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წევენახობის და მეღვინეობის განეითარება მჭიდროდ არის 
დაკავშირებული ქართველი ერის ისტორიასთან. საქართველოში 
ძეელრაგანეე ამსადეადჩენ სსვადასხვა ტექნოლოგისს ლღეინოებს, 
რომლებიც ყოველთვის გამოირჩეოდა მაღალი ხარისსსთა ღა გემოენური 
თყისუბებით. ბეერმა მაი,გაჩმა მოიძოყა მომხმარებლის საერ(ლო აღიარება 
და დუეს მათ სათანადო ადგილი “ეკავიათ მეღეინეობის მრეწველობის 
საცრთა აროდ ექციაში რასაც ეგერ ვიტყვით სერესისს ტექნოპლოგიით 

დამსადებულ დღეიჩოსე. გასული საუკუნის პირველ ნახევარში 
საქართველოში იყო მცდელობა ზერესის წარმოებისათვის. 
სპეციალიისტეამა დააყეჩეს სერესი რომელიც თავისს “შეფერილობით 
არაჩვეულებრსეს ბუკერითი ღა გემოთი განსაკუთრებულ ყურადღებას 

იმსახურებდა. 2 
მისოგრაფსაში, განსიღუდღლია ქართყლი სერესის ლვინოების დაყენება 

ადგილოტრივი სერყსის სიფუარის გამოყენებით. 

ნაშროსი· ჩვეს, სსრსის. გამიიწვეეს მეღეინწე სპეციალისტების 
დაინტერესებას. 

ჩა“რყი გათეასდსისწისებელია კვების წარმოების მუშაკებისათყის. 
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შესავალი 

მრეწველობაში ყურძნისა და ლღეინის წარმოების გაზრდა 

მეცნიერების წინაშე აყენებს თეორიულ და პრაქტიკული ხასიათის 

ახლ ამოცანებს იგი ეყრდნობა იმ ფიზიკური, ქიმიური, 

მიკრობიოლოგიური და ბიოქიმიური პროცესების შესწავლას, 

რომლებიც მიმდინარეობს ყურძნის ტკბილის ალკოჰოლური დუღილის, 

ღვინომასალების დამწიფებისა და დამუშავების დროს. 

მევენახეობისს და შელვინეობის განვითარება მჭიდროდ არის 

დაკავშირებული ქართველი ერის ისტორიასთან ქართეელი ხალხი 

საუკუნეების მანძილზე დიდი სიყვარულით უვლიდა ვაზს, საფუძველს 

უყრდა და აუმჯობესებდა სხვადასხვა ტიპის ღვინოების 

ტექნოლოგიას. საქართველოში ძველთაგანვე ამზადებდნენ სხვადასხვა 

ტექნოლოგიის, მათ “შორის, სუფრის მშრალ (კახურ, ქართულ, 

იმერულ, რაჭა – ლეჩხუმურ, აფხაზურ და სხეა), ბუნებრივ – ტკბილ, 

ცქრიალა და სადესერტო ღვინოებს. ქართული ღვინოები ყოველთვის 

გამოირჩეოდა მაღალი სარისხით და გემოვნური ი'ვისებებით. ბოლო 

წლებში ფართოდ გაიზარდა ქართული ღვინის ასორტიმენტი. ჩეენს 

სამამულო ღეინიოებს გვერდში ამოუდგნენ სხვადსხეა ტექნოლოგიის: 

პორტვეინის, მადრეის, კაგორის, ლიქიორული და სხვა ღვინოები. 

ბევრმა მათგანმა მოიპოვა მომხმარებლის საერთო აღიარება და დღეს 

მათ სათანადო ადგილი უკავიათ მეღვინეობის მრეწველობის საერთო 

პროდუქციაში რასაც ეერ გეიტყვით ზხერესისს ტექნოლოგიით 

დამზადებულ ღვინოებზე, რომლებიც სასიათდება მეტად თავისებური 

გემოთი, არომატითა და ბუკეტით. ცნობილია, რომ ხერესი 150 

წელიწადზე მეტხანს ინარჩუნებს მდიდარ ბუკეტსა და გემოვნურ 

თვისებებს. 

საქართველოშიც იყო მცდელობა ხერესის წარმოებისათვის 1934- 

)1)7ე წლებში თელავის საკავშშირო მეღვინეობის ინსტიტუტის 

ტაბლიაშვილმა დააყენეს ხერესი. თავისი შეფერილობით, 
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არაჩვეულებრივი მდიდარი ბუკეტითა და გემოთი განსაკუთრებულ 

ყურადღებას იმსახურებდა. 

ავტორთა მონაცემებით სსპრეობრაჟენსკილ 1953წე ხერესის 

წარმოების განეითარება და მისი სარისხის გაუმჯობყსება პირველ 

რიგში დამოკიდებულაა ხერესის დასაყენებლად ვარგისი ვაზის 

ჯიშების შერჩეყასთან და ლღეიხის ბიოქიმიურ შესწავლასთან 

(სისაკიანი, 1948წ1. 

ღეინიში ზხერესსს საფუარებისს მოქმედებით გამოწვეული 

პროცესები უნდა განვისიალოთ, როგორც ბიოლოგიური ხასიათის 

მოვლენები, სადაც არსებობს «ურთიერთკავშირი ორგანიზმსა და 

არეს 'მო,რრის, აქედან გამომდინარე, ბუნებრივია რომ სახერესე 

ღვინომასალების შემადგენლობა მნიშვნელოვან როლს თამაშობს 

როგორც ხერესის აპკის წარმოქმნაში ასევე მისი მოქმედებით 

გამოწვეულ ბიოლოგიური რეაქციების მსკლელობაში. 

ხურესის ღვინოების დასამზადებლად განკუთვნილი 

ღვინომასალები, როგორც არე ხერესის საფუარების 

განვითარებისათვის, ნაკლებადაა შესწავლილი. აღნიშნუ-ლიდან 

გამომდინარე ქართული ზხერესს წარმოების მეცნი-ერული 

საფუძვლების დამუშავება და რაციონალური ტექნო-ლოგიის შექმნა 

მეტად აქტუალურ საკითხს Vარმოადგენს. 

დედოფიოაისწაყაროს მევენახეობის სპეციფიკური ზონიდან, 

რქაწითელის ყურპნიდან (შაქარშემცველობა არანაკლებ 22%) 

დაგვემზადებინა დასპირტვის გარეშე მაღალსპირტშემცველი 

თეთრი ღვინოები კლასიკური (ევროპულია) ტექნოლოგიით, 

რომედსაკც გამოვიყეინებდით ზხერესისსი ტიპის ღეინოების 

დასამსადებლად. აღნიშნული ტექნოლოგიით გამოვრიცხავთ სულ 

ან ნაწილობრივ ღვინომასალაში წინასწარ სპირტ-რექტიფიკატის ან 

საკონიაკე სპირტის შეტანას. 

ხერესის წარმოების მეცნიერი საფუძელების დამუშავება და 
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რაციონალური ტექნოლოგიის შემუშავებისათვის საჭიროა: 

+” ბოდბგ – მაღაროს შევენახეობის სპეციფიკური “ზონის 

ნიაღაგობრიგ – კლიმატური პირობების დახასიათება; 

“ აღნიშულ სპეციფიკურ ზონაში რქაწითელის ვაზის ჯიშის 

ყურძნის სამეურნეო – ტექნოლოგიური დახასიათება; 

«+ რქაწითელიდან ეეროაული ტექნოლოგიით მარალი 

სპირტშემცველობის ღვინომასალების მიღება, გამოკვლევა და 

ღამუშავება ხერესის ტექნოლოგიის ღვინის წარმოებისათვის; 

ყურძნის მტევნიდან და საცდელი ლღვინომასალებიდან ხერესის 

სპეციფიკური საფუარების, მათ შორის აბორიგენული საფუარების 

გამოყოფა და გამრაელება; 

« ხერესის ტექნოლოგიით ღვინომასალების დაყენება 

ადგილობრივი, ჩეენს მიერ მიღებული საფუარისა და არსებული 

ხერესის საფუარების გამოყენებით; 

+“ საცდელი სხერსის ღვინის გამოკვლევა, ფიზიკურ-ქიმიური 

ანალიზი და სადეგუსტაციო შეფასება ქართული სერესის 

ღვინისათვის ტექნიკური რეგლამენტის შემუშავება და დამტკიცება. 

პირველად ჩვენს მიერ საქართველოში მაღალშაქარშემცველი 

ყურძნიდან და მისგან დამზადებული ღვინომასალებიდან მეღებული 

იქნა ხერესის აპკის წარმომქმნელი საფუარი. აბორიგენული ხერე- 

სის საფუარის გამოყენებით მიღებული იქნა მაღალსპირ- 

ტშემცველობის მშრალი ღვინომასალა; მაღალსპირტშემცველობის 

ღვინომასალიდან მისი დასპირტვისს გარეშე აბორიგენული 

ხერესისი საფუარებსს გამოყენებთთ დამზადდა ხერესის 

ტექნოლოგიით ქართული ხერესი და მასზე შედგა ტექნიკური 

ნორმატივები. 

მდგომარეობს იმაში„ რომ დამუშავდა ქართული ხერესის 

წარმოებს მეცნიერული საფუძვლები და რაციონალური 

ტექნოლოგია.



თავი I 

11 ზსერესის წარმოების განვითარების 

მოკლე ისტორიული მიმოხილვა 

მევენასეობისა და მეღვინეობის განვითარება მჭიდროდ არის 

დაკავშირებული ქართველი ერის ისტორიასთან. ქართველი ხალხი 

საუკუნეების მანძილზე დიდი სიყვარულით “უვლიდა ვაზს, 

საფუძველს უყრეღლა და აუმჯობესებდა სხვადასხვა ტიპის 

ღვინეობის ტექნოლოგიას. საქართველოში ძველთაგანვე 

ამზადებდნენ სხვადასხვა ტექნოლოგიის, მათ “შორის, სუფრის 

მშრალ (კასურ, ქართულ, იმერულ, რაჭა – ლეჩხუმურ, აფხაზურ 

და სხვა), ბუნებრივ – ტკბილ, ცქრიალა და სადესერტო ღვინოებს. 

ქართული ღვინოები ყუველთვის გამოირჩეოდა მაღალი ხარისხით 

და გემოვნური თვისებებით (ამპელოგრაფია, 1965; ბერიძე, 19651. 

ქართული ღვინეობი თაეისი მაღალი ღირსებით ცნობილია არა 

მარტო საქართველოში არამედ მის საზღვრებს გარეთაც, 

მსოფლიოს მრავალ ქვეყანაში იცნობენ ლა აფასებენ მას. 

საერთაშორისო გამოფენებსა და დეგუსტაციებზე ქართული 

ღვინოები მაღალ შეფასებას იმსახურებენ (გელაშვილი 1960, 1961; 

მოდებაძე 1943. ბოლო წლებში ფართოდ გაიზარდა ქართული 

ღვინის ასორტიმენტი ჩვენს სამამულო ლღვინიოებს გვერდში 

ამოუდგნენ სხვადსხვა ტექნოლოგიის: პორტვეინის მადრეის, 

კაგორის ლიქიორული და სხვა ღვინოები ბევრმა მათგანმა 

მოიპოვა მომხმარებლის საერთო აღიარება და დღეს მათ სათანადო 

აღგილი უკავიათ მეღვინეობის მრეწველობის საერთო. 

პროდუქციაში, რასაც ვერ ვიტყვით სხერესის ტექნოლოგიით 

დამსადებულ ლღეინოებზე,ე რომლებიც ხასიათდება მეტად 

თიავგიხებური გემოთი, არომატითა და ბუკეტით. ცნობილია, რომ 

ხერესი 19) წელიწათსე მეტხანს ინარჩუნებს მდიდარ ბუკეტსა და 

გგგოგნურ თგისებებს წბერიძე 19561. 
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ხერესი მაგარ ღვინოებს მიეკუთვნება, რომელიც მშრალი ხერესი 

ღვინოებისგან ძლიერ განსხვავდება თავისებური, რთული არომატით, 

ბუკეტით გემოენური თვისებებით ქიმიური შედგენილობით. და 

გამძლეობით (გელაშვილი, 1961; I 60იმCMM08 1950, 1957, 1959; C26MX%0, 1969; 

ცვიუ”იი 20001. 

ხერესმა სახელად მიიღო ესპანეთის სამხრეთ ნაწილში მდებარე 

ქალაქ ხარეს დე-ლა-ფრონტერას სახელწოდება. ესპანეთში ხერესის 

წარმოება თავმოყრილია ქ. ხერესის დე-ლა-უროსტერსა და ქალა 

ნაესადგურ კადისის მიდამოებში, სადაც ვენახები გადაჭიმელია დიდ 

ფართობებზე. ქ. ხერესის არქივებში მოიპოვება ცნობები აღნიშნული 

ღვინოების სასღავრგარეთ გატანის შესახებ. დარწმუნებით აღნიშნავს, 

რომ პირველი ღვინო, რომელიც ამერიკაში შეიტანეს, იყო ხერესი. XVI 

საუკუნეში ხერესით გაუმჯობესდა ესპანეთის ეაჭრობა ინგლისთან, 

რომელიც თანდათან პოპულარული გახდა და განდევნა კანარის 

კუნძულების ღვინოები, რაც მანმადე დიდად მოსწონდათ ინგლისელებს 

(C86იX0, 1964). 

მონაცნიერთა მონაცემებით (1 ი80იიIMI 1960; IIი60608XCMCMMM 1959; 

ს8ჩII36 1953, 1955, 1959; #MიიI02X2თM9 CCCX, 1956) 

ხერესის წარმოების განვითარება და მისი ხარისხის გაუმჯობესება 

პირველ რიგში დამოკიდებულია ხერესის დასაყენებლად ვარგისი ვაზის 

ჯიშების შერჩევასთან და ლღვინის ბიოქიმიურ შესწავლასთან ICMCმMM2M# 

1948; LIიიი8 1964; ჩიყ0ს/90 1962). 

საქართველოშიც იყო მცდელობა ხერესის წარმოებისათვის 1934-1970 

წლეაში თელავის საკავშირო მეღვინეობის ინსტიტუტის ღვინის 

ქარხანაში, პროფ. მ. ა. გერასიმოვმა და 1969 წელს ს. ტაბლიაშვილმა 

დააყენეს ხერესი. თავისი შეფერილობით, არაჩვეულებრივი მდიდარი 

ბუკეტითა და გემოთი განსაკუთრებულ ყურადღებას იმსახურებდა 

(ტაბლიაშვილი 1971). 

ხერესმა მსოფლიოში სახელი გაითქვა XVIII ს-ის მეორე ნახევარში 
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ინგლისელების მეშვეობით რომელთაც ამ ტიპის ღვინოები 

გაჰქონდათ ინდოეთში. 1873 წელს გატანილმა ხერესის რაოდენობამ 

მიაღწია მილიონ დალ-ს. ხერესის ღვინის მთავარი მომხმარებლები 

ინგლისთან ერთად იყვნენ საფრანგეთი და რუსეთი |6ნ»8ი60ჯ/:6. 

1894) შემდეგში სერესის ექსპორტი ესპანეთიდან მცირდება 19:19 

წლისათვის, რომელიც ხელახლა იზრდება 1930 წელს. 

ლია ფერის ტიპის ხერესსყ მოთხოვნილება გაიზარდა 

განსაკუორებით XIX ს-ის შეორე ნახევრიდან. აღმოჩენილი იქნა 

ხერესის აპკი (ესპანურად – #0). შემჩნეული იქნა, რომ ხერესის 

აპკი წარმოიქმნებოდა ლღვინის ზედაპირსე ნაკლულ, არამჭიდროდ 

თავდაცობილ კასრებში. 

ჩეეულებრივ ესპანური ღვინოების სიმაგრე 13 – 14% მოც. 

არასასურველ პირობებს უქმნიდა ბრკის ბაქტერიების (=თVCიძილოიგ) 

წარმოქმნას და ამაყე დროს ხელს უწყობდა ლღვინის ზედაპირზე 

ხერესის საფუარების (3§8CCხM0IიVC65) აპკის განვითარებას, რომელიც 

ღვინოს არ აფუჭებდა, პირიქით, ანიჭებდა მას განსაკუთრებულ 

ღირსებებს. ამიტომ სხერესის აპკის განვითარებას არ ებრძოდნენ, 

არამედ სწავლობდნენ მისი წარმოშობის პირობებს. 

ქ ხერესის კლიმატური პირობები ხელს “აუწყობს ყურძენში 

შაქრს დიდი “რაოდენობით დაგროვებას რაც მაგარი და 

სადესერტო ღვინოების დაყენების საშიალებას იძლევა. ქ. ხერესის 

ზონაში გავრცელებულია მრავალი ჯიშის ვაზი, პალმინიო, პედრო 

სიშენესი, მუსკადელი და სხეა. პალომინო აქ არსებული: ვენახების 

ფართობების 90%-ს შეადგენს.



12 ხერესის ღვინოების დაყენების 

ტექნოლოგია და კლასიფიკაცია 
ხერესისი დასამზადებლად ყურძენს ატარებე საჭყლეტში ლდა 

შემდეგ წნეხენ ჰიდრავლიკურ წნეხებში, ყურძენს გადამუშავებამდე 

აყრიან გადამწვრ თაბაშირს საიდანაც იღებენ მსოლოდ 

თვითნადენ ტკაბილსა და მსუბუქდ ნაწნესს დუღილი 

მიმდინარეობს 50 დალ-იან მუხის კასრებში დადუღებულ 

ახალცასრდა ღვინოებს დააცდიან დაწმენდას, “შემდეგ გემოს 

უსინჯავენ და გამოყოფენ ძირითად ჯგუფებს: რაია – ყეელაზე 

უფრო დაწმენდილი და მაღალხარისხოვანი ღვინოა; დოს რაია – 

უფრო ნაკლები ხარისხის ტრეს რაია კი ყველაზე დაბალი 

ხარისხისაა რომლისგანაც ხდიან სპირტს |#MM0ლიIიIC9, 1983; 

1 6800LMV, 1960: ( 6ს2CMM08 M ი. 1950; II8Iგ0ძCი, 1963; ი6CMაII0 M დ., 

19611 

კლასიფიკაციის შემდეგ ლღეინოებსს ხსნიან ლექიდან და 

წინასწარ ღასპირტული (50 მოც/ 2?) ღვინით ამაგრებენ. I 

კატეგორიის ღვინოების – რაიას სიმაგრე მიჰყათ 14 – 14,5 მოც/%; 

ს კატეგორიისა (დოს რაია) მაგრდება – 15 – 16 მოც/%; დოს 

რაიასაგან მიიღება შემდგომ სრული ოლოროზოს ტიპის ხერესი 

LX მ%69MI0882, 1961). 

ხერესსს ლღეინოების დაყენება და დაავრგება წარმოებს 

კასრებში „ რომლებიც განლაგებულია 4 იარუსად. გაზაფხულზე 

ღვინოების ზედაპირზე ეითარდება მონაცრისფერო თეთრი 

ხერესის საფუარების აპკი, რომლის განვიტარებაც გრძელდება 12 

–- 18 თვეს. მათი დავარგება სერესის აპკის ქვეშ შეიძლება 

რამოდენიმე წელიც გაგრძელდეს Iიითოიიბიიიი, 1951; 

II060602X6MCMMM, 1949, 1953; C26MMი0, 1964, 1969) კასრები «გუფდება 

ღვინოების მზადყოფნის სტადიების მიხედვით. წელიწადში ორჯერ 

I რიგის კასრებიდან იღებენ უკეე მზა ღვინის მოცულობის M4 – ს. 
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დანაკლისი იესება II სტადიის კასრებიდან. II სტადიის კასრებში 

ასხამენ რვინოს 1I სტადიის კასრებიდან, უკანასკნელს ემატება 

ახალი "ღვინო. ღვინის ამოკლებას და შევსება ფრთხილად ახდენენ 

სიფონის საშუალებით ხერესისი აპკი, რომ არ დაიშალოს, კასრებს 

ყოველთვის კასრები ჯგუფდება ღვინოების მზადყოფნის სტადიების 

მიხედვით. წელიწადჭი ორჯერ I რიგის კასრებიდან იღებენ უკვე 

მზა ღვინის მოცულობის 1I/4 – ს. დანაკლისი ივსება II სტადიის 

კასრებიღან. I სტადიის კასრებში ასხამენ რვინოს II სტადიის 

კასრებიდა,V “უკანასკნელს ემატება ახალი ღვინო ღვიჩის 

ამოკლებას და შევსება ფრთხილად ახდენენ სიფონის საშუალებით 

ხერესისი აპკი, რომ არ დაიშალოს. კასრებს ყოველთვის ტოეებენ 

M#8-ით შეუვსებელს. 

აპკის ქვეშ ღეინის დამწიფებისათვის ანუ სოლერისათვის დიდი 

მნიშვნელობა აქვს თანაბარ და ნორამლურ ტემპერა-ტურას. 

ზამთრის თვეებში ხერესის აპკის ცხოველმოქმედება შეჩე- 

რებულია და სშირად იგი იძირება კასრის ფსკერზე, ხოლო 

გაზაფხულზე სითბოს დადგმოასთან დაკავშირებით აპკი ისევ 

ღვინის ზედაპირზე ექცევა (I 908CVM08. 1936; CმCIIX0, 1950; CVC8MM28 

19501. 

სოლერის სისტემაში ლვინო თანაფარდობით გაივლის ყვე-ლა 

სტადიას და საბოლოოდ მიიღება მზა ღვინო, რომლის დაძველების 

პერიოდი, 55 წელზე ნაკლები არ უნდა იყოს. 

ასეთი წესით ყოველწლიურად მზა ღვინის გამოსავალი 

მთლიანი სოლერის 10%-ს უდრის, ამიტომ იგი შვირად ფას-ობს. 

ესპანეთში ასეთი სოლერა. ჩვეულებრივია არსებობს სოლერები 

სადაც ღვინო აპკის ქვეშ იმყოფება 6 - 8 წელი-წადს და უფრო მეტ 

ხანს (ფინოს ტიპის ხერესი) უძველეს და კარგად მოწყობილ 

მარნებში |I(6X9696CXM6 იიცმ8მMVი8 იიIXX0X08)16M9IM9% 8VII, 1960). 
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სოლერის სისტემის დროს შესაძლებელია, რომ ისეთი ღვინოს 

ნაწილი, რომელიც არსებობდა ნაპოლეონის დროს, არსებობდეს 

მასი სახელის მატარებელ კასრში, მაგრამ გასინჯვისას ისინი 

წარმოადგენენ მრავალწლიანი დაყარგე-ბის შედეგად წარმოქმნილიი 

რთული ეთერებისგან შედგე-ნილ ღვინოს და იგი არ შეიძლება 

ასეთი სახით გამოყენებულ იქნენ, ისინი გამოსადეგია მხოლოდ 

კუპაჟებში. 

მეცნიერი IC85%IIგ, 19260 თელის, რომ სოლერას გარეშე 

შეუძლებელია საფუარების გეგმური, სამრეწველო განვითარება, 

მათი შენარჩუნება ღვინოების ზედაპირზე სპეციფიკური ხერესული 

ტონის წარმოქმნისათვის აულცი-ლებელია გარკვეული დრო: “თუკი 

სოლერა არ იარსებებდა, მაშინ, საეჭეოა, შესაძლებყლი ყოფილიყო 

ხერესის რეგულარული წარმოება". 

მკვლევარები IC2გ6M%იი, 1950, 1954; CმიIV90 IL უხ., 1975; I 602CMM08 

195900 1951) წერს რომ სოლერას მუშაობის პრაქტიკაში 

საინტერესოა ღვინის ზსედაპირიდან აპკის პერიოდულად გაქრობის 

ფაქტიი რაც ჩვეულებრივი მოვლენაა ხერესის სარდაფებში 

ზამთრის პერიოდში. გაზაფხულზე ტემპერატურის მომატებასთან 

ერთად ახლდება საფუარების ცსოველქმედება და წარმოქმნილი 

აირის ბუშტუკებს ზედა-პირზე ამოაქვთ საფუარები (CმM86»#IL 1958; 

1გხ-II6100CIIM, 1953; 86ი1107 IX29IC18 CL. მI., 2004) . დავარგებული ღვინო 

მსა ხერესი იყოფა სამ ძირითად «ჯგუფად: ფინო, პალო – 

კორტადო და ოლოროზო თითოეული მათგანი კიდევ იყოფა 

რამოდენიმე ტიპად ხნოვანებისა და ხარისხის მიხედვით: 

ფინო – ყველა ხერესზე ·მსუბუქი და ნაზია, დახვეწილი, 

ძლიერი ტიპური ბუკეტით მშრალი, სუსტი მჟავიანობით, 

მოყვითალო – ჩალისფერი, სიმაგრე 13 – 16 მოც/%. ნაკლებად 

დამახასიათებელ და ნაკლებად ნას ფინოს ეწოდება ენტრე ფინო; 
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სოლერებში. აპკის ქვეშ ლევინის, განსაკუთრებით “ფინოს” 

ტიპს ლღვინოების მწიფობისთვეის ძალხე მნიშვნელოვანია 

სარდაფში თანაბარი (16-189C) ემპერატურის შენარჩუნება. 

განსაკუთრებით მეორე იარუსში კასრებისათვის მდებარე, სადაც 

მოთავსებულია “ფინოსა· და “ამონტილადოს” ტიპის. ყველაზე 

ფაქიზი ღვინოები. მესამე რიგში განლაგებულია კასრები ღეინოთი 

“ოლოროზო” მეოთხეშა კი კუპაჟისათვის მომზაღებული მუქად 

შეფერილი სერესები. სხვადასხვა სტადიების სოლერები ხშირად 

განცალკევებულია, ისინი "შეიძლება იყვნენ ერთი ბოდეგის 

შესაბამის რიგებში 'სოლერას სტადიათას განთავსებისას 

გათვალისწინებულია ორპირი ქარების არსებობაც ამიტომ 

სოლერას ერთი სტადიის კასრები თავსდება უფრო ერთგვაროვან 

პირობებში„ რაც აუცილებელია მაღალი და სტანდარტული 

ხარისხის ხერესის შესანახად. 

სისტემ სოლერა გამოიყენება ყველაზე ძველ, მსხვილ 

ფირმებში, როგორიცაა პეღრო დომეკი და გონზალესი. 

მცირე კომერციულ ფირჭყებში გამოიყენება ყველაზე მარტივი 

და იაფი სისტემა “ანადოსი”, რომელის ტექნოლოგია მდგომარეობს 

შემდეგში: ღვინო დარჩება მთელ დაძველების დროის 5-6 წლის 

განმავლობაში, იმავე კასრებში სადაც მიმდინარეობდა დუღილი. 

1. ამჟამად ვაზის სხვადასხვა ჯიშებიდან სერესს აწარმოებენ 

მსოფლიოს ბევრ ქვეყანაში. ესპანეთში, ავსტრალიაში, აშშ-ში 

(კალიფორნიაში) ყირიმშიყ„ სომხეთში „ თურქეთში, «უზბეკეთში, 

მოლდავეთში, დონის ოლქში, დაღესტანში, ყაზახეთში და სსვა 

(კეცხოველი, 1957; ტჯიციი0102ძVV CCC XL, 1954). 

ყირიმი – ყირიმში 195 წლიდან ხერესის სამრეწველო 

წარმოება დაიწყეს “მასანდრისა” და სიმფეროპოლის ღვინის 

ქარხნებში 'ლღვინი–ს კომბინატი “მასანდრა” ძველთაგანვე 
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განთქმული იყო შესანიშნპეი მაგარი და სადესერტო 

ღვინოებითLIი9X9086, 1945; II2X86088 M ად., 1947; 11803 1958). 

ყირიმის სამხრეთ ნაპირის კლიმატი ჰგავს ესპანეთის რაიონ 

ხერესის კლიმატს. იქ ზაფსული ცსელი და მშრალია (ივლისის 

საშუალო ტემპერატურე +247C). საშუალო წლიური ტემპერატურაა 

პლუს 13,2?C. 

194945 წელს მასანდრის მე-2 მარანში მეცნიერების ეგოროეასა 

და სლავინსკის მონაწილეობით ორგანიზებულ იქნა ხერესის 

წარმოება კასრებში მევენაეობა-მეღვინეობის ინსტიტუტის 

“მაგარაჩის" მიერ “შემუშავებული ტექნოლოგიით IMMVVV92, 1962). 

ყირიმში ხერესს წარმოებისთვის გამოყენებული ყურძნის 

ძირითადი ჯიშებია: ალბილიო, პჰყდრო და ტოკაის ჯიშები ყირიმის 

სამხრეთ ნაპირის ვენახებიდან, სადაც ყურძნის კრეფა წარმოებს 

მაშინ როცა მისი შაქრიანობა 23% მიაღწევს, ხოლო საერთო 

სიმჟავე 67 გ/ლმ. ყურძენს მტევანს აცილებენ კლერტს და 

მარცვლებს წურავენ ჰიდრავლიკურ წნეხებში. თვითნადენი ტკბილი 

ლა პირველი ფრაქციისს ტკაილი მიემართება დასაწვდომად 

(სულფიტაციით 50-70 მგ/ლ-მდე §0:) 12-18 – საათიანი ღაწვდომის 

შემდეგ ხდება ტკბილის გადაღება და დადულება კასრებში ხერეს 

20% საფუარის წმინდა კულტურა წMოივ, 1962). 

ღვინის პირველი გადალება ჰაერაციით წარმოებს დეკემბერში, 

მე 2 კი თებერვალ – მარტში. საფუარებიდან გადმოღებულ 

ღეინოს სპირტავენ 16-162 მოც? სპირტ – რექტიფიკატით და 

ღვინის ზედაპირზე მისი მოცულობის 3/4–ით ნაკლულ კასრებში 

შეაქთ ხერეს 20 საფუარების განეითარებით მიღებული 

ხერესული აპკი. 8-2 თვეში, სერესის თვისებების განვითარების 

შემდეგ ღვინოს გადაიღებენ ბრკედან და გაუშვებენ კუპაჟზე 
მაგარი ხერესის დასამზადებლად (სპირტი -20მოც.%, შაქარი 2-3) 
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საშუალებით (შაქარი 20%, სპირტი 50% მოც.) რამოდენიმე წლით 

შენახვის შემდეგ კუპაჟს ავარგისებენ მზის ან თბოკამერაში 45-50 

დღით 40-50?C – ჭე. 

აპკიდან ამოღებული ლღეინის მოცულობას შეაგსებენ კასრებში 

დაუდუღარი, დააპკებისთვის მომზადებული ღვინომასალით. მაგარი 

ხერესის დამუშავებისა და დავარგების საერთო ვადა –3 წელია. 

მასანდრის ხერესს აქვს მუქი ოქროსფერი "შეფერილობა, 

ხერესის მკვეთრად გამოხატული ბუკეტი და გემო, სრულყოფილი, 

ჰარმონიული გემო. ღვინის კომბინატ "“მასანდრის”? ხერესი 

წარმოადგენს საბჭოთა ხერესის ერთ-ერთ საუკეთესო ნიმუშს და 

არაერთხელ პჯგიილდოვდებოდა ოქროს მედლებით ღვინოს 

საერთაშორისო კონკურსებზე. 

)მი2 წელს კომბინატ “მასანდრაში”- წარმოების გაფართოების 

მიზნით შექმნილ იქნა ხერესის სპეციალიზირებული საამქრო 

მარანში “ორეანდა” 50 ათასი დალ ხერესი წელიწადში დაგეგმილი 

მწარმოებლურობით. ძირითადად, მარანში “ორეანდა”» ღვინის 

დააპკება წარმოებს 40-50 დალ. ტევადობის კასრებში, რომლებიც 

განლაგებულნი არიან 3 იარუსად და ავსებულნი არიან ღვინით 

მათი მოცულობის 7/8%-ით. საამქროში არის ორი ნაკადური ხაზი, 

რომელიც შედგება 3) ჰორიზონტალური მომინანქრებული 

რეზერვუარისაგან თითოეული 620 დალ. ტევადობით, რომლებიც 

შეერთებულნი არიან თანმიმდევრულად 16 და 15 რეზერვუარი 

ხაზში პედრო, კლერეტისა და ტოკაის ჯიშის ყურძნისაგან 

დამზადებულ ღვინომასალებს სპირტავენ 16,5% მოც.-მდე..სპირტი – 

რექტიფიკატით და ააპკებენ ხერეს 20- ან X – 96 – « წმინდა 

კულტურით. ძირითადად უშვებენ მაგარ ხერესს ყირიმულს 20% 

მოც. სპირტისა და 2-3% შაქრის კონდიციებით; ხერესს მშრალს, 

მაგარს 18% მოც. სპირტით და 1,77% შაქრით ყველა ესენი მაღალი 

ხარისხის (თუიდლის – 681028268 # C26MX0 1925). 
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უსბეკური ხერესი – უზბეკეთი სახელგანთქმულია თავისი 

სადესერტო და მაგარი ლღვინოებით, რომელთა წარმოებას ხელს 

უწყობენ ბუნებრივი პირობები (ყგიბიით VMV M#Mი0იCმMიჩეი,„ 1960; 

III9XCწV8მ809IL 19251. 

პირველი ცდები აპკოვანი მეთოდით “უზსბეკური ხერესის 

მომზადებაზე დაწყებულ იქნა უ'ხბეკეთის ქარხანაში #7 ბურცევის 

ან პერვუშინა – გროშევას მიერ I(II6ი8IIIMMგ-I ილსIC68ვ, 1946) 

დაააკებისთვიი–ს საფუარებისს რასების “შერჩვეით საუკეთესო 

აღმოჩნდა ნ. ფ. საენკოს მიერ ესპანური ხერესული აპკიდან 

გამოყოფილი რასები ხერე!.» M)3 და 20-C. 

1940--დან 1945 წლამდე ტარღებოდა საწარმოო („დები ხერესის 

მომზადებაზე უზჭLბეკეთის სხვადასსვა რაიაინეს მშრალი თეთრი 

ღვინოებიდან და დადგენილ იქჩა აპკოვანი მეთოდით ხერესის 

მიღების შესაძლებლობა წVMმMსწMII 1949, (წVM2M5M8MVL # იი., 1960 I. 

შემდგომ წლებში (145 – I) გრძელდებოლა ხერესის 

სამრეწველო წარმოება ტაშკენტის და 1948 წელს სამარკანდის 

ღეინის ქარსნებში ყურძნის სხეადასხვა ჯიშებიდან: პარკენტული 

ვარდისფერი, ჯაუში, აკ-კიშმიში და სხვა (0108 M0101I #3-01084#6იV% 

X6006Cმ. MICI0X 60C0096M09901L0 XC0C0088MM#9 89. 1957, 1I608VVIIIIგ-I იით68ხმ, 

1946). 

საუკეთესო შედეგი მიღებულ იქნა პარკენტული ვარდისფერისა 

და აკ-კიშმიშის ჯიშებიდან მიღებული ღვინოების დააპკებით 

IIII8XCV880#9, 1960). 

ხერესულ ღვინომასალებად გამოიყენება მხოლოდ თვყითდენადი 

და პირველი ფრაქციის ტკბილი რომელიც დაიწმინდა 

სულფიტირებით (100 – 150 მგ/ლ 502) 12-18 საათის განმავლობაში. 

დუღილი წარმოებს ხერეს 13C და 96% წმინდა კულტურებზე. 

დუღილის დასრულებისთანავე ღვინოებს ჩაუტარდათ სისხლის 

ყვითელი მარილით დამუშავება ჭარბი რკინის მოსაცილებლად, 
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დამუშავებულ ღვინოს სპირტავენ 50% მოც. სპირტის შემცვლელი 

მშრალი ღკინოთი 155 – 165” მოც-მდე და ააპკებენ 

მოცულობის 23 ავსებულ კასრებში აპკის ქვეშ ღვინოს 

ავარგისებენ 5-6 თვის განმავლობაში ალდეჰიდების 300-400 მგ/ლ- 

მდე შემცვლელობის მიღწევამდე და ტხერესული თვისებების 
განვითარებამდე. ტაშკენტის ქარხნის პირობებში საუკეთესო 

შედეგებს იძლევა რასა ხერეს MC, რომელიც კი არ ქმნის მთლიან 

აპკს არამედ ვითარდება ცალკეული დიდი კუნძულაკებით, 

რომლებიც თანდათან იზრდებიან, მსხვილდებიან და იკრიბებიან 

ნაოჯებად მთლიანი აპკის დროს ალდეჰიდების დაგროვება 

მიმდინარეობდა უფრო ნელა, ვიდრე აპკით კუნძულაკების სახით 

მკვლევარების მონაცემებით წ-XMმთMMის, 1959; IVM29ხ8I0L M ი., 19601 

ტაშკენტის ღვინის ქარხანამ. კასრებში დააპკების შემდეგ დაიწყო 

ღვინოების დააპკება უფრო დიდ ჭურჭჯელში, ჯერ მუხის როფებში 

100 დალ. ტევადობით და ბუტებში 500-600 დალ. ტევადობით, ხოლო 

1956 წლიდან დიდ ბუტებსა და მომინანქრებულ ცისტერნებში (1500 

დალ-მდე ტევადობით). დასერესების პროცესი დიდ ჭურჭელში 18- 

246Cზე გრმელდებოდა ზჭ თვე, ღვინო “შეიცავდა 340 მგლ 

ალდეჰიდებს და 243 მგ/ლ აცეტალებს. მიღებული დააპკებული 

ღვინომასალიდან მომზადებულ იქნა მაგარი ხერესის კუპაჟი 20% 

მოც. სპირტით და 3% შაქრით. 8-თვიანი დავარგისების შემდეგ 

ხერესი ჩამოსხმულ იქნა. ლეინოს ჰქონდა ოქროსფერი ელფერი, 

რბილი, ჰარმონიული გემო და ხერესის მკვეთრად გამოსატული 

ტიპი მსხვილ ტარაში მომზადებული ხერესის ხარისხი არ 

ჩამორჩებოდა კასრებში მომზადებულ ხერესს 1-6 წელს 

იუგოსლავიი“ საერთაშორისო გამოფენაზე უზსბეკურმა ხერესმა 

მიიღო ვერცხლის მედალი. 

თურქმენული ხერესი– თურქმენეთი არის შუა აზიის ყველაზე 

ცხელი რაიონი აქტიური ტემპერატურის ჯამი 4000-5300“. ეს 
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უზრუნველყოფს “შაქრის კარგ დაგროვებას (26-30%) რაც 

ხელსაყრელია მაგარი და სადესერტო ღვინოების წარმოებისთვის. 

მ. ა. ხოვრენკო, მ. ა. გერასიმოვი და ა. ნ. დენისოვი 

არაერთხელ აღნიშნაედნენ, რომ ღვინო "ტერბაშის” 

დავარგისებისას (I0-I8ი მოც. სპირტით) ჰაერზე ის ცალკეულ 

წლებში იძენდა აშკარად გამოხატულ ხერესულ ელფერს არომატსა 

და გემოში. 

ხერესის ტიპის ლეინის წარმოებას თურქმენეთში დაწყებულ 

იქნა 19940 წელს ა. ნ. დენისოვის, ს. ლ. ნიზსნიკოვას და ე. პ. 

ჟუურავლიოვას მიერ (#ICIIMC08 MILC., 1945). 

თავდაპირველად ხერესს აწარმოებენ აპკის გარეშე. ყურძენი 

ტერბაშისაგან დამხადებულ თეითდენად ტკბილს აღუღებენ 3% 

ნარჩენ შაქრამდე, სპირტაევდნენ 20% მოც-მდე სპირტ-რექტიფიკატით 

და ავარგისებდნენ მზეზე შედეგად ღებულობდნენ ღვინო “გეოქჩას” 

ხერესის ხასიათით და მსუბუქი მადერნული ტონით, რბილი 

ორიგინალური გემოთი (IIი9თელტნ/დიც, 195 !). 

1940-I/ვ; წწ-დან ტარდებოდა საწარმოოი ცდები ხერესის 

წარმოებაზე აპკოვანი მეთოდით ხერესის აპკსს ხერეს 20-C 

გამოყენებით შედეგად დადგენილი იქნა აპკოვანი მეთოდით 

ყურძნის ჯიში ტერბააშიდან ხერესის ტიპის ლვინის მიღების 

შესაძლებლობა, მაგრამ ხერესის ლვინომასალები განსხვავდე- 

ბოდნენ ფერით, ზოგიერთი იძენდა მადერის ტონს – ზხერესის 

კარგად გამოსატულ სპეციპიკისას, რაც აიხსნება ტემპერატურის 

მკვეთრი ცვლილებებით, განსაკუთრებით ზაფხულის პერიოდში. 

ხერესის სამრეწველო წარმოება თურქმენეთში დაიწყო 1947 წელს 

აშსაბადის ღვინის M1 ქარხანაში მაგარაჩის ტვქნოლოგიით 

(Cმ-MXი, 1959) აღნიშნული ტექნოლოგიის მისედვით წარმოებდა 

ღვინო “ტერბაშით”" (სპირტი I4ი მოც. ტიტრული მჟავიანობა 5 

გ/ლ) მოცულობის 3/4-ით ავსებული კასრების დააპკება საფუარების 
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წმინრნა კულტურებით ბხერეს-20 დახერესება მიმდინარეობდა 

ქარსნის ნახევრადმარანულ სათავსოში ზაფხულში 25-30?C-მღე 

ტემპერატურის პერიოდული მომატების გამო სერესის ა„კი 

ითრგუნებოდა ილექებოდა ფსკერრტე და ხერესული ტონის 

განვითარება ღვინოში მიიღწეოდა არანაკლებ 2 +– წლიანი 

დავარგებით ალდეჰიდების 300-370 მგ/ლ და აცეტალების 100 მგ/ლ 

და მეტი შემცველობისას. 

მიწისძვრის შემდეგ თურქმენეთში (1948) დააპკებელი ხერესის 

წარმოება შეწყვეტილი იქნა და განახლდა 1956 წელს. ამჟამად 

აშხაბადის ლღვინის ქარხანაში უშვებენ ძირითადად ერთი მარკის 

ხერესს: ხერესი მაგარი “ყიჰჩაღი” კონდიციებით: 20% მოც. სპირტი, 

3% შაქარი. 

დონის სერესი – ჩხერესის წარმოება დონზე როსტოვის 

ღვინისს ქარხანაში ორგანიზებულ იქნა. ნ. კ. სობოლევის 

ინიციატივით როსტოვის ლღეინის ქარსხის პატარა ხერესის 

საამქროში 1954 – 1955 წლებში მომზადებულ იქნა ხერესის 

პირველი პარტიები კასრებში აპკოვანი მეთოდით!|IIC6X6ნMIM, 1962). 

ამზადებენ 2 მარკას: ხერესი სუფთა (სპირტი 16% მოც. ტიტრებადი 

მჟავიანობა 5,566 გრ/ლ) და ხერესი მაგარი დონის (სპირტი 20% 

მოც. შაქარი 3%), მკვეთრად გამოხატული ხერესული ტონით და 

ჰარმონიული გემოთი|რიიტი8 – ნგუვ68 # დ. 19451. 

დონის – როსტოვის მევენახეობისათვის ყურძნის ძირითადი 

ჯიშებია. პლავაი მრგეალი და პრეხლაკოვსკი. ხერესის ღვინის 

წარმოებისათვის ყურძნის დაქუცმაცებული ჭაჭა მიემართება 

საწრეტში ან კალათისებრ წნეხში, სადაც მას ათაბაშირებენ იმ 

პირობით, თუ ტკბილის (§XLI 3,5-ზე მეტია. დაწმენდისათვის ახდენენ 

ტკბილის სულფატირებას (100-150 მგ/ლ 50;) დუღილი წარმოებს 

ხერეს 20: საფუარის წმინდა კულტურაზე და პირეელი 

გადაღების შემდეგ ლღვინოს სპირტავენ 1652– მოცულობამდე, 
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ფილტრავენ, უკეთებენ პასტერიზაციას და ააპკებენ ხერეს 20-C 

საფუარებით ღვინის მოცულობის #4 ით ავსებულ კასრებში. 

დავარგისება აპკის ქვეშ გრძელდაბა 3560-40ე მგ/ლ 

აცეტალდეჰიდისა და 100-I0 მგ/ლ აცეტალების წარმოქმნამდე. 

აპკიდან ღვიჩოს იღებენ მოცულობის IM3-ის რაოდენობით 2-3 ჯერ 

წელიწადში. 
დააპკებული ჯიეიხის ნაწილს ავარგისებენ თბოკამერაში 40 – 

421C ტემპერატურაზე ორი თკყის განმავლეობაში. 

მაგარი ხერესის კუპაჟებს ადგენენ დააპკებული და სითბოთი 

დამუშავებული ღვინომასალისაგან, მშრალი ღვინისა და ვაკუუმ- 

ტკბილზე მომზადებული სიჯფონესაგან, კონდიციების დასაყვანად 

სპირტისა (20- მოც., და შაქარისაგან (3%). კუპაჟს აყოვნებენ 1 

წლის განმაელობაში-ი ამის “შემდეგ ლღვინოს ამუშავებენ 

ჩამოსხმისადმი მდგრადობამდე «ია ავარგებენ ბოთლებში 30 დღის 

განმავლობაში, რის შემდეგაც ხდება მისი რეალიზაცია. 

როსტოვს ქარხანაში სუფრის ხერესსს მომზადების 

ტექნოლოგია იგივეა, რაც მაგარი ხერესის ტექნოლოგია, მაგრამ 

აპკის ქვეშ ღვინოს დიდხანს ავარგებენ დ ახელს უწყობენ 

ალდეჰიდებისა და აცეტალების რამდენადმე მეტ დაგროვებას. 

ქარხნის სპეციალისტების მიერ ჩატარებულმა დიდმა მუშაობამ 

გვიჩვენა რომ აპკოვანი მეთოდი დავარგებით დონზე შეიძლება 

წარმოებულ იქნეს მაღალი ხარისხის სუფრისა და მაგარი 

ხერესებ-ი პირეელრიგოვან ამოცანას წარმოადგენს ამ ტიპის 

ღვინოს წარმოების გაზრდა. ამ მიხნით როსტოვის ღვინის 

ქარხანაში .. დამონტაჟებულია დანადგარი ლღეინის თხელ შრეში 

-ხერესის მისაღებად, მინის მილებისაგან შემდგარ სისტემაში მისი 

დააჰკების გზით და დონის როსტოვის ხერესის ექსპერიმენტულ 

ქარხანაში სიღრმული მეთოდით მარტაკოვის სისტემის მიხედვით. 

მითითებული დანადგარების აღწერა მოყეანილია კარში 
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“ხერესის წარმოების ახალი ხერხები”. 

ხერესის წარმოება აშშ (კალიფორნიული სერესი) 

–კალიფორნიაში ხერესის წარმოების ძირითად სამრეწეელო ხერხს 

წარმოადგენს სითბური სერხი – “ხმMIიI9ყ”. აპკოვანი მეთოდი ჯერ 

კიდეგ არ არის ფართოდ გავრცელებული, თუმცა შის 

უპირატესობას აღიარებენ საპგციალისტები. კალიფორნიაში 

არსებული სერესის ტექნოლოგიის აღწერა მოცემულია მარტინის 

მიერ IM28XLCVიI, 1926). 

ყურძეი იკრიფება 2224ი· შაქრიანობისას ყურძნის 

გადამუშავეა ჩვეულებრივია – დაქუცმაცება და დაწნეხ;ვა. 

ცალკეულ ქარხნებში გამოიყენება ჯავა დამუშავება 

პექტოლიტიკური ფერმენტებით (1ტზე 40დან 23 გრ-მდე), 

რომელთა შეტანა ხდება საჭყლეტში ან კოდში ტკბილთან ერთად. 

დუღილი წარმოებს საფუარების წმინდა კულტურაზე დუღილის 

წინ ხდება ტკბილის სულფიტირება 100-150 მგ/ლ გაანგარიშებით. 

ქარხნების უმრავლესობაში. ტკაილს არ წმინდავენ. დუღილის 

დასრულების შემდეგ ღვინოს მოაცილებენ ნალექს და სპირტავენ 

94"-იანი ყურძნის სპირტით მოც. 20-21%-მდე ჰაერთაჩ შერევისას. 

შემდეგ ხდება ღვინოს სითბური დამუშავება (“ხმMIიძ”, რომელსაც 

ხშირად წინ უსწრებს ბენტონიტის დამუშავება და შაქრისა: და 

სპირტის კორექტირება (02? დანაკარგის გათვალისქინებით) და 

ზოგიერთ შემთხვევაში სLI-ისას და ტიტრული მჟავიანობის 

კორექტირებაც.დ თბოდამუშავება. ხდება უჟანგევი ფოლადისაგან 

დამზადებული კლაკნილას მქონე ბეტონის საცავებში: 37-53?“ C-სას 

456) დღის განმავლობაში ზოგიერთ ქარხანაში იყენებენ 

აერაციას და:.ამატებენ მუხის ანათალს. მეღვინეები თვლიან, რომ 

ცემენტის კოდების ნაცვლად გამოყენებულ იქნეს შუხის კოდები. 

სითბური დამუშავების შემდეგ ღვინოს აგრილებენ და ახდენენ 

ორდინარული ხერეს დავარგებას – 6 თვის განმავლობაში, ხოლო 
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სამარკოს კი – 3 თვითა და ერთ წელზე მეტი ხნით კასრებსა 

და ბეტონის რეზერყუარებში. ღვინოს დაშაქრავენ კონდიციამდე 

უფროიო სშირად სითბოთი დამუშავების შემდეგ და ხდება დავარგება 

კასრებში. 

ქარხნებს უმრავლესობაში ღვინის სტაბილიზაციისთვის 

ხერესს ამუშავებენ სიცივით – 55 – 9,0'-სას 10-30 დღის 

განმავლობაში. ზედმეტი შეფერილობას მოსაცილებლად იყენებენ 

ნახშირს სპილენმისს და რკინის მოსაცილებლად იყენებენ 

პრეპარატ "““CVIს89X-ს  მჟაეიანობის სტაბილიზირება ხდებ." 

ლიმონმუავისს დამატებით. ჩამოსხმის წინ ლღეინო იფილტრება 

სითბოთი დამუშავებით. 

ერთ-ერთ კალიფორნიულ. ფირმა ჰ18M6LC Cიოთიმი! 0, 9)85L-ს 

მონაცემებით კარგი შედეგი მიიღება შიგნიდან ეპოქსიტი 

დაფარულ ლითონის დიდ ტანკებში (ტევადობა 1500 დალი). 

კალიფორნიაშიი ხერესს სითბური დამუშავების პრობლემა 

გადაჭრილად ითვლება. ამჟამად ჭარბობს “შენობისა და არა 

ცალკეული ტანკერების განიავება. ტანკერები ივსება ხერესული 

ღვინომასალით და ხდება დაეარგება შენობაში 50%C-სას 2-3 თვის 

განმავლობაში ოპტიმალური შედეგების მიღწევამდე. შემდეგ ღეინო 

გადააქვთ წითელი ხის ან მუხის კასრებში და ხდება მისი 

დავარგრბა დაასლოებით ერთი წლიი, კასრმი დამწიფებულ- 

დავარგებულ ღვინის მიღწევამდე. დადგენილ იქნა, რომ ღვინოს 

სრული მწიფობა შეიძლება მიხწეულ იქნეს მუხის პატარა ტარაში 

ერთწლიანი დავარგებით სითბური დაშუშავების შემდეგ. 

ლითონს ტანკერებში სითბური დამუშავების შემდეგ 

მნიშვნელოვნად მცირდება დანაკარგები – 1%-მდე, 5%-მდე ვიდრე 

კასრებში დამუშავებისას. 

1956 წ. მარტინის მონაცემების მიხედვით |186), კალიფორნიაში 

მზადდება 3 ტიპის ხერესი: ხერესი მშრალი (ს|ი 2,5% შაქარი), 
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ნახევრადმშრალი (2,5 – 4% შაქარი) და ტკბილი (7–10% შაქარი). 

სპირტის შემცვლელობა ყველა ხერესში მოც. 19,5-20,2%, 

ტიტრული მჟავიანობა – 3,555 გრ/ლ, აქროლადი მჟავები – 0,3 

0,7გრ/ლ. §0;-75-150 მგ/ლ, სპილენძი – 0,5 მგ/ლ, რკინა – 1,5-10 

მგ/ლ და კალციუმას – 10-60 მგ/ლ. 

ხერესის ტიპის ღვინოს წარმოებისთვის აპკწარმომექმნელი 

საფუარების ვარგისიანობის გამოვლენის მცდელობები დაწყებულ 

იქნა კალიფორნიის უნივერსიტეტმი კრიუსისა და ჯილილენდის 

მიერ I167) 1934 წელს. ცდები ტარდებოდა სხვადასხვა ღვინოებსა 

და საფუარებზე მრავალწლიანი მუშაობის შედეგად ააკური 

მეთოდით სერესის წარმოება ხდება რამდენიმე ქარხანაში ღა 

ბოლო წლებში უფრო ფართოექექდება. 

დაღესტნის ზერესი – პირველად ხერესის ტიპის ღვინის მიღების 

შესაძლებლობას დაღესტანში შეისწავლა დერბენტის საცდელ 

სადგურზე 19597 წელს შ. ა. აბრამოვამ, რომელმაც ჩაატარა რიგი 

ცდები ხერესის ღვინომასალებისათვის ყველაზე ვარგისი ყურძნის 

ჯიშების გამოვლენაზე, დაღესტნური ღვინოების დააპკებისთვის 

საფუარების რასების შერჩევასა და ხერესის ღვინოს მარკების 

განსაზღვრაზე. ლაბორატორიულ და საწარმოო ცდებში საუკეთესო 

შედეგი გეიჩვენეს ნარმა, რქაწითელი და სემილიონის ჯიშებიდან 

მომზადებულმა ღვინოებმა |(#6ი0მM08, 1958, 1959, 1961). 

ამჟამად დაღესტნურ ხერესს აწარმოებენ ყურძნის ჯიშების 

ნარევისაგან, ეს ჯიშებია: ნარმა (70%), გულაბი, ჰატმი და. აგ- 

იზიუმი (30%), რომლებიც „გავრცელებულია ღერბენტის რაიონში. 

აბკის წარმოქმნამ ყველა ლვინოზე საუკეთესო შედეგი მოგვცა 

ხსერესული საფუარების რასებმა 20–C და 96-. მოგვიანებით ფშ. ა. 

აბრამოვისა და ს. ც. კოტენკოს მიერ (3) გამოყოფილ იქნა 

ადგილობრივი დაღესტნური ·სპირტისადმი მდგრადი ხერესული 

საფუარები მაღალი ბიოქიმიური აქტივობით. 
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მიღებული ხერესული ღვინომასალებიდან ამზადებენ 3 მარკის 

ხერესს: ხერესი სუფრის (1314% მოც. სპირტი), ხერესი მაგარი (19% 

მოც. სპირტი ღა 3% შაქარი) და ხერესი სადესერტო (სპირტი 17% 

მოც. და შაქარი 7%), ღია ჩალისფერი, გემო რბილი, ჰარმინიული, 

ბუტეკსა და გემოში დამასასიათებელი ხერესული ტოსები, და 

ხერესი სადესერტო – მუქი ვარდისფერი. 

დერბენდის ღვისის ქარსანაში გამოიყენება სმმსკი “მაგარაჩის” 

ტექნოლოგია (მ. ა. გერასემოვი და ნ. ფ. საენკო) ამასთანავე, 

ყურმნის კრეფა წარმოებს 17%-იანი შაქრიანობისას. ღააჰკების წინ 

ღვინოს სპირტავენ სპირტრექტიფიკატით 155 მოც.%-გდე, გაწებავენ 

და ფილტრავენ ლეინის დააპკება წარმოებს კასრებში. როცა 

დახერესების დროს ღვინოში არანაკლებ 250 მგ/ლ ალდღეჰიდჯებისა 

და 120 მგ/ლ აცეტალები დაგროვდება, ღვინოს აცილებენ აპკს 23 

რაოდენობით. სანაცელოდ თითოეულ კასრში შეაქვთ ღვინის 

ახალი ულუფა სპირტის (შემცვლელობით 15,5 მოც. %). 

მაგარი ხერესის კუპაჟშში შედის მშრალი დააპკებული 

ღვინომასალა, სპირტი – რექტიპიკატი და მაღალი ხარისხის 

სადესერტო ღვინო. კუპაჟს გაწებვისა და ფილტრაციის ზემდეგ 

ავარგისებენ სავსე კასრში მზის მოედანზე 34 თვის განმავლობაში 

ან თბოკამერაში. მოსკოვში ჩატარებულ დეგუსტაციებზე მაგარი 

ხერესის ღვინოები არც თუ იშვიათად ღებულობენ მაღალ 

შეფასებსს და 199 წელს დაღესტნური სუფრის ხერესი 

დამტკიცებულ იქნა მაგარი ხერესი როგორც სამარკო ღვინო, 

ხოლო 1960 წელს – როგორც ორდინარული. 

ხერესის წარმოება აპკოვანი მეთოდით დაღესტანში 

ათვისებულ იქნა, მაგრამ გამოშვებული ხერესის რაოდენობა ჯერ 

კიდეე შეზღუდულია. 
დაღესტანში ხერესის ღვინოს წარმოების განეითარებისთვის 

არსებოს დიდი შესაძლებლობები: ხელსაყრელი ნიადაგ- 
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კლიმატური პირობები ყურძნს ისეთი ჯიშების არსებობა, 

რომლებიც ეარგისია ამ ტიპის ღვინოს წარმოებისთვის. 

სომსური Lხერესი – სომხეთში ხერესის ლვინოს წარმოების 

ფუძემდებელი იყო ნ. ნ. პროსტოსერდოვი სIილთიინელს, 1951), 

რომელმაც ყურადლება მიაქცია იმას, რომ სომხური მაგარი 

ღვინოები დავარგასებისას სშირად იძენენ სხერესის გემოს. მან, 

აგრეთვე, შეამჩნია აპკების ხშირი წარმოქმნა ღვინის ზედაპირზე 

დოქებში, ეს აპკები კი არ აფუჯებდნენ ღვინოს, არამედ, პირიქით, 

აძლევენ მა, ზხერესის გემოს ასეთი აპკებიდან ნ. ნ. 

პროსტოსერდოვისა და რ. ლ. აფრიკიანის მიერ გამოყოფილ იქნა 

სომხური ხერესული საფუარები, რომლებიც ესპანური საფუარების 

ანალოგიურები იყენენ (ტ#ტომნმისMყ9ის, 1950, 1951; XIL2IმM%ც 1950, 1951; 

II00Cლ-0060»198, 1951). 

არარატის ველის ნიადაგ “–- კლიმატური პირობები 

ხსელსაყრელია ყურძნის მარცელებში შაქრის მაღალი შემცველობის 

დასაგროვებლად და მაგარი ღვინოების მისაღებად. 

სომხეთში ხერესული ღვიხომასალების მისაღებად ძირითადი 

ჯიშებია ვოსკეატი და ჩილარი. ყურძნის კრეფა წარმოებს 23-25%- 

იანნ შაქრიანობისა. კლერტის მოცილების შემდეგ ჯაჭა 

მიემართება მექანიკურ საწრეტზე და უწყვეტი მოქმედების წნეხზე. 

თვითდენად და პირველი ფრაქციით მიღებულ ტკბილს აყენებენ და 

უკეთებენ სულფიტაციას (100-200 მგ/ლ 50)). 

ყურძენს ან ტკბილს ამუშავებენ თაბაშირით (I5 – 2 კბ ! 

ტონაზე) ტკბილის #XLI – ის 3,2-34.- მდე დაყვანაზე გაანგარიშებით. 

ტკბილის დუღილი წარმოებს კასრებში, ხერეს მზ # წმინდა 

კულტურის გამოყენებით. დეკემბერში დუღილის 

დასრულებისთანავე ღვინოს აცილებენ ნალექს, ახდენენ მის 

ეგალიზაციას და დასპირტეას .50% სპირიტის შემცვლელი მშრალი 

ღვინოთი 15-.ნი მოც-მდე აპრილში მეორე გადაღების შემდეგ 
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ღვინოს დამატებით სპირტავენ 16% მოც-მდე ღა ააპკებენ ხერეს 96 

– # წმინდა კულტურიო მოცულობის 2/3 – ით ავსებულ კასრებში 

– ასე იქნება დასერესებული ღვინის პირველი რეზერვი. 6 თვის 

შემდეგ აპკის ქვევიდან იღებენ ლღვინის M3, როყხელსაც ასხამენ 

კასრებში (მათი მოცულობის 2/3 – ით) და ღვინის ზსედაპჰირსე 

შეაქვთ აპკი, ამით იქმნება მე – 2 რეზერვი. პირეელი რეზერვიდან 

აღებული ღეინის რაოდენობა ივსება დააბკებული ღვინით, 

რომელიც შეეცავსს )ნი მოც სპირტს და მომზადებულია 

დააპკებისთეის. 6 თვის “შემდეგ მე-2 რესერეუარში აპკიდან იღებენ 

ღეინოს MV3 და გადააქვთ კასრების ახალ სერიაში, ღვინოს ააპკებენ 

– ეს მე3 რეზერვია.ა მე-2 რეზერვუარიდან აღებულ ღვინის 

მოცულობას “შეავსებენ ლვინით Iლი რეხერეუარიდაჩ ღვინოში 

აშკარად გამოსატული ხერესული გემოს წარმოქმნის შემდეგ, 

(ალდეჰიდების 300 მგ/ლ-ზე და მეტი და აცეტალების 100 მგ/ლ 

შემცველობისას) ღვინის ხერესირებულ შრეს მე-3 რეზერვუარიდან 

ილებენ და გადააქვი საკუპაჟე ჯურჯელში ხოლო ღვინის 

ამოღებელ რაოდენობას შეავსებენ ღვინით მე-2 რეზერვუარიდან. 

სომხეთის აშტარაკის ღეინის ქარხანაში ასეთი სახით მიღებულია 

სისტემა “სოლერა” ესპანური სოლერის მსგავსად, მაგრამ ციკლის 

ნაკლები ხანგრძლივობით(ესპანურ სოლერაში “მედის 5 სერიის 

ღეინო). 

აპკები ღვინოებში ვითარდებიან უფრო სწრაფად, ვიდრე მე-2 

და მე3 თოეზერვუარების უფრო ძველ ღვინოებში „ რომლებშიც 

საფუარის აბკი ხშირად არ არის მთლიანი. ისინი ცალ-ცალკე 

კუნძულების სახით არიან. 

მზა მაგარი ხერესის – “აშტარაკის” (კონდიციებით - 20% მოც. 

სპირტით, 3% შაქრითა და მჟავიანობით 34.5 გ/ლ) კუპაჟს ადგენენ: 

მე3 რესერვუარიდან ამოღებული ღვინისაგან თეთრი ტკბილი 

ღვინო 3 წლით დავარგებული, სიფონესაგან (18-20% შაქრით და 18- 
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20% მოც.% სპირტით, და 96“ სპირტ რექთიფიკატით. ამის შემდეგ 

კუპაჟს გააწებავენ ჟელატინით, ფილტრავენ და ავარგისებენ 20- 

257C-სე 6 თვის განმავლობაში და აგზავნიან სარეალიზაციოდ. 

ხერესი “აშტარაკი” მოყვითალო – ჩალისფერიდან ჩაის ფერამდეა, 

მოხალული თხილის გემოთი, კარგად გამოხატული ხერესული 

ელფერით არომატსა და გემოში. 

19995 წელს აშტარაკის ღვინის ქარხანამ გამოუშვა ახალი მარკის 

მშრალი სერესი სახელწოდებით “ბიურიკან” 15-ნი მოც. 

სპირტით და ტიტრული მჟავიანობით 4,225 გრ/ლ, დავარგისების 

საერთო ვაღით –- 2 წელი აპკის ქვეშ მშრალი სხერესის 

დავარგისების სისტემა შედგება 2 რეზსერვუარისაგანი აპკიდან 

ღვინის IM3 ამოღება წარმოებს პირველი რეხერვუარიდან 5 თვეში, 

ხოლო მეორე რეზერვუარიდან კი – 2 თვეში. შემდეგ ახდენენ 

ამოღებული ღვინის V3ის ეგალიზაციას გაწებოიანებას, 

ფილტრაციასა და დავარგისებას საესე კასრებში 3 თეის 

განმავლობაში, რის შემდეგაც ხერეს ასხამენ ბოთლებში. 

ორივე მარკის სომხურ ხერესს დიდად აფასებდა 

მოზხმარებელი, საერთაშორისო დეგუსტაციებზე ისინი ღებულობენ 

ოქროსა და ვერცხლის მედლებს. 

13 სახერესე ღვინომასალების ქიმიური 

შედგენილობის შესწავლა 
ღვინოში ხერესის საფუარების მოქმედებით გამოწვეული 

პროცესები უნდა განეიხილოთ, როგორც ბიოლოგიური ხასიათის 

მოვლენები, სადაც არსებობს ურთიერთკავშირი ორგანიზმსა და 

არეს ' შორის. აქედან გამომდინარე, ბუნებრივია, რომ 

დასახერესებელი ღვინომასალების შემადგენლობა მნიშვნელოვან 

როლს თამაშობს, როგორც ხერესის აპკის წარმოქმნაში, ასეყე, 

მიი მოქმედებით გამოწვეელ ბიოლოგიური რეაქციების 
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მსვლელობაში (ტMილთი:Mძ4იM#8 CCCL, 1956; ნმ/620+ 1854; Cმ20VX0, 

1950, 1951). 

ხერესის ღვინოების დასამზადებლად განკუთვნილი 

ღვინომასალები, როგორც ხერესის საფუარების განვითარების არე, 

ნაკლებადაა შესწავლილი. ამ მხრივ ძალიან საინტერესი და 

მნიშვნელოვანია სისაკიანის ღა მისი თანამშრომლების 

გამოკვლევები რომლებიც ეხება ვაზის ჯიშის ბიოლოგიურ 

თავისებეურებებს, ამინომუჟა,უურ ღა ევიტამინურ “შემადგენლობას 

(CMCმIV)მ)! # „ი., 1948, 1950, 1970). ეს ავტორები ვაზის ჯიშებს ყოფე5 

2 ჯგუფად: პირველ ჯგუფში აერთიანებენ იმ ჯიშებს, რ“მლებიც 

განიცდიან დახერესებას ხოლო მეორე ჯგუფში ისეთ ჯიშებს, 

რომლებსაც არ უვითარდებათ აპკი და დახერესებას არ განიცდიან. 

სისაკიანი ამ მოვლენას ხსნის განსხვავებულია ვაზის ჯიშების 

სხვადასსვა ბიოქიმიური აქტივობით. ამიტომაა, რომ ერთნაირ 

ტექნოლოგიურ და მიკრობიოლოგიურ პირობებში ეაზის ჯიშების 

ერთი ნაწილი კარგად ხერესდება, მეორე ნაწილი კი – არ 

განიცდიან დახერესებას ICM28MM2ILL, 1950). 

პრაქტიკაში ცნობილია, რომ ორი სხვადასხვა ჯიშის ყურძნის 

ღვინო, რომლებზედაც განეითარებულია ხერესის ერთი და იგივე 

საფუარების აპკი და იმყოფრბა ერთნაირ პირობებში, გვაძლევს 

განსხვავებულ პროდუქტს. ეს კი ძირითადად გამოწვეულია ღვინის 

შედგენილობით, მასში სპირიტს, შაქრის, მჟავების მთრიმლავი 

ნივთიერებების, რკინის, 50; და სხვა ნივთიერებების შემცველობით 

IVIII8ი1161 CL მL, 2008; C00X6> 86იIL67 6( 8I., 2003, 2007; CIL6მ #ი10ი10, 2001; 

Mსი02 6( გI., 20061. 

მეცნიერების გამოკვლევების შედეგად დამტკიცებულია, რომ 

დასახერესებელ ღვინოში სპირიტს შემცველობა არ უნდა იყოს 14.5 

– 15% მოცზე ნაკლები წინააღმდეგ შემთხვევაში იქმნება 
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პირობები ძმარმუავა ბაქტერიების განვითერებისათვის. 12.44% მოც 

სპირიტს შემცველობისას ხერესის საფუარების აპკში შემჩნეული 

იქნათ მრავალი ძმარმჟავა ბაქტერია და მქროლაგ მჟავათა 

რაოდენობამ მიაღწია 2 გრ/ლ 134 და 144 მოც? სიმაგრის 

ღვინოებზე აპკი მძლავრად განვითარდა, რის “შედეგად ღვინოში 

მქროლავ მჟავათა რაოდენობდა არ გაზრდილა IMVი0X C( გI., 2906; 

M058 6L 81., 1999; C81C18 CI 81,, 20111. 

ღვინის ქარხნებში სახერესე ღვყინომასალებს სპირტავენ 16% 

მოც-მდე ხოლო ლღეინის დასახერესებლად იყენებეს სპირიტს 

მიმართ მდარად საფუარის წმინდა კულტურებს სერეს 96 MC და 

ხერეს 20-C-ს IC2გ6MX0. 1961). 

ავსტრალიელი სწავლულის ფორნაშონის მიხედეით, არეს 

სპირტიანობის მაღალი კონცენტრაცია ალდეჰიდების წარმოქმნაზე 

უშუალოდ არ მოქმედებს, მაგრამ იგი აფერხებს ხერესის აპკის 

განვითარებას და ამით მნიშვნელოვნად ამუხრუჭებს სპირიტს 

და შლის ალდეჰიდად (წიოთვიხძი, 1953; Lგხ105 CL მI., 20001. სხვადასხვა 

სიმაგრის ღვინოებზე (155 – 152 და 15 მოც%) ჩატარებული 

ლაბორატორიული ცდების საფუძველზე ფორნაშონი არ ურჩევს 15 

– 155 მოც.%-ზე მეტი სიმაგრის ლვინოების დახერესებას, რადგან 

იგი ალნიშნავს, რომ 16 მოც.ორ%-ზე ·უკვე ალდეჰიდების წარმოქმნა 

შენელებულია. მისი მიზეზი კი უნდა ვეძებოთ იმაში, რომ 

სწავლულები: იყენებდნენ სპირიტს მიმართ სუსტად გამძლე 

ხსერესის საფუარებს. 

სახერესე ღეინომასალები მთლაინად უნდა იყოს დადულებული, 

დაუდუღარი შაქრის შემცველობა მათში არ უნდა აღემატებოდეს 

0,2%-ს. უფრო მაღალი შაჟრის შემთხევევაში ხერესის საფუარების 

მიერ სდება მათი ნელი დაშლა, ეს კი თავის მხრივ აფერხებს 

აპკის განვითარებას და დახერესების პროცესს. 

ხერესის საფუარებს ზრდა – განვითარებსასე და 
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ცხოველქმედებაზე დიდ გავლენას ახდენს ლღვინის რეალური 

მჟავიანობა (იი. უილიამსი აღნიშნავს ICმ6MM0. 1965), რომ როდესაც 

ღვინის დჩხს 3,კ5-სე ლღაბალია ამშინ რძემჟავა ბაქტერიებს 

გამრავლების არასასურველი პირობები ექმნებათ (I C800X95M, 1950; 

Lგხ105 2L( ეI., 29000|. 

მეცნიერმა (Cმბყიი. 19671 დაადგინა რომ ესპანური ხერესის 

საფუარები ვითარდება იმ ღვინოებზე, რომელთ (LI მერყეობს 2.9- 

დან 4,2-მდე,„ მაგრამ მათ ყველაზე ოპტიმალური პირობები 

ექმნებათ, როცა ღვინის დII 372-ია. 

მკვლევარები ხერესის აპკის განეითარებას აკვირდებოდნენ წ6II- 

ის 2,65 – 3,95-მდე ფარგლებში. მაგრამ იმასაც აღნიმწავდნენ, რომ 

როცა M9M-ის რიცხვი 3,0-ზე დაბალია აპკის ჭსრდა მათ მიაჩნიათ, 

რომ დასახერესებელი ლღეინის ხს “უნდა იყოს 3,1-დან 3.4-მდე. 

ამასთან დაკავშირებით მკვლევარების უმეტესობა საჭიროდ თელის 

მაღალი VI-ის (35-სე მეტი) “შემთხევევაში ყურძნის წვენის 

დათაბაშირებას. 

ესპანელი სპეციალისტები ტკბსლის დაოაბაშირებასს დიდ 

მნიშვნელობას ანიჭებენ და იგი ესპანეთში აუცილებლობას 

წარმაოდგენს. 

ჩატარებული კვლევის საფუძველხე დაადგინს ტკბილის 
დათაბაშიორების კეთილი გავლენა სრულ დადურებაზე, სპირიტს 

გამოსავალზე ლღვინის გარეგნულ ნიშნებსე დამ ის გემურ 

თვისებებზე დათაბაშირება ხელს “ოუწყობს ხერესის ღვინოების 

გამჭირვალობის ზრდას, მდგრადობის შენარჩუნებას, 

სპეციალურობის ჩამოყალიბებას (I 60მCMM08 M ჯი. 1933; II00თ-90607008, 

1951; წინ6ყი-I მM0M, 1956). 

ამჟამად ზხერესისს წარმოებაში ტკბილის რაოდენობაში 

დათაბაშირება გამოიყენება როგორც LILI -ის სიდიდის დამწევი 

საშუალება დადგენილია, რომ როდესაც ღვინის ჯLს – 3,5-ზე 
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დაბალია, მაშინ სხვადასხვა დაავადების (რძემჟავა ტურნი და 

სხვა) გამომწვევი ბაქტერიები არ ვითარდება წX82CIი4V08, 19601. 

საენკოსა და სოლოვიოვის (Cმ6II0 #8 ულ. 1948) მიხედვით 1,5 

გრლ უფრო დიდი დოზით დამატებული თაბაშირი უკვეე აღარ 

იწვევს 9II –ის სიდიდის ცვლილებას. თაბაშირი შეტანილი უნდა 

იქნეს ტკბილში და არა ღვინოში, რადგან უკანასკნელი კალიუმის 

ბიტარტრატის გამოლექვა უკვე მომხდარია ლღვინოზე თაბაშრის 

მოჟმედების რეაქცია ასეთი სახით წარმოგვიდგება: 

C250,კ + 2LILICILI405 = L:50, + LცC.LIC%5 + CგCაI+სCX%6 

ამ ტღლობიდან ჩანს რომ ღვინის LI –ის შემცირება ხდება 

თაბაშირის ურთიერთქმედებით კალიუმის ბიტარტრატთან, შედეგად 

გამოილექება უხსნადი კალციუმის ტარტრატი. 

აქვდან გამომდინარე დათაბაშირების “შედეგის წარმატება 

განისაზღვრება ლვინოში კალიუმის ბიტარტრატის შემცველობით. 

ზოგიერთ შემთხვევაში ლღეინოში თაბაშირისს დიდი დოზით 

შეტანისას 09 -ის სიდიდე მნიშვნელოვნად არ მცირდება. ასეთ 

ღვინოებში კალციუმის ბიტარტრატის გამოლექვა უკვე მომხდარია. 

საერთოდ დასამატებელი თაბაშირის დოზები უნდა დადგინდეს 

ყურძნის ტკბილის საცდელი დათაბაშირებით ლაბორატორიაში და 

შემდეგ გადატანილი იქნას წარმოებაში. 

ხერესის გემოვნური დახვეწილობა და თავისებური არომატი 

განსაზღვრავს მის ჯსარისხს. (Cმ2%CIIგ, 1926) ხერესისათვის ყველაზე 

დიდ ნაკლად ითვლება მისი სიუხეშე, რაც ხშირად გამოწვეულია 

ღვინოში ტანინის ჭარბი შემცველობით. ჭარბი ტანინი ხელს 

უშლის ხერესისი აპკის განვითარებას და ლღვინის “შემდგომ 

დაწმენდას. ტანინის 0,335 გრ/ლ უფრო მაღალი შემცველობისას 

რეკომენდირებულია ღვინის გაწებვა ჟელატინით წ/41IX0X0 CL მI., 2001; 

C2XC18 წვგი”III2, 2011). 

ღვინის საფუარების §3მCCM0VIV0CC§ VI0I –ს მსგავსად, 50; –ის მიმართ 
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გამძლენი არიან. მეცნიერები IC+ს055 C 81, 1938, 1945), რომლებიც 

აკვირდებოდნენ რძემჟავა ბაქტერიების განვითარებას იმ ღვინოებში 

რომლებიც ”შეიცაედნენ 50; –ს 75 მგლ ნაკლებს. სოლო იმ 

ღვინოებში, სადაც 50; –ის რაოდენობა იყო არანაკლებ 100 მგ/ლ 

რძემჟავა ბატქტერიების გამრავლება არ შეინიშნებოდა. კრიუსი და 

ბრაჟნიკოვი აღნიშნავდნენ, რომ დახაერესების პროცესის პროცესში 

მყიფ ღვინოში 50: –ის რაოდენობის “შემცირებამ შეიძლება 

გამოიწვიოს რძემჟავა ბაქტერიების გამრავლება და მიუთითებენ 

ღვინს სისტემურ კონტროლის აუცილებლობაზე: რძემჟავა 

ბაქტერიების შემჩნევიის თანავე ღეინოში 50-ის რაოდენობა 

აყვანილი უნდა იქნას 100 მგ/ლ-მდე. ლვინო “ნდა გაიწებოს 

ბენტონიტით და ამის შემდეგ უკვე შესაძლებელი იქნება მისი 

დახერესება. 

ზოგიერთი ხერესის ქარხნებში სულფიტაციას მიმართავენ 

მხოლოდ პირველად მეღვინეობაში, ტკბილს დასაწმენღად უმატებენ 

)მ მა/ლ 50; –ს. უკანასკნელ წლებში ესპანეთის მეღვინეობის 

პრაქტიკაშიც ინერგება ხერესის ლვინომასალისათვის განკუთვნილი 

ტკბილის სულფიტაცია. 

ცნობილია, რომ სამხრეთ ავსტრალიაში არასულფიტირებული 

ტკბილისაგან დაყენებული ღვინოები უფრო სწრაფად განიცდიან 

დახერესებას. ამ აზრს არ ეთანხმება „საენკო (C80MM%0. 1965) და 

აღნიშნავს, რომ წარმოებაში ჩატარებულმა ცდებმა, როდესაც 

ტკბილის დაწმენდის წინ დაემატოს 100 მგ 50;. სასურველი შედეგი 

მიიღეს მაშინ, როცა დუღილი მიმდინარეობდა ბოლომდე, მიღებულ 

ღვინოებს ახასიათებდათ დიდი გამძლეობა რძემჟავა ბაქტერიების 

მიმართ და 50, –ის ზემოთ აღნიუშნული დოზა (100 მგ/ლ) სულაც 

არ ამუხრუჭებდა ლღეინის დახერესების სიჩქარეს მკვლევარი 

სმ ტიმითM08 1959) ამტკიცებს, რომ ღვინოში რკინის შემცეელობა 

აძლიერებს დაჟანგვით პროცესებს, ვინაიდან იგი შედის მჟანგავი 
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ფერმენტების შემადგენლობაში ლღვინოში რკინის შემცველობა, 

როგორც ქვეჟანგის ასევე ჟანგეულის მარილების სახით. თუ მისი 

რაოდენობა 20-63 მგ/ლ-სე მეტი არ არის, ხელს არ უშლის 

ზერესსს საფუარის განვითარების და ალღდხეჰიდების და 

აცეტალების წარმოქმნას წნწგილცსა LგიICI2 CI მI., 2004; Cხმოესი(!6 CL მ1., 

2002 |. 

სახერესე ღვინომასალების ქიმიური შეადგენილობის შესწავლის 

მიხნით საკვლევი ვაზის ჯიშებიდან (რქაწითელი, ციცქა, 

ცოლიკოური) დაეაყენეთ ღვინოები 1962, 1963, 1964 და 1965 წლებში. 

რთველს ვიწყებთ მაშინ, როცა ყურძნის შაქრიანობა 19-20%-ს 

მიაღწევდა, ხოლო მჟავიანობა 5-6%-ს. სახერესე ლვინოზასალებს 

ვაყენებდით “უჭაჭოდ ევროპული წესით «ჯანსაღ, გადღარჩეულ 

ყურძეს ვატარებდით კლერტსაცლელში კლერტმოცილებული 
დურდო გადაგვქონდა კალათიან წნეხებში. გამოწნეხას ვახდენდით 

სწრაფად, რათა ტკბილი ნაკლებად დაჟანგულიყო. სახერესე 

ღვინომასალებს ვიღებდით მხოლოდ თვითნაღენ ტკბილს და 

პირველ ნაწნეხს. თკაილს დასაწნეხად ვათავსებდით 40-50 დალიან 

მუხის კასრებში ხოლო ღვინომასალები საწარმოო მაშტაბით 

დამზადების დროს ვიყენებდით 600 დალიან ჩანებს (კარდანახის 

ღვინის ქარხანა) ტკბილს დუღილის წინ ვეუმატებდით გოგირდოვან 

ანჰიდრიდს თხევადი სახით, 50; –ის ყუმბარიდან, სულფიტომეტრის 

საშვალებით, ასეთი ანგარიშით, ყოველ 1 ლიტრ ტკბილზე 100 მგ 

50; და დასაწმენდად ვაჩერებდით 18 საათის განმავლობაში. 

ჩვენი 4 წლიანი დაკვირვების პერიოდში საკვლევი ჯიშებიდან 

მიღებული ტკბილის 9 არ აღემატებოდა – 3,5-ს. ამიტომ ტკბილის 

დათაბაშირება არ გვიწარმოებია. 

დუღილის დაწყების წინ ტკბილს ვუმატებდით 2 – 25 ტკბილს 

ხერესის წმინდა კულტურიდან მომზადებულ დედოს. მძაფრი 

დუღილი §7 დღეს გრძელდებოდა. მისი დამთავრების შემდეგ 
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კასრებს ვავსებდით პირამდე ნოემბრის ბოლოს – დეკემბერში 

ღვინოებს ვხსნიდით საფუვრის ლექიდან (პირვყლი გადაღება). მარტში 

ვახდენდით ლღყინომასალების მეორე გადაღებას აგ პერიოდში 

ვაწარმოებდით გაწებეას და ფილტრაციას. 

თავი II 

2. ყურძნის მექანიკური ანალიზი და ბიოლოგიურად 

აქტიურ ნივთიერებათა გამოკვლეყის მეთოდები 

ქართული ხერესას მეცნიერული საფუქვლები დამუშავებისა და 

რაციონალური ტექნოლოგიის შემუშავებისათვის კყლევის ობიექტად 

გამოვიყენეთ საქართველოს დედოფლისწყაროში მდებარე 

მევენახეობის ბოღბე-მაღაროს სპეციფიკური ზონა, სადაც 

რქაწითელის ყურძენი აგროვებს შეარს 22-25%-ის ოდენობით, რის 

გამოც მისგან დაყენებული ღვინოები იმდენად მდიდარია სხეულითა 

და ალკოჰოლით, რომ ევროპული ტექნოლოგიით დამხადებული 

ღვინოებისათვის შეუფერებელი ხდება სამაგიეროდ, ზონა იძლევა 

მაღალხარისხოვან კახურ და სადესერტო ღვიჩოებს რომელთაც 

ახასიეთებს მუქი ჩაისფერი, ძლიერი ჯიშური სპეციფიკური არომატი 

და თავისებური ბუკეტი, სისრულე, სიძლიერე. ჰარმონიულობა და 

ოდნაე პიკანტური სიმწკლარტე ბოდბე-მაღაროში მოწეული 

ყურძნიდან დამზადებული ღვინოები არ ჩამოუვარდება მსოფლიოში 

სახელგანთქმულ ღვინოებს. 

აღნიშნულიდან გამომდინარე ქართული ხერესის წარმოებისათვის 

ჩვენს მიერ შესწავლილი იქნა ბოდბე-მაღაროს სპეციფიკური ზონის 

აგროკლიმატური პირობები და მათი გავლენა ყურძნის შაქრიანობასა 

და მექანიკურ შედგენილობაზე. 

საცდელად ყურძენს ვილებდით დედოფლის წყაროს სოფელ 

მაღაროს, ბოდბეს, ზემო ქედისა და არხილოს კალოს მოსახლეობას 
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ყურძნის ტექნიკური სიპწიფის დადგენისათვის 200% წლის 20 

აგვისტოდან ყოველ > დღეში ერთხელ შერჩეულ ნაკვეთებში. 
არსებული მეთოდით ვიღებდით რქაწითელის ყურძნის საშუალო 

ნიმუშებში ვსაზღვრავდით შაქრის საერთო რაოდენობას (ხვეღრითი 

წონათა სხვაობით) და სერთო სიმჟავეს (ტიტრაციის მეთოდით) 

წლაშხი, 1956). 

2იივ წლის 20 ოქტომბრისათვის ბოდბე-მაღაროს “შსერებსი 

შაქრიანობამ მიაღწია 21,8%-ს. აღებული იქნა საცდელი ნიმუშები. 

ერთი ნაწილი კი დავტოვეთ ვაზებზე შეჭკნობისს და შაქრის 

დაგროყვებისაოვის. 

ყურძენს ჩაუტარდა მექანიკური ანალიზი, რომლის საშუალო 

მონაცემები შეადგენდა (რქაწითელის ყურძნისათვის): 

1 კგ ყურძენში: 

კლერტის წონა – 60 გ. 

წიჰწა – 80 გ. 

მარცელის კანი – 240 გ. 

რბილობის წვენი – 620გ. 

სულ 1 000 გრ. 

მექანიკური ანალიზის შემდეგ განესაზღვრეთ ყურძნის ტკბილის 

  

შაქარი, რომელიც შეადგენდა 22,0%, ხოლო საერთო სიმჟავე 6,1 

გ/დმ), 
ყურძნის მოიკრიფად დაემატა კალიუმის ბისულფიტი და 

გადამუშავდა კლასიკური ტექნოლოგიით. ტკბილის თვითნადენი და 

! ფრაქცი დაიწმინდა სიცივით (ბენტონიტისა და ენზიმის 

დამატებით) და გაიყო 5 ტოლ ნაწილად 20 +– 20 ლ-ის 

რაოდენობით. ტკბილს დაემატა სხვადასხვა საფუარის წმინდა 

კულტურები ღა დადულდა. მიღებული იქნა შემდეგი საცდელი 
ღვინო მასალები: 

#1 ბუნებრივ საფუარით მილებული ღვინომასალა: 
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M2 საფუერის წმ.კ. „რქაწითელი-61'-ით მიღებული ღვინომასალა; 

#3 მშრალი საფუარი ,,I0C-2000“-ით მიღებული ღვინომასალა; 

M#4 სერესის საფუარი C-90L-ით მიღებული ღვინომასალა; 

#5 სერესის ქართული საფუარით მიღებული ღვიჩომასალა; 

”»აე ქართული საფუარით ჩამიჩიდან მიღებული ტკბილიის 

დადუღებით მიღებული ღვინომასალა;; 

მიღებული ღვინომასალები 2008-2009 წელში გადაღებული იქნა 

ოთხჯერ მეორე გადაღებსს შემდეგ საცლელი ნიმუშებს 

ჩაუტარდათ ქიმიური ანალიზები და ორგანოლეპტიკური შეყასება. 

მეოთხე გადაღების შემდეგ ღვინომასალები დამუშავდა 

ბენტონიტითა და ჟელატინით არსებული ინსტრუქციებით. 

დამუშავებული ღვინო მოთავსდა 20-20 ლიტრიან და 10-10 

ლიტრიან ბალონებში ნაკლულად (ჭურჯლის მოცულობის V3 

ნაწილით) და გადაითესა წინასწარ გამოყოფილი, გაანგარიშებული 

ხერესის აბკს წარმომქმნელი და 48 საათიანი გამრაელებული, 

ზემოჩამოთვლილი საფუვრის კულტურები. 

დახერესების, აბკის წარმოქმნისა და განეითარების პროცესს 

ვაკვირდებოდით 2009 – 2011 წლებში. 

ღვინომასალებში დახერესებმდე განისაზღვრა ქიმიური 

კომპონენტები: ეთილის სპირტი, მოც.-%; შაქრის მასური წილი %; 

ტიტრული მჟავების მასური წილი გ/ლ; მქროლავი მჟავები გ/ლ, 

საერთო ექსტრაქტი გ/ლ დაყვანილი ექსტრაქტი გ/ლ; 

გოგირდოვანი ანჰიდრიდი საერთო და შებოჭილი გ/ლ. ამჟამად 

აპრობირებული მეთოდებით სტანდარტებისს სწსლაშხს,ს 1956| 

მიხედვით. ღვინის მინერალური ელემენტები განისაზღვრა: M#M, Mმ, 

Mი, Cმ, 7ი, Lა, Cს, სხ, Cძ (მგ/ლ) განისაზღვრა აალებადი 

ფოტოკოლორიმეტრი მეთოდით და ატომურ-ადსორბციული 

მეთოდის გამოყენებით. 

დახერესებისსს ღეინოზე აბკის წარმოქმნს დროს, (რაც 
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გამოწვეულია ზხერესის დამჟანგველი საფუარების მოქმეღებით) 

ღვინოში მცირდება სპირტის შემცველობა და მქროლავი და 

არამქროლავი; მჟავების რაოდენობა; მნიშვნელოვნად მატულიობს 

ალდეჰიდების, აცეტალებისა და მქროლავი ეთერების რაოდენობა, 

რაც განაპირობებს ლღეინის სპეციალურ ბზხერესის ტონებს. 

ალკოჰოლური დუღილის სტადიაში ხერესას საფუარები (არიან 

ანჩნაერობულნი,)V ხოლო ღვინის ზედაპირზე აბკის წარმოქმნის 

სტადიაზე – აერობულები. აქედან გამომდინარე ითვალისწინებენ 

ღვიხოსთან ჟანგბადის შეხების აუცილებლობას, რისთვისაც აბკის 

წარმოქმნამდე ღვინოს ჭურჯელში ავსებენ მისი მოცულობის 2/3 

მოცულობით. სემოაღნიშნულიდან გამომდინარე დღახერესებამდე ღა 

დახერესების შმემდეგ ლღვინოში განისაზღვრა სპირტშემცველობა, 

'(ირგანული მჟავების ფენოლური სნაგრთების რაოდენობა 

მაღალეფექტური სითხური ქრომატოგრაფიული მეთოდის 

გამოყენებით. 

ანალიზი შესრულდა Vმომი-ის ფირმის მაღალეფექტურ სითხურ 

ქრომატოგრაფზე რომელზედაც კომპონენტების დაყოფა მოსდა 

სვეტსე IMIC20502ხ 100 C18, 250 X4,60ი+5იი (შესაბამისად: სიგრძე 50 მ. 

დიამეტრი 0-25მმ ფორთა ზომა) გრადიენტულ სისტემაში. ელემენტი 

# – 0,1%. 80) წყალში + I% მეთანოლი, ელუენტი 8-მეთანოლი. 

დეტექტირება მოხდა IX0-5CI 325 ხილულ სპექტომეტრზე 2!0 წმ 

ტალღის სიგრძეზე. წინასწარ ღვინის ნიმუშები გაიფილტრა 0.45 

7 მემრანულ ფილტრზე, საანალიზოდ აპარატში შეშეებული იქნა 

2 7 1 ფენოლური ნაერთებიც განისაზლვრა ასევე Vმოუმი-ის 

ფირმის მაღალეფექტურ სითხურ ქრომატოგრაფზე. 

არომატული კომპონენტებისს განსასღვრა გაზურ-სითხური 

ქრომატოგრაფიული მეთოდით ანალიზი ჩატარდა ILXCIIი CIთ6=-ის 

ფირმის გაზურ ქრომატოგრაფზე CI2LI§ 500. კომპონენტების დაყოფა 

მოხდა 8ს00ICIMVგX ” 10 კაპილარულ. სვეტზე 60-ი X 0,25-ით X 0.25 7 თ. 
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დეტექტირება მოხდა აალებად-იონიზაცკიურ დეტექტორზე LI). 

საანალიზოდ აპარატში “შეშეებული იქნა 17! ნიმუში რომელიც 

წინასწარ იყო მომსადებული. არომატული კომპონენტების 

გამოსაწვლილად აღებულ იქნა 100 მლ ლღყინო, მოხლდა სამჯერადი 

ექსტრაქცია ეთერ-პენტაბნიანინარევით (2: პროპრციით) სულ 300 მ,»2, 

ელუენტი დამუშავდა (გაუწყლოებული იქნაე Mმ0:C0 (ნატრიუმეს 

სულფატით),)L შემდეგ _გაიფილტრა ლა ოთახის ტემპერატურაზე 

აორთქლება 1 მლ-მდე. 

გაზურ-სითხური და სიოხური ქრომატოგრაფიული და 

მეკრობიოლოგიური ანალიზები შესრულდა მებაღეობის, მევენახეობისა 

და მეღვინეობის ინსტიტუტის ცენტრალურ ჰყჯლაბორატორიაში 

თანამშრომელთა დახმარებით. მიკრობიოლოგიური ანალიზები ჩატარდა 

ინსტიტუტის მეცნიერ თანამშრომლის აკადემიური დოქტორის, ქალბატონ 

ლენი სალიას ხელმძლვანელობითა და “უშვააო მონაწილეობით, 

რისთვისაც მაღლობას ვუსდით მას და ლაბორატორიის თანამშრომლებს 

დახმარებისათვის. 

3.1 სხვადასხვა სახის საფუარების გამრავლების 

ინტენსიურთბა და დუღილის ენერგია 

სამუშაოს განხილვის დროს პირველ რიგში უნდა გავითვალისწინოთ, 

რომ ბუნებრივი საფუარებით დულღილის დროს ყურძნის წვენში 

მონაწილეობსს ერთდროულად სხსეადასხვა სახეობის საფუარების 

ორგანიზმები, ოღონდ პროცესის ბოლოს უმეტეს შემთხვევაში დუღილი 

მთავრდება ნამდვილი ღვინის 58C0M8L. VIიI საფუარებით. 

დიდი ხნის განმავლობაში: ეს საფუარი ენდემურ საფუერად 

ითვლებოდა. შემდეგში ხერესის საფუარები აღმოჩენილი იქნა სხვადასხვა 

ქეეყანაში (სომხეთში (I), უზბეკეთში (2) დაღესტანში (3) ნაკლულ 

კასრებში, ქვევრებში და სხვა. 

LX/



მიუხედავად იმისა, რომ საქართეელოში არის ყურძჩის მრავალი 

ენღემური ჯიშიდ„ რომელთაც გააჩნიათ სასიამოვნო გემო და 

არომატი, მდიდარი ქიმიური შედგენილობით და სამეურნეო 

ტექნოლოგიური თვისებები იგი იპლევა საშუალებას ვაწარმოოთ 

მრაყალფეროვანი პროდუქცია რასაც მოითხოვს ამჟამინდელი 

საბაზრო ეკონომიკა.ა ზხერესის ლვინო არ შედის ქართული 

ღვინოების ასორტიმენტში. ქართულ აბორიგენულ ჯიაყბს შორის, 

როგორც ვიცით გამოირჩევა ვაზის ჯიში რქაწითელი, რომელსაც 

შეუძლია დააგროვოს, როგორც შაქარი დიდი რაოდენობით ასევე 

აზოტოვანი და ფუეუნოლური ნაერთები რომლებიც აუცილებელი 

კომპონენტებია ღვინის დახერევსებისათვის I(CM9CმLMის # ჩMი., 1966) 

აღნიშნული ყურძნის ჯიში იძლევა შესანიშნავ ყურძენს ხერსის 

ღვინომასალების წარმოებისათვის მით “უმეტეს დაღესტანში 

რქაწითელის ყურძნისაგან ამზადებენ ხერესის ღვინოს 

(ჩოლოყაშვილი, 1938, კეცხოეელი, 1857; ბერიძე, 1965). 

ღვინის დასახერესებლად სხვადასხვა ხერესის მწარმოებელი 

ქვეყნები იყენებენ 5. CVIწილთ1)5 სახის ხერესი საფუარებს (MVტიი8ზსიმ, 

1954). 

ჩვენი .კვლევის შემდეგ მიზანს “შეადგენდა 5. CVI0IთI§ სახის 

საფუარებისაგან გამოგეეკო ქართული, ადგილობრივი ხრესიის 

საფუარი IM0CM8სI8M7M, 1960). 

საქართველოს ზოგიერთ მეყეენასეობის რეგიონის (კახეთი) 

მიკროუბნებში (ბოდბე-მაღარო, კარდენასი-ხირსაე რქაწითელის 

ჯიშის ყურძენი აგროვებს მაღალშაქარს და მისგან დამზადებულ 

ღვინოებში, როგორც უკვე ავღნიშნეთ იგრძნობა ხერესის ტონები. 

ზემოაღნიშნული მისნის გადასაჭრელად ხერესის ადგილობრივი 

საფუარის გამოსაყენებლად საცდელად ავიღეთ დედოფლისწყაროს 

რაიონის სოფ. არსილოს კალოს ვენახიდან ყურძენი, რომლის ერთი 

ნაწილი გამოვწნესეთ და მივიღეთ რქაწითელის ტკბილი, რომელიც 
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გავაცხელეთ. რქაწითელის შეორე ნაწილიდან მტევნები ჩავრეცხეთ 

სტერილურ ტკბილში ადგილობრივი მიკროფლორის მიღების 

მიზნით. მიღებული ტკბილი ჩავასხით კოლბაში დავუცეთ ბამბის 

საცობი ლა შევდგით თერზოსტატში აკლეოპჰოლური დუღილის 

წარმოებისათვის ალკოჰოლური დურელი მიმდინარეობდა, 189 

ტემპერატურაზე. 12-14 დღის შემდეგ კოლბაში მოთაგსებული 

სითხის ზედაპირზე განვითარდა მორუხო-მონაცრისფრო აბკი 

ამავე დროს ლღევინომასალა ხასიეთდებოდა სპეციფიკური ხერესის 

უნარით. თვალსაჩინოებისათვის იხილეთ სურათი 3.1.,, როგორც 

სურათი 3.1 –-დან ჩანს ალკოჰოლური დუღილის შემდეგ 

მიღებულმა ღვინომასალამ (მე-3-ე და მე-4-ე) განიეითარა მორუხო- 

მონაცრისფრო აბკი, რაც დამადასტურებელია ხერესის საფუარის 

გამრავლებისა. საფუარის წმინნა კულტურის გამოყოფა 

მიმდინარეობდა იზოლირებული კოლონების მიღების მეთოდით. 

ჩვენი კვლევის მიზანს შეადგენდა მილებული აბკიდან გამოგვეყო 

ადგილობრივი ხერესისს საფუარ,ი რისთვისაც სტერილურ 

სიჩჯარაში ვასხავდით თითო-ითაი მილილიტრობით ონკანიდან 

აღებულ სტერილურ წყალს. სერესის საფუარის გამოსაყოფად 

კოლბაში მოთაესებული ნიმუშების ზედაპირზე განვეითარებული 

აბკიდან ვიღებდით სტერილური მარყუჟით სინჯებს და შეგვქონდა 

წყლიაჩ სინჯარაში (თითო-თითო მარყუჟი) სინჯარებსს კარგად 

ვარხევდით და ვაცობდით ბამბის საცობს. თითოული სინჯარიდან 

ცეცსლის ალის დახმარებით ვიღებდით მარყუჟის საშუალებიო 

სინჯარებიდან საფუარი გადაგექონდა პეტრის თასზე, რომელზეც 

იმყოფებოდა წინასწარ მომზადებული საკვები არე 

(გასტერილებული ყურძნის წეენი + აგარა, რომელიც გამოტანილი 

იყო სტერილურად სტერილურ პეტრის თასებზე. თეითეული 

სინჯარიდან გადათესვა ხდებოდა 5 პეტრის თასზე. პეტრის თასებს 

ვალაგებდით თერმოსტატში 28C ტემპერატურაზე. 48 საათიანი 
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კულტივირებისს შემდეგ თვითეული იზოლირებული კოლონა 

გადაგვქონდა ახალ პეტრის თასზე და კვლავ მიმდინარეობდა 48 

საათიანი ნამრავლის მიღება. ჩეენს მიერ გამორჩეული იქნა 27 

მკვეთრად გამოსახული ისოლირებული კოლონები IMლიი1882 M #ი. 

2009. 20101. 

  
3.11 მშრალი საფუარი ,.I10C-2000'-ით მიღებული ღვინის სედაპირ“სე 

განვითარებული ხერესის აბკიი (მე-3-ე) 
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სურ. 2112 ხერესის საფუარი C-90L-ით მიღებული ღეინის 

ზედაპირ'სე განყითარებული ხერესის აბკიი (მე-4-ე) 

  

16<” 

  

ატუ 9+ 

სურ. 3.13 პეტრის თასზე ხერესის საფუარის 

ისოლირებული კოლონა 
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3.11 ადგილობრივი მიკროფლორიდან გამოყოფილი ხერესის 

საფუარის დულილის თვისებებისა და სპირტგამძლეობის შესწავლა 

ლიტერატურიდან ცნობილია, რომ სერესის საფუარების ერთ- 

ერთი ძირითაღი თვისებაა რეზიდენტული შტამების მაღალი 

სპირტშემცველობისადმი გამძლეობა IC808X0, 1947, 1950, 1952, 1959, 

1961). ჩეენი კვლევის შემდეგ მიზანს შეადგენდა ქართული 

ადგილობრივი მიკროფლორიდან ჩვენს მიერ მირებული შტამების 

სპირტის სხვადასხვა კონცენტრაციისადმი გამძლეობის შესწავლა. 

დასახული მიზნის მისაღწევად გამოვიყენეთ წინასწარ 

დასპირტული და პეტრის თასზე განთაყსებული მყარი საკყები არე, 

რომელიც შეიცავდა სპირტის სხვადასხეა კონცენტრაციას, კერძოდ 

14, 15 და 16 მოც % ეთილის სპირტს. პეტრის თასი მოთავსდა 

თერმოსტატში 28% ტემპერატურაზე 72 საათიანი ინკუბაციის 

შემდეგ აღმოჩნდა, რომ ყველა 27 შტამი არის მდგრადი და გამძლე 

14 და 15 მოც% სპირტშემცველობისადმი, ასევე ყველა შტამი იყო 

რეზიდენტული )!)ნ მოცი სპირტშემცველობისადმი გამძლე 

აღმოჩნდა მხოლოდ 15 შტამი. 

ცნობილია, რომ აბკის წარმოქმნისათვის საფუარები- MX)C0ძითმ 

ვერ იწვეს ალკოჰოლურ დუღილს, მაშინ როცა ხერესის 

საფუარები მსვენივრად წარმართავენ შაქრის დაშლას C0;-ის 

გამოყოფით. დუღილის აქტივობა წარმოადგენს საწარმოო ღვინის 

საფუარების ტექნ'ბილოგიურ თვისებას. 

აღნიშნულიდან გამომდინარე ჩვენი შემდეგი კვლევის მიზანს 

შეადგენდა მიღებული 27 შტამის დუღილის ენერგიის შესწავლა. 

დუღილის აქტივობით გამორჩეული შტამების გამოსავლენად, 

გამოვიყენეთ ალკოჰოლური დუღილის დროს გამოყოფილი C07;-ის 

რაოდენობის განსაზღვრის მეთოდი IMიიოგიI8Mს, 1960, M6/ICIX0, 

19601, რისთვისაც საკონტროლოდ ავიღეთ მებაღეობის, მვენახეობის 
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და მეღვინეობის ინსტიტუტის კოლექციიდან საწარმოოო შტამი 

„კახური 42“, რომელიც სასიეთდება მაღალი დუღილის ენერგიით, 

აგრეთვე შტამი, რომელიც განეკუთნება MVილძიიი2 -ს სახეობას. 

საცდელად კი აღებული გვქონდა 27 გამოყოფილი შტამები. 

ცდისთვის 100 მლ. ტკბილი მოათავსეთ 150 მლ-იან წინასწარ 

გამოწონილ რეზინის საცობიან ერლენმეიერის კოლბაში. კვლავ 

ავწონეთ და შევდგით თერმოსტატში. დ'ეღილი მიმდინარეობდა 259C 

ტემპერატურაზე. ყოველ მეორე დღეს კოლბებს ვწონიდით, მანამდე 

სანამ კოლბების წონა არ გახდებოღა მუდმივი. შემლეგ საწყისი და 

საბოლოო წონების სხვაობით ვანგარიშობდით გამოყოფილი 

C0;ის რაოდევობას. 

აღნიშნული მეთოდით მიღებული შედეგებიდან 27 ”შტამიდან 

შერჩეული იქნა 5 მეტნაკლებად აქტიური შტამები, (ის. სურათი 

3.11), რომლებიც შეესაბამებოდა 5MC I,2,34 და 5. არჩეული 

შტამები თავისი აქტიურობით. არ ჩამოუვარდებოდა „კახური 42“-ს. 

რაც შეეხება MX)#-ლლძვიოა –-ს მან საერთოდ ვერ წარმართა 

ალკოჰოლური დუღილი, რაც დასტურდება გამოყოფილი C0»-ს 

რაოდენობის მიხედვით, ეს ასეც უნდა ყოფილიყო. 

ამრიგად, ქართული ხერესის წარმოებისათეის გამოყოფილი 

ადგილობრივი ხერესი 27 შტამიდან დუღილის აქტივობითა და 

სპირტშემცველობისადმი გამძლეობის მიხედვით აღმოჩნდა 

შედარებით პერსპექტიული 5 შტამი. ესენია 5MC 1, 5MC 2, 5MC 3, 

ა%C4, და 5M«MC 5. 

ჩვენი შემდეგი კელევა ეხებოღა დასახერესებელი ღვინომასალის 

მიღებას. ჩეენს მიერ გამოყოფილი შტამებისა და კულტურული 

საფუარების კომბინირებული მოქმედებით. რისთვისაც აღებული 

იქნა 05 მლ. ყრძნის სტერილური ტკბილი, რომელშიც გადაითესა 5 

შტამი ცალცალკე 5%C ), 5%C 2, 5LC 3, 5LC 4,0 და 5LC 5 
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თითოეული სამ-სამ კოლბაში (M0ი»გ8მ # #0. 20096 20101. პირველ და 

მეორე კოლბას დაემატა აგრეთვე საფუარების წმინდა კულტურები: 

„რქაწითელი 61 და ,კახური –- 42 მესამე კოლბა შეიცავდა 

მხოლოდ ჩვენს მიერ გამოყოფილე ადგილობრივ ხერესის საფუარს. 

ნიმუშებში ალკოჰოლური დუღილის ინტენსიობას და დუღილის 

აქტივობას ეამოწმებდით წინა თავებში გამოყენებული მეთოდით. 

ცდის შედეგად აღმოჩნდა, რომ იმ კოლბებში სადაც ხერესის 

საფუარებთან მონაწილეობდა „რქაწითელი 6 და „კახური – 42“ 

საფუარები ტკბილის დუღილი იწყებოდა სწარაფად, დუღილი 

მიმდინარეობდა ინტენსიურად და შაქარიც დაღუღდა ბოლომდე. 

დასახერესებელი ლღვინომასალისათვისს განკუთენლ ტკბილს 

ალკოჰოლური დუღილისათვის “ონდა დაემატოს საფუვრის წმინდა 

კულტურები „რქაწითელი 6! ან „კახური – 42“ ხერესის 

ადგილობრივ საფუართან ერთად. 

3.12 ადგილობრივი სერესის საფუარზე გოგირდოვანი 

ანჰიდრიდის მოქმედება 

ღვინის დაყენების ტექნოლოგიურ პროცესებს შორის ერთ-ერთი 

ყველაზე მნიშვნელოვან პროცეს წარმოადგენს ტკბილისა და 

ღვინის გოგირდოვანი ანჰიდრიდით დამუშავება, რომელსაც გააჩნია 

მრავალგვარი მოქმედება. მათ შორის ყველაზე მნიშვნელოეანია 

აღნიშნული ნერთის ანტისეპტიკური მოქმედება. 

ხერესის დაყენეეიის დროს გოგირდოვანი ანჰიდრიდის 

გამოყენებაზე მეცნიერებსს შორის აზრთა სხვადასხვაობაა. 

ლიტერატურული მონაცემებით (VVIIIგთა, 1945 ლვინომასალა, 

რომელიც მიღებულია სულფიტირებული ტკბაილით ხარისხიანია და 

მალე ზხერესდება მრავალი მკვლევარი თელის, ასევე, რომ 

გოგირდოვანი ანჰიდრიდის გარეშე შეუძლებელია ნორმალური 

ხერესის დაყენება. 
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გოგირდოვანი ანჰიდრიდის მაღალი დოზის (300 მგ/დმ?) მიმართ 

ხერესისს საფუარი რეზიდენტულია სოწორედ ეს საფუარები 

ადუღებენ ყურძნის ტკბილს ენერგიულად. ამასთან ერთად 

ნაჩვენებია ICოალაა, 1948, რომ დასერესების დროს დაჟანგვის 

სტადიაში ხერესის საფუარმ. გაუძლო გოგირდოეანი ანპიდრიდის 

მაღალ დო'ხას ლვინოში სადაც გოგირდოვანი ანჰიდრიდი 350 

მგ/დმ+ს შეადგენდა ხერესის აბკმა თავი დაიჭირა 7 დღიო. 

ღვინოში გოგირდოვანი ანჰიდრიდის საწყისი კონცენტრაცია არ 

უნდა ალემატებოდეს 150 მგ/ღმპ?“ს, 180 მგ/დმ?? გოგირდოვანი 

ანჰიდრიდის კონცენტრაციისას, მისი მონაცემებით, ფაქტიურად 

წყდება ხერესის აბკის განვითარება. 

საწარმოებში ხერესის ღვინომასალის დასამზადებლად 

ჩატარებულმა ცდამ გვიჩვენა რომ სულფიტირებული ტკბილი, 

რომელშიც გოგირდოვანი ანჰიდრიდი 100 მგ/დმ?-ზე, არ წყვეტენ 

მოქმეღებს ზხერესს საფუარებ,ი პირიქძთ აუცილებელია 

მაღალსარისხოვანი ღვინომასალის მისაღებად. 

21% შაქარშემცველ ყურძნის ტკბილს ვუმატებდით გოგირდოვან 

ანჰიდრიდს სამი სსვადასხვა დოზით (100, 150 და 200 მგ/დმ3. 

გოგირდით დამუშავებული 100-100 მლ. ტკბილი გადაგექონდა 250 

მლ-იან ელენმეიერის კოლბაში. ვუმატებდით ყველა ჩვენს მიერ 

მიღებული შტამების 2 მლ 48 საათიან ნამრავლს. კოლბებს 

ვასურავღდით და ხელახლა ეწონიდით. დუღილს ვაწარმოებდით 

თერმოსტატში 28 CC ტემპერატურაზე ალკოჰოლური დუღილის 

განმავლობაში ყოველ მეორე დღეს ვწონიდით კოლბებს მუდმივ 

წონაზე მისვლაზდე. გამოყოფილი C0;–ის რაოდენობას 

ვანგარიშობდით სითხის საწყის და საბოლოო წონების სხვაობით. 

საკონტროლოდ აღებული გექონდა ასევე არასულფიტირებული 

ტკბილხე გადათესილი საფუარები-ი ორივე საცდელი და 

საკონტროლი ვარიანტებში დუღილი დამთავრდა მეთერტმეტე 
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დღეს, საცდელი და საკონტროლო ვარიანტების შედარების 

შედეგად გამოირკვა, რომ იმ შემთხეევისთვის, როდესაც საკეები 

არე შეიცავდა 100 და 150 მგ/დმ1 გოგირდოვან ანჰიდრიდ"” ხერესის 

ყველა საფუარის დუღილის ენერგია ორივე ვარიანტში იყო 

ერთნაირი. რაც შეეხება მესამე - 200 მგ/დმ) ვარიანტს განსხგავება 

უმნიშვხლო იყო (იხ.ნასაზი,. გოგირდოვანი ანჰიდრიდი არ 

აყოენებდა დუღილეის პროცესს. აყაც დუღილი დამთაყრდღა 

მეთერთმეტე დღეს. (M00+2683 M #ი. 20096 2010). ამრიგად, ჩეენს მიერ 

გამოყოფილ ადგილსობრიც საფუარსე გოგირღოვანი ანჰიდრიდის 

სხვაღასხვა დოზხის გამოვლენის” შესწავლამ გეიჩეენა რომ 

სულფიტაცია დოზით 100, 150 და 20ე მგ/დმ! არ აწარმოებს 

მაინჰიბირებულ მოქმედებას შტამების 52 I, 5%#C 2, 5XC 3, §MC 4, 

და 5აLC 5 –ის გამრავლებისა და დუღილის აქტივობაზე. 

სემოაღნიშნულიდან გამომდინარე ადგილობრივი ხერესის 

საფუარის სელუექციისათვის აუცილებელია შესწავლილი იჟნეს 

გოგირდოვანი ანჰიდრიდის მოქმედება მათ აქტივობახვ კვლევის 

შემდეგ მიზანს შეადგენდა შეგეესწავლა გოგირდოვანი ანჰიდრიდის 

სხვადასხვა რაოდენობის (დოზის) გავლენა ჩევნს მშიერ გამოყოფილ 

ადგილობრიე საფუარებზე (5MC1, 5MC 2, 5(C3, 5CC4, და 5LC25) 

I(ინ”მცვე 2009). გოგირდოვანი ანჰიდრედის სხვადასხვა დოზის 

გავლენა საფუარების გამძლეობაზე შეფასდა მეთოდით (I%VMVMხმ, 

1975, V28ი/-6MM0, 1960) რომელიც ითვალისწინებს პეტრის თასებ“ფე 

სულფიტირებული ყურძნის ტკბილისა და აგარაგარის საკვებ 

არეზე საფუარების გამრავლების სიჩქარეს. აღნიშნული მეთოდის 

მიხედვით სტერილურ ყურძნის ტკბილს დაემატა წყალში გახსნილი 

გოგირდის მჟავა იმ რაოდენობით, რომ პეტრის თასზე მოთავსებულ 

ტკბილში და აგარაგარში 2 საათის შემდეგ დარჩენილიყო 100, 150 

და 200 მა/დმჰ) თავისუფალი გოგირდის მჟავა. 
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M2ყნთ 42 ზი. §ხC2 ვლე ემC4 §5M.5 
M9M2ლ. 

სწნი/”CIV94582 M1L”LMMI-0CC7V 19C >. ში 2წ CL MIX 1III2MMი08 

ადგილობრივი ხერესის სადუარის უტამების დუღილის აქტივობა 

საცხელი საფუარის შტამებს წინასწარ ვსრდღიდით ყურძნის 

ტკბილ-აგარსე 48 საათის განმავლობაში 28 ტემაერატურაზე. 

ხოლო შემდეგ ნემსის წვერიო გადაგექონდა სულფიტირებლ არეში. 

საკონტროლო ვარიანტისათვის ვიყენებდით არასულფიტირებლ 

არეკს საფუარების გადასათესაღ საცდელ და საკონტროლო 

ნიმუშებს ვათავსებდით თერმოსტატში და საფუარების გამრავლება 

ხდებოდა 28% ტემპერატურაზე. რამოდენიმე დღის შემდეი:, პეტრის 

თასებს ვნახულობდით და ვადარებდით შტამების ზრდას, როგორც 

სულფიტირებულ არეზე, ასევე არასულფიტირებულზე. 

პირველად ავიღეთ ნიმუში რომელშიც შეტანილი იყო 

გოგირდოვანი ანჰიდრიდი 100 მგ/დმ“%სე სამჯერ განმეორების 

შემდეგ ცდამ გვიჩვენა, რომ ყველა ხუთივე საცდელი შტამები 
გამძლეა გოგირჯმჟავის აღნიშნული დოზის მიმართ. ინტენსიური 

ზრდა გამოიკვვთა უკვე 48 საათის შემდეგ. ასეთივე გსით შეფასდა 

გოგირდოვანი ანჰიდრიდის 150 და 200 მგ/დმ? დოზებით საფუარების 

ზრდა. დაკვირვებამ გვიჩვენა რომ გოგირდოვანი ანჰიდრიდის 

მოცემული დოზსები არ აღმოჩნდნენ საცდელი შტამებისათვის 

დამთრგუნველი, თუმცა უნდა აღინიშნოს, რომ ბოლო ორ დოზაში 

თხევადში საფუარების გამრავლება “უმნიშვნელოდ შეფერხდა. 
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3.13 სადურარი არის მჟავიანობის გავლენა ადგილობრივი 

საფუარების შტაშებზე 

საფუარების მიკროფლორაზე გავლენას ახდენს სადუღარი არის 

შემადგენელი, “სხვადასხვა ფაქტორი, .: რომელიც მოქმედებს მათ 

ცხოველმოქმედებაზსე - და საბოლოოდ აისახება ალკოჰოლური 

დუღილის პროცესზე“ საფუარების ნორმალური ცხოველმოქმედება 

დამოკიდებულია არა მარტო მათი · საკევბი ნიგთიერებებით 

დაკმაყოფილებაზე, არამედ საკვები არის გარკვეულ პირობებზე, 

რომელის ცვლილება დურილის პროცესში დამოკიდებულია თვით 

საფუარის მეტაბოლიზმზე. ამიტომ საფუარის სუფთა კულტურების 

არსებობისათვის ნებისმიერი არედ რომელიც აკმაპოფილებს 

დუღილის ნორმალური პროცესის მიმდინარეობას და აღწევს 

დასახულ მიზანს (მიიეიღოთ პროდუქტის განსასღვრული ხარისხი), 

ამა თუ იმ ხარისხით დამოკიდებულია სადულარი არის 

პარამეტრებსე არის “შემადგენელი პარამეტრებიდან ერთ-ერთ 

მნიშვნელოვან ფაქტორს წარმოადგენს სადუღარი არის მჟავიანობა, 

რომელზედაც დამოკიდებულია არეში წყალაადიონთა 

კონცენტრაციის 98 არსებობა. 

ყურძნის ტკბილის »L მერყეობს 2,8-38. ხერესის საფუარებზე 

წყალბადიონთა კონცენტრაციის გავლენას მრავალი მკგლევარი 

სწავლობდა. CმCMM0 –ს (C395MM0 M #0, 1959) მშიერ ნაჩვენებია, რომ 

ესპანური სერესის საფუარები ლეინის ზედაპირზე ვითარდებიან 

მაშინ, როცა 989 3.33.8-მდეა. აღსანიშნავია, რომ ღვინის II 3,5-ზე 

იქნება რძემჟავა ბაქტერიების და ლევინის მრავალი დაავადების 

განვითარებისათვის ხელასყრელი პირობები. მისი მრავალჯერადი 

დაკვირვებებით ხერესის აბკი ღვინის ზედაპირზე ვითარებისათვის 

წყალბადიონთა კონცენტრაციის ოპტიმალური ინტერვალია (§II 3,2- 

3,4. 

ჩვენს მიერ” გამოქრფილი“ ხერესის. ადგილობრივი შტამების 
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განვითარებაზე 9II-ის გავლენის შესწავლის მიზნით გამოვიყენეთ 

სინთეთიკერი სტანდარტული არე სხვადასხა ას –ის 

მნიშვნელობით. კერმოდ: 2.8-დან 38 ჩხL –-მდე. საკვები არის 

სასურველი ვარიანტი მივიღეთ სხვადასხვა დს) -ის მქონე 

ფოსფოციტრატის ხსნარის გამოყენებით რომელიც ეცვალეთ 

ლიმონმჟაყია და ნატრიუმის ჰიდროფოსფატის ფარდობით, 

რისთვისაკ აღნიშნულ კომპონენტებსს ვახსავდით არის მიერ 

მოთხოვნილი წყლის სსეადასხვა რაოდენობის ნარევში და 

ეასტერილებღით. პეტრის თასებზე დასხმის წინ ხსნარებს 

გურევდით და ვღებულობდით სასურველი #II –ის ხსნარს. 

წინასწარ დამზადებული გექონდა საცდელი ხერესის 

ადგილობრივი ხუთივე საფუარის 48 საათიანი ნამრავლის სქელი 

სუსპენზია. სქელი საკვები არის ზედაპირზე ვაკეთებდით შპატელის 

დახმარებით ბილიკებს და ნიმუშებს ვაწყობდით თერმოსტატში 

28% ტემპერატურაზე ოთხი დღის განმავ,ღობაში. სხვადასხვა 8 – 

სე თვითეული შტამი გაღაგექონდა 4-4 თასზე (სრუ 90 პეტრის 

თასი). მიღებული შედეგების გაანალიზებით, მივიღეთ, რომ ყველა 

იმ ვარიანტში, სადაც იყო (LL 2,8; 3,0; 32 და 3,8 დათესილი ბილიკი 

იყო შედარებით სუსტი სხვა ვარიანტებთან შედარებით, 

აღნიშნულიდან შეიძლება დავადგინოთ რომ საფუარების 

უჯრედებსს ოპტიმალური განვითარება აღინიშნება მაშინ, 

როდესაც LI 3,4 და 3,6. 

მიღებული 5 საფუარის უჯრედის გამრავლებაზე II-ს გავლენის 

გარდა, ჩვენს მიერ შესწავლილი იქნა მათი დუღილის აქტივობა – 

სხვადასხვა რაოდენობის მჟავის შემცველობით დუღილის 

აქტივობის“ დასადგენად გამოვიყენეთ გამოყოფილი C0? –ის 

რაოდენობის აღრიცხეა წინა თვეებში 3.1.! და 3.12 არწერილი 

მეთოდით შმ6ი6M%#0, 19601. დაფიქსირებული მონაცემები 
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ერთმანეთისგან დიდად არ განსხვავდებოდა. 

ამრიგად, ჩვენს მიერ გამოყოფილ ადგილობრივი ხერესის XC 1, 

2, 3, 4, 5 საფუარებს გამრავლების ინტენსივობაზე იIM-ს გავლენის 

შესწავლით დადგინდა, რომ საფუარების უჯრედების გამრავლება 

ოპტიმალურია XLI 3,4-3,6. 

3.14 ადგილობრივი ხერესის საფუარების გამრავლების 

სიხქარის შესწავლა 

მიკროორგანიზმების მათ შორის საფუარების გამრავლება 

წარმოადგენს მნიშვნელოვან ფაქტორს, რომელზედაც 

ღამოკიდებულია მათი წარმოებაში, განსაკუთრებით მეღვინეობაში 

გამოყენება ყურძნის ტკბილის ალკოჰოლური დუღილის პროცესი 

მთლიანად დამოკიდებულია საფუარების უჯრედების დაყოფასა და 

გამრავლების სიჩქარეზე დუღილი ტარდება მით უფრო სწრაფად, 

რაც მეტია საფუარის უჯრედების რაოდენობა. ყურძნის ტკბილის 

შემადგენლობა და დუღილის პირობები, ასევე ღვინის დაყენების 

ტექსოლოგიური ფაქტორები, არსებითად მოქმედებენ საფუარეის 

დაყოფისა და გამრავლებაზე. 

ტკბილის ალკოჰოლური დუღილის დროს საფუარის კულტურას 

გააჩნია ძირითადი ფაზები. ესენი არის: ლაგ-ფაზა, ლოგარითმული 

ფაზა. მდგრადი ფაზა და სიკედილი. ფაზები დამოკიდებულია 

დუღილის ინტენსიობაზე კერძოდ უჯრედის ზრდა, დაყოფა და 

უჯრედის რაოდენობის ზრდა, რომელიც წარმოადგენს 

მეტაბოლიტური ინტენსივობისს პროცესს. ე.ი. დუღილის დროს 

შაქრის გარდაქმნა მიმდინარეობს საფუარის უჯრედის 

გამრავლებით და დაყოფით. ამასთან, 'ეჯვრრედების გამრავლების 

სიჩქარე, ისე როგორც საფუარის უჯრედების სხვა ნებისმიერი 

თვისება, წარმოადგენს მის ინდივიდუალურ თვისებას. 

აღნიშნულიდან გამომდინარე, სხვადასხვა საფუარების 
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გამრავლების სიჩქრე წარმოადგენს ძლიერ მნიშვნელოვანს 

საფუარის წმინდა კულტურის გამოსაყენებლად. 

ჩვეიითი კელეყის “შემდეგ მიზანს შეადგენდა ჩეენს მიერ 

გამოყოვილი 5 ხერესეს საფუარების §M I1,2,3,4,5 გამრავლების 

სიჩქარსს შესწავლა საკონტროლოდ აღებული იქნა შტამი 

„კახური-2“ გააჩნია საკვაოდ მაღალა გამრავლების სიჩქარე. 

გამრავლების სიჩქარის დასადგენად ვთელიდით 1 მლ მადუღარ 

ტკბილში უჯრედების რაოდენობას (მოსიაშვილი, 1969). რისთვისაც 

ჰა დღის განმავლობაში ყოველდღიურად ერთიდაიმავე დროს 

ეაწარმოებდით, საფუარის უჯრედების დათვლას მიკროსკოპის ქვეშ 

ტომას ცეისის კომერის გამოყენებით ცდას ევაწარამოებდით 

შემდეგნაირად: 200 მლ-იან ელენმეიერის კოლბებში შეგექონდა 100- 

100 მლ სტერილური ყურძნის ტკბილი, რომლის შაქარშემცველობა 

იყო 2... შემდეგ შევიტანეთ წინასწარ 4ჭ საათიანი ჩვენი 

კულტურული საფუარების ნამრავლი და კოლბას დავახურეთ 

ბამბის საცობი, რომ ყოფილიყო ნახევრად აერობულ პირობებში. 

ტკბილის დუღილის დროს უჯრედების გამრავლება 

(განსაკუთრებით მაღალშაქრიან ტკბილში) დამოკიდებულია ჰაერის 

ჟანგბადზე. კოლბებს ვარხეევდით და ვათავსებდით თერმოსტატში 

26%C ტემპერატურაზე. კამერის ზედაპირზე შევიტანეთ ერთი წვეთი 

ტკბილი, რომელიც შეიცავდა ამა თუ იმ საკვლევი შტამის სუფთა 

კულტურა. შემდეგ ვითვლიდით 5 დიდ კვადრატში უჯრედებს, 
რომელსაც შეიცავდა 16 პატარა კვადრატი. ამგვარად მივიღეთ 80 

პატარა კვადრატში უჯრედების რაოდენობა მეთრე დღიდან 

ტებილს ვანზავებღით 10-ჯერ. შესაბამისი მონაცემები შეგვქონდა 

ფორმულაში და ვითვლიდით “უჯრედების რაოდენობას X 

(მოსიაშვილი, 19691. 

იჯ 4000 X 1000 » 

C 
X = 
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სადაც X – უჯრედების რაოდენობა 1 მლ-ში; 

8- კამერაში დათელილი უჯრედების რაოდენობა; 

8-– გამრავლება 

6 - კამერის კვადრატების რაოდენობა, სადაც დავითვალეთ 

უჯრედები. 
მიღებული მონაცემებმა გვიჩვენა, რომ ყველა შტამის, როგორც 

საკონტროლო ასევე საცდელი უჯრედები ალკოჰოლური დუღილის 

დროს მაქსიმალური რაოდენობას აღწევს მეოთხე დღეს. საცდელი 

შტამები არა მარტო არ ჩამორჩებიან უჯრედების გაპრავლების 

საკონტროლოს (1მლ-430 მილიონში), არამედ ზოგიერთ 

შემთხვევაში (52 და 5#5) ასწრებეჩ მას (1 მლ-ში შესაბამისად 500 

და 520 მილიონი) ალღსანიშნავი,ა რომ “უკანასკნელი შტამები 

გამოირჩეოდნენ დუღილის აქტიურობით. რაც შეეხება დარჩენილ 3 

მტამს გამრავლების სიჩქარით აღმოჩდნენ რამდენადმე დაბლა 

საკონტროლოსთან (კახური-42) შედარებით. 

ამრიგად, ჩვენ მიერ გამოყოფილი 5 ხერესის ადგილობრივი 

საფუარების გამრავლების სიჩქარის შესწავლა, გვიჩვენებს, რომ 

შტამები 5§4C2 და 5XC5 გამოირჩევიან მაღალი უჯრედის დაყოჟის 

სიჩქარით, რაც განაპირობებს მათ დუღილის აქტივობას. 

5.15 ტკბილის შაქრიანობის გავლენა ადგილობრივი 

სერესის საფუარებზე 

მაღალხარისსოვანი ნედლეულიდან სპეციალური ტექნოლოოგით 

დამზადებული ლღვინის მისაღებადდ როცა დაცულია ყველა 

ტექნოლოგიური პირობა„ განსაკუთრებული როლი ეკისრება 

საფუარებს ფერმენრაციისს ანუ ალკოპოლური დუღილის 

პროდუქტს ალკოჰოლური დუღილის დროს გამოყენებული 

საფუარის კულტურა მთლიანად უნდა შეესაბამებოდებს მოცემული 

ტექნოლოგიით ღვინის წარმოებას და ზუსტად განსაზღვრავდეს 

მის ბიოლოგიურ და ტექნოლოგიურ თვისებებს. 
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ხერესი ეკუთნის განსაკუთრებული ტექნოლოგიის ღვინოს და 

წარმოადგენს არა მარტო ალკოჰოლური დუღილის პროდუქტს, 

არამედ ხერესის საფუარის შედეგად მიღებულ ღვინიდან სპირტის 

ალდეჰიდად გადაქცეულ პროდუქტს. ხერესს გააჩნია სპეციფიკური 

გემო და არომატიც I(L0I8იძ «1 მI., 1999; MVი07 C! 91., 2005: C8ICI8 სგოIII2 

6 მI., 2001; ტ609Mი8ჩ, 1958; I 6იმCM#M598 M უნ. 1950; M8Cი0# M ი. 1962). 

ხერესისს ტექნოლოგიით ლღვინის წარმოებისათვის საჭიროა 

მაღალშაქარშემცველობის ტკბილი, ამიტომ სერესის საფუარი 

გარდა სპეციფიკური თვისებებისა ღვინის ზედაპირზე აბკის 

წარმოქმნის, სპირტგამძლყობისა გოგირდოვანი ანჰიდრიდის 

მიმართ გამძლეობა, მაღალი დუღილის ენერგია დ» გამრავლების 

მაღალი ინტენსიობისა უნდა იჩენდნენ უნარს მთლიანად დაადუღოს 

შაქარი ალკოჰოლური დუღილის დროს. 

ზხემო აღნიშნულიდან გამომდინარე ჩვენი შემდეგი კვლეეის 

მიზანს შეადგენდა მალალშაქარშემცველობის ყურძნის ტკბილს 

დადუღებისს “უნარის შესწავლა ჩეენს მიერ შერჩეულნ 5 

ადგილობრივი ხერესის საფუარის შტამის §5MC I, 5XC 2, 5MXC 3, 

5(C 4, და 5MC 5 მიერ. კვლეყისათვის გამოვიყენეთ რქაწითელის 

ყურძნის ტკბილი სხვადასხვა შაქარშემცველობით. 

საკონტროლოდ აღებული იყო საფუვრის წმინდა კულტურების 

შტამი „კარდენახი 4, რომელიცკ მივიღეთ საქართველოს 

მებარეობის მევენახეობის და მერვინეობის ინსტიტუტის 

მიკრობილოგიური კოლექციიდან მის თვისებას წარმოადგენს 

მაღალი კონცენტრაციის შაქრიანობის წვენების დადუღება. ცდები 

ტარდებოდა შემდეგნაირად: 800 მლ –იან წინასწარ გამოწონილ 

ჭურჭელში ვათავსებდით 500-500 მლ რქაწითელის სტერილური 

სხვადასხვა შაქარშემცველობის ტკბილს. 

ჭურჭელში შეგვქონდა 15-15 მლ ღლინასწარ მომზადებული 48 

საათიანი ნამრავლი და ჩვენს მიერ მიღებული 5 სერესის 

53



ადგილობრივი საფუარი საკონტროლოდ ალღებული გექონდა 

„კარდენახი30ი სულ ! საცდელი ვარიანტი ჯურჭელზე 

ვახურავდით რეზინის საცობს. ნიმუსებს ვათავსებდით 

თერმოსტატში 26% ტემპერატურაზე ყოველდღიურად: ევწონიდით, 

გამოყოფილ C0;ით ეაკვირდებოდით დუღილის ინტენსიობას და 

დავაფიქსირეთ დუღილის პროცესის დამთაერება. 

მიღებული შედეგებს ანალიზმა გეიჩვენა,ა რომ 22% 

შაქარშემცველობეის დროს ყეელა საკვლევი “შტამი საკმაოდ 

ინტენსიურად წარმართავდა ალკოჰოლურ დუღილის პროცესს და 

არ ჩამორჩებოდა საკონტროლო შტამის „კარდენახი-42“-ის 

შედეგებს. დუღილი მთავრდება მე-IIXე დლეს 24%-იანი 

შაქარშემცეელობის დუღილის დროსაც მიღებული იქნა იგივე 

შედეგები. რაც შეეხება მე-3-ე ვარიანტს 25%-იან 

შაქარშემცველობის ტკბილის დროს დროს საკელევი შტამით 

CM%C1,2,3,4,5, ალკოპოლური დუღილი რამდენადმე 

სანგრპძლივდებოდა და ღუღილი მთავრდებოდა მე-12-ე დღეს. 

დანარჩენი შტამები წინანდებერად იყო სტაბილური. დუღილის 

დამთავრების შემდეგ დგინდებოდა. მომენტი, როცა წეენის წონა 

მუდმივი ხლებოდა, ყველა 18 ვარიანტში ესასლვრავდით ნარჩენი 

შაქრის რაოდენობას დაუდუღარი ტკბილის შაქარი დადგინდა 

ხერესის ადგილობრივი საფუარში C#C3-თ დადუღებულ ტკბილი 

(97) დანარჩენ ვარიანტებში, ისევე,ე როგორც საკონტროლოში 

ნარჩენი შაქრის რაოდენობა არ აჭარბებდა დაშვებულ ჭზღეარს 

0,4%. 

რადგანაც საწარმოო პირობებში ყურძნის ტკბილის 

ალკოჰოლური დუღილი მიმდინარეობს არა მუდმივ ტემპერატურაზე 

ჩვენს მიერ ჩატარებული იქნა ცდები 20-30C ტემპერატურის 

პირობებში. 209% ტემპერატურაზე დუღილის დროს (შაქარი 22%) 

ყველა შტამებით ალკოჰოლური დუღილი სანგრძლივდებოდა 2 
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დღით და მთავრდებოდა მე-3>ე დლღეს. რაც შეეხება 309C 

ტემპერატურაზე დუღილს, ამ შემთხვევაში დუღილის პროცესის 
შეფერხება არ შინიშნებოდა 18 ვარიანტიდან არც ერთში. 

ამრიგადდ გამოკვლევები რომლებიკცკ ეხებოლა ტკბილის 

შაქარშემცველობის კონცენტრაცის გავლენას საფუარის 

CMC1.2.3.4.5, შტამების მოქმედებაზე გეიჩვენა, რომ შაქრის მაღალი 

კნოცენტრაციის დროს (25%) ყეელა შტამი, გარდა CMC3 ბოლომდე 

ადუღებს შაქარს, არა მარტო ოპტიმალურ ტემპერატურაზე (261C) 

არამედ 20% და “უფრო მაღალ ტემპერატურაზეც. ეს ქმნის 

პირობებს აღნიშნული საცდელი შტამები გამოყენებული იქნეს 

წარმოების პირობებში დასახერესებელი ღვინომასალის 

დასამზადეალად. 

32 ხერესის დამზადების რაციონალური 

ტექნოლოგიის შემუშავება 
მაგარი სადესერტო ღვინოების წარმოებისათვის გამოიყენება 

ისეთი ჯიშები რომელთაც აქვთ უნარი მომწიფების პერიოდში 

დააგროვონ მაღალი შაქარი. 

აღნიშნულ ღვინოებს ასასიეთებოთ სპეციფიკური გემო და 

არომატი„ რომელიც განპირობებულია ტექნოლოგიით (ხერესი, 

მალაგა, მადერა, პორტვეინი, მარსალა, კაგორი და სხვა) უმეტეს 

შემთხვევაში ამ ტექნოლოგიიებით ღვინოების მისაღებად ყურძნის 

გადამუშავება ხორციელდება ისე, როგორც სუფრის ღვინოების 

მიღების შემთხვევაში (M3»X68, 1958; MXVოიჩთვIICღ8, 1942; )I032, 1961; 

ჩ0X0LXVII0, 1962; C8CIIX0, CმX80088, 1959). 

მაგარი და სადესერტო ღვინოებს აწარმოებენ სპეციალური 

ტექნოლოგიური პროცესებით, რომლებიც განაპირობებს ამა თუ 

იმ ღვინის სპეციფიკურობას. ამ განსაკუთრებულობას 

განაპირობესს ყურზნის შაქრის ნაწილობრივი ალკოჰოლური 
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დუღილი – განკუთნილი თვითეული ტიპის ღვინისათვის. 

ალკოჰოლურის დუღილის წშეწყეეტა მიმდინარეობს სპირტის 

დამატებით აღნიშნულ პროცესს ეწოდება დასპირტეა ანუ 

შემაგრება. 

მაგარი და სადესერტო ღვინოების ტექნოლოგია არის ღვინოების 

მიღების სპეციალური ხერხები, რომლითაც მიილე სპეციალური 

ღვინოჟყბი. ქათში შედის: ღვინის მადერიზაცია ლვინის ნაკლული 

ჯურჯლის მოთავსება თბურ კამერებში (მხის კამერები) რაც 

გამორიცხავს ჰაერთან შეხებით ღვინის დავარგებას. იგივე რეჟიმი 

გააჩნია პორტვეინს ოღონდ სავსე ჭურჭლით. 

ღვინის დახერესება წარმოადგენს მშრალი ღვინომასალის 

მეორად დუღილს სპეციალური ხერესის საფუარებით, რომლებიც 

წარმოქმნიან აბკს ღვინის ზედაპირზე. ხერესის აბკს წარმოქმნის 

არა მიკოდერმა, არამედ საფუარები 58CCხ2I0011065 ჯგუფიდან, 

რომელნიც გამოირჩევიან დუღილის დიდი ენერგიულობით IM6258 (: 

მ8I., 1999: C8M009XVV, 1958; C86MM%ი0, 1961, 1963; )I03გ8, 1961; LVIXI)9IIIC§, 1942, 

1954; | 8იმCMM9იVს, 1961, 1957). 

დურილის დამთავრების ან დამუშავებსს ”შემდეგტგ აბკის 

წარმომქმნელი საფუარებით ღვინის ზედაპირსე წარმოქმნილი 

მოთეთრო-მონაცრისფრო აბკი - „,სოლერა”“ აგროვებს ალდეჰიდებს 

და ლღვინოს სძენს თავისებურ არომატს და მომწარო ნიგვზჭის 

გემოს, 6 თვის “შემდეგ (აბკის კარგად განვითრების) შემდეგ 

მოახდენენ აბკის ქეევიდან ღვინის პირველ გადაღებას. აღნიშნულ 

ღვინოს ეწოდება „კრიადერა“. მას ათავსებენ ცალკე კასრებში. 

ერთი წლის შემდეგ გადმოილებენ „კრიადას“ V3 ნაწილს. მას 

ეწოდება „სალერა“ და აძველებენ ცალკე კასრში, საიდანაც კვლავ 

გადაიღებენ 3 ნაწილს „კრიადერას და ასეთი სახით აქვთ 

თანდათან დაძველებული „კრიადერა“ ე.ი. ასაკით დაჯგუფებული 

ღვინოები, რომლიდანაც აწარმოებენ სხვადასხვა კუპაჟებს: 
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LI ფინო –- დამწიფების მთელი პერიოდში აბკის ქეეშ 

დაყოვნებული, მათ აქვთ შეძენილი ნათლად გამოსატული ხერესის 

გემო და ღია ჩალის ფერი |IIზი1გიძ, 1999; C25C0, 20091. 

IL ამონტილადო – ფინოზსე უფრო მაგარია, აბკის ქვეშ იმყოფება 

დამწიფების მთელი პერიოდშა, ინასება სარდაფში. ფინოზე უფრო 

მუქი ფერისაა და გემოზე ნიგვზის ტონი აქვთ. 

01 ოლორიზა – მუქი ფერისაა, ფრო უხეში გემო აქვთ.. 

როგორც ავღნიშნეთ ჩხერესსს ტიპის ლღვინო მზადდება 

სპეციალური ტექნოლიოგიით, რომელიც დაფუძნებულია ღვინის 

ზედაპირზე აბკის წარმომქმნელი საფუარების გამრავლებაზე, მათი 

მოქმეღებძთ ღვინო მდიდრდება თავისუფალი და შებოჭილი 

ალდეჰიდებით აცეტალები„ მქროლავი მჟავებით და სხვა 

კომპონენტებით, რომლებიც განაპირობებენ ღვინოში სპეციფიკურ 

ტონებს აროზატსა და გემოს წარმოქმნას. 

ხერესის წარმოებაში განასხვავებენ სამ მეთოდს: 

 ბკის ქვეშ – ღვინის ზედაპირზე საფუარების მიერ აბკის 

წარმოქმნით; 

2. სიღრმისეული, რომელიც დაკავშირებულია ღვინოში 

ზერესის საფუარების გამრავლებაზე; 

3. კომბინირებული – ხერესის აბკით და ღვინოში საფუარების 

გამრავლებით რომლის დროსაკ ალდეჰიდებს დაგროვება 

განაპირობებულია სიღრმისეული ფერმენტაციით, ხოლო შემდეგი 

ხერესის ჩამოყალიბება მიმდინარეობს ფერმენტირებული 

ღვინომასალის დავარგებით ხერესის აბკის ქეეშ. 

მაღალხარისხოვანი ხერესი მიიღება აბკის ქვეს, ყსყოლო სხვა 

მეთოდით მიღებული ხერესი გამოიყენება სუფრის ღვინოდ. 

ხერესის ღვინომასალის წარმოებისათვის გაომიყენება 

მწარმოებელი ქვეყნების მიხედვით მხოლოდ თეთრი ჯიშის 

ყურძენი. 
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ცალკეულ შემთხვევაში შეიძლება გაოყენებულ იქნეს იქ 
გავრცელებული სხვადასხვა ვაზის ჯიშიც. 

საქართველოში, კერმოდ კახეთის რეგიონში რქაწითელის ჯიშის 

ყურძნიდან შესაძლებელია მიღებული იქნეს მაღალი ხარისხის 

ღვინო ხერესის ტექნოლოგიით. 

32.1 დასახერესებელი ლვინომასალების 

დამზადება 
ლიტერატურიდან ცნობილია რომ საქართველოში კახეთის 

სპეციფიკურ ზონაში (კარდანახსი, ხირსა) ევროპული ტექნოლოგიით 

დამზადებული ღვინოები შეიცავენ მაღალ!12ვ3 და ზევით მოც.% 

ალკოჰოლს, რაც განპირობებულია აღნიშნული მევენახეობის 

ზონაში მოწეული ყურძნის მაღალი შაქარშემცველობით. მაღალი 

სპირტშემცველობის ლღეინოები დავარგებისას ხშირად იძენენ 

ზერესის სპეციფიკურ ტონს. ჟერ კიდევ გასული საუკუნის პირველ 

ნახევარში პროსტოსერდოვისა და ქართველი მეღვინეების მიერ 

(პროსტოსერდოვი, 1977) შემჩნეული და აღნისჩნული იქნა ქვევრებში 

განსაკუთრებით კასური ღვინის ზეღაპირზე ხერესის აბკის 

წარმოქმნა. (21) ღვინოების დეგუსტაციით და ქიმიური ანალიზებით 

დადგინდა, რომ მიღებული ღვინოები არომატითა და გემოთი 

ესპანურ ხსერესის ღვინოების მსგავსად და აბკი წარმოიქმნებოდა 

ღვინის საფუარების 5გ6იიხმიII005-ს მიერ. წM0ვგ CI 8მI., 1999; C8მM86/9M, 

1958; C2CXI0, 1961, 1963; )103გ, 1961; XVIდ9ILC9, 1942, 1954; 1 602CIM#08, 

1961, 19571). 

ზემოაღნიშნულიდან გამომდინარე მას შემდეგ, რაც 

გამოყოფილი და შესწავლილი იქნა ჩვენს მიერ მილებული ხერესის 

ადგილობრივი საფუარისს დუღილის აქტივობა გამრავლების 

სიჩქარე და დუღილის ინტენსივობა, საჭირო შეიქმნა 

დაგეემზადებინა დახერესებისათვის ლღვინომასალა რომელსაც 
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დავამუშავებდით და ავღნიშნული საფუარებით დავახერესებდით. 

ჩვენი კიველევის შემდეგ მიზანს შეადგენდა დასახერესბელი 

ღვინომასალის დამზადება და გამოკვლევა. 

არსებული ინსტრუქციებით ხერესის ლევინის წარმოებისათვის 

ყურძენს კრეფენ ტექნიკურ სიმწიფესი, მაშინ როდესაც შაქარი 

ყურძენში მიაღწევს 18-2ი%: ტკბილს დაწმენდავენ, თუ საჭიროა 

დაამუსავებენ და ჩაუტარებენ ალკოჰოლურ დურილს. დუღილის 

დამტაერებს "'"მემდეგკდ ლღევინოეს “–უტარებენ ეჯალიზაციას, 

სულფიტაციას (120 მგ/ლ საერთო ღა ტავისუფალი 20-40 მგ/ლ) და 

შემდეგ ორი თვით დააყოვნებენ იანვარ–თებერვალში ღვინოს 

ლექიდან მოხსნიან და დასპირტავენ რექტიფიცირებული სპირტით 

16,0-16,5 მოც%ი სპირტშემცველობამდე. დასპირტულ ღვინომასალას 

დაამუშავებენ (ჟელატინით და ბენტონიტით) წებოდან მოხსნის 

შემდეგ (7-8 დღე) უტარებენ ფილტრაციას, პასტერიზაცია 65%-ზე 

და ისეე ფილტრაციას (I/#Mს60მM0წ, 1958, 1959, 1961; C0ი062 861162, 2002; 

ხ2ვ1800§ თ 28I., 2003) პასტერაზირებული ღეინომასალა გადააქვთ 

ხერესის აბკის გასამრავლებლად ჭურჭელში, რომელსაც უტოვებენ 

საპაუროთ არეს (ღვინომასალის საერთო მოცულობის 3) ლღვინის 

ზედაპირზე კი გადათესავენ წინასწარ მომზადებულ ხერესის 

საფუარს. 

კლევისათვის აღებული იქნა შემდეგი საცდელი ვარიანები, 

რომელთაც დასამზადების პრინციპი მოცემულია დისერტაციის 

მეთოდიკაში (თავი 2.1). 

321) ღვინმასალების ქიმიური შედეგების 

გამოკვლევა 
ლიტერატურაში და პრაქტიკში ცნობილია, რომ ორი 

სსეადასხვეა ჯისის ყურძნის ღვინო, რომელზედაც განთავსებულია 

ხერესის ერთი და იგივე საფუარების აბკი და იმყოფება ერთნაირ 
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პირობებში, გვაძლევს განსხვავებულ პროდუქტს. აღნიშნული 

ძირითაღად გამოწვეულია ღვინის შედგენილობით, მასში სპირტის, 

შაქრის, მჟავიანობის, მორიმლავი ნივთიერებების, რკინის, 50;-სა 

და სხვა ნივთიერებების შემცველობით წლაშხი, 1970; ლეალაპე, 

1946; IL0გCMIIX08, 1960; Cმ2IMV0, C8X200388, 1963; C800VMXVXLM M 1 08ინI:შII. 

1953; CXC8VII8M M Xი., 1948; CიC2(C#8M # ნ63IICტი, 1970; CM#MCმ%M6# M »დ., 

1970). აღნიშნულიდან გამომდინარე, ჩვენი კელევის შემდეგ მიზანს 

წარმოადგენდა საცდელი ღეინის შესწავლა ზოგიერთი ქიმიური 

კომპონენტების შემცველობაზე. 

ჩვე მიერ დამსადებულ საცდელი და საკონროლო 

ღვინომასალებში განისაზღვრა: ეთილის სპირტის, კონცენტრაცია 

მოც%; "შაქარი გ/დმ), საერთო ექსტრაქტი გ/ დმ, დაყვანილი 

ექსტრეაქტი გ/დმ; აქროლადი მჟავები გ/ამ, გოგირდოვანი 

ანჰიდრიდის საერთო რაოდენობა გ/დმ) ფენოპლების საერთო 

რაოპდენობა მგ/დმ3 მათ შორის ლეიკოანტოციანები მა/დმ), 

აღნიშნული ნიეთიერებები განისაზრვრა ლიტერატურაში 

მოცემული შეთოდებით (იხ. ცხრილი 32.1.I.)) როგორც ცსრილიდან 

ჩანს ღვინომასალები მიღებულია ტკბილის ალკოპოლურ დუღილში 

სხვადასხეა საფუარების გამოყენებით. 

ცნობილია რომ აბკოვანი ხერესისათვისს გაოიყედნება 

დასპირტული ღვინოები ანუ სპირტშემცეელობის გასაბევრებლად 

სპირტავნ ლღვინომასალებში “შეაქვთ სპირტრექტიფიკატი ან 

წინასწარ 50 მოც.რ%-მდე დასპირტული ღვინოები, იმ ანგარიშით, 

რომ აბკოვანი ხერესისათვის სპირტშემცველობა მიიყვანონ 16.0-16.5 

მოც.%-მდე. 

აღნიშნულის მოსაზრებით ცხრილის 32.1)! მონაცემებით 

ჩვენი ცდის ვარიანტები მოითხოვდა ღვინომასალების დასპირტვას. 

ლიტერატურიდან (ფორნაშონა, გვ. 18) ცნობილია, რომ ღვინო არ 

უნდა დაისპირტოს 15,5 მოც.%-ზე ზევით, რადგან სპირტი აფერხებს 
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სერესის და საერთოდ საფუარების მოქმედებას და ხელს უშლის 

ალდეჰიდების წარმოქმნას. ამავე დროს ღვინომასალის 

სპირტშემცველობა არ უნღა იყოს 14,5 მოც.%-ზე ნაკლები, რადგან 

იქმნება პირობა ლღვინის ჟრზედაპირზე ძმარმჟავა ბაქტერიების 

განთავსებისათვის. აღნიშნულიდან გამომდინარე საცდელი 

ვარიანტებში შეიძლებოდა გადაგვეთესა ხერესის საფუარი, მით 

უმეტეს ჩვენი” მიზანს “შეადგენდა მაღალშაქრიანი ყურძნიდან 

მიღებულ ლღვინომასალაში დასპირტეის გარეშე წარგვემართა 

ალკოჰოლური დუღილი. რაც შეეხება გოგირდოვანი ანჰიდრიდს 

მიი რაოდენობა ლიტერატურული წყაროების მიხედვით 

დასახელებულ ღვინომასალებში დასაშვებია 75-100 მგ/დმ), რომ 

ღვინოებში არ განვითარდეს რძემჟავა ბაქტერიები. 

ცხრილი 32.1.1.1 

საცდელი და საკონტროლო ღვინის ქიმიური ანალიზი 

  

  

  

  

  

  

ჯ. V | _ - (9 
დ ს----'... 

<<  ყI<I< )2> I< 12-57 I= 
ნიმუში 1 5 |) დ < დ ლ 3 _-) 8 5 

ჯ. კ: | 2 ნწ I = VI), 5Vყ)IC| =VI § 
5 | C |C, | § <9 თ | –ჯ»!) < 5 < ნ ლ დთ|)ლდ დ?) 

925) 5 2 C წ C C 2 
L 25 I V 6 C 6) 5 3 
C 51 = 5 IC % % 9 =5- C 
V §. | « ლ= რ 252) ლ = 

ლ <2 %M 

M1 1500 | 60 | 525| 03% | 255 | 164 | 26 | 2288 | 3796 

უსაფუვრო 
! #2 156 | 10 | 64 | 032 | 200 | 160 | 70 | 2574 | 707 
ინსტიტუტის 
საფუარი 

#3 მშრალი | 14.8 | 19 | 60 | 044 | 200 | 167 | 115 | 2717 | 24.64 
საფუარი 
#5 ხერესის | 14.5 | 2.0 | 6.38 | 0.5 285 |218 )|9 | 254.5 | 6105 
საფუარი C- 
96 : 
#4 ხერესი | 14.5 | 3-5 | 57 | 05 203 | 171 | 23 | 2574 | 182                     
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როგორც ცხრილიდან ჩანს საცდელ ღვინის ნიმუშებში ყველაზე 

დაბალი სპირტშემცველობით (4) მოც.) ხასიეთდებოდა ღვინო 

რომელიც იყო ჩამიჩიდან მიღებული ტკბილის დადულღებით, ამას 

მოწმობს მასში ნარჩენი შაქრების რაოდენობაც. ჩვენი აზრით 

მასში ალკოჰოლურ დუღილს ბოლომდე ხელი შეუმალა ტკბილის 

ოსმოსურმა წნევამ (მასშმი საერთო ექსტრაქტების რაოდენობა 

თითქმის 239 გ/დმ! უდრის). ყველაზე მაღალი სპირტშემცველობით 

ხასიეთღებოდა ის ღვინოები რომელიც მიღებული იქნა 

ინსტიტუტის კოლექციიდან საფუარით „კარდენახი-42"“ და ხერესის 

საფუარებიითი რომელთა სპირტშემცვეელობა 1-.ნ მოც.%-ს 

შეადგენდა. 

' დახერესების პროცესში ღვინის შემადგენელი კომპონენტები 

განიცდიან ღრმა ცვლილებებს ღვინის საფუარები უზრუნველყოფენ 

ფერმენტული გზით ჟანგვ-აღდგენის პროცესებს რომლებიც 

იწვევენ ორგანულ მჟვათა გარდაქმნას, დახერესების პროცესში 

ორგანული მჟვაეები გარდაიქმნებიან” მიმდინარეოსს მათი 

რაოდენობრივი შემცირებ,ა ძირითადად იცელება მძმარმჟვეა, 

იზოცსიმჟვა, კაპრონისა და კაპრილის მჟავები ამავდროულად 

უმნიშვნელოდ იზრდება ი-ვალერიანისა და კაპრილის მჟავები. 

ხოგიერთები ახლად წარმოიქმნებ.· დახერესების პროცესში 

ღვინოში ნიშნების სახით ჩნდება მჟაუნის გლიკონის, ფუმარისა და 

გლუტარინის მჟავები. 

ორგანულ მჟავათა მეტაბოლიზმს დახერესების დროს აქეს 

რთული ხასიათი და დამოკიდებულია მრავალ ფაქტორებზე, 

ამიტო0ე ლღვინს დახერესებისას უნდა გავითვალისწინოთ 

ტენდენცი,დ რომ მიმდინარეოსს ყველა ორგანულ მჟვათა 

შემცირება. 

მეტად მნიშვნელოვანია ვაშლმჟავასს შემცველობა ღვინოში, 

რომელიც წარმოადგენს შესანიშნავ სუბტრაქტს რძემჟავა და 
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მჟავიანობის შემამცირებელი ბაქტერიების გამრავლებისათვის. მათ 

აქვთ უნარი გამოიყენოს ალდეჰიდები და გამოიწვიოს დეხერერიზაცია. 

ამიტომ დასახერესებელი ლღვიონომასალა უნდა შეიცავდეს რაც 

შეიძლება ნაკლებ ვაშლმჟავას. 

ერთეულ შემთხვევაში აბკის ქეეშ ღვინის დახერესების პროდცესში 

უმნიშვნელოდ ისრდება ლიმონის, რძისა და ქარეის მჟავები. 

ჩვენი კვლევის შემდეგ მიზანს შეადგენდა გამოგვეკვლია საცდელ 
დასახერესებელ ღვინომასალებში ორგანული მჟავები საცდელ 

ნიმუშებში მაღალეფექტური სითხური ქრომატოგრაფიით (იხ. თავი 2) 

განისაზღვრა ექვსი კარბონმჟავა: მჟაუნმჟავა, ღვინისმჟავა, 

ვაშლისმჟავა, ლიმონმჟავა, რძემჟავა და ქარვისმჟავა. 

დასახერესებელი ღვინომასალების ორგანული მჟავათა 

რაოდენობრივი შედგენილობა მოცემულია ქრომატოგრაფიულ 

სურათზე 32.11 (ქრომატოგრაფიული სურათი მოცემულია ერთი 

ნიმუშის დანარჩენი ქრომატოგრაფიული სურათები იხილეთ 

დანართში) და ცხრილში 32.I.12. 

როგორც ცხრილიდან ჩანს ორგანულ მაჟავათა ჯამი საცდელ 

ღვინოებში მერყეობს 4.837-დან 5.480 გ/მ3-მდე. ღვინომასალების ყველა 

ნიმუშში ღვინის მჟავა 3.09-დან 3.:724 გ/დმ) აღწევს და ღვინის საერთო 

მჟავიანობის ნახევარზე მეტია. რაც შეეხება სხვა კარბონმჟავებს მათი 

რაოდენობრივი შემცველობა ღვინოში დასაშვები ნორმის 

ფარგლებშია. 

როგორც ავღნიშნეთ ღვინის დახერესების პროცესში ორგანული 

მჟავეების შემცირება და მათი ნაწილობრივ გარდაქმნა მიმდინარეობს. 

ღვინის ნორმალურად დახერესებისას მისი ბუკეტისა და გემოს 

ჩამოყალიბებაში დიდი მნიშვნელობა აქვს ორგანული მჟავების 

შემცველიობასV დახერესებისს პერიოდში ყეელა მჟავახე მეტად 

მცირდება ძმარმჟავას რაოდენობა ალდეჰიდების წარმოქმნის გამო. 

ლიმონისა და ქარვის მჟავეები კი აჩქარებენ აბკის ზრდა 
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განვითარებას და ხელს უწყობს ეთილის სპირტის ალდეჰიდად 

დაჟანგვას. 

ხერესის ღვინის მუქი “შეფერილობა დამოკიდებულია ღია 

ღვინოში ფენოლური ნაერთები არსებობასე, მათი დაჟანგვის 

ხარისხზე და აბკის ქვეშ დახერესების პროცესის 

ხანტრზლივეობაზე. 

ცხრილი 3.2.L1.2 

დასახერესებელ ღვინომასალაში ორგახულ მჟავათა 

შემცველობა გ/დმ) 
  

  

» 
დ 

5  % გ 2 = > გ 25 წ “ <5 
V <24 1 | C ბ I. 5) 8 
ლ – C 89. იCლ0%C 
2 5 IV |I232 (22 251258 
<5 LC ლ 2 §ა = = CC 

8 =2 2 |დ § 26 15 12 | 
ი CC % 
<5 > დ 

1 | მჟაუნმჟავა | 0.020 | 0.021 | 0.019 | 00025 | 0.017 | 0047 

  

2 | ღვინის მჟავა| 3.090 3.628 | 2.550 | 3.724 | 3.329 | 3434 

  

3 | ვაშლმჟავა | 0404 | 0731 | 1179 | 1016 | 1103 | 1.199 
  

4 რძემჟავა 10632 | 0.454 | 0.934 |) 0472 | 0.638 | 0.187 
  

  

  

5 | ლიმონმჟავა | 0.064 | 0.125 | 0065 | 0.085 | 0.104 | 0.046 

6 | ქარვის მჟავა | 0.19 | 0215 | 0.119 | 0.158 | 0213 | 0.170 

7 ჯამი. 4837 | 5.174 | 4866 | 5480 | 5404 | 5.133                     
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ცნობილია, რომ LIიი ღვინოები უფრო ნაკლებ შეფერილები 

არიაი ვიდრე ამონტილიადო და ოლოროზო ღვინოები. 

შეფერილობა დაკავშირებულია კატეხინის დაჟანგვის ხარისხწჯე. ამ 

პერიოდში ხერესის აბკის ქვეშ მყოფი ღვინოები ფერს იცვლღიან, 

მუქდებიან, რაც გამოწვეულია შეფერილი, დაჟანგული 

კომპონენტებით. თუ ეს კომპონენტები არ არსებობს ღვინოში, მათი 

შეფერილობა ღია რჩება. 

შეფერილ დაჟანგვის კომპონენტებსს ამცირებს საფუარი. 

მიუხედავად იმისა რომ კატეხინი არ არის ერთადერთი 

შემადგენელი„ რომელიც პასუხისმგებელია ხერესს“” ღია 

შეფერეაზე მისი ქცევა ნაწილობრივ შეიძლება მივაკუთვნოთ 

კატეხინსს გაზრდილ მდგრადობას ბიოლოგიური დავარგების 

დროს. 

ცნობილია რომ სერესის გემური დახვეწილობა და 

თავისებური არომატიც „განსაზღვრავს მის ხარისხს IC.258IIმ2, 1926). 

სერესის ყველაზე დიდ ნაკლად თვლიან მის სიუხეშეს, რაც 

ხშირად გამოწვეულია ლვინოში ჭარბი ტანინის "შემცველობაზე. 

ჯარბი ტანინი ხელს უშლის ხერესის აბკის განვითარებას და 

ღვინოს შემდგომ დაწმენდას. თუ ღვინო “რშეიცავს ტანინების დიდ 

რაოდენობას რეკომენდირებულია მისი გაწებვა. აღნიშნულიდან 

გამომდინარე ჩვენს საცდელ ნიმუშში განისასღერა ფენოლური 

ნაერთები სითხური ქრომატოგრაფიული მეთოდით. 

საფუარის ობს გააჩნია ერთის მხრივ რთული მეტაბოლიზმი, 

რომელიც მოიცავს არაფენოლური სნაერთების გამოყოფას, 

კატეხინის გაუჩინარებას, მეორეს მხრიე საფუარის ობი წარმოქმნის 

ძმრის ალდეჰიდს საფუარის აერული რზსრდის პერიოდში, ეს კი 

ხელს უწყოს ოლიგომერსს ფორმაციის შესაძლებლობას, 

რომელსაც აფერხებს საფუარი. 

კატეხინის შემცირება შეიძლება იყოს ირიბი შედეგი საფუარის 
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ობი არსებობისა რომელიც წარმოქმნის ძმრის ალდეჰიდს, მათი 

აერული ზრდის პერიოდში. 

ჩვენი კვლევის შემდეგ მიზან შეადგენდა გამოგვეკელია ფენოლური 
ნაერთების საცდელ ნიმუშებში. ანალიზი ჩატარდა მარალეფექტურ 
სითხის ქრომატოგრაფზე მე-2-ე თაეში აღწერილი მეთოდით. ცდის 
შედეგები მოცემულია ცხრილში 32.1.13 და ქრომატოგრაფიულ სურათზე 

3.2.1.1.2. 

  

  

  

  

  

  

  

  

ცხრილი 32.1.I3 

ფენოლური ნაერთების ანალიზის შედეგები 

# 

< 
2 C C დ < 56) § « 8-0 5 

> C ლ 6 დ (>) ნ: %§ ლ 2? 

3 გელ 2 |+<8 I(= |Xჯ 2 95625 CC ორ ღ დ > 
%V 3 %#I > ა > 9 2 

1 | (+) კატეხინი 13221 | 5.148 | 9.909 2407 | 2326 3.919 

2 Vანილის - - 0374) 00 |0016.,| 0078 
მჟავა 

3) ლოროგენის 7. | 2.84! | 6536 | 4668 | 409| 2.706 
მჟავა 

4 ავის მჯავა 1021 | 3.752 | 1.157 | 5.767 | 3.97 0.591 

5 ლ - 1488 | 1925 | 0507 | 0.818 1.706 

ეპიკატეხინი 
6 Vანილინი 0.I1)3 | 0.I42 | 0084  0.037 | 0406 - 

8 
7 ჰ-კუმარის 1.856 | 3.004 | 17327 | 2232 | 1.031 1.736 

მჟავა                   
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როგორც ცხრილიდან ჩანს (ს) კატეხინი ყველა ნიმუშში 

წარმოდგენილია ყველა სხვა 6 კომპონენტზე მეტი რაოდენობით და 

მერყეობს 2,467 მგ/დმა დალ 13,221 მგ/დმ-მდე და იგი ყეელა 

ფენოლურ ნაერთების რაოდენობას აღემატებოდა. ყველაზე მცირე 

რაოდენობით სნიმუშებმი დაფიქსირებულია ვანილინი მისი 

რაოდენობა 0,037 მგ/დმჰ-დან 0,142 მგ/დმ4?-ს აღწევს. სხვა ფენოლური 

ნაერთებიდან ყველაზე დიდი რაოდენობით მოცემულია 

ქლოროგენის მჟავა, რომლის შემცველობაზე 27706-დან 7,12 მგ/ღდმპ-ს 

უახლოვდება. ყველა ჩამოთვკლილი ფენოლური ნაერთები ღვინის 

ფენოლური ნაერთების შემადგენლობის ჭსღვრებშია. 

აღნიშნულიდან გამომდინარე დასახერესებელი საცდელი 

ნიმუშებს ფენოლური ნაერთების შემცეელობა საშუალებას 

იძლევა მივიღოთ ღია ფერის ხერესი. 

წარმოებაში ღია ფერის მსუბუქ ღვინოზასალებს, რომელიც 

ხასიეთდებოდა ფენოლური ნაერთების წშეადარებით ნაკლები 

რაოდენობით, იყენებენ მაღალხარისხოვანი. ხერესის 

დასამზადებლად, ცხრილი 32.1.13-ის მიხედვით ყველა ნიმუშში, ,. 

გარდა ჩამიჩიდან მიღებული ღვინომასალისა ფენოლურ ნაერთებს 

შეიცავს 228,8-დან 227 მგ/დმ?“მღდე ამდენდ მიღებული 

ღვინომასალები თავისი შედგენილობით “შეიძლება გამოვიყენოთ 

მაღალი ზხარისხის ღია ფერის ხერესის წარმოებისათვის. 

ლიტერატურიდან ცნობილია, რომ ატმოსფერული ჟანგბადი ხელს 

უშლის ბიოლოგიური დახერესების დროს საფუარის გლაზირებას, 

ეი. საფუარის აბკის წარმოქმნას, რადგან იგი თამაშობს დამცავ 

ეფექტის როლს, როგორც კი მოსცილდება საფუარის აბკიდან 

ღვინო, მაშინვე ხდება მისი ფენოლების დაჟანგვა და ღეინის 

გაყავისფრება. 

რაც შეეხება ღვინოში მიკროელემენტების რაოდენობას და მის 

გავლენას ხერესის წარმოებაზ მოგახსენებთ რომ ღვინის 
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დახერესების დროს საფუარებს ისე, როგორც საფუარის წმინდა 

კულურებს თავისი ცხოველმოქმედებისათვის ესაჭიროებათ 

მინერალური ელემენტები ალკოჰოლური დუღილის პროცესში 

მინერალურური ელემენტების განსაკუთრებძთ აზყოტისა და 

ფოსფორის ნაკლებობა ხერესსს აბკის წარმოქმნის პროცესში 

იწვევს საფუარის გამრავლების ინტენსივობის შენელებას. ამავე 

დროს მათი შემცველობა ხელს უწყობს სპირტის დაჟანგეას 

ალდეჰიდამდე.ე ჰლღვინის დასერესებსს პროცესში ფოსფორის 

უკმარისობა განაპირობებს ღვინომასალაში დახერესების 

სრულყოფილად წარმართვას ხლაშხი, 19791 სხვადასხვა 

საფუარების წმინდა კულტურების გამოყენებით დადუღებული 

ღვინომასალებში მინერალური ელემენტების შემცველობა 

მოცემულია ცხრილში 32.1.1.4. 

დახერესების პერიოდში ლღვინოში მნიშვნელოვნად მცირდება 

საერთო აზოტის რაოდენობა, რადგანაც საფუარები თავისი 

უჯრედის შენებისათვის აჭსოტს იყენებენ. 

სხვადასხვა ხერხით დამზადებულ ხერესის ტიპს 

მნიშენელოვნად განსაზღვრავს ამინომჟავათა მეტაბოლიზმი და 

საფუარი. 

ხერესის საფუარის პლიონკის ქვეშ მიმდინარეობს 

ამიაკისაზოტის შემცირება და მისი მთლიანად ათვისება. ამასთან 

სშირ შემთხვევაში ამ მიზნებისატვის გამოიყენება ტიროზინი, 

ლეიცინი, ჰისტიდინი, ალანინი, არგინინი, ვალინინი და ლიზინი. 

ამავე დროს უცვლელი რჩება ცისტინი, ასპარაგინი, 

ამინოცხიმმჟავები სერინი და პროლიინნი. 

სიღრმისეული დახერესების პროცეს თან ახლაეს აზოტოვანი 

შენაერტების უმნიშენელო (;(კვვლილებები. ამიტომ აბკის გარეშე 

დახერესებისას დამახასიეთებელი მნიშენელობით იზრდება ყველა 

ფორმის აზოტოვან ნაერთების კონცენტრაციები. ამინოაზოტი ამ 
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შემთხვევაში იზრდება ლიხინის, ალანინის, ცისტინის, არგინინისა 

და გლუტამინის მჟავათა ხარჯზე. 

ამინომუავოა მეტაბოლიზმი არ არის დამოკიდებული 

დახერესების სახეებსე მათი მეტაბოლიზჭჰი ღამოკიდებულია 

ამინომჟავათა ჟანგვით დეზამინირებასე, დეკარბოქსილებაზე და 

კარბონმჟავათა ცვლაში მონაწილებაზე ამდენად ამინომჟავები 

არიან სხვადასხვა მჟავების, ალდეჰიდების, საშუალო ეთერების და 

უმაღლესი სპირტების გენეტიკურ წინამორბედებსე, რომლებიც 

განსაზღვრავენ ხერესის გემოსა და არომატის დამახასიეთებელ 

განსაკუთრებულობას (|6ნV06VC8 M LIM#0908, 1978). 
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ცხრილი 3-2.1.14 

დასახერესებელი ღვინომასალის მიკროელემენტების 

რაოდენობრივი შემცველობა, მგ/დმ! 
  

  

  

  

  

  

    

დასახელება ყ V 
2 6 ზ 2 5 5 52% 55 კ 
<5 ა ჯკავ»2გ;ჯჟუჟ + 

ჩამჩი I|I -–. C | < “ ი = |= (| – 

#8 1=|)=I=)=ICI2I5I5I3 I9 I§ 

ხერესი 

ფო 29I=|)დ ო 
დ 21 8ფ > 2215 3)593 '' I§ 

საფუვრო 
იჩ ორ მვ მმვმვე=ო ე შვევ§ვ <2 

მშრალი 

საფუარ | -. თ = = I- 
მევ? 596553338 18 

ხერესი 

საფუარი C- | 2 ი ო = 2 თ ართ გ ა 2 3 ყ9 54918 <5 
ინსტიტუტის 

– ი ღა 2 
საყუარ 1 21289 2=I89|)3|3 |§ IC                             
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ყურძნის ტკბილში საერთო აზოტის ოპტიმალური რაოდენობად 

თვლიან 350-550 მგ/დმ+-ს ფოსფორისს კი 500 მგ/დმ>ს წლაშსი, 19701. 

საცკდელ დასახერესებელ ღვინოებში საერთო აზოტი შეადგენს 

333,)-დან 349 მგ/დმ?ს. რაც სრულიად ნორმალურია ხერესის 

საფუარებისათვისს. ფოსფორის მიმართ ანალოგიური 

დამოკიდებულებაა. სხვადასხვა საფუარებით დადუღებულ ღვინოში 

ფოსფორის რაოდენობა მეტია ჩამიაით დამზადებულ 

ღვინომასალაში რომელშიც IL:0-ეს რაოდენობა 277) მგ/დმ)-ს 

უდრის, ხოლო დანარჩენ ნივუშებში მერყეობს 178,1-დან 182,3-მდე. 

აღნიშნული რაოდენობები ემთხვევა ეეროპული ტექნოლოგიით 

საწარმოო პირობებში დამზადებულ ღვინომასალების მონაცემებს 

0-ს შემცველობასე რაც იმის დამადასტურებელია, რომ 

მიღებული ნიმუშები შეიძლება გამოყენებულს იქჩეს ხერესის 

დასამსადებლად. 

12.1, საცდელი ღვინომასალებიდან ხერესის 

დამზადება და ბიოქიმიური გამოკელევა 

ღვინომასალების ქიმიური შედგენილობის შესწავლის შემდეგ 

ჩვენს მიზანს შეადგენდა ადგილობრივი საფუარით 

დაგვეხერესებინა საცდელი ღვინომასალები და ჩაგვეტარებინა მათი 

ბიოქიმიური გამოკვლევა. ბოდბე მაღაროს მიკროზხონიდან 2008 

წლის სესონზხე მილებული 500 კგ ყურძენი გადავამუშაეეთ, 

ტკბილის თვითნადენი და I ფრაქცია დავწმინდეთ გოგირდოვანი 

ანჰიდრიდის და ბენტონიტის საშუალებით, გადავიტანეთ სადუღარ 

ჭურჭელში, დავამატეთ საცდელად აღებული საფუარების წინასწარ 

48 საათიანი ნამრავლი და დავადუღეთ. ალკოჰოლური დუღილის 

დამთავრების შემდეგ მიღებული ლღვინომასალა დავამუშავეთ 

ჟუელატინათ და ტანინის დამატებით. წებოდან მოეხსნის შემდეგ 

ღვინომასალას ჩავუტარეთ პასტერიზაცია. ჰერმეტიულად 

გავანაწილეთ 7, 50 და 10 ლიტრიან 
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ბალონებში. ბალონებს დავტოვეთ საჰაერო არე ჭურჭლის მთლიანი 

მოცულობის IM8 და დავახურეთ ბამბის საცობი. ლვინომასალებს 

ჩაუტარდათ მიკრობილოგიური კონტროლი. 

ღვინომასალებში გადავთესეთ წინასწარ მომზადებული 

საფუარები შემდეგ თანმიმდევრობით; 1 ბუნებრივი საფუარით; 2. 

საფუარის წმინდა კულტურა „რქაწითელი 61!“; 3. მშრალი საფუარი 

”I00C 2000: 4. ხერესის საფუარი XXC-90, ხერესის ქართული 

ადგილობრივი საფუარი; 6. ჩამიჩიდან მიღებული ღვინომასალა 

(საცდელი საფუარით) ქართული საფუარით; 7 საფუარის წმინდა 

კულტურის „რქაწითელი 6 და ადგილობრივი საფუარის 

ერთდროული გამოყენებით მიღებული ღვინომასალა მოთაესდა 

43275 ლ.ა 50 ლიტრიანში და 10 ლიტრიანში კი 625 ლიტრი. 

ბალონებს გაუკეთეთ წარწერები და მოეათავსეთ ღვინის სარდაფში 

დასახერესებლად 16-18% ტემპერატურაზე. 

ხერესისს ღვინოს აყენებენ სპეციალური (ტექნოლოოგით, 

რომელიც დაფუძნებულია აბკის წარმომქმნელი საფუარების 

გამოყენებასზე,ე საფუარის განვევითარებისს “შედეგად ღვინო 

მდიდრდება თავისუფალი და შებოჭილი ალდეჰიდებით, მქროლავი 

ეთერებითა და სხვა კომპონენტებით, რაც მას სძენს სპეციფიკურ 

ტონებს არომატსა და გემოში. არსებობს ხერესის მიღების 3 

მეთოდი. 

 აბკოვანი რომელიც მიიღება 'ლღვინი–ს ზედაპირზე 

საფუარების მიერ აბკის კულტივირებით; 

2 ლღეინოში ხერესის საფუარების სიღრმისეული 

კულტივირებით; 
31 კომბინირებული ანუ სიღრმისეული აბკოვანი რომლის 

დროსაც ალდეჰიდების დაგროვება მიმდინარეობს სიღრმისეული 

ფერმენტაციით. 

შემდეგში ხერესის ფორმირება მიმდინარეობს ხერესის აბკის 
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ქვეშ ფერმენტირებული ღვიჩომასალის დაყოვნებით. 

ღვინომასალამ ბალონებში 14-15 დღის შემდეგ დაიწყო აბკის 
გადაკვრა ზედაპირზე ანუ განვითარება. 

აბკის ქეეშ დასერესებას მთელი პერიოდში სისტემატურად 

ვაწარმოებდით ღვინომასალების მიკრობიოლოგიურ კონტროლს. 

ღვინომასალებს დასერესებაპნდე და დახერესების შემდეგ 
ჩაუტარეთ ანალიზი არომატული კომპონენტების შემცველობაზე – 

გაზურ-სითხური ქრომატოგრაფიული მეთოდით. მაგარაჩის 

მეკენახეობ–-მეღვინეობს სამეცნიირი კვლევით ინსტიტუტში, 

რისთვისაც მადლობას ვუხდით აღნიშნულ "ინსტიტუტს 
თანამშრომლებს დახმარებისათვის საცდელი ღვინის ნიმუშების 

არომატული კომპონენტებს რაოდენობრივი შემცველობა 
მოცემულია ქრომატოგრამები სურათზე 32.12.1 ჯა 32. 122” ღა 

ცხრილებში 32.12.1 და 32.122. ' 

ცხრილი 32.12.1 , 

დასახერესებელი ღვინომასალის მქროლავიკომპონენტები,. _ 

მგ/დმ 

 



#- ბუთიროლაქტონი 

/6-ფენილეთილაცეტატი   
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სურ. ქრომატოგრამა 32.12.1 დასახერესებელი ღვინის 

არომატული კომპონენტები 
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ცხრილი 32.L22 
ბიოლოგიური გზით დახერესებული ღეინის 

მქროლავი კომპონენტები, 

პროპინი 

2,3-ბ 
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სურ. ქრომატოგრამა 32.122 დახერესებული ღვინის არომატული 

კომპონენტები 
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ცხრილში 32.1-2.1 მოცემულია დასახერესებელი ღვინომასალაში 

არომატული კომპონენტების რაოდენობრივი შემცველობა, ხოლო 

ცხრილში 32.12.1 მოცემულია 1! წლის განვითერებული აბკის ქვეშ 

მყოსფი დასახერესებელი ღვინის არომატული კომპონენტების 

შემცველობა. მოცემული ცხრილების შედარებითმა ანალიზმა 

გვიჩვენა, რომ დასახერესებელ ღვინომასალებში დაფიქსირდა 82 

ხერესის ლვინოში კი 121 მქროლავი კომპონენტი. ღყინომასალაში 

არა იდენტიფიცირებულია 17 კომპონენტი. დასახერესებელ ღვინოში 

კი 43 კომპონენტი. ღვინის არომატული კომპონენტების ჯამური 

რაოდენობა შეადგეჩს X მგ/ლ; დახერესებული ღვინომასალისა კი 

V გჩგლ. დახერესებული ღვინის მქროლავი კომპონენტების ჯამური 

რაოდენობა 8-ჯერ მეტია დასახერესებელი ღვიჩომასალის მქროლაე 

კომპონენტების ჯამურ რაოდენობაზე. 

როგორკცკ ცხრილების ანალიზიდან ჩანს დასახერესებელ 

ღვინომასალაში გაიზარდა მქროლავი კომპონენტების რაოდენობა. 

მათ შორის მნიშვნელოენად გაიზარდა ალდეჰიდების ჯამური 

რაოდენობა, მათ შორის ძმარმჟავა ალდეჰიდი. ხერესის საფუარით 

ღვინოში ბიოლოგიური დაძველების პროცესში. უშვალოდ ძმრის 

ალდეჰიდი ზრდა გამოწვეულია (X0XC", 2004) პროცესში საფუარის 

ზემოქმედების ქვეშ, რომელიც ეითარდება ჟანგბადის მოქმედებით 

ღვინის ზედაპირზე, თუ ლვინო შეიცავს 15-155% ეთილის სპირტს. 

ძმის ალდეჰიდი სინთენზირდება ეთანოლისაგანრ.ი საფუარის 

გაქტიურება მეტად მნიშვნელოვანა ღვინის ბიოლოგიური 

დაძველების პროცესში. თვით ძმრის ალდეჰიდი არის ხხერესის 

ღვინოში პასუხისმგებელი ღვინის პიკანტურ თვისებებსე და 

პირდაპირ შეესაბამებოდა ეთერულ დამწიფე ვაშლის ტონებს 

არომატში. საფუარი არის აგრეთვე სხვა არომატული შენაერთების 

სრდის მიზეზიც, საფუარის ცხოეელმყოფელობით, იზრდება, 

როგორც ალდეჰიდების, აცეტალებს ასევე სპირტების რთულ 
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ეთერეს,„ ლაქტონებს იტერპენეს და მქროლაგ ფენოლების 

რაოდენობები; მათი რაოდენობრიეი შედგენილობა დახერესებულ 

ღვინოში დამოკიდებულია, საფუარის აქტივობასე, საფუარების 

ნივთიერებ,თთა ცელაზე ლვინომი ეთანოლის "შემცველობაზე, 

გარემო ტემპერატურაზე, მჟავიანობის აღდგენის პოტენციალზე და 

სხვა ფაქტორზე. 

ქეემოთ დასახელებული კომპონენტები: ძგრის ალდეპჰიდი, 

ეთილავეტატი„ ეთილღიზობუთირატი იზობუთანოლი, იზსოამილის 

სპირტ (2 და 3-მეთილ-1 ბუთანოლი) ეთილჰექსანატი. ეით:ილლ 

ოქტანატი 2,3-ბუთანდიოლი,„ მეთანოლი (3-მეთილ-გოგირდ-ნ- 

პროპანოლი),)| ფენილეთილის სპირიტ 4-ეთილგვაიაკოლი C- 

მეთოქსი-4-ეთილფენოლი) არიან აქტიური არომატული 

შემადგენლები ღვინისა რომელიც მოცემულია ბიოლოგიური 

დაძეელების“ დროს საფუარის აბკის მოქმედებით ზოგიერთი 

კომპონენტის დასახელება და რაოდეობა იცვლება დახერესების 

დროის მიხედვით. ე.ი. დამოკიდებულია ხერესის საფუარის აბკის 

ქვეშ ღვინის დაყენების ხანგრძლივობაზე დაყოვნების დროის 

ზრდის მიხედვით იზრდება კომპონენტები იზოამილაცეტატი – 

დახერესების .დასაწყისში იწყებს ზრდას; 1,1-დიეთილოქსიეთანი, 

მეთილ ბუთანოატიი„ ეთილ ლაქტატი, ლაქტონი (3მეთილ-თ - 

ოქტალაქტონი) და სოტოლი (3ჰიდროქსი-4.5-ეთან-X5Lი. ფრანონიც 

იზრედება დაყოვნების დროის მისედვით. რაც შეეხება ბუთანდიონს 

იგი ვლინდება დაძველების I3 წელში; სოლო აცეტიონი (3 

ჰიდროქსი-2-ბუტანონი) დაძველების ბოლო წლებში წარმოიქმნება; 

ზემოაღნიშნული “შემადგენლები შეიძლება მივაკუთნოთ იმ 

შემადგენლობას, რომელთაც გააჩნიათ ძლიერი არომატის იმპულსი 

და ხელს “უწყობენ ხერესის არომატის ჩამოვალიბებას და 

პასუხისმგებლები არიან ამ ღვინოების სენსორულ ასპექტზე. 

ლიტერატურიდან ცნობილია რომ I,12-დიეთოქსანატი და 

§4



სოტოლონი ხერესში წარმოქმნილია ქიმიური გზით ძმრის 

ალდეჰიდისგან” რომელიც მიღებულია საფუარის აბკისგან. 

წარმოქმნილი არის აცეტალი, რომელიც მეტად მნიზწენელოვანი 

კომპონენტის ზხერესში ლღეინოსე ბიოლოგიურად დაძველების 

პროცესში და აქვს მწვანე ყხყილისა და ლიქიორის ტონები. რაც 

შეეხება ლაქტონი, იგი მიიღება თ -კეტობუთირის მჟავისა და ძმრის 

ალდეჰიდის რეაქციის "შედეგად. მათ გააჩნიათ კაკლის და ბაქბის 

შაქრის ტონები. იგი ასეთივე ტონით ვლინლება ბიოლოგიური 

მეთოდით დავარგებულ ხერესი” ღვინოში „ყლლაქტონი მუხასე 

დავარგებულ ღვინოში წარმოშობს ეაჩილის ტონებს და მიხაკის 

მქროლავი ევგენოლის სურნელოვა6 არომატს. ამ ორი ნივთიერების: 

სოტოლონისა და ლაქტონის არსებობა განპირობებულია ღეინის 

მუხაში არსებობით ჩვენს შემთხვევაში ეს კომპონენტებიც ხერესის 

აბკის განვითარების შედეგია. 

ლიტერატურიდან ცნობილია, რომ მქროლავი კომპონენტები 

სხვადასხვა სუნის მატარებელია და გავლენას ახდენს ღვინის 

სუნსე გემოსა და არომატზე “ზოგიერთი მათში შემავალი 

კომპონენტი “შეიძლება იყოს მიზერული რაოდენობით, მაგრამ 

კომპონენტთა შეთანწყობით გვაძლევს დამახასიეთებელ 

სპეციფიკურ სურნელს. ქეემოთ ცხრილში 32.23 მოცემულია 

ხერესის არომატის დესკრიპტორები. 
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ცხრილი 3.2.123 

ხერესის არომატის დესკრიპტორი და მისი მისადაგება 

ღვინოში დადგენილი მქროლავი ნაერთების არომატის მწკრივთან 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

    

        

M#M სენაერთი არომატის სესკრიპტორი 

IL | ძმრის ალდესიდი პიკანტური, მწიფე ვაყლი 

2 | 11-+-სეთოქსიეთანი ლაკრიცა, მწყანე ხილი 

3. ცეტოიახი კარაქისებრი. ცხიმოვანი 

4. | LCV0-23-ბუთანდიოლი ხილოეანი 

5. | M=50-23-ბუთანდიოლი ხილოვანი 

6. | ეთილაცეტატი ახანასი, გლახური, ბალზამური 

7. | მეთანოლი საირტი 

8. | 1-პროპკანოლი მწიფე ხილი 

წ. | იზობუთანოლი სპირტი, გამხსნელი 

10. | იზოამილის სპირტი ფრჩხილების ლაქი, სპირტი 

„11. | ეთილლაქტატი კარაკისებრი, ნაღები, ტკბილი, ხილოვანი 

12. | დიეთილ. სუქცინატი ხილოვანი, ღვინო 

13. | 2-ფენილეთანოლი ეარდი 

14. | I-ბუთანოლი მედიცინური. ფეხოლური 

15. | 2-ბუთანოლი სპირტი, გამხსნელი 

16. | I> ჰექსანოლი ბალახოვანი, ხე 

17. | 1-ოქტანოლი ჟასმინი, ლიმონი 

18. | 3-მეთილ-1-პენტანოლი პიკანტური, გამხსნელი, მწეანე 

19, | 3ეეთოქსილი-I-პროპანოლი ხილოვანი 

20.| ბენზილის სპირტი შემწვარი, გამომცხვარი 

21. 

  

36 

 



4 ქართული ხერესის რაციონალური 

ტექნოლოგიის შემუშავება 

როგორც წინა თავებში აღინიშნა საქართველოს 

დედოფლისწყაროს მევენახეუობის ზონაში ყურზნის ჯიში 

რქაწითელი აგროვებს მაღალ შაქარს. ეს კი საშუალებას იძლევა 

ვაწარმოოთ მაღალი სპირტშემცველობის მშრალი ღვინოები, 

რომელთა ხარისხი ჩაოფუეარდება ადგილდასახელების 

კონტროლირებადი ღვინოების ხარისხის მაჩვენებელს. სამაგიეროდ 

მაღალსპირტშემცველობის მშრალი ღვინოები სეიძლება გამოყე- 

ნებული იქნეს ზხარისსიანი სპეციალური ლღვინის ხერესის 

წარმოებისათვის მისი სპირტშემცველობის მიხედვით აბოდბე- 

მაღაროდან მიღებული ღვინომასალა დაუსპირტვის გარეშე (თუ 

მისი სპირტშემცველობა აღემატება 155 მოც.%-ს) ან ნაწილობრივი 

დასპირტვით თუ მისი სპირტშემცველობა უახლოედება 14.0 მოც. %. 

ს. 

ცდების შედეგად დადგინდა, რომ დედოფლისწყაროში მოწეული 

ყურძნის მიკროფლორა მდიდარია ხერესის საფუარებით. ჩვენს მიერ 

გამოყოფილმა ადგილობრიემა ხერესის საფუარმს წარმოქმნა 

ღვინს შზედაპირრბე ხერესისათვისს დამასასიეთებელ– აბკი, 

რომლიდანაც დამზადდა ქართული ხერესი. ხერესის საფუარის 

აბკის ქვეშ დაყოენებულ ღვინოში ჩატარდა გამოკვლევები მის 

ქიმურ “შემადგენლობაზე ჩატარებული კვლევის შედეგები 

გეაძლევს იმის საშუალებას, რომ ბოდბე-მაღაროს მევენახეობის 

სპეციფიკურ ზონაში მოწეული რქაწითელის ჯიშის ყუძნიდან 

ადგილობრივ ხერესისს საფუარის გამოყენეით შემუშავდეს 

ქართული ხერესის დამზადების რაციონალური ტექნოლოგია. 
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4.1 ქართული ხერესის წარმოების ტექნოლოოგის 

შემუშავება. ადგილობრივიი სერესის 

საფუარის გამოყეჩებით 

ქართული ხერესისს დასამზადებლად გამოიყენება ბოდბე- 

მაღაროს მევენახეობისს მიკროზონაში მოწეული რქაწითელის 

ყურძნის ჯიში, რომელიც აღნიშნულ ზ%ზონასი ხასიეთდება შაქრის 

მაღალი შემცველობით. 

რქაწითელი მაღალხარისხოვანი საღვიჩე ყურძნის ჯიშია. იგი 

ხასიეთდება “ოუხემოსაველიანობთ და დამწიფების საშუალო 

პერიოდით მისგან დგება სხვადასხვა ტიკის ძალაზე 

მაღალხარისხოვანი ღვინოები. 

ბოდბყ-მაღაროს შეგენასეობის მიკროხონაში მოწეული 

ყურძნიდან კი ვღებულობდით ქართულ ღვინოს – ლღია ფერის 

ხერესისს ღვინომასალის დასპირტვის გარეშე რაც იძლევა 

სპირიტს ეკონომიას და პროდუქციის თვითღირებულება მცირდება. 

ბოდბე-მაღაროს მევენახყობის მიკროზონაში რთველს იწყებენ 

სექტორის ბოლოს, მაშინ როცა ყურძენში 2324 შაქარი 

დაგროვდება.ა მარანში მოზიდულ ყურძენს ჭყლეტენ და 

დასახერესებელი ლვინომასალისათვის იღებენ მხოლოდ თვითნადენ 

ტკბილს და I ფრაქციას ტკბილის დაწმენდილისათვის იყენებენ 

სიცივეს, უმატებენ აგრეთვე 75-100 მგ/დმ გოგირდოვან ანჰიდრიდს. 

თუ ტკბილის ხს 3,2-3,5-მდეა,„ მაშინ დაწმენდილ ტკბილს 

გადაიტანენ სადუღარ ჭჯურჯელში დაამატებენ „რქაწითელი 6)“ ან 

„კარდენახი-42“ და ადგილობრივი ხერესის წინასწარ 

გამრავლებულ საფუარის წმინდა კულტურას 1-2%-ის რაოდენობით 

და დაადულებენ. დულილის დამთავრების შემდეგ ღვინოებს ხსნიან 

საფუარის ლექიდან, ახდენენ მის ეგალიზაციას. 

დასახერესებბეელი ღვინომასლის დამზადების ტექნოლოგიურ 

სქემა იხილეთ სურათზე 4.1.1.. 
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დასახერესებელ ღვინომასალებს ჩაუტარებენ ქიმიურ ანალიზს 

და მიკრობიოლოგიურ კონტროლს რძემჟავს აღმოჩენის 

შემთსვევში ლვინოს “უტარებენ 6570C ტემპერატურაზე. 

ანალი%სების "შემდეგ ღვინომასალებში სვ მოც%-მდე 

დაარეგულირებენ სპირტშემცველობას წისასწარ ღასპირტული 

ღვინით. 

ღვინის პირველი გადაღებისას ახდენენ დეკემბერში, მეორეს 

თებერვალ-მარტში რის შედეგადაკცკ ლღვინოს "შედგენილობის 

მიხედვით ჩაუტარებენ მიკრობიოლოგიურ კონტროლს; ქიმიურ და 

სენსორულ ანალიზებს. საჭიროების შემთხეევაში (რკინის ჭარბი 

შემცველობისას ამუშავებენ ღვინოს დემეტალიზაციისათვის. 

ღვინოს ფილტრავენ და ასახავენ ჭურჭვლში (კასრეაში). ჭურჭელი 

შევსებული უნდა იყოს მისი მოცულობის 23 – 7/8-მდე. 

რეკომენდირებულია საფუარის აბკის ზედაპირსა და ღვინის 

მოცულობის ფარდობა 25-50 სმ/დმჰ-ზე. => გ 
“ 
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თეთრი მშრალი სუფრის ღვინოების დამზადების ტექნოლოგია: I. 

ყურძნის მიღება, 2. ბუნკერი, 3 საჭყლეტ კლერტსაცლელი, 4. 

დურდოს გადამტანი ტურბო. 56. სულფიტატორი. 6. საწრეტი. 7. 

ტკბილის შემკრები. 8. ტუმბო. 9 ბენტონიტის დოზატორი. I. 

ტკბილის დამწმენდი რეზერვუარი. 1) სადულარი ჭურჭელი I12. 

ღვინომასალის დამწმენდი 132 ლღვინის შესანახი ჭურჭელი. 
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ხერესის საფუარის გადათესეს აწარმოებეინ თვითეულ 

ჭურჭელში წინასწარ მომზადებულ სხერესის ადგილობრივი 

საფუარის 4ზ საათიან ნამრავლით დასახერესებელი ღვინის 

მოცულობის 2-3%-იი–ს ოდენობით. ჭურჭელს დააცობენ ბამაის 

საცობს,ს რომელიც «უზრუნველყოფს დასახერესბელი ღვინის 

ზედაპირზე ჟანგბადის შეღწევას. 

ხერესის წარმოების პირველ ეტაპსე მოლის სპირიტს 

დანაკარგის უმეტესი ნაწილი რის გამოც საჭიროა 

დასახერვსებელი ღვინის მკაცრი კონტროლი სპირიტს 

შმემცველობაზე. ღვინის დახერესების პროცესში თუ 

დასახერესებელი ღვინის სიმაგრემ დაიწია აბკის ქვეშ 16,0-15,5%-ს 

ქვემოთ აუცილებელია მისი დასპირტვა ერთწლიანი. 50 მოც.%-მდე 

დასპირტული ღვინით პლიონკის ქეშ დასპირტვა უნდა 

მიმდინარეობდეს ფაქიზად. აბკის ქვეს მყოფიი ღვინომასალის 

გადაღებს ცალკეული ჭურჭლიდან აწარმოებე წელიწადში 
არანაკლებ ორჯერ. 

დახერესებულ ღვინოში ალდეჰიდების შემცველობა უნდა იყოს 

არანაკლებ 350 მგ/დი), სოლო აცეტალების 90მგ/დმპჰ-მდე; ალდეჰიდი 

(აცეტალდეჰიდი) ძირითადი კომპონენტია რომელიც ხერესის 

ტიპიურობას ქმნის გარდა აცეტალდეჰიდისა ხერესის ტონის 

წარმოქმნაში, დიდი მნიშვნელობა აქვს აცეტალებისა და მქროლავი 

საშულო ეთერებისს სინთეზესს ლღვინოში-ი  ალდეპიდების 

შეფარდებას აცეტალებთან. რაც უფრო მცირეა ეს სეფარდება და 

უახლოვდება 1-ს, მით უფრო მძლავრადაა გამოსატული ღვინოში 

ხერესის ტონი და ტიპიურობა. 

ღვინის ზედა და შუა ფენის 30%-ს გადაიღებენ ფრთხილად, რომ 

არ დაირღვეს ზხერესის აბკი იგივე რაოდენობის ახალგაზრდა 

ღვინოს, რომელიც იმყოფება აბკის ბოლო ნაწილში ფრთხილად 

დაამატებენ დასახერესებელ ღვინომასალას ბოლოდან. ხერესის 
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აბკის განვითების და ალდეჰიდების დაგროვების შეჩელებისას 

ღვინოში შეაქვთ სტერილური, ხსნადი უანგტბადი 3-5 მგ/დმპჰ-ის 

რაოდენობით. 

აბკიდან გადმოღებულ დასერესებულ ღვინომასალას 

დააკუპაჟებეინ კონდიციამჯე მისაყვანად ლდა მოხღება მისი 

გამოყენება ფილტრაციის შემდეგ. სერესის დამზადების საამქრო 

და დამსადების ტექნოლოგიური სქემა მოცემულია სურათ“სე 4.12. 

და 4.1.3. 

  

სურ. 4.12 სერესის დამ სადების ტექნოლოგიური საამქრო 
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სურ. 4.13 ხერესის ტექნოლოგიური სქემა 
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დასახერესუბელ ღვინომასალებს, როგროც ავღნიშნეთ ათავსებენ 

კასრებში მისი მთლიანი მოცულობის MV3 დააკლებენ და ღვინის 

ზედაპირს გადათესავენ წინასწარ გამრავლებულ ზხერესის 

ადგილობრივი საფუარს. საფუარი განივითარებს ხერესის აბკს და 

მიმდინარეობს ლღვინის დახერესება აბკის ქვეშ. ჩვენს მიერ 

ჩატარებული ცდებით ღვინის დახერესება მიმდინარეობდა სამი 

წლის განმავლობაში დახერესებული ღვინო ამოღებული იქნა 

ხერესის აბკის ქვევიდან. ჩაუტარდა ქიმიური ანალიზი და 

ორგანოლეპტიკური “შეფასება რომლის შედეგები მოცემულია 

ცხრილში 4.1) „ცხრილის მონაცემები სრულიად შეესაბამება 

ხერესის კონდიციებს. 

სენსორული მონაცემების “შესაფასებლად ღვისო წარდგენილი 

იქნა მებაღეობის, მევენახეობისა და მეღვინეობის ინსტიტუტის 

სადეგუსტაციო კომისიის სხდომაზე სადეგუსტაციო კომიისის 

სენსორული მონაცემებით ჩეენს მიერ წარდგენილ–ლ ხერეს 

ახასიათებდა ღია ჩაისფერი, ჯიშური სპეციფიკური არომატი და 

თავისებური ხერესის ლვინისათვის დამახასიეთებელი ბუკეტი, 

სისრულე, სიძლიერე ჰარმონიულობა და ოდნავ პიკანტური 

სიმწკლარტე. თავისი ღირსებით იგი არ ჩამოუვარდება მსოფლიოში 

სახელგანთქმულ სერესის ტიპის ღვინოებს. მიღებული დასკვნების 

საფუძველზე ხერესის ღვინო გაგზავნილი იქნა 2010 წელს იალტის 

ღვინის საერთაშორისო კონკურსზე სადაც მან დაიმსახურა 

დიპლომა და დიდი ოქროს მედალი. 201) წელს კი იმავე 

სადეგუსტაცო კომისიაზაე დიპლომა და ოქროს მედალი 

(დიპლომებისა და ოქროს მედლების სურათები იხ. დანართში). 

ჩვენს მიერ ჩატარებული კვლევების შედეგად დადგინდა, რომ 

საქართველოს ბოდბე-მაღაროს (დედოფლისწყარო) მევენასეობის 

სპეციფიკურ ზონაში შესაძლებელია მიღებული იქნეს რქაწითელის 

ღვინომასალიდან (დასპირტეის გარეშე) ადგილობრივი ხერესის 
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საფუარის გამოყეებით მაღალხარისხოვანი ღვინო – ხერესი. 

შემუშავებულია საქართველოში, კერძოდ კახეთის რეგიონში, 

ბოდბე მაღაროს მეეენახეობის მიკროსონაში„ რქაწითელის ჯიშის 

ყურძნიდან ადგილობრივი ხერესის საფუარის გამოყენებით სერესის 

მიღების ტექნოლოგია. 

ჩეენს მიერ ბოდბე-მაღაროს შევენახეობის მიკროზონაშე 

რქაწითელის ჯიშის ყურძნიდან გამოყოფილი იქნა ადგილობრივი 

ხსერესის საფუარი. პირველად ჩვენს მიერ შესწავლილი, იქნა: 

– ადგილობრიგ საფუარხსე გოგირდოვანი ანპიდრიდის 

სხვადასხა დოზის გამოვლენის შესწავლამ გვიჩვენა, რომ 

სულფიტაცია დოზით 100, I520 და 200 მგ/დმ!? არ აწარმოებს 

მაინპიბირებულ მოქმედებას შტამების 5MC I, 5#%C 2, 5L-C 3, 5MC 4, 

და 5L-C 5 –ის გამრავლებისა და დუღილის აქტივობაზე; 

– ჩვენს მიერ გამოყოფილ ადგილობრივი ხერესის LC 1, 2, 3, 4, 

5 საფუარებს გამრავლების ინტენსივობაზე I-ს გავლენის 

შესწავლით დადგინდა, რომ საფუარების უჯრედების გამრავლება 

ოპტიმალურია XII 3,4-3.6; 

– ჩვენ მიერ გამოყოფილი 5 ზხერესის ადგილობრივი 

საფუარების გამრავლების სიჩქარის შესწაელა, გვიჩვენებს, რომ 

შტამები 5LC2 და §VC5 გამოირჩევიან მაღალი უჯრედის დაყოფის 

სიჩქარით, რაც განაპირობებს მათ დუღილის აქტივობას; 

– მიღებული "შედეგების ანალიზმა გვიჩვენა რომ 22% 

შაქარშემცველობის დროს ყველა საკვლევი შტამი საკმაოდ 

ინტენსიურად წარმართავდა ალკოჰოლურ დუღილის პროცესს და 

არ ჩამორჩებოდა საკონტროლო შტამის „კარდენახი-2“-ის 

შედეგებს; 
– ალკოჰოლური დუღილის შემდეგ მიღებულმა ღვინომასალამ 

(მე-32ე და მე--ე) განიეითარა მორუხო-მონაცრისფრო აბკი, რაც 

დამადასტურებელია ხერესის საფუარის გამრავლებისა; 
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დადგინდა, რომ ღასახერესებელი ღვინომასალისათვის 

განკუთვნილ ტკბილს ალკოჰოლური დუღილისათვის “უნდა 

დაემატოს საფუვრის წმინდა კულტურება „რქაწითელი რI“ ან 

„კახური -- 42“ ხერესის ადგილობრივ საფუართან ერთად. 

დასახერესებელ ღეინომასალის ქიმიური კომაპოჩენტების 

განსაზღვრამ გვიჩვენა, რომ: 

– ორგანულ მაჟავათა ჯამი საცლღელ ღვინოებში მერყეობს 

4.337-დან 5480 გ/§მ-მღე. ღეინომასალების ყველა ნიმუშ“მი ღვინის 

მუავა 3.0--ღან 3724 გ/დუ? აღწევს და ღეინის საერთო მჟავიანობის 

ნახევარზე მეტია რაც "შეესება სხვა კარბონიჟავებსს მათი 

რაოდენობრივი შემცველობა ლღეინოში დასაშვები ნორმის 

ფარგლებშია; 

– (+) კატეხინი ყველა ნიმუშში წარმოდგენილია ყველა სხვა 

6 კომპონენტზე მეტი რაოდენობითაა და მერყეობს 2,467 მგ/დმპ)-დან 

13,221 მგ/დმ--მდე. იგი ყველა ფენოლურ ნაერთების რაოდენობას 

აღემატებოდა.ა ყველასე მცირე რაოდენობით ნიმუშებში 

დაფიქსირებულია ვანილინი. მისი რაოდენობა 0,037 მგ/დმ?+დან 0,142 

მგ/დმ-ს აღწევს. სხვა ფენოლური ნაერთებიდან ყველაზე დიდი 

რაოდენობით მოცემულია ქლოროგენის მჟავა, რომლის 

შემცველობაზე 2,706-დან 7)2 მგ/დმ-ს “უახლოვდება ყველა 

ჩამოთვლილი ფენოლური ნაერთები ღვინის ფენოლური ნაერთების 

შემადგენლობის ზღერებშია. 

– ღვინის დახერესების დროს საფუარის წმინდა კულურებს 

თავისი გცხოველმოქმედებისათეის ესაჭიროებათ მინერალური 

ელემენტები. საცდელ დასახერესებელ ღვინოებში საერთო აზოტი 

შეადგენს 333,1დან 349 მგ/დმჰ?ს. რაც სრულიად ნორმალურია 

ხერესისს საფუარებისათვის ფოსფორის მიმართ ანალოგიური 

დამოკიდებულებაა. სხვადასხვა საფუარებით დადუღებულ ღვინოში 

ფოსფორის რაოდენობა მეტია ჩამიჩით დამზადებულ 
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ღვინომასალაში, რომელშიც X0+-ის რაოდენობა 277,) მგ/დმ+ს უდრის, 
ხოლო დანარჩენ ნიმუშებში მერყეობს 178,:-დან 182.3მდე. ექსპერიმენტით 

მიღებული რაოდენობები ემთხვევა ევროპული ტექნოლოგიით საწარმოო 

პირობებში დამსადებულ ლვინომასალების მონაცემებს 
მიკროელემენტების შემცველობაზე. რაც იმის დამაღასტურებელია. რომ 

მიღებული ნიმუშეი შეიძლება გამოყენებული იქნეს ღვინის 

დასახერესებლად. 

ღვინომასალებს დახერესებამდე და დახერესების შემდეგ ჩაუტარეთ 

ნიმუშებს ანალიზი არომატული კომპონენტების შემცველობაზე გაზურ- 

სითხური ქრომატოგრაფიული მეთოდით. აღმოჩნდა, რომ დასახერესებელ 

ღვინომასალებში დაფიქსირდა 82 ხერესის ღვინოში კი 121 მქროლაეი 

კომპონენტი. ღვინომასალაში არა იდენტიფიცირებულია I7 კომპონენტი. 

დასახერესებელ ღვინოში კი 43 კომპონენტი ლღვინის არომატული 

კომპონენტების ჯამური რაოდენობა შეაღგენს 25 გ/ლ; დახერესებული 

ღვინომასალისა კი 6) გ/ლ დახერესებული ლღვინის მქროლავი 

კომპონენტების ჯამური რაოდენობა თითქმს 3ჯლჯერ მეტია 

დასახერესებელი ლღვინომასალის მქროლავ კომპონენტების ჯამურ 

რაოდენობაზე. 

დასასერესებელ ღვინომასალაში გაიზარდა მქროლავი კომპონენტების 

რაოდენობა მათ შორის მნიშენელოვნად გაიზარდა ალდეჰიდების 

ჯამური რაოდენობა, მათ შორის ძმარმჟავა ალდეჰიდი. 

მოცემელი მქროლავი კომპონენტები სხვადასხვა სუნის მატარებელია 

და გავლენას ახდენს ლვინის სუნზე, გემოსა და არომატზე. ზოგიერთი 

კომპონენტი მიზერული რაოდენობითაა,ა მაგრამ კომპონენტთა 

შეთანწყობით გვაძლევს დამახასიეთებეელ ხერესისს სპეციფიკურ 

სურნელს. 

ვარიაციული სტატისტიკის მეთოდით დამუშავების “შედეგად 

დადგინდა რომ დასხაერესებელი ღვინომასალების სხვადასხვა 

ნიმუშებს“ ციფრობრივი მონაცემების ფარდობითი ცდომილება არ 
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აღემატება 3-5 %-ს, რაც დასაშვებია მეთოდის ცდომილების 

ფარგლებში. 

შემოთავაზებულ ტექნოლოგიას დამატებითი კაპდაბანდებები 

ესაჭიროება. ამიტომ, პირველი ფორმულის მიხედვით, ყოველ ერთ 

დალსე ეკონომიკური ეფექტი შე-ადგენს 195) «ლარს. აქედან 

გამომდინარე, აღნიშნული ტექნოლოგიის წარმოებაში დანერგვის 

ეკონომიკური ეფექტიანობის მოცულობა ყოველწლიურად 

განისაზღვრება იმ მასშტაბით, რაც დაიგეგმება თოავისთავაღ 

ცხადია რომ "შემოთავაზებული ტექნოლოგიის წარმოებაში 

დანერჯ,ვა მაღალი ეფექტიანიბით ხასიათდება. 

5, მიღებული შედეგების მათემატიკური დამუშავება 

ჩატარებული გამოკვლევების ობიექტური შეფასების მიზსნით 

მიღებელ ექსპერიმენტულ შედეგებს მათემატიკურ-სტატისტიკური 

მეთოდით ვამუშავებდით, კერძოდ, გამოკვლეული იქნა დისპერსია 

და საშუალო “შედეგების სტანდარტული გადახრა სტიუდენტ- 

ფიშერის ცხრილის მიხედვით, დასაშვები (ადომილება 0,956. ამ 

უკანასკნელს ვსაზლვრავდით სტიუდენტის კრიტერიუმის მიხედვით 

(Cიხინ«იი, 1961. მ06ითლი, 1969) სისუსტის განსაზღვრა წარმოებდა 

მიღებული მონაცემების საშუალო შედეგებით. 

სტატისტიკურ დამუშავებას ექვემდებარება იმ კომპონენტების 

რაოდენობრივი მონაცემები, რომლებიც განსაზღერავენ 

დასახერესებელი ღვინომასალებისა და მისგან მიღებული ხერესის 

ღვინის სპეციფიკურ სუნ"ა და გემოს. 

დასახერესებელი ლღვინომასალაში ექსტრაქტის შემცველობა 

სამჯერადი განმეორებით იქნა აღებული. 

საქართველოს ბოდბე-მაღაროს მევენახელობის მიკროზონაში 

დამზამედებულ დასახერესებიელ ლღეინომასალებსა და მათგან 

მიღებულ ხერესში ჩვენს მიერ ვარიაციული სტატისტიკის მეთოდით 
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დამუშავბულ იქნა ექსტრაქტის “შემცველობა ნიმუშების 

ექსტრაქტი – (გ/დმ!) 20,2; 22,0; 25,5 ღა 28,5. 

ვპოულობთ მოცემული რიცხეების საშუალო შედეგებს: 

_– 1ლ 

X= 2 

ჯე 

ჟ : 

სადაც X => 20 .,)0+29,54 20,5 
= 20 ,3 

3 

2 ვითვლით დისპერსიას: 

ი” _– 

§! 2, IX, – ჯ)“ 

ლი გ.-ს 

(20 ,0 – 20 ,3)? X (20 ,5 – 20 ,20 ,203 )? 

2 

პა ვპოულობთ ცალკეული შედეგების სტანდარტულ 
გადახრას. 

§.=Vა? §- =./0,02 =0,14; 
4  ვსაზღლვრათ ცალკეული “შედეგების სტანდარტულ 

§1 = = 0,002   

გადახრას: 

I§ 2 (9,02 · 
– = –_– §- = == 0,006 · 

ბ, ხ #» 3 

5. სტიუდენტ-ფიშერის ცხრილებით ვპოულობო 

სტიუდენტის კრიტერიუმს ნ=1-სათვის. 

ამ შემთხვევისათვის იგი ტოლია ტ=2,78; 

6. ეპოულობთ საშუალო “შედეგებს განსაზღვრის 

სიზუსტეს, რომელიც უდრის 0,99. 

6» =Iთ 5, § = 2,78X 0,14 = 0,39 

7. ვსაზღვრათ “შედარებით გადახრსს საშუალო 

შედეგებიდან: 
# – 5ი" 100... 

ძ 
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0.39 ·100 0,39 ·100 
_-–-–= #---- 

22 ,0 1,7 ? 22 ,5 

_ 4,+4, +4, _ 1.76+1,77 +1,73 
- 3 ა 3 

4 = = 1,73 

  4 =175 

თათოეული ნიჭუშის საშუალო შედეგი CX) და საშუალო 

მაჩვენებლების ფარდიბითი ცდომილება /#ს.უ მოცემულია 5.1 

  

  

  

  

    

ცხრილში. 

ცხრილი 5.1. 

დასახერესებელ ღვინომასალაში ექსტრაქტის 
შემცველობის სტანდარტული გაღახრა 

საშუალო საშუალო მაჩვენებლის 
ნიმუშების შედეგი ფარდობითი ცდომილება 
დასახელება ჯ 4 

საშ 
ტკბილი 
დაუმუშავებელი 28,5 1,21 
(საკონტროლო) 
ტკბილი 
დამუშავებელი 25,5 1,38 

(საცდელი) 
ღვინომასალა 
დაუმუშავებელი 22.3 1,82 
(საკონტროლო) 
ღვინომასალა 
დამუშავებელი 20.3 1,773 

(საცდელი)     
  

როგორც ცხრილი 5.L-დან ჩანს, ვარიაციული სტატისტიკის 

მე-თოდით დამუშავების შედეგად დადგინდა, რომ დასხაერესებელი 

ღვინომასალების სხეადასხვა ნიმუშების ციფრობრივი 

მონაცემების ფარდობითი ცდომილება არ აღემატება 3-5 %-ს, რაც 

დასაშვებია მეთოდის ცდომილების ფარგლებში. 
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6. ეკონომიკური ეფექტის დასაბუთება 

ახალი ტექნოლოგიების დანერგვა წარმოებაში 

ემსახურება ადამიანის კვების პროდუქტებით დაკმაყოფილებას. იგი 

წარმოების ეფექტიანობის გადიდების სამსახურში დგას. 

განევისილოთ დასახერესებელი ღვინომასალის დღამზადების – 

ტექნოლოგიაში სერესის საფუარების ადგილობრიეი შტამების 

გამოყვანა და მისი საშუალებით ხერესის ღვინის წარმოებაში 

დანერგვის ეკონომიკური ეფექტიანობა როგორც ცხობილია, 

წარმოებაში ახალი ტექნოლოგიური პროცესის დანერგვის წლიური 

ეკონომიკური ეფექტიანობის დასაბუთება განისაზღერება 

ფორმულით: 

ე=(მ–ეკ.კ).პ თ 

ე” არის წლიური ეკონომიკური ეფექტიანობა; 

8 – მოგება; 

1 სადაც. 

ენკ - ეფექტიანობის ნორმალური კოეფიციენტი. ჩვენს 

შემთხვევაში 

ენკ = 0,15; 

პ წლიური კაპდაბანდებთა ოდენობა 

-პროდუქციის ერთეულზე; 

3 – გამოშვებული სერესის წლიური მოცულობა. 

წლიური ეკონომიკური ეფექტიანობის გამოთვლამდე საჭიროა 

პირველ რიგში გამოითვალოს პროდუქციის ერთეული მოცულობის 

ეკონომიკური ეფექტი. 
ახალი ტექნოლოგიური პროცესების გამოყენების ეკონომიკური 

ეფექტი, რომელიც უზრუნველყოფს ერთიდაიგივე საწარმოო რე- 
სურსების ეკონომიას, გამოითვლება მე-2-რრე ფორმულის მიხედვით 

(Mიჯიჯი48 0006060C6I9I9 3M01I0MM#560%#0# 3დთხ6IVX89M0CM M #MC00I6308მMVM9 8 

M2009V0M X039M%CX86 808011 16XწიიიCთ, V306)X6X6Vი, M0CL82, 197710 C.8). 
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35=(0C-X )%#4, 

საღაც IC - # არის ახალი ტექნოლოგიური პროცესით მიღე- 

ბული პროდუქციის ერთეული მოცულობის 

წარმოების დანახარჯი; 

ტ- ახალი ტექნოლოგიური პროცესით მიღებული 

პროდუქციის წლიური მოცულობა. 

დასახერესებელი ღვინომასალის თვითღირებულება გვაძლევს 

შემდეგ მაჩვენებლებს: 

ყოველი 1000 დალ დასახერესებელი ღვინომასალის 

თვითღირებულება შეადგენს 60203 ლარს, ხოლო 1000 დალ 

საკონტროლო ღვინომასალის თვითღირებულება არის 5325,2 

ლარი. ასეთ შემთხვევაში 1000 დალ საფუარების გამოყენებით 

მიღებული ღვინომასალების ეკონომიკური რესურსი შეადგენს: 

3 = 60203 – 58252 = 195.1 ლარს 

3 =195,) ლარს 

მოქმედი სახელმძღვანელო დებულებების შესაბამისად ახალი 

სახის პროდუქციის წარმოების ეკონომიკური ეფექტიანობა განისა- 

ზღვრება მოგებიდან, რომელიც გამოიყენება საკალკულაციო მუხ- 

ლების მიხედვით ამ შემთხვევში ვეყრდნობით საშუალო 

დარგობრვგ რენტაბელობის დონეს. ხერესისს წარმოების 

კალკულაცია მოცემულია 7.1 ცხრილში. 

როგორც საკალკულაციო 6... ცხრილიდან ჩანს, 1! დალი 

ხერესის ღვინის საბითუმო ფასი შეადგენს 3932 ლარს. 

აქვე უნდა აღინიშნოს, რომ შემოთავაზებულ ტექნოლოგიას 

დამატებითი კაპდაბანდებები ესაჭიროება. ამიტომ პირველი 

ფორმულის მიხედვით, ყოველ ერთ დალზე ეკონომიკური ეფექტი 
შე-ადგენს 195) ლარს. აქედან გამომდინარე აღნიშნული 

ტექნოლოგიის წარმოებაში დანერგვის ეკონომიკური ეფექტიანობის 
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მოცულობა ყოველწლიურად განისაზღვრება იმ მასშტაბით, რაც 

დაიგეგმება. თავისთავად ცსადია, რომ შემოთავაზებული ტექნოლო- 

გიის წარმოებაში დანერგეა მაღალი ეფექტიანობით ხასიათდება. 

ცხრილი 6.1 

ზხერესის წარმოების კალკულაცია 

გების მუხლები ღირებულ 
1 დალ-ზე ლარობით 

„ეული და 25,6 

მას. 04228 

ა 152 

სი ძირით: 4,6410 
ხი ხ 0,08 

დანახარჯები დანადგარების 0.07 
სა 

საამ 1498 

0.12 

ს 0,02 

სა 33,26 

არასა 0,07 

33,33 

რ 18% 5,99 

სა სი 39,32 

  

1 დალ მზა პროდუქციის საბითუმო ფასი არის 39,332 ლარი, 

ბოთლებში ჩამოსხმის შემდეგ პროდუქციის საბითუმო ფასს დაემა- 

ტება ბოთლისა და მაკომპლექტებელი მასალების ღირებულება, 

რომელიც მოცემულია 72 ცხრილში. 

აღნიშნულიდან გამომდინარე, 1 დალ ხერესის ანუ 20 0.75 

ლიტრი მოცულობის ბოთლის საბითუმო ფასი იქნება 39,33 + 45,27 

= 86 ლარი, გასაყიდი ფასი კი დამოკიდებულია საბაზრო 

ეკონომიკაზე. : 
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ცხრილი 62 

ერთი დალ ხერესის ჩამოსხმისათვის ბოთლისა 

და მაკომპლექტებელი მასალების ღირებულება 
  

  

  

  

  

  

  

          

# დასახელება ღირებულება, ლარი 

1 ბოთლი 13,0 

2 კორპის საცობი 2,4 

3 ჩაჩი 18 

4 ეტიკეტი 22 
5 კონტრეტიკეტი 10 

6 აქციზური მარკა 23,0 

7 ყუთი (6 ბოთლისათვის) 1,87 

სულ დანახარჯი 45.27 

104 

 



1. 

6. 
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