელი პექტინის რაოდენობა არ უნდა აღემატებო– 

დეს წვენის წონის 3,5%. 

პექტინის ხსნარის მოსამხადებლად საჭიროა მშრალი პექტინის 
ფხვნილს დაესხას წყალი მის მოხმარებამდე ერთი დღით ადრე. წონის 
ყოველ 5 ნაწილ ფხვნილზე აიღება წყლის 95 ნაწილი. მზა პექტინოვა– 
ნი ხსნარი წარმოადგენს ლაბისებრ მასას, რომელიც ადვილად იხსნება 
წყალში ან წვენში, მისი შენახვის ვადა ორი დღეა. 

კენკრის სიროფის დასამზადებლად, გაფილტრული წვენი უნდა მო– 

თავსდეს ორტანიან ქვაბში, დაემატოს გაცრილი შაქრის ფხვნილი რე–- 

ცეპტურეის მიხედვით და ეს ნარევი გათბეს 30-–-40“-მდე, შემდეგ დაე– 

  

  

ცხრილი75 

ჟელეს რეცეპტურა (%) 
წვენის შეფარდებითი ;დასამატებელი შაქრის რა- მშრალი ნივთიერების შემ- 

ა ოდენ ნ% ო სიბლანტე აა ასაამრა იამი" ე ცეელობა მზა ჟელეში· 

5 0,545 69,7 
6 0,624 69,2 
7? 0,69) 66,7 
8 0,749 66,0' 
9 0,900 66.0 

10 0.846 65,5 
11 0,687 65,2 
12 C,925 65,0 
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მატოს ცივ წყალში გახსნილი ალბუმინი, რის შემდეგ წამოდუღდება, 
ქაფი მოეხდება და დუღილი გაგრძელდება სიროფში მშრალი ნივთი– 

ერების შედგენილობის 65%-მდე. 

მოხარშულ 65%-ი:ნ სიროფს კარგი მო“ევით დაემატება პექტინუ- 
რი ხსნარი იმ რაოდენობით, რაც საცდელი ხარშვით იქნა დადგენილი. 
პექტინის ხსნარის დამატება იწეევს ნარევში მშრალი ნივთიერებების 
შემცირებას, ამიტომ მასის მეორადი ხარშვით აყეანილი უნდა იქნეს 
მშრალი ნივთიერების რაოდენობა 65%-მდე. მეორადი ხარშვა უნდა 
ჩატარდეს სწრაფად და არ გაგრძელდეს 5-6 წუთზე მეტად. 

ხარშვის დამთავრებისას ცხვლი მასა დოლბანდში იწურება პექტი- 
ნის გაუხსნელი ნაწილაკების მოსაშორებლად. 

მომზადებული ჟელე უნდა დაფასოვდეს მხოლოდ მინის ქილებში. 
დაფასოების წინ ჟელეს მჟავიანობა უნდა შემოწმდეს და თუ იგი 1%-ზე 
ნაკლებია, მაშინ დაემატება ლიმონის ან ლვინისმჟავას საჭირო რაო- 
დენობის 50% -იანი ხსნარი. 

ჟელეს დაფასოება ხდება მისი დამზადებიდან 20 წუთის შემდეგ. 
მისი ტემპერატურა ამ დროს უნდა იქნეს 75“-ზე დაბლა. დაფასოების- 
თანავე ჭიქები უნდა დაიხუფოს ქარხნებში ვაკუუმ-დამხუფავი მ:ნქა- 
ნით ან ჩვეულებრივი მექანიკური დამხუფავით. 

დახუფული პჭიქები ჩაიწყობა ყუთებში ვერტიკალურად, სადაც 
დაყოვნდება 24 საათს, რათა ზედაპირი გაციგდეს ხუფის პარალელური 

სიბრტყით. ამის შემდეგ დაფასოებულ ჭიქებს გაუკეთდება ეტიკეტე– 
ბი და შეიფუთება მოქმედი სტანდარტის მიხედვით. 

ცხრილი 7! 

კოწახურის კენკრის წვენისაგან ჟელეს წარმოებაზე დადგენილი ხარჯის 
ნორმები 1000 პირობით ქილაზე 
  

  
  

პდ4ალი | ოეცეპტურა: თედრი კენ- |სარჯის ნორმები კგ 
ნივ-ბის  “#6ა _ ნ კრიდან –_ _. 
შემ ბ ქეხი ადლი 
შვ წმი შ. ' წეენი |შაქარი| გამოსავალი | ჯვენის| კენ- |შაქარი 

ე კოის 

1. მაჟელირე- 
“ტელი ნიე–ბის . 
გარეშე 11 268,10 227, 10 4 270,0 | 658,0 | 229, 
“2. პექტინის 
, დაზატებით 13 250.3 | 227,9 41 252,ყ | 616,6 | 229.8       
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ცირცელიცნ§აი» 

ბოტანიკური დასასიათება 

ცირცელი (50,ხს5 L.) მიეკუთვნება ვარდისებრთა (I205800მ6) 
ოჯახ. ცნობილია ცირცელის 84 სახეობა. ისინი ჩრდილო ნახევარ– 
სფეროს ზომიერ სარტყელში იზრდებიან. ამათგან საბჭოთა კაეზირ- 
“ი იზრდება 34 სახეობა, რომელთაგანაც ზოგიერთი გაკულტურებუ- 

ლია (საველევი, შიმანიუკი 1972). საქართველოში ველურად გავრცე– 
ლებულია ცირცელის 11 სახეობა, ხეები ან ბუჩქები მარტივი ან ფრთა– 
რთული, სპირალურად და ჯგუფად განწყობილი ფოთლებით. ყვ:ვი- 

ლები ფარისებრ ყვავილედშია შეკრებილი, ცრუ ნაყოდი კენკრა-ებ- 
რია. 

საქართველოში გვხვდება: 5. ლგსიმა(ყლიგ IიI) CL CM15CM. 5. 
)30155(CLI 5CIIიC1ძ. 5. (იიხთIიმI15 (L) CLმიI2. §. 5სსIVაCი (L6ძისხ). 
სცი15§: 5. C01ლჩI-ე 7Iი5ლ0II., 5. ცM)აიხ)გიგ 7II5CLII. ზ§. Iი|ლმICმ 
2!1ი5CLI. 5. ყწმლლმ (5ი+მლ) II0CIძL: 5. VCIსVიი (#I)ხ.) C. # 50LMM. 
5. Cგსლმ5I-ლგ2 7050, 5. L00ძ0L0VII 78მII0იი. 

ყველაზე ფართოდაა გავრცელებული 5Cგყიმ51ყლიგ2 II00თ, ი9ე:, ან 
«უჩქი, იზრდება 15 მ-მდე სიმაღლის, ღეროს დიამეტრი 40 სმ, აქეს, 
გაშლილი ქოლგისებური ვარჯი, ყლორტები ყავისფერია, თეთრმეჭე– 

ჯანი ქერქით დაფარული, ტოტებსა და ღეროს აქვს ნაცრისფერი, ჯერ 

გლუვი, შემდეგ კი დამსკდარი ქერქი. მერქანი დრეკადია, მოთეთრო, 
კვირტი კონუსისებრია, მეჩხერად შებუსვილი, 0,7--1,2 სმ სიგრძისა- 

ცირცელის ფოთოლი კენტფრთართულია, 11--17“ ფოთოლაკით. 

ფოთოოლაკი მოკლეყუნწიანია, თითქმის მჯდომარე. ელიფსური, კიდე– 

ებზე ხერხისებრ დაკბილული, ზედა მხარეს უმეტესად ცენტრალური 
მარღვების გაყოლებით, ღია ჩწვანე. 

თეთრი ყვავილები ფარისებრ ყვავილედებშია შეკრებილი. ჰყვა- 
ვის მაის-ივნისში. მწიფდება სექტემბერში. ნაყოფი ზამთარშიაც ხეზე 
რჩება. ნაყოფი ხორციანია, ღია წითელი ან მოყვითალო, მომრგვალო, 
კვერცზისებრი. მომჟავო. 

ცირცელი გავრცელებულია თითქმის მთელ კავკასიაში ტყის ზედ 
და სუბალპურ სარტყელში, სადაც უფრო ხშირად დაბალი, ტანბრე– 

24:



  _–-_ 
ს მიი-ბა. შწღებ“–ი-უ––“ 

ნახ. 29. ცირცელი (ბაკურიანის ბოტანიკური ბაღიდახს) 

ფილი ხეების სახითაა წარმოდგენილი, ხშირად დეკიანებშიც გვხვდე- 
ბა ზღვის ·დონიდან 2500 მ სიმაღლემდე. 

ცირცელი დიდხანს ცოცხლობს: 100--150, ზოგჯერ 200 წელსაც 
(შაპირო- და სხე. 1969). ზოგიერთი სახეობა 300--400 წელს აღწევს 
(გაჩეჩილაძე, 1965). ი 

ცირცელი განსაკუთრებით ყინვაგამძლეობით გამოირჩევა. ჩრდი–- 
ლოეთში იგი აღწევს ტუნდრისა და ტყის საზღვრამდე. ნიადაგის მი- 
მართ მომთხოვნი არაა, მაგრამ კარგად იზრდება ქვიშნარ და შთიხნარ 

ნიადაგებზე ჩრდილის ამტანია, თუმცა უკეთ იზრდება და ·მსხმოია- 

რობს განათებულ ადგილებზე--ნაკაფებში, მდელოებზე და ტყისპირებ- 
ში. იზრდება ცალკე ხეების ან ხეთა ჯგუფების სახით ტყის მესამე, 
იშვითად მეორე იარუსხე.ე ცირცელის მოსავალი "მცირდება 
ყოველი 1-2 წლის შემდეგ. ითვლება ნიადაგის გამაუმჯობესებელ 

ხე-მცენარედ. ცუდად იტანს უწყლობასა და სიცხეს. 
საქართველოში ძირითადად სუბალპურ სარტყელში გვხვდება 
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1600––-2400 მ-მდე. იშვიათად ჩამოდის ზღვის დონიდან 1400 მ-ზე. ზედა 
მთიან სარტყელში გვხვდება გაფანტული ბუჩქნარების სახით, ანდა 
მცირე ჯგუფებად ტყისპირებში, 

მრავლდება თესლით და კუნძის ამონაყრით, იზრდება საკმაოდ ნე– 
«ლა, განსაკუთრებით პირველ 10--12 წელიწადს. ცირცელი მსხმოიარო– 
ბას იწყებს 10--12 წლის ასაკიდან, ზოგიერთ სახეს მეწლეობა ახასი– 
ათებს, სრული მოსავლიანობისას ერთი ხიდან 2-3 ცენტნერი ნაყოთით 
"იკრიფება, 

ცირცელის ნაყოფი მწიფდება სექტემბერ-ოქტომბერში„ მაგრაზ 
+აკმაოდ ვარგისი ხდება დათრთვილვის შემღეგ, როცა იგი სიმწარეს 

„კარგავს. 

ტექნიკურ-ქიმიური დახასიათება 

ცირცელის ნაყოფი შეიცავს 4--8% შაქრებს (ფრექტოზას, გლე- 
კოზას, საქაროზას, აგრეთვე ცირცელისათვის სპეციფიურ შაქარს –– 

საქაროზას), სორბოზა წარმოიქმნება მისი შესაბამისი ექვსატომიანი 

სპირტის სორბიტის დაჟანგვით. სორბიტის შემცველობა ცირცელში, 

95% აღწევს. ორგანული მჟავები ძირითადად წარმოდგენილია ვაშლისა 

და ლიმონმჟავებით (2,46%). ლღვინისა და ქარვის მჟავები გვხვდება 

2ცირე რაოდენობით. გარდა ამისა, ცირცელში არის მთრიძლავი 

(0,2––0,4%) და პექტინოვანი (2,5%) ნივთიერებები (ტურკინი, 1954, 

„კონდრატიუკი და სხვ. 1969, გეიდემანი და სხვ. 1962). ” 

ცირცელი პოლივიტამინური ხედლეულია. ახალმოკრეფილ ნა– 

ყოფში აღმოჩენილია 18 მგ%-მდე კაროტინი, ს ვიტამინი, C ვიტამინი 

(40-–200 მგ%). 

ამინომჟავები (235 მგ %-მდე), რომელთაგან ერთ-ერთი ლიზინია, 

აუცილებელ ამინომჟავას წარმოადგენს (გამერმანი, გრომი, 1976). 

თესლში გვხვდება 22%-მდე ცხიმზეთი იოდის რიცხვით–--122,5-- 

(37,0 და გლუკოხიდი ამიგდალინი, ხოლო ფოთლებში 200 მგ%-მდე 

IC ვიტამინი და ფლავონილები. ნაყოფის სიმწარე განპირობებულია პა– 
-რასორბინის მჟავის მონოგლუკოზიდის შემცველობით (0,8%), ქერქი: 

“შეიცავს მთრიმლავ ნივთიერებებს. 

საქ. კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევით ინსტიტუტში ჩა– 

ტარებული იქნა ცირცელის ერთ-ერთი სახის –- 50LხV5 C0VCგ5!ყ8იგ 
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ითი –- ბაკურიანის ბოტანიკურ ბაღში აღებული ნაყოფის ნიმუშში 

ტექნიკურ-ქიმიური შესწავლა. 

ნაყოფი წვრილია, წითელი, მცენარეზე ჯაგნებადაა დაკიდული, თი– 

თოეულ ჯაგანში ზის დაახლოებით 200-დან 700-მდე ნაყოფი. 

ნაყოფის საშუალო წონა –– 0,54 გ, საშუალო მოცულობა -– 0,7 სმ?. 
ხვედრითი წონა –- 0,75771 გ/სმ1! ნაყოფის სიგრძეა ––- 0,95 მმ, დია– 
მეტრი ––- 0,78 მმ. 

  

    

ნახ, 30, -ცირცელის ტოტი (ბოტანიკის ინსტიტუტის ჰერბარიუმის მიხედვით) 

ნაყოფი შეიცავს (%): მშრალ ნივთიერებას –- 16,5, ორგანულ 
მჟავებს,--2,84, საერთო შაქრებს--9,24 მათ შორის საქაროზას –– 

0,48, C ვიტამინს –– 100 მგ, კაროტინს –– 32 მგ; საერთო პექტინს -– 

1.42; მთრიმლავ ღა მღებავ ნივთიერებებს ––- 1,16. 

ნედლეულის გამოქენება 

ცირცელს საქართველოშია უმნიშვნელო გამოყენება აქვს, მაშინ 
როდესაც ჩრდილოეთში მისი ნაყოფი გამოიყენება როგორც პოლივი- 
ტამინური ნედლეული. იგი კაროტინის შემცველობით უსწრებს სტა– 
ფილოს ზოგიერთ ჯიშს, ხოლო C ვიტამინის შემცველობით ცირცელი 
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ხილ-კენკროვან კულტურებში ერთ-ერთ პირველ ადგილზეა. მიუხედა– 
ვად ამისა, ცირცელს ნედლად იძვიათად ხმარობენ (მომწარო-მწკლარ– 
ტე გემოს გამო). გამხმარი ნაყოფი შეაქვთ ვიტამინური ნარევების 'მე– 
დგეხილობაშმი. ხედლი ხაყოფისაგან ამზადებენ ვიტამინიან სიროფს,. 

მურაბას, პასტილას, მარმელადს, ნახევარფაბრიკატებს, მაგალითად. 

პიურეს კამფეტების საჩურთად და სხვა. საკონდიტრო ნაწარმის და- 
სამხადებლად უპირატესობას ყინვანაკრავ (მოყინულ) ნედლეულს აძ– 
ლევენ, რადგან მოყინვისას ნაყოფი სიმწკლარტეს კარგავს. ასეთივე, 

გავლენას ახდენს ცირცელზე მაღალი ტემპერატურა. შრობისას ნაყოფი 

ტკბება. 

ორგანული მჟავების მაღალი შემცველობის გამო ცირცელი ფარ–-. 

თოდ გამოიყენება როგორც საწყისი ნედლეული ვაშლმჟავას მისაღე- 

გად. 
განსაკუთრებით დიდი გამოყენება აქვს ცირცელს ლიქიორებისა და 

ნაყენების წარმოებაში, რომლებსაც თავისებურ არომატს აძლევს. ეს- 

სასმელები „რიაბნიკოვის“ სახელით არის ცნობილი. 

ცირცელის ნაყოფი გამოიყენება აგრეთვე სხვა ხილთან ერთად სხვა– 

დასხვა სახის პროდუქციის, მაგალითად მურაბებისა და წვენების და- 

სამზადებლად. გარდა ამისა, მისგან მიიღება ეთილის სპირტი, ხილი” 

ძმარი და სხვ. ნაყოფს ფართოდ ეტანება ტყის მობინადრე ფრინველი. 

ცირცელის ყვავილი გამოიყენება ჩაის სუროგატის მისაღებად. თეს– 

ლიდან ღებულობენ ცხიმზეთს. იგი თაფლოვანი მცენარეა, ცირცელი. 

მეტად დეკორატიულია ყვავილობისა და მსხმოიარობის დროს, ამიტომ 
შეიძლება მისი მასიურად გამოყენება განწვანებისათვის მაღალმთიან 
რაიოხებშმი. ცირცელი იძლევა მკვრივ, მოწითალო ფერის, წვრილი: 

აღნაგობის მერქანს, რომელიც კარგად პრიალდება. გამოიყენება სა- 
დურგლო და სახარატო საქმისათვის და სხვადასხვა ნაკეთობათათვის, 

ხშირად მისგან ამზადებენ მუსიკალურ ინსტრუმენტებსაც. ახალგაზრ– 
და ყლორტებიდან მიიღება შავი საღებავი ქსოვილების შესაღებად. 

სამკურნალო გამოყენება. ცირცელის მკვახე ნაყოფს ხალხურ მე– 
დიცინაში ხმარობდნენ, როგორც შემკვრელ საშუალებას კუჭის აშ–- 

ლილობის დროს (მასში მთრიმლავი ნივთიერებების მაღალი შემცვე–- 
ლობის გამო). ცირცელის ნაყოფს აქვს მნიშვნელობა როგორც ოფლ– 
სადენ და შარდსადენ საშუალებას. ცირცელს თვლიდნენ სისხლის აღმ– 

დგენელ და გამწმენდ საშუალებადაც. 
თანამედროვე სამკურნალო პრაქტიკაში ცირცელის ნაყოფი, მასში 
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ვიტამინების მაღალი შემცველობის გამო, გამოიყენება სურავანდისა 
და ავიტამინოზის მკურნალობისა და პროფილაქტიკისათვის. აღსანიშ- 
ნავია, რომ შენახვისას მასში C ვიტამინი საკმაოდ კარგად ინახება. 
ცირცელისაგან ამზადებენ სხვადასხვა ვიტამინურ ნაწარმს. 

პროდუქციის დამზადება (ტურკინი, 1954) 

ღვინის დამზადება. მეღვინეობაში მწიფე ცირცელის ნაყოფი გა- 
მოიყენება სუფრის ნატურალური, სადესერტო და შემაგრებული 
ხილკეხკრეულის ღვინის დასამხადებლად. ამისათვის ნაყოფს აქუც- 

მაცებენ, წნეხავენ და წვენს დაადუღებენ “ზოგჯერ წვენის დუღილს 
დურდოსთან ერთად მიმართავენ. სპირტული დუღილის პროცესი აქ- 
ტიურად მიმდინარეობს საფუვრის სუფთა კულტურების შეტანისას, 
რაც ხელს უწყობს ალკოჰოლის მეტი რაოდენობით დაგროვებას და 
უკეთესი ხარისხის ღვინის მიღებას. 

მურაბის დამზადება. მურაბის მოსამზადებლად ცირცელს კრეფენ 

სრული სიმწიფის სტადიამდე მცირე ხნით ადრე. გადარჩეულ და ყუნწ– 
მოცლილ ნაყოფს აბლანშირებენ (ამ დროს ნაყოფი კარგავს მწკლარ–- 
ტე გემოს). შემდეგ აწარმოებენ მრავალჯერად ხარშვას სიროფის კონ- 
ცენტრაციის თანდათანობით ამაღლებით. მურაბა შეიძლება მომზადდეს 
არა მარტო ცირცელის ნაყოფიდან, არამედ ვაშლთან, მსხალთან და 

სხვა ხილთან შერევით. ხილისა და შაქრის შეფარდება მურაბის ხარ- 
შვისას: 1,2--1-დახ 1,5--1-მდე. 

მარინადის მონზადება. ცირცელის დაკონსერვება მარინადის დამ- 
ზადების გზით დამყარებულია რძემჟავას დუღილზე. რძემჟავა ბაქტე- 
რიების განვითარებისას მზა პროდუქტში გროვდება რძემჟავა, რომე– 

ლიც კარგ მაკონსერვებელ საშუალებას წარმოადგენს. რძემჟავა დუ- 
ლილის პროცესს სპირტული დუღილიც სდევს თან. 

ცირცელისაგან მარინადის დამზადებისას, უმატებენ მცირე რაო–- 
დეზობით შაქარსა და სხვადასხვა საკმაზს, აგრეთვე ძირტკბილას ფეს– 
ვის გამონაწვლილს. · 

შრობა. გამშრალი ნაყოფი მოწითალო-ნარინჯისფერია, პრიალა, 
«ლიერ დავმუჭხლი "ხხედაპირით სუსტი„ დამახასიათებელი 
არომატით მუჭში მოჭერით მნაყოფისაგნ კოშტი არ უნ- 
დ.ა შეიკრას (ტენიანობა არა უმეტეს 18%). გამშრალ 

2590



აყოფს მეტად კარგი შენახვის უნარი და ტრანსპორტაბელო- 
ბა ახასიათებს, თუმცა ნაყოფი შრობისას რიგ ორგანულ ნივთიერე–- 

ბებს კარგავს. შრობა მიმდინარეობს სპეციალურ საშრობებში. ნაყო- 
ფის ფენა 2--3 სმ-ს არ უნდა აღემატებოდეს, შრობის ტემპერატუ– 
რა –– 70”-მდე. 

ცირცელის მშრალი ნაყოფიდან შეიძლება მივიღოთ ექსტრაქტები, 
რომლებიც წარმატებით გამოიყენება უალკოჰოლო სასმელების წარ– 
მოებაში. 

ზემოთ აღნიშნულიღან ჩანს, რომ ცირცელი მეტად სასარგებლო, 
ნცენარეა. მას ბევრგან არ აქცევენ ყურადღებას. არ წარმოებს ნაყო- 
ფის შეგროვება და დამზადება, რომ არაფერი ვთქვათ გადამუშავება- 
%ე. მიზანშეწონილად მიგვაჩნია, რომ მაღალმთიან რაიონებში ყურად- 
ღება მიექცეს ცირცელს, რომელიც არავითარ დაბანდებებს არ მოი- 

თხოვს და რომელსაც ყოველწლიურად შეუძლია მოგეცეს დიდი რაო- 
დენობით პოლივიტამინური ნედლეული –– როგორც ფარმაცევტული, 

ისე საკვები. 
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მაყვალი 

ბოტანიკური დახასიათება 

მაყვალი ეკუთვნის ვარდისებრთა (LC05800მ0) ოჯახს, (ILსხV5) გვარს, 

მოსახლეობა გარეული მაყვლის გამოყენებას შორეული წარსული- 
დან მისდევს, ოღონდ მისი „კულტურული მოშენება, სხვა კენკროვანებ- 

თან შედარებით, მოგვიანებით დაიწყო. 

კავკასიაში და კერძოდ საქართველოში მაყვალი –– სხსყ ფარ- 
თოდაა გავრცელებული და შეიცავს მრავალ სახეობას. 

გროსჰეიმის (1952) მიხედვით, კავკასიაში ველურად იზრდება მაყე- 

ლის 30-მდე სახე. ყველაზე მეტი სახეობა გეხვდება ამიერკავკასიის და»- 
სავლეთ რაიონებში, სადაც მნიშვნელოვან გავრცელებას პოვებენ გა- 
რეული ფორმები: I?. C0010ICმ05, IL. CმსCმ5ICVI§, Iბ. იIILVI§, განსაკუთ- 
რებით კი მდინარისპირა ფორმა IM. 5§გიყს!იის5 და ტყის ზონიდან 

გამოსული ე. წ. ოჟინა–- წ. Cმ05I!Iყ. 

კავკასიაში არსებული მაყვლის სახეობათა ნაყოფის კარგი კვებითი 
ღირსებისა და ძვირფასი ტექნოლოგიერი თვისებების შესახებ მრა- 

ვალ ავტორს აქვს აზრი გამოთქმული. 
ზოგი ავტორი გარეული ფორმებიდან განსაკუთრებით მაღალ შეფა- 

სებას აძლევს I?. ძიI'ჩა-გ/ის§ და LX. ხII(0§5 (LI. (იის1ძიიLმLყ3§). 
მათ ახასიათებთ: შედარებით მსხვილი ნაყოფი, კარგი წვნიანობა, სასი- 
ამოვნო მომჟავო-მოტკბო გემო, მაღალი მოსავლიანობა. 

სრდის ხასიათის მიხედვით, მაყვალს საერთოდ ორ ჯგუფად ყოფენ: 
ჯ+ირველი ჯგუფის –– „ჩვეულებრივი მაყვალი“ სწორმდგომი ღეროე- 

ბით, ხოლო მეორე ჯგუფის -- „რისიანკი,„ ივითარებს მხოხავ ღე–- 

როს. 

მაყვლები განსხვავდება ერთმანეთისაგან კანის ფერით, ზებუსეილი 
ეკლიანობით, ჯირკვლების არსებობით და სხვ. კლორტის ძერითადი 

ფერი მწვანეა, რომელსაც გადაჰკრავს მოწითალო-მოყავისფრო ან ლა– 
ლისფერი. 

ყლორტის შებუსვა, ეკლიანობა და ჯირკვლიანობა სხვადასხვა სა- 
ზეობებსა და ფორმებში შეიძლება იყოს –– ძლიერი, საშუალო და სუს- 

ტი, აგრეთვე განსხვავებულია ეკლების აღნაგობა, შეფერვა. საქართვე- 
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ლოში გავრცელებული მაყვლის სახეობები ხასი:თდება ეკლიანო– 
ბით, 

ფოთოლი მარტივი ან რთულია, მათ ძირში თანაფოთლებია გან- 
ვითარებული, ცვალებადია შებუსვის, ფერისა და ფორმის მიხედვით. 
ეს ნიშან-თვისებები საყურადღებოა სახეობ:თა და ფორმების გარჩევი– 
სას. მაგალითად, ფოთლის ქვედა მხარეზე შებუსვის ინტენსივობ: ერთ– 
ერთი მთავარი ნიშანია, ასევე ფოთლის ფორმა, ფოთოლი გეხედება 
განიერ-ლანცეტა, ვიწრო-ლანცეტა, წაწვეტებული ბოლოთი ან უამი- 

სოდ, ფოთლის ფერიც ცვალებადია, გვხვდება მუჟი გწვანე, ღია მწვა- 
ხე და სხვ. 

ყვავილები შეიძლება იყოს მტეენისებრ ან სახევრადქოლგისებრ 

ყვავილედებში უხვ ან მცირეყვავილოვანი. მჭიდროდ განწყობილი ან 
გამლილი სათითაოღ. 

ნაყოფი სიმსხოს, ფორმის, ფერის მიხედვით ()კალებადობს. იგი 
რთული, წვნიანი, კურკიანია, საბჭოთა კავშირში გაერცელებულ გარე- 

ულ L«აყვალში (L. C2ლ5IV5 L.) ნაყოფის სიზსხო მე“ყეობს 12,3X15,1! 
2მ-დან 14,1-– 17.7 მმ-მღე. ამ მხრიე გ-ამოირჩევა საქართველოში გავრ- 

  ნახ. 31. მაყვლის ბუჩქი 
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ცელებული ზოგიერთი მსხვილნაყოფა ფორმა, ზომით 17,7X14,1 მმ- 

მდე. ნაყოფის ფორმის მიხედვით, განირჩევიან ნახევრადსფეროსებრი, 
ნომრგვალო, მომრგვალო-მობრტყო, ოვალური, მოგრძო და სხვ. ხოლო 

ფერის მიხედვით არჩევენ შავს, მუქ იისფერს, მუქ წითელს, აგრეთვე 
წითელსა და სხვ. არსებობს ადრეულა, საშუალო და საგვიანო ფორ- 
მები. მაგალითად, საქართველოს პირობებში ძუძუმაყვალა საადრეო 

ჯგულს მიეკუთვნება, იგი 15-20 დღით ადრე მწიფდება, ვიდრე ჩეე- 
ფლებრივი მსხვილნაყოფა მაყვლის ნაყოფი, 

ტექნიკურ-ექიეიური მაჩვენებლები 

ჩვენს მიერ შესწავლილი იქნა ლაგოდეხის, თეთრი წყაროს, გარდაბ– 

ნისა და სხვ. რაიონებიდან მიღებული მაყვლის სხვადასხვა სახეობე–- 

ბისა და ფორმის ნაყოფის ტექნიკური მაჩვენებლები. შესწავლის შედე- 

გად გამოირკვა, რომ მაყვლის ნაყოფი გარკვეული განმასხვავებელი ნი- 

დანთვისებებით ხასიათდება: სიმსხოს, წონის, ფორმის, ფერის, გემოსი 

და სხვ. მაჩვენებლებით. მაგალითად, მსხვილნაყოფა მაყვლის, ლაგო– 

დეხის რაიონის სოფ. კავშირიდან აღებული (ნიმუმი # 1) ნაყოფის 

სამ. წონა შეადგენს –– 2,5 გ, ამავე სოფლიდან აღებული ნაყოფის, 

შუძუმაყვალას –- 1,4 გ, პირველის ნაყოფი მომრგვალო-მობრტყო 

ფორმისაა, მეორესი –– მოგრძო-ოვალური და ა. შ. 

შესწავლილ ნიმუშში ნაყოფის ფორმა 3 განზომილებაშია 15,1 X12, 

9X 12,3 მმ-დან. 17,7X 19, 2X14,1 მმ-მდე. 

ყველა შესწავლილი ნიმუშის ფარდობითი სიმკვრივე 1,0 გ/მლ– 

ზე, გარდა ძუძუმაყვალასი უდრის 1 მ/სმ. 

დადგენილია, რომ სიმწიფეში შესვლისას ინტენსიურად იზრდება 

წვენისა და შაქრის რაოდენობა, შესამჩნევად მცირდება ორგანული 

ბჟავები. თითქმის ყველა შაქარი წარმოდგენილია მონოშაქრებად –– 

გლუკოზისა და ფრუქტოზის სახით, საქაროზა გვხვდება შედარებით 

პჰცირე რაოდენობით. მაყვალი მდიდარია ორგანული მჟავებით, მათ 

მორის ჭარბობს ლიმონმჟავა. 

ტურკიხის (1954) მიხედვით, მაყვლის ნაყოფი შეიცავს ვაშლის, 

ლიმონისა და ღვინის მჟავებს. ზოგიერთი მკვლევარის მიერ „უმნიშვნე– 

ლო რაოდენობით აღმოჩენილია სალიცილის მჟავაც. | 
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ცხრილი 72 

  

  

მაყვლის ნაუოფის დახასიათება 

თ მახვილნაყოდლ> 
სატივა! საგვიანო, ს ძუძუ მაყვალა ფორმა უ2 

ს “ -ნ0| ლაგოდეხი ლაგოდეზი ცხეოი 
მაჩვენებლები ლაგოდეხის რ-ნი რ. სოფ. რ. სოფ. რ. სოფ. 

თიში რი კავშირი კავშირი წინანძღვრი- 
სახ ანთ კარი 

ნაყოფის წო- 
ნა გ 2,5 :,9 14 18 
მოცულობა 
Lმჯ 24 LV:) 14 17 
შეფარდებითი 
სიმკვრი კვოივე 

გ/მლ 1,642 1,C55 :020 1,035 
ხაყოფის ზო- 
მები მმ-ბით: 17,7 3,9 15,1 14,7 
ნაყოფის მომრგეალო- მრგვალი მოგრძო- მომრგვალო. 
ფორმა მობრტყო, ოვალური 

რელიეფური 
ზედააირით 

ფერი შავი შავი მუჭი წითელი | შავი 
გეპო მოტკბო- მოტკბო– მოტაკბო-მჟეავე | მოტკბო 

მოშეავო მომე-წვნ. კარგი არომატ.)I მომჟავო 
სასიამ. არო– 

მატით 
კონLისტენ- საშუალო საშ. სიმკვ. ნაზი, შედარე- | საშუალო. 
ცია სიმკ. ბით ნაკლები სიმკვრივის. 

სიმკვრივის         
ვერტიკალურ და ჰორიხონტალურ გზონალობაში ვიტამინების. 

შედგენილობის შესახებ დიდი კვლევითი სამუშაოები აქვს ჩატარე- 

ბული თ. ა. კეზელს (1966), იგი მდიდარ მასალას იძლევა საქართვე–- 

ლოს მცენარეულ სამყაროში მრავალი კუთხიდან აღებული ნიმუშე– 

ბის ვიტამინიანობაზე. 

ქვემოთ მოტანილია კეზელის 

ქართველოს აღმოსავლეთ ნაწილში, ზოგიერთ რაიონში ზღვის დონი- 

დან სხვადასხვა სიმაღლეზე აღებულ მაყვალში ვიტამინების შემცვე– 

ლობა (1967 წ.). 

მონაცემების მიხედვით ხა- 
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ცხრილი 74 

მაყელის ნაყოფის ქიმიური შეღგენილობა (%) (საშუალო მონაცემები 
1963--1970 წწ.) 

  

  

            
  

  
  

  

წ ' , 2 

მაჩვენებლები ლ ს V ლლ « ი CV თო |C 8“ ბ 
28) 2 იდ) 2 ი=| 25, )6 თ 26 
95) 55) ფ5:5 525 =059 |-5.%5 

შურალი ნიე-ბი 1088  1ე,47 | 14,668 | 1707 | 19,680) 1),86 
მჟავები (ვაშლის მქჟავა- 

ზე გადაანგ.) 1,21 1,17 1,49 06,23 0,74 1,77 

საერთო შაქრები 7,23 9,-6 გ,37 8,97 10,090 | 9,47 
მ. 9. ინვერსიული 6. .9 6,78 მ,51 8,57 9,23 8,90 

საქაროზა 0,34 2.90 0,5 0,40 0,86 0,57 
მთრიმ და მღებ. ნივ-ბი ი.ა? C,5C 0,56 C,33 0,39 0.49 
პექტინოვანი ნივ-ბი 0,7 079 – – – 0,71 
მ. შ. წყალში ხსნადი C,პC 0.25 –_ –. – 0,43 
C ვიტამინი 25.86 32.7! 25,55 21,90 1451) 32,067 

2,75 ვ.უვ 2,80 3.04 3,25 ვე 
შაქარმჟავსს ინდექსი 5,97 ზ,25 | 5,50 6.49 I3,50 | 5,35 

ცხრილი 75 

ვიტამინების რაოდენობა ნაჟკოფში მგ-100 გ-ზე 

დუშეთი, „ატყვო|თელავს სატყერ |გორის სატყეო მე- 
ვიტამინი ძევოზვრბა არC-- |პჰეურნეობა “შმუამ- |ურნეობის საცღ. სა- 

_ ნ-, ტყე თა დგულღი, ატენი 

I 
| 2 +. დ | (50.9 %. დ. 590 მ ზ. დ. 

C 0,172 | 0,203 5107 
C ე,სუ6 ა,114 C,1498 ! 

C 0.42! 0,515 2,317 
C 12532 142,4 1 85,9 
C 2,24 4,13 1,19 

კაროტინი 2.75 | 3,26 1,47   
ამ ცხრილმი მოტანილი ციფრობრივი მასალის გარჩევისას შე- 

იძლება დავასკვნათ, რომ ვერტიკალური ზონალობის მიხედვით, რაიმე 
კანონზომიერების დადგენა შეუძლებელია. ზღვის დონიდან სიმაღლე– 
ების მიხედვით არა ჩანს მათი კლება ან მატება. მაყვლის მაგალითზხზე 

უნდა აღინიშნოს, რომ ვიტამინების მაღალი შემცველობა გამოვლი§5- 

და თელავის სატყეო მეურნეობის შუამთის ტყის ზონაში ზღვის დო- 

17. ა. ნიჟარაძე, ალ. ბუჩუჯ;ური 257



ნიდან 600 მ სიმაღლეზე, მაშინ როდესაც დუშეთის ბოდორნის ტყიდან 
(905 მ) და გორის საცდელი სადგურის ატენის პუნქტიდან (590 მ) :ღე– 

გული მაყვლის ნიმუშები შედარებით დაბალი ვიტამინიანობით ხასი- 

ათდება. 

მაყვლის ნაყოფი მდიდარია მიკროელემენტებით საქართველოს 

კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევით ინსტიტუტში 1969-–-1972 

წლებში შესწავლილ იქნა სხვადასხვა რაიონიდან აღებული მაყვლის 

ნიმუშებში მიკროელემენტების შემცველობა. 

ლაღი ლიელელ ოროლი ეშროვ 
“ე 9 

  

ნახ. 32. მაყვლის ტოტი ნაყოფით 

მაყულის ნაყოფი შეიცავს მგზ)-ში: სპილენძს –– 0.06-–0,09:ნი- 

კელს –. 0,02 –– 0,04; მანგანუმს 0.18–-1,0ე: ქრომს 0,008--0.01; ბა- 
რიუმს 0,09-––0,4: განადიუმს 0,12 –0,14: კობალტს––0.08-მდე; სტრონ– 

ციებმს 0,01--0,02, ტიტანს 0,04--0,1; მოლიბდენს 0,003-–0,904: თუ. 

თიას 0,5--6,0: რკინას 3--14, 

როგორც ამ მონაცემებიდან ჩანს, მაყვალში მაღალი შემცველობი– 

თაა მიკროელემენტები, (წC და 70). 
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ნედლეულის რესურსები 

საქართველოს მთა-ბარში, გზის პირებსა და ველებზე დიდი რაო– 
დენობით გვხვდება მაყვალი, რომელიც ყოველწლიურად დაახლოებით, 

25000 ტონა ნაყოფს იძლევა. მაყვალი განსაკუთრებით დიდი რაოდე– 
ნობით გვხვდება როგორც აღმოსავლეთ, ისე დასავლეთ რაიონებში. 
სავარაუდო მონაცემებით მისი მოსავალი შეადგენს (ტონობით): გურ- 

ჯაანში –– 500, სიღნაღში ––- 500, წითელწყაროში –– 500, თელავში, ·-– 

500, ახმეტაში –– 400, ყვარელში–– 420, ლაგოდეხში –– 700, გარდა- 

ბანში –– 600, მცხეთაში –– 600, მარნეულში –– 510, ბოლნისში –- 

400, 'დუშეთში -–- 400, თეთრწყაროში -–– 400, თიანეთში –– 500, 

წყალტუბოში -- 300, ვანში –– 400, მაიაკოვსკში –– 300, აფხახეთ- 

ში –– 2000, აჭარაში ––3000, სამხრეთ ოსეთში –– 1000 და სხვ. 

მთლიანად რესპუბლიკაში მზადღება დაახლოებით 11400 ტონა 
მაყვალი. მაყვლის გავრცელების ძირითად რაიონებში ნედლეულის 
დამხადების გადიდება მიხანშეწონილად შეიძლება ჩაითვალოს. 

გამოყენება 

საკვებად გამოყენება. მაყვლის ნაყოფში ვიტამინებისა და მინე– 

რალური მარილების, შაქრებისა და ორგანული მჟავების შემცველობა, 
სასიამოვნო არომატი და ძვირფასი გემური თვისებები განაპირობებენ 
ნედლეულისაგან მრავალი სახის პროდუქციის დამზადებას როგორც 

საკონსერვო და საკონდიტრო მრეწველობაში, ისე ოჯახის პირობებში. 

მაყვლის ნედლეულისაგან მიიღება შესანიშნავი დიეტური პროდუქ-– 

ტები, მეტად მნიშვნელოვან თვისებებს ამჟღავნებს მისი წვენები, რომ– 

ლებიც შედარებით სრულად შეიცავენ ყველა წყალშიხსნად ვიტამინს, 
პექტინხოვასა და მღებავ ხივთიერებებს, ცილებს მიკროელემენ–- 

ტებს, რომლებიც ადვილად შესათვისებელია ადამიანის ორგანიზმისა– 

თვის. 

ქელურად მზარდი მაყვლის ნედლეულისაგან მზადდება: ნატურა- 
ლური წვენი, წვენე შაქრით, რბილობიანი წვენი შაქრით, სიროფი 

ნატურალური, პასტილა, გახეხილი მაყვალი შაქრით, სწრაფად გაყი- 

ნული მაყვალი, კომპოტი, მურაბა, ჯემი, კონფიტიური, ღვინომასალა, 

მაყვლის მორსი და სხე. 
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სამკურნალო გამოყენება. მაყვლის სამკურნალო გამოყენება ძველ- 

თაგანვე იყო ცნობილი. ფოთლებისა და ძირების ნახარშს, რომლებიც 

დიდი რაოდენობით შეიცავენ ტანინს, იყენებდნენ კუჭის აშლილობის 
დროს, აგრეთვე როგორც გამოსავლებს ღრძილების ანთების და ანგი- 
ნის დროს. უმიკოვის როლოვისა და სკლიარევსკის მიხედვით მაყე- 

ლის ნედლი ნაყოფი და წვენი იხმარება ციებ-ცხელებისას წყურვილის 
მოსაკლავად. გადამწიფებული კენკრა გამოიყენება კუჭის შეკრულო- 

ბისას, ხოლო მკვახე პირიქით კუჭის ამლილობის სამკურნალოდ. კენ- 

კრა და მისგან მოხარშული ჩაი კარგ საშუალებად ითვლება ნეეროზის 
დროს დასამშვიდებლად. მაყვლის მშრალი კენკრის ნახარში და ნაყენი 
დხმარება ოფლსადენ და შარდმდენ საშუალებად. უკეთესი ოფლმდე- 
ნი თვისებებისა, ფოთლების ნაყენი და ნახარში, ასევე ფესვების ნა- 
ხარში. ნოსალის მიხედვით მაყვლის ფოთლების ორთქლით დამუშავე- 
ბის შემდეგ მიღებულ მასას იყენებენ გარედან სეელ საფენად კანის 
ანთებისას, ეგზემისას და სოკოვანი დაავადების დროს. ფოთლის ნაყე- 
ხი იხმარება აგრეთვე ათეროსკლეროზისა და ჰიპერტონიისას. 

პროდუქციის დამჭადების ტექნოლობია 

1. ნატურალური წვენი. ახლად მოკრეფილი მაყვლის კენკრა (მოკ- 

რეფიდან არა უმეტეს 6-8 საათისა გადღაირჩევა და გაირეცხება. 
მომზადებული ნედლეული გადის დამქუცმაცებელში ან შეიძლება და- 
უქუცმაცებლად გამოიწნეხოს. მთელ ან დაქუცმაცებულ მაყვალს ემა- 
ტება ნედლეულის წონის 15 % წყალი და ცხელდება 80--85“ დაუჟან- 
გავი ფოლადის ქვაბში 15-20 წუთის განმავლობაში. მასა გადაეცემა 

გამოწნეხვაზე- 

წნეხიდან წვენი გადადის 0,75 დიამეტრის მქონე უჟანგავი ფოლა- 

დის საცერში, ჩამოასხამენ ქილებში და უკეთებენ სტერილიზაციას 

(859) 1-ლიტრიან ქილებში 20 წუთს, ნახევარ ლიტრიან ქილებში –– 15 

წუთს ამავე ტემპერატურაზე. ყოველ 1 000 პირობით ქილა გაყინული 
%ვენის მისაღებად საჭიროა 727 კგ კენკრა. 

მაყვლის წვენის წარმოებისას რეკომენდაცია უნდა მიეცეს იმ ტე1- 
ზოლოგიურ რეჟიმს, რომლითაც მივიღებთ მზა პროდუქციის უკეთეს 
გამოსავლიანობას, ამისათვის დაქუცმაცების წინ ნაყოფს ჩაუტარდება 
სათანადო თერმული დამუშავება (ორთქლის შხეფით 1,5 ატმ 20--25 
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წუთის განმავლობაში) დაქუცმაცებულ მასაში შეგვაქვს 0,1 % –იანი 

პექტოლიტური ფერმენტის პრეპარატი და ფერმენტაციას ვატარებთ 

45% ტემპერატურაზე 4 საათის განმავლობაში. 

ცხრილი 16 

მაჟვლის ნატურალური წვენის გამოსავლიანობა და ქიმიური მაჩვენებლები (%) 

  

  

  

    

საკონტროლო დაწნესვეა 15% 
წყლ. დამატებით 

· ნედლ. წ-თან, 
დაწნეხვა 1=% დაწწეხვა 15% თერმუჯჯუი დაზუ– 

მაჩვენებლები წყლის დამატე- , წყლის დაძატებ. შავება და ფერ– 
ბით ხედღეულის| -ეთლ. წ. და. გმესტაცია C,1% 
წონა" თაზ L ერმ. დამუშავე. პეკტ. ფერმ. 

?%4ეპ. 4 სთ გან– 
მავლობაში 

წვენის გამოსავალი 70.0C 71,70 92,C0 
მშრალი ნივთ. C,80 7:9 9.90 
საერთო შაქრები 7,9 7,ა 6.74 
მ. «. რედუცირებული 7,19 7,500 C,74 

მცავა ' 0.C7 0.72 1.C2 
მთრიმ. და მღებ. ნივთ. ი,ი2 1,49 1,0 

პექტინოვანი ნივთ. 6C,21 0,41 0,47 
ვიტამინი მგ/100 გ 
მასაღაზე 10/C0 9,/XI 4,090 

შეღებვის ინტენსივობის ზ5,0 "7 ა 6ე,ე 
მიხედვით 

ფერი ალუბლისფერი |ბუქ. წითელი მუქი ალუბლისფ. 
გეპო ტკბილი. ოდაავ | „აეკიფიკური მოგჟავო-მოტკბო- 

ძომკაგო მაყე. დამახასი–- 
:თებალი 

არომატი სუსტი Lასი.მოვწო სასიამოვნო   
მაყვლის ნატურალური წვენი გამოიყენება უშუალოდ წეენის სახით 

ან იხმარება, როგორც ნახევარფაბრიკატი –– კისელის, ჟელეს ან სხვა 

საკულიხარო საქძეში. 

2. ნატურალური წვენი შაქრით. მაყელის წვენი 'შაქრით მზადდება. 

ხატურალური წვენის შერევით შაქართან ან შაქრის სიროფთან სხვა-. 
დასხვა პროპორციით, იმის მიხედვით, თუ რამდენ %-იანი უნდა დამ– 

ზადდეს. 
მაყვლის ნატურალური წვენის შესატკბობად სასურველია მომზადე– 

ბულ პროდუქციაში შაქრის რაოდენობა 18%-ზე დაბალი არ იყოს, 
გემოვნების მიხედვით შეიძლება დამზადდეს მაღალი კონცენტრაციისაც- 

ყოველ 1 ათას პირობით ქილა პროდუქტზე საჭიროა 348 კგ ნედლე– 
ული და 57 კგ შაქარი. 
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3. რბილობიანი წვენი შაკრით. საერთოდ რბილობიანი წვენის წარ–- 
მოება საბჭოთა კავშირში 1958 წ. დაიწყო, როცა საკონსერვო და ბოს– 

ტნეულის შრობის მრეწველობის საკავშირო სამეცნიერო-კვლევითი ინ– 
სტიტუტის მიერ შემუშავდა ტექნოლოგია და შეირჩა ამისათვის საჭი–- 
რო დანადგარები. მაყვლის რბილობიანი წვენის დამზადება საქართვე– 
ლოში განახორციელა ვაშაკიძემ (1973). 

მაყვლის რბილობიან ნატურალურ წვენს აქვს სქელი კონსისტენცია 
და მჟავე გემო. მ. ვაშაკიძემ შაქრის სიროფში მასის გაზავებით შეარ–- 
ჩია ყველაზე კარგი რეცეპტურა –– მაყვლის რბილობიანი წვენი შმაქ– 
რით, სადაც შეფარდება წვენისა შაქართან უნდა იყოს (პროცენტო- 
ბით) 50:50; სიროფის კონსისტენცია –- 35%, შაქარმჟავა ინდექ- 

სი –– 31,6. 
მაყვლის რბილობიანი წვენი მაქრით სასიამოვნო მუქი წითელი ფე- 

რისაა, კარგი გემოთი და არომატით ხასიათდება. მისი ქიმიური შედ- 
გენილობის მაჩვენებელია (%-ბით): მშრალი ნივთიერება –– 24, ტიტ- 

რული მჟავიანობა (ვაშლის მჟავაზე გადაანგარიშებით) –– 0,62; საერთო 

შაქრები –– 21,3, მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერებები –– 0,25, პექ- 
ტინოვანი ნივთიერებები –– 0,51; უჯრედანა–- 1,2, C ვიტამინი –- 4,5 

0გ-100 გ, რბილობის შემცველობა –– 45. 

ათას პირობით ქილა მზა პროდუქციაზე ნედლეულის ხარჯი –– 307 
კგ, მაქრისა ––- 71,1 კგ. 

4. ღვინომასალისა და ღვინის დამზადება, მაყვალი კარგი ნედლე- 
ულია ხილ-კენკროვანი ღვინოების დასამზადებლად. გადასამუშავებ- 
ლად მომზადებული მაყვალი წინასწარ არ ირეცხება, რომ არ დაიკარ–- 
გოს არომატული და ექსტრაქტული ნივთიერებები. მიწის მტვერი, 

რომელიც კენკრის ზედაპირზე შეყვება, დაილექება დუღილის შემდეგ 
და ღვინის ლექთან ერთად მოცილდება, წვენის გამოსადენად დაწნეხის 
წინ აწარმოებენ: 

ა. ჭენჭოს დაყოვნებას წინასწარ მომზადებულ სუფთა ტარაში, სა– 
დაც მაშინვე შეაქვთ საფუვრის 2-3% ნაზავი, კარგად მოურევენ და 

აყოვნებენ 24-28 საათით; ბ. კენკრას თბურ დამუშავებას –– 60-70: 
10 წუთის განმავლობაში. გ. ჰენჭოს პექტოლიტური ფერმენტული 
პრეპარატით დამუშავებას. 

დამუშავების შემდეგ მიღებული წვენი თავსდება პჰურჭელში, ხო– 
ლო დარჩენილი ჭენჭო დაიწნეხება. 
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ნატურალურ ან პირველი ფრაქციის წვენად თვლიან ზიღებულ ყვე– 

ლა გამონაწურს წყლის გარეშე. ის წვენი კი, რომელიც მიღებულია 
წყლის დამატებით, ითელება „მეორე ფრაქციის წვენად. მეორე ფრაქ– 
ციის წვენი გამოყენებულია დუღილის წინ წეენების კუპ-აჟში, 

შაქრისა და მჟავას განსაზღვოა ხდება წვენების საერთო პარტიის 
საშუალო სინჯში. 

ხილ-კენკრეულის მეღვინეობაში ლითონის ჭურჭელი უნდა იყოს 
ანტიკოროზიული საცავით დაფარული, გარდა იმ ”შემთხვეეისა, როცა 
ისინი დამხადებულია უჟანგავი ფოლადისაგან. 

5, მაყვლის მორსი. საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნი– 

ერო-კვლევით ინსტიტუტში ტარდება სამუშაოები უალკოჰოლო მრეწ- 

ველობისათვის მაყვლისაგან მორსის მიღებახე, ერთდროულად, ფე“”- 

მენტებისა და საფუვრების გამოყენებით (სპეციალური ინსტრუქციის 
მიხედვით). 

მიღებული მორსი წარმოაღგენს მუქი წითელი ფერის გამჭვირ–- 
ვალე სითხეს, მაყვლისათვის დამახასიათებელი არომატითა და გემო– 
თა. უალკოჰოლო სასმელებისა და ლიქიორების დასამზადებლად იგი 
წარმოაღგენს უკეთეს მასალას, ვიდრე დასპირტული წვენები. 

6. მაჟვლის პჰომოგენიზებული წვენი. ჩეენი ქვეყნის საკონსერვო 
წარმოება ღიღი რაოდენობით აჭ–ზაღებს ხილ-კენკრეულ წვენებს. ჰო– 

მოგენიზებული წვენი თავისი ქიმიური შედგენილობითა და გემური 
თვისებებით მეტად უახლოვდება ახალ ხილსა დღა კენკრას. სადღეი- 

Lსოდ დასმულია საკითხი ჩვენს ქვეყანაში ხილის რბილობიანი ჰომოგე– 
ნიზებული წვენების წარმოების მკვეთრად გადიდების შესახებ, ამ მი– 
მართულებით ფართოდაა გაშლილი მუშაობა და მასიურად მხადდება 
ატმის, ქლიავის, ჭერმისა და სხეა ხილის რბილობიანი წვენები. 

ამასთან უნდა აღინიშნოს, რომ მაყვალი ძვირფას ნედლეულს'წარ– 
მოადგენს ჰომოგენიზებული წეენების დასამზადებლად, მისგან ამ სა– 
ხას წვენების დამზადება კი ჯერჯერობით არ წარმოებს. 

მაყვლის ჰომოგენიზებული წვენის მიღების მიზნით, ჩატარებული 

იქნა მოსინჯვითი ცდები (შემსრულებელი ლ. ბერიშვილი), წვენის 

მიღების ულტრაბგერული ჰომოგენიზების გამოყენებით. · ულტრაბგე- 
რული ჰომოგენიზატორი შეიქმნა ' საქარრთველოზ კვების მრეწველობის 
სამეცნიერო-კვლევით ინსტიტუტში, დღემდე არსებული ჰომოგენიზა- 
ტორების ნაცვლად, რომლებიც მეტ შემთხვევაში ვერ აკმაყოფილებენ 
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ჰომოგენიზებულ წვენზე წაყენებულ მოთხოვნილებებს მისი კონსიLს- 
ტენციისა და ერთგვაროვნების მიხედვით. 

ჰომოგენიზებული წვენების წარმოებისას ძირითად სიძნელეს წარ– 
მოადგენს ხილ-კენკრეული ნაყოფის რბილობისა და კანის არასაკმარი– 
სი დაქუცმაცება, რაც ხელს უწყობს მზა პროდუქციის გამოლექვას, 
რომელიც ჰომოგენიზებული წვენების ერთ-ერთ უარყოფით მხარედ 
ითვლება. 

მაყვლის ნედლეულიდან მიიღება ძვირფასი კვებითი ღირებულების 
დიეტური პროდუქტი რბილობიანი პომოგენიზებული წვენის სახით, 

რომელიც მთლიანად ინარჩუნებს ახლადმოკრეფილი მაყვლის ყველა 
დამახასიათებელ თეისებას მასში თითქმის უცვლელად რჩება: ცი- 

ლები, პექტინოვანი და მღებავი ნივთიერებები, ორგანული მჟავები, 

ბიოაქტიური ხივთიერებები, მიკროელემენტები და სხვ ყოველივე 
ზემოთ აღნიშნული საფუძველს იძლევა მასიურად დამზადდეს მაყვლის 
რბილობიანი ჰომოგენიზებული წვენი. 

მაყვლის ჰომოგენიზებული წვენის მიღებისათვის ძირითადად შეიძ- 
ლება ვისარგებლოთ ხილის რბილობიანი წვენის დამზადების ტექნო- 
ლოგიური სქემით, იმ განსხვავებით, რომ ამ შემთხვევაში საჭიროა გა– 
მოყენებულ იქნას ულტრაბგერული ჰომოგენიზატორი. 

მაყვლის ნაყოფი მოკრეფიდან არა უგვიანეს 6-8 საათისა უნდა 
გადაირჩეს და გაირეცხოს გამდინარე წყლით, გარეცხილი მაყვალი გა– 
ტარდება დამქუცმაცებელში. მაყვლის დაქუცმაცებულ მასას დაემა–- 
ტება თავისი წონის 20% წყალი, რის შემდეგ უ·აცხელდება 70--80” 

ტემპერატურაზე. გაცხელებული მაყვლის დაქუცმაცებული მასა უნდა 
გადავიტანოთ გამხეხში, რომლის ნასვრეტების დი:მეტრი არ უნდ» 
აღემატებოდეს მაყვლის წიპწის დიამეტრს. ამ გახეხილ მასას დაემა– 

ტება 70%-იანი კონცენტრაციის შაქრის სიროფი, მთელი მასის 20%-ის 

რაოდენობით. ამის შემდეგ შაქრის სიროფი ინტენსიურად უნდა შეერი–- 
ოს მაყვლის რბილობიან წვენში, ისე რომ ზივიღოთ თითქმის ერთგვა- 
როვანი მასა. 

ზემოთ ჩამოთვლილი ტექნოლოგიური პროცესი სწრაფად უნდა 
მოხდეს ისე, რომ რბილობიანმა წვენმა გაცივება ვერ მოასწროს. 

კონდიციამდე მიყვანილი მაყვლის რბილობიანი წვენი უნდა გა- 
ტარდეს ულტრაბგერულ ჰომოგენიზატორში, რის შემდეგაც მიიღება 
მაყვლის რბილობიანი ჰომოგენიზებული წვენი ერთგვაროვანი მასის 
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სახით, რომლის კონსისტენცია ისეთია, რომ არ მოხდება მისი გამო– 
ლექვა ხანგრძლივი დროის განმავლობაში, 

ულტრაბგერული ჰომოგენიზატორიდან გამოსული წეენი ჩაისხმება 

სათანადო ჭურჭელში, დაიხუფება და გასტერილდება არსებული ტექ- 

ნოლოგიური სქემის მიხედვით. 
„სმოკვა/“ მაყვლისაგან. „სმოკვ:“ ეწოდება ხილ-კენკრეულის პი- 

ურეს, ძლიერ მოხარშულს ერთად გამშრალს ჰაერზე ან ფურნაკზი ნელ 
ცეცხლზე ამისათვის გასუფთავებული მაყვლის ნაყოფი ჩაიყრება 
ქვაბში. უმატებენ შაქარს (1 კგ ნაყოფზე 0,6 კგ შაქარი) და ასე ტო- 
ეებენ 3--4 დღით. როცა ნაყოფი წვენს გამოუშვებს, მას ხარშავენ. 

წელ ცეცხლზე, ხშირი მორევით. ცხელი წვენის ნაწილი შეიძლება გად– 

მოისხას, სხვა საჭიროებისათვის იქნას გამოყენებული. 
ამ მასის ხარშვა გრძელდება მანამ, ვიდრე ადვილად არ მოცილდე- 

ბა ძირსა და კედლებს, მაშინ ის გადააქვთ ლანგარზე, რომელიც ცივი 
წყლით უნდა დასველდეს, დანით გადასწორდება და ხმება პაერზე. მა– 
სას შეიძლება დაემატოს დაქუცმაცებული ნიგოზი. როდესაც „სმოკ- 
ვა“ შეხმება, მას ჭრიან ზოლებად, კვადრატებად, რომბებად და ჩაC- 

წყობა მინის ქილებში. 
სწრაფად გაჟინული მაყვალი გაუიხ-ლლი მაყვლის მისაღე- 

ბად საჭიროა ნედლეული იყოს სალი, მწიფე, მკვრივი და მშრალი. 

კენკრა მოკრეფიდან 4--–6 საათში უნდა გაიკინოს, წინააღმდეგ შემთხ- 
ვევაში მისი გაყინვა არ შეიძლება. გასავინი კენკრა წინასწარ უნდა 

გადაირჩეს, გაირეცხოს, რის შემდეგ აუცილებელია წყლის მოცილება 

დამწრეტზე. 
ამის შემდეგ კენკრა თავსდება 0,5 კგ მოცულობის კოლოფებში და 

იყინება ორი მეთოდით: 1. კენკრა თავსდება განკუთვნილ ტარაში, 

იხურება, უკეთდება მარკირება და მიდის გასაყინად კამერაში –35? 
65” პირობებში, 2. გაყინვა შაქრიო –- იგივე ტარაში თავსდება 3. 

წილი ნაყოფი და 1 წილი შაქრის ფხვნილი, შაქრის მოყრა შეიძლება 
ენებად, რომ ყველა ნაყოფი ერთნაირად დაიფაროს შაქრით. ტარა. 
იხურება და იყინება ზემოთ ნაჩვენებ ტემპერატურაზე. 

ასე გაყინული მაყვალი ინახება მაცივრის კამერაში--18"-ზე 9 

თვის განმავლობაში. 

გაყინული კენკრა შეიძლება გამოვიყენოთ ნედლად, საკულინარიო 
დანიშნულებისათვის. 

მაყვლის სიროფი. მაჟვლის სიროფის მოსამზადებლად გამოიყენება 
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მაღალხარისხოვახი ახლად გაპოწურული ან პასტერიზებული 

ჭვეხი. 
წვენი უნდა იყოს მხოლოდ მაყვლისა, მასში სხვა სახის წვენების 

'შერევა არ დაიშვება. 
წვენი 2--4 საათის განმავლობაში უნდა იდგეს დასაწმენდად, შემ- 

დეგ დეკანტაციის წესით მოაცილებენ ნალექს და გადააქვთ ფილტრზე, 
აქ მიიღება გასუფთავებული და გამჭვირვალე წვენი. ამის შემდეგ ხდება 
წვენისა და შაქრის ერთმანეთში შერევა სხვადასხვა წესით: 

1. ცხელი წესი. ამ შემთხვევაში შაქრის და წვენის შერევის ”შემ- 
·-დეგ ხდება ვაკუუმ აპარატებში ან ქვაბებში გაცხელება: 2. ნახევ- 

რად ცხელი წესი– შაქარი თავსდება ქვაბში და ესხმება ცხელი 

"წყალი. 3. ცივი წესი –– როდესაც მხოლოდ ახლად გამოწურული 
წვენით ხდება მისი მომზადება. იღებენ ცივ მაქრის სიროფს და შეურე- 

ეენ წვენს ყეელა წესით დამზადებულ სიროფში შაქრის რაოდენობა 
ერთნაირია, ყოველ 1 ტონა მზა პროდუქტზე 645 კგ შაქარია საჭირო, 

ხოლო წვენი –– 400 კგ. 

ამ წესით მომზადებული სიროფი სტერილდება 100”-ზე, 1 ლ ქი- 
ლაში-- 20 წუთის, ხოლო 05 ლიტრიანში -–-– 15 წუთის განმავ- 
ლობაში. ) 

პასტილა (თათარა), ახლად მოკრეფილი, სრულიად საღი მაყვლის 
"ნაყოფი გადაირჩევა, ჩაიყრება მომინანქრებულ ქვაბში„ შზშეიდგმება 
ფურნაკში: კარგად გაცხელებული დანამცეცებული საცერზე გაიხეხე- 
ბა, დაემატება შაქრის ფხვნილი (1 კგ პიურეზე 0,4--0,5 კგ 'მაქარი). 

პიურესა და შაქრის ნარევს ხარშავენ, გადააქვთ მასა ხონჩაზე და შედ- 

გამენ გასაშრობად რუსულ ღუმელში ან ფურნაკში. მზა პასტილას ინა- 

·ხავენ იმავე ხონჩებით. 
გახებილი მაყვალი შაქრით. 1 კგ გახეხილ მაყვალს უმატებენ 0,5 კგ 

"შაქარს, აურევენ, გააცხელებენ 70-–80?-ზე, დააფასოებენ ცხელ ქილე- 

რში და პასტერიზაციას უკეთებენ ცხელ წყალში, 0,35 ლ მოცულობის 

„ქილებს –– 17-––18 წუთს, 0,5 მოცულობისას –– 20--22 წუთს. 

კომპოტი, საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო- 
„კვლევით ინსტიტუტში შემუშავდა ინსტრუქცია კომპოტების დამზადე. 
„ბის ტექნოლოგიური პირობების შესახებ, რომელიც დამტკიცდა .„მთ – 

ვარ კონსერვხილბოსტნის“ სახელმწიფო კომიტეტის მიერ და გადაეცა 
საკონსერვო წარმოებას დასანერგად. , ქვემოთ ვიძლევით ინსტრუქციის 
შესაბამისად კომპოტის დამზადების ტექნოლოგიის მოკლე აღწერას. 
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მაყვლის ნაყოფი უნდა იყოს საღი, ღაუზიანებელი, თანაბარი სიმ- 
წიფის. 

ნაყოფის კრეფა და ქარხნამდე მიზიდვა უნდა ტარდებოდეს 3 კგ 

ტევადობის დაწნული კალათებით ან ცხავებით. კალათიდან კალათამი 
გადაცლა არ შეიძლება. 

ქარხნის ნედლეულის ღია ფარდულში შენახვა ხდება არა უმეტეს 
%6 საათისა. ქარხანაში ნაყოფის ინსპექტირება ხარისხის მიხედვით წარ- 

მოებს საერთო მასიდ.ნ არაკონდიციური ნაყოფის (ღაჭყლეტილი!., 
გადამწიფებულის მკვახი,ი მწერისაგნ დახიანებულის) გამორ- 

ჩევით აქვე ტარდება ნაყოფისაგხ ჯამის ფურცლების ხელით 
მოცილება. 

ინსპექციის შემღეგ ნაყოფი ირეცხება წყლის შხაპით 0,5 ატმ. წნე- 

უის ქვეშ. გარეცხილი მაყვალი გადააქვთ ქილებში დასაფასოებლად: 
ნაყოფის დაფასოება ხდება 0,5 ლ მოცულობის შუშის ქილაში და იხუ–- 

ფება ლაქიანი თუნუქის ხუფით. შუშის ტარა და ხუფი მუშავდება 
იხსტრუქციის მიხედვით. ნაყოფით შევსებისას ქილა პერიოდულად! 

უნდა შეინჯღრეს, რომ ნედლეული მჭიდროდ მოთავსდეს ჭურჭელში. 
სიროფის დამბხადება ხდება ინსტრუქციის შესაბამისად. გამზა- 

"დებული სიროფი უნდა იყოს გამჭვირვალე, მექანიკური შენარევების 

გარეშე. მისი კონცენტრაცია უნდა უდრიდეს 45% (რეფრაქტომეტ- 
რის ჩვენებით) სიროფის დამზადებისას, ალბუმინისა და კვვრცხის 

«უქონლობის შემთხვევაში, იგი გამჭვირვალე ხდება (დუღილის შემ- 

დეგ) წინასწარი დაყოვნებით, ხოლო შემდეგ ფილტრაციით. 

ქილაში მოთავსებისთანავე ნაყოფი უნდა შეივსოს სიროფით. ამ 
რომენტში სიროფის ტემპერატურა უნდა იყოს 60? ქვემოთ. ქილის 
დახუფვა ხდება ჩვეულებრივი წესით. 

0,5 ტევადობის ქილებში დაფასოებული მაყვლის კომპოტის სტე- 
რილიხების ფორმულა ასეთია: 

20--26-20 

აეეუდლეეაეაბგ – (0.9 ატმ. უკუ წნევით) 

ავტოკლავში დატვირთვისას წყლის ტემპერატურა უნდა იყოს 103- 

ით მეტი, ქილაში მოთავსებული მასის ტემპერატურასთან შედარებით. 

'სტერილიზაციის შემდეგ ავტოკლავში წყლის ტემპერატურაა 35-40). 

მაყვლის კომპოტის დამზადებისას უნდა ვიხელმძღვანელოთ შემდეგი 
“ორმატივებით: 
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ხატჯის ნორმები 1000 პ/ქ-ზე: ნედლეული –– 238 კგ: შაქარი –- 

65,8 კგ: 

მაყვლის ნაყოფიდან კომპოტების დამზადების ტექნოლოგიური პი- 

რობების შემუშავებისას (ა. ნიჟარაძე, ე. გელაშვილი, 1966), შერჩე- 
ული იქნა დამუშავების ისეთი თერმული რეჟიმი, რომელიც უზრუნ- 
ველყოფს მაყვლის ბუნებრივ გემოსა ღა არომატის შენარჩუ- 
ნებას. 

ცხრილი 77 

მაჟვლის კომპოტის ქიმიური შედგენილობა (%) 

  

| კომპოტის პიშაღრი შედგენილობა |მზა პროდ. შეფასება. 
  

  
  

მაყვლის ფორმები მშრალი ნივ. |საერთო |'ეავები | აშC., მჟ. 16 ს |სიროფის 
|ბა (“-ეფოაქტ) -- ალანგ. : აყოფი ოფ 

მსხვილნაყოფა 24,02 | 22,21 | 50,2 49,8 

ძუძუმაყვალა 23,660 )90!. |! 52.0 46,0 

      

მურაბა. მურაბის მოსახარშად განკუთვნილი კენკრა უნდა იყოს 

ახალი, საღი, სუფთა, არ უნდა ერიოს დასრესილი და მოუმწიფე4 
ბელი. 

გულდასმით გადარჩეული კენკრა კარგად გაირეცზება გამდინარე 

წყლის ნაკადით და თავსდება ტაშტზე; ესხმება 70--80? ტემპერატუ- 
რაზე გაცხელებული 15% შაქრის ხსნარი ან მშრალი შაქარი ისეთი ან- 

გარიშით, რომ ყოველ 1 კგ ნაყოფზე მოდიოდეს 1 ლიტრი ან 1 კგ 

შაქარი, ვაყოვნებთ 8–-10 საათს, რის შემდეგ ვახდენთ ერთჯერად ხარ- 

შვას. 

მზა მურაბა ჩამოისხმება და უკეთდება 100? ტემპერატურაზე სტე- 
რილიზაცია: 1 ლიტრიან ქილებს ––- 20 წუთის, 0,5 ლიტრიანებს -–- 15 
წუთის ხანგრძლივობით. 

ხარჯი ყოველ ათას პირობით ქილა მზა პროდუქტზე შეადგენს: ნედ– 
ლეულის -– 198,7 კგ, შაქრისა –– 266,9 კგ. 

მშრალი ნივთიერების შემცველობა მზა პროდუქტში თუ 69% აღე- 
მატება, მაშინ სტერილიზაცია აღარ გვესაჭიროება, 

ჯემი. ჯემის მომზადებისათვის კენკრა უნდა იყოს მწიფე, ახალი, 

ჯანსაღი და დაუზიანებელი. 
კარგი გემოს ჟელეს მისაღებად საჭიროა მომზადების დროს დაემა– 

ტოს მასის წონის 1%-მდე პექტინი და 1%-მდე ლიმონჟავა, 
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ჯემის მოხარშვის წინ ნედლეულს წინასწარ ჩაუტარდება ანალიზი 
ჟელირების მაჩვენებლებზე. ამისათვის იღებენ 5–-10 მლ გამოწურულ 
წეენს, ათავსებენ სინჯარამი, სადაც უმატებენ 15-30 მლ 95% ეთ” 

ლის (ღვინის) სპირტს. მთელ ამ ნარევს კარგად შეანჯღრევენ. ამის 

შემდეგ სპირტიან ფენას გადმოღვრიან და დარჩენილი შესქელებული 
ნარჩენით მსჯელობენ მისი ჟელირების ხარისხზე. თუ კი ეს დარჩენი–- 
ლე მასა კომპაქტურად შესქელებულია, ეს იმის მაჩვენებელი:, რომ 

ამ მასაში პექტინი 1%-ზე მეტია და მას აღარ ესაჭიროება გარეშე მე– 
მასქელებლის დამატება, ჯემი კარგი გემოსი და კონსისტეაციისაა, 
ჯემის ხარშვა ხდება შემდეგნაირად: კარგად დახარისხებული და გა- 

რეცხილი კენკრა უნდა მოთავსდეს ტაშტზე, დაესხას, 70%-იაპი შაქ1- 

რის ცხელი სიროფი და მოიხარშოს, თუკი ჟელირება ნაკლები აქეს", 

მაშინ კენკრას 10 წუთით ადრე, მზა პროდუქტის მიღებამდე, დაემა- 
ტება ჟელირების მქონე პექტინი და ასე ამ გზით მიღებული ჯემი თავL- 

დება ქილებში, იხუფება და უკეთდება სტერილიზაცია 1 ლიტრიან 

ქილებში 20 წუთს, ნახევარ ლიტრიანებძი კი 15 წუთის ხანგაძლივო–- 

ბით 100”. 

ყოველ ათას პირობით ქილა მაყვლის ჯემის მოსამზადებლად სა- 
ჭიროა: 324 კგ კენკრა და 254 კგ შაქარი, 

კონფიტიური. მაყვლის ნაყოფში პექტინოვანი ნივთიერებების 

მაღალი (1 %-ზე მეტი) შემცველობის გამო მისი ნედლეული გამოიყე– 
ნება როგორც ჯემის, ისე კონფიტიურის წარმოებაში. 

მ. ვაშაკიძის მიერ ექსპერიმენტული ხასიათის საკვლევი სამუშაო- 

ებ-ს ჩატარების საფუძველზე შერჩეულ იქნა კონფიტიურის დამზადე- 
ბის ტექნოლოგიური პირობები და რეცეპტურა. იგი გვირჩევს ყოველ 

100 კგ პროდუქტზე კილოგრამობით: ნაყოფს –– 45, შაქარს –– 65, ვაშ– 

ლის პექტინს –– 0,263, ლიმონმჟავას –– 0,340. კონფიტიერში მშრალი 
ხივთიერების “შემცველობა 69%, ხედლეულში დაახლოებით -- 
12%. 

მაყვლის კონფიტიური შემდეგნაირად. მზადდება: გარეცხვისა და 

ინსპექცირების შემდეგ. ნედლეულს ემატება რეცეპტით გათვალისწი– 
ნებული საჭირო რაოდენობის შაქარი და ლიმონმჟავა (50% -იანი ხსნა– 

რის დამატებით). ვტოვებთ 6-8 საათით, შემდეგ იხარშება ორტანიან 

ქვაბში (ოჯახის პირობებში ტაშტმა) ერთჯერადად. ზარშვისას მოწმ- 
დება მშრალი ნივთიერების შემცველობა და როცა იგი 60%-1?დე იქ- 
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ნება მიყვანილი, მას დაემატება წინასწარ მომზადებული 50%-იანი პე– 
ქტინის ხსნარი და ხარშვა გრძელდება მშრალი ნივთიერებების 69%- 
მდე მიყვანით, რის შემდეგ ხდება მისი ცხლად ჩამოსხმა, დახუფვა და 
სტერილება 0.5 ლ ქილებისა 100? ტემპერატურაზე 15 წუთის გახმავ- 
ლობაში. 

ამ წესით დამზადებული მაყვლის კონფიტიურს დეგუსტაციაზე მი- 
ღებული აქვს ნიშანი 5. კარგი გემური თვისებები, ბიოლოგიურად აქ– 

ტიურ ნივთიერებათა და ორგანული მჟავების შედგენილობა საფუძ- 
ველს იძლევა მიღებული შედეგების მიხედვით საკონსერვო მრეწ- 

ველობაში დაინერგოს მაყვლისაგან კონფიტიურის დამზადების ტექ- 
ხოლოგია.



მოცვი 

ბოტანიკური დახასიათება 

ლიტერატურული მონაცემების მიხედვით გვარი VგCCIიI0Iი-ი შეი– 
ცავს დაახლოებით 100 სახეობას, რომლებიც გავრცელებულია ევრო- 

ჯაში, აზიასა, აფრიკ:ზი და ჩრდ. ამერიკაში. საბჭოთა კავშიოში გვხედე– 
ბა 2-სახეობა ხოლო საქართველოში 4: წითელი–-V "VIII§ 10002 IL 

ლურჯი – V. სIIდი05ყი) L, მაღალი ანუ კავკასიური მოცვი V. მICL05- 
(2იIIVI0§ L. და მოცვი V. IთIIIIIს5 L. 

ნახევრაღ ან მთლიანი ბუჩქია, მარადმწვანე (V. XIII5-Iძგლმ L.). 
ან ცვენია (დანარჩენი სახეობები) ფოთლებით და სხვადასხვა ფერის 

(წითელი, ლუოჯი, შავი) კენკრა ნაყოფებით, 

მოცვის გავრცელება, მოცვს ჯერ კიდევ უძველეს დროში იცნობ- 
დნენ ბერძხები და რომაელები. ველური პიცეი გაერცელებოლია 

ე7 მიწაა უო ორ2ლიოკ 
-3 7 /# - 

რ. %. « 

  ნახ. 33. მოცვის ტოტი ნაკოფიო 

(ბათუმის ზონის ჩაისუბნის მიდამოებიდან) 
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შუა და ჩრდილოეთ რუსეთის ტყეებში, უკრაინაში (უმეტესად პო- 
დოლსკის ოლქში), ბელორუსიის მთელ ტერიტორიაზე, შუაევროპა- 
შე, მცირე აზიის ჩრდილოეთ რაიონებში, ციმბირში, შორეულ აღმოსავ- 
რლეთში, ჩრდილო ამერიკაში და სხვ. 

მოცვი ფართოდაა გავრცელებული, ველურად მთელ კავკასიაში, 
საქართველოში განსაკუთრებით ბევრია დასავლეთ რაიონებში, სადაც 

იზრდება უმთავრესად ტყის შუა სარტყელში, აქ იგი გეხვდება სუბ- 

ალპერ სარტყელში 1700-2500 მ სიპაღლეზე ზღვის დონიდან. 

მას კარგად იცნობს აღმოსავლეთ საქართველოს მოსახლეობაც. 

ზემლინსკი (1958) თავის შრომაში მოცვის გავრცელების შესახებ 

წერს, რომ საქართველოში, ქუთაის-ბათუმის მიდამოებში, იზრდება 
მოცვის გახსაკუთრებული სახეობა VICCIიIსი) მIC:05'0011V105, იგი 

წარმოადგენს მაღალ ბუჩქს, რომლის სიმაღლე ზოგჯერ 4,5 მ აღწევს. 

მას აქვს მრგვალი ვარჯი და მსხვილი მოგრძო-ელიფსვოი წვრილები- 
ლა ფოთლები. 

მოცვის ერთ-ერთი ფართოდ გავრცელებული სახეობის -- კავკა- 

სიური მოცვის გავრცელების არეალი ბევრად სცილდება ქჟუთაის-ბა- 

თუმის მიდამოებს, იგი გვხვდება მთელ საქართველოში, განსაკუთ- 

რებით კი მის დასავლეთ რაიონებში. 

გროსჰეიმის (1942, 1952) მიხედვით, მოცვი მრავლად იზრდება აფხა- 

სეთში, მოსახლეობა ნაკლებად თუ იყენებს მას, ისიც ნედლი სახით. 

კოლესნიკოვი და სხე. ავტორები (1944) მოცვის დახასიათებისას 

აღზეშნავენ, რომ შავი ზღვის სანაპიროებზე, აფხაზეთსა და მის ჩრდი- 

ლოეთ რაიონებში ფართოდაა გავრცელებული კაეკასიური მოცვი. 

ტექნიკურ-კიმიუდი ეაჩვენებლები 

1966-1972 წლებში საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცხი- 

ერო-კვლევითი ინსტიტუტი ატარებდა საკვლევ სამუშაოებს მოცვის 

ტექნიკურ-ქიმიური მაჩვენებლების შესასწავლად. 

ქვემოთ მოტანილია ბათუმის, ქედის, საჩხერის, წყალტუბოს, ონისა 

ღა ლეხტეხის შეგროვილი ნიმუშების მოკლე დახასიათება. 
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ნახ, 34. მოცვის ტოტი ნაყოფით (წყალტუბოს რაიონის კინჩხის სატყეოდან) 

ნიმუში #1. ნიმუში აღებულია ბათუმის სატყეო მეურნეობის 
ქედის სატყეოდან 1967 წელს. ნაყოფი საშუალო ზომისაა, მომრგვალო- 

მობრტყო, მუქი შინდისფერი; რბილობი მოტკბო-მჟავე. სასიამოვნო 

არომატით. ნაყოფის საშუალო წონა –– 0.53 გ, საშუალო მოცულობა -– 

0,5 სმჰ, ფარდობითი ხეედრითი წონა--1,06 გ/სმჰ; ყუნწი შეადგენს ნა–- 

ყოფის საერთო წონის 0,95%, თესლი -– 0,05%. 

ქიმიური შედგენილობა (%): მშრალი ნივთიერება -– 9,3; მჟავები–– 

0,87; საერთო შაქრები -––- 6,7; მათ შორის: რედუციდებული -- 6,7; 

მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერებები –– 0,58; პექტინოვანი ნივთიერე- 

ბები –- 0.69: უჯრედანა –– 1.97; ვიტამინი C –– 41,8 მგ 100 გრამზე. 

ამ ნიმუშის ნედლეულისაგან დამზადებულმა კომპოტებმა (5-ბა- 
ლიანი სისტემით) მიიღო შეფასება 5. 

ნიმუში #86. საცდელი ნიმუში აღებულია საჩხერის სატყეო 
მეურნეობის პერევისის სატყეოდან 1969 წელს. 

ნაყოფი შეღარებით წვრილია (8,8X8,4 მმ), ბურთისებრი, კანი 

შავია, თხელი. ყუნწი საშუალო სიდიდისაა, წვრილი ღია ჯამით. ნაყო– 

ფის რბილობი ღია შინდისფერია, გემოთი მოტკბო-მჟავე, რბილი კონ– 

სისტენციის, მოცვისათვის დამახასიათებელი არომატით. 

ნაყოფის საშუალო წონაა 0,41 გ, სამუალო მოცულობა –- 0,6 სმ3. 

ფარდობითი ხვედრითი წოხა -–-0.820 გ/სმ?), 
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ნაყოფის ქიმიური შემცველობა პროცენტობით: მშრალი ნივთიერე– 

ბა-- 12,36; მჟავები –– 1,04; საერთო შაქრები –– 8,0: მათ შორის; რე- 

დუცირებული -–– 8,0; საქაროზა არ აღმოჩნდა. მთრიმლავი და მღებავი 

ნივთიერებები –– 0,67; პექტინოვანი ნივთიერებები –- 1,97; უჯრედა- 
ხა -–- 6,33; C ვიტამიხი ––- 24.68 მგ-100 გრამხე. 

ამ ნიმუშის ნედლეულისაგან დამზადებულმა მურაბამ დეგუსტაცი- 
აზე მაღალი შეფასება მიიღო –- წვენმა შაქრით 5, ხოლო ნატუ- 

რალურმა წვენმა –– 4. 
ნიმუში #11. ნაყოფის საცდელი ნიმუში აღებულია ლენტეხის 

სატყეოდან 1969 წელს. ნაყოფი წვრილია (7,5X6,2 მმ), მონრგვალო, 
ოდნავ მოგრთო. “შავი ფერის, კონსისტენცია რბილია, მოტკბო- 

მჟავე. 
ნაყოფი სამუალო ზომისაა, წონით –– 0,42 გ, საშუალო მოცულო- 

ბა –– 0,47 სმშ, ფარდობითი ხვედრითი წონა -–- 0,914 გ/სმ?. 
ნაყოფის ქიმიური შემცველობა პროცენტობით: მშრალი ნივთიე–- 

რება –– 8,53; მჟავები –– 1,01; საერთო შაქრები ––- 4,97, მათ, “მორის: 

რედუცირებული -–- 4,69: საქაროზა –– 0,282; მთრიმლავი და მღებავი 

ნივთიერებები –– 0,59: პექტინოვანი ნივთიერებები -– 0,75: უჯრედა–- 

ხა-- 5,58მ; C ვიტამინი––- 8.41 მგ-10ე გრამზე. 

ამ ნიმუშის ნედლეულიდან დანზადებულმა მურაბა? დეჯუსტა- 

ციაზე მიიღო მაღალი შეფასება. 

ცხრილი 78 

1906-1002 წწ. აღებული მოცვის წიმუშების საშუალო ტექნიკური მონაცემები 

  

ნაკოფის ზომა მძ 

  

    
  

ნაყოფის ნასორის |ნ-ყოფის > 

წ” ები "ალუ.ლო სე. წონა |ბჟალო ძოცუ, ს კ 

წონა. გ გ/L83 | ლობა სმ! | ! 

1960 0,53 (500 0,50 11,26 10,254 
1267 C,69 C,96= 0,75 12.60 10,4უ 

:968 0,71 1,220 0,52 15,26 0,72 
1969 C,61 92,715 0.65 9,922 8,44 

1970 მ55 C,729: 0,59 7.5") 6,20 

1271 257 1.00) 0,56 11,63 19,21 
1972 (.C2 1.22: 0,61 9,26 8,2! 

ს--უალ–- | I I 
ა-იუამეტი C,60 ' 1,025 ' 0.59 1სსა 9,5 

„ღლი I ! I     
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როგორც ცხრილიდან ჩანს, მოცვის ნაყოფის საშუალო წონა მერ– 
ყეობს 0,45--0,71 გ ფარგლებში, სამუალო მოცულობა 0,50-–0,75 სმჰ, 
ფარდობითი ხვედრითი წონა 0,900––1,320 გ/სმ? ზღვრებში, 

  

  

      

              

ცხრილი 79 
ნაყოფის ფიზიკური ღდაზასიათება, დამზადებული პროდუქციის შეფახება 

+ პროდუქციის შეფა– 
' სება 5–ბალიანი სის– 
· ტემით 

8 ნიმუშის აღების ად- # 3 
4 

გილი (სატყეო მე- ფე4ი ნაყოფის ფორ“მა დ დ 

ურნეობა) .C> “ 

5 I<« 
ი 
C 

2§4+4127 
C81I>IVI5 

1966-–1972 წწ. | 
ბათუმის ნიმუში 1 |ჰუქი შინდისფერი |პომრგვალო, ოდნავ). | 5I-– – |–– 

მოგრძო 
4: |. მომ–გეალო -- |5II-– !'– 
2ც მუქი შავი –– -–- |5I–- –!– 
2 |მუუი შინდისფერი !მომრვვალო ოდნა1|–– |5I-– (– I–– 

მობრტყო _______ 

ი ი 2 |პშუქი მოშავო მოვ3რგვალო 
ხს »11 –--– ღვ _– 'კ– |5I-“«| 5 

ლენტეხის „ 11C|მოშავო –ა–- – I–I4I|I5| 4 
· ” 105, ღია – |“ |–– ი 5 

საჩხერის „ -_ 85|მუექი მოჭავო _ა–– 5 I– 15 – | 4 
. ა 84 ძოშავო –ა– –. |-- I- I. I-– | 5 
ი ი» 9 მუქი მოშავო –ა– –-  – I-.I5 | 5 

წყალტუბოს ”» 27|მომშაჯო მომ-გეალო მოგრძო| 4 (– |5 | 5 | 4 
ქედის 109 | პუქი-მოშავო ლა -- I I41514 

შენიშვნა: შესწავლილი ყველა ნიმუშის ნაყოფი მომჟავო-ტკბი– 
ლი:, კონსისტენცია –– რბილი. 

ბოლო წლებში საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო– 

კვლევით ინსტიტუტს დიდი მუშაობა აქვს ჩატარებული რესპუბლიკის 
სხვადასხვა რაიონებიდან აღებული მოცვის ნიმუშების ტექნიკურ-ქი- 
მიური მაჩვენებლებისა და ტექნოლოგიურ თვისებათა შესასწავლად. 

მოცვის ქიმიური შედგენილობა მოტანილია მე-80 ცხრილში. 

როგორც ცხრილიღან ჩანს, მოცვის ნაყოფი სამუალოდ ზეიცავს, 
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პროცენტობით: წყალს -–– 78--88.9: საერთო შაქრებს –– 4,3--7,0; მჟა–- 

ვებს –-– 0,76--1,70; მთრიმლავ ნივთიერებებს -–- 0.17--0,48; აზოტიან 
ნივთიერებებს –– 0,079-–-1,41; უჯრედანას –- 1,29--3,42; პექტინოვან 

ნივთიერებებს -– 0,14--0,82; ნაცარს -– 0,25––1,0. 

მოცვის ნაყოფში შაქრები რედუცირებულია ძირითადად გლუკო- 
ხისა და ფრუქტოზის თითქმის თანაბარი რაოდენობით. რაც შეეხება 
საქაროზას, იგი უმნიშვნელო რაოდენობითაა და უმეტეს შემთხვევაში 
არ აღემატება შმაქრების საერთო რაოდენობის 3--4%. 

ორგანული მჟაეებიდან ნაყოფი შეიცავს ვაშლისა და ლიმონმჟავას. 
ცერევიტინოვის მიხედვით ლიმონმჟავა შეადგენს 0,912%, ვაშლმჟა– 

ვა–-0,139%, ხოლო ტურკინი აღნიშნავს, რომ მოცვის მწიფე ნაყოფ- 

ში გამოვლინებულია, მცირე რაოდენობით, აგრეთვე მალეინმჟავა, მკვა– 

ხეში კი მჟაუნმჟავაც. 
სხვა ავტორების გამოკვლევებით, მოცეში შედის ვაშლის, ლიმონი- 

სა და თავისუფალი ბენზოინის მჟავა 0,053%-დან 0,144% -მდე, სა- 
ლიცილის მჟავა, მწიფე კენკრა კი მჟაუნმჟავას არ შეიცავს. 

ვერნადსკისა და ბროუნოვსკის გამოკვლევებით დადგენილია, რომ 

მოცვის კენკრა შეიცავს რადიუმს 10--11% (ტურკინი, 1954). 
საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევით ინსტი- 

ტუტში მნიშვნელოვანი საკვლევი მუშაობაა ჩატარებული მოცვის ნა- 
ყოფისა და მისგან დამზადებული ნატურალური წვენების მიკროელე- 

მენტების განსასაზღვრავად. 
გარეული მოცვის კენკრამი ვიტამინის შემცველობა შესწავლილი 

იყო რამდენიმე ავტორის მიერ, მათი მონაცემები საგრძნობლად გან- 

სხვავებულია ერთიმეორისაგან. 
მოცვის ნაყოფი ნაკლები რაოდენობით შეიცავს 8 ჯგუფის ვიტა- 

მინებს და კაროტინს, მნიშვნელობა შეიძლება ჰქონდეს მხოლოდ C 

ვიტამინს, რომლის შედგენილობა მერყეობს მოცვში 1,31–-–დან 41,4 მგ- 
100 გრამზე. 

საბუროვისა და გრჟივოს მიხედვით მოცვი შეიცავს პროცენტებში: 
M50––30,64, Mგ:ეC(:--5.0 C20--–97!, Mყლ0-5,634, ს ლე0ვ--1,49, 

ჩეუC§5–-14,22, 50ვ--8.80, 5I0-–2,24, Mიოვ0ესკ–-0,51, ტროიანისა და ბო– 

რუხის მიხედვით: Cმ0 –- 15,3ვ, Mწ0 –- 24,5, ნე0§ –- 41,5-–53,5. 

ასკორბინის მჟავას დინამიკის შესახებ ნაყოფის დამწიფების პრო– 
ცესში ცალკეულ მკვლევარებს აქვთ ერთიმეორის საწინააღმდეგო მო– 
ნა/ჯემები. 
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ცხრილი 68! 

მიკროელემენტების შემცველობა მოცვის ნაყოფსა და 
ნატურალურ წეენში (მჯ-100 გრამზე) უგულავას მიხედვით 
  

  
  

ბიკროე ღემენტების ნაყოფ–ი ნატუიალეინ მერაია" ნაყოფში წვენში 
დასახელება წყეზში დასახვლება: 

სპილენძი 0,026 0,021 მოლიბდენი 0,044 C,ეპ7 

ნიკელი ა–,032 5,226 კობალტი 0,021 0,009 

მანგანუმი 2,6 23 სტრონცაუმი 0,065 0,038 

მოლიბდენი ი,0ე2 0,501 ტიტანი C,C78 0,048 

ქრომი 0,25 C,.919 თუთია 0,026 9,19 

ბარიუმი 0,138 ი.:9ტ რკინა 2,21 0,6         
ბუტკუსი და სტაშაუსკაიტე ასკორბინის მჟავს დინამიკას იძლე- 

ვიახ დამყიფების სტაღიების მიხედეით, ხედლ წონაზე მგ %-ში: 

მწვანეში–-10,8--12,6: სიმწიფის დასაწყისში--15,2--17,6, ნახევრად- 
მწიფეში--18,8--20,4; მწიფეში--16,7--22,3. 

რუშზი და ლიზუნოვი ამტკიცებენ ამ მონაცემების საწინააღმდეგოდ, 

რომ მკვახე ნაყოფში ასკორბინის მჟავას შემცველობა მეტია, ვიდრე 

მწიფეში. 
ბაზაროვა და სხვ. (1968) სწავლობდნენ C ვიტამინის შემცველო– 

ბას. ლენინგრადის ოლქში მათ ნახეს, რომ მოცვის ნაყოფში C ვიტა- 
მიხის ძთედგეხილობა მერყეობს 18,3-დან 41,4%-მდე. 

ვიტამინების შედგენილობის ასეთი სხვადასხვა, ერთიმეორის სა- 
წინააღმდეგო მონაცემები მოცვში ერთი მხრივ გამოწვეულია ვიტამი- 

ნური შედგენილობის ნაკლებად შესწავლით, ხოლო მეორე მხრივ ეს 

მონაცემები ერთიმეორისაგან განსხვავებულ ეკოლოგიურ პირობებ- 

შია მიღებული და სხვადასხვა სახეობათა მოცვის ანალიზების შედე- 
გებს წარმოადგენენ. 

აღნიმნულის დასადასტურებლად ვიძლევით სხვადასხვა ავტორთა 
პონაცემებს მოცვის კენკრაში C ვიტამინისა (ს პროვიტამინის (კარო- 
ტინის) შედგენილობაზე (მგ-100 გრამზე). C ვიტამინი შეადგენს, 

ტურკინის მიხედვით 5, ბაზაროვას (1968) -– 18,34-–-41,4, შაპიროს 
(1969) –– 1,69--2,47, კეზნეცოვას –- 5-6, საქართველოს კვების 
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მრეწველობს სამეცნლერო-კვლევით; -ნსტიტუჭტის მონაცემებით 

269. კაროტინის მედგენილობ: ტურკინის (1954) მიხედვით –- 

0,84--1,16 მგ-100 გრამზე, გლასოვას -–– 1,02, კეზნეცოვას -–– 0.75-- 
1,60 მგ-100 გრამზე. 

მოცვის კენკრა შეიცავს მღებაგ ნიეთიერებათა მნიშენელოვან რაო- 

დენობას –– მირთილინს (C::LI:-0;:,), რომელიც მოცვის წეენს მუქწი- 

თელ ღერს აძლევს. 
მაცკუ ღა კლეიჩის (1972) მიხეღვით, მოცვი შეიცავს ანტოციანებს, 

გლუკოხიდებსა და გალაქტოზიღლებს, დელფინიდის, მონომე– 

თილის ეთერს, დელფინიდინის ღა მალვინიდინს. 

მოცელს ძირითადი ღირსება ის არის, რომ მის შედგენილობაში არის 
პიროკატეხინების ჯგუფის მთრიმლავი ნიეთიერებები, რომლებიც წარ- 
მოადგენე§ კარგ სამკურნალო საშუალებას კუჭის აშლილობისას. ამით 
აიხსნება მისი ფართოდ გამოყენება სამკურნალო მიზნებისათვის ხალ– 
ხურ და სამეცნიერო მედიცინაში (სააფთიაქო მუშაკთა ენციკლოპე- 
დღიური ლექსიკონი, 1960). 

მოცვი ღარიბია თავისუფალი ამინომჟავებით. მასში გეხედება შე- 

უცვლელი ამინომჟავები ლიზინი, ჰისტიდინი, არგინინი, ტრეონინი, 
ტიროზინი, არ გვხვდება –– ტრიფტოფანი. ლეიცინი და იზოლეიცინი, 
ხოლო ვალინი მეთიონინთან ერთალ. არც ერთი სახის მოცვში არ 
ურის (ბაზაროვა და სხვ. 1968). 

მოცვის ფოთოლი შეიცავს მთ“-მლავ ნივთიერებებსა და უმნიშ- 
ენელო რაოდენობით გლიკოზიდებს: მირთილინს, ერიკოლინს, არ- 
ბუტინს (აფთიაქის მუშაკთა ენციკლოპედიური ლექსიკონი, 1960). 

მოცვის ფოთლები, რომლებიც ივლის–აგვისტოზი იკრიფება, შეი– 
ცავენ გლიკოზიდ-ნეომირთილინს (2,0%-მდე), მირთილინისა და არ–- 
რუტინის (1%-მდე), აგრეთვე ფლავონოიდებს, ქინაქინისა და სხვა 
მჟავებს. 

გლიკოზიდ ნეომირთილინს უნარი აქვს შეამციროს შაქრის შემ- 

ცველობა სისხლში, ამიტომ ფოთლების ნაყენი გამოყენებულია დია– 

ბეტის სამკურნალოდ, ოღონდ ხანგრძლივ მკურნალობას არ ურჩევენ 
(სტანკოვი, 1951, ველური სამკურნალო მცენარეები, 1966). 

ფოთოლი შეიცავს: 20%-მდე მშრალ ნივთიერებებს, მათ შორის პირო– 

კატეხინ", არბუტინს CI:LII60; –– 1,6%-მდე, ჰიდროხინონს –- 1, ამორ– 
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თულ გლიკოზიდ მირთილინს C-:4L136C)6 –– 2%, ფლავონოიდებს, კვერ- 

ციტრინს, კვერციტრინის დიგლუკოზიდას (მერეტინს) C:1;LIვ001|7, კვერ– 

ციტინის რამნოზიდს (კვერციტინთან არა იდენტურს) და სხვა ფლა- 

ვონოიდებს, ასკორბინის მჟავს 250 მგ. გ-ზე ტრიტერპენოვის 
სპირტს CჯიLI-აCII (წ. სიმკ. 2529), პერიდოვი სპირტს, ფისის, 

ოლეინის, ურსოლოვის, ქინაქინის მჟავებს და ეთეროვან ზეთს (სსრ 
კავძირის მცეხარეთა ატლასი, 1962). 

ნოცვის კენკრის თესლი ძალიან წვრილია (1 გრამი–--3800 ცალი), 

თესლი შეადგენს კენკრაში 1,96%. თესლი შეიცავს (%): წყალს –– 
6,75, პროტეინს ––- 17,8მ, უჯრედანასა და უაზოტო ექსტრაქტულ ნიე– 
თიერებებს -– 42,72, ნაცარს –– 1,66. 

მოცვის თესლის ცხიმიანი ზეთი სწრაფშრობადია, მისი ხვედრითი 
წონა 157 –– 0,9331, რეფრაქცია –- 259 –– 79,9, იოდის რიცხვი -– 167,2, 
გასაპნის რიცხვი–-190,4, მჟავიანობის რიცხვი–-6,8, რეიხმეტმეისელის 
რიცხვი - 0.66 (ხხაძეხსკი„ 1932, ცერევიტიხოვი, 1949). 

კენკრის წვენს პიგმენტების მაღალი შემცველობის გამო აქვს ძლი– 
ერი მღებავი თვისებები. 

ნედლეულის რესურსები 

საქართველოში მოცვი ფართოდაა გავრცელებული. განსაკუთრებით 

გვხვდება დასავლეთ რაიონებში. მოცვის ნაყოფის ბიოლოგიური მო- 
სავალი არაზუსტი მონაცემების მიხედვით 15000 ტონას შეადგენს, ხო- 

ლო ცალკეული რაიონების მიხედვით მისი მოსავალი შეიძლება განი- 
საზღვროს შემდეგი რაოდენობით (ტონობით): წყალტუბოში -– 300, 
მაიაკოვსკში –– 200, ზესტაფონში –– 500, თერჯოლაში –– 509, ჭიათ– 

ურაში ––- 360, საჩხერეში –– 800. ორჯონიკიიეში –– 200, ონში -– 310, 

ამბროლაურში –– 600, ცაგერში –– 350, ლანჩხუთში –- 500, ჩოხატა- 

ურში -- 300, აფხაზეთში –– 700, აჭარაში –– 1000, სამხრეთ ოსეთში –- 

250 და სხვ. 

უკანასკნელი მონაცემების მიხედვით მთლიანად რესპუბლიკაში. 
ყოველწლიურად მზადდება დაახლოებით 9500 ტონა მოცვი. 

სასურველია, რომ უფრო ზუსტად აღირიცხოს მოცვის მოსავლი- 
ანობა და უფრო დიდი რაოდენობით იყოს ეს ძვირფასი ნედლეულC= 
გ:1ოყენებული მრეწველობაში. 
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მოცვის ნედლეულის გამოყენება 

საკვებად გამოყენება როლოვი ჯერ კიდევ 1908 წელს აღნიშნავ– 
და, რომ მოცვის ნაყოფისაგან ამზადებდნენ სხვადასხვა პროდუქცი- 

ას –– მურაბას, სიროფს, მორსებს, მოსახლეობაში მისგან ხდიდნენ 
არაყს, აყენებდნენ ღვინოს. იგი არ ივიწყებს ფრინველებსაც და აღ- 

ნიშნავს, რომ მოცვის ნაყოფით იკვებებიან კაკბები, შაშვები და ქეCდ- 
ნები. 

მოცვი ნაყოფმომცემი მცენარეა. მისი ნედლი კენკრა გამოიყენება 
როგორც საკვებ პროდუქტად, ისე მედიცინაში. გამხმარი კენკრისა- 

გან მზადდება სხვადასხვა პროდუქტი. კვების მრეწველობაში მოცვი 
ფართოდ გამოიყეხება ხილის ლღვიხოების, ლიქიორებისა და სხვ> 

სასმელების კუპაჟებში. ! 

ზემლინსკის (1941) მიხედვით, მოცვის ღვინო გამოირჩევა კარგი 
გემოთი, მშვენიერი შეფერვით. 

ვინოგრადოვ-ნიკიტინი (1929) აღნიშნავდა, რომ „მოცვის ნაყოფი 
გემრიელია, იგი უხვადაა გამოყენებული ადგილობრივი მოსახლეო– 
ბეს მიერ საოჯახო მეურნეობაში, გვხვდება ბაზარზე სავაჭროდ“. იგი– 

ვე ავტორი აგვიწერს მოსახლეობის მიერ ამ მცენარის ფოთლების 
გამოყენებას, ე. წ. „კავკასიური მოცვის ჩაის“ წარმოებისათვის, მოც– 

გის ჩაის არაფერი აქვს საერთო ნამდვილ ჩაისთანო. 

მოცვის ჩაის დასამზადებლად ფოთოლს კრეფენ ისე როგორც 

ნამდვილ ჩაის ბუჩქიდან, სახელდობრ, კრეთენ ნორჩ ფურცლებს, 

აქკნობენ ჩრდილში, შემდეგ ფოთლებს ხელით შეგრაგნიან და, რო– 

გორც ვინოგრადოვ-ნიკიტინი აგვიწერს, ცოტათი დამდუღრავენ თუ–- 

ნუქის ფურცელზე. გარეგნულად მოცვის ჩაი თითქმის წააგავს კიდეც 

ნამდვილ ჩაის. იგი იგონებს რომ მოცვის ფოთლებისაგან დამხადე– 

ბული პროდუქტი ადრე დიდი რაოდენობით მზადდებოდა საქართვე- 
ლოს დასავლეთ რაიონებში და ვაგონობით გადიოდა რუსეთის დიდ 

ქალაქებში, სადაც მას იყენებდნენ ჩინური ჩაის ფალსიფიკაციისათვის, 
ფალსიფიცირებულ ჩაიში ზოგჯერ მოცვის ხმელი ფოთოლი 50%-ზე. 
მეტს შეადგენდა. 

სტანკოვი (1951) და სმირნოვი (1954) თავის შრომაში ხაზს უსვა- 
შენ, რომ მოცვის კენკრა გამოიყენება როგორც ნედლად, ისე ხმელი 
სახით წვენების, სიროფების, მურაბების, კერკის დასამზადებლად. 
მისი აზრით მოცვის ნაყოფი დიდი რაოდენობითაა გამოყენებული 
ლიქიორ-არაყების წარმოებაში. 
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სამეურნეო-ტექნიკური გამოყენება როლოვი (1908) მოცვის ნა- 
ყიაფს იხილავს, როგორც მნიშენელოვან მღებავს, მისი მტკიცებით, 

მოცვი შეიცავს იისფერ ნივთიერებას რომელიც მჟავის დამატებით 

ღებულობს წითელ ფერს, სუსტი ტუტის ხსნარშე –- ღია -ლურ”, 
ძლიერში კი –– მწვანე ფერს. ამ საღებავისა და შაბის ნარევით შმა- 

ლეულს და ტილოს იისფრად ღებავენ. 
მოცვი თაფლოვანი მცენარეა. როლოვის მონაცემებით, იგი. დიდი 

რაოდენობით იძლევა ნექტარს, რომლისაგან ფუტკარი ამუშავებს 
სასიამოვნო გემოს და ძლიერი არომატის მქონე. ოდნავ მოწითალო 

ან ღია ფერის თაფლს. პირადი დაკვირვებით, იგი მივიდა იმ დასკვნამ- 
დე, რომ მოცვის ყვავილში დიდი რაოდენობითაა ნექტარი და ფუტკ- 
რის ძლიერ ოჯახს ხელსაყრელ ამინდში ერთ დღეში 2,5 კგ თაფლი" 
დაგროვება შეუძლია. მისივე დაკვირვებით, ნახევრად ჩრდილ, ადგი- 
ლებში მოცვი მეტად თაფლოვანია. 

უსენკო (1953) მოცვის მურაბისა და ღვინის გარდა მოცეს ასახე– 

ლებს საკონდიტრო ნაწარმის შიგთავსის მასალად. | 

მედვედევი (1919) მოცვის ღეროსა და ფოთოლს აწერს გამთრიმ- 
ლავ თვისებებს. იგი ადარებს კავკასიური მოცვის ნაყოფს ჩვეუ- 
ლებრივი მოცვის ხაყოფს, გემოთი და სხვა თვისებებით მათ 
მსგავსად თვლის. 

კოლესნიკოვი (1944) ადასტურებს მედვედევის აზრს მოცვის აღ- 

ნიმნულ სახეობათა მსგავსების შესახებ და წერს –– „ნაყოფს აქვს ისე– 
თივე გამოყენება, როგორც ჩვეულებრივ მოცეს“, ამავე დროს იძლე- 

გა რჩევას, რომ მოცვის ხედლეულის ღამზადებას მიექცეს დიდი ყურად- 

ღება, მისი ძვირფასი სამკურნალო თვისებებისა და საკვებად ფართოდ 
გამოყენების შესაძლებლობის გამო. 

კონდრატიუკი (1966) განსაკუთრებით მაღალ შეფასებას აძლეეს 
მოცვის წვენს, რომელიც ფართოდ არის გამოყენებული ხილ-კენკრე- 

ულის მეღვინეობაში. 

ტურკინს (1954) თავის შრომაში პექტინების შესახებ ნათქვამი აქვს 

ჟემდეგი: „მოცვი საკმაო რაოდენობით შეიცავს პექტინებს, ამიტომ 
მისი კენკ6რა წარმატებითაა გამოყენებული მურაბა-ქელეს წარმოება- 
რი, საკვებსა და გემურ მრეწველობაში“. ამ აზრს იზიარებს ნიკიტინი 
და მოცვის ნაყოფში პექტინების მაღალი შემცველობის გამო შესაძ- 
ლებლაღ თვლის მისი ნაყოფისაგან ჟელეს მაგვარი პროდექტების (მარ– 
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“მელადი, პასტილა) დამზადებას. ნიკიტინი აღნიშნავს, რომ მოცეი" 
წვენი ადვილად დუღს, განსაკუთრებით მაშინ, როცა გამოიყენება ს-– 
ფუვრების სუფთა კულტურები, მისგან შეიძლება სუფრის ღვინო- 
ების, შემაგრებული ღვინოების, ტკბილი (სამკურნალო თვისებების 
მქონე) ღვინოების მიღება. 

ზნამენსკი (1951) აღნიშნავს, რომ მოცვი მდიდარია მთრიმლავი ღა 
მღებავი ნივთიერებებით (ტანიდებით) და ეს მღებავი ნივთიელება წარ- 
მოადგენს ანტოციანს. ზნამენსკი მოცვიL ჩაის შესახებ ასეთ მოგონე- 
ბ:ს იძლევა „დაღესტანში მოსახლეობა აწარმოებს კავკასიური მოცვის 
"ფოთლის კრეფას რომლისგანაც ამზადებენ განსაკუთრებული სახის 
ჩაის (ბუჩა-ჩაის), ამიტომ მის ბუჩქს ამიერკავკასიის ზოგიერთ ადგი- 
ლას ჩაის ხეს ეძახიან. ჩაის ეს სუროგატი არ არის მავნე, მაგრამ, რა 
თქმა უნდა, არც გემოთი და არც არომატით იგი არ გვაგონებს ნამ- 
დვილი ჩაის ფოთოლს“, 

ამრიგად, მოცვის ნაკოფი და მისი ნედლეულისაგ:ნ დამზადებული 
პროდუქტები მეტად მნიშვნელოვან საკეებს წარმოადგენენ, რ-ს გამოც 
მსხვილნაყოფა ფორმების შერჩევა და დაცვა მიზანშეწონილად უნდა 
სჩაითვალოს. 

ხხაძეხსკის „ხობით, ამჟამად ამერიკის შეერთებულ შტატებში 
ატარებენ ცდებს მოცვის დასანერგავად და სელექციური მუშაობით 
ზაყოფის დასაისხვილეასლად. 

სამკურნალო გამოყენება. უმიკოვის (1953) მიხედვით, მოცეი 
“სველთაგანვე ფართოდ იყო გამოყენებული ხალხურ მედიცინაში. დი- 
რდი პრაქტიკით დამტკიცებულია მოცვის პროდუქტების (ნახარშის, 
ნატურალური და შაქრიანი წვენის) დადებითი მოქმედება კუჭის აშ- 
-“-ლილობისას, რაც აიხსნება მის შედგენილობაში მთრიმლავი ნივთიე– 
რებების მაღალი შემცველობით. მოცვი საერთოდ კუჭ-ნაწლავებზე 
მარეგულირებელ გავლენას ახდენს, იგი ხშირად გამოიყენება კუჭის 
კატარისა და დიზენტერიის დროს. სერედინი დიდ მნიშვნელობას აძ–- 
ლევს მოცვის ფოთლებს. გომერმანი (1976) აღნიშნავს, რომ ფოთ- 
„ლების შედგენილობაში მყოფი გლეკოზიდი ნეომირტიდინი მნიშენე– 
“ლოევნად ამცირებს სისხლმი და შარდში შაქრის შემცველობას და 

-რეკომენდებულია შაქრიანი დიაბეტის სამკურნალოდ. მოცვის ნაყო- 

-ფისაგან მიღებული მირტილინი გამოიყენება ჰისტოლოგიურ" ტექნე- 
კაში იმპორტული ჰემატოქსილინის შემცვლელად. 

სამკურნალო მიზნებისათვის მოცვი იკრიფება სრულ სიმწიფეში, 
«არ დაიშვება მკვახე, დამპალი ნაყოფის შერევა. 
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მოცვის ზოგიერთი პროდუქტის დამზადება 

დაკუცმაცებული მოცვი შაქრით. ნედლი, თანაბარი შეფერვის კენ- 
;რა გადაირჩევა. გარეცხვის შემდეგ ჩაიყრება ცხრილში (ცხავში), რომ 

ყალი ჩაიწუროს. ნაყოფს ოდნავ ჭყლეტენ ხის ან ქაშანურის ფილთა– 

კეით ქვაბში ან მომინანქრებულ ტაშტში, ისე რომ მხოლოდ ნაყოფის 
კ-ნის მთლიანობა დაირღვეს, შემდეგ აცხელებენ 60--65“-ზე. გაცხე- 

ლებული ნაყოფის ყოველ 2 კგ მოაყრიან 1 კგ შაქარს, მთელ მასას 

გულმოდგინედ ურევენ, სწრაფად წამოაცხელებენ 65--–709“ზე და მო– 
ათავსებენ წინასწარ მომზადებულ მინის ცხელ ჭურჭელში, უკეთებენ 

პასტერიზაციას მდუღარე წყალში, ნახევარ ლიტრიანებს -––- 18 წუთს, 
ლიტრიანებს –– 25 წუთის ხანგრძლივობით. 

მოცვის მურაბა, მურაბისათვის არჩევენ მწიფე, ოღონდ გადაუმ–- 

წიფებელ კენკრას, გადარჩევისას, მოაცილებენ ყუნწებს, ტოტებს, 

თოთლებს. რეცხავენ, აცდიან წყალი ჩაიწუროს, რის შემდეგ კენკრა 

გადააქვთ 70%-იან შაქრის სიროფში და ასე აჩერებენ 3--4 საათს. 

შემდეგ ხარშავენ საბოლოო მომზადებამდე. 1 კგ კენკრაზე იღებენ 

1-–1,2 კგ შაქარს. 

ურჩევენ მოცვის მურაბა პასტერიზებულ იქნას მდუღარე წყალ- 

ში ისევე (18 და 25 წუთის ხანგრძლივობით), როგორც მოცვის შაქრით 
დამზადებისას. 

მოცვი საკუთარ წვენში. გარეული ხილი და კენკრა საკუთარ 

წვენში (შაქრის დამატებით) ძირითადად განკუთვნილია საკვებად იმ 
ავადმყოფებისათვის, რომელთა რაციონში ნახშირწყლების მნიშვნე–- 

ლოვანი რაოდენობა დაუშვებელია, 

გადარჩეულ და კარგად. გარეცხილ კენკრას ყრიან გასტერილებულ 

ცხელ მინის ქილებში და ასხამენ 60--65? გაცხელებულ ახლად გამო- 
ნაწურ მოცვის წვენს. 

წვენის მისაღებად გამოიყენება შემჭკნარი, ოღონდ საღი ნაყოფი. 
დაუშვებლად ითვლება წვენის მომზადება დაობებული და დუღილ- 
დაწყებული ნაყოფისაგან ქილების დახუფვა ხდება თუნუქის გალა- 

ქული ხუფებით. პასტერიზაცი:ს უკეთებენ ზდუღარე წყალში: 0,3 ლ 
ტევადობისას--8 წუთით, ნახევარლიტრიანებს -- 10 წუთით. 

» 
უ
ჰ
“
 

პასტერიზაციის დამთავრებისთანავე ქილებს ხუფავენ. კონსერვე- 

ბი -- „მოცვი საკუთარ წვენში“ დაშვებულა მედიცინის მეცნიერე: 
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ბათა აკადემიის კვების ინსტიტუტის მიერ შაქრის დიაბეტიან და ენ- 
ტეროკოლიტიანი ავადმყოფების საკვებად. 

ნატურალური მოცვი. კენკრა მომზადდება ისევე, როგორც სხვა 
პროდუქტების დამზადებისას, დაესხმება სუფთა, ახლად წამოდუღე- 
ბული წყალი, უკეთდება პასტერიზაცია «მავე რეჟიმით, როგორც კონ– 

სერვს –– „მოცვი საკუთარ წვენში“. 
აღნიმნული ნატურალური მოცვი გამოიყენება იმავე მიზნით, რო- 

გორც მისი ნედლეულისაგან დამზადებული სხვა კონსერვები. 

მოცვის კომპოტი. ნედლი, თანაბარი შეფერვისა და ზომის კენკრ. 

გადაირჩევა, გაირეცხება კარგად, ჩაიყრება წინასწარ გარეც:ილ ღა 

წესის მიხედეით მომზადებულ მინის ქილებში, დაესხმება 45“'ე კონ- 

ცენტრაციის ცხელი (60--70“ ტემპერატურის) სიროფი და ჩა?” დგმება 

ქვაბში სტერილიზაციისათვ-ს, ნასხევარლიტრიანების 8 წუთის, ხოლო 

ლიტრიანების 15 წუთის ხანგრძლივობით 100? ტემპერატურაზე. 

გაყინული მოცვი. გაყინული მოცვის დამზადებისათვის აუცილე- 

ბელია ნედლეული იყოს მაღალხარისხოვანი და მოსახპარ სიმწიფეში: 

გაყინვისათვის განკუთვნილი ნედლეული ხარისხდება; დაუმწიფე- 

ბელი, გადამწიფებული, მექანიკურად ან დაავადებებით დაზიანებული 

ნაყოფი გაყინვისათვის არ დაიშვება. გადარჩეული ნაყოფი ირეცხე- 
ბა, რის შემდეგაც თავსდება ცხავზე ან დამწრეტ კონვეიერზე წყლის 

მოსაცილებლად. ასეთი ნედლეული ჩაიწყობა წინასწარ მომზადებულ 

მუყაოს ან ცელოფანის ტარაში და იწონება დოზატორის მეშვეობით, 

რის შემდეგ ტარა იხურება და მიდის კამერაში გასაყინავად – 35 –-45? 

ტემპერატურაზე. გაყინვა დამთავრებულად ჩაითვლება მაშინ, როცა 
ხაყოფებში ტემპერატურა იქნება--18?. ტემპერატურის შემოწმება ხდე– 

ბა თერმოწყვილების ან თერმომეტრის საშუალებით. გაყინვის დამ- 

ოავრების შემდეგ გაყინული მოცვის კენკრა გადააქვთ კამერებში-- 18” 

ტემპერატურაზე, სადღაც იგი ინახება მოთხოვნამდე. 
18? პირობებში მუყაოს ტარაში მოთავსებული გაყინული კენ- 

კრა ინახება 9 თვემდე. 

დეფროსტირებული გაყინული კენკრის განმეორებით გაყინვა ყოვ- 
ლად დაუშვებელია, 

ასეთი სახის ნედლეული გამოიყენება ნედლად მოსახმარაღ ან მის– 
გან რაიმე პროდუქტის მოსამზადებლად. 

მოცვის ნაყოფის ქარსნული ხმობა. ხილისა და ბოსტნეელის ხმო- 
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ბა დიდი მასშტაბით ტარდება როგორც კუსტარულად, ისე სპეციალურ. 
სახმობ ქარხნებში. რაკი ხმობისას ხილ–ლ-კენკრეულის წონა და მოცუ- 

ლობა მცირდება, ამიტომ შემცირებულია მისი გადაზიდვის სატრან- 

სპორტო საშუალებანი და საჭირო ფართობი. 
ხმობის ძირითადი არსი იმაში მდგომარეობს, რომ ნედლეულიდან 

ტენის დიდი რაოდენობის მოშორებით, მიკრობიოლოგიური და ბიო- 
ქიმიური პროცესები მინიმუმზე დაიყვანება და უზრუნველყოფილია 

ხმელი პროდუქტები ხანგრძლივი შენახვით. 

ხილ–კენკრეულისა და ბოსტნეულის რაციონალური ხმობისა და 

სათანადო შენახვის პირობებში ხზმელ პროდუქტებში შენარჩუნებულია 

მაღალი კვებითი და კარგი გემური თვისებები. 

რეკომენდებულია მოცვის ხმობა: ხილ-ბოსტნეულის სახმობებში, 

რუსულ ღუმელებში, ღია ჰაერზე მზიან ამინდებში. ამავე დროს, ურ- 
ჩევენ ხმობისათვის მომზადებული მოცვის წინასწარ ღია ჰაერზე ოდ– 
ნავ შეჭკნობას. 

რუსულ ღუმელში მოცვის ხმობის შემთხეევაში. კარგი პროდუქ1- 

ციის მისაღებად ურჩევენ ოუზელის სარანადოდ მოწყობას, შიგნით- 
ათავსებენ სტელაჟებს, გადაჭჯიძულ მეტალის ბადეებით. ამით იზრდე–- 
ბა სახმობი არის ფართობი, ნაყოფი დაცულია გაჭუჭყიანებისაგან, 

რაც მთავარია, თხლად გაშლილ კენკრაზე იქმნება ჰაერის მოძრაობის 
კარგი პირობები. 

მოცვის ხმობისათვის ურჩევენ არა უმეტეს 60? ტემპერატურას. 
მისი გამხმარი კენკრის გამოსავლიანობა ნედლეულის წონის 20–--25% 

შეადგენს. 
კარგად გამხმარი კენკრა უნდა შეიცავდეს 14--15% ტენიანობას, 

მუჯით აღებისას ხელს არ უნდა სვრიდეს და მისი შეკუმშვის შემდეგ 
ასევ სწრაფად უნდა იშლებოდეს. 

ჩვეულებრივ რუსულ ღუმელში ხმობისას საქიროა თვალყურის 
ღევნება, პროდაქციას არ უნღა დაეყაროს ნახშირისა და ნაცრის ნა- 

წილები. მუშაობის დაწყებამდე ღუმელს გულმოდგინედ ასუფთავე- 
დენ. ხმობის პერიოღში ნაყოფის არევა ხდება ხის ნიჩბით, ბადეების 
დაბერტყვით. 

გამხმარ ნაყოფს ყუთებში ყრიან, გამოარჩევენ დამწვარ, გაუხმობ 
ნაყოთს და გარეშე სხეულებს. 

ხილეულისა და ბოსტნეულის გადამუშავების შესახებ არსებულ 
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რეცეპტებსა და ტექნოლოგიურ მითითებებში აღნიშნულია, რომ მოცვს 
ახმობენ მზეზე ან კარადიან სახმობებში. 

ჩერნიაევვი აღნიშნავს, რომ მოცვი ხმება ჯერ დაბალ ტემპერატუ- 
რაზე, დაახლოებით 50“, ტემპერატურა თანდათან უნდა აიწიოს. კარა- 
დიან სახმობებში ქარხნული წესით ხმობისას გამოყენებულია შემდეგი 
რეჟიმი: 

ბადეზე კენკრის დაფენა -–– 5-8 კგ; 

ხმობის ტემპერატურა -–– 70-75?; 

ხმობის ხანგრძლიეობა –– 8-12 საათი, 

მოცვის ხმობისათვის დღემდე გამოყენებული საზუალებანი თავი-- 
Lი წარმადობითა და მიღებული პროდექციის ხარისხიანობითთ ვერ 

აკმაყოფილებს წამოყენებულ მოთხოვნებს. ღია ჰაერზე მზის სხივე– 

ბით ხმობა, ჯერ ერთი, გაჭქიანურებულია (3-5 დღე), მეორეც, იგი 

დამოკიდებულია ამინდზე. ამიტომ ხშირად იგი არ იძლევა კარგ შე– 

დეგს, სამხრეთ თბილ რაიონებშიც კი. კარადულ სახმობს მოძველებუ– 

ლად თვლიან. ამ სახმობში ნაყოფის ხმობა 6--10 საათს გრძელდება, 
ბა)ა-- 602 ტემპერატურაზე. 

მოცვის ხმობაზე საყურაღღებო მუშაობა ჩაატარა საკონსერვო 

წარმოების ტექნოლოგმა მ. ვაშაკიძემ 1970--1972 წლებში, მან ტექ- 
ნიკერ-ქიმიურ შესწავლასთან ერთად, გამოსცადა მოცვის ნაყოფის 

ხმობა კამერულ სახმობებში,: შეისწავლა ტემპერატურული რეჟიმი 
ხმობის პროცესში, თბომტარის სიჩქარის გავლენა ხმობაზე, ბადე- 
სე გაშლილი ნაყოფის ფენის სისქის გავლენა ხმობის პროცესზე, ხმო– 
ბა ვიბრომადუღარ ფენაზე და ბოლოს კომბინირებული ხმობა ინ- 
ფრაწითელი გამოსხივების გამოჯენებით. 

ექსპერიმენტული ცდების შედეგად მან დაადგინა. რომ ზოცვის 
სმობა ყეელასე ეღექტურია მაშინ. როღე-აც ცხელ ჰაერთან ერ- 

თად ინფრაწითელი სხივები არის გამოყენებული. 
ვაშაკიძეშ კომბინიოებეულე ზმობოსათვის გამოიყენა საქართიელოს 

პოლიტექნიკური ინსტიტუტის ექსპერიმენტული დანადგარი, რომელ- 

შიც, მისი წინადადებით, უნდა იქნას შეტანილი ზოგიერთი კონსტრუქ- 
ციული ცვლილებან 4. 

მოცვი თავსდება ბადეზე, ხმობა წარმოებს სხვადასხვა ტემპერატუ- 

რაზე (47-55), კამერაში თბომტარის სიჩქარე უდოის 1,1 მ/წამს, 
ჰაერის საერთო ხარჯი –-– 1300 მმ/საათს. განოსხაყეხის თბური დატ- 
ვირთვა, " ა მანძიოი ინთრაწითელი გამოსხივებიდან ბადეჰდე 200 
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ნახ. 356. მოცვის კომბინირებული სახმობი (მ. ვაშაკიძის მიხედეით) 

1, დამტვირთავი ბუნკერი, 2. სახმობი კამერა, “ ჰაერმბე “ი, 4. კამერაში მოთავ- 
სებული ბადე, 5. მიძმართველი შიბერები, 6. ინფრაწითელი გაძომსსიექაელი, 
7. მარეგულირებელი დამჭერები, ზმ. განმტვირთავი, V. ვიბრაციული მოწყობი- 
ლობა, 10. ცენტრმსრბოლელი ვენტილატო-ი, |), ელეკტროკალორიფერი, 12. 
და 13. თერმომეტრები, 14. ღიაფრაგმა, 15. LI მაგვა=ი მანომეტრი 16. მაოეგუ- 

ლიებელი შიბე“ი. 

მმ შეადგენს სიები ვატ/სმ, ხოლო როცა მანძილი 150 მმ-ია 

ე,40--0,45 ვატ/სმ?-ს 
ნედლეულის დატვირთვა 1 მ2 შეადგენს საშუალოდ 4-–-4,6 კგ, რო- 

ცა იგი გაშლილია დაახლოებით 1--1,5 სმ სისქეზე. ამ სისქის ფენაზე 

მოცვი ხმება უკეთესად, სქლად (2-3 ფენად) გაშლილი მოცვის 
«რობა გახანგრძლივებულია, კენკრა ხმება არა თანაბრად, ნაყოფის 
დიგნითა ფენას აქვს მაღალი ტენიანობა. 

შრობის დროს ლითონის ბადე ცხელდება და ნაყოფი ზედ ეკრო- 
ბა. ამიტომ აუცილებელია ბადეზე თხელი ქსოვილების გაჭიმეა. 

კომბინირებულ სახმობში გამხმარი მოცვის კენკრა კარგი ხარისხი- 
საა განსაკუთრებით კარგად არის შენარჩუნებული ბიოლოგიურად 

აქტიური ნივთიერებები, მაშინ როცა ინფრაწითელი გამომსხივებლები 
განლაგებულია ბადიდან 150--170 მმ მანძილზე. ამ შემთხვევაში 
ხმობის ხანგრძლივობა განისასღვრება 2,5-23,5 საათით, ხოლო 2090 

მმ-ით დაცილებისას ხმობა გახანგრძლივებულია 5–-6 სააC::მდე. 
შეზოწმების ზედეგად დადგენილი იქნა, რომ გამხმარი მოცეის 

გაჯირჯვება მერყეობს 1,3-–-1,4-ით, ხოლო ჩახარშვა 20-25 წუთი. 
ზემოთ აღწერილი კომბინირებული ხმობის შედეგად მიღებული 
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გამხმარი მოცვი კარგად ინახება 18-–-20? ტემპერატურისა და 68–75% 
ჰაერის ფარდობითი ტენიანობის პირობებში. ამ შემთხვევაში წონას–- 
წორული ტენიანობა შეადგენს საერთო მასასთან შეფარდებით 16-- 
19%-ს, ხოლო მშრალ ნივთიერებასთან 18,5-–-23,5 % -ს. 

  

  

  

ცხრილი 682. 

გამხმარი მოცეის ქიმიური შეღგენილობა (%) 

ქიმიური მაჩვენებლები 
მანძილი > 
ინთრაწითელ 2 , 5 გ? 

ბადის ტიპი გამომსხივებელ 2 551 29 | გლ ა 
ბაღეს მორის + %5ი|“ი ი “5 5 

მმ დ ფო | «ო | “ო« 6) 
= CI 5 = §/ 6 
ი '5 I- <6 (== რ 

ლითონის ბადე | 2ი0 12,59 | 5,3” | 2,513 | 1,70 0,72 

–ი _– | ჯუ 11,08 | 57: | ს,323 | 1,74 0,75 

ლითონის ბადე მარლით | 150 I2,61 | 6667 | C,24! | I,78 09,77 

როგორც ამ ცხრილიდან ჩანს, ინფრაწითელ გამომსხივეებელსა და 

ბადეს შორის 150 მმ მანძილზე გამხმარ მოცვს C ვიტამინის, კაროტი– 

ნასა და მღებავი და მთრიმლავი ნივთიერებების შედარებით მაღალი 

შემცველობა აქვს. 

ცხრილი მ 

სხვადასხვა წესით გამხმარი მოცვის ქიმიური შედგენილობა 
(ვაშაკიძის მიხედვით) 

  

  

  

ნიმუში | ტენიანობა |C ვიტამინი სარეტერა გღესავი კატე– 

% მიტ , მგბ I|”ვბათ | % 

თბილისის აფთიაქიდან 10,9 | 2,8 0,115 1,04 0,48 

(მაეზე გამხმა“ი) 

მოსკოვის ათთიაქიდან 12,76 3.0 ე,145 1,15 0,5! 

(რუსელ ღუმელში) 
მზეზე გამხმა4ი 8,8 3,2 0,182 0,96 0,39 

“სრდილში გამხმარი 19,2 3,8 0,190 0,99 0.25 

კომბინირებული ხმობა 13,0 4,35 0,72 1,64 0,69 

როგორც ცხრილიდან ჩანს, კომბინირებული ხმობით მიღებული 
კენკრა მეტი რაოდენობით შეიცავს ვიტამინებს, მთრიმლავსა და მღე– 
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ბავ ნივთიერებებს, კატეხინებს, ვიდრე მზეზე გამხმარი ან აფთიაჟებ– 

ში ნაყიდი მოცვის კენკრა. 
საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევითი ინს– 

ტიტუტის ფიზიკურ-ქიმიური კვლევის განყოფილება 1971--1973 
წლებში სწავლობდა ზოგიერთ გარეულ ხილ-კენკრეულს, მათ შო– 
რის მოცვის ხატურალური წვენის ფიხიკურ-ქიმიურ მაჩვენებლებს 
(ზემს. შიხაშვილი), მიღებული შედეგების მიხედვით, მოცვის ნატუ- 
რალური წვენის ფიხიკურ-ქიმიური მაჩვენებლები: 1. ნატურალური 

წვენის ხვედრითი წონა –– 1,03–--1,06 გ/მლ (209; 

2. კინეტიკური სიბლანტე –– 4,0–-–10,0 სმ სტოქსი (255); 
3. ოპტიკური სიმკვრივე განუზავებელი ნატურალური წვენისა- 

თვის გაანგარიშებით ულტრაიისფერ არეში 280 ნმ ტალღახე 80-–170: 

4. ოპტიკური სიმკვრივე ხილულ არეში 520 ნმ ტალღახე 20-–-35; 

5. კუთრი ელექტროგამტარებლობა 2,1X 10-93 (|– 2,7X 10-93 ომი“, 

სმ –1 (25); 

6. ბუფერული ტევადობა: მჟავას მიმართ 40-––60 მლ, ტუტის მი– 

მართ 60-80 მლ. 
მოცემული ფიზიკურ-ქიმიური მაჩვენებლები იცვლება მოცვის 

ნატურალურ წვენში მყოფ ნივთიერებათა შედგენილობის, რაოდენო– 

ბისა და მდგომარეობის მიხედვით 
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ბოტანიკური დახასიათება 

ჩვეულებრივი ჟოლო მიეკუთვნება ვარდისებრთა IL>X05მ0ლ0მC ოჯახს, 
IIსხყვ-ის გვარს. 

ჟოლო (LL. სცს5იჩII) ბუჩქოვანი მცენარეა 0,5--1,2 მ სიმაღლისა: 

დაბალ, თბილ, საკმაოდ ტენიან ნიადაგებზე 1,5–-2 მ აღწევს; მრავალ– 
წლიანი ფესვურისაგან ბუჩქი უხვად ივითარებს მიწისხედა ორწლი- 
ან ღეროებს. პირველ წელს სწორად აღმართული მწვანე ბალახისებრი 
ღერო ქვედა ნაწილში დაფარულია მოკლე, წვრილი, არცთუ ისე 
მკერივი, მახვილი მოწითალო-ყავისფერი ეკლებით და ჯაგრისებრი ბეწ- 
ვით, გვიან მშეძოდგომით ერთწლიანი ყლორტი მერქნხდება, კარგავს ეკ- 

ლებს, მეორე წელს ყვავილობს და ხაყოფს იძლევა, შემდეგ წყდება 
ამ ორწლიანი ღეროების არსებობა, ჭკნება ან ხმება, იმავე ფესვერი- 
დან ჟოლო ყოველწლიურად ახალ ერთწლიან ყლორტებს ივითარებს, 

ისინი მეორე წელს მსხმოიარობენ, შემდეგ ხმებიან და ა. შ. 

ფოთოლი განლაგებულია მორიგეობით, კენტფრთართულია, 3-- 
5 – 7 ნაკვთიანი, არათანაბრად დაკბილული, მოგრძო ოვალური ფოთო– 

ლაკით. 

ფოთოლი ზედა მხარეს მწვანეა, ქვედა მხარეს კი ნაცრისფერ-ქე– 
ჩისებრ-ბეწვიანი. ფოთლის ყუნწი, ისე როგორც ღერო, სქლად, ზოგ- 
ჯერ თხლად, დაფარულია მოკლე ეკლებით. თეთრი ყვავილები შებუს– 

ეილია მცირეყვავილოვან მტევნებად და კენწრულ ფარისებრ–საგვე– 

ლა ყვავილებად. 
ნაყოფი რთულია, სფეროსებრი, შედგება ხორციანი პატარ-პატარა 

წითელი ფერის მრავალი კურკიანასაგაი” რომელიც სიგრძით –- 2 მმ, 

სიგანით ––- 1,5 მმ. 

მირზაშვილი (1948) აღნიშნავს, რომ ჟოლო კავკასიაში ყველგან 
იზრდება, საქრთველოშიც ფართოდაა გავრცელებული, გვხვდება 
1000--2000 მ სიმაღლეზე ზღვის დონიდან. 

მკვლევარების უმეტესობა აღნიშნავს, რომ ჟოლო ძირითადად იზრ– 

დება დაბალ ადგილებზე, კარგად ეგუება ნათელ, წიწვიან და ფოთლო– 

ვან მეჩხერ ტყეებს, ტყის პირებს, ხეობებსა და ჭალების ფერდობებს, 
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ბუჩქნარ-ბარდებს. გვხედება კლდოვან-ღორღიან ადგილებზე, გაკაფულ, 
დამწვარ ტყიან, გადატრუსულ ჯაგნარ ნაკვეთებზე. მიუხედავად ამისა 
ჟოლო მაინც უპირატესობას აძლევს ღონიერ, საკმაოდ ტენიან ნიადა–- 
გებს. ეინოგრადოვ-ნიკიტინის დაკვირვებით საქართველოში ჩვეულებ- 
რივი ჟოლო გვხვდება უმთავრესად ნაკაფებში, ნაძვნარსა და ფიქვნა– 
რებში, ტყის პირებზე ვულკანური წარმოშობის მთიან ადგილებზე, 
ადის 1800 მ სიმაღლეზე ზღვის დონიდან. 

არასრული ცნობებით საქართველოში მისი კრეფა და მოხმარება 
ძველად ტარდებოდა. ჟოლოს ნედლეულით განსაკუთრებით მდიდარია 
ბორჯომ-ახალციხის ტყის პირები და ხეობები, განსაკუთრებით მნიშე– 

ნელოვანი რაოდენობით მოღის ბაკურიანის ზონაში, საიდანაც ვინოგ- 
რადოვ-ნიკიტინის გადმოცემით წელიწაღუმი 5 ვაგონამდე გამოჰქონ- 
ღათ ჟოლო თბილისისა და ბორჯომის კურორტებისათვის მნიშვნე- 
ლოვანია მისი რესურსები აფხაზეთში, სვანეთში, რაჭა-ლეჩხუმში, 

სამხრეთ ოსეთში, ფშავ-ხევსურეთში, ხევში, მთა-თუშეთში და სხვ. 

: 7 

  
ნახ. 36. ჟოლოს ტოტი 

საქართველოში ჟოლოს მთლიანი მოსავლის შესახებ ზუსტი აღრი- 
ცხვა არ მოიპოვება. უკანასკნელ წლებში იყო ცდები ექსპედიციური 
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სამუშაოების ჩატარებით სხვა გარეულ ხილეულთან ერთად დაახლოე–- 
ბით დაედგინათ რესპუბლიკაში მისი მოსავლიანობა. 

სასოფლო-სამეურნეო ინსტიტუტის, საქართველოს კვების მრეწ- 
ველობის ინსტიტუტის საკვებ-მცენარეული ნედლეულის ლაბორატო- 
რიისა და სხვ ორგანიზაციების მიერ ჩატარებული მუშაობის შედე- 
გად ჟოლოს ყოველწლიური მთლიანი მოსავლის საორიენტაციოდ მი– 

ვიჩნიეთ 200 ტონა. მათ შორის ტონებში: მესხეთ-ჯავახეთის ზონაში 
– 45, ბორჯომ-ბაკურიანის ზონაში –– 38, შიდა ქართლისა და სამხ– 

რეთ ოსეთის ზონაში -–- 10, კახეთში-––- 6, რაჭა-ლეჩხუმში -– 25, სვა– 

ნეთში-- 5, ზემო იმერეთის ზონაში–- 15 და სხვ. 

ტეკნიკურ-ქიმიური მაჩვენებლები 

ჟოლოს ნაყოფი, შედარებით ბაღურთან, წვრილია, მისი სა':უალო 
წონა –– 1,2–-–1.6გ, გზოცულობა -–– 2.2-–2,3სმპბ. 

ჟოლო შეიცავს შაქრებს, ორგანულ მჟავებს მინერალურ მარი- 

ლებს, ეთერზეთოვან (არომატულ) ნივთიერებებს, მდიდარია ვიტაზი- 
ხებით, შეიცავს C, 8; 8: ხ8+, LL, CL, L) ვიტამინებს. ტურკინის მიხედვით 
შაქრებიდან ჟოლოს ნაყოფის შედგენილობაშია უმთავრესად მონოსა–- 
ქარიდები (გლუკოზა, ფრუქტოზა), ხოლო საქაროზა უმნიშვნელო რაო–- 
დენობითაა წარმოდგენილი. ხილეულის მჟავების (ლიმონის, ვაშლის) 

გარდა ჟოლოს ნაყოფის შედგენილობაშია მეტად მცირე რაოდენობით 
სალიცილის მჟავა, რომლის არსებობას სამკურნალო თვისებებს აწე- 

რენ, ცალკეული კვლევითი მონაცემებით, ქოლოს შედგენილობაში 

უმნიშვნელო რაოდენობით ნახულობენ ქჭიანქველამჟავს და სხვ. 

ცხრილი 64 

გარეული ჟოლოს ნაჟოფის კიმიური შედგენილობა (%) (ტურკინის მიხედვით. 1954) 
  

  

  

მაჩვენებლები ეოლგისპირეთი I კავკასია 

| 1 /I1 |II1. I. 1 (II 

წყალი §0,8! | 81.39 | 81.12 79.57 91,19 
საერთო შაქრები 7.27 | 4,49| 5,74 9,62 6,93 
საერთო მჟავები (ვაშლმჟ. 
გადაანგარიშებით) ·, .1.63 2,17 1.36 1,29 2,04 

პექტინი –– 1,08 | 0,98| – .-- – 
მთრიმლავი და 
მღებ. ნივ-ბი 0,2! 0,271 – 0,28 0,16 
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ჟოლის ნაყოფი შეიცავს აგრეთვე პექტინოვან ნივთიერებებს შედარე– 
ბით მეტი რაოდენობით, ბაღის ჟოლოს ნაყოფთან შედარებით. 

როგორც .ცხრილიდან ჩანს, ჟოლოს ნაყოფის შედგენილობაში შაქ- 
რები მეტია კავკასიის ნიმუშებში, ვიდრე ვოლგისპირეთის ნიმუშებში, 
ხაკლებია მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერებები. 

ჟოლოს ნაყოფმი წარმოდგენილია C ვიტამინის მნიშვნელოვანი 
რაოდენობა 9,25--25,1 მგ-100 გრამხე.ე თუმცა უნდა აღინიშნოს, 
რომ იგი ჩამორჩება მარწყვსა და ხენდროს. 

ჟოლოს ნაყოფის ქიმიურ შედგენილობაზე იძლევიან მონაცემებს 
აგრეთვე კონდრატიუკი (1966). სოროკინი (1947), სკლიარევსკი (1972) 
და 'სხვ. 

ცხრილი 85 

ჟოლოს ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა საბჭოთა 
კავშირის ზოგიერთ ზონაში (%) 

  

  
  

| ონდრა– | სკლიარევსკი უუმიკოვი 
მაჩვენებლები : ტიუკი სიტლღს წი თრდ. პავ 4) |ა შიერკავკასია 

'და სხვ. 1966; | (1972) (195 
I ! ! 

საერთო შაქრები 10.0 5,5–-7,5 9––10 0.73 
ორგანული მჟავები 2 მდე 1,5-–2,0 2,5-დე 4.0 
ჯრედისი –_ 4,5=–6,0 – _– 

აზოტოვანი ნივ-ბი რ 1,1––1,5 0,9 მდე 1,4 
მთრიმლავი და მღებ. – 0,12––0,1)3ვ 0,26 – 
ნივთიერებები 27.8 120-–150 – 12--15 
ვიტამიხი C – 0,8 – _ 

ნაცარი 

ამ მონაცემების მიხედვით ჩანს, რომ სხვადასხვა ზონაში აღებულ 
ჟოლოს ნიმუშების ქიმიურ შედგენილობაში მნიშვნელოვან განსხვა- 

ვებას აქვს ადგილი. ამის შესახებ შეიძლება აღინიშნოს, რომ ავტო- 

რები ღარიბ ცნობებს იძლევიან ჟოლოს ქიმიური შედგენილობის შე- 

სახებ, ხოლო ზოგ მაჩვენებლებზე მკვეთრი სხვაობა უნდა აიხსნას 
სხვადასხვა სახესხვაობებისა და ფორმის ჟოლოს ნიმუშების შერჩე- 
ვის, სხვადასხვა წლებში და განსხვავებულ ეკოლოგიურ პირობებში 

ანალიზების ჩატარებით. 

1975-1976 წწ. საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო- 

კვლევითი ინსტიტუტის საკვებ მცენარეულთა საკვლევი განყოფილე- 
ბის მიერ ჩატარებული იქნა ჩვენში გავრცელებული ჩვეულებრივი 

29%



ჟოლოს ნაყოფის რამდენიმე ნიმუშის ტექნიკურ-ქიმიური შედგენილო- 
ბის შესწავლა ნიქარაძის ხელმძღვანელობით. 

  

  

  

  

ცხრილი 86 

უოლოს ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა (%) 

ნიმუშები 
ქიმიური მაჩვენებლები 1) ; IX 2 ! X3 

მშრალი ნივ-ბი 8,5 9.2 19.2 
მქავიანობა (ვაშლის მჟე. გაღ.) 1,5 1,7 1,2 
საერთო შაქრები 6,2 7,1 7,8 
მ. შ. ინვერსიული 5,0 5,5 60 
საქაროზა IM) 1,6 1,8 
მთრიმლავი და მღებავი ნიე-ბი 0,10 0,12 0,15 
პექტინები I,2 1,3 1,6 

უშ. წყალში ხსნადი 0,7 0,6 0,8 

უჯრეღისის 1,2 2,5 2,9 

ვიტამინი (მგ–-– 100 გრამზე) 39,0 52,0 | 7609 

როგორც ცხრილიდან ჩანს, ჟოლოს სამივე ნიმუშის ქიმიურ შედ–- 

გენილობაში მკვეთრ სხვაობას ვერ ვხედავთ. აღსანიშნავია მხოლოდ 

ვიტამინისა და შაქრების შედარებით მაღალი შემცველობა ჟოლოს 

#1 ნიმუშში, 

ამავე ინსტიტუტში ჩატარებული იქნა ანალიზები მიკროელემენტე– 
ბის შედგენილობაზე, წარმოდგენილი ჟოლოს ნიმუშების მიხეღვით 
უგულავას შესრულებით. 

ჟოლოს ნაყოფი შეიცავს მგ%-ში: სპილენძს –– 0,05-–0,08; ნიკელს 
–- 0,01--0,03; მანგანუმს –-– 0,/(6--1,1; ქრომს –– 0,007-–-0,011; ბა– 

რიუმს -–-– 0,02-––0,35; ვანადიუმს –– 0,1-–-0,12, კობალტს –– 0,02-–0,07; 

სტრონციუმს –– 0,012-–0,065; ტიტანს 0,06-–0,12; მოლიბდენს –– 

0,004--0,03; თუთიას--0,6-4; რკინას--5-–-16. 

უხდა აღინიშნოს, რომ ჟოლოს ნაყოფში მაღალი შემცველობით 
გამოირჩევა რკინა, ვანადიუმი, მოლიბდენი, რომელთაც დიდი მნიშე– 
ნელობა აქვთ ადამიანის ჯანმრთელობისათვის. 

ნედლეულის გამოქენება 

საკვებად გამოყენება ლიტერატურული წყაროებისა და ბოლო 
ფლების ახალი მონაცემების მიხედვით, საყოველთაოდ აღიარებულია 
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ჟოლოს ფართოდ გამოყენება, ნედლის, ხმელისა თუ მისგან დამზადე– 
ბული პროდუქტების სახით. 

ჟოლოს ნაყოფი მნიშვნელოვანი რაოდენობით შეიცავს შაქრებს, 
ორგანულ მჟავებს, ვიტამინებს, არომატულსა და ადამიანისათვის სL-» 

სასარგებლო საკვებ ნივთიერებებს. იგი აღჭურვილია მაღალი კვებითი 
და გემური თვისებებით, წარმოადგენს დესერტულ კენკრას. ამიტო– 

მაც მოსახლეობა სიამოვნებით შეექცევა მას. 

ჟოლოს ნედლეულისაგან შეიძლება შემდეგი პროდუქტების დამზა- 
დება: კომპოტის, კისელის, მურაბის, ჯემის, ჟელეს, მარმელადის, 

საკონდიტრო ნაწარმის შიგთავსის, წვენების, სიროფის, ბურახის, სას– 
მელების (ხილეულის ღვინისა და ლიქიორის წარმოებაში) და სხვ. 

სამეურნეო-ტექნიკური გამოყენება. ჟოლო ითელება ძვირფას თაფ– 

ლოვან მცენარედ. დაკვირვების შედეგად დადგენილია, რომ ჟოლოს 
ნაკვეთის ყოველი ჰექტრიდან ფუტკარი აგროვებს დაახლოებით 100 
კგ სურნელოვან და სამკურნალო თაფლს. ჟოლოსაგან მიღებული თაფ– 
ლი უმაღლესი ხარისხისაა, ღია ფერის, ჟოლოს არომატით. 

ძველად, ოჯახურ კოსმეტიკაში, ჟოლოს ფოთლის ნახარში პატაშ- 
თან ერთად გამოყეხებული იყო თმის შესაღებად –- შავფრად. 

ჟოლო მრავლდება თესლითა და ამონაყრებით. ხელოვნურად გაშენე- 

ბისას მიმართავენ 6–-8 მმ სისქის ერთწლიანი ფესვის ამონაყრებით 
გამრავლებას კარგად განვითარებული ფუნჯა ფესვებით. ამ წესით მე– 
ტად გაადვილებულია ტყიური ფორმებიდან ჟოლოს მაღალი საგზეურ- 
ნეო ნიშანთვისებიანი ეგზემპლარების მერჩევა და მათი კულტუდაში 

დანერგვა. 
თესლით გავრცელება მიღებულია სელექციაში ახალი ჯიშების 

გამოყვანისას ჰიბრიდების მისაღებად. 

სამკურნალო გამოყენება. ნედლი ჟოლო კარგად კლავს წყურვილს 

და აუმჯობესებს საჭმლის გადამუშავებას, ოღონდ ნეფრიტითა და ნიკ- 
რისის ქარით დაავადებულები ჟოლოს უნდა მოერიდონ, რადგან მასში 
დიდი რაოდენობითაა პურინის ჯგუფის. ფუძეები. 

სურდოს დაწყებით სტადიაში რეკომენდებულია 2--3 ჭიქა ჟო- 

ლოს ცხელი ჩაის დალევა (2 კოვზი მშრალი ნაყოფი 1 ჭიქა მდუღარე 
წყალში). 

ნაყოფს იყენებენ ხალხურ მედიცინაში საკვების გადამუშავების 
გასაუმჯობესებლად,. სურავანდის, სისხლნაკლულობის,” კუჭის დაავა–- 
დებების დროს, ყვავილის ნაყენი და ნახარში გამოიყენება წითელი ქა- 
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რის, კანის ანთებისას და სახეზე ფერისმჭაზელების მოსასპობად, ფე- 
რისმჭამელების საწინააღმდეგოდ ხმარობენ აგრეთვე მალამოს, რომელ- 
საც ამზადებენ 1 წილი ჟოლოს ფოთლის ახალი წვენისაგან და ოთხი 
წილი ვაზელინის ან კარაქისაგან ფოთლების წყალზე ნაყენს (1:2თ 
ივლებენ ყელში ანგინისას და ხახის ანთებისას, 

პროდუქციის დამჭადება 

ჟოლოს ზმობა. სამკურნალო დანიშნულების ჟოლოს ნაყოფს აშ- 
რობენ მზეზე ცხელ დღეებში, თუნუქით გადახურულ სახურავის ქვეშ, 
თბილ (30-40შ ღუმელში (ცხელში დაიწვის), ან ხილბოსტნეულის 
საშრობ ქარხანაში. ზოგი ურჩევს ცეცხლზე ხმობის წინ ნედლი ქჟო- 
ლოს მზეზე შეჭკნობას. მშრალ ამინღში მოკრეფილი ნაყოფი უნდა 
გადაირჩეს ფრთხილად და მოცილდეს ფოთლისა და ტოტის ნაწილები, 

მკვახე გადამწიფებული დამჭკნარი, გაფუჭებული ნაყოფი, შემდეგ 
აშრობენ. რეკომეხღებულია ხმობა საფენზე 2.5-3,55 სმ სისქის 

ფენებად. ღუმელში ხმობა მიმდინარეობს 2--4 საათს. ნაყოფს ინახა- 
ვენ მუყაოს კოლოფებში, პარკებში ან მინის ქილებში. 

გარეული ჟოლოს ნაყოფი უფრო არომატულია, შრობისას უკეთე- 

სად ინარჩუნებს თავის ფორმას, ვიდრე კულტურული ჯიშის ნაყოფი. 
გამხმარი ჟოლო აკმაყოფილებს შემდეგ მოთხოვნებს: ჩასაბარებე–. 

ლი გამხმარი ჟოლო უნდა იყოს კარგად განომშრალი მთელი ნაყოფი, 
არ დაიშვება კუმშებად შეკრული, დაობებული, შერჩენილი უნდა ჰქონ-. 

დეს მორუხო ჟოლოს ფერი. 

3525--47 გოსტის მიხედვით, დაშვებულია: ტენის შედგენილობა 
ნაყოფში არა უმეტეს 15%, გამუქებული და გაშავებული ნაყოფი –– 
არა უმეტეს 8%. კუმშად შეკრული (კუმშის დიამეტრი არა უმეტეს. 

2 სმ) –– არა უმეტეს 4%, ყუნწმშერჩენილი ნაყოფი-- არა უმეტეს 

2%, საცერში გასული დაქუცმაცებული ნაწილები 2 მმ-მდე დიამეტ- 
რით–-არა უმეტეს 3%, ჟოლოს მცენარის ნაწილები (ფოთოლი, ტო- 

ტი, ყუნწი და სხვ.) –– არა უმეტეს 0,5%, გარეშე ორგანული მინარევი 

(სხვა მცენარის საკვები კენკრა და მათი ნაწილები) –– არა უმეტეს 
0,5%, მინერალური (მიწა, ქვიშა, კენჭები) –- არა უმეტეს 0,5%. 

ნატურალური წვენის დამზადება, ახლად მოკრეფილი ჟოლოს საღი ნა-. 

ყოფი (კენკრა) წინასწარ ირეცხება შხეფის ქვეშ, შემდეგ ისევ გადაირ- 
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“'ჩევა, დაქუცზაცდება წვენის უკეთ გამოყოფისათვის, ხოლო თუ ნა- 
ყოფი გადამწიფებულია (ოღონდ საღი), მას აღარ აქუცმაცებენ. ჟო- 

ლოს დაქუცმაცებულ მასას ემატება წონის 15% წყალი და ცხელდე- 
ბა ქვაბში 80-85“ ტემპერატურაზე 15--20 წუთს. გაცხელებული მასა 
უნდა გამოიწნეხოს, მიღებული წვენი მინის ტარაში მოთავსდეს და 

–10-–-2 
გაუკეთდეს სტერილიზაცია, 83--1 მინის ქილებში აო რეჟი- 

მით ჟოლოს წვენის გამოსავლიანობა შეადგენს 55 %, ე. ი. ყოველ 
100 კგ ნატურალური წვენის მისაღებად საჭიროა .181,8 კგ ნედლეუ- 

ლი. 
კომპოტის დამზადება. საკომპოტედ განკუთენილი ჟოლოს ნაყოფი 

გადაირჩევა, გაირეცხება და ხარისხდება. შემდეგ ნაყოფი თავსდება 
მინის ქილებში და ესხმება წინასწარ მომზადებული 55%-იანი შაქრის 

სიროფი და სტერილდება შემდეგი რეჟიმით: 83-–1 ქილას 3-810 

1,2 ატმ/უკუწნევაზე. 
ნედლეულისა და დამხმარე მასალის ხარჯი შეადგენს 1000 პირობით 

ქილა მზა კომპოტზე: ნედლეულისა––235,3 კგ, შაქრისა––78,მკგ. 

მურაბის დამზადება ახლად მოკრეფილ, სუფთა და საღ ნაყოფს 
უნდა მოცილდეს ჯამის ფოთლები, გაირეცხოს და მოთავსდეს ჭურ- 

პჰელში, დაესხას წინასწარ მომზადებული 75%-იანი ცხელი (70–-809 
შაქრის სიროფი, დაყოვნდებჰ 8 საათს და აწარმოებენ ერთჯერად ხარ- 
შვას. 

ყოველ 1000 პირობით ქილაზე ჟოლოს მურაბისათვისს საჭიროა: 
ნაყოფი –– 198,7 კგ, შაქარი -–- 266,9 კგ. მზა მურაბა ჩამოისხმება ქი– 
ლებში და გაუკეთდება სტერილიზაცია შემდეგი რეჟიმით: 83--1 ქი- 

– 20 
ლას 2->> 1,2 ატმ. უკუწნევით. 

ჯემის დამზადება. ჯემის ხარშვამდე წინასწარ უნდა გაისინჯოს ნედ- 
ლეულში პექტინის შემცველობა, თუ იგი 1% არ აღემატება, მაშინ 

მოხარშულ პროდუქტს კარგი კონსისტენცია ექნება. 

ჟოლოს ნედლეული გარჩეული, გასუფთავებული უნდა იქნეს. ჯე- 
მის მოსამხადებლად გამოიყენებს მცირედ დაზიანებული ნაყო– 

ფიც: 
მოსახარში ნაყოფი თავსდება ქვაბში. დაესხმება 70%-იანი შაქრის 
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სიროფი და იხარშება 67-69% მძრალი ნივთიერების შემცველობამ–- 

დე: 
მზა ჯემი ჩამოისხმება მინის ქილებში და გაუკეთდება სტერილიზა–- 

«ა შემდეგი რეჟიმით: 

20–15-20 
83--1 ქილებს 

ქილე 100? 

: 20202. ; 
83- 2 ბს “.“.“. 

მილე 1009 
ყოველ 1000 პირობით ქილა ჯემის მოსახარშად საჭიროა: ნაყოფი 

–-324,3 კგ, შაქრის ფხვნილი –– 253,6 კგ. 

 



ტყის მარწყვი 

ბოტანიკური დახასიათება 

ჩვენი ხალხი უძველესი დროიდან იყენებს მარწყვის ნაყოფს, რო– 
გორც საკვებსა და სამკურნალო საშუალებას. 

ტყის მარწყვი –– წ-გდთმIIგ8 V055C8 L. მიეკუთვნება ვარდისნაირთა. 
თო?2052002) ბოტანიკურ ოჯახს. წარმოადგენს მრავალწლიან ბალახო- 
ვან მცენარეს 5 სმ-მდე სიმაღლის, სწორმდგომი ღეროთი და მასზე 
განვითარებული დახრილი ყლორტებით. 

ფოთოლი გრძელყუნწიანია და სამნაკვთიანი. თითოეული მათგანი, 
განსაკუთრებით ქვედა ფოთოლაკი, რომბული მოყვანილობისაა დაკ- 
ბილული კიდეებითა და ცენტრალურ ნაწილში აბრეშუმისებრი შე–- 

ბუსვით. ხშირი ბუსუსით დაფარულ საყვავილე ყლორტებზე მოთავ–. 
სებულია თეთრი მსხვილი ყვავილები ორმაგი ჯამით, ხუთფურცლია- 
ნი გვირგვინითა და მრგვალი მტვრიანით. აქვს მოკლე განტოტვილი- 
ფესვურა მრავალრიცხოვანი წვრილი პწკალებით, რომლებიც გართხ- 
მულია მიწაზე და ივითარებს დანამატ ფესვებს. ნაყოფი წითელი, მრგვა– 

ლი, მოგრძო კვერცხისებრი, ხორციანი, წვნიანი, ნახი არომატითა და 

მრავალი წვრილი მოყვითალო თესლით. 
ყვავილობს აპრილის მეორე ნახევრიდან ივლისის ბოლომდე. ნა– 

ჟუოფი მწიფდება ივლის-აგვისტოში. 
იზრდება ტყის მდელოებზე, ბუჩქნარებში, ბალახოვან ფერდობებ– 

ზე მაღალ-სუბალპურ ზონამდე. 

ტექნიკურ-ქიმიური დახასიათება 

ტყის მარწყვის ნაკოფი მეტად არომატული და გემრიელია. იგი 
მდიდარია ადამიანის ორგანიზმისათვის საქირო მრავალი სასარგებლო 
ნივთიერებებით. 

ნაყოფი შეიცავს სხვადასხვა სახის ორგანულ მჟავებს (ვაშლის, ლი– 
მონის, ხინონის), თავისუფალი მჟავა შეადგენს 1,3--1,68%, შაქრებს 

–-3,5--15%-მდე, სალიციუმისა და ფოლის მჟავებს--მცირე რაო- 
დენობით; მთრიმლავ და პექტინოვან ნივთიერებებს –- 1,5%-; ვიტამინ 
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C--50 მგ%; 8 ჯგუფის ვიტამინებს, კაროტინს, ცილებს, ეთერზეთებს 

კვალის სახით, უჯრედანას –– 4%-მდე; რკინას, ფოსფორს, კალციუმს, 
მარგანეცს, კობალტს, პელარგონიდინ ტრიპალანტოზიდსა და ციანი- 

დინ ტრიგლუკოზიდს. ნაყოფში წყლის შემცველობა აღწევს 87-–-91, 
66%; ნაცარი კი 0,6--0,7%. 

ნ. ვ. საბუროვისა და ვ. ს. გრჟივოს მონაცემებით (19230) ტყი" 
მარწყვში რკინის” შემცველობა საშუალოდ 0,45%: (ნC:Cე) ნაცრის 

საერთო რაოდენობიდან ან 0, 0033% წ%Cკვ ნედლი მარწყვის საერ– 
თო წონიდან. 

გარდა ამისა ფოთოლი შეიცავს საკმაო რაოდენობით ასკორბინის 

მჟავას –– 250--280 მგ%-–-100 გ და ალკალოიდებს კვალის საზით. 

  

  

  

  

                

ცხრილი ზ7 

ტუიხა ღა კულტურული მარწყვის ჯიშიხ 
ქიმიური შედგენილობა (%) 

ჯ C თ ს , 
<5 2, 2155 I5 | § C=2 ო რ ი C 

% « C C | “% C 2 დ ზ C 5959 

· ი ლ= ნ ი -Cლ– 

ვი. | 8 (9 55) 55 + |: 195 22) 52 
902329 » | C§% | 59792) ლი) 261 6 CC) CC < 
886 C> | ი დ| 5.0 | «C | -5 56 | <5 | რ= ლ5 

ტყის 

მარწყვი 91,66 | 8,25 | 5,79 | 5.79 | – | I,68 | 0,34 | 1,51 50 

სტურუა 90,49 | 7,60 | 4,61 3,52 | 1,09 | 0,93 | 0,14 | 0,42 | 16,6 

ვიქტორია – I 9,I0 | 5,688 | 4,67' | 1,21 | 0,955. ! 0,I9 ; 0.78 | 30,2   
როგორც ცხრილიდან ჩანს, ქიმიური შედგენილობის მიხედვით, 

ტყის მარწყვსა და ბაღის მსხვილნაყოფა მარწყვს შორის განსხვავე–- 

ბაა, კერძოდ ტყის მარწყვში შედარებით მეტია მქავიანობა, მთრიმ- 

ლავი და პექტინოვანი ნივთიერებები და განსაკუთრებით C ვიტამინი. 

გავრცელება და რესურსები 

ტყის მარწყვი გავრცელებულია სსრ კავშირის ევროპულ ნაწილ- 
ში, დასავლეთ და” აღმოსავლეთ ციმბირში, შუა ახიასა და კავკასიაში. 
იგი განსაკუთრებით ბევრია დაღესტანში. 
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საქართველოში ტყის მარწყვი გვხვდება დაწყებული დაბლობები- 
დან მთის ზედა სარტყლამდე, განსაკუთრებით ბუჩქებს შორის, ტყეე- 
ბის ნაპირებსა და ნაკაფ ტყეებში. შენგელიას და სხვა ავტორთა მო–- 

ნაცემებით გარეული მარწყვის ნაყოფი შეიძლება შეგროვდეს 5--–6 
ტონამდე. 

ზემოთ მოცემული მარწყვის მოსავლის მონაცემები მეტად სავა- 

რაუდოა და წარმოადგენს ცალკეული მკვლევარების აზრს. 

ნედლეულის გამოჟენება 

საკვებად გამოყენება. ტყის მარწყვი უძველესი დროიდან გამოიყე– 

ნება ადამიანის საკვებად, რასაც ადასტურებს ქვის ხანის ადამიანთა 
საცხოვრებელ ადგილებში მათი თესლების პოვნა. 

ნაყოფი გამოიყენება ნედლად ან გადამუშავებული სახით. მისგან 

ამზადებენ წვენებს, სიროფს, კომპოტებს, მურაბას, ჟელეს, ლიქიორს, 

ღვინოსა და ნაყენს. ვიტამინშემცველი ტყის მარწყვის ნაყოფს განსა– 

კუთრებით დიდი გამოყენება აქვს საფხულში, როცა ჯერ კიდევ ნაკ- 
ლებადაა ვიტამინით მდიდარი სხვა ხილეული. მისი ფოთლები კი გა- 

მოიყენება როგორც ჩაის შემცველი. ბევრ ოჯახში ჩვეულებად აქვთ 

ტყის მარწყვის ჩაის დამზადება. 

ტყის მარწყვის ნაყოფი და კარგად გამომშრალი ფოთლები ინახე– 

ბა შიგნიდან ქაღალდით გამოფენილ ხის ყუთებში. 

სამკურნალო გამოყენება. სახალხო მედიცინაში გამოიყენება ტყის 
მარწყვის როგორც ნაყოფი, ისე ფოთლები და ფესვები. ნაყოფი წყურ- 

ვილის მოკვლის კარგი საშუალებაა, აძლიერებს მადას და დადებითად 

მოქმედებს საჭმლის მონელებაზე. სასარგებლოა გულის, ათეროსკლე- 

როზის, ჰიპერტონიის, კუჭის წყლულის, ელენთის და შარდის ბუშ- 

ტის დაავადებების, ნიკრისის და სისხლნაკლებობის დროს. 

ნაყოფის წყლიანი ნაყენი ხელს უწყობს ოფლის გამოდენას, იგი 

გამოიყენება აგრეთვე ყელში გამოსავლებად, პირში არასასიამოვნო 

სუნის გასაქრობად და კოსმეტიკაში. მისი ფოთლისა და ფესვურის ნა“ 

ხარში გამოიყენება სახალხო მედიცინაში სიყვითლისა და კოლიტის 

წინააღმდეგ. 
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პროდუქციის დამზადების ტექნოლოგია 

რადგან ტყის მარწყვის ნედლი ნაყოფი მოკრეფის შემდეგ მალე 
ფუჭდება, ხანგრძლივი შენახვისა და მედიცინაში გამოყენების მიზნით 
ამრობენ. ნაყოფის “'მრობა მზიან ამინდში შეიძლება ღია ცის ქვეშ ან' 

ღუმელში. სამრობებში ხელოვნური შრობის დროს საწყისი ტემპერა- 
ტურა უნდა იყოს 309, შემდეგ ტემპერატურას თანდათან უმატებენ –– 
40-––50“-მდე. 

ტყის მარწყვის რესურსები საქართველოში მცირეა და ნედლეუ- 
ლის შეგროვებაც ფართო მასშტაბით გაძნელებულია. მის სამრეწველო 
გამოყენებას მნიშვნელობა არ ეძლევა. მიუხედავად ამისა, მოსახლეო– 
ბა სიამოვნებით სარგებლობს ამ ძვირფასი პროდუქტით, ხოლო აუთ– 
ვისებელი მოსავალი რჩება ტყის ბინადართა საკვებად.



ქაცვი 

ბოტანიკური დახასიათება 

ეკეთვნის ფშატისებრთა (C1მცმყიმ0680) ოჯახს. საბჭოთა კავშირ- 
ბი ქაცეი ერთი სახეობითაა წარმოდგენილი LI. Lსგთი0Iძის 7. იგა 
წარმოადგენს 4--5 მ-მდე სიმაღლის და 30 მმ დიამეტრის ხე-მცენა- 

 



რეს ან მცირე ზომის ბუჩქს მოოქროსფრო-ყვითელი ყვავილებით, 

ქვედა მხარეზე მოვერცხლისფრო ფოთლებითა და მუხუდოსოდენა 
ხარიხჯისფერი, იშვიათად მოწითალო, კურკიანი ნაყოფებით. 

ნაყოფის მოყვანილობის ღა ფერის მიხედვით არჩევენ სხვადასხვა 
ფორმებს, მაგალითად: ვინოგრადოვ-ნიკიტინის (1929) აზრით, ქაც- 

ვი, ორ ფორმას ქმნის. ერთია ტიპიური, თითქმის სფეროსებრი ან მოკ- 

ლე ელიფსოიდური ნაყოფებით და ასეთივე კურკეთ (4,5--2,3 მმ), მეო– 

რე კი მოგრძო ნაყოფებითა ღა კურკებით (5.4--2.3 მმ). 

ვადიანის მიერ დუშეთის რაიონში აღწერელია ქაცვის ოთხი შემ- 

დეგი ფორმა: 

ფორმა #1. ნაყოფი კვერცხისებური, ყვითელი; 0,9X0,6 სმ ზო– 

მისა, ნაყოფის საშუალო წონა –-0,18 გ. თესლის ბომა --0,5--0,2 სმ. 

ფორმა #2. ნაყოფი მომრგვალო, მუქი ნარინჯისფერი, ' ზომით 

0,7X0,6 სმ, წონა--0,21 გ, თესლის ზომა-–-0,4 X0,2 სმ. 

ფორმა M3, ნაყოფი კასრისებრი ნარინჯისფერი. ზომით –- 

1,0X0,7 სმ, ნაყოფის საშუალო წონა –- 0,45 გ, 
ფორმა M4. ნაყოფი თითისტარისებრია, ნარინჯისფერი, ზომით 

0.7X0,5 სმ, ნაყოფის საშუალო წონა –- 0,205 გ. თესლების ზომა 

–- 0,3X0,2 Lმ. 
ქაცვი ნიადაგის მიმართ ნაკლებ მომთხოვნია, უყვარს განათებული 

ადგილები, საკმაოდ ყინვაგამძლეა. ნაყოფს ყინვის ღაკვრის შემდეგ 

სიმწარე უქრება ღა უჩნდება სასიამოვნო მჟავე გემო. იოლად მრავლ– 

დება სქესობრივი და ვეგეტატიური გზით. ყვავილობს ადრე გაზა- 
ფხულზე, მწიფდება სექტემბერ-ოქტომბერში. გაბარჩხული ზრდა, ძირს 

ჩამოწეული და ეკლიანი ტოტები ახასიათებს, ამიტომ ვარგისია ღო- 

ბეებად, დეკორატიულია როგორც ჯგუფურ, ისე ერთეულ ნარგავებში. 
ქაცვი კარგად ხარობს §წირ ხიადაგებზე, თუ ისინი საკმაოდ ჰაერ– 

გამტარია და ტენით უზრუნველყოფილი. ი. მ. ვაშენკოს აზრით (1969). 
სასურველია ქაცეის გაშენება მინდორსაცავი ტყეების ზოლის ნაპირებ- 
შე და ქაცვის ხელოვნური მასივების შექმნა ძლიერ ეროზიულ ნიადა– 

გებზე. საყურადღებოა იმ მხოივ, რომ მიწათმოქმედებისათვის უვარ“- 

გისი მიწები შეიძლება იქცეს მეტად რენტაბელურ სამრეწველო პლან– 
ტაციებად, თუ ისინი დაიფარება ქაცვის მასივებით და მათთან ახლოს 
შეიქმნება მისი გადამმუშავებელი წარმოება. 

ბღაჟბას (1964) მონაცემებით, ქაცვი ხარობს მდინარის ხეობებში, 
ძირითადად ზღვისპირა და მთისპირა ზონებში. 
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მცენარის გავრცელება. ქაცვი გავრცელებულია თითქმის მთელ ეე– 

როპაში, ავღანეთში, ჰიმალაიში, ტიზეტში და მონღოლეთში. 

ქაცვის გავრცელების შესახებ არსებობს მრავალ მკვლევართა მო– 
ნაცემები. პოტაპოვის მიხედვით, ქაცვის ძირითადი მასივები გავრცე– 
ლებულია კავკასიაში, შუა აზიაში, ალტაიში, საიანებზე და ბაიკალის 

დასავლეთ მხარეში. მარგაილიკის (1969) მონაცემებით, ქაცვი დიდი 
რაოდენობითაა გავრცელებული აგრეთვე დაურიაში, ტუვასა და მონ– 
ღოლეთში. იგი თავისუფლად იზრდება ქვიმნარებზე, მთის ქვიან ნა- 

წილზე, ღრმა ხევებში და ციცაბოებზე. 

კეცხოველის, მედვედევს, ვადიანისა და სხვათა მონაცემებით, სა– 

ქართველოში თითქმის ყველგანაა გავრცელებული განსაკუთრებით 
ხეჭრელისებური ქაცვი, დაწყებული აფხაზეთიდან შიდა კახეთამდე. 

ქაცვს დიდი მასივები კოლხეთის დაბლობის ტყეებში ქმნის 
გაუვალ რაყებს ქვეტყეში და აგრეთვე აღმოსავლეთ საქართველოშიც. 

ცნობილია ქაცვის ოთხი ნაირსახეობა: ციმბირის, უზბეკური, ყა- 

ზახური და კავკასიური. ისინი განსხვავდებიან სიმაღლითა და ნაყო–- 
ფის ფერით. 

საბჭოთა კავშირის ტერიტორიაზე ქაცვის არეალი საკმაოდ ფარ- 
თო იყო, მაგრამ ყამირი მიწების ათვისებასთან ერთად ქაცვის მასი– 

ვები საკმაოდ შემცირდა. ამჟამად მიმდინარეობს სამუშაოები კულტუ– 
რული ქაცვის გამოსაყვანად, შეიქმნა ორი სპეციალიზებული საბჭოთა 

მეურნეობა: „ციმბირისა“ –- სამედიცინო წარმოების სამინისტროსი 
და „ქაცვი/“ –- რუსეთის ფედერაციის სოფლის მეურნეობის სამინის- 
ტროსი. ტუვასა და ალტაის მხარეში შეიქმნა ქაცვის სპეციალური სა–- 
ტყეო მეურნეობები. 

ნედლეულის ტექნიკურ-ქიმიური დასასიათება 

ქაცვის ნაყოფი შეიცაეს მჟავებს, შაქრებს, მთრიმლავ ნივთიერე– 
ბებს, მდიდარია ვიტამინებით. იგი შეიცავს 8,, 8-, C, L, L და სხვა 

ვიტამინებს. ვაშჩენკოს (1969) მონაცემებით, C ვიტამინი ქაცვში მე- 

ტია, ვიდრე წითელ მოცხარში და ლიმონში, ხოლო კაროტინის შემ- 
ცველობით ქაცვი აღემატება არა მარტო ყველა: ხილ-კენკრას, არაზედ 
ამ ნივთიერებით ყველაზე მდიდარ ბოსტნეულს -- სტაფილოსა და 
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გარგარს. ქაცვის ფოთლები შეიცავს ტანინს, ქერქი –– ალკალოიდ ჰი– 
პოფენსა და ზეთს. 

ქაცვის შედგენილობაში ვიტამინების შემცველობის შესახებ პირ– 
ველი ცნობები გამოქვეყნდა 1941–--1942 წწ. (დევიატინი და ზახარო–- 
ვა). აღმოჩენილი იყო C ვიტამინი და კაროტინი. შემდგომმა გამოკვლე– 
ვებმა ქაცვის ზეთშიც გვიჩვენა კაროტინის მაღალი შემცველობა. ამ– 

რიგად, ქაცვი არის კაროტინის ბუნებრივი ზეთის პრეპარატი. 
დევიატინის (1955) მონაცემებით, დიდი რაოდენობის ნიმუშების 

ანალიზმა 1949-1950 წწ. გვიჩვენა, რომ ქაცვი წარმოადგენს საუკე– 
თესო პოლივიტამინურ ნედლეულს. იგი გარდა C ვიტამინისა და კა– 
როტინისა, შეიცავს 8,, 8: ვიტამინებს და ფოლის მჟავას. ზეთისა და 
ვიტახინების შემცველობა ქაცვის ნაყოფში მერყეობს: ზეთი--2,8-- 
7,8%, C ვიტამინი--16,9--272,5 მგ%ზ, 8,–-0,016--–0,035, 8:–-0,03. 

056 ფოლის მჟავა -- 0,779, L, –- ვიტამინი 8,00მგ%, კარო-, 
ტინი –- 1,1--10,9 მგ%, ქაცვის ნაყოფის ქიმიური შედგენილო–, 

ბის შესახებ მდიდარი მასალა აქვს ტუროვას (1974). ავტორის მონა– 
ცემებით, ქაცვის ნაყოფი შეიცავს 8%-მდე ზეთს, რომლის შედგენი– 
ლობაში შედის ოლეინის მჟავას გლიცერიდი –- 10,5%, სტეარინის 
მჟავას გლიცერიდი--10,4%, აგრეთვე ლინოლის და პალმიტინის მჟა– 

ვას გლიცერიდები, კაროტინოიდებიდან აღსანიშნავია კაროტინის, „კრი– 
პტოქსანტინის, ზეაქსანტინის და ფიზადეინის შემცველობა, ხოლო ორ– 

განული მჟავებიდან –– ვაშლისა და ღვინის მჟავას შემცველობა, 
თესლი შეიცავს: ზეთს ––- 10--12%, კაროტინს--0,3%, ვიტამინ 

8, –- 0,282 მგ%, 8; -–– 0,380, C –– 14,3. მგ%. 
გამოკვლევამ ცხადყო, რომ ზეთი მდიდარია კაროტინოიდებით, 

რომლებიც მასში შედის 250 მგ%-მდე (30-–60 მგ% კაროტინი, 145 
გს, ვიტამიხი „ბ). 

კონდარშოვის (1977) მიხედვით, ქაცვის ნაყოფი შეიცავს სამკურ– 

ნალო ზეთს, თითქმის ყველა ვიტამინს, მთელ რიგ მაკრო და მიკრო>- 
ელემენტებს. გროსჰეიმის მონაცემებით, გაყინული ქაცვის ნაყოფში 
(უკურკოდ) შედის: შაქრები -- 2,96-% (გლუკოზა 1,96%, ფრუქტო- 

ზა–-1 %), მჟავებიდან ვაშლის მჟავა–-–-2,64%. რბილობში შედის 8%-. 

ცხიმზეთი. 

ნაყოფის ქერქი შეიცავს აგრეთვე სეროტინინს (ჰიპოფეინს). დუშე– 
თის რაიონში აღებული ქაცვის ნიმუშებში C ვიტამინის შედგენილო– 

ბა მერყეობს 28-80 მგ%-ის ფარგლებში კაროტინისა--0,6--2,54 
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მგ%, პექტინი –- 0,53--2,14%, საერთო შაქრები –- 0,9--1,3, 

ხოლო ზეთი ნაყოფის რბილობში 1,65––3,96%. ქაცვის ბუნებრივი 

მასივები განსაკუთრებით ძვირფასია თავისი პოლიმორფიზმით, ისი- 

ნი წარმოადგენენ უმდიდრეს საცავს მაღალპროდუქტიული ფორმე- 

ბის არჩევის დროს, რომლებიც გამოიყენება როგორც საწყისი მასალა 
პრაქტიკული სელექციისათვის. 

ალტაის ქაცვის მაღალი ხარისხი ზოგიერთი ფორმის ნაყოფის ქი- 

მიური ანალიზების შედეგებია. ეს ნიმუშები აღებულია მდინარე კა– 
ტუნის მიდამოებში 1974 წ. ანალიზები ჩატარებულია ბიოსკის ვიტა- 
მინების ქარხნის ლაბორატორიაში. 

ცხრილი 8ზ 

მდ. კატუნის მიდამოების ქაცვიხ შერჩეული ფორმები 

  

        

შემც ელობა ნა- 
ყოფში მგ–100გ 

– დასახ ა, რს რ- ”0C. ! 
დასახელება, შერჩეული ფო ნაყოფის ძირითადი შეფერვა % # 
მის ნომრის ინდექსი დ ლ < 

20 25 
% თლ) დ 

ალტაის ნოკოსტი ნარინჯისფერი 2,3 | 110| 2,9 

კატუნი ა 1,3 | 125| 5,9 
– 146 ნარინჯ, წით. 2,1 | 175) 6,0 

– 167 –ი- 3,9 | 101| 4,6 
– 173 _–ია– 40 | 78| 56 
–- 185 –_–-– 4,9 | 151| 40 

<- 152 –„'სეაე„ი– 5,0 84) 4,4 
– 181 I –.,– 5,2 | 133! 47 
– 170 ა. 6,0 | 156| 4.7 
–- 186 ნარ წით ელფერი 6.1! 98! 4,8 
–-159 მოწით. ნარინჯ. 6.6 | 85 3,2 
–- 172 ' –ი- 6,8 | 141| 4.3 
–- 132 _ა– 8,6 | 14L| 4,2   

შერჩევისას ითვალისწინებდნენ მოსავლიანობას, ეკლიანობას, ყლო– 
რტების ელასტიურობას, ყუნწის სიდიდეს, ნაყოფის კანის სისქეს და 

რბილობის სიმკვრივეს, ნაყოფის სიდიდესა და ფერს, აგრეთვე მათში 
კაროტინის, ზეთის, C ვიტამინის და სხვ. შემცველობას. 

საქ. კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევითი ინსტიტუტის ლა- 
ბორატორიებში, ჩატარებული იქნა ქაცვის ნიმუშების ყვითელისა და 

ლ«_ეთრი ფორმების შერჩევა ივრის ხეობაში უჯარმა-სიონის მიდამოებ- 
“რმი და ჩატარებული იქნა მისი ნაყოფის ტექნიკურ-ქიმიური შესწავლა 
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1976--1977 წწ. შედეგები მოტანილია ქვემოთ. ტექნიკური მონაცემე:. 
ბი: ყვითელი ფორმის ნაყოფის საშუალო წონაა 0,14 გ, საშუალო მო–.- 
ცულობა--0,15 სმ), ხვედრითი წონა-–0,938 გ/სმ1. ნაყოფი სიგრძით 8: 
შძ-ია, სიგახით-რ ძძ. 

თეთრი ფორმის ნაყოფის საშუალო წონაა 0,26 გ, საშუალო მოცუ– 

ლობა–-0,25 სმპ, ხვედრითი წონა--1,040 სმჭ. ნაყოფი სიგრძით 7 მმ-ია, 

სიგანით–-6 მმ. 

ცხრილი 89 

ქაცვის ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა (%) ფორმების მიხედვით 

  

  

ითელნა- თეთრნაყოფა 
ქიმიური მაჩვენებლები კოფა ფორმა ფორმა ყოფ 

მშრალი ნივთიერება 14.5 14,5 
მჟავები 4,5 4,56 

საერთო შაქრები 1,32 2,18 

მთ–იმ. და მღებ. წივ-ბი 1.24 3,C7 

საერთო პექტინი 0.92 0,74 

ვიტამინი C მგ-100 გ-ზე 1,59 წე 

კაროტინი მგ-100 გრამზე 2,2 IM 

ქიმიური მაჩვენებლების მიხედვით ყვითელისა და თეთრი ფორმის 

ნაყოფის შედგენილობაში მკვეთრ სხვაობას ვერ ვხედავთ. “შეიძლება 

აღინიშნოს კაროტინის შედარებით მაღალი შემცველობა ყვითელი ფორ– 

მის ნაყოფში. საერთოდ ორივე ფორმაში მაღალია ორგანული მჟავების 

შემცველობა, რომელთაგან ჭარბი რაოდენობითაა წარმოდგენილი ვაშ– 

ლის მჟავა. აგრეთვე მნიშვნელოვნად მაღალია მთრიმლავ და მღებავ 

ნივთიერებათა შემცველობა. 

ნედლეულის გამოყენება 

ქაცვი როგორც პოლივიტამინური მცენარე ბევრი სამკურნალო 

საშუალებების წყაროა. ქაცვის ზეთი წარმატებით გამოიყენება დამწვ- 
რობის, მოყინულობის, დასხივებითი დაზიანების დროს. ყველა ამ 
შემთხვევაში იგი არა მარტო აჩქარებს ჭრილობის მოშუშებას, არამედ. 

აყუჩებს ტკივილებსაც. ზემლინსკი (1951) თავის შრომაში ქაცვზე მიუ- 
თითებს, როგორც ხალხურ მედიცინაში დიდად გამოსაყენებელ ნაყოფ- 
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ზე. მას ხმარობენ, როგორც ტკივილგამაყუჩებელ, კუჭის დაავადება- 

“თა და სურავანდის საწინააღმდეგო საშუალებას. 
კრასნოიარსკის სამედიცინო ინსტიტუტში ქაცვის ზეთს იყენებენ 

გინეკოლოგიურ პრაქტიკაში. დევიატინი და ობოლოვსკაია (1955) თა– 

ვიანთ შრომაში აღნიზნავენ, რომ ქაცვის ზეთი შეიცავს ლინოლმჟა- 

ვას –– პირველ ინგრედიენტს იმ კომპლექსური ფაქტორისა, რომელიც 
ახდენს ნივთიერებათა ცვლის რეგულირებას კანში. ქაცვის ზეთის გა- 

მოცდამ მოსკოვის კლინიკებს, და ინსტიტუტებში აჩვენა რომ მას აქვს 
ტკივილგამაყუჩებელი, ეპითელიხაციისა და გრანულიზაციის ხელ- 

შემწყობი თვისებები. სსრკ ჯანმრთელობის სამინისტრომ დაუშვა მი- 
სი გამოყეხება გიხეკოლოგიურ პრაქტიკამი, მოურჩენელი წყლუ- 

ლებისა და დასხივებით დახიახების დროს. 

ჭაცვის ფოთლები შეიცავს 10%-მდე მთრიმლავ ნივთიერებებს და 

შეიძლება გამოყენებული იქნეს დამთრიმლავ ნედლეულად, მერქანი 

მტკიცეა და გამოიყენება წვრილმან ნაკეთობათათვის, გარდა ამისა, 

ქაცვს იყენებენ საღებავების წარმოებაში. ქაცვის მცენარის ახალგაზ– 

რდა ამონაყარი რკინის მარილებთან იძლევა შავ-მურა საღებავს, ნა- 

ყოფი წითელ საღებავებს, ფოთლები კი -–– ყვითელ და მურა საღებავს“ 

ქაცვის ნაყოფი გამოიყენება ნედლად, განსაკუთრებით გაყინვის 
შემდეგ, მას უმატებენ ფქვილს და განსაკუთრებულ პურს აცხობენ. 

გარდა ამისა, ქაცვისაგან ამზადებენ ჟელეს, კისელს, პასტილას. ჟელეს 
მისაღებად წვეხს უმატებენ პექტინის ხსნარს. ნაყოფი გამოიყენება ნა– ეხ პექტ ყოფი გ ყეზე 
ყენებისა და განსაკუთრებული, ძლიერ არომატული ლიქიორების და– 
სამზადებლად. გარდა ამისა, ქაცვს იყენებენ კანფეტის შიგთავსის, 
ზილფაფას, მარმელადის, მურაბის და სხვათა დასანზადებლად. ეს პრო- 
დუქტები ინარჩუნებენ ქაცვის ძვირფას ვიტამინურ თვისებებს, გემო- 
სა და არომატს. 

ტუველებს, ტიბეტელებს, ბურიატებსა და მონგოლებს უყვართ ქაც- 
ვუი. ქაცვს აქ ციმბირის ანანასს უწოდებენ. იგი ფართოდ გამოიყენება 

თავისებური ხილფაფას, ე. წ. „ქაცვის თაფლის“ დასამზადებლად. ალ– 
ტაის მხარეში მწყობრში ჩადგა ქაცვის ზეთის მწარმოებელი ქარხანა, 

რომელიც ჯერჯერობით ერთადერთია მსოფლიოში. 

მაგრამ ქაცვის ზეთისა და წვენის წარმოება ჯერჯერობით არ არის 
საკმარისი მისი ნედლეულის უკმარისობის გამო. მაგალითად, ულან- 

უდეს უალკოჰოლო სასმელების ქარხანა ყოველწლიურად აწარმოებს 
12 ტ ზეთს და ნახევარ მილიონ ბოთლ წვენს. ამ რაოდენობის პროდუქ- 
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ციის დასამზადებლად ქარხნისათვის აუცილებელია 600 ტ ნაყოფი. საბ– 

ჭოთა კავშირში არსებული ველურად მზარდი მასივები და კულტურუ- 
ლი ნარგავები არ არის საკმარისი იმისათვის, რომ უზრუნველყოფილ 

იქნას მტკიცე ნედლეულის ბახა ქაცვის პრეპარატების საჭირო რაოდე– 
ნობით დასამზადებლად. აუცილებელია ახალი მაღალპროდუქტიული 
ნარგავების შექმნა და ამასთან დაკავშირებით ქაცვის ახალი„ უფრო 
ძვირფასი ჯიშების გამოყვანა. ქაცვის ნაირსახეობა ჯერჯერობით მეტად 
შეზღუდულია ღა წარმოოგენილია 5 სახესხვაობა, რომლებიც გამოყ- 
ვანილია ლისავენკოს სახელობის ციმბირის მებაღეობის სამეცნიერო– 
კვლევითი ინსტიტუტის მიერ. ქაცვის გრავალმხრივი კვლევა მიმდინა– 
რეობს აგრეთვე გორკის სასოფლო-სამეურნეო ინსტიტუტში ელისეე– 
ვის ხელმძღვანელობით. 

ქაცვის ბუნებრივი მასივები, რომლებიც ქაცვის ზეთის წარმოები- 
სათვის საჭირო მაღალხარისხოვან ნედლეულს იძლევიან, წარმოადგე– 
ნენ ვიტამინების წარმოების უმთავრესი ნედლეულის ბაზას. ქაცვის 
საშუალო წლიური დამზადების შესაძლებლობად თვლიან 583 ტონას. 
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წაბლი 

C0ი5!0იM20ი 5ძI!:ხთ VIII 

გარეული ხილეულიდან წაბლი დიდი პოპულარობით სარგებლობს 
მისი გავრცელებისა და გამოყენების ადგილებში. ველური წაბლის 

ნაყოფი თავისი კეებითი ღირებულებითა და ქიმიური შედგენილობით 

არაფრით განსხვავდება კულტურული წაბლის ნაყოფისაგან. იგი ტექ- 
ნოლოგიური თვისებებით ძვირფას ნედლეულს წარმოადგენს რო- 

გორც სნიშვნელოვანი საკვები პროდუქტი. 

წაბლის ნედლეულისაგან მზადდება ფქვილი, სახამებელი, პიუ- 

რე, ხილფაფა, პასტილა, კანფეტები, ყავისა და კაკაოს სუროგატები, 

სპირტი და სხვ. წაბლის ნაყოფს ფართო გამოყენება აქვს როგორც 

  
ნახ. 38. ტაშისკარის ისტორიული წაბლის ხე 

(სააკაძის წაბლი)



საკვებად არის მიჩნეული. ზოგიერთ ქვეყანაში წაბლის ფქვილისა-- 
გან გამომცხვარი პური ძირითად საკვებს წარმოადგენს, ამიტომაა„ 
რომ ამ მცენარეს ზოგჯერ პურის ხეს უწოდებენ. წაბლი მდიდარია. 
ადამიანისს ორგანიზმისათვის სასარგებლო ქიმიური შედგენილობით, 
როგორიცაა: ნახშირწყლები, ორგანული მჟავები, ცილები, ცხიმები, 
ვიტამინები და სხვ. ' 

კვებითი ღირებულების გარდა, ეს მცენარე ძვირფას მერქანს იძ- 
ლევა, რომელიც ფართოდ გამოიყენება საშენ მასალად, სადურგლო, 
სახარატო საქმიანობაში და სხვ. ყველა ამან განაპირობა ის საერთო 
სიყეარული, როზლითაც სარგებლობს წაბლის ხე, მისი ნაყოფი დ»> 

პროდუქცია. 

ბოტანიკური დასასიათება 

წაბლი ეკუთვნის წიფლისებრთა (LL80მC006 #. 8.) ოჯახს, აერთია– 

ნ.ბ) 3 გვარს: წიფელი, მუხა და წაბლი, რომლებიც საქართველო–- 

ში ველურად ფართოდაა გავრცელებული. 
წაბლი გხოლოდ ერთი სახეობითაა წარმოდგენილი –- ჩვეულებ- 

რავი წაბლი (C. §მIIV2 MVIII.), რომელიც მრავალ მკვლევარს აქვს. 

შესწავლილი სხვადასხვა დროს. 
ხე ძლიერი ზრდისაა, ზოგან გიგანტ ხეებად იზრდება, დაახლოე– 

ბით 30--40 მ სიმაღლის და 1,5--2 მ დიამეტრს აღწევს, ცოცხლობს. 
300--400 წელს, კარგ პირობებში 500--1000 წელს და მეტსაც. ცნო- 

ბილია კუნძულ სიცილიაზე (იტალია) ვულკან ეტნას ფერდობზე, 1000' 

წლოვანი წაბლის ხეები 4 მეტრი შტამბის დიამეტრით. საერთოდ იტა– 
ლია ცნობილია წაბლის გ”განტი ხეებით. 

არც საქართველოა ღარიბი წაბლის უზარმაზარი ხეებით. აფხაზე- 
თის, სამეგრელოსა და სხვ. ტყეებში გვხვდება 1,5 მ დიამეტრისა .და 
30--35 მ სიმაღლის ცალკე მდგომი წაბლის ხეები გადაშლილი ლამა– 
ზი ვარჯით. 

წაბლი ერთბინიანი მცენარეა, ცალსქესიანი ფოთოლმცვენი, ივი- 

თარებს მომრგვალო ვარჯს. ღერო მუქი ყავისფერია, დამსკდარი ქერ–. 
ქით დაფარული, ნორჩი ყლორტები წახნაგოვანია, მოყავისფრო მუ–- 
რა ფერის მეჭეჭებით დაფარული. 

შეფოთვლას აპრილში იწყებს, რაც ადგილმდებარეობაზეა დამო– 
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კიდებული. ფოთოლი მარტივია, მეტად ფართო 12--25 სმ სიგრძისა 
და 5–-8 სმ სიგანის, ფორმით მოგრძო-ლანცეტისებოი, ან მოგრძო კვერ- 

ცხისებრი, წაწვეტილი. ტყავისებრი, ძირთან კიდემთლიანი წაწვეტე- 
ბული, მოკლე ყუნწიანი, ახასიათებს 15--20 წყვილი ძარღვიანობა, ზე– 

და მხარეს თითქმის შიშველი, ქვედა მხარეს ჯერ მოვერცხლისფრო ბუ- 
სუსებით დაფარული ან უბუსუსო, ხოლო დასრულებისას ბუსუსები 

ვარსკვლავა ბეწვებითაა მოფენილი ძარღვების გაყოლებით ან შიშ- 

ველი ხდება, 
წაბლი ყვავილობს მაისის შუა რიცხვებიდან -- ივნისის შუა რი- 

ფცხვებამდე. მამრობითი ყვავილი ყვითელი ფერისაა და წარმოადგენს 

მჭადა ყვავილედს, ხოლო ღია მწვანე ფერის მდედრობითი ყვავილი 
ხშირად მჭადას ძირშია ჯგუფად მოთავსებული. 

წაბლის მსხმოიარობას პერიოდებად თვლიან: ა) ნათესარიდან მი- 
ღებული ხისათვის 25--40 წლის ასაკს, რომლის მოსაელიანობაც მატუ- 

ლობს 100 წლამდე, შემდეგ მისი მოსავალი სტაბილური ხდება სი- 

ბერეში შესვლამდე. ბ) ძარკის ამონაყარი ხე შედარებით ადრე, 12-- 
18 წლის ასაკში იწყებს მსხმოიარობას და თანდათანობით მატულობს. 
ნაყოფი კაკალია, პრიალა, ტყავისებრი ნაყოფგარემოთი. 1–-3 კაკალი 
მოთავსებულია სფეროსებრ ბუდეში, რომელიც გარედან მოფენილია 
გრძელი სადგისისებრი გამონაზარდებით. მომწიფებისას ბუდე სკდე- 
ბა 2-4 ნაწილად და კაკალი გამოიფანტება. მონწიფებას იწყებს სექ- 
ტემბრის შუა რიცხვებიდან. 

ნიადაგის მიმართ წაბლი საკმაო მომთხოვნელობას იჩენს, მისთვის 
კარგ პირობად ითვლება ღრმა, ალუვიური წარმოშობის, ჰუმუსით მდი- 
დარი ნიადაგები, ვერ იტანს ან ცუდად ხარობს კირნარ, მწირ, ღორ- 
ღიან ნიადაგებზე. 

აბაშიძის (1962) მიხედვით, საქართველოში წაბლი ძირითადად ტყის 

ყომრალ ნიადაგებზეა გავრცელებული. გვალეისა და დიდი ყინვების 

მიმართ მგრძნობიარე მცენარეა. 

წაბლს ჩრდილის ამტან მცენარეებს აკუთვნებენ. იგი გაურბის 
“სრულიად ღია ადგილს, აგრეთვე მძიმე და ჭარბტენიან ნიადაგებს. მას– 

ზე უარყოფითად მოქმედებს დიდი ყინვები და ძლიერი სიცხეები, აზია– 
ნებს ნასკვებსა და ნორჩ აღმონაცენებს. 

წაბლს კარგი აღმოცენება აქვს დედამცენარის ან სხვა მცენარეე- 
ბის საბურველის ქვეშ და სუფთა ნარგაობის გარდა შორეულ კორო- 
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მებს ქმნის წიფლის, მუხის, რცხილის, ნეკერჩხლის, ნაძვის, სოჭის და 
სხვა მცენარეთა დაჯგუფებაში. 

საველევისა და შიმანიუკის (1970) განმარტებით კავკასიის ტყეებ- 
ში წაბლნარების რამდენიმე ტიპს ვხვდებით, მათ შორის ძირითადია 

საქართველოს დასავლეთ ნაწილში კოლხეთის წაბლნარები, სადაც 

ძველთაგანვე წაბლის გარდა გვხვდება –– წიფელი, რცხილა, მუხა, ბა– 
ლამწარა, ხოლო ქვეტყეში წყავი, შქერი (კავკასიური დეკა), კავკა- 
სიური მოცვი და სხე... . 

წაბლი მრავლდება თესლით, ფესვისა და ძიოკვის ამონაყრებით), 
რასაც უხვად ივითარებს. შერჩეულ ძვირფას ჯიშურ ფორმას მყნო- 
ბით ამრავლებენ. თესლნერგების გამრავლება და ნამყენების აღზრდა 
ძირითადად ისე ტარდება, როგორც თესლოვან-კურკოვანი ხეხილის 
ნერგების აღზრდისას სანერგე მეურნეობებში. 

წაბლი ადვილად ეგუება გადარგვას, გასხელას, ღიდ ენერგიას 

ამჟღავნებს მექანიკური დაზიანების შემდეგ ახალი ნაზარდების გან- 
ვითარებასა ლდა ვარჯის აღდგენაში. 

კავკასიაში წაბლის გავრცელების რაიონებია –– ჩრდილოეთ კავკა– 

სიის დასავლეთი ნაწილი, შემდეგ ამიერკავკასიის დასავლეთით შავი 
ზღეის სანაპიროები –– ლაზარევის, გელენჯიკის, ტუაფსის, სოჭის, აღ- 
ლეოის რაიოხის სატყეოები. სამხრეთით--აფხახეთში წაბლი ფარ- 

თოდაა გავრცელებული. 
ბღაჟბას (1964) მიხედვით წაბლი აფხაზეთში ღიდ მასივებს ქმნის, 

ჯამპალ-ანტკელსის (4400 ჰა), დალსის (8180 ჰა), აზმარუსის (3100 ჰა), 
გულისტინის (10900 ჰა) სატყეოებში. სულ აფხაზეთში წაბლის ტყეებს 
24000 ჰექტარი ფართობი უჭირავს. 

საკმაოდ გავრცელებულია :ჭარის. სამეგრელოს, გურიის, იზერე- 

თის, რაჭის სატყეოებში. ზემო იმერეთიდან გადადის ბორჯომის ხეო– 
ბაში, სურამ-ქვიშხეთის მიდამოებზი ღა სამხრეთ ოსეთის დასავლეთ 

ნაწილში ყვირილის ხეობაზე, ხოლო აღმოსავლეთით--–შიდა კახეთში, 
ძირითადად მდ. ალაზნის გაღმა მხარეში –– ახმეტის, ყვარლის, ლაგო– 
დეხის, სატყეოების გაყოლებით გადადის აზერბაიჯანის დასავლეთ 
რაიონებში კოქკაშენამდე. 

წაბლი ძირითადად გავრცელებულია მთის ქვედა დღა შუა სარ- 
ტყელში, ადის 1500--1700 მ ზღვის დონიდან. მისი გავრცელების ხა– 
სიათის მიხედვით ჩანს, 'რრომ ეს მცენარე სითბოსა და ტენის მოყეა- 
რულია და ამიტომაც შერჩენილია სასხრეთ რაიონებში თბილ ქვედა 
სარტყელისა და უხვნალექიან ადგილებში. ამრიგად, წაბლი ტიპიურ- 
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მეზოფიტია. მისი ზრდა-იაანვითარებისა და მსხმოიარობისათიის საჭი– 
როა, რომ წლიური ნალექები, როგორც ეს ლიტერატურულ წყაროებ- 

შია განხილული, უნდა აღემატებოდეს 800-–-950 მქ. 

ბუნებრივი წაბლნარების გარდა წაბლის ბევრი ფორმა ინერგება 
ბაღებსა და ტყის თავისუფალ ნაკეეთებზე, შავი ზღვისპირა რაიონებ- 
ში, შიდა კახეთში, აზერბაიჯანში, დაღესტანში, ყარაბაღში, სანხრეთ 

უკრაინაში, მოლდავეთში, ხოლო საბჭოთა კავშირის გარეთ დასავლეთ 
ევროპის სამხრეთ ქვეყნებში -–– ალქეირში, ტუნისში. მაროკოში, აზო-– 

რის კუნძულებზე, ჩრდილოეთ ამერიკაში, იაპონიაში და სხვა. 
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კავკასიაში წაბლნარ ტყეებს დაახლოებით 72:% ჰა ეარაუდობენ, 
აქედან საქართველოში –– 46000 ჰა. წაბლის მოსავლიანობა ჰა-ზე 10 
ცენტნერია, ზოგან უფრო მეტიც. 

თუ ერთ ჰექტარზე წაბლის მოსავლიანობ:ს 10 ც მაინც ვიანგარი- 

“ებთ, მაშინ შესაძლებელია საქართეელოს ტყეებში მისე საერთო ბიო– 

ლოგიური მოსავალი საორიენტაციოდ 46 ათასი ტონით განისაზღვ- 

როს. გარეულ ხილ-კენკრეულსა და კა%კალ-ნაყოფიანებში ასეთი მო- 

სავალი მეტად საყურადღებოა. 

  

ნაბ. 4ე, ტყის მსხვილნაყოფა წაბლის ნაყოფი 

(ორჯონიკიძის რაიონის რიკოთის სატყეოდან, 1969 წ) 

კავკასიაში და კერძოდ საქართველოში წაბლის ტყეები წარსულში 

უდიერი ექსპლოატაციის გამო საგრძნობლად შემციდდა, განსაკუთრე– 

ბით მჭიდროდ დასახლებულ მიდამოებში. წაბლის მსხვილი ეგზემპლა– 

რები დიდ ფართოსLებზე გვხვდება შავი ზღეისპირა რაიონების ნაკლებ 

მისადგომ ადგილებში. ბღაჟბა 1964 თავის შრომაში აღნიშნავს, რომ 

აფხაზეთში 100--150 წლოვანი წაბლის ხეები 40 მ სიმაღლეს აღწევს. 

სადღეისო ამოცახად დასახულია ახალი კორომების შექმნით ამ 

ძვირფასი მცენარის სარგავი მასალის გამრავლება და ფართობის ზრდა 

განსაკუთრებით საქართველოს დასავლეთ რაიონის სატყეო მეურნეო- 
ებში. 
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ტექნიკურ-ქიმიური დახასიათება 

წაბლის ნაყოფი, აგრეთვე ამ მცენარის ნაწილები: მერქანი, ქერქი, 

ნაყოფის კანი (ნაჭუჭი) ფოთოლი მდიდარია ქიმიური შედგენილო- 

ბით. წაბლის ქიმიურ მაჩვენებლებს ბევრი მკვლევარი სწავლობდა. 

ლიტერატურული წყაროების მიხედვით წაბლის ნაყოფის ტექნი–- 

კურ-ქიმიური მაჩვენებლების შესახებ არსებული მასალებიდან საყუ– 

რადღებოა ზნამენსკის მიერ ჩატარებული მუშაობის შედეგები, 

  

  
    

ცხრილი90 

წაბლის ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა (%) 

"5 | დ . L8 2 == 2 C 6 C CC C C 
ნაყოფი | V C“ < § 54 C % ეუე–. .–__.–... 8 ძ8 -= ლ -L ღლ 

I C> |) 56 == ოლ ლ + 
  

ხებჭოიანი ნედ. ნაყო- 
ფი 39.82 3,80 2,49 43,71 3,09 2,09 

ასუფთავებული ნედ. 
ზავ. ვეშულ ედ 47,03 6,14 4,12 39,67 1.61 1,43 

ხმელი ნაყოფი – 7,22 | 10,76 | 7,22| 69,29 8,84 2,67 

როგორც ამ ცხრილიდან ჩანს, ნაყოფის გულის ირგვლივ შემოკ– 

რული ხებჭო მშრალია, ღარიბია აზოტიანი ნივთიერებით, ცხიმით: შეი– 

ცავს უაზოტო ექსტრაქტულ ნივთიერებებს, უჯრედანას, მეტია შიგ 

ნაცარი. ხმელ გულში წყალი მინიმალურია (7,22%), მეტია აზოტიანი 

ნივთიერებები (10,76%). უაზოტო ექსტრაქტული ნივთიერებები 

(69,29%), ცხიმი (7,22%), უჯრედანა (8,84,%); ნაცარი (2,67%). 

ქიმიური შედგენილობის მიხედვით წაბლის გულს ამგვანებენ ხორ–- 

ბლისა და ჭვავის მარცვალს. საველევისა და “შმიმანიუკის (1970) მო–- 

ნაცემებით წაბლის გულის შემცველობა ასეთია (%): სახამებელი –– 

62,0:; საერთო "მაქრები -–- 17,0; ცილები –- 8,0; ცხიმები -– 2,3: 
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1? 3 4 | 
ებგება  ..- 

ნახ. 41. ტყის წვ“ილააყოფა წაბლის ნაყოფი 

(ონის რაიონის სორიის Lატყეოდან, 1969 წ. 

ცხრილი 91 

წაბლის ნედლი ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა (%) (ტომანის მიხედვით) 

  

  
  

    

ირ, 
ქიმიური მაჩვენებლები რევის რმერი 

წყალი 
1. წყალში ხსნადი ნივ-ბი 100“ზე - 53.75 53,96 

ა. გლუკოზა 9,28 11,60 
ბ. საქაროზა 0,50 1,20 
გ აზოტიანი ნივთიერებები 0,90 –_ 
დ. ტანინი ' –_ 4,76 
ე. ცილები – 0,103 
II. წყალში უხსნადი ნივთიერებე1ი 

ა. სასაძეტელი 8.01 ზ8,74 

ბ. ცხიმი 1.83 1,98 

გ აზოტიანი ნივთიე“ებები 3,35 5,23 

დ. ცილები 2,43 3,88 

ე. ასათვისებელი ცილა _– 1,67 
აპ. აუთვისებელი ცილა _ 2,21 

ამ ცხრილში: მოტანილი მაჩვენებლების გაანალიზებისას ზნამენს– 

კი აღნიშნავს, რომ ნედლი წაბლის გული დიდი რაოდენობის წყალს 

შეიცავს, რაც აფერხებს ხანგრძლივად შენახვას. 
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ნახშირწყლებიდან ნაყოფში ჭარბობს სახამებელი: წაბლის მთავა- 
რი ცილა წარმოადგენს გლობულინ-კასტანინს; ნაკოფში კვგხედებით 
ორგახული შჟავებიდან ვაძლმჟავასა და ლიმონმჟავას გარდა ლეცი- 
ტიხსა და ფერმეხტ ლიპახას. 

ზნამენსკი იძლევა მონაცემებს წაბლისაგან დამზადებული ფქვი-– 
ლის ქიძიურ "მედგეხილობახე. 

  

    
  

ცხრილი 92 

წაბლის ფქვილის ქიმიური შედგენილობა (%) 

ნიმუშის პროტე- ნახშირ- | უჯრე- ნაცა- 
დასახელება წყალი | X ცხიმი წყლები | დანა რი 

ნიმუში M1 12,46 7,16 3,13 81,00 3,98 | 2,73 

':ნიმუში #2 17,90 9,08 3,24 83,24 1,85 2,59   

    

      

ტექნოლოგების აზრით პურის ფქვილზე 6% რაოდენობით წაბლის 
ფქვილის დამატება არ აუარესებს გამომცხვარი პურის ხარისხს, ახა–- 

სიათებს ლამაზი დაბრაწვა, პური სასიამოვნო გემოსია და ადვილად 
'შეითვისება, 

წაბლის გულზე შემოკრული კანი შეადგენს ნედლი ნაყოფის საერ– 
„თო წონის 17,17%. 

აფხაზეთის წაბლის შესწავლისას ბღაჟბა (1964) იძლევა ნაყოფის 
ქიმიური შედგენილობის ზოგიერთ მაჩვენებლებს. 

წაბლის გული შეიცავს: (%) სახამებელსა და შაქრებს 85,48, ცხი- 
მებს –– 2,4, აზოტიან ნივთიერებას –– 7,7. 

ცხრილი 93 

“წაბლის სუფთა ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა (%). (ცერევიტინოვის მიხედვით) 
  

        
  

ყოფის წყალი ნოტიანი ცხიმი ეშს. ასოტი ო უჯრედანა, ნაცარი 

ნედლი 47,03 6,I4 412 | 39.67 1,01 1,43 
· გამხმარი 7,22 10,76 7,22 69,29 2,84 2,667 
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როგორც ჩანს, გამხმარ გულში წყალი მინიმალურია (7,22), შესა- 

ბამისად იზრდება აზოტიანი ნივთიერებების, ცხიმის, უაზოტო ექსტ- 
რაქტული ნივთიერების, უჯრედანასა და ნაცრის შედგენილობა. 

ლუდკოვსკი (1964) ადასტურებს, რომ წაბლის გული შეიცავს ადა– 
მიანის ორგანიზმისათვის ადვილად შესათვისებელ სახამებელსა და შაქ– 
რებს, იგი იძლევა მის ქიმიურ შედგენილობას ნედლსა და ხმელ გულ- 
ში. 

  

  

ცხრილი % 

წაბლის გულის ზოგიერთი ქიმიური მაჩვენებლები (%) I 

(ლუდკოვსკის მიხედვით) 

ქიმიური მაჩვენებლები | ნედლ გულში ხმელ გულში 

ნახშირწყლები 40,4 72.5 
მ. შ. სახამებელი 32,0 58,0 
ცილები 4,5 ! 6,0 
„სიმი 4,0 | 7.   

სკლიარევსკის (1972) მიხედვით წაბლის მწიფე ნაყოფში მცირეა 
„ცხიმებისა და ვიტამინების შემცველობა, მაშინ როდესაც მკვახეში პი– 
რიქით, აღნიმნული: C ვიტამინისა 1500 მგ და 8) ვიტამინის (2,18 

მგ-%-მდე) მაღალი შემცველობა. მის მონაცემებს წაბლის ხმელი გუ–- 
ლის ქიმიური შემცველობის შესახებ, ემთხვევა ან ახლოა ლუდღკოვს– 
კის, სკლიარევსკისა და სხვა ავტორთა მონაცემები. 

ფხაგუშევი (1952) აღნიშნავს რომ მემცენარეობის ინსტიტუტის 
ბიოქიმიური ლაბორატორიის მონაცემებით, აფხაზეთის წაბლის ნაყო- 
ფის შედგენილობა ძირითადი მაჩვენებლებით ნორმის ფარგლებშია, 

მაგალითად: სახამებელი-–-–61%; შაქრები –– 16,710; „ცილები –- 
5,96; ცხიმები –– 2,31%. 

ტურკინის (1954) განმარტებით, სხვა კაკალნაყოფიანებისაგან გან- 
სხვავებით, ნამდვილი საკვები წაბლის ნაყოფში ძირითადი საკვები 
ნივთიერებები წარმოდგენილია არა ცხიმების მაღალი შემცველობით, 
არამედ –– ნახშირწყლებით; სახამებლის, შაქრების, უჯრედანასა და 

სხვა ნივთიერებებით. ყველაზე მნიშვნელოვანი შმემადგენელი ნაწილია 
სახამებელი, რომელიც ნაყოფში 60%-ს აღემატება, აგრეთვე შაქრები 
მშრალ ნაყოფში დაახლოებით 18%-ს აღწევს. წაბლის ნაყოფში შაქ- 
რებიდან წარმოდგენილია მონოსაქარიდი–--გლუკოზა და დიასაქარი- 
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დი –“– საქაროზა. აგრეთვე დექსტრინები. წაბლის ნაყოფში აზოტიანი 

ნივთიერებებიდან უბეტეს შემადგენელ ნაწილად ცილებს თვლიან, 

ხოლო ორგანული მჟავებიდან ვაშლისა და ლიმონმჟავებს, 

ტურკინი (1954) აღნიშნავს, რომ არაორგანული ნივთიერებებიდან 

წაბლის ნედლი ნაყოფი დიდი რაოდენობით შეიცავს წყალს (58%). 

წყლის მაღალი შემცველობა განაპირობებს მის ცუდ შენახვისუნა- 

რიანობას, ამიტომ მიმართავენ ნაყოფის ხმობას. 

ცხრილი 95 

წაბლის ნედლი, გასუფთავებული გულის ქიმიური შედგენილობა (%) 

(ტურკინის მიხედვით) 

  

  

' 

მაჩვენებლები | ჩრდ. კავკასია | ამიერ კავკასია 

წყალი | 45.36- 49,16 45,57–-48,23 
საერთო შაქრები 23% 5.95 2,11–-6,06 
სახამებელი | 30,42––34,18 31,07––35,29 
ცხიმი 3,05––4,68 3,41--4,97 

ამრიგად, გარეულ კაკალნაყოფიანებს შორის წაბლი ხასიათდება 

წკლის ნნიშვნელოვანი რაოდენობით. ცხიმისა და აზოტიანი ნივთიერე- 

ბის დაბალი შემცველობით, საკმაო შაქრიანობითა ღა სახამებლის მე– 

ტად მაღალი შმედგენილობით. 

ცხრილი V%. 

მთრიმლავი ნივთიერებების შემცველობა წაბლის ნაჟოფის 

წენგოში, მერქანსა და სხვა ნაწილებში (%)) 

  

მცენარის ნაწილები 

  
მთრიმლავი, ნივ-ბის შედგენილობა 

  

ნაყოფის ნგოში 20–-მ 
ნაყოფის სებული | §-მდე 

მერქანში | 14,12 
ქერუში ! 16,08 
ფოთლებში 7,0 

მთრიმლავი ნივთიერების შემცეელობა იზრდება მცენარის ასაკში 

შესვლის პერიოდში. 
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ცხრილი 97 

მთრიმლავი ნივთიერებების რაოდენობა წაბლში, ხის 

ხნოვანების მიხედვით (%) 

  

I ხაბლის ასაკი 
  

  

  

მცენარის | I | : 

ნაწილები "6-8 წ | 9–--13 | 20 | 30 27 | 9?! 

მერჟანი 3.0 3,2 25 ! 8,5 10,0 10,7 

ქერქი 97 10,9 007 I 73 12,5 12,0 

მერჟანი 
ქერქით 4,1 4,5 6,1 8,4 10,2 10,8 

"საქრთველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევით ინს–- 

ტიტუტში ფართო მუშაობაა ჩატარებული საქართველოში ველურად 

გავრცელებული წაბლის ტექნიკურ-ქიმიური, ტექნოლოგიური თვისე– 
ბების შესწავლის საქმეში 1969––-1972 §წ. V 

საქართველოს 12 რაიონის სატყეო მეურნეობებში შეგროვდა წაბ–- 

ლის ნაყოფის 14 ნიმუში, შესწავლილი იქნა მათი ტექნიკური და ქიგიუ- 

რი მაჩვენებლები, ტექნოლოგიური თვისებები, შენახვის ოპტიმალური, 

პირობები და სხვ. 
ნიმუში #1. ნაყოფი აღებულია ხაშურის სატყეო მეურნეობის 

ცედნის სატყეოდან 1969 წელს, 7/XI-ს. 

ნაყოფი წვრილია (22,75X24,10X15,25 მმ), სამკუთხა-ბურთისებ- 

რი, სამი მხრიდან მოჰყლეტილი. კანი მაგარია, მკვრივი, ყავისფერი, 

გული (ესლი) თეთ“ია, მკვრივი, ტკბილი. 

ნაყოფის საშუალო წონა -––-4,51 გ, საშუალო მოცულობა -–– 4,0 სმჭ, 

სიმკვრივე––1,12 გ/სმ?. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა (%): მჟავები–-0,26, სახამებე–- 
ლი-–-63,81, საერთო შაქრები ––- 10,69, 2ათ შორის: რედუცირებუ- 

ლი–0,007, საქაროზა--10,62, მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერება–- 
ნი–-0,48, პექტინოვანი ნივთიერებები –- 3,5), უჯრედანა-–-4,17, C 
ვიტაძიხი –- 151.55 მგ 100 გრაჭხე. 

დეგუსტაციაზე ამ ნიმუშის მოხარმულმა ნაყოფმა 5 ბალიან სის– 
ტემაში მიიღო შეფასება -–- 4, 

ნიმუში #2. ნაყოფი აღებულია ყვარლის რაიონის სატყეო მეურ– 
ნეობის მთისძირის ნაკვეთიდან 1969 წლის 1/X 1-ს. 

"ნაყოფი მსხვილია (25,75X 25,70X 15,90 მმ), სამკუთხზა-ბურთიLებ- 
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«ი, ორი მხრიდან მეიჭყლეტილი ნაყოფის კანი მაგარია, ყავისფერი, 

გული თეთრი, ტკბილი, ნაყოფის საშუალო წონა –– 6,0, საშუალო მო– 
ცულობა--6.5 სი, სიმკვრივე–-0,800 გ/სმჰპ გული შეადგენს ნაყო- 
ფის საერთო წოხის 87,4V%, კახი 12,6%. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა (%): მჟავები–0,39, სახამებელი 
–-67,42, საერთო შაქრები -–– 20,49, მათ შორის: რედუცირებული -–– 

4,64, საქაროზა -–– 15,834, მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერებები -– 
0,66, პექტინოვანი ნიეთიერებები –– 3,96, უჯრედანა––-4,61, C ვიტა- 
მინი 180,833 მგ––- 100 გრამზე. 

ნიმუში #3, ნაყოფი აღებულია ორჯონიკიძის რაიონის სატყეო 
მეურნეობის რიკოთის სატყეოდან 1969 წლის 21/X I-ს. 

ნაყოფი საშუალო ზომისაა (24,1 X 26,50X 16,40 მმ), სამკუთხა-ბურ– 

თისებრი, ერთი, ზოგჯერ ორი მხრიდან მიჭყლეტილი გვერდებით. კანი 
მაგარია, პრიალა, მკვრივი, ყავისფერი, გული თეთრი), მკვრივი, მოტკბო, 
ნაყოფის საშუალო წონა –– 6,14 გ, საშუალო მოცულობა –- 6,3 სმპ. 
სიმკვრივე––1,11 გ/სმ!. ნაყოფის საერთო წონიდან კანი შეადგენს ––- 
16.2%, გელი – 83,3%. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობაა (%): ორგანული მჟავები –- 
0.28%, სახამებელი –– 65,31, საერთო შაქრები –– 25,93, მათ შორის: 

რედუცირებული -–– 5,64, საქაროზა -– 20,29, მთრიმლავი და მღებავი 
ნივთიერებები -– 0,73, ცილები –– 3,62, პექტინოვანი ნივთიერებები –– 
3,26, უჯრედანა-––- 3,49, C ვიტამინი 115,67 მგ–– 100 გრამზე. 

ამ ნიმუშის მოხარშულმა ნაყოფმა სადეგუსტაციო შეფასებაზე 
მიიღო ნიშანი 5. 

ნიმუში #4. ნაყოფი აღებულია საჩხერის რაიონის სატყეო მეურ- 
ნეობის პერევის სატყეოდან. 

ნაყოფი წვრილია (22,65X 14,40X 14,97 მმ), სამკუთხა-ბურთისებ- 
რი, მიქკლეტილი გვერდებით, კანი მაგარია, კრიალა, ყავისფერი, გუ–- 
ლი თეთრია, მკვრივი, ტკბილი, ნაყოფის საშუალო წონა 4,8 გ. სა- 
შუალო მოცულობა--4,70 სმჰ, შეფარდებითი ხვედრითი წონა–-1,02 
მ/სმჭ) ხაკოფის საერთო წოხაში კანი შეადგენს 16,3%, გული –– 
92,7%. 

ნაყოფი შეიცავს (%): ორგანულ მჟავებს –0,37,„ სახამებელს -– 
–- 61,72, საერთო შაქრებს –– 12,91, მათ შორის რედუცირებულს -– 

2,82, საქაროზას –– 10,09, მთრიმლავსა და მღებავ ნივთიერებებს –– 
0.67, ცილებს--3,58, პექტინოვან ნივთიერებებს–-3,98, უჯრედანას-– 
3,03, C ვიტამინს –– 156,9 მგ–– 100 გრამზე. 
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გ მოხარშულმა წაბლმა სადეგუსტაციო სხდომაზე მაღალი შეფასება 
იიღო. 
ნიმუში #5. ნაყოფი აღებულია ამბროლაურის რაიონის სატყეო 

მეურნეობის შავგრა-ნამანევის სატყეოდან 1969 წ. 26/X-ს. 
ნაყოფი მსხვილია (27,0X27,3X16,3 2მ), ნახევარსფერული, ერთი 

მხრიდან მიჭყლეტილი, წაწვეტებული ბოლოთი, კანი მაგარია, მკვრი– 
ვი, მუქი ყავისფერი, გული თეთრია, სასიამოვნო ტკბილი გემოსი. ოდ– 
ნავ იგრძნობა წვნიანობა. ნაყოფის საშუალო წონა-- 6,54 გრ. საშუა- 
ლო მოცულობა -- 7,0 სმპ, სიმკვრივე –– 0,930 გ/სმ!. ნაყოფის საერ– 
თო წონიდან კანი შეადგენს 12,6%, ხოლო გული –– 87,4%. 

ხაყოფის ქიმიური მედგეხილობა (%): ორგანული მჟავები –– 

0,31, სახამებელი –– 61,20, საერთო შაქრები –– 16,28, მათ მორის; რე– 

დუცირებული –- 4,54, საქაროზა -– 11,74, მთრიმლავი და მღებავი 

ნივთიერებები –– 3,66, უჯრედანა-- 4,91, C ვიტამინი ––- 157,57 მგ–– 

100 გრამზე. ამ წაბლის ნიმუშიდან მოხარშულმა ნაყოფმა დეგუსტა- 

ციაზე მაღალი შეფასება 5 მიიღო. 
ნიმუში #6, ნიმუში შერჩეულია ონის რაიონის სატყეო მეცრ- 

ნეობის სორის სატყეოდან 1969 წ. 2/XII. : 

ნაყოფი საშუალო ზომისაა (25,6X24,2X 14,35 მმ), სამკუთხა-ბურ– 

თისებრი, ერთი მხრიდან მიჭყლეტილი, კანი მაგარია, პრიალა, ღია 

ყავისთერი, გული თეთრია, მკვრივი, მოტკბო. ნაყოფის საშუალო წო– 
ნა–-4,55 გ, საშუალო მოცულობა --4,20 სმ3, სიმკვრივე –– 1,8. გ/სმ?. 
ხსაყოფის საერთო წონაში გული შეადგენს –– 83,7%, კანი –– 16,3%. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობაა (%): ორგანული მჟავები –- 
0,55; სახამებელი 60,38, საერთო შაქრები –– 13,48, აქედან: რედუცი– 

რებული –– 1.59, საქაროზა –– 11,80: მთრიმლავი და მღებავი ნივთიე– 
რებები -––0,32 ცილები –– 4,30, პექტინოვანი ნივთიერებები -– 2,43, 
უჯრედანა--2,71, C ვიტამინი–-141,66 მგ 100 გ. 

ამ ნიმუშის მოხარშულმა წაბლმა სადეგუსტაციო შეფასებით მიიღო! 

ნიშანი 5. 

ნიმუში #7. წაბლის ნიმუში შერჩეულია მაიაკოვსკის რაიონის 
ხერგეთის სატყეოდან 1969 წ. 14/XIIL. 

ნაყოფი მსხვილია (25,0X26.82X15,82 მმ), სამკუთხა-ბურთისებ- 
რი, ერთი მხრიდან მიქყლეტილი. კანი მკვრივია, მაგარი, ღია ყავის« 

ფერი, გული თეთრია, მოტკბო, ნაყოფის საშუალო წონა-–6,25 გ: 

საშუალო მოცულობა -–– 5,4 სმპ, შეფარდებითი ხვედრითი წონა –_. 
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1.150 გ/სმშ, ნაყოფის საერთო წონაში გული შეადგენს –- 83,7%, 
კანი –-16,3%. 

ნაყოფი შეიცავს (%): ორგანულ მჟავებს--0.35, სახამებელს -– 

61,91; საერთო შაქრებს -–- 13,136, აქედან რედუცირებულს -- 1,63, 

საქაროზას –– 9,73, მთრი5ლავსა და მღებავ ნივთიერებებს -– 0,55, ბექ- 

ტინოვან ნივთიერებებს –– 2.94, უჯრედანას –– 2,77,„ C ვიტამინს –– 
18685 მგ ––-– 100 გრამზე. 

სადეგუსტაციო შეფასებისას ამ ნიმუშიდან მოხარშულმა წაბლმა 
მიიღო კარგი შეფასება, ნიშანი 5 

ნიმუში #8. წაბლის ნიჭმეში შერჩეულია ბათუმის სატყეო მეურ- 
ნეობის ერგეს სატყეოდან 1969 წ. 5/XI. 

ნაყოფი საშუალო ზომისაა (24.2X23,89X 14,18 მმ) სამკუთხა-ბურ- 

თისებრი, გვერდებიდან მიჭყლეტილი. კანი მაგარია, კრიალა, ყავის– 

ფერი, გული თეთრია, ტკბილი, ნაყოფის საშუალო წონა 4,75 გ, სა- 

მუალო მოცულობა --4.50 სმ, სიმკვრივე –– 1,050 გ/Lსმშ. ნაყოფის 

საერთო წონიდან კანი შეადგენს –– 19.10%, გული –– 80,90% 

ნაყოფი შეიცავს (%): ორგანულ მჟავებს –- 0,34, სახამებელს –– 

63,21, საერთო “შაქრებს –– 20,95, აქედან. რედუცირებულს -– 2,30, 

საქაროზას –– 18,65, მთრიმლავსა და მღებავ ნივთიერებებს –– 0,65, 

პექტინოვან ნივთიერებებს –– 2,7, უჯრედანას –- 3,84, C ვიტამინს –– 

143,95 მგ–- 100 გრამზე. 

სადეგუსტაციო სხდომაზე მოხარშულმა წაბლმაც მაღალი შეფასე– 
ბა მიილო, ნიშანი 5. 

ნიმუში-#9. ნაყოფი მერჩეული იქნა 1969 წ. 25/XI. ქედის 

რაიონის სატყეო მეურნეობის ი მხურცეთის სატყეოდანრ. ნაყოფი 
ხვრილია (25,0X 14,6X 13.0 მმ) სამკუთხა-ბურთისებრი, ორი მხრი- 

დან მიჭყლეტილი, კანი მაგარი, ღია ყავისფერი, გული მკვრივი, თეთ– 

რი, ტკბილი. ნაყოფის საშუალო წონა ––-4,6 გ, საშუალო მოცულო- 

ბა–-4,0 სმჰ, სიმკვრივე –– 1,150 გ/სმ?. ნაყოფის საერთო წონიდან კა- 

ნი შეადგენს –- 17,3%, გული–-82,7%. 

ნაყოფი შეიცავს (%): ორგანულ მჟავებს: -–-0,65, სახამებელს: –– 
56,94, საერთო შაქრებს –– 17,9, აქედან: რედუცირებულს --0,96; სა– 

ქაროზას -–– 16,95, ცილებს –– 3,10, პექტინოვან ნივთიერებებს –>-:3,75, 

უჯრედანას –– 1,81, C ვიტამინს 136,81. 

ამ ნიმუშის მოხარშულმა ნაყოფმა, სადეგუსტაციო სხდომაზე მა– 
ღალი შეფასება მიიღო –– 5, 
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ნიმუში M#10,. წაბლის ნი?უში შერჩეულია აფხაზეთში, ოჩამჩი–- 
რის სატჟეო მეურნეობის გეჯირის სატყეოში 1969 წ. 18/X. 

ნაყოფი საშუალო ზომისაა (24,15X23,85X::5,55 მმ), სამკუთხა 

ბურთისებრი ფორმის, ორი' მხრიღან მიჭყლეტილი. კანი სქელი, მუ- 

ქი ყავისფერ, გული თეთრია, მოტკბო. ნაყოფის სამუალო წონა –- 

4,82 გ. · 

საშუალო მოცულობა -–– 5,5 სმ?პ, სიმკვრივე –– 0,900 გ/სმ. 

ნაყოფის ქიმიური შედგენილობა (%): ორგანული მჟავები –– 0.46, 

სახამებელი 55,71, საერთო შაქრები ––- 14,11, აქედან: რედუცირებუ– 
ლიე–-0,08, საქაროზა –- 13,431, მთრიმლავი და მღებავი ნივთიერებე– 

ბი--0,54, პექტინოვანი ნივთიერებები –- 3,10, C ვიტამინი –– 124,34 
მგ–- 100 გრამზე. 

ამ ნიმუშის მოხარშულმა წაბლმა კარგი შეფასება მიიღო, ნიშანი 4. 

ქეემოთ ვიძლევით ჩვენს მიერ აღწერილი წაბლის 10 ნიმუშის ტექ– 
ნიკურ-ქიმიურ მაჩვენებლებს. 

ედლეულის რესურსები 

წაბლი საქართველოს ნსთელ რიგ რაიონებში, განსაკუთრებით კი 

დასავლეთ ნაწილშია გავრცელებული. ყოველწლიურად ძალიან დიდ 
მოსავალს იძლევა. აქედან მოსახლეობა მცირე რაოდენობით იყენებს. 

წაბლით ძირითადად იკვებებიან ტყის ბინადარი ცხოველები და სხვ. 
საქართველოს კვების მრეწველობის სამეცნიერო-კვლევითი ინს- 

ტიტუტისა და ცალკე მკვლევარების მონაცემებით, წაბლის საერთო 
მოსავალი აღემატება 24000 ტონას, აქედან ცალკეული ზონების მი– 
ხედვით ნავარაუდევია (ტონობით): წყალტუბოში -– 600, ვანში –– 

500 მაიაკოვსკში –– 800 ზესტაფონში –– 700 თერჯოლაში -– 400, 

ჭიათურაში –– 400, ორჯონიკიძეში –– 500, ტყიბულში –– 400, ონში –– 

500, ამბროლაურში –– 600, ცაგერშე –– 400, წალენჯიხაში –– 400, ჩხო– 

როწყუმი-400, მაზარაძემი–--500. ლანჩხუთში--500, ჩოზხატაურში-- 

500, აფხაზეთში ––- 8000, აჭარაში--4000, სამხრეთ ოსეთში –– 500 

და სხვ. 

უკანასკნელი წლების სავარაუდო მონაცემების მიხედვით რესპუბ- 
ლიკაში წლიურად მზადდება მხოლოდ 52 ტონამდე წაბლი, რაც საერ– 
თო მოსავლის: უმნიშვნელო ნაწილს შეადგენს. 
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თუ მრეწველობა ხელს მოჰკიდებს წაბლის ნედლეულის დამუშა– 
ვებას, მისი დამზადება ასჯერ გაიზრდება, ე, ი. ყოველწლიურად მიაღ– 
წევს 5000 ტონას, ეს შეადგენს რესპუბლიკის საერთო მოსავლის მხო– 
ლოდ 20%. დანარჩენი 80% მაინც რჩება ტყის მობინადრეთა საკვე–- 
ბად. 

ნედლეულის გამოქენება 

საკვებად გამოყენება. წაბლის ნაყოფი ძვირფას საკვებ ნედლეულს 

წარმოადგენს. როგორც აღვნიშნეთ, მისი ლებანი (გული) შე«ცავს სა- 
სამებელს, ცხიმებს, შაქრებს, ორგანულ მჟავებს და ადამიანის ორგა–- 

ნიხმისათვის სასარგებლო სხვა საკვებ ნივთიერებებს. 
წაბლის მოსავლის აღება იწყება გვიან შემოდგომამდე, როცა ხი– 

დან ნაყოფი ცვენას იწყებს, ჩვენს პირობებში --– ოქტომბერ-ნოემბერ– 
ში, ამ დროს ნაყოფის ბუდე სკდება და იქიდან 1--3 ცალი მუქი ყა- 
ვისფერი ნაყოფი ცვივა. 

მოსავლის აღების დაწყებამდე პირველ რიგში ხის ქვეშ ფართობს. 

წმენდენ ხმელი ტოტებისაგან, რომ გაადვილდეს ჩამოცვენილი ნაყო– 
ფის შეგროვება “შეგროვების შემდეგ ნაყოფი გამოირჩევა. მოცილ– 
დება ჭიანაჭამი ნაყოფი. გადარჩეულ საღ ნაყოფს აშრობენ ჰაეოზე- 
ან სახმობებში 56-57" ტემპერატურაზე. გამშრალი წაბლის ტეზია- 
ხობა არ უხდა აღემატებოდეს 14%-ს. 

კრეფის წინ, ნაყოფის ცვენის დაწყებამდე, გამოყენებულია გრძე– 

ლი ჭოკი (წვრილი ლატანი), რომლითაც ნაყოფებს ბერტყავენ, ისე. 
როგორც კაკალი იბერტყება. 

წაბლი მეტად გემრიელი და სახალისო საჭმელია მოხარშული, შემ- 
წვარი ან ნედლად. იგი ნოყიერ და გემრიელ დამატებით საჭმელად ით– 
ვლება ჩვეულებრივ საკვებ რაციონთან. 

სამხრეთ ევროპაში მას ფართო გამოყენება აქვს. არცთუ იშვია- 
თად იგი პურის მაგივრობას ეწევა მთელ რიგ ქვეყნებში წაბლის 
ფქვილი სიმინდის ფქვილთან შერეული, ფართოდ გამოიყენება კული–- 

ნარიაში, პურის ცხობაში. წაბლი ფართოდ გამოიყენება აგრეთვე სა- 
კონდიტრო საქმიანობაში. 

სამხრეთ ოსეთში ხმობის, მოხალვისა და დანაყვის შემდეგ წაბლის. 
ნაყოფი ძველთაგანვე გამოყენებულია ყავისებრ სასმელად, რომელ- 
საც ხეთაგუროვის მიხედვით სამკურნალო თვისებასაც აძლევენ. 
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სამეურნეო-ტექნიკური გამოყენება. ჩვეულებრივი წაბლი ძვირ- 
ფასია, წარმოადგენს მაღალხარისხოვან მერქნიან მცენარეს. მისი მერ- 

ქანი ღია ყავისფერი გულით სასიათდება. 

წაბლის მერქანი დიდი გამძლეობისაა, მკვრივი, შედარებით მჩა- 
ტე (საშუალო ხვედრითი წონა მშრალ მდგომარეობაში 0,66), კარგად 
პრიალდება, ლამაზი ღია წაბლისფერია, რომელიც შემდგომ იცვლება 
და მშვენიერ მოწითალო წაბლა შეფერილობას ღებულობს, მღრღნე- 
ლების მიმართ კარგ გამძლეობას იჩენს, მაშინ როდესაც სხვა ზოგ-- 
„ებთი მერქანი, თუგინდ მუხა, მღრღნელებისაგან ზიანდება. 

წაბლის მერქანი ძვირფას მასალას წარმოადგენს მუსიკალური ინს- 
ტრუმენტების, საავეჯო, სადურგლო, საკასრე მრეწველობაში, ფართოდ 
გამოიყენება წყალქვეშა ნაგებობაზე, სახლების მშენებლობაში და სხეა. 

მედვედევი (1919) ჯერ კიდევ 55 წლის წინათ აღნიშნავდა, რომ 
წაბლის მერქანი ტენიანობის მიმართ კარგ განძლეობას იჩენს და :მ 
მხრივ ის უახლოვდება ძელქვასო. 

მეღვინე სპეციალისტების შეფასებით წაბლისაგან დამზადებულ კას– 
რებში ღვინო არ ღებულობს გარეშე სუნსა და გემოს. არსებობს მონაცე- 
მები იმის შესახებ, რომ იტალიური „მარსალის“ და ზოგიერთი ღვი- 
ნის დაყენება გახსაკუთრებით წაბლის მერქნისაგან დამზადებულ პა- 

ტარა კასრებში ხდებოდა, რომლის ტკეჩები დიდი რაოდენობით მზად- 
დებოდა ძირითადად საქართველოში და ომამდე მისი ექსპორტირება 
წარზოებდა იტალიაში. 

ადრე, სანამ რკინა-ბეტონის ბოძების წარმოება არ იყო მოწესრი- 

·გებული, წაბლის ახალგაზრდა ღეროები გამოყენებული იყო ვენახებ- 
ში მარგილებად, სარებად –– ქიგოებად.. 

საქართველოს დასავლეთ რაიონებში (აფხაზეთი, სამეგრელო. გუ– 
რია და სხვ.) საცხოვრებელ სახლებს უმთავრესად წაბლის მასალისა– 
გან აშენებენ. წაბლისაგან აგებულ სახლებს, საუკუნე გაუძლია და ლპო- 
ბა არ შეპარვია და არც მერქნის მღრღნელები გასჩენია. 

1 ჰა წაბლნარ ტყეში, 600 კუბ. მეტრამდე მერქანს ანგარიშობენ, 
წაბლის ყვავილი თაფლოვანია. მისი თაფლი სპეციფიური არომატით 
ხასიათდება. 

წაბლის ხე თავისი ლამაზი აღნაგობით დეკორატიულია და დიდი 

წარმატებით გამოიყენება ბაღებსა და პარკებში. წაბლის ნახშირი 

სწრაფად იწვის. და სხვათაშორის, ძველად გამოყენებული იყო წამლის 
ღასამზადებლად. მისი ნაცარი დიდი რაოდენობით შეიცავს პოტაშს. 
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წაბლის ქერ%კი, ახალგაზრდა ტოტები, ფოთლები და ნაყოფის ხებ- 
3ო გამოიყენება შავ ღა წაბლისფერ საღებავად. 

წაბლის ნაყოფი მეტად საყვარელ საკვებს წარმოაღგენს გარეუ- 
ლი ცხოველებისათვის. რასაც გარკვეული მეიშვხელობა აქვს ბუენე- 
ბრივი დაცვის საქმეში. 

მას შემდეგ, როცა წაბლის მერქნიდან გამოტუტვით გამოიყო მთრიმ- 
ლავი ნივთიერებები, ის შეიძლება ძირითად ნედლეულად იქნეს გა- 
მოყენებული ხის სპირტის (მეთილის). აგრეთვე ცელელოზეისა და სხეა 

პროდუქციის წარმოებაში. 

წაბლის ექსტრავტი, წაალიის ზე” ნი მდიღარრა მირამლ-ეი და 6-ე- 

ბავი ნივთიერებებით, ამიტომ მას იყენებენ » წაბლის ექსტრაქტის“ მი- 

საღებად, რონელიც გამოყენებულია: აბრეშუმის ქსოვილების მაქ 
ნაცრისფრად შესაღებად. 

წაბლის ექსტრაქტს ფართო გამოყენება აქვს განსაკუთრებით ტყა- 
უეულის მრეწველობაში, „გი უკეთეLი და?თრინლაგია, გაცილებით მე–- 
ტა აჩქარებს ღათრიმლვის პროცესს მედარებით ისეთ დამთრიმლავ 
მცენარესთან, როგორიცაა მუხა (დოროფექვი. 1951). 

კავკასიის მოსახლეობა უხსოვარი დროიდან იყენებდა მთრიმლა– 
ვად არა მარტო წაბლის მერქან!, არამედ მის ქერქსაც. 

წაბლის ექსტრაქტის საშუალო გამოსავალი (დოროფეევის მონა- 
„ცემებ-თ) 100 კგ მერქნიდან 20--25 კგ 25? ბომეს მიხედვით. 

წაბლის ექსტრაქტის წარმოების არსი დამყარებულია ღაქუცმადცე- 
ბული მერქნიდან მთრიმლავი ნივთიერების 60-70: ტემპერატურაზე 

ზკლით გამოტუტვასა და სითხის შემდგომ შესქელებაში 259-მდე 
ომეთი, 

ოთო სამკურნალო გამოყენება. წაბლის ნაყოფიდან დამზადებული ზეთი · 
გამოყენება მედიცინაში. 

ფოთლის ექსტრა1ტს ხმ:რობენ კატარისა და ყივანახველის წინააღ- 
მდეგ. ისაკაძის (1969) მიხედვით, ფოთლებიდან მიიღება სისხლის შემ- 

ჩერებელი I ვიტ:მ-ნ-, ხოლო ნაყოფის გული შეიცავს C და 8 ვიტა- 
მინებს. 

პროდუქციის დამზადება 

მიუხედავად «მისა. რომ საქართველოში წაბლის ნაყოფის რესურ–- 
'სები ათეულათას ტთნობით ითვლება, მისმა საწარმოო გადაზუშავე– 
2ამ სათანადო დანერგვა ვერ მიიღო. იმ დროს, როდესაც წაბლი ალ– 
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ჰურვილია კარგი ტექნოლოგიური თვისებებით და ძვირფას ნედლეულს 
წარმოადგენს, როგორც ღირსშესანიშნავი საკვები პროდუქტი, 

წაბლის ფქვილი. წაბლის ნაყოფი დიდი წარმატებით გამოიყენება 

წაბლის ფქვილის მისაღებად. დოროფეევის მიხედვით მისი ფქვილი 
შეიცავს ადამიანის ორგანიზმისათვის ადვილად შესათვისებელ ნივთიე– 

რებებს, მაგრამ რადგანაც წაბლის ფქვილს არ აქვს წებოვნება (წებო- 
გვარა), ამიტომ მას იყენებენ ხორბლეულის (პურის, ჭვავის) ფქეილ- 
თახ შერევით (6% ოდეხობით). 

წაბლის ფქვილის მისაღებად ნაყოფი ვიდრე დაიფქვებოდეს, უნდა 
გახმეს, მოსცილდეს ნაჭუჭი და შიდა გარსი. უკანასკნელი შეიცავს ტა– 
ნინს, რომელიც ნაყოფს სიმწკლარტის გემოს აძლევს. 

წაბლის დაფქვა წარმოებს ჩვეულებრივ წისქვილში, სადაც ხორ- 

ბალი და ჭვავი იფქვება. 
გამხმარი წაბლი ჰიგროსკოპულია –– მალე შთანთქავს ჰაერის ტენს, 

ამიტომ გაშრობისთანავე მას მაშინვე ფქვავენ. 
დოროფეევის (1953) მონაცემებით. წაბლის ფქვილის გამოსავალი 

75-78%. შეადგენს, რადგან ნაყოფის საერთო წონაში ნაჭუჭი დაახ–- 
ლოებით 20%-მდეა, შიგნითა ჩენჩო, რომელიც გულს აკრავს 2,5-– 

0. ამრიგად, 100 კგ ნედლეულიდან გასუფთავებული გული შეად- 
გენს 75-78 კგ, ხოლო მისი გახმობისა და დაფქვის შემდეგ წაბლის 
თქვილის გამოსავალი 30-–-35 კგ ითვლება. 

წაბლის ფქვილს სხვა წესითაც ღებულობენ. გარჩეულ გულს ხარ- 
შავენ მცირე წყალში, რომ არ დაიკარგოს ზაქარი, სახამებელი და 
სხვა ნივთიერებანი დარბილებულ გულს გამხეხ მანქანაში ატარებენ, 
მიღებულ მასას ახმობენ 64--75“ ტემპერატურაზე და ფქვავენ. ამ წე– 
სით მომზადებული ფქვილი უფრო უკეთეს პროდუქტად ითვლება, 
უ:შდრე გამხმრი ნაყოფისაგნ დამზადებული, კარგად იხსნება 

Cკალში, ' 
წაბლის ფქვილს ფართო გამოყენება აქვს საფრანგეთში, იტალია– 

ზი დღა სხვ. კუნძულ კორსიკაზე წაბლისაგან დამზადებული ფქვილი 
ძირითად საკვებ პროდუქტად ითვლება (დოროფეევი). 

პიურეს დამზადება. კეებითი თვისებებით წაბლის ფქვილი უახლოვ- 

დება პურის ფქვილს და მან ფართო გამოყენება შეიძლება მიიღოს. 
Lაკონდიტრო მრეწველობაში, ურჩევენ პურის ფქვილთან შერეული 
ცომისაგან ნამცხვრების და სხვა პროდუქტების დამზადებას. 

წაბლისაგან შეიძლება დამზადდეს „წაბლის პიურე“, წაბლის შაქ- 
რი:ნი პიურე და სხვა. 
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წაბლის ნაყოფი, რომელიც განკუთვნილია პიურეს მოსამზადებ– 
ლად, წინასწარ უნდა გასუფთავდეს ნაჭუჭისაგან, სუფთა გულს ყრიან 
ჭურჭელში და წყალს ასხამენ, მას აცხელებენ ვიდრე ნაყოფი არ გაი– 
ბერება და არ მოსცილდება გარე კანი, შიგნით გულზე გადაკრულ ხებ- 
პოს ხელით ან მექანიკური საშუალებით აცლიან. გაწმენდილ გულს 
გაავლებენ წყალს ხებჭოს ნაწილების მოსაშორებლად. კარგად დამუ- 
შავებული გული უნდა იყოს სრულიად სუფთა, თეთრი, სიმწკლარტის 
გარეშე. : 

მიღებულ გულს მცირე წყალში ხარშავენ. პიურე მზად არის, როცა 
თითებში ნაყოფი იჭყლიტება და კარგად დამუშავებისას მიიღება თა- 
ნაბარი კონსისტენციის მასა, მოხარშულ ნაყოფს გამხეხ მანქანაში ატა– 
რებეხ, მიღებულ მასას დაუყოვხებლივ ასხამენ სათანადო ტარაპი, რომ 

აცილებულ იქნას მიკრო ორგანიზმებით პროდუქციის დაზიანება, შაქ- 
რიანი პიურეს წარმოებისათვის წინასწარ ამზადებენ შაქრიან სიროფს, 
წაბლის პროდუქციის დამზადებისას რკინის ჭურჭელს არ იყენებენ, 
ვინაიდან ნაყოფი ტანინს შეიცავს და რკინასთან მისმა შეხებამ შეიძ- 
ლება პროდუქციის გამუქება გამოიწვიოს. 

პიურეთი ავსებულ ქილებს სტერილიზაციას უკეთებენ მდუღარე 
წკალში 20--50 წუთის ხანგრძლივობით (პურჭლის მოცულობის მი- 
ხედვით). 

ამ წესით მიღებული წაბლის პიურე იხმარება საკონდიტრო წარ–- 
მოებაში, 

კომპოტის დამზადება. წაბლის კონსერვების მოსამზადებლად ღე– 
ბულობენ მაღალხარისხოვან ხაყოფს, ასუფთავებენ ნაჭუვჭისაგან და 
წყალში ყრიან, წყალს ხშირად (ცვლიან. 

ნაყოფის ბლანშირებისათვის უკეთესია მცირე (3–4 კვგ) ტევადო- 
ბის დაწნული კალათები. ურჩევენ წყალში წინასწარ პურის ფქვილის 
დამატებას, შეფარდებით –– ყოველ 50 ლიტრ წყალზე 1,5 კგ ფქვილს. 
კარგად ურევენ, ვიდრე არ გახდება რძისფერი თეთრი ხსნარი. ამ ნა– 
რევში წაბლს ადუღებენ ნაყოფის საკმაოდ დარბილებამდე, ცხელსა– 
ვე აცლიან კანს და ათავსებენ 18%-იან შაქრის ხსნარში„ რომლის 
ტემპერატურა უნდა იქნეს 80? მაინც. როცა წაბლი მზადაა, სიროფის 
კონსისტენცია მიჰყავთ 30%-მდე, შემდეგ ნაყოფი გადააქვთ ძუას სა–- 
ცერზე. სიროფის გაწურვის შემდეგ ნაყოფით შეავსებენ შუშის ქი- 

ლებს და ხუფავენ. 
მთელი ნაყოფის დაკონსერვებისას მიმართავენ ნაყოფის ერთი მხრი- 

დან სიგრძეზე დასერვას, შემდეგ ერთი წუთით მდუღარე წყალს გა- 
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დაასზაზენ, გადაწურავენ და როდესაც ნაყოფი შემრება, ტაფაზე ათავ– 
სებენ, ზეთს უმატებენ და ცეცხლზე დგამენ. შემდეგ ნაყოფს ნაჭუჭისა 
და ხებჭოსაგან ათავისუფლებენ. ეს პროცესი ცხლად ტარდება, რადღ- 

გან გული ადვილად სუფთავდება. 
გასუფთავებული წაბლის გულს ცავ წყალში ათავსებენ, რომელიც. 

შემჟავებულია ლიმონის მჟავათი. წყალში წაბლის დაყოვნებას 8 საათს 

აგრძელებენ, შემდეგ ადუღებენ ვიდრე ნაყოფი არ დარბილდება, წყალს 
გადაწურავეს, ხოლო ნაყოფს მოასხამენ 'მაქრის სიროფს, რომელიც 
დამზადებულია ერთ ნაწილ წყალზე 1 ნაწილი შაქრის შეფარდებით, 
აცხელებენ 2 საათის განქავლობაში ისე, რომ დუღილამდე არ მიჰ- 
ყავთ. სიროფის ნახევარს გადმოასხამენ და ადუღებენ 50%-კონცე5– 
ტრაციამდე, ნაყოფს მოათავსებენ შუშის ქილებში და ხუფავენ. 

მოჭიქული წაბლი. ნაყოფს ასუფთავებენ ნაჭუჭისაგან და ცხელ 
წყალში ათავსებენ, ხარშავენ დარბილებამდე, შემდეგ წურავენ სა- 
ცერში. 

წინასწარ ამზადებენ შაქრის სიროფს, რომელიც დუღილით უნდა 
შესქელდეს. შემდეგ ცოტას გააცივებენ, დაასხამენ ნაყოფის გულს და 

თბილ ადგილას დგამენ. 36 ს-ათის განმაელობაში, შემდეგ ნაყოფი სა- 

ცერზე გადააქვთ, რომ სიროფი დაიწუროს. ამზადებენ შაქრის მეორე 
სიროფს, რომელსაც უმატებენ ღვინის მჟავას, სიროფს ადუღებენ, მას– 
ში წაბლს ათავსებენ და ხელმეორედ ადუღებენ, თან ურევენ. შემდეგ 
წაბლს ამოიღებენ, სიროფის დაწურვის შემდეგ ნაყოფს აშრობენ. 

ყავისა და კაკაოს სუროგატები. წაბლის ნაყოფისაგან მიიღება ყა– 
ეისა და კაკაოს სუროგატები, რომელიც აღჭურვილია სასიამოენო გე- 
მოთი და კარგ ნაყენს იძლევიან. ამისათვის გამოიყენება წაბლის მთე– 

ლი ხაყოფი ხაჭჯუვიახად. ხაყოფს ახმობენ. შეწვავენ, აქუცმაცებენ. 

წაბლის ნაჭუჭსა და ხებჭოში მთრიმლავ ნივთიერებათა მნიშვნელო– 
ვანი რაოდენობა ხელს კი არ უშლის დამუშავებას, პირიქით განაპირო– 
ბებს თავისებურ სასიამოვნო გემოს პროდუქტების მიღებას, ხოლო. 

ნაყოფის გულში შაქრის შედგენილობა მის მზა პროდუქტს ტკბილ ან 
მოტკბო გემოს აძლევს. 

წაბლის შეწვა. გადარჩეულ საღ ნაყოფს ადრე ცეცხლზე წვავდნენ 
ცხელ ნაცარზე, შეზდეგ ღუმელებში. ეხლაც ბევრგან ცეცხლზე ან 
ელექტროღუმელებში ხდება შეწვა, აგრეთვე გაზქურებში, უფრო დი- 
დი ზასმტაბით წაბლის შეწვა, რა თქმა უნდა, ქარხნული წესით უნდა 
ტარღებოლეს თანამედროვე ტიპის სახმობებში, 
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შეწვისას წაბლის კანი სკდება ხმაურით. ზოგან ასეთი პრაქტიკაა. 
შემოღებული, შესაწვავი წაბლი, როგორც წესი, 2-–3 ადგილას დაიჩხ- 

ვლიტება. 
სახამებლის წარმოება. სახამებელს დიდი მნიშენელობა აქვს სახალ– 

ხო მეურნეობაში. იგი გამოყენებულია: კვების, საქსოვის, ქაღალდის, 

ქიმიის, რეზინის, ფარმაცევტულ, პარფიუმერიულ ღა მრეწველობის. 

სხვა დარგებში, აგრეთვე მოსახლეობის მიერ საოჯახო მოხმარებაში. 

სამრეწველო სახამებლის მისაღებად ძირითადად გამოყენებულია. 

კარტოფილისა და სიმინდის ნედლეული, აგრეთვე ხორბალი, ბრინჯი, 

სორგო, წაბლი, და სხვ. რომლებიც სახამებლის მაღალი შემცველობით. 

ხასიათდებიან და კარგ ნედლეულს წარმოადგენენ მის მისაღებალ. 

აღნიშნული ბცენარეული ნედლეულიდან სახამებლის მიღება მარ– 

ტივი წესით წარმოებს, რაც ძირითადად გამოიხატება ნედლეულის. 

მომზაღებასა და გამორეცხვაში. 
წაბლისაგან სახამებლის მისაღებად საჭიროა ნედლეულის გადარ- 

ჩევა, კანისა და ხებჭოსაგან ნაყოფების გასუფთავება და მიღებული 

სუფთა გულის დაფქვა. 
ფქვილი მოთავსდება ხის კოდებში, სადაც წყლის მუდმივი დინებით: 

მას გამოეცლება არასახამებლიანი მინარევი ჯა ჩანის ფსკეოზე ღარჩე– 

ბა სუფთა სახაზებელი, რომელიც უნდა გაშრეს ტენიანობის 20%-მდე 
დაყვანით, გაიცრას და შეიფუთოს. 

სახამებლის გაზოყოფა უფრო ეფექტურია სპეციალური ახალი კონ- 

სტრუქციის ცენტრიფუგის გამოყენებით, რომელიც სახამებლის გა- 
მოსავლიანობას ზრდის, ზარისხს აუმჯობესებს.
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