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შესავალი 

ყურძნის სამრეწველო გადამუშავება დაკავშირებულია 

მეღვინეობის ნარჩენების, მისი გადამუშავების მეორადი 

პროდუქტების დიდი რაოდენობით არსებობასთან. ღვინო- 

მასალების წარმოებისას 1 ტონა ყურძნიდან საშუალოდ 

წარმოიქმნება: 120 – 130 კგ მშრალი ჭაჭა, 4,0 – 4,5 დალი 

საფუარის ლექი. მიუხედავად იმისა, რომ მეღვინეობის წარ- 

მოებსს დასახელებული ნარჩენები მდიდარია ბიოლოგიუ- 

რად აქტიური ნივთიერებებით და წარმოადგენს მთელი რიგი 

პროდუქტების მეტად ღირებულ ნედლეულის წყაროს, ამჟა- 
მად მეღვინეობის ნარჩენების კომპლექსური გადამუშავების 

საკითხები და მისი გამოყენება, ჯერ კიდევ არ არის სრუ- 

ლყოფილად შესწავლილი. სწორედ .მეღვინეობის ნარჩენების 

კომპლექსურ გადამუშავებას შეუძლია წარმოება გახადოს 

ეკოლოგიურად უსაფრთხო. 

აღნიშნული საკითხის ასეთი მდგომარეობა ძირითადად 

გამოწვეული იყო ქვეყანაში შექმნილი საერთო კრიზისული 

სიტუაციით, რომელიც გამოვლინდა წარმოების საყოველთაო 

დაცემაში, მეცნიერების როლის დაკნინებასა და სურსათის 

წარმოების თვითღირებულების ამაღლებაში. 

ამ პერიოდში შენელდა მეცნიერული კვლევის, მეცნიე- 

რებისა და ტექნიკის მიღწევების წარმოებაში დანერგვა. 

თანამედროვე პირობებში მეღვინეობის ნარჩენების 

ტრადიციული ტექნოლოგიით გადამუშავება გახდა წამგე- 

ბიანი ენერგორესურსებისა და ქიმიური რეაგენტების ფასე- 

ბის მკვეთრი გაზრდის გამო. აქედან გამომდინარე, მეღვი- 

ნეობის ნარჩენებიდან მაღალი რენტაბელობის მქონე პრო- 

დუქტების მიღების ახალი ტექნოლოგიური პროცესების და- 

მუშავება და აპარატურის სრულყოფა, მათი გამოყენება 

ღვინის ხარისხის გაუმჯობესების მიზნით, კვებითი და სხვა



სამრეწველო დარგებისათვის, მეტად აქტუალურ საკითხს 

წარმოადგენს. 

ზემოაღნიშნულიდან გამომდინარე, აქტუალურია ჩატარ- 

დეს შესაბამისი გამოკვლევები და შემუშავებული იქნას 

მეცნიერებაზე დაფუძნებული მეღვინეობის ნარჩენებიდან 

ბიოლოგიურად აქტიურ ნივთიერებათა მიღების ტექნოლო- 

გიური პარამეტრები, მოხდეს მათი წარმოებაში რეალიხაცია 

ანუ დანერგვა, რაც საბოლოოდ უზრუნველყოფს ბილოგიუ- 

რად აქტიური კვებითი დანამატებისა და საკვების შექმნას, 

მისი ხარისხის ზრდას და სტაბილურობას. სწორედ ამ სა- 

კითხების კვლევას ეძღვნება წინამდებარე ნაშრომი. 

ექსპერიმენტულად დადგენილი იქნა, რომ საფუარის 

ბუყის დაწდომის პროცესი წარმოადგენს თხელი სუსპენზიე- 

ბის ფლოკულიანტების ბუნებრივი დალექვის ტიპიურ პრო- 

ცესს. მიღებულია სედიმენტაციის გაწონასწორებული მრუ- 

დის რეგრესიის შბზლღვარი. მისი საშუალებით განისასღვრა 

ლექის ბუყში მყარი ფაზის მოცულობითი კონცენტრაცია, 

რომელიც შეესაბამებოდა გამონაწნეხილი ლექის საწყის 

კონცენტრაციას. 

არსებული მონაცემები მიგვითითებს ყურძნის წიპწისა 

და ლღვინის ლექის აზოტშემცველი ნაერთების შედგე- 

ნილობასა და მათ ბიოლოგიურ ღირებულებაზე. 

შესწავლილია მაღალი ოსმოსური წნევის არეში ღვი- 

ნის საფუარების ავტოლიზის პროცესი და დადგენილია მისი 

ოპტიმალური პარამეტრები. 

დადგენილია დაშლილი უჯრედული სტრუქტურის 
მქონე ღვინის საფუარების ბიომასის უნარი, ინტენსიურად 

წარმართოს ტკბილის ალკოჰოლური დუღილის პროცესი და 

ხერესის ტიპისათვის ღვინომასალების დახერესება. 

ლექის ბუყის მყარი ფაზის მონაცემები გამოყენებულია 

პერიოდული ქმედების დაწდომის რეზერვუარის ძირითადი 

პარამეტრების გაანგარიშების მეთოდის დასამუშავებლად; 

4



დაწდომის რეზერვუარის პარამეტრების გაანგარიშების 

მეთოდი გამოყენებული იქნა საფუარის ბუყის გადამუშავე- 

ბის აპარატურულ-ტექნოლოგიური სქემის შექმნისა და და- 

ნერგვისათვის; 

ყურძნის წიპწისა და ღვინის საფუარების აზოტშემც- 

გელ ნივთიერებათა შედგენილობებისა და ბიოლოგიური 

ლირებულებების კვლევის შედეგები გამოყენებულია: 
– საფუარის ბუყიდან და ყურძნის ჯაჭიდან საკვები 

პროდუქტების მისაღებად; 

– ყურძნის წიპწიდან ცილოვანი იზოლატების მიღებისა 

და გამოყენების ტექნოლოგიის დამუშავებისათვის; 

ღვინის საფუარების უჯრედული სტრუქტურის ფერმენ- 

ტული და მექანიკური დაშლის პროცესების ექსპერიმენ- 

ტული მონაცემები გამოყენებულია: 

ალკოჰოლური დუღილის პროცესების ინტენსიფიკაციი- 

სათვის მაღალხარისხოვანი სუფრის და ხერესის ღვინომასა- 

ლების მისაღებად; 

– ღვინომასალების დახერესების ინტენსიფიკაციისათ- 

ვის: 

– სადუღარი არის ოსმოსური წნევის პირობებში 

ღვინის საფუარების ავტოლიზის პროცესის “შესწავლის 

შედეგები შეიძლება გამოყენებული იქნეს ვიტამინიზირე- 

ბული საკვები პროდუქტების შექმნისათვის.



1. ლიტერატურული მიმოხილვა 

1.1. მეღვინეობის ნარჩენების ბიოლოგიურად აქტიურ 

ნაერთთა მიღების კომპლექსური ტექნოლოგია 

11... ყურძნის ჯაჭის შემადგენლობა 

ყურძნის ჭაჭის რაოდენობა, 023VM08-ის (1975) მიხედ- 

ვით, გადამუშავებული ყურძნის მასიდან შეადგენს 7-დან 

17%-მდე;ე ამავე დროს, ყურძნის ჭაჭის ქიმიური შე- 

მადგენლობა კი დამოკიდებულია ღვინომასალების წარმოე- 

ბის ტექნოლოგიაზე. ცხრილში 1.11) მოცემულია ყურძნის 

ჭაჭის ქიმიური შემადგენლობა, რომელიც დამოკიდებულია 

ყურძნის გადამუშავების ხერხზე და ღვინომასალების მიღე- 

ბის ტექნოლოგიაზე. 

  

  

  

  

  

  

  

          

ცხრილი 
7./.#/ 

ყურძნის გადამუშავების ტექნოლო- 
გია 

შემადგენელი ნაწილები | “თეთრი” წითელი ჭაჭის 
წესით ს- 

წესით | „დადუღე- | „92 (ტკბილი) ბული) პირტვით 

შაქრები, მას% 5-10 – 4-6 
სპირტი, მას% – 4-5 4-–ზ 

ღვინის მჟავა ნაერთები 
(ღვინის მჟავაზე 0,5 - 2,0 0,7 – 2,5 1,2 – 3.0 

გადაანგარიშებით) მას.% 

წიპწა, მას% 15 – 35 15 – 35 15 – 35 

წიპწის ზეთი, მას% 10 – 18 10 – 18 10 – 18 

კანი, მას% 73 - 59 73 - 59 73 – 59     

ყურძნის ჭაჭას აქვს ბიოლოგიურად აქტიურ ნივთიერე- 

ბათა დიდი პოტენციალი. ასე, ყურძნის ჯიშიდან გამომდი- 
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ნარე, კანიი რომელიც ყურძნის ჭაჭის “შემადგენლობაშია, 

შეიცავს ყურძნის მარცვლის საერთო პოლიფენოლების 12- 

დან 61%-მდე, მათ შორის 14 – 50% მთრიმლავ ნივთიერებას, 

1შ7 – 47% ლეიკოანთოციანებს და თითქმის ყველა ანთო- 

ციანებს (#აVნM9MIი4ა36 #4 უი., 1961: ჩ966ლ0-I 2M08 M# »ი., 1981). 

ცნობილია, რომ ყურძნის ფენოლური ნივთიერებების 

ანთოციანებს და ტანინ-კატესინურ კომპლექსს აქეთ L-ვიტა- 

მინური აქტივობა (LსVCMMიI0XVMI3C, 1961; ნ0MVMმ8მ2, 8გ»იXX%X0, 1970). 

ყურძნის პოლიფენოლებიი„ განსაკუთრებით პროანთო- 

ციანიდინები ხასიათდებიან მაღალი ანტოიქსიდანტური 

აქტივობით დადგენილია, რომ საფრანგეთში, სადაც 

წითელი სუფრის ღვინოები შედიან კვების მუდმივ რა- 

ციონში, იგივე რაოდენობის ცხოველური ცხიმების მიღე- 

ბისას, როგორც სკანდინავიურ ქვეყნებში, გულ- 

სისხლძარღეთა დაავადებები საკმაოდ დაბალია (წIაXMVXIM, 

1996, „ცნობილია აგრეთვე, რომ ყურძნის პოლიფენოლები 

ხასიათდებიან ანტიმუტაგენური და ანტიალკოპჰოლური მო- 

ქმედებით (M2500611CL, 1988: LIVICI0C CL შ1., 1994). 

ყურძნის ჭაჭაში და წიპწაში აღმოჩენილია თავისუ- 

ფალი ცხიმოვანი მჟავების და გლიცერინის მალალი შემ- 

ცველობა. ჭაგის დღა კლერტის ექსტრაქტებში იდენტიფიცი- 
რებულია მთელი რიგი ბიოლოგიურად აქტიური ნივთიერე- 

ბები (Mსძ»Iო, 1988). 

ყურძნის წიპწა შეიცავს ყურძნის 22-56-% საერთო პო- 

ლიფენოლებს, 28-58? ლეიკოანთოციანებს, 67-36% კატეხი- 

ნებს და მნიშვნელოვან ნაწილს გალის და ყავის მჟავებს 

(ნყნილიი-I გ%0M # ი., 1981). 

ყურძნის წიპწის შემადგენლობაში შედის აგრეთვე აზო- 

ტოვანი ნივთიერებები (ცილები, ვიტამინები და სხვა), 

ყურძნის ზეთი, რომელსაც აგრეთვე ახასიათებს მაღალი 

ბიოლოგიური აქტივობა და კვებითი ღირებულება (§M65ჩ0-



IL 2#08 # უი., 1981). ყურძნის წიპწა შეიცავს ძირითადად შემდეგ 

ქიმიურ ნაერთებს: 

აზოტოვანი ნივთიერებები, % - 4,0 – 6,5 
წიპწის ჭეთი, % – 13 – 20 
ტანინი, % -4-6 
მინერალური ნივთიერება, % -2-–-4 
ცხიმოვანი მჟავები, % - 1 

წიპწაში ცილის აზოტის შემადგენლობა ყურძნის სიმ- 

წიფის პერიოდში შეადგენს აზოტის საერთო მოცულობიდან 

89-98% (CM0C6M2გე36, 1963). ყურძნის წიპწა მდიდარია აგრეთვე 

8-ჯგუფის ვიტამინებით. ამიტომ ღვინოები, რომლებიც მიღე- 

ბულია ყურძნის გადამუშავების პერიოდში დაწნეხვით, მდი- 

დრდებიან წიპწის ვიტამინებით ლდა შეიცავენ 1,7-ჯერ მეტ 

ვიტამინებს ვიდრე თევითნადენი ტკბილის ლღვინოები 

(I 602C#M08 M 30.. 1965). 100 გ წიპწა შეიცავს 0,7 – 1,2 გ ვიტა- 

მინებს (ნ06008 M 2., 2001). 

ყურძნის წიპწიდან შეიძლება მივიღოთ ყურძნის ზეთი, 

ენოტანინი, ფურფუროლი, ფიტინი და სხვა საჭირო პროდუ- 

ქტები (ჩ23X8268. 1975: MVIXMდნM., 1980; წიოგ8ხი89ძყ, 1983: II0M2 36 

Mუდლ.,1985: II2020%8 M 20ი., 1985). 

ყურძნის ზეთი სწრაფად შრება. სწორედ ეს თვისებები 

იქნა გათვალისწინებული, რის გამოც იგი გამოიყენება 

ფისის, პლასტმასების, ოლიფის, ლაქების, საღებავების მის- 

აღებად და აგრეთვე საფეიქრო მრეწველობაში საპნის ხარწუ- 

ვისათვი. ლინოლეინის მჟავის არსებობა წიპწის შე- 

მადგენლობაში გამორიცხავს საღებავის გაყვითლებას, რო- 

მელსაც იყენებენ ფერწერაში. საკვები მიზნებისთვის გამოი- 

ყენება ყურძნის მხოლოდ რაფინირებული ზეთი (I 9M6080IV)V, 

1968: CMX20VIXMMX36, 1970; CMგM08M7#, 1974: I იხICC, 1974; M1CI8M08 I 

ჰინ., 1990)



ყურძნის ზეთის შემადგენლობაში “რშედიან აგრეთვე 

ბიოლოგიურად აქტიური ნივთიერებები, როგორიცაა: ფოს- 

ფოლიპიდები, ტოკოფეროლები (0,2%-მდე), უჯერი ცხიმოვანი 

მჟავები (80 – 90%) და სხვა. (I 0M608CIVVM, 1968; CMX20VXMLX36, 

1970; CMმ2LI 8, 1974; I ხხICC, 1974; IICI2M08 # „ინ6., 1990). ნედლ 

ყურძნის ზეთში მნიშვნელოვნად მეტია ვიტამინები # და IL 

ვიდრე ვირთევზას ცხიმში (IM1CM2M08 # ეი., 1990). წიპწის დაწნ- 

ეხვის მეთოდით მიიღება ყურძნის ზეთი და ზეთი სამკურ- 

ნალო მიზნებისათვის. ულტრა-იისფერი დასხივების შემდეგ 

ყურძნის ზეთს იყენებენ /I ვიტამინის მისაღებად. დაწნეხვის 

მეთოდით ყურძნის ზეთის მიღების შემდეგ კოპტონს აქვს 

შემდეგი შემადგენლობა, % (მშრალ ნივთიერებაზე გადაან- 

გარიშებით): 

ნედლი პროტეინი – 12,68 
გადახარშული პროტეინი - 1.9 
უჯრედისი - 17.79 
ცხიმი – 5,34 
უაზოტო ექსტრაქციული ნივთიერება – 61,28 
ნედლი ნაცარი – 1,88 
კალციუმი – 0,88 
ფოსფორი – 0,36 

კალიუმი – 0,38 

100 კგ ასეთი კოპტონი შეიცავს 42 კვებით ერთეულს 

(MICI2M08 # „0., 1990). კოპტონი გამოიყენება საქონლის საკვე- 

ბად, გააქტივებული ნახშირის მისაღებად და სასუქად. 

112. ყურძნის ჭაჭის გადამუშავება 

ყურძნის ჯაჭის გადამუშავების კომპლექსური ტექნო- 

ლოგია შემუშავებულია გასული საუკუნის 70 + 80-იან 

წლებში და დაფუძნებულია გამხსნელებით ექსტრაგირების 

პროცესებზე. იგი ითვალისწინებდა ნედლი ეთილის სპირ- 
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ტის, ლვინის მჟავა კალციუმის (8M, კალციუმის ტარ- 

ტრატი), საკვები ფქვილისა და წიპწის მილებას პირველად 

ღვინის ქარხნებიდან ან მეღვინეობის ნარჩენების გადა- 

მუშავებისას მსხვილ ქარხნებში (საამქროებში) ყურძნის 

ნედლი სპირტი მაღალხარისხოვანი სპირტის მისაღებად 

საჭიროა გაიგზავნოს რექტიფიკაციაზე, ხოლო ღვინისმჟავა 

კალციუმი – იმ ქარხნებში რომლებიც აწარმოებენ ღვინ- 

ისმჟავას ნედლეულის გადამუშავებას ღვინის მჟავის მიღე- 

ბით. ყურძნის საკვები ფქვილი, რომელიც წარმოადგენს გამ- 

შრალი ყურძნის კანის დაფქვილ პულპის ნაწილაკებს, გამო- 

იყენება კვების მრეწველობაში, წიპწა კი მიეწოდება ცხიმ- 

კომბინატებს ყურძნის ზეთის მისაღებად (II სჯ-გიჯილ, 1960). 

წიპწა გამოიყენება აგრეთვე ენოტანინისა და სხვა პროდუ- 

ქტების მისაღებად (ნმ3V8268, 1975: Mემ3+V8მ68 M »დ., 1983). 

წითელი ჯიშის ყურძნის ჭაჭა გამოიყენება აგრეთვე წი- 

თელი კვებითი ნატურალური საღებავის მისაღებ ნედლეუ- 

ლად (CMX20VIMMXMV36, 1970: CMგII8VIMM, 1974: MისIX965, 1974; M0-პიი- 

C2XC2, 1981: Cეი0Iლ., 1981; ჩმ3V8868 M უი.. 1983: ჰCგ8ყი8ხყ, 1983: 

II802CM%2 M აი.. 1985: ნ0იMუ36, 1994 # უჯ). 

უნგრეთში შემუშავებულია ყურძნის ჭაჭიდან ჰუმუსო- 

ვანი სასუქის “კოფუნა”-ს მიღების ხერხი, რომელიც ეფექტუ- 

რობის მიხედვით 30-ჯერ აღემატება ორგანულ სასუქს – 

ნაკელს (8გოს, 1982). “მაგარაჩის” ინსტიტუტში შემუშავებუ- 

ლია ორგანული სასუქების მიღების ტექნოლოგია მეღვინეო- 

ბის ყველა სახის ნარჩენებიდან (ნინი08 M# „ი., 2001), ჭაჯის 

ბიოკონვერსიით მიღებული საკვები პროდუქტების მიღების 

ანალოგიური სამუშაოები მიმდინარეობს საკონსერვო მრეწ- 

ველობაშიც (6X08 # ი., 1990: I #8I08MXVL, 1999). 

არსებული ტექნოლოგიის შესაბამისად, შექმნილი და 

დანერგილი იყო ჭაჭის გადამუშავების მოწყობილობა სე- 

რიულ წარმოებაზე მაგალითად, მეღვინეობის ნარჩენების 
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ხაზი წარმადობით 12 ტ/საათში ნ2 – 803 (თდ23V8268, 1975 

IICVIV0M, 1982 ჰC022M08MV, 1983, CL8M # „., 1985). 

გასული საუკუნის 85-იან წლებში მშრალი კანონის 

მიღების შედეგად და სსრკ შემდგომი დაშლით, მკეეთრად 

შემცირდა მეღვინეობის ნარჩენების მოცულობის გადამუშა- 

ვება, ვინაიდან ახალ პირობებში ტრადიციული პროდუქტე- 

ბის მიღება წარმატებული გახდა (LVMXCM/36, 2000; ნინი08 M »ი., 

2001; 0+2% # »Xი., 2002). ამასთან დაკავშირებით, განსაკუთრე- 

ბულ აქტუალობას იძენს მეღვინეობის ნარჩენებიდან ახალი, 

მაღალრენტაბელური პროდუქტების წარმოების შემუშავება 

და დანერგვა, მაგალითად, მაგარი სასმელების წარმოება 

ყურძნის ნედლი სპირტისა და სპირტ-რექტიფიკატიდან. 

მეღვინეობის განეითარებულ ქვეყნებში ამ ტიპის სასმე- 

ლების წარმოება ფართოდ არის განვითარებული. მაგალი- 

თად, იტალიაში 2000 მეტ ყურძნის მაგარ სასმელს აწარმოე- 

ბენ (M0ის+905, 1974: C200I16, 1981: 0ძიIIი, 1989; სიI6ი, 1989; 

M0სI2LCV-0Iგილი25, 1990): საქართველოში გამოდის ტრადიციუ- 

ლი ნაციონალური “ჭაჭა” ()I10MX2X36, 1982: 38VIმ0I8MXXV M უდლ.. 

1985). 
“მაგარაჩი”-ს ინსტიტუტში შემუშავებული და დანერგი- 

ლია “კაჩინსკის? ღვინის ქარხანაში მაგარი ყურძნის სას- 

მელის “ბელბეკ”-ის წარმოების ტექნოლოგია ტკბილი ჭაჭის 

გადამუშავებისას მიღებული ნედლი სპირტიდან (ნიიმ36, 

1994). მაგრამ, მაგარ ალკოჰოლურ სასმელებზე უკრაინაში 

მაღალი აქციზური შესაკრებების შემოღების შემდეგ, აღარ 

აწარმოებენ შესაბამის პროდუქციებს ნარჩენებიდან. წარმოე- 

ბა ზარალიანი გახადეს ამ ახალი პროდუქციით (0XI32M, 2000). 

მაღალრენტაბელური პროდუქციის შექმნის მეორე მი- 

მართულებაა “მაგარაჩი”-ს ინსტიტუტის და ყირიმის სამე- 

დიცინო “უნივერსიტეტის სპეციალისტების მიერ ღრმა 

კვლევების ჩატარება ყურძნის პოლიფენოლების ბიოლოგი- 
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ური აქტივობის შესასწავლად, რის საფუძველზეც მეც- 

ნიერებმა მიიღეს კაბერნე-სავინიონიდან მაღალი ბიოლოგი- 

ური აქტივობისა და სამკურნალო-პროფილაქტიკური თვისე- 

ბების მქონე ყურძნის პოლიფენოლების კვებითი კონცენ- 

ტრატი (0L2# # 20., 1997) მსოფლიო ბაზარზე ასეთი პროდუ- 

ქტების ფასი საკმაოდ მაღალია, ამიტომ ხელსაყრელი ფასე- 

ბი პოლიტიკის პირობებში ასეთმა ტექნოლოგიებმა 

შეიძლება მნიშვნელოვნად გაზარდონ გადამუშავების რენ- 

ტაბელობის დონე (0I2M, 2000). 

ჩვენი აზრით, მესამე პერსპექტიული მიმართულებაა ჭა- 

ჭის გადამუშავების ტექნოლოგიაში წიპწიდან მილებული 

პროდუქტების ასორტიმენტის გაფართოება, ვინაიდან ყური- 

ნის წიპწიდან ამჟამად მარტო ყურძნის ზეთის მიღების ცნო- 

ბილი ტექნოლოგია (CMXმ0VIM036, 1970: M23V8268 # უი., 1973: 

C#გის8MXV, 1974; ჩგ3XV3808, 1975; 1I6I048VII8MXM # უ0., 1980 # უი.) ვერ 

ანაზღაურებს დანახარჯებს წიპწის გამოყოფასა და გაშრო- 

ბაზე. 

ჩვენი აზრით, განსაკუთრებულ ინტერესს იწვევს წიპ- 

წის აზოტოვანი ნივთიერებები, კერძოდ, პროტეინები, რო- 

მელთა შემადგენლობა არ არის საკმარისად შესწავლილი 

იმისათვის, რომ განისაზღვროს მათი გამოყენების ოპტი- 

მალური სფერო (Mმყ38მი0M8წსი4 M „ი., 1988 M უი.). 

11.3. საფუარებისა და მისი დურდოს ლექის შემადგენლობა 
და მათი თვისებები 

ღვინის საფუარების ლექი, რაფუს მიხედვით, შედგება 

622ი წყლისა და 378% მშრალი ნივთიერებისაგან. თავის 

მხრივ მშრალი ნივთიერებები შეიცავს : 20,66% ნატიურ ცი- 

ლას, 44% ცხიმს, 1322 უაზოტო ექსტრაქტულ ნივთიერე- 

ბებს, 3,1% ნაცარს, 0,4% ფიბრინს. 
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ღვინის საფუარის ლექი შეიცავს, საშუალოდ, 75% წყა- 

ლსა და 85% მშრალ ნივთიერებებს. ეს უკანასკნელი შედგე- 

ბა: არაორგანული ნაერთებისაგან (5 – 10%), ნახშირწყლე- 

ბისაგან (გლუციდი) – 25 – 50%, აზოტისაგან (4,8 – 12%), 

ცილებისაგან (M X 6,25) – 30 -75%, ლიპიდებისაგან (2 – 5%) 

და სხვა. არაორგანული ნივთიერებები ძირითადად წარმოდ- 

გენილია ფოსფორის მჟავით (– 50%) და კალიუმით (– 25%) 

(მინლითმ8 M »ი., 1975; IIმ202CX2 # ჯ„ი., 1985; 08% V# Mი., 2001). სა–- 

ფუარის გაწურული ლექი შეიცავს: 5 – 10% სპირტს, 3 – 8% 

ღვინის მჟავას, პექტინოვან, საღებავ, მთრიმლავ და აზოტო- 

ვან ნივთიერებებს. იგი შეიცავს აგრეთვე ცილის ნაერთებს 

ტანინთან და სილიციუმთან, ცხიმებს, კალციუმის ფოსფა- 

ტებს, ბარიუმს, სულფატებს და სხვა. ღვინისმჟავა ნაერთები 

წარმოდგენილია ძირითადად ღვინის ქვის სახით (მჟავე ღვი- 

ნისმჟავა კალიუმი, კალიუმ-ნატრიუმ ღვინისმჟავა და მჟავე 

კალციუმის მარილების სახით) (IXVIIMXC8CIVVM M 50., 1988). 

საფუარის უჯრედები შეიცავენ დაახლოებით 5000 ორ- 

განულ ნაერთებს, მათ შორის – 3000 ცილას და <– 1000 

სსვადასხვა ნუკლეინის მჟავას, რომლებიც ერთმანეთისაგან 

განსხვავდებიან რნმ-ს მაღალი შემცველობით. გარდა ამისა, 

საფუარები შეიცავენ მრავალ სხვადასხვა პოლისაქარიდებს 

და ლიპიდებს (M0-082108, 1980) საფუარის უჯრედი შემოფა- 

რგლულია ელასტიური გარსით, რომლის სისქე 70-350 ნმ 

შეადგენს: შეიცავს აგრეთვე მშრალი მასის 60–-70%-მდე ჰე- 

მიცელულოზას, რომლის შემადგენლობაშია გლუკანები, მა- 

ნანები, ქიტინი. გარსი აგრეთვე შეიცავს 6-13%ი ცილებს, 2– 

9ი ლიპიდებს, არაორგანულ პოლიფოსფატებს, გლიკოგენს. 

უჯრედის ციტოპლაზმური მემბრანა შეიცავს ცილისა და 

ლიპიდების დაახლოებით თანაბარ რაოდენობას და მნიშვნე- 

ლოვნად ნაკლებ ნახშირწყლებს ციტოპლაზმა შედგება: 

წყლისაგან, ცილებისაგან, ნახშირწყლებისაგან, ლიპიდებისა- 

გან, დაბალმოლეკულურ ორგანულ ნაერთებისაგან და მინე- 
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რალური ნივთიერებისაგან6 ახალგაზრდა უჯრედებში იგი 

ჰომოგენურია, სიბერეში კი – ჰეტეროგენური, მარცვლოვანი 

(M828ლ99M08 # უი., 1991), საფუარების მიტოქონდრიებში არის 

ლიპიდები დაახლოებით 30%, 65-70% ცილები (მშრალ მა- 

საზე გადაანგარიშებით) რნმ და დნმ (Lთნუოხსიხიშვ # ჯყ., 

1973) საფუარის უჯრედის აზოტოვანი ნივთიერებები შეიცა- 

ვენ 70%-მდე ცილებს, პურინის – 8 – 1171 და პირიმიდინის 

ფუძეებს 4%-მდე (ადენინი, გუანინი, ციტოზინი, ურაცილი) 

და მცირე რაოდენობას ნივთიერებებისა, რომლებსაც ახასია- 

თებთ ფიზიოლოგიური ფუნქციები – ფერმენტები, სუნთქვის 

პიგმენტები, ციტოქრომი და ვიტამინები. ცილებში აზოტის 

შემცველობა მუდამ შეადგენს 16% (ცილაზე გადაანგარიშე- 

ბის კოეფიციენტი 6,25) (MXVIIM08CMM% M# „70.,1988). აზოტოვან 

ნივთიერებათა ფრაქციული შემადგენლობა დამოკიდებული 

არის ბუნებისაგან (M6ი86:682 # »ი., 1966). ნუკლეინის მჟავე- 

ბი (რნმ და დნმ) წარმოადგენენ ნუკლეოპროტეიდის ნაწილს. 

რნმ-ს დიდი რაოდენობით შემცველობა განსასღვრავს სა- 

ფუარების გამრავლების დაწყებასა და სიჩქარეს. საფუარის 

კულტურის ასაკის ზრდასთან ერთად დნმ-ს და ცილების 

შეფარდებითი შემცველობა მცირდება, ხოლო რნმ-ის შემ- 

ცველობა კი – უფრო მეტი ინტენსივობით. საფუარის შემა- 

დგენლობაში შედიან აგრეთვე: ფოსფატიდები – ცერებრინი, 

კოლამინი, ქოლინი, სტეროიდები – ერგოსტერინი (ერგოს- 

ტეროლი), ქოლესტერინი და სხვა (#8მM99ML, 1980; M0იLM0C88ო08, 
1980; /#X83VLI8MMM. M #0, 1983, ლუდისა და ღვინის სა- 
ფუარები შეიცავენ 40-დან 55%-მდე ცილებს, 30 – 45% ნახ- 
შირწყლებს, 2,5 – 3,1 % ცხიმებს და 2,8-დან 6,5%-მდე ნა- 

ცარს (LIიძიიგიი, 1957; Mმ03V8208, 1975). რიგი მკვლევარების 
(IIIი§გ, 1959 ; #გხგიც თ გI., 1959 ; 8-გიძიი, 1962 ) მონაცემებით, 
საკვები და პურის საფუარები შეიცავენ : 40-67% ცილას, 24– 

445% ნასშირწყლებს, 2,5-34% ცხიმს და 2,8 – 9,0% ნაცარს 
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(ფოსფორმჟავა და კალიუმის მარილები). მკვდარი საფუარე- 

ბი არეში გამოყოფენ 18 ამინომჟავას, ნუკლეოტიდებს და 

პეპტიდებს (MI03გ2 M# „ი. 19683 #ნM6000-I 209 # X%., 1979). სა- 

ფუარის უჯრედების ვაკუოლო შეიცავს ნატრიუმს, კა- 

ლიუმს, კალციუმს, მაგნიუმს, ქლორს, 50, 0. (ნინი9ლ8 M 

წი., 2001). 

საფუარების მრავალი სახეობის შედგენილობის გამო- 

კვლევით დადგენილია, რომ საფუარის უჯრედების ცილები 

სრულფასოვნებია, რამდენადაც შეიცავენ სიცოცხლისათვის 

აუცილებელ არა ნაკლებ 17 – 18 ამინომჟავას (Vმიიჯა!, 1962; 

M86M868682 # 270., 1966; LXI§, 1973; X0908მ2M08 M# „»ი., 1975; II286M9- 

X0 # I0., 1976; Mმყვმ82იეM29VV # ქდი., 1988; L82იხ08 # ეუჯ., 1991). 

საფუარების ამინომჟავათა შედგენილობა შესწავლილია 

სხვადასხვა მკვლევარების მიერ. მიღებული შედეგები წარ- 

მოდგენილია 1.13. ცხრილში, საიდანაც ნათლად ჩანს, რომ 

მიღებული შედეგები ერთმანეთისაგან განსხვავდება. 

ქიმიური შემადგენლობის მიხედვით ღვინისა და საფუა- 

რების ამინომჟავები იყოფა შემდეგ ნეიტრალურ ცხიმოვან 

რიგებად: (ალანინი, ვალინი, გლიცინი, იზოლეიცინი, ლეიცი- 

ნი, სერინი, ტრეონინი, ”7-ამინოცხიმოვანი მჟავა) დეკარბონე- 

ბი (ასპარაგინის, გლუტამინის), გოგირდშემცველი (მეთიონი- 

ნი, ცისტეინი, არგინინი, ჰისტიდინი, ლიზინი) ჰეტეროცი- 

კლურები (პროლინი, ტრიპტოფანი) არომატულები (ტირო- 

%ზინი, ფენილალანინი) (MM#VIXX086MVM # ი. 1988) საფუარის 

ბიომასამი ამინმჟავათა შედგენილობა და რაოდენობრივი 

შემცველობა დამოკიდებულია საფუარის არჩეულ შტამზე 

(M6/86/682 #M XI0., 1966). 
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ცხრილი /./#-37 
საფუარების ამინომჟავები 
  

  

  

  

  

  

  

  

    

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

                  

მასური წილი 
ავტორები 

# ამინომჟავა = ი ჩ _ ა 
დ 4 % ი 74 დოლ% 
% %5 5-% %V+« თ ლ 

V-> | 68 | C= | 56, §561 852. 
იო შ. V (2  . CC. 212 .CM- თ 

– ლCლ 2C= ==)%%C == 5 
4 ლ. ლა წ = 2!) “რ2C= 
C ნ 5 C ლ70 25 | == 37 
წ დ ს- 35 თი == 

(ა <5 დ დღდ 

1 | ალანინი 61 | 28 | 223 | 0)3 | 62 | 41136 
2 | არგინინი 47 | I137 | 1,894 | 0,3 | 4, | 3.4-541 

3 | ასპარაგინის 79 | 4,8 | 3#47 | 029 | 7.8 | 837102! 
მჟავა 

4 | ცისტეინი· )2 | 122 | 04 – სი) | კვჯლი –. 

გლუტამინის 108. | 7,0. | 3,3 | იკი | IC | II,I8-14,32 
5 | მჟავა ___ 
6 | გლიცინი 4,1 1,63 I5 0,15 3,1 3.9-11,82 

7 | პისტიდინი 26 | 268 | 068 | სს _ 26 | 186-33 

ყვ | იხოლეიცინ- | 48.) _ | I | _ I 43 | 467643 
შეუცვლელი 

9 | ლეიცინი „-“" | 63 | 59 | 2,894 | 054 | 7,0 | 5,62-8,72 
10 ლიზინი .---“ 73 435 | 298 | 0725 58 | 63-98 
11 | მეთიონინი „-–“| 15. | – | 04 07 | |.0-28 

ი | ფენილალანთ” | 3§. | ცყე | 2,59 42 | 2.9-44 
13 | პროლინი 42 + | L72 ” | 020 | 40 | 23-682 
14  სერინი 5ი )| 2,595 | I,§ნ | 027 | 4.5 | ჟ 4,5-8.99 

1§ | ტრეონინი- 55 | I34 | ““ 4) | 42-60 
შეუცვლელი 

Iნ | ტრიფტოფანი” | | |0 | 1,2-573 
17 | ტიროზინი 44 | 495 | |67 | 028 470 | 2.II-6.0 
18 | ვალინი-,,---“ 57 3,66 1,87 - 55 4,6-7,58 
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მცენარეებსა და სხვა ორგანიზმებთან შედარებით, საფ- 

უარები წარმოადგენენ 8 ჯგუფის ვიტამინებით ყველაზე მდ- 

იდარ წყაროს (8, თიამინი, 8: რიბოფლავინი, 18 პანტოტენის 

მჟავა, 8. ნიკოტინის მჟავა, 8: პირიდოქსინი, 8; ბიოტინი, 8, 

5,6 – დიმეთილბენზიმედოსალიციანოკობალამინი). 

ჩყნალი-I 290 M# »დ0., (1979) მონაცემებით, 1 გ მშრალი 

საფუარი შეიცავს მკგ-ით (შედარებისათვის ფრჩხილებში 

მოცემულია ვიტამინების შემცველობა პურის საფუარებში 

ბერის მიხედვით(ILVI+. ი0 #00C8MVM08V M 2/90., 1991). 

თიამინი – 20-100 (165) პანტოტენის მჟავა – 118-198(100) 

რიბოფლავინი – 30–62 (100) ფოლინის მჟავა – 19-35 (13) 

პირიდოქსინი – 25- 100 (20) ნიკოტინამიდი – 190-585(585) 

ბიოტინი – 0,5-),8 (0.6) მეზოინოზიტი – 2700-5000(3000) 

ვიტამინები, როგორც კვების რაციონის შეუცვლელი 

ნაწილი, მონაწილეობს ნივთიერებათა ცვლის სხვადასხვა 

პროცესებში. ფემენტების როგორც აქტიური ჯგუფი, ისეთი 

ვიტამინები როგორიცაა თიამინი,, ნიკოტინის მჟავა, ბიოტინი 

და სხვა, აწარმოებენ ამინომჟავების, პურინის და პირიმიდი- 

ნის ფუძეების, ნუკლეინის მჟავების სინთეზის კატალიზს 

(I იი2CMM08, 1964). 

დუღილის ადრეულ სტადიებში ღვინის საფუარები ყვე- 

ლაზე უფრო მდიდარია 8 ჯგუფის ვიტამინებით. დუღილის 

დამთავრებისაკენ და, განსაკუთრებით, ღვინომასალების სა- 

ფუარზე დაყოვნებისას, ვიტამინების შემცველობა მცირდება 

(ნVიხის # „20. 1969) მაშასადამე, ბიოლოგიურად აქტიური 

პრეპარატების მისაღებად მიზანშეწონილია, გამოვიყენოთ 

ახალი საფუარის ლექი, რომელიც მოცილებულია ღვინო- 

მასალისაგან დუღილის დამთავრების შემდეგ. მაგალითად, 

შამპანური წარმოების საფუარის ლექი შეიცავს დიდი რაო- 

დენობით ცილებს, 8 ჯგუფის ვიტამინებს და სხვა ბიღლო- 

გიურად აქტიურ ნაერთებს (#8მV#MIიL 1980). 
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8 ჯგუფის ვიტამინებზე დღე-ღამის განმავლობაში ადა- 

მიანის მოთხოვნილება შეადგენს: თიამინი, რიბოფლავინი, 

პირიდოქსინი – 2 მგ-მდე; ბიოტინი – 0,3 მგ-მდე; ვიტამინი 8, 

თიამინი შედის ფერმენტ კოკარბოქსილაზას შემადგენლო- 

ბაში (I 8იმCIIM08, 1964). 

საფუარები დიდი რაოდენობით შეიცავენ ერგოსტერინს 

#ს-ის პროვიტამინს, რომელიც წარმოიქმნება ერგოსტერინზე 

ულტრაიის-ფერი სხივების ზემოქმედებით (#82X8MLIL, 1980). 

საფუარების ცილოვანი ნივთიერებები თავისი ამინომჟა- 

ვური შემადგენლობით უახლოვდებიან რძის ცილებს. ხოლო 

8 ჯგუფის ვიტამინების კომპლექსით – მსხვილი რქოსანი 

საქონლის ღვიძლს. ამავე დროს, საფუარის „ცილა რძის 

ცილაზე 6 – 8-ჯერ უფრო იაფია, ხოლო 20 – 25-ჯერ – 

ქათმის კვერცხის ცილაზე; 38 ჯგუფის ვიტამინები 25-ჯერ 

უფრო იაფია ვიტამინებზედ რომლებიკცკ “შედიან ცხვრის 

ხორცში და რძეში. მაგალითად, 1 კგ მშრალი საფუარის 

ცილა თავისი შემადგენლობით ექვივალენტურია 3,8 – 4,0 კგ 

ხორცის და კალორიულობით – ორჯერ უფრო მაღალია. 

ამრიგად, საფუარის ცილები, ვალინისა და ლიხინის მადა- 

ლი შემცველობის გამო, წარმოადგენენ კარგ დანამატს 

მარცვლეულის ცილებზე (MV3ვხMMVMCVIMM. 1975). 

საფუარის ლექში აღინიშნება პოლარული ლიპიდების 

მაღალი შემცველობა. ისინი შეიცავენ ფოსფატიდურ მჟა- 

ვებს, პიროგლიცეროფოსფატიდებს, მონოგალაქტოზილგლი- 

ცერიდებს, გლიკოზიდებს, სტეროლებს, ცერებროზიდებს და 

დიგალაქტოზილგლიცერიდებს (MსძX)Iთ, 1988). 

ცნობილია, რომ საფუარის ლექის ლიპიდური ფრაქცია 

შეიცავს ალიფატურ ნახშირწყლებს, ალკილფერულატებსა 

და უმაღლეს გაჯერებულ მჟავების რთულ ეთერებს, სტერი- 
ნებს, ღვინის საფუარის ბიომასის ჰექსანის ექსტრაქტის 

გაუსაპნავ ნაწილში (ღვინო წარმოებულია რქაწითელის ჯი- 
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შის ყურძნისაგან), აღმოჩენილია ტრიტერპენული ნაერთები: 

ჩ-ამირინი ლანოსტერინი ციკლოარტენოლი, ციკლოარტა- 

ნოლი, ციტროსტადიენოლი, ოტუზიფოლიონი. აქედან, ჩ- 

ამირინი მიეკუთვნება პენტაციკლურ ტრიტერპენულ სპირ- 

ტებს, დანარჩენი – ტეტრაციკლური ტრიტერპენოლებია. სა- 

ფუარის ლექის ექსტრაქტებში იდენტიფიცირებულია ალ- 

კილფტალატები, გარმანი და გარმანინი (Mსძ)ო, 1988). ეს 

ნაერთები ზასიათდებიან მაღალი ბიოლოგიური აქტივობით, 

ამიტომ ავტორები თვლიან, რომ მათი მიღების ტექნოლო- 

გიის შემუშავებამ შეიძლება დიდი როლი შეასრულოს სა- 

ფუარების ლექის გადამუშავების ეკონომიური მიზანშეწო- 

ნილობის აღმავლობაზე. 

ამგვარად, ლიტერატურული მონაცემების ანალიზი გვი- 

ჩვენებს, რომ გამონალექი ღვინის საფუარები წარმოადგენენ 

ჰვირფას ნედლეულის წყაროს მთელი რიგი ბიოლოგიურად 

აქტიური პროდუქტების მისაღებად. 

გარდა ამისა, გამონალექი ღვინის საფუარების შემად- 

გენლობაში შედის საფუარის ზეთი (ენანტის ეთერი), რომე- 

ლიც შეიცავს არომატულ ეთერს – ეთილკაპრინატს (50%-ზე 

მეტი), ეთილკაპრილატს და ეთილლაურინატს. ამასთან ერ- 

თად, ლვინის საფუარების ზეთში ეს მაღალმადუღარი ეთე- 

რები 16%-ზე მეტია, ვიდრე ლუდის საფუარის ზეთში. სა- 

ფუარის ზეთი შეიძლება გამოყენებული იქნეს კვების და 

პარფიუმერულ მრეწველობაში არომატიზატორის და სხვა 

მიზნებისათვის (338268, 1975; I MIX6CIIICVIM # ჯი. 1984. VVCდI- 

ხI2ძ, 1996). 

საფუარის უჯრედში არის სხვადასხვა ფერმენტული 

სისტემები და მათი დახმარებით მასში მიმდინარეობს ყველა 

სასიცოცხლო მნიშვნელოვანი პროცესები. 0იგით # დ. 

(1949) აზრით, ფერმენტები საფუარის უჯრედებში ორი ფორ- 

მით არის წარმოდგენილი: ადსორბირებულის სახით (უმოქ- 

მედო), დაკავშირებული პროტოპლაზმურ სტრუქტურებთან 
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და გახსნილი ფორმით. ფერმენტების ადსორბციას აქვს 

ბიოლოგიური ხასიათი, რითაც დაკავშირებულია უჯრედის 

(კხოველმოქმედებასთან და დამოკიდებულია მის ასაკთან და 

საერთო მდგომარეობასთან. საფუარის ახალგაზრდა უჯრე- 

დები აქტიურად ადსორბირებენ ფერმენტებს, ასაკიანი კი – 

მნიშვნელოვნად სუსტად. უჯრედიდან ფერმენტის გამოყოფი- 

სათვის საჭიროა იმ სტრუქტურის დაშლა, რომელთანაც 

არიან ისინი დაკავშირებულნი. 

საფუარებში ფერმენტების (ინვერტაზა, პროტეაზა, კა- 

ტალაზა, პეროქსიდაზა) მაქსიმალური აქტივობა აღინიშნება 

გამრავლებისა და დუღილის სტადიებზე. დუღილის დამთავ- 

რების შემდეგ, ფერმენტების აქტივობა საფუარებში მკვე- 

თრად მცირდება, ხოლო დადუღებულ არეში იზრდება მომა- 

კვდავი უჯრედიდან ფერმენტების გამოყოფის ხარჯზე (CMV- 

ხ80883, 1957) ღვინომასალებში ფერმენტების – ინვერტაზას, 

პროტეაზას და ესთერაზას აქტივობა ისრდება საფუარის 

ლექზე დაყოვნებისას, განსაკუთრებით გაზრდილი (40-მდე) 

ტემპერატურის და დიდი ექსპოზიციის დროს (II9ი0ლ8 M 1)., 

1960), 
საფუარის უჯრედების ფოსფოროვანი ნაერთები შედიან 

ფერმენტების, ნუკლეინის მჟავების, ნუკლეოტიდებისა და 

სხვა აქტიურ ნივთიერებათა შემადგენლობაში, რომლებიც 

მონაწილეობენ ცილების ბიოსინთესში. საფუარების სუნთ- 

ქვა დაკავშირებულია უჯრედის შიგნით ფოსფორის შემცვე- 

ლობაზე. საფუარის უჯრედები შეიცავენ ორთოფოსფატებს, 

პოლიფოსფატებს, მათ შორის გამოირჩევა “ლაბილური” და 

“სტაბილური ფოსფატის მჟავაუხსნადი და მჟავახსსნადი 

ფრაქციები (M09ყ082708, 1980). მჟავაუხსნადი ფრაქცია წარმო- 

დგენილია დნმ და რჩმ-ს ფოსფორით. მჟავახსნადი ნაერთები 

ღვიჩოში გადადიან საფუარის უჯრედიდან 

საფუარის ნახშირწყლები წარმოდგენილია ტრეგალო- 

ზით, გლიკოგენით, მანანით და გლუკანით. საფუარის უჯრე- 
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დის გარსი შეადგენს მშრალი ბიომასის 25 – 30% და შედ- 

გება 90% გლუკანის და მანანებისაგან (XთIM89M08M4 # „დ. 

1972) საფუარის უჯრედის მემბრანის საფუძველია ფოსფო- 

ლიპიდები, რომლებიც სინთეზირდებიან მოზარდ უჯრედებ- 

ში. 

მეღვინეობის საფუარის ლექიდან გამოყოფილია და 

იდენტიფიცირებულია ნახშირწყლები C)-დან Cჯ#მდე, ტრი- 

გლიცერიდები, უმაღლესი ცხიმოვანი მჟავები (კაპრილის, 

ლაურინის, მირისტინის და სხვა) (X0CII8I089V4 # „0., 1987). 

საფუარის უჯრედების ზემოთ აღწერილი კომპონენტები 

შეიძლეა გადავიდნენ ლღვინომასალებშიი გამოიწვიონ 

სხვადასხვა ბიოქიმიური პროცესები და მნიშვნელოვანი 

გავლენა მოახდინონ მზა ღვინის შემადგენლობასა და 

ხარისხზე. 

ღვინის საფუარები წარმოადგენს ·პოლიდისპერსიულ 

სისტემას და შედგებიან შეტივნარებული ნაწილაკებისა და 

თვითონ ღვინისაგან. მასში შეტივნარებული ნაწილაკების 

კონცენტრაცია “შეადგენს 20-დან 60%-მდე, ხოლო მშრალ 

ნივთიერებაზე გადაანგარიშებით 5-დან 105 % მდე. საფუარის 

უჯრედის დიამეტრი შეადგენს 1 – 8 მკმ, სიგრძე – I – 10 

მკმ, სიმკვრივე (IICLIIM95 «„ მიხედვით, 1955) – 1,055-დან 1,06- 

მდე. შიდა ოსმოსური წნევა 5 – 2ს IL, საიტოპლაზმის სიბ- 

ლანტე აჭარბებს წყლის სიბლანტეს 800 – 3000-ჯე.. ინთიხი 

# უი., 1969; ნVნCხ#9MX, 1997). 

საფუარს ლექის გადაადგილებასთან, არევასა და 

დაყოფასთან დაკავშირებული პროცესების პროექტირებისა 

და შესაბამისი აპარატურული გაფორმებისათვის აუცილე- 

ბელია, ამ სუსპენზიების ფიზიკო-მექანიკური და რეოლო- 

გიურ თვისებებზე მონაცემები. საფუარის ლექის დისპერ- 

სიული შემადგენლობის შესწავლამ აჩვენა, რომ დისპერ- 

სიულ არეში ) მმ ზევით ნაწილაკების შემცველობა 
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შეადგენს 5,1 – 11,7%; 0,1 – 1,0 მმ-ზე ჭევით – 10,1-დან 15,9%- 

მდე. ხოლო 0,001 – 0,1) მმ კი – 38,I-დან 45,6%-მდე; თუ 

ნაწილაკები 0,01 მმ პატარაა, მაშინ მათი შემცველობა 32,9- 

დან 4),5%-მდეა. ცენტრიფუგირებით მოცილებული ტენიანი 

საფუარების ლექის საშუალო სიმკვრივე შეადგენს 1,051 – 

1,113 ხოლო გამშრალისათვის კი – 1,3413 – 1,3703 (ლექის 

ტიპიდან გამომდინარე) არსებობს საფუარის სუსპენზიის 

სიმკვრივისა და სიბლანტის განსაზღვრისათვის შეტივნარე- 

ბული ნაწილაკების კონცენტრაციასა და ტემპერატურასთან 

დაკავშირებით მიღებული რეგრესიის განტოლება (XVX08ა08 

M 70., 1976). 

საფუარის ლექის წყლის სუსპენხიის რეოლოგიური 

თვისებების შესწავლამ გრადიენტების სიჩქარის გადაწევის 

დიაპაზონში დაგვანახა, რომ ისინი შეიძლება მიეკუთვნოს 

ბლასტ პლასტიკურ სისტემებს, რომლებიც ახლოს არიან 

შვედოვ-ბინგამის სხეულთან (#4828I9M9MIV M# „ი.,1972). 

მიუხედავად იმისა. რომ საფუარის ლექის გადამუშავე- 

ბისას პერიოდულ რეჟიმში გამოიყენება სედიმენტაციური ხა- 

სიათის დაწდომის პროცესები, შესაბამისი მოწყობილობათა 

პროექტირებისათვის ლიტერატურულ წყაროებში არ არსე- 

ბობს მასალები. 

11.4. მეღვინეობის საფუარების ლექის გადამუშავება 
1.1.4.1. საფუარისა და დურდოს ლექის გადამუშავების 

ტექნოლოგიური გამოკვლევა 
ღვინომასალების წარმოებაში„ როგორც ზემოთ იყო 

აღნიშნული, წარმოიქმნება ნარჩენის სახით საფუარისა და 

ღვინის ლექის დღიდი მოცულობა, რომელსაც ტრადიციულად 

ამუშავებენ ნედლი სპირტის ან ღვინის რექტიფიცირებული 

სპირტისა და ღვინისმჟავა კალციუმის მისაღებად (1II03ვ2 M 

»ნ., 19068; )30სIძ16I,, 1973, IL83V82C8, 1975; C2M0XCIICL, 1981; M0ლიი- 
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C2ICI2, 1981; IICVIVიM, 1982: 1 00M9MIICIV # ქ0., 1983; 3მ”VIმსიიმMIIM IM 

„ი., 1985; I188იC8M0, 1990 C0+2#, 2000). 
საფუარების ლექიდან ეთილის სპირტის წარმოების 

ერთ-ერთი მნიშვნელოვანი პრობლემაა საფუარის ბუყის 

უტილიზაცია, ვინაიდან მისი მოხვედრა ლღვინის ქარხნის 

კანალიზაციის ჩასადინარში გარემოსთვის წარმოადგენს სა- 

შიშროებას (M0ილნი0-C8LCIმ, 1981; 1 00VIIMXVM% # ქი., 1983; ჩმ3+-8268 

M ეჯ., 1985; IIგ896LIM0C, 1990; M204XIMCLM0, 1990; Mმ2მXდილვგ # )დი., 

1993 MსII!C CL გ1., 1998). 

ჩვენთეის ხელმისაწვდომი ლიტერატურული წყაროების 

ანალიზურმა მიმოხილვამ გვიჩვენა რომ საფუარის ლექის 

გადამუშავების თანამედროვე ტექნოლოგიების განვითარე- 

ბასთან ერთად ტრადიციული პროდუქტების წარმოების შენ- 

არჩუნება მოითხოვს საფუარის უჯრედის ბიოლოგიურად 

ფასეული კომპონენტების მაქსიმალურ გამოყენებას, საკვები 

პროდუქტებისა და სასუქების მიღებას და მეღვინეობის წარ- 

მოებების სადინარი წყლების ახალი ეფექტური ხერხების 

შემუშავებას. ჩამოთვლილი ტექნოლოგიური პროცესები მო- 

ცემულია ნახ. 1.1.4.1. (0-2#, 2001) როგორც 1.1.4.1 ნახაზიდან 

ჩანს, მშრალი ღვინომასალებისა და შამპანურის წარმოების 

ლიზსირებული საფუარის ლექი წარმოადგენს ნედლეულს 

ფერმენტული და ვიტამინურ-ამინომჟავური კონცენტრატების, 

ამინომჟავურ პრეპარატების, ბიოსორბენტებისა და სხვათა 

მიღების წყაროს. 

მეღვინეობისათვის ფერმენტული კონცენტრატების მი- 

ღება შესაძლებელია საფუარის ლექისა და თეთრი მშრალი 

ღვინის ნარევის (დაახლოებით I: შეფარდებით) დაყოვნებით 

არა უმეტეს 10 ტემპერატურაზე 1-4 თვის განმავლობაში. 

მაგრამ, ღვინისა და საფუარის ლექის დიდი ხნით დაყოვნე- 

ბისას არსებობს მასში რძემჟავა ბაქტერიების განვითარების 

საშიშროება, ამიტომ მათგან ფერმენტული კონცენტრატების 

მიღება მოითხოვს დაჩქარებული მეთოდების გამოყენებას., 
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მაგალითად, საფუარის ლექზე ულტრაბგერასთან შეთავსე- 

ბით ინფრაწითელი სხივების ზემოქმედება (#აგიისს M# „ი., 

197977 M ულ). აღნიშნული ხერხით დამუშავებისას მიმდი- 

ნარეობს საფუარის უჯრედში ინფრაწითელი სხივების წა- 

მიერი შეღწევა ულტრაბგერა უჯრედის მხოლოდ სტრუ- 

ქტურას არღვევს, უჯრედის კედელზე წარმოიქმნება ბზა- 

რები, საიდანაც არეში გადმოდის ბიოქიმიური ნაერთები. 

ავტოლიზატებში, რომლებიც მიღებულია არა უმეტეს 

40C ტემპერატურაზე, ფერმენტების მნიშვნელოვანი ნაწილი 

რჩება აქტიურ მდგომარეობაში (CმინMI0ი89MMის # ულ. 1975). ამ 

დროს ავტოლიზი სრულდება პრაქტიკულად I) დღე-ღამის 

შემდეგ (Mდინიი28 # „20. 1975) “შამპანურის წარმოებისას 

გახსნილი საფუარის დამატება ლიქერში, რომელიც შეიცავს 

7-ზმი გ/Iმი მლ “შაქარს, ოსმოსური წნევის სხვაობის 

ხარჯზე, უჯრედიდან არეში გადმოიდინება ფერმენტები, ვი- 

ტამინები და სხვა ნივთიერებები. ამ დროს ხდება უჯრედის 

პროტოპლასტის დანაოჭება და ციტოპლაზმური შემბრანის 

მოცილება უჯრედის გარსიდან, ანუ პლაზმოლი“სი. ამგვა- 

რად. არე მდიდრდება საფუარის უჯრედის ბიოლოგიურად 

აქტიური კომპონენტებით (CგინMის)8თ9M # »ი., 1975). 

საფუარის უჯრედების გარსის ჰიდროლიზი ფერმენტუ- 

ლი პრეპარატებით საფუარის შიდაუჯრედული ფერმენტების 

აქტივობის შენარჩუნების საშუალებას იძლევა (#6X968 M 

ი, 199), ლიტერატურული მონაცემებით, შემუშავებულია 

საქარომიცეტების საფუარების ავტოლიზატების მიღების 

ხერხი, რომლის მიხედვითაც პროცესი მიმდინარეობს ორ 

ეტაპად. მიღებულ ავტოლიზატებს აერთიანებენ და წმენდენ 

დიალიზით დაბალმოლეკულურ ნივთიერებებისაგანი ამ 

პროცესით შენარჩუნდება საფუარების ფერმენტების ჰიდრო- 

ლიზური აქტივობა (გოსგისMXM # 20. #.C. 1990; IIოC0CMCM8# 

M ქი., 199)). 
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საფუარის უჯრედის ფერმენტული კომპლექსის შენარ- 

ჩუნების მისნით იყენებენ საფუარის მექანიკური დაშლის 

მეთოდებს (#6XII68 M X%., 1991). 

ღვინის ლექიდან ვიტამინურ-ამინომჟავური კონცენტრა- 

ტის მიღება მეღვინეობისათვის წარმოებდა მოლდავეთში 

საფუარების ლექის კომპლექსური გადამუშავების ჩარჩოში 

(IIვ2ი8იX2 # უი., 1985). 

0უყყიხს2 (1I2+.675645; 1995) გამოგონების საფუძველზე 

შემუზავებულია და მოლდავეთში დანერგილია ფირმა C6- 

LI6CX-ის მიერ საკვები ვიტამინური კონცენტრატი “ამმივიტი”, 

რომელიც შეიცავს 18 ამინომჟავას, 8 ჯგუფის ვიტამინებს, 

ვიტამინებს C, და სხვა, ასევე მიკროელემენტებს (/დმგყის;მ, 

2001). 

ამჟამად შემუშავგბულია შამპანური ღვინის ლექიდან 

მეღვინეობისათ;:ის საფუარის ავტოლიზატები (0C060»68 M# „ი. 

19% #.C.ა), საკვე(ი ვიტამისიზირებული დანამატების (/I0IIM2- 

ხლ8, 1997, II21) დ. ცილოვანი ისოლიატების (მიით9უ9ის # 

ი, 1973) მომზადების ხერხებ. სხვადასხვა ქვეყანა'მი, მათ 

შორის საქართველოში„ "შემ, შავებულია საფუარებიდან 

სხვადასხვა დანამატეთს მიღაპბის ხერხები (II5, 1973: 
Mსასიი#, 1975: IბსL 6 მI,, 1984; XV, Vი§MIი0ს 0ხვსთს, 1986; 

წჯსინმIინ9ი#M, 1987; 5CIმილმIთი(C CC მI., "990), მაგალითად, სა- 

ფუარის მასის მჟავური ჰიდროლიზის გზით შემუშავებუია 

ამინომჟავების კომპლექსის მიღებს სერხი 105-107%C ტემ- 

პერატურულ რეჟიმებში შემდგოსი ფუგატების დაყოფით 
იონოცვლით სვეტებზე, ასევე ქლოროფორმის და ტოლუ- 

ოლის მონაწილეობით (#წICინგI!ი8M#ს, 1937, ცალკეული ამი- 

ნომჟავების პრეპარატების (ს. 253V3გ2ლ0ს, 1972) მიღების 

ხერხები. 

წვენების და ღვინის ნარჩენების! დეტოქსიკაციისათვის 

(პესტიციდებისა და მძიმე მეზალების ჰოცილება) შემუშავე- 
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ბულია საფუარის უჯრედის გარსის საფუძველზე ბიოსორ- 

ბენტები (Mიყხითი08 # „0. 1995; LII6ინმX0C8 # უჯ., 1995; #ი668მ # 

უნ. 1997) ფირმა “აკვაზინელ”-მა (რუსეთი) დააპატენტა ბიო- 

სორბენტი “ვიტაბიოს”-ის მიღების ხერხი, რომელიც წარ- 

მოადგენს ინაქტივირებულ ღვინის საფუარს ანტიოქსიდან- 

ტური პოტენციალით > 200 მე. (II2I1-I0იIიX2068, 1999). 

ღვინის საფუარის ექსტრაქტები გამოიყენება ბიოლო- 

გიურად აქტიური სამედიცინო პრეპარატების და მაგარი 

სასმელების წარმოებაში (თიძულ8გ M# უდლ., 1993, #.Cე. 

მეღვინეობის საფუარების ლექის გადამუშავების ერთ- 

ერთი მიმართულებაა მშრალი საფუარების ან მისი C07 ექ- 

სტრაქტების მიღება პარფიუმერული მრეწველობისათვის 

(ნ23V8268, 1975; 10MXM89068 IX ,/., 1997). 

საფუარის ბუყიდან, თხევადი ფაზის მოცილების შემ- 

დებ, ღებულობენ საკვებ საფუარებს (საფუარის ცილოვანი 

ფრაქცია), რომელიც შესაბამისი გაწმენდის შემდეგ, შეიძ- 

ლება გამოყენებული იქნეს ადამიანის კვებისათვის (Cმ3V832069, 

I972:: 88იXVXX0, 1978; I M2I008IMMV IM »ლ0., 1982; IIმ2020«2 # „დ., 

#.C., 1985, Mვგყმ8მი9VმIM # „დ. 1988; 5CIგიCმIC00LC CL მI., 1990). 

საკვები საფუარები შეიცავენ 135. ტენს, 22ი2 პროტეინს, 

14“ ცხიმს, იLI 4,4 და 1 კგ აქვს 0,84 კვებითი ერთეული, 

რაც შეესაბამება სტანდარტს. 

საფუარის ბუყი გამოიყენება როგორც ორგანული 

სასუქი (#96ი006 ძ6 ხმ5Iი, 1990; წნი6ი05 # „დ.. 2001). 

ინფორმაციული წყაროების ანალიზი გვიჩვენებს, რომ 

მეღვინეობის საფუარის ლექი წარმოადგენს ფასეული პრო- 

დუქტების მდიდარ წყაროს, მაგრამ, სამწუხაროდ, დღემდე ამ 

რესურსების გამოყენება შეზღუდულია. ამიტომ აღნიშნული 

ნარჩენების გადამუშავების სფეროში ახალი ტექნიკური 

გადაწყვეტის ძიება და ახალი პროდუქტების შექმნა არის 

ერთობ აქტუალური ამოცანა. 
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ჩვენი შეხედულებით, ასეთი ხერხების დამუშავების მა- 

გალითია მეღვინეობის ნარჩენების საფუძველზე მშრალი სა- 

ფუარების,. ვიტამინური კონცენტრატების, ბიოკორექტორე- 

ბისა და საკვების ახალი ფორმების მიღების ახალი 

ტექნოლოგიები (C060M68 M# უ0. #C. 1984. IIმ». 1(10MM2968 M 

უი., 1997; M0ყმი0ოI#M, 2001). 

11.42. ღვინის საფუარების ლექის გადამუშავების 

პროცესები და აპარატურა 

არსებული ტექნოლოგიის შესაბამისად, საფუარის თხე- 

ვადი ლექი და ბუყი საჭიროებს დაწნეხვას არა 'უმეტეს 75% 

ტენიანობამდე ღვინის ლექის გადამუშავებას აწარმოებენ 

არა უგვიანეს 1 აპრილისა (#ნმ3V8268, 1975; 8გXVMV0, 1978; IIგ- 

Mიმ15C666%L, 1993), ვინაიდან საფუარის თხევადი ლექის ხანგრ- 

ძლივი შენახვა არასასურველია იმის გამო, რომ წარმოიქმ- 

ნება გოგირდწყალბადი და მერკაპტანენი (§Vნბიი-I ვწის M# 

უი. 1981. ეს ნივთიერებები უარყოფითად მოქმედებენ სა- 

ფუარში არსებულ ღვინის ხარისხზე და ეთილის ნედლ ს„ი- 

რტზე რომელიც მიიღება აღნიშნული ლექის გადადენის 

შემდეგ. 
საფუარის ლექის გადამუშავების ვადის შემცირებას 

საგრძნობლად აფერხებს ფილტრწნეხების დაბალი კუთრი 

წარმადობა, მათ “მორის ავტომატიზირებული კამერული 

ტიპის თCILLტXM, საფუარის ლექის ფილტრაციის დროს (1,03 

– 50 დმწპ/მ2-ს) (0-2M# # »Mნ., 2002).ამჟამად ამ მიზნებისათვის 

გამოიყენება უწყვეტი მოქმედების ხრახნული ცენტრიფუგი 

0IIII-325 L-5, რომელმაც ვერ უზრუნველყო მოსალოდნელი 

შედეგები დაყოფის დაბალი ეფექტურობისა და ღვინის მაღა- 

ლი აერაციის გამო (#03V#6 M »დ., 1979). 
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საფუარის თხევადი ლექის დასაყოფად უფრო წარმატე- 

ბულია მაგალითად, “ვესტფალია სეპარატორის» ფირმის 

(იტალია) ცენტრიფუგების გამოყენება დაგრძელებული რო- 

ტორით და ჩაშენებული ტუმბოთი (80იLL 1979; 00L2ი(6,, 1984; 

II2VI0ი5MI, 1985; 501გი05 CL მI., 1988; #I8»იმ(56იCX, 1993), მაგრამ, ამ 

დროს ღვინოში რჩება ლექის მყარი ფაზის 2 – 4%. 

უფრო გამჭვირვალე სუფთა ფილტრატს ვღებულობთ 
ფირფიტებიან ბარაბანულ ვაკუუმ-ფილტრზე (8_=IძIი!,1986; 

დვიხM08CX29, 1990; 0+3% # უდნ., 1990; 100-L66ძ ILCL2IV, 1990). მა- 

გრამ ამ შემთხვევაში ფილტრაციული ფხვნილიანი ლექის 

უტილიზაციის დროს წარმოიქმნება გარკვეული სიძნელეები. 

ამავე დროს, არ არის გამორიცხული ღვინომასალების 

ავრაცია და სპირტის დანაკარგი. 

ამგვარად, საფუარის ლექის თხელი და სქელი ფაზის 

დაყოკის ოპტიმალური ხერხის არჩევის- საკითხი დღემდე 

ღიად რჩება. 

საფუარის მჭიდრო ლექის გადამუშავება ითვალისწინე- 

ბს მათ 3-ჯერად განზავებას წყლით, გამოხდას სპირტსახ- 

დელ აპარატზე, ყურძნის ნედლი სპირტის ან მისი რექტიფი- 

კატის და საფუარის ბუყის მიღებას. საფუარის ბუყი წარ- 

მოადგენს ნედლეულს ღვინისმჟავა კალციუმის, საკვები სა- 

ფუარებისა და კომპოსტების მისაღებად (ნწმ3V8268, 1975; 

1 00MMVMVM, 1973 ILCL6CMი, 1986; 606008, 2001). 

ღვინისმჟავა კალციუმის მიღება შესაძლებელია ღვინის- 

მჟავა ხსნარიდან სხვადასხვა რეაგენტებით (ჭაჭის და საფუ- 

არის ბუყი) ქიმიური გამოლექვის გზით (ნ83V8208, 1975; IICV- 

IV09M, 1982; ნ23V8268 # „დ., 1985; II2020%2 M# ჯჯ., 1985 # „ი.). 

ღვინისმჟავა კალციუმის ქიმიური გამოლექვის პროცე- 

სები ანუ დედა ხსნარიდან მოცილება და გაშრობა საკმაოდ 

კარგად არის შესწავლილი და აღჭურვილია შესაბამისი 

აპარატურით (ნმ3XV8268, 1975; IICVLMVი0M, 1982 ) 
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გასული საუკუნის 70-80-იან წლებში “მაგარაჩი”-ის ინ- 

სტიტუტის და ICXნ «პროდმაში»-ის მიერ შემუშავდა და 

სერიულ წარმოებაში დამაზადებული იქნა მეღვინეობის 

გადამუშავების ხაზი სნ2-8(13, რომლის შემადგენლობაში, 

გარდა ჭაჭის საექსტრაქციო დანადგარისა 62-8(13/1, შედის 

ღვინის მჟავა კალციუმის წარმოებისათვის სამი დანადგარი. 

ესენია: კალციუმის ტარტრატის სუსპენსიის მისაღები 

დანადგარი 62-8I3/2 წარმადობით )2 მVსაათში, რომელიც 

შედგება ორი რეაქტორისაგან: პირველში ხდება ღვინისმჟავა 

კალციუმის ქიმიური გამოლექვა. მეორე რეაქტორში მიმდი- 

ნარეობს კალციუმის ტარტრატის სუსპენზიის დაყოფა V62- 

83/73 დანადგარით რომლის შემადგენლობაში შედის 

0 1IIL-321L-5 მარკის ორი “შნეკური ცენტრიფუგა (სუმის 

ქიმიურ-მანქანათა საამშენებლო ქარხანა) კალციუმის ტარ- 

ტრატის საშრობი I24 კგ/საათში წარმადობიით კალციუმის 

ტარტრატის მშრალ წონასხე (0-29, 1932 1985 M »ი) 

მეღვინეობის ნარჩენების გადამუშავების ხაზი, ახალ 

მოწყობილობასთან ერთად, დაკომპლექტებულია სერიული 

აპარატურით. 

თანამედროვე პირობებშიიდთი როდესაკცკ მანქანათმშენე- 

ბლობის ქარხნები რომლებიკ მონაწილეობენ საზების 

დამონტაჟებაში, განლაგებულია მხოლოდ რამდენიმე ქვევ- 

ანაში„ ზემოაღნიშნული სამუშაოების ჩატარება საკმაოდ 

პრობლემატურია. 

ამგვარად, როგორც პრაქტიკა გვიჩვენებს, ყოველი კონ- 

კრეტული პირობებისათვის მეღვინეობის საწარმოსაგან მოი- 

თხოვს დამატებით კვლევას და გაანგარიშების ჩატარებას 

მეღვინეობის ნარჩენებიდან ღვინისმჟავა კალციუმის აპარა- 

ტურულ-ტექნოლოგიური სქემის: ოპტიმალური ვარიანტის 

შერჩევის მიზნით ცალკეყლი ხაზის 62-83 კვანძებისა და 

დანადგარების გამოყენებით. 
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ღვინისმჟავით კალციუმის წარმოების გამოცდილებამ 

ყოფილ სსრკ დაგვანახა, რომ ქვეყანასა და მის ფარგლებს 

გარეთ მიღებული რეაგენტებით მთლიანი ბუყის გადამუ- 

შავების ტექნოლოგიასთან შედარებით (C2X09I0ი0, 1973; 

2მ3V8268, 1975: I Mმ008M2, 1999), ბევრად მიზანშეწნილია ღვი- 

ნისმჟავა კალციუმის ქიმიური გამოლექვა საფუარის ბუყის 

დაწმენდილი ნაწილიდან (I 060MVLI(VM M #0., 19833 ჩ83V8868 M 

00. 1985; II908 V /#50-, 1985; დთMIIMმ# # „ი., #.C., 1989 M „X2.); 

ამასთან, აღნიშნული ტექნოლოგიის დროს იკარგება აუცი- 

ლებლობა გამოყენებული იქნეს უზარმაზარი და ენერგოტე- 

ვადი მოწყობილობა-დანადგარები საფუარის მასიდან ღვი- 

ნისმჟავა კალციუმის გამოსაყოფად. 

საფუარის ლექის გადამამუშავებელ წარმოებაში სა- 

ფუარის ბუყის დაწმენდას აწარმოებენ დაწმენდის გზით პე- 

რიოდულ რეჟიმში 60-100C ტემპერატურაზე 12-24 საათის 
განმაელობაში. დაწმენდილი ბუყის გამოსავალი შეადგენს 

50-70%. აღნიშნულ ტექნოლოგიას ამ მიზნით სპეციალური 

მოწყობილობა არ ჯირდება. სალექავის შემუშაეებისათვის 

საჭიროა ექსპერიმენტული მონაცემები და საფუარის ბუყის 

მყარი ფაზის გამოლექვის პროცესის კინეტიკის ცოდნა. 

საფუარის ბუყის ლექის შეკუმშვის უმაღლესი ხარისხი 

(§' =2,5ე0ე არის მიზეზი წნევის ქვეშ მომუშავე დIL#XM-ის 

ფილტრების დაბალი კუთრი წარმადობისა, როგორც საფუა- 

რის ბუყის ფილტრაციის დროს უშუალოდ გადამდენი 

აპარატიდან (X03V6 M# უდლ., 1979; I 9VIII68CMVM# # 720., 1984; 0+L2# 

M# 0, 2002 M# „იე, ასევე შესქელებულის დაყოვნებისას 

((თვთ8VXV # ი. 1985) ცხრილში 1.142.1 მოცემულია შესქე- 

ლებული საფუარის ბუყის წნევის ქვეშ ფილტრაციის 

პროცესის დახასიათება როგორც ცხრილიდან ჩანს, ფილ- 

ტრაციის წინ ბუყს აყოვნებენ 18 – 24 საათის განმავლო- 
ბაში. შესქელებული ბუყი მიეწოდება თIIMLM-25 ფილტრს, 
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რომელსაც აქვს 11Iდ-5 მარკის ფილტრირებული ქსოვილი 

(ლავსანის ბალტინგი), ხოლო ლექის გაქარვა ხორციელდება 

0,2–0,3 II82 წნევის წვეშ, გამორეცხვა – ცხელი წყლით 80- 

90%C-ზე, გასაფილტრი ქსოვილის რეგენერაცია ფილტრაციის 

ყოველი ციკლის შემდეგ წარმოებს ცივი წყლით. 

საერთო დანიშნულების ნ0 ტიპის დოლურ ვაკუუმ- 

ფილტრზე ვაკუუმის ქვეშ საფუარის ბუყის ფილტრაციამ 

ასევე არ მოგვცა დადებითი შედეგები დოლის რსედაპირიდან 

ლექის ძალიან თხელი ფენის მოცილების შეუძლებლობის გ- 

ამო (8VIIXM29 # უდ., 1965). 

ლიტერატურული მონაცემებიდან (0.გს # „ი. 1985; 

დმგმოხM08CL29, 1990 # დ.) ჩანს, რომ შესქელებული საფუარის 

ბუყის ფილტრაციისათვის შემუშავებულია დანადგარი დო- 

ლიანი ვაკუუმ-ფილტრათით V#CX0L-ტიპის ჩამოსასვლელი 

ქსოვილით. რომლის წარმადობა შეადგენს 1,5 მ%საათს; 

ამასთანავე, მისი კუთრი წარმადობა 500 დმპ/მპ საათია. 

დანადგარის კონსტრუქცია საშუალებას იძლევა აწარ- 

მოოს გამფილტრავი ქსოვილის რეგენერაცია ფილტრაციის 

ყოველ ციკლში. ამის ხარჯზე ფილტრის წარმადობა პრაქ- 

ტიკულად მუდმივია (0>2# # „დ., 1985; თდგუხIო86Lმ2M, 1990 M 

ი). თუმცა, სსრკ-ის დაშლის გამო, დანადგარი არ იყო 

მიღებული სერიული წარმრებისათვის. ამგვარად, დღემდე 

მრეწველობა არ ფლობს შესქელებული საფუარის ბუყის 

ეფექტური დაყოფის მოწყობილობას. ზემოაღნიშნულიდან 

გამომდინარე, შესქელებული საფუარის ბუყის უტილი- 

ზაციის ახალი საშუალებების მოძიება რჩება მეღვინეობის 

წარმოებისათვის აქტუალურ პრობლემად. 
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ცხრილი #/./.4-2I 

შესქელებული საფუარის ბუყის ფილტრაციის 
პროცესის მაჩვენებლები 

  

    

  

  

  

  

    

საწყისი ბუყი ლექი 
2 ფილტრა- წარ- 

C, | მოცუ- მშრალი ტე- ტის ტემ- ვასა. |  ტენი- მა- 
X- | ლობა, | ნივთიერ. | პერატუ პერატუ- ” | ანობა, | დობა, 
5) მ? % რა,VC | რა, C | პბ % მ'ს 

1 1,2 15 70 48 72 52 0,69 

2 1,5 15 75 54 85 6) 0.77 

3 22 6 72 63 215 59 1,03 

4 2,0 6 70 53 170 60 0.99 

5 1,8 ზ 66 53 141 58 0,85                   
შესქელებული საფუარის ბუყის უტილიზაციის ერთ- 

ერთი ხერხი არის მისი გამოყენება საკვებად ცხოველებისა- 

თვის (Lგიგითი8სხ M# »დი., 1976; ნ6M0M6MუემIMM# 00 MC900#/MVხ30801IV10 

M#00M. უ00X2%CVM, 1990) საფუარის ბუყის გამოყენებით საკვების 

მომზადების ადრე შემუშავებული ხერხები ითვალისწინებდა, 

როგორც წესი, საფუარის ბუყის ფილტრაციას და მიღე- 

ბული საფუარის ლექის გაშრობას. ასეთი ტექნოლოგია 

მოითხოვს დიდ ენერგოდანახარჯებს. აქედან გამომდინარე, 

აქტუალურია მეღვინეობის შესქელებული საფუარის ბუყის 

გამოყენების შესაძლებლობის შესწავლა თხევადი სახით ან 

სხვა ნარჩენებთან ნარევში. 

33



1.15. საფუარებისა და მისი კომპონენტების 
გავლენა ღვინის დაყენებისა და დავარგების პროცესებზე, 

მის შემადგენლობასა და ხარისხზე 

ღვინის საფუარები, გარდა შაქრების დადუღებისა, თა- 
ვისი პირდაპირი დანიშნულებით დიდ როლს ასრულებენ 
ღვინის ფორმირებაში და ნივთიერებათა მთელი გამის წაყ- 
როს წარმოადგენენ რომლებიც საფუარების მოქმედებით 
წარმოიქმნებიან (ალკოჰოლური დუღილის მეორადი და თა- 

ნაური პროდუქტები) და გამოიყოფა ღვინოში საფუარების 
მიერ ცხოველმყოფელობისა და ავტოლიზის პროცესში 
(აზოტოვანი ნივთიერებები, ფოსფატები, ჟანგვა-აღდგენითი 

სისტემა დაბალი §LI და სხვა) (#82MM8ს M# უი., 1972). 
ცნობილია, რომ ღვინის სტაბილურობა დამოკიდებუ- 

ლია მათში არსებულ ცილოვან ნივთიერებებთან (8გიVწVო "» 

ჯი. 1987) აქედან გამომდინარე, საფუარების მიერ გამოყო- 
ფილი ცილების გავლენის შესწავლა ღვინის სტაბილუობასა 
და ხარისხზე არის აქტუალური. 

ალკოჰოლური დუღილის დროს მეორადი პროდუქტების 
წარმოქმნა დამოკიდებულია საფუარის რასაზე, ტემპერატუ- 
რაზე, აერაციის ხარისხზე, სადუღარის შემადგენლობაზე და 

სხვა (82-XXM0 M /0., 1984). 

ღვინის დამწიფებისას განსაკუთრებულ როლს ასრუ- 
ლებენ აზოტოვანი ნივთიერებები, კერძოდ, ამინომჟავები, 
რომლებიც უმეტეს შემთხვევაში მნიშვნელოვან გავლენას 

ახდენენ ღვინის ბუკეტის ჩამოყალიბებაში. ღვინოში ასოტო- 

ვანი ნივთიერებები წარმოდგენილია, ძირითადად, პროტეი- 

დებით, პროტეინებით, პეპტიდებით, ამინომჟავებითა და ამი- 
დებით; ხოლო უმნიშვნელო რაოდენობით არის წარმოდგე- 

ნილი პურინის და პირიმიდინის ფუძეები, შაქარამინური 
ნაერთები, ზოგიერი ვიტამინები, ამონიუმის მარილები, ნუკ- 
ლეოტიდები, ნუკლეოზიდები (ჰისტიდინი, ადენოზინი, ურიდ- 

ინი, გუანოზინი) და სხვა ნივთიერებები (ნ600M»36 M »ი., 1963;



CMინიიმ»ვლ, 1963; სხVიხ#XIM, 1969; ILX2გVVCI, 1967: 0სლხიგი CL მI., 

1967) ცილები “შედგებიან ამინომჟავების დიდ რაოდენო- 

ბისაგან რომლებიც დაკავშირებულია პეპტიდური ბმებით 

მჟავურ და ამინურ ფუნქციებს შორის წყლის მოლეკულის 

საშუალებით (V6000-I 8M0LI V #0., 1981). პეპტიდები ხასიათ- 

დებიან მაღალი ბიოლოგიური აქტივობით, მაგრამ მათი 

როლი ლვინოში არასაკმარისად არის შესწავლილი. ღვინის 

აზოტოვან ნივთიერებებს შორის მნიშვნელოვანი როლი 

უკავიათ ამინომჟავებს – ცილების ჰიდროლიზის საბოლოო 

პროდუქტს (20 – 40% საერთო აზოტის) მრავალი მკვლე- 

ვარის (CVCმM9ხ M #0., 1950; 1953; LIIო08 V #0., 1961; 5060V/30 

V „#0.,I963, CVMC6C6VII8036, 1963; 88IIVVMV0C, 1973, 200! ჩV6000- 

( 8M0-M M 20. 1980; ჩ0/0LVII0, 1983; MXVICIX0C8CMVMVM M #0., 1988 V 

00) აზრით, ამინომჟავები წარმოადგენენ აზოტოვან ნიე- 

თიერებების ძირითად ჯგუფს, რომლებიც მონაწილეობას 

ღებულობენ ღვინის ბუკეტისა და გემოს ჩამოყალიბებაში. 

ყურძნის ტკბილის დუღილის პროცესში ამინომჟავები 

წარმოადგენენ საფუარების კვების მნიშვნელოვან წყაროს. 

გარდა ამინომჟავების პირდაპირი ასიმილაციისა, მათი შეთ- 

ვისების ძირითადი გზები დაკავშირებულია დეკარბოქსილი- 

რების და დეხამინირების პროცესებთან (Iჩხიოტ, 1949; Cმ6ML0 

M ეიხ., 19637 IM099082008, 1980 # „ი.ე). თავის მხრივ, საფუარები 

არა მარტო იყენებენ ტკბილის აზოტოვან ნივთიერებებს, 

არამედ გამოყოფენ მათ არეში. ცილა, რომელიც ძირითადი 

წყაროა ამ ნივთიერებებისა, შეადგენს საფუარის მშრალი 

ნივთიერების 50% ()I03გ2 " ი, 1968; 82იVMX0C M# უდ., 1987). ავ- 

ტოლიზის პროცესში საფუარის უჯრედების ფერმენტების 

ზემოქმედებით ხდება ცილების დაშლა და ამინომჟავების, 

ნუკლეოპროტეიდების, ნუკლეინის მჟავებისა და პეპტიდების 

ღვინოში გადასელა. 
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აზოტოვან ნივთიერებათა და მათ შორის ამინომჟავების 

შემცველობა სხვადასხვა ტიპის ლვინოში განსხვავებულია 

(CVC8LM9L M „#0., 1950; 1953; C#06Mო8036, 1963; LIIი08 M /#0., 

)964 LIმLIMI8L)ცსVოM M #ი0., 1974 M #0) ღვინოში დღესაც 

ამინომჟავების გარდაქმნების მექანიზმები და ამ გარდაქმნე- 

ბის პროდუქტების გავლენა ერთმნიშვნელოვნად არ არის 

განსაზღვრული. C6ი6V015 CL გI., (1957) და ნ00700V90 # „ი. (1963) 

აზრით, ამინომჟავების როლი დუღილის პროცესში არომა- 

ტული ნივთიერებების წარმოქმნაში, არც ისე მნიშვნელოვა- 

ნია, ალკოჰოლური დუღილის ერლიხის მექანიზმის მიხედ- 

ვით, შეიძლება წარმოიქმნას ამინომჟავებისაგან მხოლოდ 

უმაღლესი სპირტების უმნიშვნელო რაოდენობა (0,14 – 0,1 

ნაწილი მთლიანი რაოდენობის); მათი ძირითადი მასა წარ- 

მოიქმნება ძმარმჟავა ალდეჰიდიდან საფუარების ფერმენტუ- 

ლი სისტემის ზემოქმედებით. 

საწინააღმდეგო მონაცემებია მოყვანილი #იVიგსძ, CსIი- 

ხიII6გს (1962) ძე MწითVიგსძ, LგI0ისIი8ძი-ს (1962) სამუშაოებში. 

მათ მიერ აღნიშნულია, რომ საფუარები სხვადასხვა ამინო- 

მჟავების გამოყენებით გამოიმუშავებენ სპირტებსა და რახის 

ზეთებს (იზოამილის, იზობუთილის, პროპილის სპირტები). 

ეს ფაქტი დამტკიცებულია #იჯიი18იI, წ6ძლIIC0, LI6I5Cჩივიი-ის 

(1958), წიიიVთ # ული. (1963), ჩიუილსI0C (1983 და სხვათა 

კვლევებით. მათ მიერ შენიშნულია, რომ გლიკოლის და 

ალანინის შემცველი მადუღარი არეების დადულღებისას აღ- 

მოჩენილია უმაღლესი სპირტები ნასშირბადის უფრო გრძე- 

ლი ჯაჭვით, ვიდრე საწყის ამინომჟავებს გააჩნიათ. მაგალი- 

თად, ფენილალანინიდან და ტრიპტოფანიდან წარმოიქმნება 

ნ-პროპილის, იზობუთილის, იზოამილის და სხვა სპირტები 

(«რახის სპირტებად» წოდებული), რომელთა ჭარბი რაოდე- 

ნობითი შემცველობა უმრავლეს შემთხვევაში უარყოფით გა- 

ვლენას ახდენენ ღვინის ბუკეტზე. მეორეს მხრივ, 0+0ღ0XIVI- 

36



მა (1967) დაადგინა, რომ ცალკეული ამინომჟავის გაზრდილი 

შემცველობა ღვინოში, მას ანიჭებს სპეციფიურ არომატს, 

რომელიც განპირობებულია კონკრეტულად მოცემული ამი- 

ნომჟავით. ღვინოში განსაზღვრულია ზოგიერთი ისეთი ამი- 

ნომჟავები, რომლებიც ანიჭებენ მას ხილის ტონებს, გემოსა 

და არომატს და დამახასიათებელია პორტვეინისა და მადე- 

რასთვის, გამოვლენილია ზოგიერთი ამინომჟავის მონაწი- 

ლეობა ღვინის შეფერილობაში (პორტვეინში, მადერაში), 

რაც გამოწვეული უნდა იყოს შემაგრებულ სადესერტო ღვი- 

ნოებში შაქარ-ამინური რეაქციის მიმდინარეობით. 

ანალოგიური დამოკიდებულება არსებობს ღვინის დახე- 

რესების პროცესში. ღვინის დაყოვნებისას ხერესული აპკის 

ქვეშ (C2მ6M9ი, Cმ2X20082, 1963) საფუარების უჯრედების ავ- 

ტოლიზის დასაწყისიდან ამიაკის აზოტის რაოდენობა იზრ- 

დება. ეს მიუთითებს ამინომჟავების დეზამინირების პროცე- 

სის დაწეებაზე. შემდგომში, ხერესული აპკის ქვეშ ღვინის 

90 დღიანი დაყოვნების პერიოდში, უჯრედების უმრავლესო- 

ბის კვდომისას იზრდება ფენილალანინის “შმემცველობა, რო- 

მელიც, რიგი მკვლევარების აზრით, აუმჯობესებს ღვინის 

ბუკეტს. ამ პერიოდში აღინიშნება აგრეთვე აცეტალების, 

მქროლავი ეთერების, მთრიმლავი და საღებავი ნივთიერებე- 

ბის, ამინომჟავების საერთო რაოდენობის კონცენტრაციის 

შემცირება და ღვინოში იმ კომპონენტების დაგროვება, რო- 

მლებიც მონაწილეობენ ხერესის სპეციფიური ტონის წარ- 

მოქმნაში (C269M0, CმX20082, 1963) დახერესების აპკურ მე- 

თოდმი ძალიან მნიშვნელოვანია ღვინის ხანგრძლივი კონ- 

ტაქტი საფუართან, რის შედეგადაც იგი მდიდრდება ბიო- 

ლოგიურად აქტიური ნივთიერებებით, რაც ზრდის გემურ 

თვისებებს და, ამავე დროს, ხერესის კეებით ღირებულებას 

(C2ვყ-ი M# „»ი., 1971). 

ღვინის დახერესების პროცესში ალანინის და გლუტა- 

მინის მჟავის, ნიშანდებული C'“-ით გარდაქმნის შესწავლი- 
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სას მკვლევარებმა I »08MV2, ჯსნVოV6-მა (1967) დაადგინეს, 

რომ ამინომჟავა ალანინიდან წარმოიქმნება ორგანული მჟა- 

ვები ალანინიდან ნახშირბადის ნაწილი გადადის ეთილის, 

პროპილისა და იზობუთილის სპირტებში. არეში გლუტამი- 

ნის მჟავის შეყვანის დროს მისგან უმაღლესი სპირტების 

წარმოქმნა არ აღინიშნება. რადიოაქტიური ნახშირბადის უმ- 

ნიშვნელო რაოდენობა აღმოჩენილია ალდეჰიდებში, კეტომ- 

ჟავებში და ეთერებში (I ე08MV2, /I6VსVყXX%, 1967). 

ხერესის ტიპის ღვინოების ამინომჟავური შემადგენლო- 

ბის შესწავლისას ნიუიიი M# „დს. (196900 დაადგინეს, რომ 

ამინომჟავებიდან, ხერესის აპკის განვითარების დროს, ყვე- 

ლა აქტიური საფუარები ასიმილირებენ შემდეგ ამინომჟა- 

ვებს: ალანინს, ტრეონინს, არგინინს, ჰისტიდინს, ცისტეინს, 

ვალინს, იზოლეიცინს, ტიროზინსა და ასპარაგინის მჟავას. 

საფუარებით ამინომჟავა პროლინი, რომელიც ცუდად ასი- 

მილირდება, დახერესების შემდეგ ლვინოში საგრძნობლად 

მცირდება. ხერესის წარმოების აპკის განვითარების ხერხი 

განსხვავდება აპკის ჩაძირვის – სიღრმისეულის ხერხისა- 

გან რომელიც ხასიათღება დაჟანგეის მაღალი ხარისხით 

(ჩძეიითუ0 M# „ი. 1969) 

MXი03V6 (1981), #03V6 # ჟი. (19341 დაადგინეს, რომ ხერე- 

სის აპკის ქვეშ ღვინის დაყოვნებისას ამინომჟავების შემცვე- 

ლობა მცირდება, ხოლო პეპტიდების კონცენტრაცია იზ- 

რდება, რაც დადებითად აისახება ღვინის გემოსა და არო- 

მატზე. 

ამინომჟავების გავლენის მექანიზმი ღვინის ხარისხსა 

და ტიპიურობაზე, რომელიც შემოთავაზებულია #სო08 # /ი, 

(1957, 1%67) მიერ, ითვალისწინებს ცოცხალი საფუარების მო- 

ნაწილეობის გარეშე მიმდინარე ამინომჟავების დეზამინირე- 

ბის რეაქციებს ღვინის დამწიფებისა და დავარგების დროს. 

დადგენილია, რომ არეში გროვდება ამიაკი და არა “უმაღ- 

ლესი სპირტები. თეთრ სუფრის ლვინოებსა და შამპანურ 
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ღვინომასალებში მთრიმლავი საღებავი ნივთიერებების და- 

ბალი შემცეელობის დროს “შეიძლება წარმოიქმნას გადა- 

ჟანგვის ტონები, სიხისტე და გემო გადავიდეს ზოგჯერ 

გარდამავალ “თაგვის” ან მადერულ ტონებში. ამგვარად, 

თეთრ სუფრის ღვინოებსა და შამპანურის ღვინომასალებში 

ამინომჟავების გაზრდილი რაოდენობა არა სასურველია, 

განსაკუთრებით, აერაციის დროს (გადაჟანგვის ტონები). პი- 

რიქით, შემაგრებულ ღვინოებისათვის ფენოლური ნაერთების 

რაოდენობის გაზრდისას ეს პროცესები სასურველია. 

პორტვეინის და მადერის ტიპის ღვინოების დავარგების 

დროს ამინომჟავების ჟანგვითი დეზამინირების რეაქციებს 

გადამწყვეტი და დადებითი მნიშენელობა აქვს (III08 # ი, 

1967). 

ცნობილია, რომ ლღვინის საფუარებთან კონტაქტის 

დროს ამინომჟაეების, ამიდების, პეპტიდებისა და ფოსფორო- 

ვან ნივთიერებათა შემცველობა იზრდება. ლვინო განსა- 

კუთრებით ინტენსიურად მდიდრდება შემდეგი ამინომჟავე- 

ბით: ასპარაგინის მჟავით, ვალინით, გლიცინით, ლეიცინით, 

იზოლეიცინით, ლიზინით, მეთიონინით, სერინით, 

ტრეონინით, ტიროზინით, ტრიფტოფანით, ფენილალანინით 

და პროლინით (LI8ი>»VX CL მI., 1964: ჩის» CI მI., 1964). 

დუღილის დაწყებიდან ავტოლიზამდე საფუარიდან ამი- 

ნომჟავების ღვინოში გადასვლის დინამიკის შესწავლისას; 

ჩისX 6L მI., (1964) დაადგინეს, რომ ამინიმჟავათა ჯგუფი (არ- 

გინინი„ ფენილალანინი და ჰისტიდინი),) რომლებიც მოიხ- 

მარება საფუარების მიერ დუღილის პროცესში, ავტოლიზის 

დროს ღვინოში აღარ ბრუნდებიან, ანუ საფუარის უჯრედში 

შემავალი ბიოლოგიურად აქტიური ყველა ნივთიერებით ვერ 

ამდიდრებს ღვინოს. მათი მაქსიმალური რაოდენობით ღვი- 

ნოში გადასვლისათვის აუცილებელია საფუარის გარსის 

ხელოვნური დაშლა. 
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ღვინის გამდიდრება საფუარის ავტოლიზის პროდუქტე- 

ბით, მათ შორის ფერმენტებით, რაც “შეიძლება განხორ- 

ციელდეს ღვინომასალის საფუარზე ხანგრძლივი დაყოვჩე- 

ბით არა უმეტეს 10C ტემპერატურისა გაძლიერებული ყუ- 

რადღებისა და მოვლის პირობებში, იძლევა დადებით შედე- 

გებს (თდიი»058-ნმ0668, 1947; #ნჯი08 8 »ი., 1960: M0იიCი9მI0ს8M7M # 

»ი., 1961: I ფიმCIIM08, 1964; LI28ი»V CL გI., 1964; )I03ვმ # ჯი., 1968; 

სც2იაMM0, 1969; 1138CMM%0 M 20., 1976: L6სIIIX, 1999) ავტორთა 

აზრით, ავტოლიზის პროცესში მნიშვნელოვნად იზრდება 

ნაზი თეთრი სუფრის ლვინომასალების ხარისხი მათი სა- 

ფუარზე 5 თვით დაყოვნებით 15 – 2 C ტემპერატურაზე და 

საფუარის ლექის 3-დან 6%-მდე მოცულობით (Mიყიაგბივბ M# 

უდ., 1986) საფუარზე დაყოვნების პროცესში არსებობს ღვი- 

ნოში საფუარის, გოგირდწყალბადღისა და სხვა არა სასუ- 

რველი ტონების წარმოქმნის საშიშროება. აღნიშნული მო- 

ვლენების თავიდან ასაცილებლად, ღვინომასალების საფუა- 

რზე ხანგრძლივი დაყოვნებისა და ავტოლიზის პროდუქტე- 

ბით გამდიდრების პროცესის დაჩქარებისათვის, 0M0210ი0იVI0 

(1983) გვთავაზობს ღვინის გაცხელებას საფუართან ერთად 

40 - 45% ტემპერატურაზე ჰაერის გარეშე. ასეთი დამუშავება 

კარგ “შედეგებს იძლევა, განსაკუთრებით შემაგრებულ და 

შამპნური ლღვინოებისათვის მაღალ ტემპერატურულ 

რეჟიმში საფუარზე დაყოვნებულ ასეთ ლღვინომასალაში 

ერთი დღე-ღამის განმავლობაში გადმოდის მანანის და 

გლუკანის მაქსიმალური რაოდენობა, რაც იწვევს ღვინოში 

რბილი გემოს განვითარებას ფერმენტებით ღვინის გამ- 

დიდრებისათვის განხილულია აგრეთვე ღვინის საფუართან 

ერთად დამუშავება სიცივით მინუს 5C ტემპერატურაზე 2 – 

5 დღის განმავლობაში ან +45 2 დღე-ღამის განმავლო- 

ბაში (#82M99I # „ი., 1972; #8გI9სის, 1980; II2I2CI0X # „00., 1991). 
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დიხი»082-ნვმოლ68-ს (1947) მიხედვით საქართველოში, სა- 

დაც კახური ტიპის ღვინოების წარმოებისას ხორციელდება 

ღვინის ხანგრძლივი დაყოვნება ჯაჭაზე ქვევრებში, აჩქარებს 

ღვინოში მიმდინარე ჟანგვით პროცესებს, რაც ხელს უწყობს 

ლვინოში ამინომჟავებს დაგროვებას ეს თავის მხრივ 

სრდის ღვინის სტაბილურობას, მის გემოსა და ბუკეტს. 

შემაგრებულ ღვინოებში საფუარების ავტოლიზის პრო- 

ცესზე მაინგიბირებელ მოქმედებას ახდენენ შაქარი და 

ეთილის სპირტი ()II0ი3ვ2 M „»ი.,1968, 1970) ამიტომ შემაგრე- 

ბული ორდინარული ღვინოების ხარისხის ასამაღლებლად 

გვთავაზობენ საფუარის ავტოლიზატთან მის სითბოთი და- 

მუშავებას (C060»68, 1969). 

ცქრიალა ლღვინოების დაყოვნებისას საფუარზე, მეო- 

რადი დუღილის გავლის შემდეგ. მნიშვნელოვან როლს 

ღვინის ფორმირებაში ასრულებენ ამინომჟავები (5I1IVმ CL 8I., 

1987; M051C! C( გI., 1991; Mგ81IM 6( გI!., 1995). ავტოლიზის პროცესში 

საფუარები ღვინოში გამოყოფენ რთულ ეთერებს, ცხიმოვან 

მჟავებს, ტერპენოიდებსს და მაღალ ტემპერატურაზე 

მქროლავ ეთერებს: ეთილლინალეატს და ცის და ტრანს- 

ფარნეზოლს, რომლებიც განაპირობებენ “მზესუმზირის” 

ტონების გამოვლინებას შამპანურში. ღვინოში ბუკეტწარ- 

მომქმნელი ნივთიერებების შემადგენლობა შეიძლება მიზან- 

დასახულად ვარეგულიროთ საფუარის რასებისა და ავტო- 

ლიზის რეჟიმის შერჩევით (#8გ8«M9MI # ქი, 1973, #აცმMMVVC, 

1980) საფუარებთან ღვინის კონტაქტი რამდენიმე თვის გან- 

მავლობაში იწვევს ცხიმოვანი მჟავების შემცველობის 

ზრდას (წიიიგი CL მI., 1987). 

დი0/082-ნმოებ668-ლმა (19470) "”შამპანურ ღვინომასალებში 

ეგრეთ წოდებული “ავტოლიზატური ღვინომასალების” დამა- 

ტებისას, რომელიც მიღებული იყო საფუარებზე დაყოვნების 

შემდეგ ღვინომასალის 20 – 30%-ის რაოდენობით, შეამჩნია 

4



შამპანურის ხარისხის გაუმჯობესება. ღვინის ზედმეტად და- 

ჟანგვის გამოსწორებისათვის და ჟანგვა-აღდგენითი პოტენ- 

ციალის დასაწევად LM6000-I მM0L M #0. (1980) ღვინოში სა- 

ფუარების შეტანა შეიმუშავა და ამ ხერხს “ჟანგვა-აღმდგე- 

ნითი გაწებვა” უწოდა. I 600CMM08 (1964) ასევე იძლევა რეკო- 

მენდაციას შებურული ღვინის დამუშავება აწარმოონ გა- 

მორეცხილი საფუარებით: 50 დალ ღვინოზე 5 – 15 კგ სა- 

ფუარი, რამდენჯერმე “ურევენ “შეავსებენ და აყოვნებენ 

არანაკლებ ორი კვირისა. 

ჯინით28-მა თანამშრომლებთან ერთად (1975) შამპანუ- 

რში საფუარების ავტოლიზის პროცესების შესწავლისას 

რადიოაქტიური C“ -ით დაადგინა, რომ მადუღარ ნარევში 

ავტოლიზის პროცესები მუხრუჭდება შაქრის ზეგავლენით, 

ე.ი. სასურველია შამპანურის ტირაჟულ ნარევში მზა ავტო- 

ლიზატების შეტანა. საფუარების ავტოლიზატების მოქმედე- 

ბის შესწავლისას 0იმიMI # »ი.-მა (1945) დაადგინა, რომ ავ- 

ტოლიზატების დამატება ტირაჟულ შამპანურში საგრძნო- 

ბლად ზრდის მიმდინარე პროცესებს, ამცირებს ტირაჟის 

შემდეგ დაყოვნების დროს, აჩქარებს შამპანურის დავარგე- 

ბას და ზრდის მის ხარისხს, განსაკუთრებით პერ- 

სპექტიულია ავტოლიზატების დამატება აკროტოფორულ 

შამპანურში, ვინაიდან ამ შემთხვევაში ღვინო ნაკლებ შეხე- 

ბაშია საფუარებთან (0იგისს MM „7ხ, 1945) მათივე წი- 

ნადადებით, გარდა ამინომჟავებისა, გარკვეულ დადებით 

როლს შამპანურის ფორმირებაში ასრულებენ საფუარის 

უჯრედების ფერმენტები. მაგრამ, რომელი ფერმენტები აუმ- 

ჯობესებენ ღვინის ხარისხს, არ იყო დადგენილი. ამ 

სამუშაომ დასაბამი მისცა საფუარების ავტოლიზატებისა და 

ფერმენტული კონცენტრატების მიღების ხერხების შემუშავე- 

ბას ღვინის ხარისხის გასაუმჯობესებლად. 

საკონიაკაე სპირტების არომატული შემადგენლობის 

გამდიდრების მიზნით რეკომენდირებულია საკონიაკე ღვინო- 
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მასალების წარმოებისას დუღილის ჩატარება საფუარის 

ბიომასის მაღალი კონცენტრაციით საფუარებს იღებენ 

მშრალი სუფრის ლღვინომასალების დადულღების შემდეგ, 

უმატებენ მადუღარ ნარევს მისი მოცულობის 10–-30%-ის 

ოდენობით და ადულღებენ ჩვეულებრივი ხერხით. ამის შედე- 

გად საკონიაკე ღვინომასალების ხარისხი უმჯობესდება და 

შესაბამისად იზრდება მათგან მიღებული სპირტების ხარის- 

ხიც (I 29MX9I68 M ჯი., 2000). 

ზემოთ აღნიშნულ ხერხებთან ერთად (ღვინომასალების 

გამდიდრება საფუარების ავტოლიზის პროდუქტებით უშუა- 

ლოდ მასთან კონტაქტის დროს ხანგრძლივი პერიოდის გან- 

მავლობაში ან დაჩქარებული ხერხებით – გაცხელება, გა- 

ცივება) მკვლევარებმა შეისწავლეს საფუარებიდან მზა ავ- 

ტოლიზატებისა და ფერმენტული კონცენტრატების გამოყე- 

ნების გზები (CI0CთმM9M082 M# XV90., 1957). 

11.6 ლიზირებული საფუარებისა და მათზე 

დაფუძნებული პრეპარატების მიღების ხერხები 

1.1.6.1. საფუარების ავტოლიზი 

ავტოლიზი – ეს არის საფუარის უჯრედის სიკვდილის 

შემდეგ დაშლის პროცესი შიდაუჯრედული ფერმენტების 

ზემოქმედებით (#მგხსი, 1980. ავტოლიზების მიღების 

რეჟიმები აღწერილია მრავალი მკვლევარის მიერ, მაგრამ 

მათი მიღების ოპტიმალური პირობების განჭოგადოებული 

შედეგები დღემდე არ არსებობს მაგალითად, ყველა 

ფასეული პროდუქტების: ამინომჟავების, 8 ჯგუფის ვიტამი- 

ნების და ფერმენტების გამოსავალი და ხარისხი რომ 

მაღალი ყოფილიყო, დღემდე არ არსებობს ჰ#00/0X0VIM0 

(1983) აღნიშნავს, რომ კარგ "შედეგებს იძლევა დაბალ ტემ- 

პერატურაზე დაშლილი საფუარების გამოყენება მეღვინეო- 

ბაში. ამ დროს შენარჩუნდება ფერმენტები, რომლებიც წარ- 
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მოადგენენ პროტეიდებს. არის მონაცემებიც გაცხელებით 

მიღებული ავტოლიზატების დადებით შედეგებზე (წიჟუიიV»0, 

1933. საფუარის ავტოლიზის პროცესების რეჟიმების გა- 

მოკვლევას დიდ ყურადღებას უთმობს მეცნიერები. 

ცხრილში 1.1.6.11 წარმოდგენილია საფუარის ავტოლი- 

სის პროცესების რეჟიმების ლიტერატურული წყაროების 

მონაცემები. 

საფუარის ავტოლიზის პროცესების რეჟიმები 
  

  

  

  

  

  

  

            

ტემპე- 
ავტორები რატურა ხLL დრო შენიშენა 

: C 

1 2 3 4 5 

ა. ოპარინი _ _ _ 5-ჯერადი გაყინვა 
(1947) 170-200 სწრაფი გალღობით 

6 შამპანური საფუარი 
1. მინუს – საათი 

მ. მერეს 18; 30 შამპანური საფუა- 
და სზეა II. 45-50 – დღე- | რები 'მემაგრებულ 

ღამე ღვინოებში 

15ს- აკრატოფორული 

957 რმოვი I 7:90 _ სა. შამპანურის ლექი 
' თი ჩამოსხმის შემდეგ 

ვ. ნილოვი 45 - 48 3დღე- ავტოლიზატი მედღ- 
თანამშ. (1964) – ღამე ვინეობისათვის 

2-4 
ე-ოდინცოვა 48 _ დლე- საფუარებს იღებენ 
(1958) 8-1 _ ღამე დუღილის დამთა- 
(1995) 4-8 ვრების შემდეგ 

თვე 
ავტოლიზირებულ 

მ. მელეშკო _ _ | სუსპენ-სიაში – 15% 
(1თი) 49 _ ე ღღლ ს ფუარი (მშრალ 

დამე მასაზე)   
 



  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

            

1 2 3 4 5 

48 ავტოლიზატის 
C. ის (1972) 45-50 4,5 საათი | გაცხვლება 90-951ჩ 

აა და დაყოვნება 1 ს. 
გ. კოსუბი 
თანამშრ. 
(1978), 

, 3-5 სუსპენზიაში – 8- 
საავტ. მოწმ. 45-48 34 დღე- I2% მშრალი ნივ- 

726162 სსრკ), ამ თიერება 
პ. პარასკა ღა9ე ეოქე 
თანამშ. (1986) 

2,01- 
, 2,5 საფუარი 5მCხ.CC6ICV. 

ანასშ (1980) 10-45 (ეაშ- 6-80 კულტივირებული 
' ლის | საათი ქურძნის წვენზე 

მჟავა) 

პ. მიშიევი 45-50 _ 5 დღე- | შეფარდება “ღვინო- 
(1981) ღამე საფუარი” ! ; 1 

„შეფარდება “ღვინო- 
4-5 ». 

ე. სობოლევი დღე- საფუარი” 1:1 

თანამშ. (1969) | 6570. | დ |) ღამე წნევის. მშეის 
(1984) 45-50 · 60- '. · 

34 70წთ. ფარდება „ღვინო- 
საფუარი” 10 : 1 

ეუილლატ 50 3 48 ავტოლიზატები 
(I987) საათი “შამპანურისთვის 

7,5- 6- ავტოლიზი ორ 
ე. დათუნაშ. | კ 20-25 | 10.5. | 12საათ. ეტაპად 
0990) ააა ..... 6- ავტოლიზატებს 

652 | 12საათ. აერთი-ანებენ 
30 არე- გასსნილი 

ნ. სარიშვილი საფუ- არი 75-80 
თანამშ'მრ. –20 –3 დღე” გ/100მლ საქარო- 
(1975) ღამე დაზე 

ა. ნვკლიუ- · 
დოვი 50 6-65 1-20 1% სუსპენზია 
თანამშრ. საათი 5მCჩ.C6ICV 
(1994) 
გ- ლოშკარევი 34 საკვები ვიტამინური 
(1997) 80-85 – საათი დანამატი 
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საფუარის ავტოლიზისათვის ცხრილში აღნიშნული მე- 

თოდები მოითხოვენ დიდ ენერგორესურსებს და რთულ და- 

ნადგარებს. მაგალითად: ოპარინის მეთოდით ავტოლიზატი 

მზადდება საფუარის მასის 5 ჯერადი გაყინვით თხევად 

ჰაერში ან, თხევად აზოტში მინუს 180C ტემპერატურაზე 

შემდგომი სწრაფი გადნობით. ასეთი ავტოლიზატი არ შეი- 

ცავს ცოცხალ უჯრედს, მაგრამ მისი მომზადება მოითხოვს 

სპეციალურ მოწყობილობას. 

მეღვინეობაში გამოსაყენებელ ფერმენტულ კონცენტრა- 

ტებს იღებენ საფუარის დიდი მასის დაყოვნებით ახალგაზ- 

რდა ღვინომასალის მცირე რაოდენობასთან (შეფარდება 1 : 

ა) 3 თვის განმავლობაში 10 8 ტემპერატურაზე (ხილს M 

ად.,1961; 1964: /I2IVMM2II8IMXVM, 1964). 

ავტოლიზის მაღალი ტემპერატურის რეჟიმების გამო- 

ყენების დროს (40- 60 %) ჩვეულებრივ იღებენ გარეშე მიკრო- 

ფლორის ინჰიბიტორებს ტოლუოლს, ქლოროფორმს, რომ- 

ლებიც მოქმედებენ ასევე როგორც ავტოლიხის აქტივა- 

ტორები (CMVიV0ი8გ, 1955; 0»»IV082, 1953, Mიალი(ი, 1970; 

LIგVIM69M0 # ულ. 1985, #I6MLCაI0108 # უი.. 1993; ნ6M/0VC088 M# „/90., 

1995). 

Cინძიუბზ-ი (19690 გვთავაზობს საფუარებიდან ავტოლი- 

ზატების მიღებას შამპანური ღეინომასალების დუღილის 

დამთავრების შემდეგ. დუღილის დამთავრების შემდეგ ღვი- 

ნომასალის ნაწილი დეკანტაციით გადააქვთ, ხოლო ლექზე 

ტოვებენ მხოლოდ იმდენი რაოდენობის ღვინომასალას, რომ 

შეფარდებამ “ღვინო-საფუარი” მიაღწიოს დაახლოებით 10 

1. ავტტოლიზის ჩატარების რეჟიმი განაპირობებს საფუარე- 

ბიდან ავტოლიზატში 90-95% ნუკლეოტიდების გადასვლას, 

რომლებიც ხასიათდებიან განსხვავებული გემური თვისებე- 

ბით და ლვინოს სძენს სპეციფიკურ ელფერს, დამახასიათე- 

ბელს სხვადასხვა ტიპის ღვინოებისათვის (#.C.1112671 CCCXL, 
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C060»608 M# „ნ. 1984) ალნიშნული შემთხვევისათვის ცდაში 

გამოყენებული იყო არა სამრეწველო ლექი, არამედ ლაბო- 

რატორიულ პირობებში მიღებული ლექი. ამიტომ მისი სა- 

წარმოო მასშტაბით განხილვა იქნებოდა არასწორი. ანალო- 

გიური შენიშვნა სამართლიანია ზოგიერთი მეცნიერის სხვა 

სამუშაოების მიმართაც. 

MMI0968 M# 20. (1991 დაადგინა, რომ საფუარების ავ- 

ტოლიზის დროს ოპტიმალური შეფარდება საფუარის ლექსა 

და ღვინომასალას შორის არის 1 1. ავტოლიზატში ყვე- 

ლაზე დიდი რაოდენობით წარმოდგენილია ჩ-ფენილალანინი, 

ლეიცინი, გლიცინი და ასპარაგინის მჟავა. ამ დროს მჟავი- 

დან კოლერის ხარშვისას წარმოიქმნება თანაპროდუქტები, 

რომლებიც კონიაკის მრეწველობისათვის ხასიათდებიან საკ- 

მაოდ ძლიერი არომატული თვისებებით (M0ნMM 00 M# )ი., 

1982). 
საფუარის ავტოლიზის პროცესებს შამპანურში იკვლევ- 

დნენ მრავალი მეცნიერი (#8მX9IMII # »ი., 19735 წCსIII2, 1982 და 

სხვა.. 

შამპანურის წარმოებისას CმიMII8#MM M# 00. (1975) ტირა–- 

ჟუული ლიქიორის გასამდიდრებლად გამოიყენა ოსმოსური 

შოკის ეფექტი, რომელსაც განიცდის საფუარის უჯრედი მა- 

ღალკონცენტრულ შაქრის ხსნარებში 

ტხზმIთIხ # „ი. (1982) ელექტრონული მიკროსკოპის მე- 

თოდით შეისწავლა ღვინის საფუარების უჯრედის ავტო- 

ლიზი სხვადასხვა პირობებში. აღნიშნული მეთოდით ავტო- 

ლიზის პროცესში მნიშვნელოვნად იცვლება უჯრედის ზედ- 

აპირის რელიეფი: ღვინის ლექზე დაყოვნების ვადის გაზ- 

რდით, მასში მატულობს უჯრედების რაოდენობა დეფორ- 

მირებული ზედაპირით, რაც მოწმობს პლაზმოლიზის მიმდი- 

ნარეომაზე. აღმოჩენილია გახლეჩის ადგილები ციტოპლაზ- 

მურ მემბრანაზე, მაგრამ უჯრედის გარსი რჩება დაუზიანე- 
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ბელი. უჯრედის ციტომორფოლოგიური ცვლილებები უფრო 

მნიშვნელოვანია მაღალ ტემპერატურაზე. ჭემოაღნიშნული- 

დან გამომდინარე ღვინოში საფუარის უჯრედის ავტო- 

ლიზის დროს მიმდინარეობს შემდეგი ცვლილებები: უჯრე- 

დის გარსი არ იშლება, ციტოპლაზმა ჰომოგენურიდან გარ- 

დაიქმნება არაერთგვაროვან, მსხვილმარცვლოვნად; უჯრე- 

დის გარსსა და ციტოპლაზმას შორის წარმოიქმნება პე- 

რიპლაზმატური სივრცე; ციტოპლაზმაში ჩნდება თავიდან 

ნათელი უბნები, შემდეგ ნათელი ზონები, საფუარის უჯრე- 

დის მემბრანები იწყებენ დაშლას 20%C ტემპერატურაზე 2 
თვის ან 2 – 4 დღე-ღამის შემდეგ გაცხელების პირობებში, 

რის შემდეგაც “უჯრედის აულტრასტრუქტურა ხდება 
ერთგვაროვანი. საფუარის უჯრედის დაყოვნება 60% ტემ- 

პერატურაზე იწვევს მისი ბიოპოლიმერების თბურ დენა- 

ტურაციას (#8მMწMIL # 0. 1982). 

52C-ჩ.C6+I6VI5I26-დან ავტოლიზის შედეგად იმიტირებულ 

ღვინო-ბუფერში გამოჩთავისუფლებული კოლოიდების შეს- 

წავლისას ჰIგიიი«იხგ # უი. (2000) გამოავლინა მნიშვნელო- 

ბანნ რაოდენობის პოლისაქარიდების არსებობა პოლი- 

საქარიდების ძირითად წყაროს წარმოადგენს უჯრედის 

გარსი, თუმცა ის ავტოლიზის დროს არ ი'მლება. უჯრედის 

გარსს ცვლილების შესწავლამ ელექტრონული მიკ- 

როსკოპით გამოავლინა, რომ გარსის სტრუქტურა იცვლება 

შესაბამისად კომპონენტების შეცვლისას ლიზატში. მიღე- 

ბული მონაცემების საფუძველზე შემოთავაზებულია 

52C%C.CCI6VI5I26 გარსის ავტოლიზის უფრო ზუსტი მექანიზმი 

წყალ-სპირტიან ბუფერში ხLIL 3 40C დროს, რომელიც 

შედგება სამი ეტაპისაგან. ესენია გლუკანის ადრეული 

ჰიდროლიზიდ„ პერიფერიული მანოპროტეინების გამონ- 

თავისუფლება და გლუკანის გვიანი ჰიდროლიზი. 
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საფუარის უჯრედის ავტოლიზის პროცესის ინტენსი- 

ფიკაციისათვის გამოიყენება მეთოდები, რომლებიც დაფუძნე- 

ბულია ადრე გამოვლინებულ კანონზომიერებაზე – მიკრო- 

ორგანიზმების უჯრედის ავტოლიზის ავტორეგულაციის 

პოპულაციურ დონეზე არაუჯრედული სისტემის ფაქტორე- 

ბის მონაწილეობით მეტაბოლიტებით: ძ, – ანაბიოზის ავ- 

ტოინდუქტორისა და ძ – ავტოლიზის ავტოინდუქტორის. 

სტაბილიზირებულდ ძნელადავტოლიზირებული საფუარის 

უჯრედის გარსზე, რომელიც ღვინის საფუარის იმიტაციას 

წარმოადგენს ავტოლიზის ინდუქციისათვის გამოიყენეს 

ფაქტორის ძე; ქიმიური ანალოგი, შეარჩიეს კონცენტრაციები 

ოპტიმალური ავტოლიზისათვისს პროცესის დაჩქარების 

მიზნით, გამოყენებლი იყო სხვა ტიპის ავტოინდუქტორები – 

ფაქტორი ძ,, ქიმიური შაპერონების მქონე ფუნქციებით, 

ფერმენტის მილეკულის დამასტაბილიზირებელი და მათი 

კატალიზური აქტივობის გამაფართოებელი II - დიაპაზო- 

ნით («მლიიძ«V92 # 70., 2000). 

პურის საფუარების ავტოლიზის გამოკვლევამ აჩვენა, 

რომ წარმოქმნილი ამინომჟავები და პეპტიდები მნიშვნელო- 

ვან ინჰიბირებას ახდენენ პროცესზე, ამიტომ ამ მოვლენის 

თავიდან აცილების მიზნით, შეიძლება გამოყენებული იყოს 

ფერმენტული პრეპარატები ეგზოგენური პროტეაზები 

(II6ICCI0C208 # „ი0., 1994). 

საფუარების ავტოლიზატების გამოყენება უკვე დიდი 

ხანია გასცდა მხოლოდ ტექნოლოგიურ მიზნების გამოყენე- 

ბის ჩარჩოებს. ავტოლიზატებს იყენებენ საკვები არის კომ- 

პონენტების მისაღებად მიკროორგანიზმების გაზრდისათვის, 

საკვები ვიტამინიზირებული დანამატების მისაღებად, ამი- 

ნომჟავების ნარევი სამკურნალო კეებისათვის და სხვა 

(68ი0XC0882 M# /90., 1995). 
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ბოლო დროს ლუდისა და პურის საფუარები გახდნენ 

ამინომჟავისა და დაბალმოლეკულური პეპტიდების იაფი და 

მიღწევადი წყარო სხვადასხვა რაციონისათვის, მათ შორის 

სამკურნალო კვებისათვის (მფთI)იუ08 # „ი., 1993). 

ავტოლიზის მიმდინარეობის პირობებიდან გამომდი- 

ნარე, ჰიდროლიზატები შეიძლება მიღებული იყოს კონვერ- 

სიის ნებისმიერი ხარისხით და ჩართული ამინომჟავურ- 

პეპტიდურ შემადგენლობით (#IთიIიუ08 # ქ0., 1993). 

მეღვინეობის საფუარის ლექის გამოყენება ამ მიმარ- 

თულებით დღემდე საკმაოდ შეზღუდულია. 
ავტოლიზატების სამრეწველო დონეზე ათვისებული ნი- 

მუშებიდან ცნობილია ვიტამინური კონცენტრატის “ამმივი- 

თი”-ს მიღების ხერხი (II2X.675645; 0„VVI082, 1995. /Iი29682, 

2001). გამოგონების დონეზე ცნობილია საკვები ვიტამინიზი- 

რებული დანამატის მიღების ხერხი, რომელიც წარმოადგენს 

საფუარებსს ინჰიბირებული გარსის სუსპენსიასს (L1Iმ87”. 

2093998, II0I0IX2068, 1997) და ინაქტივირებული ღვინის სა- 

ფუეარებიდან მიღებული ბიოსორბენტის “ვიტაბიოს”-ის მიღე- 

ბის ხერხი (II0I. 2127066, IIიIIMX82068, 1999) საფუარის უჭერე- 

დის გარსის საფუძველზე მიღებული ბიოსორბენტები 

ფლობენ სუსტი კათიონის თვისებებს, კარგად სორბირებენ 

მძიმე მეტალების კათიონებს წყლიანი ხსნარიდან და 

შეიძლება გამოყენებული იყოს წვენებისა და ღვინოების დე- 

მეტალიზაციისათვის (ILII6თი6მX08 # „ჯ?., 1995). 

დაპატენტებულია საფუარის უჯრედებიდან ცალკეული 
კომპონენტების ან სხვადასხვა მოლეკულური მასის მქონე 

ნივთიერებათა ჯგუფის სელექციური გამოყოფის ხერხები: 

გაცხელების, გაცივების, დიალიზის, უკუოსმოსის ოპერაციე- 

ბის გამოყენებით სხვადასხვა იII – არეში (#.C.1606528 CCCV. 

/ გიამ) 8MV # ან, 1990; ს#გL 4599309 ს5#; 1986). ცნობილია 

ღვინის საფუარის ლექიდან ფერმენტული პრეპარატების მი- 
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ღების ხერხი შამპანური ღვინომასალების დასამუშავებლად, 

მაღალმოლეკულური ნაერთების კონცენტრაციის დასაწევად 

(60MM0 # „დ., 1987). 

ინტერესს იწვევს ვაშლისა და შავი მოცხარის ტკბილი- 

საგან. მიღებული ავტოლიხზატები. დადგენილია, რომ საფუა- 

რები გადაიქცევიან დისპერგირებულ არახსნად პრო- 

ტეინებად და ადსორბირებენ ტანინებს მადუღარი ტკბილი- 

დან საფუარის უჯრედისა და ტანინების შემცველობის პრო- 

პორციულად. ასეთი საფუარების ავტოლიზის დროს ხდება 

ტანინების დესორბცია ავტოლიზატში, რაც მნიშვნელოვანია 

ღვინის მადერაციისათვის მათი გამოყენებისას (II)V)I2015M1 თ 

გI.. 1991) შეიძლება ვივარაუდოთ, რომ წითელი ღვინის 

დუღილის შემდეგ მიღებული საფუარის ავტოლიზატები 

ასევე მდიდარია ფენოლური ნივთიერებებით. 

11.62. საფუარების ფერმენტული ლიზისი 

მეღვინეობაში საფუარების ავტოლიზატების გამოყენე- 

ბასთან ერთად, ცნობილია მექანიკურად დაშლილი სა- 

ფუარის უჯრედების გამოყენების მცდელობაც (წაუს M 2ი., 

1979). საფუარის უჯრედების დეზინტეგრაციის მექანიკური 

მეთოდები მარტივია და უნივერსალური; მაგრამ ინტაქტური 

მიტოქონდრიების მოცილების ხანგრძლივობა დაზიანებული 

ორგანოიდებისაგან და მათი სტუქტურების დაბალი გამო- 

სავალი ქმნიან განსასღვრულ შეზლუდვებს ამ მეთოდების 

გამოყენებისათვის და თუ პირველი შეზღუდვა შეიძლება 

მოიხსნას მაღალჩქაროსნული ცენტრიფუგების გამოყენებით 

(Mგ(“0ი CL ვI., 1967; 8მ2ICმV396C CL 21., 1968), მაშინ მეორე ინ- 

ტაქტური სტრუქტურების დაბალი გამოსავალი მოითხოვს 

ნედლეულის დიდ რაოდენობას, ამავე დროს, რთულ და 

ძვირადღირებულ აპარატურას. ეს გარემოება იყო სტიმული 

უფრო ეფექტური და მოხერხებული ხერხების ძიებისა სა- 
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ფუარის უჯრედების დაშლისათვის პექტოლიტური ფერმენ- 

ტული პრეპარატების ზემოქმედებით, რაც ყველაზე პერ- 

სპექტიულად ითვლება (099088708, 1980). 

ასე, მაგალითად, Mწ6ი6ნIIV0-მ (1970) გამოსცადა სოკოდან 

თრიცჰტჰეციუმ როსეუმ მიღებული ციტოლიტური ფერმენ- 

ტული პრეპარატი. ამ შემთხვევაში საფუარის ლიზისის პრო- 

ცესი არა მხოლოდ ჩქარდებოდა, არამედ ლიზატის ხარის- 

ხობრივი მახასიათებლებიც უმჯობესდებოდა, იზრდებოდა 

საერთო და ამინური აზოტის შემცველობა. II0ოM9MX08 M# „დ. 

(2001) შეისწავლა ფერმენტული კომპლექსის #500L0IIIს5 0LV5მ6C 

387 გავლენა საფუარის ბიომასის ჰიდროლიზის ხარისხზე. 

ღვინის საფუარიდან მიღებულმა ფერმენტულმა პრეპა- 

რატებმა, რომლის უჯრედები დაშლილი იყო მუკოლიტური 

ფერმენტებით, დადებითი გავლენა იქონია შამპანურის ხა- 

რისხზე ეს პროცესი შესწავლილი იქნა Iმყ0წსი8Mი. I 

#დინლგ8-ის (1976) მიერ. მას ჰქონდა უფრო დაბალი ჟანგვა- 

აღდენითი პოტენციალი და ხასიათდებოდა მაღალი ფერმენ- 

ტული აქტივობით. 

საფუარის უჯრედების გარსის ფერმენტული ჰიდროლ- 

იზი საშუალებას იძლევა გავხსნათ ყველაზე უფრო მტკიცე 

ელემენტები, რის შედეგადაც პროტოპლაზმა თავისუფლად 

გამოიყოფა უჯრედიდან ამგვარად, იზრდება უჯრედშიდა 

ნივთიერებათა გამოსავალი, მათ შორის საფუარის ფერმენ- 

ტები ნატივურ მდგომარეობაში. 

საფუარის უჯრედების გარსს რთული შედგენილობა 

აქვს. იგი შეიცავს ნახშირწყლებს – 85%, ცილებს – 10 – 

12%, ლიპიდებს, ფიტინს – 3 – 5% და სხვა (Cთნოინმი(ი82 # 

ჩი, 1973) მისი ძირითადი კომპონენტები – გლუკანი, მანანი, 

ქიტოზანი, ქიტინი, გლუკურონის მჟავა, ცილები, ლიპიდები 

და აგრეთვე მათი დაშლის პროდუქტები, რთული მორ- 

ფოლოგიური და ბიოქიმიური სტრუქტურა გარსის სრული 
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დაშლისათვის მოითხოვს ფერმენტული პრეპარატების კომ- 

პლექსის გამოყენებას (Cმ5ლლი CI 2), 1965) ასეთი კომ- 

პლექსური ლიზირების თვისებები აქვს ლოკოკინა #/0/LX ჯი- 

„იMის საჭმლის მომნელებელ წვენს, რომელიც შეიცავს 30- 

მდე ფერმენტს, მათ "შორის: მანაზას, გლუკანაზას, ცელუ- 

ლაზას, ქიტინაზას, ლიპაზას, პოლიგალაქტურონაზას და 

სხვას (#იძლღიოიი CL 21. 1966) ამ პრეპარატმა მიილო სახელ- 

წოდება გლუკოლაზა ან ქელიკაზა. ნარევში დიდი მნიშვნე- 

ლობა აქვს პოლისაქარიდაზას, რომელიც შლის უჯრედის 

გარსის ცალკეულ კომპონენტებს ან მათ შორის არსებულ 

კავშირებს. 

საფუარიდან ამინომჟავების ნარევის მისალებად იყენე- 

ბენ აგრეთვე ფერმენტულ პრეპარატებს – მაცერატებს, მა- 

გალითად, პრეპარატს, რომელიც მიღებულია ღორის კუ- 

ჭქვეშა ჯირკვლის ექსტრაგირებით I7%-იანი წყალხსნარით 

(ნ690CVC08მ8 M ,0., 1995). 

მიკრობიოლოგიური გზით მიღებული ფერმენტი ლი- 

ასები უფრო პერსპექტიულია. ფერმენტის მიღების წყაროსა 

და სუბსტრატის, რომელზეც მოქმედებენ ფერმენტული პრე- 

პარატები დამოკიდებულების მიხედვით ისინი შეიძლება 

დაიყოს 5 ძირითად ჯგუფად (L09M08MM8გ M# უი., 1972): 

1. (ცხოველური ღა მცენარეული წარმოშობის ლიაზები 

(ლიზოციმი, პრეპარატი ვაზის ლოკოკინიდან და სხვა). 

2 მიკროორგანიზმებითა და მალიზირებელი მთელი 

უჯრედის ან სხვა მიკროორგანიზმების უჯრედული გარსის 

მიერ სინთეზირებული ფერმენტები; 

3. მიკროორგანიზმების აცვტტოლიზური ფერმენტები; 

4. ფერმენტები, რომლებიც მოქმედებენ სპორების წარ- 

მოქმნის პროცესში და მიკროორგანიზმების სპორების ალ- 

მოცენებაში; 
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5. ბაქტერიოფაგის ფერმენტები, რომლებიც იწვევენ პა- 

ტრონ-ორგანიზმში უჯრედის გარსის ლიხის მისი 

უჯრედში ჩანერგვისას. 

აქტინომიცეტებს შორის ყველაზე სშირად გეხვდება 

ლიაზების 

პროდუცენტები, რომლებიც ხასიათდებიან მოქმედების 

ფართო სპექტრით და აქვთ ბაქტერიების, საფუარებისა და 

მიცელური სოკოების უჯრედის გარსის დაშლის უნარი. 

LI5MC (1921) და მისგან დამოუკიდებლად CIმVგ CL გ! 

(1924), VVCI5Cჩ (1962) ალმოაჩინეს ზოგიერთი აქტინომიცეტების 

უნარი მოახდინონ რიგი ბაქტერიებისა და მიკროორგანიზმე- 

ბის უჯრედების ლიზისი. ამ ბიოლოგიური პროცესის შეს- 

წავლის მისნით ჩატარებულია მრავალრიცხოვანი გა- 

მოკვლევა (115MC, 1921: CV8V3 CL მგI., 1924: VV2I59Cჩ 1962). CწIიციიXC65 

გ2Iხყ--ს კულტურაზე მუშაობისას VVCI§Cჩხ-მა (1962) აჩვენა, რომ 

მკვდარი ბაქტერიების უჯრედები მათში დამატებული კ'ულ- 

ტურული სითხის ფილტრატის ზემოქმედებით განიცდიან 

ლიზისს. 

გლუკოზიან ან პარაფინიაჩ არეებზე გამოსრდილი სა- 

ფუარის CმიძI!ძმ-ს დასაშლელად 5. ყოვნI)ის5--დან ლიაზების 

გამოყენები საშუალება მოცემულია Mმ0M%CVMM082 M X0.--ს (1976) 

და სხვათა მიერ. 30M9 # 1IIიIMი080-მ (1974) #ითხილIი”C6§ CCIILIIC- 

52–-დან მიღებული ფერმენტული პრეპარატების მეშვეობით 

ლუდის საფუარიდან გამოყვეს ინვერტაზები. მიით=ხMხი08-ს და 

თანამშრომლების მიერ (1973) #Cიხი00თ”XC6§ ყი§ლIის§ 11-ის შტა- 

მიდან მიღებული ფერმენტების პრეპარატი საფუარის გარსს 

შლიდა ისეთი ხარისხით, რომ ციტოპლაზმა შეიძლება გა- 

მოყენებული იყოს ცილის რაოდენობრივი გამოწვლილვი- 

სათვის. იზოლიატის პრეპარატი შეიცავდა 78-80 % ნატიურ 

ცილას, 7–8 % ნახშირწყლებს და 2–3 % ნუკლეინის მჟავებს. 

MიM082M08-ი თანამშრომლებთან ერთად (1975) იკვლევდა /#%C- 
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წიიიVCC§ თოვლის, კულტურალური სითხის ფილტრატიდან 

მიღებული ლიაზების მოქმედებას CგმიძIძგ ყსIII6იილიძ! სა- 

ფუარზე. ნაჩვენებია, რომ ციტოპლაზმური ნივთიერების 73% 

საფუარის უჯრედებიდან გადადის ექსტრაქტში. საფუარები- 

დან, რომლებიც არ დამუშავებულა ფერმენტებით, ეს ნაერ- 

თები გამოიწვლილება საშუალოდ 13%. Mმ0M%CIVM082 M# )ი-მ 

(1976) შეისწავლეს ფერმენტული პრეპარატების მოქმედება 

CგიძIძ2 დსIIბოთიიძI!! IIII4 საფუარების უჯრედების კომპო- 

ნენტებზე, რომლების გაზრდილი იყო პარაფინიან არეზე CV, 

-C:. დადგენილია, რომ საფუარის გარსზე ძლიერ ჰიდრო- 

ლიტიკურ მოქმედებას ახდენენ ნეიტრალური პროტეინაზები, 

რომლებსაც შეიცავენ თითქმის ყველა პრეპარატები; თ - 

ამილაზა არ ახდენს პრაქტიკულად არავითარ გავლენას. ჩ- 

გლუკონაზას მოქმედებისას საფუარის უჯრედებზე ხსნარში 

გამოიყოფა ცილები ან პეპტიდები, რომლებიც არ ილექება 

სამქლორძმარმჟავით ლიტერატურაში ნაჩვენებია, რომ სო- 

კოს კულტურიდან #§0CLVIIIს§ მMVმთ00 მიღებული სამრეწველო 

ფერმენტული პრეპარატი ჰიდროლიზირებას ახდენს პარაფინ 

მჟანგავი საფუარების CმიძIძგ ყდაIII6იიიიძ! ILII4 8ზ-გლუკანს 

თითქმის მთლიანად გლუკოზამდე (#911- 4,0-სას. 

აზერბაიჯანის ნიადაგიდან #6VI068-მა თანამშრომლებ- 

თან ერთად (1991) გამოყო და სელექციონირება ჩაუტარა აქ- 

ტინომიცეტებს, რომლებიც აქტიურად გამოყოფენ ლიაზებს. 

ეს ფერმენტები შლიან ღვინის საფუარის ლექის უჯრედულ 

გარსს. ჰიდროლიზის შედეგად ღებულობენ ცილოვან-ვიტამი- 

ნურ კომპლექსს, რომელიც შეიცავს ყველა საკვებ ნივთიე- 

რებებს. 

'ლიაზები საშუალებას იძლევა, მივიღოთ საფუარების 

ბიომასა უჯრედების გარსის დაშლით პრაქტიკულად 

უჯრედის ყველა ციტოპლაზმური ნივთიერება, პირველ რიგ- 

ში ცილები, მოხვდებიან საჭმლის მომნელებელ სისტემაში. 
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ასეთი ბიომასის მონელება შეადგენს 90% (საწყისი ბიომა- 

სისათვის 70 -75%) (080823208, 1980 და სხვა). 

წარმოდგენილ სამუშაოში ღვინის საფუარების 

52ი0Cნ.VIიI ძგ 53ი–ნ. ოვიფორმის უჯრედული სტრუქტურის 

ფერმენტაციული დაშლისათვის და ლიზირებული საფუარე- 

ბიდან მაქსიმალური რაოდენობის ბიოლოგიურად აქტიური 

უჯრედშორისი ნივთიერებების გამოყოფის მიზნით, მათ შო- 

რის ამინომჟავებისა, ჩვენს მიერ გამოყენებული იყო ლიაზე- 

ბის პრეპარატი აქტინომიცეტებიდან #Cხი00”XV00§5 CIიCI05ს5 3მ, 

მიღებული შპოკენეს სახელობის ენზიმოლოგიის საკავშირო 

სამეცნიერო–კვლევით ინსტიტუტში. ეს პრეპარატი არჩეული 

იყო ჩვენს მიერ აპრობირებული ფერმენტებიდან. ამ ჯგუფის 

ფერმენტებისადმი ინტერესი გამოწვეულია მათი დიდი ბიო- 

ლოგიური მნიშვნელობით და გამოყენების ფართო პერსპექ- 

ტივებით მრეწველობის სხვადასხვა სფეროში. ამ პრეპარა- 

ტის შემადგენლობაში შედის პროტეაზა, გლუკანაზა, ქიტი- 

ნაზა და ცელულაზა. ღვინის საფუარებზე ამ პრეპარატის 

მოქმედება ჩვენს მიერ არის შესწავლილი პირველად. 

117. მეღვინეობის პროცესების ინტენსიფიკაცია 

ღვინის საფუარის ლექიდან მიღებული 

პრეპარატების გამოყენებით 

საფუარის ავტოლიზატების გამოყენების ცდები შამპა- 

ნური ღვინოების წარმოებისას დაწყებული იყო 1945 წელს. 

0ი2იMს და თანამშრომლების მიერ დამტკიცებული იყო, რომ 

ტირაჟის შემდგომი დაყოვნებით მიმდინარეობს პროცესების 

ინტენსიფიკაცია, დაჩქარებულია შამპანურის დავარგება და 

უმჯობესდება მისი ხარისხი. საუკეთესო შედეგები მიიღება 

მაშინ როდესაც საფუარები განიცდიან ლრმა ავტოლიზს. 

ანალოგიური სამუშაოები იყო შესრულებული თდყით»08- 

ნგოლბ68-ის მიერაც (1947). 
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საფუარების ავტოლიზატების დადებითი გავლენა და- 

კავშირებულია საფუარებისათვის კვების დამატებითი წყა- 

როების შეტანასთან მეორადი დუღილისათვის და ღვინის 

კვებითი ფასეულობის გაზრდასთან. 

საფუარის ავტოლიზატები შეიძლება მივიღოთ მშრალი 

საფ'უარებიდანაც, რომლის სრული ავტოლიზისათვის საკმა- 

რისია რამდენიმე საათი ავტოლიზატების დამატებისას 

აკრატოფორულ შამპანურში, ასევე მიღებულია კარგი შედე- 

გები (წ0ს!I!I2L, 1982 ძ2 5XVგ). 

ავტოლიზატების მოსამზადებლად ხCMილყიზ8გმ (1955, 

19597) გამოიყენა აკრატოფორიდან შამპანურის ჩამოსხმის 

შემდეგ აღებული სამრეწველო საფუარები. დენატურირებუ- 
ლი საფუარების დამატების შემდეგ ტირაჟულ ნაზავში მი- 

ღებული იყო “შამპანური ღვინის უფრო მაღალი ხარისხის 

ნიმუშები, ვიდრე საკონტროლოში. 

ფერმენტული კონცეტრატის დამატებისას მზა კუპაჟში 

შამპანიზაციამდე ან სუფრის ღვინოებში ჩამოსხმამდე ერთი 

თვით ადრე, აღინიშნა, რომ ღვინოები გამოირჩევა ნაზი ყვა- 

ვილოვანი ბუკეტით და ჰარმონიული გემოთი. გარდა ამისა, 

ეცემა ჟანგვა-აღდგენითი პოტენციალი და ალდეპჰიდების 

შემცველობა საკონტროლოსთან შედარებით (II9VაX08 M V., 

1964). 0»Mყხი82 (1958) აღნიშჩავდა, რომ ღეინის საფუარების 

საწარმოო ლექის ავტოლიზატების შეტანა ახალგაზრდა 

ღვინოში, იწვევს ღვინის დაყოვნების და მისი ფორმირების 

ვადის შემცირებას და აგრეთვე მეღვინეობის უმდიდრესი 

ნარჩენების რაციონალურ გამოყენებას. გამოკვლევებით და- 

დასტურებულ იქნა რომ ახალგაზრდა სუფრის ღვინო, 

დაყოვნებული ერთი წლის განმავლობაში ღვინის საფუარე- 

ბის ავტოლიზხატთან, სრულიად ვარგისია გამოსაყენებლად 

და მდიდარია სამკურნალო-საკვები პროდუქტით. 

I 8ი2CVM08-მა თანამშრომლებთან ერთად (1957) შეისწავ- 

ლა ავტოლიზხირებული შამპანური საფუარის შეტანის გა- 
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ვლენა თბოდამუშავებისასს “შემაგრებულ და სადესერტო 

ღვინოების ხარისხზე. აღინიშნება ღვინის გემოს დარბილება 

და სპირტის უკეთესი ასიმილაცია. ღვინო ხდება უფრო ჰარ- 

მონიული და ღებულობს ტიპიურ გამოხატულ ტონებს. სა- 

ფუარის ავტოლიზატების დამატება 45 – 480 C ტემპერატუ- 

რაზე დამუშავებულ "შშემაგრებულ ღვინოებში და მათი 

დაყოვნება თერმოდამუშავებით, აგრეთვე დადებითად მოქმე- 

დებს ღვინის ხარისხზე (8მი+XXMX0, 1960 და სხვა). 

ფართო გამოკვლევები იყო ჩატარებული რუსეთში, 

შემდგომ კი სსსრ ხერესის წარმოების ათვისებისას. დიიუ08- 

ნგოი968-ის მიერ (1947) დადგენილი იქნა, რომ ხერესულ აპკს 

წარმოქმნიან რამდენიმე სახის საფუარები სახარომიცეტები 

მაღალი მადუღარი უნარით. ეს მონაცემები დადასტურებუ- 

ლია მრავალი მკვლევარის მიერ, რომლებმაც გამოყვეს 

რამდენიმე ხერესული საფუარების რასა: ხერესი M13, 15 და 

20. შესწავლილი იყო მათი ძირითადი ბიოქიმიური და ფი- 

ზიოლოგიური თვისებები და ბიოქიმიური პროცესები ღვი- 

ნოში ხერესის აპკის განვითარების სხვადასხვა სტადიაზე. 

ხერესის საფუარები კარგად ითვისებენ ამიაკურ და ამინურ 

აზოტს (C269M0 M# უი. 1971) ამონიუმის და საფუარის ავტო- 

ლიზსატის დამატება საგრძნობლად აჩქარებს ხერესის აპკის 

ზრდას და მის მატებას. დახერესების პროცესში ხდება 

ასოტოვანი ნივთიერებების მნიშვნელოვანი შემცირება მათი 

ხერესის საფუარების გამოყენების ხარჯზე (CMიმVVI M# 70. 

1950, 1953) ამინომჟავები ხერესის საფუარების საკვებ და 

არომატული ნივთიერებების წარმოქმნის წყაროს წარმოად- 

გენენ (#03V»6, 1984 # „ჯდ). 

1 გხანი»ხ-ის (1962) აზრით, ხერესის საფუარებს აქვთ 

უნარი მოიხმარონ ჰაერის აზოტი, ვინაიდან ლვინოში არსე- 

ბული აზოტის მარაგი ვერ აკმაყოფილებს მათ მოთხოენებს. 

C#CმMMM # 790. (1950, 1953 დაადგინეს, რომ ალკოჰოლური 
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და ხერესული დუღილის პროცესში მკვეთრად მცირდება 8– 

ჯგუფის ვიტამინების რაოდენობა (თიამინის, რიბოფლავინის, 

ნიკოტინის მჟავის) რამდენადაც ისინი გამოიყენება საფუა- 

რების მიერ კვების წყაროს სახით (IIII. I0C Cმ6MMX0, 1954). 

პურის სუფთა საფუარის ავტოლიზატის დამატება ღვი- 

ნომასალაში დახერესების წინ, საგრძნობლად ასტიმული- 

რებდა ხერესის საფუარების ზრდას, ამასთან ერთად, მათი 

ზრდის ინტენსივობა ისრდებოდა ავტოლიზატის დოზის მა- 

ტებასთან ერთად. საფუარის მატება ყველაზე მეტად – 128%- 

ით მიღებულია !) %-იანი ავტოლიზატის დოზით (C290LL0, 

1954). 

თეთრი სუფრის ღვინოების აქტივაციისათვის შეიძლება 

შევიტანოთ ახალი საფუარი დუღილის დროს ან ვიტამინები 

დადუღებისას (Mწყნიდი-I 2#09, 1980). დუღილის დაჩქარება აგ- 

რეთვე მიიღწევა პიდროლიზირებული საფუარების კონცენ- 

ტრული ექსტრაქტების გამოყენებით, რომლებიც მდიდარია 

ასათვისებელი აზოტით, ზრდის ფაქტორებით (ვიტამინები 

და სხვა), მინერალური მარილებითაც კი. მშრალი ექსტრაქ- 

ტების დოზები შეადგენს 4 გ/დმწმდე. მაგრამ, ამ პროდუქტე- 

ბის გამოყენება მეღვინეობაში დაშვებული არ არის (ჩწიყნიიი- 

LI გყის M# უდ. 1981). 

საფუარის ავტოლიზატი და მისი ზოგიერთი ფრაქციები 

მნიშვნელოვან გავლენას ახდენენ საფუარის გენერაციაზე 

და სპირტული დუღილის სიჩქარეზე (80MV20CLMM M უჯ., 1991; 

ელლერინ ეტ ალ., 2001). ალკოჰოლური დუღილის ინტენსი- 

ფიკაცია აღინიშნებოდა საფუარის უჯრედების გარსიდან მი- 

ღებული პრეპარატების გამოყენებისას (MIი82XIIX C( გI., 1986). 
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2. კვლევითი მიმართულების არჩევა 

მეღვინეობის ნარჩენების გადამუშავებისა ღა გამოყენე- 
ბის პრობლემებზე ლიტერატურული წყაროების მიმოხილვამ 
გვიჩვენა რომ, მიუხედავად ნედლეულის აშკარა მაღალი 
ფასეულობისა, ეს ნარჩენები სათანადოდ არ გამოიყენება. 
სამეცნიერო კვლევებსა და მრეწველობაში ამ მიმართულე- 
ბასთან დაკავშირებული მრავალი პრობლემა რჩება აქტიური 
და პერსპექტიული. მაგრამ, თანამედროვე პირობებში, როდე- 
საც მეღვინეობის ნარჩენების გადამუშავება ტრადიციული 
ტექნოლოგიით გახდა წამგებიანი, განსაკუთრებულ აქტუა- 
ლობას იძენენ ახალი ხერხების შემუშავება მაღალი რენტა- 
ბელობის პროდუქტების საკვები, კვებისა და ტექნოლოგიუ- 
რი დანიშნულების მისაღებად. 

ამასთან დაკავშირებით, ჩვენი აზრით, დიდ ინტერესს 
იწვევს მეღვინეობის ნარჩენების ბიოლოგიურად აქტიური 
აზოტშემცველი კომპონენტები. 

დღეისათვის რჩება თხევადი საფუარის ლექის და 
ბუყის დაყოფის ტექნოლოგიური პროცესების აპარატურული 
აღჭურვილობის პრობლემები. 

აქედან გამომდინარე, ლიტერატურული წყაროების ანა- 
ლიზმა საშუალებს მოგვცა დაგვესახა ჩვენი კვლევის შემ- 
დები ძირითადი მიმართულებები: 

საფუარის ლექის და ბუყის დაყოფის პროცესების 
პარამეტრების ექსპერიმენტული განსაზღერა; 

2. არსებული აპარატურის შერჩევა და საფუარის ლექი- 
სა და ბუყის გადამუშავების ახალი აპარატურულ- 
ტექნოლოგიური პროცესების გაფორმება. 

3. მეღვინეობის ნარჩენების ბიოლოგიურად აქტიური 
კომპონენტების გამოკვლევა, მათი ბიოლოგიური და 
საკვები ღირებულების განსაზღვრა; 

4 მეღვინეობის ნარჩენებიდან ბიოლოგიურად აქტიური 
და საკვები პროდუქტების გამოწვლილვა, დამუშავება 
და გამოყენების ტექნოლოგიური პროცესების რეჟიმე- 
ბისა და პარამეტრების დადგენა. 
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3. კვლევის მეთოდები და აპარატურა 

3.1. კვლევის ობიექტები და მეთოდები 

ყურძნის გადამუშავებისას ძირითად პროდუქტებთან ერ- 

თად მიილება ნარჩენები რომლებიც მდიდარია ბიოლო- 

გიურად აქტიური ნაერთებით. აღნიშნელი ნარჩენებიდან ძი- 

რითადია: ჭაჭა (დაუდულღარი ან დადუღებული) კლერტი; 

ლექიდან გამოყოფილი ტკბილის დღდაწმენდის ან ალკოჰო- 

ლური დუღილის შემდეგ, აგრეთვე დასპირტვისა და დაღვი- 

ნების პროცესში; ლექი, რომელიც მიიღება პასტერიზაციის, 

სულფიტირების, გაცივებისა და აგრეთვე ყურძნის წვენისა 

და ბადაგის წარმოებისას; ბუყი, რომელიც მიიღება ღვინო- 

მასალის სპირტად გამოხდის შემდეგ. 

მეღვინეობის ნარჩენებიდან, სპირტისა და ღვინომჟავა 

ნედლეულის გარდა, მიიღება მეტად ძვირფასი: პროდუქტები, 

როგორიცაა: ტანინი, წიპწის ზეთი, ენანტის ეთერი, საღება- 

ვები, აირები და სხვა. ყველა ჩამოთვლილი პროდუქტი მდი- 

დარია ბიოლოგიურად აქტიური ნაერთებით. 

ამჟამად დამუშავებულია ყურძნის ჭაჭის გადამუშავების 

ტექნოლოგიური სქემა, რომელიც ითვალისწინებს ეთილის 

სპირტის, ლღვინომჟავა კირის (ღვინომჟავას მისაღებად), საკ- 

ვები ენოსაღებავის (წითელი ყურძნის ჭაჭიდან) ყურძნის 

წიპწის (ყურძნის ზეთის და ტანინის მისაღებად), საქონლის 

საკვების და სასუქების, ხოლო საფუარის ლექიდან – ეთი- 

ლის სპირტის, ღვინომუჟავა კირის, ენანტის ეთერის, საქონ- 

ლის საკვების, სასუქების და სხვათა მიღებას. ღვინის ქარ- 

ხანაში მიღებული ნალექი შეიძლება შეიცავდეს ან არ შეი- 

ცავდეს სპირტს. ტკბილის ლექი მიილება სულფიტირებული 

ტკბილის გადაღებით, ვაკუუმ ტკბილის ბექმეზისა და ყურძ- 

ნის წვენის წარმოებისას. სპირტშემცველი ნალექი მიიღება 

ტკბილის დადულებისას, დასპირტევის, ლვინომასალების გა- 

წებვისა და სხვა ოპერაციების ჩატარების შედეგად. 
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ლექის ძირითადი მასა საფუარებს წარმოადგენს. იგი 

შეიძლება იყოს თხევადი ან ცომისებურ მდგომარეობაში. 

თხევადი ნალექი, რომელიც 10-20. მშრალ ნივთიერებას 

შეიცავს, მიიღება ღვინომასალების გადაღების ან ნალექი- 

დან მოხსნის დროს, ხოლო ცომისებური ლექი, რომელიც 

3040% მშრალ ნარჩენებს შეიცავს, მიიღება თხევადი სა- 

ფუარის გაფილტვრის, გამოწნეხვა ან ცენტრიფუგირების 

ოპერაციების დროს. საფუარის თხევადი ლექის საშუალო 

გამოსავლიანობა 5-7%-ს შეადგენს (გადასამუშავებული 

ყურძნის საერთო მასიდან) და შეიცავს 8-10% (მოც) სპირტსა 

და 2-3,5% ღვინომჟავას. საშუალოდ 4 ტ ლექიდან შეიძლება 

68 დალ სპირტისა და 16-20 კგ ღვინომჟავა კირის მიღება. 

თხევადი ან ცომისებური ლექი დიდი რაოდენობით 

შეიცავს ტენს. რომლის მოსაცილებლად არსებობს რამოდე- 

ნიმე ხერხი (ნალექით "შევსებული ტომრების გამოწნეხვა 

კალათიან ზწნეხებშით„ გაფილტვრა ჩარჩოებიდან ფილ- 

ტრწნეხებში. ცენტრიფუგირება და სხვა). 

თხევადი ლექიდან, სპირტისა და ღვინომჟყავა კირის 

მისაღებად აწარმოებენ მის გამოხდას. დარჩენილი ბ'უყიდან 

წარმოებს ღვინომჟავა ნაერთების გამოყოფა, რისთვისაც 

იყენებენ ღვინის წარმოებაში ამავე მიზნებისათვის განკუთვ- 

ნილ მანქანა-აპარატებს. 

რაც შეეხება ცომისებურ ლექს, მას წყალში ანზავებენ 

და ახდენენ მის ინტენსიურ არევას, მიღებული თხევადი მა- 

სიდან კი წარმოებს სპირტის გამოხდა და ღვინომჟავა 

ნაერთების გამოყოფა. 

ჩვენი კვლევის მიზანს შეადგენდა საფუარის ლექიდან 

ბიოლოგიურად აქტიური ნაერთების მიღება, რაც ითვალის- 

წინებს: 

– ლექის გადამამუშავებელი ტექნოლოგიური პროცესე- 

ბის დამუშავებას და აპარატურულ მოწყობილობათა გა- 

ფორმებას; 
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– მეღვინეობის ნარჩენებიდან ბიოლოგიურად აქტიური 

აზოტშემცველი პროდუქტების მიღებას, მათ გამოყენებას 

საკვების მისაღებად და ტექნოლოგიური პროცესების დამუ- 

შავებას; 

– საფუარების ლექისა და ბუყის დაყოფის ოპტიმალუ- 

რი ხერხების შერჩევას; 

– საფუარების ლექის გადამამუშავებელი აპარატუ- 

რულ-ტექნოლოგიური სქემის დამუშავებას და სხვა. 

აღნიშნულიდან გამომდინარე კვლევის ობიექტებად 

აღებული გვქონდა: 
ს. მელვინეობის წარმოების მაღალკონცენტრული 

სუსპენზიები – საფუარის თხევადი ლექი და ბუყი; 

2. ტექნიკური სიმწიფის ფაზჭაში აღებული სხვადასხვა 

ჯიშის ყურძნის წიპწა; 

3. სხვადასხვა ტიპის ლვინომასალები. 

კვლევის მეთოდებად აღებული იყო ლექისა და ბუყის 
დაყოფის ხერხები: შესწავლილი იქნა საფუარის ლექის 

ფილტრაციით დაყოფის პროცესის პარამეტრები პერიოდულ 

რეჟიმში; ყურძნის წიპწისაგან მიღებული ცილოვანი იზოლა- 

ტები და მათი გამოყენების ხერხები, საფუარის უჯრედის 

სტრუქტურის დაშლის მეთოდი; მეღვინეობის 

ტექნოლოგიური პროცესების ინტენსიფიკაცკიას დაშლილი 

ღვინის საფუარების გამოყენებით. 

კვლევითი სამუშაოების შესრულებისას აგრეთვე 

გამოყენებული იყო: ექსპერიმენტების დაგეგმარებისა და 

დამუშავების მეთოდები (3მXიII268 # უხ. 1973) კვლევის 

ზოგიერთი მეთოდი ვრცლად არის მოცემული უშუალოდ 

ექსპერიმენტულ ნაწილში ცალკეული აპარატურა ჩვენს 

მიერ სრულყოფილი იქნა კვლევითი სამუშაოების 

შესრულების დროს. ამ მეთოდური სამუშაოს “შედეგები 
წარმოდგენილია ნაშრომის შესაბამის თავებში. 
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რაც შეეხება საცდელ და საკონტროლო ღვინის, 

ლექისა და ბუყის შემადგენლობაში ექსტრაქტს, მშრალ 

ნივთიერებას, ტიტრულ და მქროლავ მჟავებს, მთრიმლავ 

ნივთიერებებს, ცილისა და საერთო აზოტს და სხვა ქიმიურ 

ნაერთებს ვსაზღვრავდით დტექნო-ქიმიური მეთოდების 

გამოყენებით (CMVიMX9M8, )96ვ; ლაშხი, 1970). 

3.11. ფილტრაციის პროცესის კვლევის მეთოდები 

როგორც იყო ნაჩვენები მიმოხილვის – პ. 1.13, მელღვი- 

ნეობის საფუარის ლექი წარმოადგენს პოლიდისპერსულ 

სისტემას, რომლის დაყოფა დაკავშირებულია განსაზღვრულ 

სირთულეებთან ამიტომ დაყოფის ოპტიმალური ხერხის 

შერჩევა ამ შემთხეევაში ფილტრაცია, დაკავშირებულია 

პროცესების პარამეტრების განსაზღვრის აუცილებლობას- 

თარი ფილტრაციის კონსტანტის დადგენის მრავალი 

ცნობილი მეთოდიკები დაფუძნებულია რუტა-კარმანის 

(ბ6იხმMი88 #»” 10. 197: XCრXიMVLCიზ 1980: "IIმVII0§5MI, 1980) 

ფილტრაციის დიფერენციალური განტოლების გამოყენებაზე: 

”  _ რი. _ (3.1.1) 
მ» /I!(I0C+ /2CII) 

სადაც, ” – ფილტრატის მოცულობა, მპ, 

” +– ფილტრაციის ზედაპირი, მჯ ; 

» – ფილტრაციის ხანგრძლიეობა, წმ; 

ტბ? – წნევის სხვაობა, II2; 

/, – თხევადი ფაზის დინამიკური სიბლანტე, LI"წამი/მ2; 

#X#0C – ლექის ფენის წინააღმდეგობა, IV/მ; 

XCდII – ფილტრაციული ტიხარის წინააღმდეგობა, Vმ; 

ეს მეთოდიკები გამოიჩევიან მაღალი შრომატევადობით, 

ვინაიდან მოითხოვენ მრავალი მონაცემის განსაზღვრას. 

ამასთანავე, სუსპენზიისათვის როგორიც არის საფუარის 
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ლექი, რომელიც შეიცავს მაღალდისპერსიულ ნაწილაკებს 

და აქვთ ფილტრაციული ტიხარის გამოტენის უნარი, ლექის 

და ფილტრაციული ტიხარის წინააღმდეგობის გაყოფილი 

განსაზლვრა არამიზანშეწონილია, ვინაიდან მან შეიძლება 

მიგვიყვანოს მნიშვნელოვან შეცდომამდე ფილტრის წარმა- 

დობის განსაზღვრის დროს. მთელი რიგი მკვლევარების გა- 

მოკვლევებმა დაგვანახა რომ ფილტრაციის განტოლების 

კონსტანტები დამოკიდებულია მრავალ ფაქტორზე, მეთოდი- 

კით გაუთვალისწინებული: სუსპენზიის კონცენტრაციაზე, 

ლექის ფენის ფორიანობაზე, ლექის კონსოლიდაციაზე (#L- 

§სიI CC მI., 1975; XCXMIM08, 1980; 880006568 # »ი., 1984 # უი.). ამ 

ფაქტორების აღრიცხვა ხელს უწყობს ფილტრაციის კონს- 

ტანტების სიდიდეების დაზუსტებას, მაგრამ არ ამარტივებს 

მათ განსაზღვრას. გარდა ამისა, აღურიცხავი რჩება ლექის 

წმინდა დისპერსიული ნაწალაკებით ფილტრაციული ტიხა- 

რის გატენის მოვლენის გავლენა. 

მრავალწლიანი გამოკვლევის და პრაქტიკული სამ'უ- 

შაოების ჩატარების საფუძველზე ILII2MCVII908 M LსI6V06ხCM29- 

თ (1986) “შეიმუშავეს ფილტრაციის პროცესების კინეტიკის 

აღწერის ახალი მეთოდი, რომელიც თავისუფალია ზემოთ 

აღწერილი ნაკლოვანებებისაგან. ავტორებმა დაადგინეს, რომ 

ფილტრაციის სხვადასხვაგვაროვან პროცესებს აქვთ საერ- 

თო ფუნქციონალური თავისებურება, რომელიც აღწერილია 

დიფერენციული განტოლებით: 

ძI' 
ძIიX 

სადაც V – ფილტრატის კუთრი მოცულობა, მV/მ2 
X – ფილტრაციის დრო, წამები ; 
ი- პროპორციულობის კოეფიციენტი; 

  = M18 1 – M11თ ჯე (3.12) 

  

თ” 
ჯე – დრო, რომელიც შევსაბამება 7 =0,C. 
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ე. ი ფილტრაციის მოცულობის სხვაობის შეფარდება ყვე- 

ლანაირი სუსპენზიის ფილტრაციის დროის ლოგარითმის 

სხვაობასთან წარმოადგენს სწორხაზოვან დამოკიდებულებას 

ფილტრაციის მიმდინარე დროის ლოგარითმისაგან. 

განტოლების (3.12) ინტეგრირება ზღვრებში Vი დან 

VL-მდე და IC#X-=0. MIX და I» მივყავართ ფილტრა- 

ციის პროცესებისათვის კინეტიკის საერთო განტოლებისა- 

კენ: 

MI” = 412X+81CX+C, (3.23) 

სადაც #=ი/ ფილტრაციის კონსტანტა, რომელიც 

გამოხატავს ინტენსიფიკაციის პროცესს; 

8=-ი7,C =///2(0? წე –=216%ა)) – კონსტანტები, რო- 

მლებიც გამოსატავენ არეს ფილტრაციული წინააღმდეგობის 

გავლენას. 

ფილტრაციის დროს ლექის წარმოქმნით პროპორციუ- 

24L 
ლობის კოეფიციენტი შეესაბამება: წ” 

სადაც L - წამიერი წინააღმდეგობა ფილტრაციისადმი, 

Vმ. 

როგორც ჩანს, ფილტრაციის კინეტიკის განტოლება 

(313 არ “შეიცავს თავის შემადგენლობაში საშუალო 

კონსტანტესს და წარმოადგენს პარაბოლური ტიპის 

არასწორხაზოვან დამოკიდებულებას, კარგად ექვემდებარება 

ექსტრაპოლაციას, ვინაიდან დრო გამოხატულია ლოგარით- 

მული ფუნქციით. ეს საშუალებას გვაძლევს, მივიღოთ ფილ- 

ტრაციის კინეტიკის რაოდენობრივი აღწერა ფილტრატის 

კუთრი მოცულობის სამი გაზომვით ფილტრაციის დროის 

ფიქსირებული სიდიდეების ცდაში. კვადრატული პოლინომის 

ფუნქციის მრუდის გაზომვის სამ წერტილზე გასვლის 

პირობიდან (განტოლება 12.23) გამომდინარე, გვაქვს: 
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#„ 8 #“ #» 8. V” 

= _ ც.15) 
(8X, – I=2,XI9>, –I22) (I-X, –I6X2XI6X, –1C2,) 
  

II _ ”/ 

=-? ს  4(9+1ი») (3.1.6) 
IთX; – 187, 

C=M' – 4I0?1»”, – 8197, (3.17. 

ექსპერიმენტული მონაცემებით გამოთვლილი ფილტრა- 

ციის #, 8 და C განტოლების კონსტანტები, საშუალებას 

გვაძლევს გავიანგარიშოთ ფილტრაციის ოპტიმალური ხანგ- 

რძლივობა, ფილტრაციის რაოდენობის წარმოებული ფუნქ- 

ციის გათანაბრება ნულისადმიიდთ მიღებული ფილტრის 

მუშაობის ციკლზე: 

ძM” _ 

ძ(+:8CI0 
სადაც L – ფილტრაციის ძირითადი პერიოდის დრო, 

წამები; 

ჯCII – დამხმარე ოპერაციების დრო, წამები. 
ასე, ფილტრაციის უწყვეტი პროცესისათვის, როდესაც 

Xჯ/:8CII = Cი/აI, გვაქვს: 

-8+ '-+4(C- 21 
I?CXI = 1.9. 8 24 (3.19. 

სადაც 0- ლექის დასაშვები მოცემული სისქე, მ; 

ს – ლექის სისქის ზრდის კოეფიციენტი, გან- 

სასღვრული შემდგომ განტოლებიდან: 

ეგ!| -X ს |) _ 6% | #_ 
_ | /I 1 1100 
CC 100-V7+4') 

0 (3.18) 

  

  6.1.10) 
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სადაც C –- სუსპენზიაში მყარი ფაზის შემადგენლობა, 

%: 

ხ”» – თხევადი და მყარი ფაზების სიმკვრივე, შესაბა- 

მისად, კგ/მ? ; 
V – ლექის ტენიანობა, %. 

319 განტოლებით გაანგარიშებულია 7, შემდგომ შეი- 

ძლება 3.13 განტოლებით გამოვიანგარიშოთ კუთრი წარმა- 

დობა და ავირჩიოთ შესაფერისი მოწყობილობის ტიპი და 

ზომა. 

ამგვარად, ნებისმიერი სუსპენზიის ფილტრაციის პრო- 

ცესის კინეტიკა შეიძლება იყოს რაოდენობრივად აღწერილი 

მოცემული 3 გაზომვით საკვლევი სუსპენზიის ფილტრაციის 

პროცესში. შეთავაზებული მიდგომის შეფასების სიზუსტემ 

ფილტრაციის სხვადასხვა სამრეწველო პროცესების წარმა- 

დობის განსაზღვრისათვის დაგვანახა რომ ის შეადგენს 

89%, რაც სრულიად მისაღებია ფილტრაციული მოწყობი- 

ლობის ტექნიკური გაანგარი'შებისათვის. 

32. სუსპენზიის დაყოვნებით დაყოფის 
მეთოდები 

საფუარის ბუყი გამოირჩევა საფუარის მასის (პ.1.1.3) მა- 

ღალი შემცველობით და ისევე, როგორც საფუარის თხევადი 

ლექი, ხასიათდება შეტივნარებული ნაწილაკების გრანულო- 

მეტრიული შემადგენლობის არაერთგვაროვნებით. 

ცალკეული ნაწილაკის სედიმენტაციური თვისებები, 

აღწერილი სტოქსის (5ი6L 49 გI.. 1971) ცნობილი განტოლე- 

ბით, სუსპენზიებისათვის მყარი ფაზის მაღალი შემცველო- 

ბით ნიველირდება, ვინაიდან ხდება “მყარი ფაზის სოლიდა- 

რული დალექვა”. ამ პროცესის სიჩქარე კლებულობს მყარი 

ფაზის ზრდასთან ერთად. სოლიდარული გამოლექვისათვის 

კინხის (შპეტჰ ეტ ალ., 1971) თეორემით, ნებისმიერ კვეთაში 
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სედიმენტირებული სუსპენზიის სვეტის სიმალლეზე გამოლე- 

ქილი ნაწილაკების ნაკადის გრადიენტის კუთრი მოცულო- 

ბის წამიერი მნიშვნელობა სვეტის სიმაღლეზე ექვივალენ- 

ტურია სუსპენზიის ნაწილაკების გრადიენტის მოცულობით 

კონცენტრაციის დროში. თეორემის შესაბამისად, 

დიფერენციალურ განტოლებას სედიმენტაციის 

გაუხლეჩაობის შესახებ აქვს შემდეგი სახე: 

L + მა = (32.1) 
ძი! „ 02X 

სადაკცკცკც 3 + გამოლექილი ნაწილაკების კუთრი 

მოცულობა, 8%Vმ? # საათი; 

LI – გამოლექილი სუსპენზიის სვეტის სიმაღლე, მ; 

ჯ – გამოლექვის დრო, წამები. 

32) განტოლების გარდაქმნით, იგი მიიღებს ასეთ 

სახეს: 

29%, (მა, “ა 
და მისი ინტეგრაციის შემდეგ გვაქვს : #CI “ი 

სადაც სლ0I - სოლიდარული (შევიწროებული) გამოლექ- 

ვის სიჩქარე. 

როგორც 323 ჩანს, სოლიდარული გამოლექვის სიჩ- 

ქარე არის რაოდენობრივი დამახასიათებელი გამოსალექი 

ნაწილაკების კუთრი მოცულობის ნაკადის ცვლილება დრო- 

ში, რომლის დროსაც ხდება ნაწილაკების კონცენტრაციის 

ცვლილება სუსპენზიაში. 

სიდიდეები V-LI განისაზლევრება ექსპერიმენტულად სე- 

დიმენტაციური მრუდით კოე და კლევენჯერის (506 CL მI., 

1971; #IL 1975; LსახI(იი, 1984) მეთოდიკით. სიI მნიშვნელობის 
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ცოდნა ს სხვადასხვა სიდიდეებისათვის საშუალებას გვა- 

ძლევს გამოსალექი ნაწილაკების 5 კუთრი მოცულობის ნა- 

კადის სიდიდის განსაზღვრისას ნებისმიერ სუსპენზიისათვის 

და ავაგოთ სედიმენტაციის გაწონასწორების დიაგრამა, რო- 

გორც ეს ნაჩვენებია ნახ.-32.,1, რომელზეც არე 0 – CL, შეე- 

საბამება ერთეული ნაწილაკების გამოლექვას, არე ხ, – სე - 

სოლიდარულ გამოლექვას, ს > ს, ლექის შეკუმშვის შ%ონა. 

სედიმენტაციის გაწონასწორების დიაგრამა საშუალე- 

ბას გვაძლევს განვსაზღვროთ არა მარტო გამოლექვის სიჩ- 

ქარე, არამედ დავადგინოთ სედიმენტაციური პროცესის ხა- 

სიათი. ასეთ დიაგრამებზე დაფუძნებულია აგრეთვე უწყვეტი 

მოქმედების სალექარების გაანგარიშების მეთოდები (5ი06L CL 

მI., 1971; #IL 1975 ; IICIყცყIი96L, 1983) რომლებიც საშ'უალებას 

გვაძლევენ მატერიალური ბალანსის განტოლების გრაფი- 

კული გადაწყვეტის საფუძველზე, მყარი ფაზის კუთრი მო- 

ცულობის ნაკადის და მყარი ფაზის კონცენტრაციის მოცე- 

მული მნიშვნელობებით '"მესქელებულ სუსპენზიაში განვ- 

საზღვროთ სუსპკენსიის ნაკადის სიჩქარე სხვადასხვა კვე- 

თებში და სალექარის განივი კვეთის სიდიდე. 

პერიოდული მოქმედების სალექარების გაანგარიშების 

რეკომენდაციები სოლიდარული გამოლექვის შემთხვევებისა- 

თვის ჩვენთვის მისაწვდომ ლიტერატურაში აღმოჩენილი არ 

იყო. 

მრეწველობაში სპირტსახდელი აპარატების ექსპლუატა- 

ციის რეჟიმები, როგორც წესი, არ არიან უწყვეტი, ბუყის 

წარმოქმნის ყოველდღიური მოცულობა არ აღემატება 100 მჰ, 

პერიოდული დაწდომის პროცესის ხანგრძლივობის პრაქტი- 

კული რეკომენდაციები შეადგენს 12 – 24 საათს. საფუარის 

ბუყის დაწდომისათვის იყენებენ სხვადასხვა ვერტიკალურ 

ცილინდრულ რეზერვუარებს. იმის გათვალის-წინებით, რომ 
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საფუარის ბუყი ყოველ კონკრეტულ შემთხვევაში ხასიათდე- 

ბა საფუარის მასის განსხვავებული საწყისი შემცველობით, 

ხოლო დამაჯერებელი მონაცემები საფუარის ბუყის სოლი- 

დარული გამოლექვის სიჩქარეზე და რეკომენდაციები პე- 

რიოდული მოქმედების სალექარების გაანგარიშებაზე, ლი- 

ტერატურულ წყაროებში არ აღმოჩნდა, ასეთი მოწყობილო- 

ბის ექსპლუატაცია და პროექტირება დაკავშირებულია მნი- 

შვნელოვან სიძნელეებთან. 

33. წიპწის და მეღვინეობის საფუარის ლექის ბიოლოგიუ- 

რად აქტიურ ნივთიერებათა კვლევის მეთოდები 

33.1. წიპწის აზოტოვანი ნივთიერებების 

კვლევის მეთოდები 

ცილების შესწავლისას ფართო გავრცელება ჰპოვა დი- 

სკოელექტროფორეზის მეთოდმა პოლიაკრილამიდურ გელში 

ელექტრონული ველის ზემოქმედებით. დისკოელექტროფო- 
რეზს აწარმოებენ მინის მილებში, რომელიც შევსებულია 

ველის სამი სისტემით: გელის ნიმუში, შუალედური გელი 

(მსხვილფოროვანი) და გამყოფი გელი (წვრილფოროვანი). 

პირველი გელი ემსახურება ცილების შეტანას, შუალედურ 

ბელში წარმოებს ცილების ნარევის კონცენტრირება, ხოლო 

გამყოფში – ფრაქციონირება (Cმ%მ9808მ # უი0., 1971 M იდ.). 

ცილოვანი ფრაქციების აზოტისა და აზოტის ფორმების 

განსაზღვრას ატარებენ კელდალის მოდიფიცირებულ მი- 

კრომეთოდით. წიპწის ექსტრაგირებული ცილების ჯამის 

ამინომჟავის შემადგენლობა ისაზღვრება ქრომატოგრაფიის 

მეთოდით ამინომჟავების ანალიზატორჯზე. 

ამინომჟავური ანალიზის ჩასატარებლად ნიმუშის მომ- 

სადება სორციელდება MდMI06II0 # უნი. (1971) მეთოდიკის 

პროტოტიპით. 
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332. ნიმუშის მომზადების მეთოდები და ღვინის 

საფუარების ლექის ცილების გამოკვლევა 

ცილოვანი კომპონენტების გამოყოფა, როგორც წესი, 

წარმოებს სამ სტადიად: უჯრედის გარსის დეზინტეგრაცია, 

ცილების ექსტრაქცია და დაყოფა (#0ი0სIILC CL მI., 1962: CI2იL CC 

31., 1964: VVCII ი( გI., 1965; 5XიIL(ი C( გ1., 1966 ძვ §XVგ). 

დეზინტეგრაციის ხერხები საკმაოდ სხვადასხვანაირია. 

მათ შორის გამოიყენება ბიომასის გასრესა ფაიფურის ფი- 

ლაში (3) კვარცის მინის, წყლითა და მარილების ხსნარებით 

(1032 # წი., 1968; IIVთმ7088 #9 უი. 1971 ძმ §XVმ). მას საფუძვლად 

უდევს დესინტეგრაციის პრინციპი რომელიც შეიძლება 

გავაერთიანოთ სამ ჯგუფად: მექანიკური, ექსტრუზიული და 

მეთოდი ულტრაბგერის გამოყენებით. მიუხედავად იმისა, 

რომ მრავალი მკვლევარი სწაელობს მიკროორგანიზმების 

ნატიურ უჯრედშორის კომპონენტებს, უჯრედის დეზინტე- 

გრაციის მრავალი ხერხის გამოყენებით, დეზსინტეგრაციის 

უნივერსალური მეთოდი არ არსებობს. ამიტომ არ “შეიძლება 

შევადაროთ ერთმანეთს სხვადასხვა მკვლევარის მიერ 

მიღებული მონაცემებ- ცნობილია მიკროორგანიზმების 

უჯრედების დაშლის სპეციალური მოწყობილობები (სესხით, 

1962: 009MIMCMIMM # ჟი., 1971; ჩ000V20 M უ/0., 1983 ძმ §XVგ), მაგრამ 

მათ აქვთ მთელი რიგი ხარვეზები: 

ა. ერთჯერადი დაჭყლეტისასს დაშლილი უჯრედების 

დაბალი გამოსავალი; 

ბ. ძვირადღირებული მაღალი წნევის პრესის გამოყენების 

აუცილებლობა; 

გ- ღრმა გაცივების კამერისა და სუსპენხიის დამშლელის 

აუცილებლობა ( –74C) სისტემაში «სპირტი – მშრალი 

ნახშირმჟავა”); 

დ. დაბალი წარმადობა; 

ე. კამერის დამშლელი მოწყობილობა. 
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ამგვარად, წარმოდგენილი მონაცემები მოწმობენ მი- 

კროორგანიზმების უჯრედების დეზინტეგრაციისათვის სა- 

ჭირო მოწყობილობათა სრულყოფისა და უნიფიკაციის აუ- 

ცილებლობას. 

საფუარს უჯრედული სტრუქტურის დაშლისათვის 

იყენებენ აგრეთვე ავტოლიზს ქლოროფორმით 90?” C (ს CI გI., 

1984; LCI0V C 8მI., 1990). ცილების გამოყოფა მოიცავს ორ ძი- 

რითად ოპერაციას : არაცილოვანი ნაერთების გამოყოფასა 

და ცილოვანი ნარევის ფრაქციონირებას. 

საფუარებისა და ღვინის ბიოქიმიური და მიკრობიოლო- 

გიური კვლევის მეთოდები ვრცლად განხილულია #ნგIთის M# 

IIIგ«2ი08მ2-ს (1971) ნაშრომში. ამჟამად შემუშავებულია ახალი 

მეთოდები და ხელსაწყოები საფუარის კომპონენტების, მათი 

ცხოველმყოფელობისა და დაშლის პროდუქტების განსაჭ- 

ღვრისათვის (#8მ8მMMIის 1982; C0009IMCIM# #9 „ი., 1997. ძ2 5XV8მ). 

არსებობსს დეზინტეგრირებული ბიომასიდან ცილის 

ფრაქციონირების განსხვავებული მეთოდები, მაგალითად, 

დიფერენციალური ცენტრიფუგირების მეთოდი და “თულტრა- 

ფილტრაცია (5IIV8მ CL 8მI., 1987). 

ცილების გამოყოფის დროს რაოდენობრივი კონტროლი 

ხორციელდება ულტრაიისფერ არეში, 280 ნმ შთანთქმის ინ- 

ტენსივობის განსაზღვრით. ცილების ფრაქციონირებისათვის 

ყველაზე გავრცელებულია საჭირო ფრაქციების გამომარი- 

ლების მეთოდი არაორგანული მარილების კონცენტრაციის 

თანდათანობითი ზრდის გზით, მაგალითად, ამონიუმის სულ- 

ფატი ოპტიმალური ჯLLI-ის დროს. გამოიყენება აგრეთვე სხვა 

მეთოდებიც: ქრომატოგრაფიული – ყველაზე ეფექტური; იო- 
ნოცვლითი და გელ-ფილტრაცია; ელექტროფორეზი. გაყოფი- 
სათვის იყენებენ იონოცვლით ფისებს და “უექსის ტიპის 

პოლისტიროლური და ამბერლიტი, /3/3 +–- დიეთილამი- 

ნოეთილცელულოზა (LLს6-908 # უდნ., 1966), M – კარბოქსი- 
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მეთილცელულოზა და სხვა იონცვლითი ხერხის დროს 

ცილების ნარევი ბუფერულ ხსნარში გადააქვთ სვეტებზე 

იონცვლითი ფისებით შედგომ ხდება ადსორბირებული 

ცილების გამოდევნა მათი იონიტებთან კავშირის ზრდის 

დროს, რისთვისაც სვეტზე ატარებენ ბუფერულ ხსნარებს 

განსხვავებული ჯII-ით ან სხვადასხვა იონური ძალით. გელ- 

ფილტრაცია – ეს არის ცილების გაწმენდა და დაყოფა 

მოლეკულური წონასთან დაკავშირებთ მოლეკულურ 

საცერზე: დექსტრანულ გელზე – სეფადექსზე ფორებით C- 
10.-დან C- I100-მდე სიდიდით. ზონურ ელექტროფორეზს 

ახორციელებენ ქაღალდზე, ბლოკზე, ან გელზე, იყენებენ 
სახამებლს, აგარ-აგარს ან პოლიაკრილამიდს (IIი8ი§IIC M# 

უდი.. 1976; Cი0ო68მ CL მI., 1988: II16XიI0108 M „9., 1994). 

ღვინის საფუარის ლექის ხსნადი ცილების ხარისხობ- 

რივი და რაოდენობრივი შემადგენლობის და მათი ძირითადი 

თვისებების შესწავლისათვის იყენებენ დეზინტეგრირებულ 

საფუარებიდან ცილების ფრაქციონირების მეთოდს ბიომასის 

თანმიმდევრული ექსტრაქციის კლასიკური მეთოდით 

(0ინიის, 193ე),ე) რომელიც მიღებულია მცენარეული 

ობიექტებისათვის. 

საფუარის უჯრედებში ცილის შემცველობის განსაზღე- 

რა დაკავშირებულია მისი უჯრედის სრული ექსტრაგირების 

სიძნელეებთან ლიტერატურაში არ მოიძებნება სამუშაო, 

რომელიც ეძღვნება სპეციალურად საფუარში ცილების გან- 

საზღვრის ოპტიმალური პირობების შერჩევას, არსებული 

მეთოდები დაფუძნებულია ან უჯრედის საერთო აზოტის 

განსანღვრაროე კელდალის მიხედვით მისი შემდგომი 

გადაანგარიშებით ცილის “შემცველობაზე ან ცილის 

განსაზღვრაზე მისი ექსტრაქციის შემდეგ უჯრედიდან ტუტე 

ხსნარებით დუღილის პირობებში (M0ლ0ი#08 # CMმიი2X, 1965). 

მაგრამ, პირველ შემთხვევაში ნივთიერებებიდთ რომლებიც 

დაწვისას იძლევიან ამონიუმის აზოტს, შეიძლება იყოს არა 
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მხოლოდ (ლკპილები არამედ, ნაწილობრივ ნუკლეინის 

მჟავები, ამინოშაქრები, ლიპოამინომჟავური კომპლექსები და 

სხვა აზოტშემცველი ნაერთები. მეორე შემთხვევაში, ტუტე 

ხსნარები დუღილისას უჯრედიდან გამოწვლილავენ არა 

მსოლოდ ცილებს, არამედ სხვა მრავალ ნივთიერებებს, 

რომლებიც დადებითად რეაგირებენ ფოლინის რეაქტივთან. 

გარდა ამისა, დუღილმა ტუტე ხსნარებში შეიძლება გამოიწ- 

ვიოს ზოგიერთი ცილების ჰიდროლიზი. ცილის რაოდენობ- 

რივი განსაზღვრისათვის არსებობს რიგი მეთოდები, 

მაგალითად, ლოურის და წონითი მეთოდი (LCVIV CL მI., 1965; 

IIაC6IIIIC8, 1966). 

ცილები წარმოადგენენ ამფოტერულ ელექტროლიტებს 
და შეუძლიათ დისოცირება როგორც მჟავეებს და როგორც 

ტუტეებს. მჟავე არეში წარმოიქმნება კათიონები, ტუტეში – 

ანიონები, ამიტომ ელექტროფორეზის დროს, ტუტე არეში 

ცილის მოლეკულები გადაადგილდებიან ანოდისაკენ, ხოლო 

ტუტე არეში – კათიონისაკენ (VIIIX0C8CMMM IM CIV0MMII, 1988). 

გარკვეულ სიდიდეზე ცილის მოლეკულაში დგინდება 
თანასწორობა დადებით და უარყოფით მუხტებს “შორის 

(იზოელექტრონული წერტილი) სხვადასხვა ცილებისათვის 

განსხვავებბული იზოელექტრული წერტილებია უმრავლეს 
შემთხვევაში ისინი იმყოფებიან სუსტ მჟავე ზონაში 4 - 

6,2, ხოლო ზოგიერთები – სუსტ ტუტიანშიც. 

იზოელექტრონულ მდგომარეობაში ცილას აქვს უმდაბლესი 

ხსნადობა სიბლანტე ამ წერტილში ასევე უმდაბლესია, 

მაგრა ცილის გამოლექვა ხსნარებიდან მიმდინარეობს 

ბევრად ადვილად. როდესაც იI და იზოელექტრონული 

წერტილი ემთხვევიან ერთმანეთს, ხდება ცილის 

კოაგულაცია (MXVV00IX08CM4M 9 CIოენMXMV8, 1988). 

ფართო გამოყენება ჰპოვა ცილის იზოელექტრონული 

წერტილების განსაზღვრამ იზოელექტრონული ფოკუსირების 

მეთოდით პოლიაკრილამიდურ გელის სვეტებზე II 
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ბუნებრივ გრადიენტში, რომელიც შემუშავებულია V65(6ხ0.ი 

60 ვ. (1966) მიერ სს გრადიენტი წარმოიქმნება 

ელექტრონული ველის მოქმედებისას სპეციალური 

“ამფოლიტების” დიდი რიცხვების ნარევში რომლებიც 

წარმოადგენენ ალიფატურ პოლიამინო-პოლიკარბონილურ 

მჟავებს 1000-ზე ნაკლები მოლეკულური მასით და აქვთ 

განსხვავებული წერტილები VII-ის დიაპაზონის რომელიმე 

საზღვრებში. ღვინის პროტეინებისათვის მეთოდი გამოიყენა 

MIგყყომი890ი# # ”2ლი. (1974), M0!ს0 06 2! (1989 და სხვა 

მკვლევარებმა.ა ყურძნის ფერმენტი ო-დიფენოლოქსიდაზა 

იზოელექტროფოკუსირების მეთოდით შესწავლილია 

Mყყუმა36 # „უხ. (1972) მიერ. ცილის იზოელექტრონული 

წერტილების მოხერხებული განსაზღვრისათვის Mმ8Mლ0ლ0088 M 

ბეის (199237 შეიმუშავეს შეფერილი (კ|ილოვანი 

მოწმეების ნაკრები. 

საფუარების თავისუფალ შიდაუჯრედულ ამინომჟავაბს 

და ცილის ამინომჟავებს საზღვრავენ ქაღალდის ქრომატოგ- 

რაფიის მეთოდით (LIიძლნი CL გI., 1951); Cმ0MV0 M# ქი., 1963; 

ჩიუეიIXI0 M „Iი., 1963: 1969: LI8CXMMგ2გ, 1964 M უ0.), ან სტანდარტულ 

ამინოანალიზატორზე #44 831. ტტ40 1339, #ტ44 1339 - CICგ! 

(C6X0510V82MIგ), C 913 (უნგრეთი), “8IიLიიIX” (გერმანია), “IIL2CLI" 

(იაპონია) (ჩ010იVX0 M 20.. 1969; MX08V08208 M ქი. 1975; LI6CICII0X08 

M# უდ.. 1994: M8II% CL მI.. 1995 და სხვა). მეთიონინს საზღვრავენ 

ფერადი რეაქციით ნიტროპრუსიდთან ცილის მჟავური ჰი- 

დროლიზის შემდეგ )ზ საათის განმავლობაში I20 მ? C 

(C289IMXIMIM # უი., 1967).)ტრიფტოფანს ფერადი რეაქციით პარა- 

დიმეთილამიი ბენზალდეჰიდთან ტუტე ჰიდროლიზის 

შემდეგ 2 საათის განმავლობაში 69%-ზე (C289ICIM #- უყ., 

1967) ან კოლორიმეტრული მეთოდით დალბის CV. 8I08VM6M9V%0 

#M უი.,1983) მიხედვით. ზოგიერთი საფუარის ამინომჟავების 
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განსაზღვრისათვის არსებობს მიკრობიოლოგიური მეთოდები 

(VV07იIგ%, 1960). 

მაღალეფექტური თხევადი ქრომატოგრაფიის მეთოდი 

(83X0 ფოტოდიოდების სისტემის გამოყენებით საშუალებას 

გვაძლევს მოვახდინოთ იდენტიფიკაცია არომატული ამინო- 

მჟავური ნარჩენებისა (თიროზინი, ტრიფტოფანი, ფენილალა- 

ნინი) რომლებსაც შეიცავენ პეპტიდები აგრეთვე სხვა 

ღვინის ინგრედიენტები, მაგალითად, ფენოლური 

ნივთიერებები ამ მეთოდით ასევე საზღვრავენ ღვინოში 

რიბოფლავინის შემცველობას (8ძყძიგ CL გI., 1997). 

პეპტიდების სწრაფი განსაზღვრისათვის წარმოდგენი- 

ლია ხერხი, რომელიც დაფუძნებულია ღვინის დამუშავებაზე 

ძმარმჟავა ტყვიის ფუძით, პეპტიდების რექციის ჩატარებით 

მეთილენგლიოქსალით და ხსნარის ოპტიკური სიმკვრივის 

განსაზღვრით 335 ნმ. 

333. ცილის ბიოლოგიური ღირებულების განსაზღვრა 

ცილების კვებითი ღირებულების განსაზღვრის რამდე- 

ნიმე ხერხი არსებობს: 

ა 'პროტეოლიტური ფერმენტებით კუჭ-ნაწლავის 

ტრაქტის შეტევით ინ ვიტრო (CM0MMი9CIVIM # „0., 1969); 

ბ გტესტ-ორგანიხმით თეტრაჰყმეა პყრიფორმის 

(X20მ7ხ9M M 10., 1972); 

ბ· ლიზინის ასათვისებელი (მისაწვდომი) რაოდენობა 

კარპინტერის მიხედვით დინიტროფტორბენზოლით (CგნისბC 

6L მI., 1957): 

დ. ბიოლოგიური ღირებულების გაანგარიშების მეთოდი 

ოზერის მიხედვით (L0CI0მC>V CL მ1., 1971); 

ე. ბიოლოგიური ღირებულების გაანგარიშების სრულ- 

ყოფილი ხერხი MილნომM# # 0. (1971) იიIX6ძVII; 

ვ. ამინომჟავური სკორას მეთოდი (0C=L.Mგეყგფმი!მ8M ი., 

1988). 
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34. ყურძნის ტკბილისა და ღვინის ქიმიური 

შემადგენლობის კვლევის მეთოდები 

ყურძნის ტკბილისა და ღვინის ანალისური გამოკვლე- 

ვები ტარდებოდა მეღვინეობაში მიღებული მეთოდებით 

(Mფიეს! 16X9. # M9IM006., 1985; CVე0280M9IMM 00 8M03026უMI0, 1985; 

C60ი8M 16X8. #ისთეიVIIIIII., 1985 M »ი.). 

უმაღლესი სპირტები ისაზღვრებოდა კოლორიმეტრული 

მეთოდით პარადიმეთილამინობენზალდეჰიდით და გაზური 

ქრომატოგრაფიით “ცვეტი-3-ზე (წI80MM08მ M MგCM0-მ, 1975). 

ძმრის და უმაღლესი ალდეჰიდები, აქროლადი და არა- 

აქროლადი აცეტალი ისაზღვრებოდა კოლორიმეტრიულად 

პიპერედინისა და დინიტროფენილჰიდრაზინის გამოყენებით 

(I128XVM088. 1969). 

ცხიმოვანი მჟავების ეთილის ეთერების განისაზხღვრა 

გაზური ქრომატოგრაფიით “მაგარაჩი”-ს ინსტიტუტის მეთო- 

დიკით. 

გლიცერინი და 2,3-ბუთილენგლიკოლი განისაზღვრა 

ასევე კოლორიმეტრული მეთოდით (II8MMM082, LI9I6VIხX08მ, 

1968). 

საერთო აზოტი ისაზღვრებოდა კელდალის (IIუ0688XM0 # 

ჰი., 1964) მიხედვით, ამინური – ფორმოლური ტიტრაციის 

ვან-სლაიკის მეთოდით, ამიაკი – კინველის მეთოდით (LIV08 

M უდ., 1960). 

ღვინოში ცილის კონცენტრაციის განსაზღვრისათვის 

იყენებენ L0CMIV % 21. (19650) მეთოდს სხვადასხვა მოდიფიკა- 

ციით (Mმ00უ08 # „9., 1965 ; ნ2IVM088 M აი., 1967: /I2IVIIმI0 8IMVVV, 

1974). ღვინის სინჯებიდან ფენოლური ნაერთების მოსაცი- 

ლებლად, რომლებიც ასევე იძლევიან დადებით რეაქციას 

ფოლინის რეაქტივთან, იყენებენ სპეციალურ ხერხებს, მა- 

გალითად, სორბცია იონცვლით ფის დაუექსზე. მაგრამ ეს 

მეთოდი მიღებულია ღვინისათვის, ვინაიდან ღვინის ცილები 
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წარმოდგენილია როგორც დადებითი, აგრეთვე უარყოფითად 

დამუხტული ფრაქციებით. ცილების ნაწილი ადსორბირდება 

ფისზე, ამიტომ შედეგები არაზუსტია. 

ამრიგად, ფენოლური ნაერთებით მაღალი შემცველო- 

ბის ღვინოებისათვის საჭიროა ფენოლური ნივთიერებების 

წინასწარი მოცილების მეთოდის შემუშავება რომელიც 

უსრუნველყოფს ცილის განსაზღვრის დროს დამაჯერებელი 

შედეგების მიღებას. 

4. მეღვინეობის ნარჩენების ბიოლოგიურად 

აქტიურ ნაერთთა მიღება და გამოკვლევა 

4.1. მეღვინეობის ნარჩენების ბიოლოგიურად 

აქტიური ნაერთების შესწავლა 

ცნობილია, რომ საფუარის უჯრედები მნიშვნელოვანი 

რაოდენობით შეიცავენ ისეთ ორგანულ ნაერთებს, როგო- 

რიცაა: რთული ეთერები, ალიფატური სპირტები, ნახშირბად 

ატომებს 2-დან 10-სდე და ტერპენულ ნაერთებს. საფუარში 

შემავალი ნივთიერებები წარმოადგენენ მთელ რიგ ისეთი 

ნივთიერებების წყაროს, როგორიცაა: ფერმენტები, ცილები 

მათში შემავალი ამინომჟავებით, ვიტამინები და სხვა. 

აღნიშნულ ბიოლოგიურად აქტიურ ნაერთებს აქვთ უნარი 

ავტოლიზირებული საფუარის “უჯრედებიდან აწარმოონ 

ბიოქიმიური პროცესების ინტენსიფიკაცია და შესაბამისად 

გაზარდონ ღვინის კვებითი ლირებულება და ხარისხობრივი 

მაჩვენებლები.. 

ლიტერატურაში არის მონაცემები, რომლის მიხედვით, 

მაგალითად, კონიაკის სპირტის მიღების პროცესში მიზანშე- 

წონილია როგორც ავტოლიზირებული, ასევე აქტიური 

საფუარის გამოყენება (IIმIIXV, 1972). საფუარიდან ამ შემთ- 

ხვევაში ბიოლოგიურად აქტიური ნაერთების – ვიტამინებისა 

და სხვა ორგანული ნივთიერებების გამოწვლილვას 
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აწარმოებენ მათზე კონიაკის სპირტის დასხმით. ეს პრინციპი 

ძირითადად ემყარება საფუარის ბიომასით კონიაკის 

სპირტის გამდიდრებას (ILI2ც§68გ2, 1974) იგი ითვალისწინებს 

მის დაყოვნებას 2-3 თვით გამოწნეხილ ღვინის ლექზე. რა 

თქმა უნდა, აღნიშნული ტექნოლოგიური პროცესი დაკავში- 

რებულია დამატებით საწარმოო ხარჯებთან. აღნიშნულიდან 

გამომდინარე, ჩვენი კვლევის შემდეგ მიზანს “შეადგენდა 

ღვინს საფუარისა და ბუყისს დაყოფის მეთოდების 

შემუშავება. 

42. ღვინის საფუარების ლექის და ბუყის დაყოფის 

ხერხების ექსპერიმენტული შეფასება 

42.1 საფუარების ლექის წნევით ფილტრაციის 

პროცესის პარამეტრები 

საფუარების თხევადი ლექის ფილტრაციის პროცესის 

პარამეტრების შესწავლას ვაწარმოებდით საწარმოო პირო- 

ბებში ჩარჩოიან და დII#XLM-25 L3 მარკის 

ავტომატისირებულ ფილტრიან წნეხზე. 

დII4XM-25 II მარკის ფილტრ-წნეხსი შედგება აწყობი- 

ლი ფილტრაციული ფილებისაგან, რომლებიც განლაგებუ- 

ლია საყრდენ და მოსაჭიმ ფილებს შორის. მოსაჯჭიმი მექა- 

ნიზმი წარმოადგენს ჰიდრავლიკურ სისტემას, რომლის მე- 

შვეობით ხდება ფილტრაციული ფილების კრებულის აწევა, 

დაწევა, “შევიწროება-დაჭერა და შემკვრივება საყრდენი 

ფილები განლაგებულია სადგარზე. ფილტრაციული ტიხარი 

განლაგებულია სიგრძივი ლენტის სახით, რომლის დაჭიმვა 

ფილებს შორის ხორციელდება გორგოლაჭების მეშვეობით. 

საკვლევად აღებული გექონდა სხვადასხვა ღვინის 

ნაკრები საფუარის თხევადი და ცომისებური ლექი, რომელ- 

შიც განსაზღვრული იქნა: ტენიანობა, სპირტშემცველობა, 
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შაქარი, საერთო სიმჟავე მქროლავი მჟავა და სიმკერივე. 

მიღებული შედეგები მოცემულია ცხრილში 42.1.). 

ცხრილში მოცემული შედეგებიდან ჩანს, რომ საკვლევი 

საფუარის ლექი არ არის დაზიანებული და მონაცემებით 

იგი შეესაბამება მასზე წაყენებულ მოთხოვნებს. 

საკვლევი ღვინის საფუარების ლექი გავყავით ორ ნა- 

წილად. ერთი მათგანი გავატარეთ გასაფილტრად ჩარჩოიან 

ფილტრ-წნეხზე ხოლო მეორე ნაწილი – CდII14ტ4XM-25 II3 

მარკის ავტომატიზირებულ ფილტრ-წნესზე, რომლის სამუ- 

შაო პარამეტრები მოცემულია ცხრილში 42.12. 

თხევდ ლექს ფილტრ-წნეხზე გატარების შემდეგ 
ჩაუტარდა ანალიზი, რომლის შედეგები მოცემულია ცხრილ- 

ში 42.13. 

როგორც ცხრილიდან 42.13 ჩანს, საფუარების ლექის 

ფილტრაციის პროცესი წნევის ქვეშ ხასიათდება ლექის 

შეკუმშვის მაღალი ხარისხით და ფილტრაციული ტიხარის 

რეგენერაციის აუცილებლობით. 

მიღებული “შედეგები კარგად ეთანხმება ლიტერატუ- 

რულ მონაცემებს (MX0ილხთ:Vი08 M „დ., 1972; I #2I0ფIთM, 1999). იგი 

ითვალისწინებს CთI1ტILM-25 II3 მარკის ავტომატიზირებულ 

ფილტრ-წნესხის წარმატებით გამოყენების პერსპექტივას 

ჩარჩოიან ფილტრთან შედარებით. 
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ცხრილი 42717 

საკვლევი ღვინის საფუარის თხევადი ლექის ფიზიკური 

და ქიმიური მაჩვენებლები 

  

  

  

    

1 ტონა 8) 5. სიმჟავე, 
ყურძნის C წ =9% ჯ გ/დ ლ 

თხევადი #9 | =, 6 „ C ლ 

საკვლევი,  ლექის 21: 5 6 5 «< 
ობიექტი საშუალო დ C 52 | <=. | § V CC 

ექტი | ასლი იი << 31 ==) 5 ამოსულა 8326-5313 
თხევადი 7,2 831 | 83 | – |) 48 | 11!) 12 
ლექი 
ცომისებ 
რი – 39,1 2,5 – | 2,5 | 0,6 – 

ლექი                 
  

ცხრილი 42.12 
ფილტრ-წნეხების სამუშაო პარამეტრები 

  

  

  

  

  

  
  

  

  

ფილტრის დასახელება 
ჩარჩოიანი 

700 600 700 600 

1 | მწარმოებლები, დალ/სთ 600 750 900 1200 

გ ფილტრაციის ფართობი, 12 25 20 25 

3 ფილტრაციის სამუშაო 06 06 046 04 

წნევა, მპა 

4 | ფირფიტის ზომა, მმ 600600 | 600-600 | 600600 | 600-700 
5| ციკლის ხანგძლივობა,სთ , 14,0 14,0 3,0 3,3           
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ცხრილი 4#2.I-3 

ფილტრ-წნესზე გატარებული საფუარის ლექის დახასიათება 
  

  

  

  

  

  

  

      

ფილტრის დასახელება 
ჩარჩოიანი 

M# მაჩვენებლები ფილტრ-წნეხი დIIL #LM – 2513 
700 600 700 600 

| | ფილტრატის მოცუ | «ი | „9 | 4ძ 490 
ლობა, დალ 

ფილტრატში შეტივ- 
2 | ნარებული 180 200 180 200 

ნაწილაკები, გ/დმ? 

ფილტრატის ტენშე- 3 მცველობა, წონითი % 60,3 60,7 70,0 70,1 

სუსპენზიის კუთ- 
4 | რი წარმადობა, 1,2 1,03 8,0 7,2 

დალ/მ? სთ 

ფილტრაციის ხვედ- 
5 | რითი წარმადობა, 1.02 0,85 6,53 5,94 

დალ/მ? სთ           
422 საფუარის ბუყის სედიმენტაციური თვისებები და 

პერიოდულ რეჟიმში დაწდომის პროცესის 
პარამეტრები 

კოლოიდურ ხსნარებში ფიფქების წარმოქმნა, რომელიც 

დაკავშირებულია მასში შეტივნარებული ნაწილაკების გადი- 

დებასთან და დამცველი მოვლენა, რომელიც წინააღმდეგო- 

ბას უწევს ამ გადიდებას, წარმოადგენს მეტად მნიშვნელო- 

ვან მოვლენას ხსნარების დაწმენდა-ფილტრაციისათვის. 

შეტივნარებული ნაწილაკების გადიდება და დალექვა 

მჭიდროდაა დაკავშირებული ადსორბციის მოვლენასთან. 

მით უმეტეს, თუ ხსნარში გვხვდება ისეთი ნივთიერებები 

როგორიცაა: რკინის ფოსფატი, სპილენძის სულფიდი და 

მათი ნაწილი კოლოიდურ მდგომარეობაშია. 
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მოტივტივე ნაწილაკების დალექვა სითხეში ნორმალურ 
პირობებში შეიძლება ბუნებრივად განხორციელდეს, თუმცა 
ყველა სითხე ამ წესს ერთნაირად არ ემორჩილება. 

სითხეში სიმლერივის წარმომქმნელი ნაწილაკების არ- 
სებობასთან დაკავშირებით, მნიშვნელოვან საკითხს წარმოა- 
დგენს შეტივნარებული ნაწილაკების გამოლექვის სისწრაფე 
და სისრულე. თუ გამოლექვა სწარმოებს ნელა და არასრუ- 
ლად ე.ი. სხვანაირად რომ ვთქვათ, თუ სუსპენზია შედარე- 
ბით მედეგია, მაშინ სითხეს არ შეუძლია, რომ თავისთავად 
დაიწმინდოს, რადგან მასში არსებობენ დაწმენდის საწი- 
ნააღმდეგო მოვლენები. ამ დროისათვის შეტივნარებული ნა- 
წილაკები იმყოფებიან სიმძიმის ძალისა და იმ წი- 
ნააღმდეგობის ქვეშ, რომლებსაც განიცდიან ვარდნის დროს. 

კოლოიდურ სუსპენზიებში წვრილი ნაწილაკები ძალიან 
ნელა ოლექებიან. ნაწილაკების დალექვის სიჩქარე პორდა- 
პირპროპორციულია ნაწილაკების დიამეტრის კვადრატისა 
სხვა თანატოლი პირობების დროს (სტოქსის კანონი). 

თხევადი ლექი წარმოადგენს კოლოიოდურ სისტემას. 
ამიტომ მას აღნიშნული კანონი არ შეიძლება მთლიანად 
მივუყენოთ, რადგან მასში დალექვის სიჩქარე იმყოფება 
აგრეთვე სხვა ძალების გავლენის ქვეშ და ეს ძალები 
'შემანელებელ მოქმედებას ახდენენ მასზე. კერძოდ: 

ა – ერთი მხრიდან დიფუზიის ძალები ძლიერ სუსტია, 
რადგან ნაწილაკების წონა შედარებით დიდია; 

ბ – მეორე მხრიდან განზიდვის ელექტრონული ძალები 
პლიერ სუსტია და წინააღმდეგობას უწევენ მეზობელი 
ნაწილაკების ურერთერთ კონტაქტს შეპირობებული მათი 
მუხტებით, რომელთა სიდიდე სუსპენზიების სტაბილურო- 
ბის ანუ დაუწმენდაობის მნიშვნელოვან ფაქტორს წარმოად- 
ენს. 

მ თხევადი ლექის ხანგრძლივი გაჩერება წყნარ მდგომა- 
რეობაში და მისი პერიოდულად ნალექიდან დეკანტაცია (გა- 

დაღება) იძლევა სრულიად გამჭვირვალე სითხეს ე.ი. 

საფუარის ლექი კარგად ჯდება. ეს პროცესი გამოწვეულია 

სითხეში მყოფი ისეთი ნივთიერებების არსებობასთან, 
რომლებიც ურთიერთობენ მასში არსებულ კოლოიდებთან 

და წარმოქმნიან უხსნად ნაერთებს ფიფქების სახით. ეს 
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უკანასკნელნი, სითხესთან შედარებით მეტი კუთრი წონის 

გამო, ილექებიან და თან მიაქვთ მასში შეტივნარებული 
წვრილი ნაწილაკები და სითხე დროის გარკეეულ მონა- 

კვეთში ხდება გამჭვირვალე ამ პროცესში შესამჩნევია 

კოლოიდური სისტემის ცვლილებები, რომელიც დაკავშირე- 

ბულია მკვრივი ფაზის დისპერსიულობის შემცირებასთან. 

აღნიშნული პროცესი ორ ფაზად მიმდინარეობს: 

I, ნაწილაკების ჯგუფებად შეგროვება და ამის გამო 

გამსხვილება. აღნიშნულ მოვლენას ეწოდება კოაგულაცია; 

2. მკვრივი ნაწილაკების გამოყოფა ნალექში ანუ სედი- 

მენტაცია. 

ცნობილია, რომ თხევადი ლექიდან ღვინის სპირტის 

გამოხდის შემდეგ აპარატში დარჩენილი სითხე ანუ ბუყი 

წარმოადგენს ძვირფას ნედლეულს, რადგან იგი მდიდარია 

ბიოლოგიურად აქტიური ნაერთებით ბუყის შემადგენ- 

ლობაზე გავლენას ახდენს მრავალი ფაქტორი, მათ შორის 

ვაზის ჯიში, ყურძნის გადამუშავებისა და ღვინომასალის 

მიღების ტექნოლოგიები, ღვინის ტიპი, ასაკი და სხვა. 

ბუყი ყოველთვის მღვრიეა და მით უმეტეს, რაც უფრო 

ახალგაზრდაა გამოსახდელად განკუთვნილი ღვინომასალა, 

ახლად მიღებული ცხელი ბუყი ხასიათდება მცირე სიბლან- 

ტით. ამღვრეული ნივთიერებების მდგომარეობა მასაში 

დამოკიდებულია ბუყის ტემპერატურაზე ამიტომ ბუყის 

გაფილტვრა ან დაწმენდა მექანიკური მინარევების მისა- 

ცილებლად რეკომენდირებულია ცხელ მდგომარეობაში, 

რადგან ცხელი სითხე მცირე სიბლანტით ხასიათდება და 

ადდდვილად იფილტრება. 
ჩვენი ექსპერიმენტის "შემდგომ მიზანს შეადგენდა 

საფუარის ბუყის სენდიმენტაციური თვისებების გამოკვლევა 
და პერიოდულ რეჟიმში დააწდომის პარამეტრების შემუშა- 
ვება. აღნიშნულის განსახორციელებლად, აღებული გექონდა 
საფუარის ბუყის ოთხი ნიმუში იმ მომენტში, როდესაც 
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გაიხსა სპირტსახდელი აპარატი მასში განისაზღვრა 

სიბლატე, სიმკვრივე, შეტივნარებული ნაწილაკების მასური 

კონცენტრაცია. ბუყი დავაყოვნეთ მინის ცილინდრში. 20 წუ- 

თის “შემდე ჩავატარეთ ტესტირება პირსონის მიხედვით 

(მოცულობა 455 ლიტ... წინასწარმა ტესტირებამ გვიჩვენა, 

რომ ცილინდრში დაყოვნების 20 წთ-ის შემდეგ, დაიწმინდა 

ცხელი საფუარის ბუყის 67%; ასევე ჩაუტარდა ტესტირება 

ბუყის შესქელებულ მასას. აღმოჩნდა, რომ შესქელებული 

მასა 12-24 სთ-ის დაყოვნების შემდეგაც პრაქტიკულად არ 

დაიყო ტესტირების მიღებული შედეგებით შეიძლება 

დავასკვნათ რომ საფუარის ბუყის დაყოფის ხერხი 

შეიძლება მიეკუთვნოს საკმაოდ ეფექტურ მეთოდს პერიო- 

დული მოქმედების საწდომებში, სადაც ბუყის ტემპერატურა 

უდრიდა 509C. 

ბუყში შეტივნარებული ნაწილაკების კონცენტრაცია 

გამოთვლილი იქნა შემდეგი ფორმულით: 

„/-2. ეწეპ (42.2. 
07 

სადაც X “შეტივნარებული ნაწილაკების მასური კონ- 

ცენტრაციაა, ისაზღვრება ექსპეტიმენტულად კგ/მ); 

07 - მყარი ფაზის სიმკვრივე 1100 კგ/მ3. 

საცდელად აღებულ ბუყში განისაზღვრა სიბლანტე, 

სიმკვრივე, მოცულობითი კონცენტრაცია და შეტივნარებული 

ნაწილაკების კონცენტრაცია მიღებული მახასიათებლები 

მოცემულია ცხრილში 4.2.2.)1.



ცხრილი 4.22.7. 

საფუარის ბუყის ფიზიკური მახასიათებელი 
  

  

  

  

  

შეტივნა- 

ხ რებული # თხევადი თხევადი ნაწილა- მყარი ფაზის 
2 ფაზის ფაზის ბის კონცენტრაცია 

# | გ სიბლანტე, სიმკვრივე თ C მოცულობითი, 

5 | 6. წმ/მ? - 100. | ე, გ/მ? | 9”შცე გVმ3 L- ტრაცია, 
«ი გ3/მ3 

1 50 0,624 998 47,05 0,0428 

2 50 0,624 998 85,43 0.0776 

3 50 0,624 998 118,65 0,1077 

4 | 50 0,657 999,5 29,95 0,0272               
  

შესქელებული საფუარის ბუყის სედიმენტაციური 

მახასიათებლები განესაზღვრეთ ექსპერიმენტულად კოე და 

კლევინჟერის მეთოდით (5ი6% CI მI., 197); I.სახIიი, 1984), 

რისთვისაც ვაკვირდებოდით მინის ცილინდრში მოთავსებულ 

საფუარის ბუყის დაწდომის პროცესს. დაწდომის პროცესის 

დასაწყისი დრო დავაფიქსირეთ და აღენიშნეთ ?1-თი; 

საფუარის ბუყში დაუწმენდავი ზონის სიმაღლე აღვნიშნეთ 

LL-ით მიღებული მონაცემებით სხვადასხვა მყარი ფაზის 

შემცველობის საფუარის ბუყის ნიმუშებისათვის ავაგეთ 

სედიმენტაციური მრუდი LM –ჭC). მიღებული მონაცემებით 

განესაზღვრეთ ბუყის მყარი ნაწილაკების ფაზის საწყისი 

კონცენტრაციისათვის შემადგენელი ნაწილაკების დაწდომის 

სიჩქარე სი- ფორმულით: 

Vი= I თ (4.2.2.2) 

სადაც თ სედიმენტაციური მრუდის სწორხაზოვანი 

მონაკვეთის დახრის კუთხეა აბცისის ღერძთან. 
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საფუარის ბუყის მყარი ფაზის მოცულობითი ნაკადის 

შესაბამის ზღვრულ მნიშვნელობას საზლვრავენ ფორმულით: 

50 = Vი“ V%ი (4.2.2.3) 

სედიმენტაციური მრუდის ირიბხაზოვანი მონაკვეთები 

ვიანგარიშეთ შემდეგნაირად: მხები გავაგრძელეთ მრუდი- 

საკენ კოორდინატის ღერძებთან გადაკვეთამდე, სუსპენზიის 

კონცენტრაციის შესაბამისი სიდიდეს და დალექვის 

შეზღუდულ სიჩქარეს ყოველი მომენტისათვის (ეს არის 

მხებზე გადამკვეთი მრუდის წერტილი), ვპოულობთ შემდეგი 

M0-I/0 
  რმ. : VI = 4.2.2.4 ფოოძულით MI ( ) 

ს=10თ1 (4.2.2.5) 
სადაც MVI – მყარი ფაზის მოცულობითი 

კონცენტრაცია დროის ამ მომენტში, მ13/მ3 ; 

ს – მყარი ფაზის შეზღუდული დალექვის სიჩქარე, 

მ/წმ; 

ს – ორდინატაზე მხების მიერ მოჭრილი მონაკვეთი, მ; 

თ - მხების დახრის კუთხე აბსცისის ღერძთან, 

გრადუსი 

ნაკადის ზღვრული მოცულობითი მნიშვნელობა 

ისაზღვრებოდა ფორმულით: 51=VI- LI (4.2.2.6) 

საფუარის ბუყისათვის ექსპერიმენტული სიდიდეებით 

ბი და პა ვაგებდით სედიმენტაციის წონასწორობის 

დიაგრამას და დალექვსს რეჟიმს პროგნოზირებულ 

შეფასებებს და პერიოდული მოქმედების დასაწდომი 

ჭურჯლის ზომების საწარმოო მონაცემებს ვადარებდით 

ერთმანეთთან. 

ბუყის ოთხივე ნიმუშში ვსაზღვრავდით სედიმენტაციურ 

მახასიათებლეს”„ (იხ. ცხრილი 4.22.)). მიღებული 

სედიმენტაციური მრუდეები მოცემულია ნახ. 4.2.2.1. 
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როგორც ნახ422.1 ჩანს საფუარის ბუყის სედიმენტა- 

ციური მრუდეები ფლოკულირებული თხელი სუსპენზიის 

შეზლუდული დალექვის ტიპიურია. 
მრუდი «თ» არის "შეფარდება მყარი ფაზის საწყისი 

კონცენტრაციის დაბალ მნიშვნელობასთან” როდესაც 

პროცესის დასაწყისში დალექვა მიმდინარეობს მუდმივი 

სიჩქარით, რაც მიგვითითებს ფლოკულირებული 

ნაწილაკების უცვლელ სტრუქტურაზე. შემდეგ ხდება 
სედიმენტაციური მრუდის გადახრა და მოღუნვა, რაც 

გამოწვეულია ფლოკულირებული ნაწილაკების სტრუქტურის 
შეცვლით და ლექის შეკუმშვით. მრუდი « C» მყარი ფაზის 

ისეთი კონცენტრაციაა, რომელიც დამახასიათებელია ლექის 

შეკუმშვის ზონისათვის, რის გამოც სედიმენტაციის მრუდის 

გაღუნვის წერტილი არ აღინიშნება. 

გამოლექვის კინეტიკის ექსპერიმენტული მონაცემების 

მოხერხებული გამოყენებისათვის სედიმენტაციური მრუდეები 

წარმოდგენილია რეგრესიის საერთო ხედის განტოლებებით: 

I =#ტ +8:+C: (4.2.2.7) 
სადაც I “– ცილინდრში ბუყის გაუწმენდავი ნაწილის 

სიმაღლეა, მ; 

ცს – ბუყის დაყოვნების დრო, სთ; 

ბ, 8 დაC – რეგრესიის კოეფიციენტები, 

LI-დაუწმენდავი ზონის სიმაღლე; 

70 -ნაწილაკების დაწვდომის სიჩქარე; 

CI -სედიმენტაციური მრუდის მონაკვეთის დახრის 
კუთხე. 
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ი.2 0. · 
ნახ. 4.2.2.1. სედამენტაციური მტუდეები, §,2 

გამოთვლილი ექსპერიმენტული მონაცემებით. 
საფუარს ბუყის ოთხივე ნიმუშისათვის გაანგა- 

რიშებული იქნა #4, 8 და C რეგრესიის კოეფიციენტები, 
რომელთა მნიშვნელობები მოცემულია ცხრილში 42.22. 

ცხრილში 4222 მოცემული #, 8 დაC რეგრესიის კოე- 
ფიციენტების გამოყენებით გამოთვლილი იქნა ნდობითი 
ალბათობები, საიდანაც: რეგრესიის განტოლების ნდობითი 
ალბათობა უდრიდა – 091 –- 099; დეტერმინაციის 
კოეფიციენტი 0,94 – 0,9 ხოლო შეფასების სტანდარტული 
ცდომილება 0,0032 – 0,0036. 

რეგრესიის განტოლების (42227) დახმარებით გაანგა- 
რიშებულია მონაცემები საფუარის ბუყის გაწონასწორებუ- 
ლი სედიმენტაციური მრუდის ასაგებად (ნახ4.ე22.4), რომე- 
ლიც გამოხატავს საფუარის ბუყის შეზღუდული გამოლექ- 
ვის კინეტიკას მყარი ფაზის ნებისმიერ საწყის კონცენტრა- 
ციისათვის. ამისათვის რეგრესიის განტოლების დახმარებით 
რეკონსტრუქცია უტარდებათ სედიმენტაციურ მრუდს და 
გრაფიკული აგებულების გზით (ნახ.4222 და 422.3) ვსაზღვევ- 
რავდით შეზღუდული გამოლექვის სიჩქარეს “ს” როგორც 
სწორხაზოვან, ასევე მრუდის გაღუნულ მონაკვეთზე. ამა- 
სთან “ყი” შეესაბამება მყარი ფაზის საწყის შემცველობას 
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სუსპენზიაშიი„ ხოლო LL. –- მყარი ფაზის “შემცველობას 

სედიმენტირებულ სუსპენზიაში #. მომენტში, რაც განისაზ- 
ღვრება ფორმულით: 

ცს .M9'/79 
  (422.8) 

XV 
სადაც Lსს “– მონაკვეთი ორდინატაზე, რომელსაც 

კვეთავს მხეები სედიმენტაციის მრუდის წერტილში და ის 

შეესაბამება ჯ ს 

ცხრილი 4.22.2 
საფუარის ბუყის ოთხივე ნიმუშის #4, 8 და C 

რეგრესიის კოეფიციენტები 
  

  

  

  

    

ნიმუშის M # 8 C 
1 0,1488 – 0,1777 0,1192 

2 0,3080 – 0,4045 0,2539 
3 0,4011 – 0,390 0,174! 

4 0,0761 – 0,2612 0,3631           

მყარი ფაზის შესაბამის კონცენტრაციაზე შეზღუდული 
გამოლექვის სიჩქარეზე მიღებულმა მონაცემებმა სუსპენ- 
ზიაში საშუალება მოგვცა გვენგარიშა სედიმენტაციური 
მყარი ფაზის მოცულობითი ნაკადის სიჩქარის სიდიდე 
ფორმულით: 5=V-ს (4.2.2.9) 

მოცემული 4229 ფორმულის საფუძველზე ავაგეთ 
საფუარს ბუყის სედიმენტაციური გაწონასწორებული 
მრუდი (ნახ.42.2.4), რომელიც აპროქსიმირებულია ჩვენს მიერ 
რეგრესიის განტოლებით: 

5=2659- 10“ +”? – 1,734· 105, მV/მ2? საათ. (4.2.2.10) 
განტოლება სამართლიანია შემდეგ ინტერვალში ს = 

0,0272 – 0,1626 მVმ3, რომელიც პრაქტიკულად მოიცავს მყარი 
ფაზის კონცენტრაციის ცვალებადობის მთელ დიაპაზონს 
საწარმოო პირობებში განტოლებისათვის (4.2.2.100) ნდობითი 
ალბათობა შეადგენს 1,0; დეტერმინაციის კოეფიციენტი – 
0,9690ე0 ხოლო სტანდარტული ცდომილების “შეფასება – 
0,0037. 
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სედიმენტაციის გაწონასწორებული მრუდის (42.24) 

ხასიათი გვიჩვენებს, რომ პროცესის მიმდინარეობის დროს 

საფუარის ბუყის შეზღუდული გამოლექვა გადადის ლექის 

შეკუმშვის სტადიაში მაშინ, როდესაც გამოლექვის პროცესი 

კარგავს ეფექტურობასა ამ დროს მნიშვნელოვანია 

სუსპენზიაში მყარი ფაზის კონცენტრაციის ცოდნა, დროის 

მომენტი I და საფუარის ბუყის კონცენტრაცია. სუსპენზსიაში 

შეტივნარებული ნაწილაკების კონცენტრაცია, რაც 

შეესაბამება საფუარის ბუყის ლექის შეკუმშვას, 

ისაზღვრებოდა რობერტსის მეთოდით (VICIძIი86L, 1983). 

ექსპერიმენტის შემდეგ ეტაპხე საფუარის ბუყს 
ცილინდრში ვაყოვნებდით ხანგრძლივი დროის 
განმავლობაში. ექსპერიმენტის დაყენების მომენტში 
ვსასღვრავდით საფუარის ბუყის მონაცემებს ბუვს 
ვაყოვნებდით („დაში უსასრულო დიდი დროით (11 ->Cთ), 
ცილინდრში მყარი ფაზის საწყისი შემცველობა უტოლ- 
დებოდა Vი = 0,00776 მ/მ,) დაუწმენდავი ბუყის სვეტის 
საწყისი სიმაღლე II-=037 მ. ბუყისათვის განსაზღვრული 
იყო დამოკიდებულება L#§ (LL – IIდთ) = L7ჯ?), რომელიც მო- 
ცემულია ნახ.4.2.25. აქ I და IC – არის დაუწმენდავი 

ზონის სიმაღლე ცილინდრში, როდესაც 27%0და 1 -2>0), 
  

        1 #-_ 
+ - 

ნახ. 4222. სწორხაზოვან მონაკვეთზე სენდიმენტაციური 
მრუდის შეზღუდული გამოლექვის სიჩქარის განსაზღვრა 
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    რასაა.     
  

ნახ. 4223. შეზღუდული გამოლექვის სიჩქარის 
განსაზღვრა სენდიმენტაციის მრუდზე 

  

  

  

  

          
            

  

“ 

M" 

Vს»,2XMX 24 

8,6 (... 

0ლ,% 

დ,აა2 

ი C.=> ა.იC 1წარ/.პ 
  

  

ნახ. 4224. საფუარის ბუყის გაწონასწორებული სენდო- 
მენტაციის მრუდი 

ექსპერიმენტის “შემდეგ ეტაპხე საფუარის ბუყს 

ცილინდრში ვაყოვნებდით ხანგრძლივი დროის განმავ- 

ლობაში. ექსპერიმენტის დაყენების მომენტში ვსაზღვრავდით 

საფუარის ბუყის მონაცემებს. ბუყს ვაყოვნებდით ცდაში 

უსასრულო დიდი დროით (? -> CC), ცილინდრში მყარი 
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ფაზის საწყისი შემცველობა უტოლდებოდა Vი = 0,0776 მVMმშპ, 

დაუწმენდავი ბუყის სვეტის საწყისი სიმაღლე LL = 0,37 მ. 

ბუყისათვის განსაზღვრული იყო დამოკიდებულება LV (LI – 

LLC) = LX), რომელიც მოცემულია ნახ.4.2.2.5. აქ 8 დაII« – 

არის დაუწმენდავი ზონის სიმაღლე ცილინდრში, როდესაც 

7? 7#%0 და ? -7>00, 

გადახრის წერტილი გრაფიკზე (M) შეესაბამება 7:, 

რომლითაც სედიმენტაციური მრუდის აგებისას გრაფიკზე 

მოიძებნა შეკუმშეის საწყისი სტადიის კონცენტრაციის 

შესაბამისი კოორდინატა. როგორც ნახ422.6 ჩანს, კოორდი- 

ნატა I. შეესაბამება ორდინატის გადაკვეთას სედიმენტა- 

ციური მრუდის მხების მიერ წერტილში, როდესაც 1? =723: 

მყარი ფაზის კონცენტრაცია შესქელებულ საფუარის 
ბუყში რომელიც შეესაბამება ლექის “შეკუმშვის საწყის 
სტადიას, განისასღვრა შემდეგი ფორმულით: 

_ #0-/I/0 _ 0.0776-0.37 
ჩM 0.16 

VC = 0,1797 მპ/მ3   

    

ი 
ფრ
ა)
 

> 
ა 
  

    

          
  

2 6,5 L,6 1,5 "რ,)§ 

ნახ. 4225. ლექის შეკუმშვის წერტილის განსაზღვრა 
რობერტსის მეთოდით 
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            IC სა 

! 
I 

+. 
0 9 L.5 ,+ 

  

0 0, 

ნახ. 422.6. საფუარის ბუყის ლექის შეკუმშვის საწყისი 
სტადიის კოორდინატა IIL განსაზღვრისთვის 

ეს კონცენტრაცია ადგენს საფუარის ბუყის ეფექტური 
შესქელების ზღვარს დაყოვნების პერიოდულ პროცესში. 

პრაქტიკაში როდესაც ცნობილია საფუარის ბუყის 

მოცულობა Vი (მ), მყარი ფაზის კონცენტრაცია ამ 

სუსპენზიაში – Vი (მVმ) და ვერტიკალური ცილინდრული 

დასალექი რეზერვუარის (საწდომის) ზომები – სიმაღლე II 

(M) და /”#I (MM) აუცილებელია განისაზღვროს შემდეგი 

პარამეტრები: 

ჯე – დაწდომაზე დახარჯული დრო, სთ; 
V"V – დაწმენდილი სითხის მოცულობა, მ1?; 
Vი – შესქელებული სუსპენზიის მოცულობა, მპ; 
Vი –- მყარი ფაზის კონცენტრაცია შესქელებულ 

სუსპენზიაში, მ7მ3. 
ვინაიდან საფუარის ბუყის შეზღუდული დალექვის 

სიჩქარე დაყოვნების პროცესში მცირდება, ხოლო საფუარის 

მასის კონცენტრაცია შესქელებულ სუსპენზიაში იზრდება. 
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ამიტომ შეზღუდული საშუალო ან მინიმალური დალექვის 

სიჩქრე ჩვეულებრივი მათემატიკური გაანგარიშებისა 

მოგვცემს ცვლილებებს. აქედან გამომდინარე, ჩვენს მიერ 

შემუშავებული იყო სედიმენტაციური მრუდის 

რეკონსტრუქციის გამოყენების გაანგარიშების მეთოდიკა, 

სადაკ ცნობილია ბუყის მყარი ფაზის საწყისი 

კონცენტრაციაა – Vი, რაც გამორიცხავს შეცდომას 

შემოაღნიშნულ დაშვებებზე გაანგარიშებსს პროცესი 

მიმდინარეობს შემდეგნაირად: 

. ანგარიშისათვის ვილებთ შესქელებული საფუარის 

ბუყის მყარი ფაზის სასურველ კონცენტრაციას Vი! <= VC, 
სადაც VC=0,1797 მ“/მჰ, რაც შეესაბამება საფუარის ლექის 
საწყის შეკუმშვას. 

2. აღებულია მთელი რიგი წერტილებისათვის (არა 
უმეტეს 10 წერტილისა) მიღებული სიდიდეები Vი<VI<VCI; 
(42-2.10) განტოლებით თანმიმდევრობით ანგარიშობენ: 

„_ – 0:70 ._ –MV0-/70 
(1=·“”ე” ; LI = ეაეაეაეაეაეა''ღუე'' 

57 4 
_ Mი 

სადაც 170 = 0785-/ #8: “ საფუარის ბუყის სვეტის 

სიმაღლე საწდომ რეზერვუარში, მ. 

31 კოორდინატებზე #-?, რომლებიკ გადიან 

წერტილებზე განლაგებულ კოორდინატებზე #” და” და 
სედიმენტაციურ მრუდზე, რომლისთვისაც ისინი 
წარმოადგენენ მხებს, აგებენ სწორ საზებს, როგორც ეს 
ნაჩვენებია ნახ. 4.2.2.7. 

4. სედიმენტაციური მრუდის სწორხაზოვანთან 
გადაკვეთის წერტილში, რომელიც აგებულია 

; 
კოორდინატებზე Mთ და ?1C , პოულობენ დაწდომისთვის 

საჭირო დროს – 1C და შესქელებული სუსპენზიის სვეტის 
სიმაღლეს – #0. 
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ნახ. 422.7. სენდიმენტაციის მრუდის რეკონსტრუქცია 

5. შესქელებული საფუარის ბუყის მოცულობა ისაზღვ- 

რება განტოლებით: IC = IIC-0,785-#” 2? , დაწმენდილი 

საფუარის ბუყის მოცულობა კი – V=Vი- V. მჭ ფორმულით. 

ამრიგად, თუ ვიცით საფუარის მასის მოცულობითი 

კონცენტრაცია ბუყში – Vი, ადვილად შეგვიძლია გამოვიან- 
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გარიშოთ ბუყის ეფექტური გამოლექვის დრო – L , რომე- 

ლიც საჭიროა პერიოდული მოქმედების დასაწდომ რეზერ- 

ვუარში და დაწმენდილი ბუყის მოცულობა – V. 

ზემოაღნიშნულიდან გამომდინარე, ჩვენს მიერ შესწა- 

ვლილი იქნა საფუარის ბუყის სედიმენტაციური თვისებები 

და შემუშავებული იქნა პერიოდული ქმედების რეჟიმში სა- 

ფუარის ბუყის დაწდომის პროცესის პარამეტრები. 

43. ბიოლოგიურად აქტიურ ნივთიერებათა 

მიღების ტექნოლოგიის დამუშავება 

43.1. საფუარის ლექის გადამუშავების აპარატურული- 

ტექნოლოგიური სქემის შემუშავება და დანერგვა 

ცნობილია, რომ საფუარის ლექი წარმოადგენს საკ- 

მაოდ მაღალი ღირებულების ნედლეულს სპირტისა და ღვი- 

ნისმჟავა კალციუმის მისაღებად, განსაკუთრებით სადესერ- 

ტო-შემაგრებული ღვინოების წარმოებისას შემდეგ გამოყო- 

ფილი ლექი. საქართველოში არსებობს დიდი ტრადიცია შე- 

სანიშნავი სადესერტო შემაგრებული ღვინოების წარმოები- 

სათვის, რომლის გადასამუშავებელი ხერხები დაკავშირე- 

ბული იყო დიდი მოცულობის ფიზიკურ შრომასთან ; ამას- 

თან ერთად დიდი რაოდენობის სპირტისა (19-22%) და ღვი- 

ნის მჟავის (60%) დანაკარგებთან. 

ჩვენი კვლევის მიზანს წარმოადგენდა საფუარების ლე- 

ქის გადამუშავების მეცნიერულად დასაბუთებული ტექნო- 
ლოგიის შემუშავება რაც გულისხმობს განსაკუთრებით 

შრომატევადი პროცესის – დურდოს დაწნეხვას ტომრებში 

და სხვათა შეცვლას და ტექნოლოგიური პროცესების სრულ 

მექანიზაციას (ქურიძე და სხვა, 1980). 
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ექსპერიმენტული სამუშაოები ტარდებოდა საქ. კვების 

მრეწველობის ინსტიტუტში და გურჯაანის რაიონის მუკუ- 

ზანის ღვინის ქარხანაში. 

საქ, კვების მრეწველობის ინსტიტუტის მიერ შემუშავე- 

ბულია სადესერტო-შემაგრებული ღვინოების ლექის გადა- 

საუშავებული ტექნოლოგია, რომელიც ითვალისწინებდა 

შემდეგ ტექნოლოგიურ სქემას, თხევადი ლექის ცენტრიფუ- 
გირება ან ფილტრაცია, დაწნეხილი ლექის დაქუცმაცება და 

განზავება წყლით; განზავებული მასალის ალკოჰოლური 

დუღილი უწყვეტი ქმედების ერთობლივ რეზრვუარებში, 
მშრალად დადუღებული მასალის გამოხდა, ასევე უწყვეტი 

მოქმედების სპირტსახდელ აპარატებში და საფუარის ბუყი- 

დან ღვინომჟავა კალციუმის მიღება. 

წარმოდგენილი სქემა ვერ უზრუნველყოფდა თხევადი 
ლექის ფილტრაციის პროცესის სრულ მექანიზმს და ვერ 

გვაძლევდა განზავებულ ლექის გადამუშავების პროცესების 

ოპტიმალურ რეჟიმებზე მკაფიო რეკომენდაციებს უწყვეტი 

მოქმედების აპარატებში. 

პროდუქტის დაწმენდა ფილტრაციით გულისხმობს მის 

გაჟონვას (წნევით ან გრავიტაციული ველის ზემოქმედებით) 

მფილტრავ ტიხარში (შრეში), რომელიც ატარებს პროდუქტ- 

ში გახსნილ ყველა შენაერთს და აკავებს მხოლოდ შეტივ- 

ნარებულ მყარ ნაწილაკებს. 

მფილტრავ მასალად იყენებენ ბამბის ქსოვილს, სინთე- 

სურ მასალებს, ლითონის წვრილ ბადეებს, აზბესტს, ცე- 

ლულოზას; ბოლო ხანებში კი – ასკანგელს და დიატომიტს. 

როგორც ზემოთ აღვნიშნეთ, ფილტრაციის სიჩქარე და- 

მოკიდებულია მრავალ ფაქტორზე, რომელთაგან ძირითადია 

წნევათა სხვაობა მფილტრავი შრის ორივე მხარეს შორის 

(წნევათა ვარდნილობა), მფილტრავი შრის სისქე, ნალექის 

სტრუქტურა და მისი ფიზიკური და მექანიკური თვისებები, 

თხევადი ფაზის სიბლანტე და სხვა. 

99



ღვინის წარმოებაში იყენებენ ფილტრაციის ორ რეჟიმს: 

ფილტრაცია მუდმივი წნევისა და ცვალებადი სიჩქარის პი- 

რობებში. 

უკანასკნელ პერიოდში ღვინის წარმოებაში ფართოდ 

გამოიყენება ფილტრწნეხები, რომელთა მუშა ორგანოს წარ- 

მოადგენს ლითონის (ალუმინი და სხვა) ბრტყელი ჩარჩოე- 

ბისა და მფილტრავი ფირფიტების (აზბესტი, მუყაო და სხვა) 

კომპლექსი. ჩარჩოებისა და მფილტრავი ფირფიტების ერთო- 

ბლიობა ქმნის ერთი მხრივ გაუფილტრავი, ხოლო მეორე 

მხრივ გაფილტრული სითხის ჰერმეტიულ კამერებს, პრო- 

დუქტის მიმწოდებელი და გამყვანი არხებით. ეს უკანასკნე- 

ლი წარმოიქმნება ჩარჩოების ხვრელების ურთიერთდაკავში- 

რებით, რომლებიც გაკეთებულია მათ გვერდით ფასონურ 

ნაზარდებში რიგით კენტ ჩარჩოებში ასეთი ნაზარდები 

განლაგებულია ერთ მხარეს, ხოლო ლუწზე – საწინააღმდე- 

გო მხარეს. ამრიგად, ორი მოპირდაპირე კამერა დაკავშირე- 

ბულია შესაბამის არხებთან. მფილტრავი ფირფიტების ნაა- 

დრევი დაზიანებისაგან დასაცავად და ღვინის თანაბარი გა- 

ნაწილების მიზნით ჩარჩოს “შიგა ზედაპირი დაღარულია 

(სხვადასხვა ფილტრებს შეიძლება ჰქონდეს სხვადასხვა 

კონფიგურაციის ღარები). კამერების დაკავშირება პროდუქ- 

ტის მიმწოდებელ და გამომყვან არხებთან განხორციელე- 

ბულია გვერდით ხვრელებში გათვალისწინებული პატარა 

დიამეტრის რადიალური ხვრელებით. 

სხვა კონსტრუქციის ფილტრებთან ფილტრწნეხებს ის 

უპირატესობა აქვთ, რომ გასაფილტრი პროდუქტის თვისებე- 

ბისაგან დამოკიდებულებით შეიძლებააა ჩარჩოების რაოდე- 

ნობის შეცვლა, შესაბამისი მფილტრავი ფირფიტების შერჩე- 

ვა და ფილტრაციის ხარისხის დაყვანა უმაღლეს დონემდე. 

ფილტრწნეხებისს კონსტრუქცია და მათი მუშაობის 

პრინციპი ერთმანეთისაგან დიდად არ განსხვავდება. ძირითა- 

დი განსხვავება მდგომარეობს ჩარჩოების კონსტრუქციაში, 
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მათი დაგეგმარების წესში „ ხვრელების გაადგილებაში, 
ზომებში, არმატურაში, ფიფრფიტების ზომებში, მათ რაოდე- 
ნობაში და სხვა. 

არსებობს ფილტრწნეხები ჰორიზონტალური და ვერტი- 

კალური. ვერტიკალურის უპირატესობა ჰორიზონტალურ ფი- 

ლტორწნეხებთან მდგომარეობს იმაში, რომ ვერტიკალურში 

თავიდან აუცილებელია ფირფიტაზე მიკრული ნალექის 

ჩამოსრიალების ე.ი. ფილტრაციის რეჟიმის დარღვევის საში- 

შროება. გარდა ამისა ვერტიკალურ ფილტრებში. ფილტრა- 

ციის ერთდროულად, შეიძლება პროდუქტის თერმული დამუ- 

შავებაც. 

სხვადასხვა ფილტრწნეხის ფირფიტების რაოდენობა და 

სომა სხვადასხვაა. ამის მიხედვით, მათი მწარმოებლობაც 

იცვლება. თითოეულ ფირფიტას აქვს თავისი ნომერი. ამას- 

თან ყოველ წყვილ კამერაში არის გასაფილტრი პროდუქტი, 

ხოლო კენტ კამერებში – გაფილტრული. აპარატის ჩარჩოები 

და მათ შორის მოთავსებული მასა მჭიდროდ მიადგებიან 

ერთიმეორეს დასამაგრებელი ხრახნით. 

სემოაღნიშნულიდან გამომდინარე, თხევადი ლექის მე- 

ქანიზირებული ფილტრაცის პროცესის პარამეტრების 

დასადგენად ჩვენს მიერ ექსპერიმენტში გამოყენებული იყო 

ფილტრყფნეხი მარკით თ, IტLXLCM-25L13 (დანართი I). 

ფილტრწნეხს CდII4XM-25 3 სამუშაო პროცესები 

სორციელდება შემდეგნაირად: წნეხის შეკუმშულ ფილებზე 

სუსპენზია ანუ თხევადი ლექი, ჩამრეცხავი სითხე ან ჰაერი 

თანმიმდევრული მილსადენებით მიეწოდება კოლექტორზე, 

რომლის შესასვლელზე დაყენებულია სარქველები; ისინი 

ავტომატურად ხსნიან შესასვლელს ტექნოლოგიური არეები- 

სათვის გამფილტრავ ფილტრქსოვილს და დრენაჟულ 

საფუძველს, ხოლო შემდეგ ჩაედინება კოლექტორში. მყარი 
ფაზა ჩერდება და რჩება ქსოვილზე, წარმოქმნის ლექს, 

რომელიც წშემღდეგ ჩაირეცხებსა სითხით, გაიწურება 
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დიაფრაგმით და გაშრება ჰაერით. ფილტრწნესის გახსნის 

შემდეგ გამფილტრავ ფილებს შორის წარმოიქმნება ღრიჭო, 

ხოლო ლექი რჩება გამფილტრაგ ქსოვილზე ბოლოს 

ფილტრქსოვილი მოგვყავს მოძრაობაში ამ ძრავით და 

მშრალი ლექი გამოდის ფილებს შუა სივრციდან. მშრალი 

ლექის გადმოტვირთვა წარმოებს ფილტრწნეხის ორივე 

მსრიდან დანისებრი მოწყობილობის საშუალებით, მშრალი 

ლექის მოხსნის შემდეგ რეგენერაციის კამერაში 

საფილტრაციო ქსოვილი ნაკადური მილების მეშვეობით 

ირეცხება წელით. ნახ. 43.1.1-ზე მოცემულია ფილტრწნეხის 

დII#4ILM-25LL3 გამფილტრავი ფილების მუშაობის 

პრინციპული სქემა. 

ფილტრწნეხისს მართვა ხორციელდება ავტომატური 

სისტემით, რომელიც შედგება მართვის პულტის, სამართავი 

დაფის, ზრდსაქაჩისა და წყალსაქაჩი სადგურებისაგან. 

ჩატარებული კვლევებით საფუარის თხევადი ლექის 

ფილტრწნეხზე გაფილტვრით ჩვენს მიერ საუკეთესო შედე- 

გები იყო მიღებული სსვადასხვა ფილტრაციის რეჟიმებზე. 

ფილტრწნეხის სამუშაო რეჟიმები მოცემულია ცხრილში 

43.).1. 

ფილტრწნეხზე ფილტრაციის პროცესის ციკლის საერ- 

თო ხანგრძლივობა 70-25 წთ. ასეთ რეჟიმში ფილტრატის 

წარმადობა შეადგენს 180-200 დალ”/ს. 

როგორც აღვნიშნეთ, ფილტრწნეხი მუშაობს შემდეგ- 

ნაირად ტუმბოს საშუალებით გასაფილტრი თხევადი ლექი 

იჭირხნება რიგით ლუწ არხში, რომელიც დაკავშირებულია 

რიგით ლუწ კამერებთან. გაივლის რა წნევით მფილტრავ 

ფირფიტებს, იგი გადადის რიგით კენტ კამერებში, ხოლო 

აქედან გაფილტრული მასა შესაბამისი არხებით გამოდის 

ფილტრიდან, რომლიდანაც წარმოებს სპირტის გამოხდა. ამ 

უკანასკნელი ოპერაციისათვის თუ ფილტრატი შეიცავს 
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ნახშირწყლებს, საჭიროა მას ჩაუტარდეს ალკოჰოლური 

დუღილი. 
გიაშვილის სისტემის ნ2-8LM-5 მარკის 20 მჭ მოცულო- 

ბის ვერტიკალური რეზერვუარებისაგან შემდგარი ნაკადური 

დუღილის სისტემის სტაბილური მუშაობის უზრუნველყოფი- 

სათვის, ნალექის შეწონასწორებულ მდგომარეობაში შენარ- 

ჩუნების მიზნით, რესერვუარებში დამაგრებულია მექანიკური 

ელექტროამრევიანი სანჯღრეველები. 

ცხრილი 4.1./.7 
ხის შაო რ 

ოპ ია ო, წ ნევა, 
      

C=1 
LL” == 

ია 5 – 8 0.4 
გაწურვა 40 – 45 09 

გაშრობა 10 05 

#3“: პანააბბაბაბაფ დის თ , სთოლთთ 

  «90 11#ს-9X 
  

  

  

    
  

  

  
ნახატი. 43.1.1. ფილტრწნეხის სამუშაო რეჟიმები 
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ჩატარებული კვლევების საფუძველზე ჩვენს მიერ წარ- 

მოებაში დაინერგა სადესერტო-შემაგრებული ღვინოების 

თხევადი ლექის გადამუშავების ტექნოლოგიური სქემა და 

წელიწადში 400 ათასი დალი ლექის წარმადობის მექანიზი- 

რებული ხაზი. საზი შედგება შემდეგი კვანძებისაგან: ავტო- 

მატური ფილტრწნეხისაგან (VII#XM-25LI)3); განზავებული 

ლექის უწყვეტი დუღილის რეზერვუარებისაგან (62-8MM-5) 

უწყვეტი მოქმედების სპირტსახდელი აპარატისაგან ("MX0Mლ0- 

M06L ), ბუყის ნეიტრალიზაციის, კრისტალიზაციის, გაწმენ- 

დის და ლღვინისმჟავა კალციუმის გაშრობის მოწყო- 

ბილობისაგან. სადესერტო-შემაგრებული ღვინის ლექის გა- 

დამამუშავებელი აპარატურულ-ტექნოლოგიური სქემა მოცე- 

მულია ნახ.43.2. საზის მუშაობა ხორციელდება შემდეგი 

სქემით სადესერტო-შემაგრებული ღვინოების გადამუმა- 

ვებით მიღებული თხევადი ლექი ავტოცისტერნებით ტრან- 

სპორტირდება ლექის გადამუშავების საამქროში და თავსდე- 

ბა სარეკელით და ტუმბოთი აღჭურვილ მიმღებ რეზერვუარ- 

ში. კარგად დარევის შემდეგ იგი მიეწოდება ფილტრწნეხზე 

(დI1#ILM-25L13): 3. ფილტრწნეხიდან გამოსული ცომისებური 

ლექი ხრახნით 26 მიეწოდება რეზერვუარში 4, სადაც ერევა 

წყალს “მეფარდებით )1:) 189C ტემპერატურაზე... განზავებული 

ლექი ტუმბოთი 6 გადაიქაჩება მიმღებ საწნეხ რეზერვუარში 

7, რომელიც კვებას ალკოჰოლური დუღილისათვის 

განკუთვნილ რეზერვუარებს მშ. ალკოჰოლური დუღილის 

ხანგრძლივობა “შეადგენს საშუალოდ სამ დღე-ღამეს. 

დუღილის დამთავრების შემდე მშრალად დადუღებული მასა 

რეზერვუარიდან ტუმბოთი გადაეცემა სპირტსახდელ აპარატ- 

ზე (“M0Mლ00M0)6L), ხოლო სახდელ ქვაბში დარჩენილიო 

ბუყი გადადის ღვინისმჟავა კალციუმის მისალებად. ხაზის 

წარმადობას განაპირობებს ფილტრწნეხი (CთII/#MIIM-25LI3) 

წარმადობა. იგი შეადგენს 180-200 დალ/საათში. 
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                  43.2 სადესერტო-შემაგრებული ღვინის ლექის 

გადამამუშავებელი აპარატურულ-ტექნოლოგიური სქემა 

ნახატი. 
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სადესერტო-შემაგრებული ღვინის ლექის გადამამუშა- 

ვებული მექანიზებული ხაზის საცდელი ექსპლუატაციის 

ჩატარების შემდეგ, იგი აქტით გადაეცა მუკუზანის ღვინის 

ქარხნის (დანართი 2, 3) დამონტაჟება-დანერგვისათვის. 

ხაზის დანერგვა საშუალებას გვაძლევს, უსრუნველვ- 

ყოთ ტექნოლოგიური პროცესების ინტენსიფიკაცია მისი სრ- 

ული მექანიზაციის ხარჯზე. ამავე დროს შევამციროთ დანა- 

კარგი სპირტისა 10%-მდე, ხოლო ღვინის მჟავისა – 40%-მდე. 

მეღვინეობის ნარჩენებიდან საფუარების ლექის გადამუ- 

შავების არსებული ტექნოლოგია ღვინისმჟავა კალციუმის 

მიღებით და პროცესების აპარატურული გაფორმებით მოით- 

ხოვდა დამატებითი კვლევებისა და გაანგარიშების ჩატარე- 

ბას. 

საფუარის ბუყიდან ღვინისმჟავა კალციუმის წარმოების 

აპარატურულ-ტექნოლოგიური სქემის შემუშავების მიხნით 

კასეთში, კაჭრეთის ღვინის ქარხანაში, ჩვენს მიერ ჩატარდა 

ცდები რამდენიმე განმეორებით. ექსპერიმენტისათვის მიღე- 

ბული იყო “შემდეგი საწყისი მაჩვენებლები: გადადენის დროს 

საფუარის ლექის მოცულობის მაქსიმალური დანაკარგები – 

10%: საფუარის ბუყის მოცულობის მატება გამაცხელებელი 

ორთქლის კონდენსაციის ხარჯზე – 30%; დაყოვნებისას 

(დაწმენდისას) დაწმენდილი საფუარის ბუყის გამოსავალი – 

60-ი. მიღებული ექსპერიმენტალური “შედეგებით გამოვთვა- 

ლეთ თხევადი საფუარის ლექის გამოხდის შემდეგ მიღებუ- 

ლი ბუყის მოცულობა. 100 დალი თხევადი საფუარის ლექის 

გადადენისას გამოანგარიშებით საფუარის ბუყის მოცულობა 

შეადგენდა: 

(100 –10)-0,6 _ 
1-ივ ღალი 
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ზემოაღნიშნულიდან გამომდინარე, შეიძლება გამოვი- 

თვალოთ დაწმენდილ ბუყში ღვინის მჟავის მასური წილი. 

აღნიშნული გამოთვლებით შევადგინეთ საფუარის ლექსა და 

დაწმენდილ ბუყში ღვინის მჟავის მასურ წილებს შორის 

დამოკიდებულება, რომლის შედეგები მოცემულია ცხრილში 

4.3.1.2. 

დაწმენდილი საფუარის ბუყის ტუტით დამუშავებისას 

(კალცინირებული სოდით და კალციუმის ქლორიდით), რეა- 

გენტების ხარჯი შეადგენს სტექიომეტრიულს, ხოლო ღვინის 

მჟავა კალციუმის გამოსავალი თეორიულიდან შეადგენს 85- 

99%“ ხს 52 +–- 55 დროს. განეიტრალების სერხით 

დამუშავება – გოგირდმჟავა კალციუმით და კალციუმის 

ქლორიდით, მოითხოვს აღნიშნული რეაგენტების ჭარბ 

რაოდენობას, თვით ღვინისმჟავა კალციუმის გამოსავალი 

თეორიულიდან 9II – 55 დროს შეადგენს 73% (IIთოიM, 

1982). 

ცხრილი 43.12. 
ღვინის მჟავის კონცენტრაცია დაწმენდილ 

საფუარის ბუვყში 

  

ღვინის მჟა- 
ვის მასური 
წილი საფუ- | 4 | 3,6 | 32! 3 | 2,8 | 24 | 2 16 | 12 1 

არის 

ლექში, % 
ღვინის მჟა- 
ვის მასური 
წილი დაწ- | 3,1 | 2,8 | 2,5 | 2,3 | 2,2 | 1,8 | 1,55 | 1.25 | 0,983 | 0,7 

მენდის 
ბუვში, % 

  

                    
    

ზემოაღნიშნულმა გაანგარიშებამ გვიჩვენა, რომ ღვინ- 

ისმჟავა კალციუმის ნორმატიული გამოსავალი შეიძლება 
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იყოს მიღწეული მაშინ, როდესაც ღვინისმჟავა კალციუმის 

მასური წილი საფუარის ლექში შეადგენს 2,6%. 

კაჭრეთის ღვინის ქარხნის ლვინჩნის წარმოების ნარჩენე- 

ბიდან გაანგარიშებული იქნა საფუარის ლექში ღვინის 

მჟავის შემცველობა. მარტ-აპრილის თვეში იგი შეადგენდა 

– 3%. ამრიგად, დადგენილია, რომ საფუარის ლექის გადა- 

მუშავება მაისის თვემდე უზრუნველყოფს ღვინის მჟავის 

მაღალი გამოსავალს ან მის გამოსავალს ნორმატიულ 

დონეზე. 

ჩვენს მიერ დამუშავდა საფუარის ღვინის მჟავის კალ- 

ციუმის წარმოების აპარატურულ-ტექნოლოგიური სქემა 

(კალციუმის ტარტრატი, 8MVი. ბუყის დღე-ღამის 80 მჰ წარ- 

მადობის გათვალისწინებით. საფუარის ბუყის დაწდომისა და 

შესქელებული საფუარის ბუყის შეგროვებისათვის გამოვი- 

ყენეთ C3ი 20-31-ვ0 მარკის პოლტავის კონცერნის 

“XMMM2II”-ის მომინანქრებული შემკრები. ტიპიური ზომების 

დასაწდომი შემკრების შერჩევას ვახორციელებდით ჩვენს 

მიერ შემუშავებული მეთოდის გამოყენებით – საფუარის 

ბუყის პერიოდული მოქმედების დაწდომის ძირითადი პა- 

რამეტრების ანგარიშით (0X8% M უ0.. 1990). ღეინისმჟავა კალ- 

ციუმის მიღების აპარატურულ-ტექნოლოგიური სქემა მოცე- 

მულია ნახაზზე 4.3.)3. ღეინისმუავა კალციუმის მიღების 

კვანი დავაკომპლექტეთ ჩ”C3ხცს 16-1-30 მარკის 

(ქპოლტავა) ორ რეაქტორ-კრისტალიზატორით, რეაგენტების 

დასამზადებლად სანჯღრეველიანი XM-1600 აპარატით, ორი 

ცენტრიფუგით CIIII-321M-01, ღვინისმჟავა კალციუმის სველი 

ლექის გადასატანით და კალციუმის ტარტრატის საშრო- 

ბით L2-8II3/4 (0+2M # უნ., 1982). მომინანქრებული შემკრები 

C39ყ 20-31I-80 მზადდება სპეციალურად ღვინის მრეწველო- 

ბისათვის და მათი რაციონალური გამოყენება შეიძლება 

მთელი წლის განმავლობაში. 
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ჩვენს მიერ შემუშავებული სქემით მიღებული დაწმენ- 

დილი საფუარის ბუყის გაანგარიშებული (ფორმულა. 422) 

და ფაქტიური გამოსავლის შედარებამ გვიჩვენა, რომ მონა- 

ცემები კარგად ეთანხმება დაწდომის პრინციპს, ამიტომ 

ჩვენს მიერ შემუშავებული პერიოდული მოქმედების დასაწ- 

დომი რეზერეუარის ძირითადი პარამეტრების გაანგარიშების 

მეთოდი შეიძლება რეკომენდირებული იყოს საპროექტო 

გაანგარიშებისათვის. 

შესქელებულ ს§II 3,2 – 3,56-ის მქონე საფუარის ბუყს 

აგროვებენ და ინახავენ 50-000-0 C ტემპერატურაზე კვების 

წარმოებაში შემდგომი გამოყენების მიზნით (XVიიუ36 M „09., 

2001; 0LმM # უი., 2002). 

1990-იან წლებში კაჭრეთის ლღეინის ქარხანაში ჩვენს 

მიერ შემუშავებული სქემით გადამუშავებული იქნა სა- 

ფუარის 88 ათ. დალი ლექი, რომლის შედეგად მიღებულია 

„ა223 ტ ლღეინისმჟავა კალციუმი და კვების წაროებას 

გადაეცა 90 ათასი დალი შესქელებული საფუარის ბუყი 

(დანართი 4). 

ამჟამად როდესაც ლღვინის მჟავა ნედლეული გააქვთ 

შორეულ ქვეყნებში, მათზე მოთხოვნილება იზრდება, ჩვენს 

მიერ “შემუშავებული ღვინისმჟავა კალციუმის წარმოების 

აპარატურულ-ტექნოლოგიური სქემა "ეიძლება გამო- 

ყენებული იქნას პირველადი მეღვინეობის სხვა წარმოებებ- 

შიც. 
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ნახატი 43.13 ღვინისმჟავა კალციუმის მიღების აპარა- 

ტურულ-ტექნოლოგიური სქემა 
1,4-რეაქტორ-კრისტალიზატორი; 

2–რეაგენტების დამზადების აპარატი; 
3-ტუმბო; 5-ციკლონი; 
6–ვინტილატორი; 
7,8-შნეკური ცენტრიფუგა; 
9–ტრანსპორტიორი; 10–საშრობი. 
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43.2. საფუარის ბუყისათვის მექანიზირებული 
დასაწდომის შემუშავება 

როგორკ6კ ლიტერატურულ მიმოხილვაში იყო აღ- 

ნიშნული, ღვინისმჟავა კალციუმის წარმოების თანამედროვე 

ტექნოლოგია მოითხოვს თხევადი ლექის გამოხდის შემდეგ 

მიღებული საფუარის ბუყის წინასწარ დაწმენდას რეაგენტე- 

ბით დამუშავების წინ (წიიIMI# # უი., 1983; I1იი2 # ი, 1985). 

დაწდომის პროცესში წარმოიქმნება შესქელებული ლექის 

დიდი რაოდენობა, რომლის მოცილება-დაწდომა დაკავშირე- 

ბულია გარკვეულ სიძნელეებთან. აპარატურული გაფორმე- 

ბის და ამ პროცესის მაქსიმალური მექანიზაციის მიზნით 

ჩვენს მიერ შემუშავებულია C3M 20-31-.2 მარკის მექან- 

იზირებული დასაწდომი. 

სამუშაო სრულდებოდა მევენახეობისა და მეღვინეობის 

ინსტიტუტში “მაგარაჩი” კონცერნ “ქიმმაშ”-თან (ქ. პოლტავა) 

და M%II და “რესსფუდ”-თან (ქ. იალტა) ერთად. 

ტექნიკური დავალებისა (დანართი 5) და საკონსტრუქ- 

ტორო დოკუმენტაციის შემუშავებისას დასაწდომი რეზერუა- 

რის ძირითადი პარამეტრები განსაზღვრული იყო საფუარის 

ბუყის სედიმენტაციური თვისებების კვლევის შედეგების გა- 

მოყენებით (ქვეთავი 4.22) პერიოდული მოქმედების დასაწ- 

დომის წინასაპროექტო ტექნოლოგიური გაანგარიშება, ჩვენს 

მიერ შემუშავებული მეთოდის თანახმად (LVიM936 M ი., 1976; 

0L2M # დ.), სრულდებოდა შემდეგი საწყისი მონაცემებით: 

Vი= 20 მ'; სი=0,06 მ/გ);, IL=2,6მ, II6=3,77 მ. 

სიდიდეების 5I; II:Lს; გაანგარიშება მიღებული მნიშვნე- 

ლობისათვის ს! მოცემულია ცხრილში 432.1. 

ცხრილის 4.32., მონაცემებით ვაგებთ სედიმენტაციურ 

მრუდს, ნახ. 42 თავის ნახაზის 427-ის მიხედვით. 
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ცხრილი 432.1. 
მხების კოორდინატების განსაზღვრა სედიმენტაციური 

მრუდის მიმართ 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

M | I. მVმპ | §I, მVმ2-სთ | „21110. | #/= 2 2, მ 

LI | 007 0,0615 3,68 3.23 
2 ეკ 0708 0.0460 4.92 2.83 
3 |) 009 0,0310 729 2.51 
4| ი 0,0245 9.23 2.26 
5) 0.II 0.0202 II,19 206 
6) 0,2 00170 I3.30 1.88 
7) 0,3 00145 15.59 174 
8) 0,4 0.0115 19,66 I,62 
9 | 0,5 0,0095 23.80 1.51 
0) 0.4 0,0085 26,60 1.41               

ვიღებთ ხC'= 0,I795 მVმ3ჭ და ვანგარიშობთ : 

ხი-·I#0 _ 0,06-3,77 
  

  

+6= => >“ .348სთ; 
%C 0,0065 

M2 > ა9-IM0 _ 0,06-3,77 _ 1268; 

LC” 0,1795 

5C = 2,659:10“ (0,1795) ” – ს734-10“? = 0,0065 მ#Vმ2-სთ. 

ვატარებთ მხებს სედიმენტაციური მრუდისაკენ კოორ- 

დინატებით VC=34,8 სთ, LIC=1,26 მ, ვეძებთ წერტილ X-ს, რო- 

მელიც შეესაბამება დაწდომის დამთავრების დროს IC =12 

საათს და შესქელებული ბუყის სვეტის სიმაღლეს IIC==0,84 მ. 

შესქელებული ბუყის მოცულობა უდრის 

V, =0,84 · 0,785 · (2,6)2=> =4,46 მჰ, და დაწმენდილი სა- 

ფუარის ბუყის მოცულობა შეადგენს V = 20 – 4,46 = 15,54 მ3. 
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როდესაცკცკ საფუარის ბუყის საწყისი კონცენტრაცია 

ტოლია LX=0,08 მVმ,) “შესქელებული საფუარის ბუყის მყა- 

რი ფაზის მოცემული კონცენტრაცია აღწევს ბ. = 0,1795 

მ/მპ +-=24 საათში, ამ დროს დაწმენდილი ბუყის მოცულობა 

V შეადგენს 15,454 მ3. 

დასაწდომი რეზერვუარი (ნახ. 432.) წარმოადგენს ფო- 

ლადის ვერტიკალურ შედუღებულ შემკრებს – უნივერსალუ- 
რი მომინანქრებული საფარით მარკა 4 3C (0X8X M# ჟი., 2001). 

ლექის გადმოტვირთვის უზრუნველყოფისათვის დასა- 

წდომზე მორგებულია X20/)) დ მარკის ელექტროტუმბო 

სათვალთვალო1–მომინანქრებული შემკრები; 2–ტუმბო; 

3- შესახედი მოწყობილობა; 4–ონკანი კერამიკული საკეტით. 

მოწყობილობით და კერამიკური საკეტიანი ონკანით. 

დასაწდომი რეზერვუარის ყველა არამომინანქრებული ნა- 

წილი, რომელთაც კონტაქტი აქვთ პროდუქტთან, დამზადე- 

ბულია 12 X 18 II 1031 მარკის უჟანგავი ფოლადისაგან. და- 

საწდომი რეზერვუარის კორპუსზე და საყრდენზე შედუღე- 

ბულია კავები თბოიზოლაციის დასამაგრებლად, რომელიც 

მზადდება დასაწდომი რეზერვუარის დამონტაჟების ად- 

ბილზე. საფუარის ბუყის მექანიზირებული დასაწდომი რე- 

ზერვუარის სამუშაო საკონსტრუქტორო დოკუმენტაციის პა- 

კეტი შემუშავებულია 2000 წ. 

ქვემოთ მოცემულია დასაწდომი რეზერვუარის მახასია- 

თებლები, რომლებიც შეესაბამებიან ტექნიკურ პირობების 

მონაცემებს. 

დასაწდომი რეზერვუარის ტექნიკური მახასიათებლები: 

ნომინალური მოცულობა –- 20 მჭ 
ექსპლუატაციის კედლის დასაშვები ტემპერატურა – 
20%-დან და სამუშაო არის + 2009C-მდე 
სამუშაო წნევა: ნარჩენი წნევიდან 92 #იგ 
მოჯარბებულ წნევამდე 0,05 Mი2 
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ნახ. 432.) საფუარის ბუყის მექანიზირებული დასაწვდომი 
რეზერვუარის სქემა 

1. მომინანქრებული "შემკრები; 2. ტუმბო; 3. დასანახი მოწყო- 
ბილობა; 4. ონკანი დისკისებური კერამიკული საკეტით. 

ერთი მოწყობილობის 

ტვირთ სიდვა 4IC 
დასაწდომი რეზერვუარის მასა 4250 კგ 
მუშაობის ხანგრძლივობა არანაკლებ 15 წელი 
დასაწდომის შიდა დიამეტრი 2600 მმ 
გაბარიტული ზომები: სიგრძე 3530 მმ 

სიგანე 3530 მმ 
სიმაღლე 4840 მმ 
დაკავებული ფართობი 12 მ? 
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4.33. საფუარის ბუყის მახასიათებლების გამოკვლევა 
და საკვების მიღების ხერხის შემუშავება 

მეღვინეობის ნარჩენების კომპლექსური გადამუშავების 

ტექნოლოგია ითვალისწინებს საფუარის მშრალი ბიოლო- 

გიურად აქტიური ნაერთებით მდიდარ ცილოვანი საკვების 

წარმოებას საფუარის ბუყიდან, საკვები ფქვილიდან წიპწი- 

დან და ყურძნის ჭაჭიდან (ნ23V8068, 1975 M »9.). 

მშრალი საფუარის ცილოვანი საკვების წარმოება და- 

კავშირებულია შესქეებული საფუარის ბუყის დაყოფია და 

საფუარის ლექის გაშრობის ენერგოტევად და დაბალწზარ- 

მოებიან პროცესებთან. ამიტომ იყო საფუარის ბუყის საკ- 

ვებნარევის სახით გამოყენების მცდელობა ცხოველების 

საკვებად. საფუარის ბუყში ნედლი პროტეინის შემცველობა 

არ აღემატება 2,5 წონითი %, როდესაც მშრალი ნივთიერე- 

ბის საერთო რაოდენობა შეადგენს 9 – 12 წონითი %. ასეთი 

ბუყის საკვები ღირებულება საორიენტაციოდ ტოლია 0,5 სა- 

კვები ერთეულისა ) დეკალიტრზე (#23X8208. 1975.). საქართ- 

ველოს უმრავლეს ღვინის ქარხნებში ჭაჭას ძირითადაღ იყე- 

ნებენ სასილოსედ და ათავსებენ დასადულებლად ავზებში. 

დადუღებული ჭაჭა გამოიხდება IIIII – 3 M ტიპის აპარატზე, 

რის შემდეგ სპირტ მოცილებული ჯაჭა გადაიტვირთება 

კომბინირებული საკვების დამამზადებელ ქარხანაში გამო- 

საყენებლად. 

ჩვენი აზრით, მეღვინეობის პირველად ქარხნებს შესა- 

ძლებლობა აქვთ დაამზადონ ბიოლოგიურად აქტიურ ნაერ- 

თებით მდიდარი საკვები პროდუქტი გამოხდილი ჭაჭიდან, 

შესქელებული საფუარის ბუყიდან და გამოიყენონ ისინი 

ღორების საკვებად. ასეთი ტექნიკური გადაწყვეტილება სა- 

ფუარის ბუყის გადამუშავების შემდეგ მიღებული ნარჩენე- 

ბის გაუვნებელყოფასთან დაკავშირებულ ეკოლოგიური 

პრობლემების გადაჭრის საშუალებას მოგვცემს და მეღვი- 
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ნეობის წარმოებებისათვის დამატებით შემოსავალს მივი- 

ღებთ. 

ბიოლოგიურად აქტიურ ნაერთებით მდიდარი საკვები 

პროდუქტის ტექნოლოგიის შემუშავებისათვის საჭირო იყო 

ექსპერიმენტული სამუშაოების ჩატარება, რაც მოგვცემდა 

საშვალებას დაგვედგინა საკვების ოპტიმალური შემადგენ- 

ლობა, მათი დამზადების რეჟიმები და პროცესის პარამე- 

ტრები, ჩაგვეტარებინა ცდა მომზადებული საკვების ცხოვე- 

ლებისათვის საცდელი გამოკვებაზე. 

ექსპერიმენტული სამუშაოსათვის გამოყენებული იყო 

დადუღებული და დასილოსებული ჭაჭა (იLI 5, ღვინის მჟავის 

შემცველობა 0,1 %, სპირტი – 2,5 %). ჭაჭა გამოიხადა 959C 

და 58 – 60%-მდე ცხელ მდგომარეობაში მყოფი გადაიტ- 

ვირთა წინასწარ სარეველით აღჭურვილ თერმოიზოლირე- 

ბულე რეზერვუარში. სპირტმოცილებულ ჭჯაჯის საკვები ღი- 

რებულება შეადგენდა 0,15 საკვებ ერთეულს. 

სუსპენზიის მისაღებად საფუარის მშრალ ლექს ვუ- 

რევდით წყალს მასში მშრალი ნივთიერების 10 წონით %- 

მდე. მიღებული ნარევი გამოვხადეთ, ხოლო გამოხდის შე- 

დეგად მიღებულ საფუარის ბუყს ვაყოვნებდით 12 საათის 

განმავლობაში. გაფილტვრის შემდეგ მიღებული შესქელე- 

ბული ბუყი (იLI 3,2 და 85C ტემპერატურაზე) შეიცავდა 10 

წონით % მშრალ ნივთიერებას და 2% ღვინის მჟავას . შეს- 

ქელებული საფუარის ბუყის კვებითი ლირებულება შეად- 

გენდა 0,1 საკვებ ერთეულს. რეზერვუარში მოთავსებულ ჭა- 

ჭას ვასხამდით სხვადასხვა შეფარდებით ცხელ საფუარის 

ბუყს (ცხრ. 433.) და ვურევდით. რეზერვუარში შენახვის 

მთელ პერიოდში 3-დან 7 დღემდე ვინარჩუნებდით 58 + 2% 

ტემპერატურის დონეს. მზა საკვები პროდუქტის კვებითი 

ღირებულება შეადგენდა 0,1 საკვებ ერთეულს. ბუნებრივ პი- 

რობებში შენახვისას შენახვის დასაშვები დრო თერმოსტა- 

ტირების შემდეგ ისაზღვრებოდა სინჯის მდგომარეობი- 
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დან გამომდინარე საკვები პროდუქტების გადმოტვირთვა 

ხდებოდა კონტეინერებით, რომლებიც დადგმული იყო სა- 

ტრანსპორტო საშუალებებზე და შემდგომ იგზავნებოდა სა- 

ქონლის საკვებად. საკონტროლოდ აღებული იყო საკეები, 

რომელიც დამზადებული იყო საფუარის ლექიდან და 91% 

ტენიანობის საკვები ფქვილიდან. 

საცდელად დამზადებული საკვების ანალიზის შედეგე- 

ბის შედარებამ საკონტროლოსთან (ცხრ. 4332) გვიჩვენა, 

რომ ხარისხით და კვებითი ღირებულებით ჩვენს მიერ შე- 

მოთავაზებული საკვები ბევრად უფრო მაღალია ბიოლო- 

გიურად აქტიურ ნივთიერებათა შემცველობით, ვიდრე სა- 

კონტროლო. საცდელ საკვებში ნედლი პროტეინების შემც- 

ველობა 12,5%-ით მეტია, უაზოტო ექსტრაქტული ნივთიერე- 

ბების საერთო შემცველობა კი (638) დაახლოებით 19%-ით 

ჯარბობს საკონტროლოს. 

შემოთავაზებული ჩვენს მიერ დამზადებული, საცდელი 

ტექნოლოგია მჩიშვნელოვნად მარტივია, რადგან იგი სა- 

შუალებას გვაძლევს გამოვრიცხოთ ჭაჭის გადამუშავება 

ფქვილის სახით, საფუარების ლექის დაყოფა და გაშრობა. 

გარდა ამისა, საკვების წარმოებაში გამოიყენება არა მხო- 

ლოდ ნედლი ჭაჭა, არამედ გამოვიყენოთ აგრეთვე დასილო- 

სებული დადუღებული და სპირტმოცილებული ჭაჭა. აღნიშ- 

ნული ტექნოლოგიით ფართოვდება ნედლეულის ბაზა საკვე- 

ბი მრეწველობისათვის. ჩვენი ტექნოლოგიით დამზადებული 

საკვების ცხოველებში გამოყენებამ გვიჩვენა, რომ საქონელი 

კარგად ითვისებს საცდელ საკვებს, საცდელი საკვების 

მომზადებაზე დანახარჯები მინიმალურია, ვინაიდან წარმოე- 

ბის პროცესის დროს ხდება იმ თბოენერგიის ხელმეორედ 

გამოყენება–უტილიზაცია, რომელიც აკუმულირებულია გა- 

დადენის დროს საფუარის ბუყში და ჭაჭაში. 
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ცხრილი 4.1?17/. 

საკვების დამზადების რეცეპტურისა და რეჟიმების 

განსაზღვრა 

დადუღებული ჭაჭისა და შესქელებული საფუარის ბუ- 
ყიდან საკვების მიღების შემუშავებული ხერხი აღიარებუ- 

ლია, როგორც 

გამოგონებაა და დაცულია საავტორო მოწმობით 

#17435326, რაც მიუთითებს მის სიახლესა და პრაქტიკულ 

მნიშვნელობაზე. 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

დამზადების რეჟიმი შენახვის 
> დასაშვები 
< | ბუყის ჭა- შერევის თერმოსტატი. დრო თერ- 

6, ტემპერა- რების ტემპე- | მოსტატირ % ჭასთან რ რატურ მ 
“7 L შეფარდება ტურა ალუ ა, ბის შემდეგ, 

დღე–ღაძე 
12:1 70 58 7 

2 30: 70 58 7 

3 3:1 70 58 3 

4 2:1 70 58 3 

5 12:1 90 58 7 

6 12:1 50 58 4 

7 12:1 45 58 4 

8 12:1 70 50 5 

9 12:1 70 45 5 

10 12:1 70 65 6               
საკვების წარმოების ტექნოლოგიაზე ჩვენს მიერ შექმ- 

ნილია აპარატურულ-ტექნოლოგიური სქემა (ნახ. 4.33.2) და 

დანერგილია კაჭრეთის ქარხანაში (იხ. დანართი 4). 
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ცხრილი 4-312 

საკვების ანალიზის შედეგები 
  

  

  

  

                

მასური წილი,% « 

ლ C 

ტენი- C 
საკვები ნედლი 5 5 § თ 4 4, “ 

პრო XI 5 2 I 6 C2 ი 26 

დუქტი #5% C > 2 
ცარი 

ტრულო 24 | I,5 | 059)! 59! II | 0,2 | 0,2 | 007 

საცდელი 
(ბუყის და 

რაჭისა ბა 27 | 3,0 | 04 | 70 | 072 !| 0.03 | 0,092 | 0,0 

30:I, ტენია- 
ნობა 90%)     
  

  

ნახატი 43.3. მეღვინეობის ნარჩენებიდან საკვების წარმოე- 
ბის აპარატურულ-ტექნოლოგიური სქემა 

1. მშრალად დადუღებული მასალის სვეტი; 2. ტუმბოები; 3. 
თერმოიზოლირებული დასაწვდომი რეზერვუარი; 4. აპარატი 
სარეველათი და ორთქლის პერანგით; 5. ჯაჭისთვის ტუმბო. 
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44. ყურძნის წიპწაში და საფუარის ლექში ბიოლოგიურად 

აქტიურ ნივთიერებათა გამოკვლევა 

44.1. წიპწის ცილივანი კომპლექსის შესწავლა 

44.1... წიპწის მომზადება ანალიზისათვის 

საკვლევ ობიექტს წარმოადგენდა ტექნიკური სიმწიფის 

ფაზაში აღებული სხვადასხვა ჯიშის ყურძნის წიპწა. 

ანალიზისათვის წიპწის მომზადებას ვახდენდით შემ- 

დეგნაირად: წიპწას ხელით ვანთავისუფლებდით კანისაგან 

და ჩანასახის ღერძითი ნაწილისაგან და ვფქვავდით ფქვი- 

ლისებურ მდგომარეობამდე, ვცრიდით აბრეშუმის საცერში, 

რომლის ნასვრეტების ზომა 0,11 მმ მანამდე, სანამ საცერზე 

არ დარჩებოდა უფრო მსხვილი ფრაქციები მიღებულ 

ფქვილს ექსტრაქციას ვუტარებდით ეთილის ეთერით სოქ- 

სლეტის აპარატით ოთახის ტემპერატურაზე. წიპწიდან მიღე- 

ბულ ფქვილს ვინახავდით ექსიკატორში 4 - 509C ტემპერა- 

ტურაზე. 

წიპწის ფქვილის გარკვეულ წონით ნაწილს ჩაუტარდა 

მრავალჯერადი ექსტრაქცია დისტილირებული წყლით. ექს- 

ტრაქციისათვის გამოყენებული იყო დანადგარი, რომელიც 

საშუალებას გვაძლევდა ექსტრაქცია ჩაგვეტარებინა უშუა- 

ლოდ ცენტრიფუგის ჭიქებში. სითხეს სქელი ლექიდან გამო- 

ვყოფდით ცენტრიფუგიებით (6 – 8 ათასი ბრ/წუთში). ცენ- 

ტრიფუგის ჭიქაში დარჩენილ ლექს – ფუგატებს ვაერთია- 

ნებდით და წყლით მიგეყავდა განსაზღვრულ მოცულობამდე. 

მიღებულ წყლიან ექსტრაქტს ვყოფდით 2 ნაწილად. ერთ 

ნაწილს ინტენსიურად ვანჯღრევდით და ვსაზღვრავდით 

წყლის ფრაქციაში საერთო აზოტის შემცველობას. მეორე 

ნაწილში ვლექავდით ცილას 20%-იანი სამქლორიანი ძმარმ- 

ჟავით ისეთი გაანგარიშებით, რომ მისი საბოლოო კონცენ- 

ტრაცია ხსნარში უდრიდა 3 – 5%. 
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ცილების ლექს ხსნარიდან გამოვყოფდით მჭიდრო 

ფილტრში ფილტრაციით და ცილაგაცლილ ექსტრაქტში 
ვსაზღვრავდით არაცილოვანი აზოტის შემცველობას. წყ- 

ლიანი ექსტრაქტის დარჩენილი ნაწილი გადაგვქონდა პო- 

ლიეთილენის ტომრებში და ვუტარებდით დიალიზს დისტი- 

ლირებული წყლის წინააღმდეგ #9LI 3,7. დიალიზის ხან- 

გრძლივობა შეადგენდა 60 – 70 საათს. დიალიზის დამთა- 

ვრების შემდეგ, ლექში გადასულ ცილებს (ალობულინები) 
გამოვყოფდით სსნარში დარჩენილ ცილებისაგან (ალბუმინე- 

ბი) ფილტრაციით («ლუეურჯ ზოლიან» ფილტრში) და ფილ- 

ტრატის ალიქვატურ ნაწილში ვსაზღვრავდით ალბუმინების 

აზოტს. წყლით გამოწვლილ გლობულინების აზოტის რაო- 

დენობა ისაზღვრებოდა ექსტრაქტში საერთო აზოტისა და 

ექსტრაქტული არაცილოვანი ალბუმინების აზოტის ჯამის 

სხვაობებით. 

ფქვილის ნარჩენს, წყლით მრავალჯერადი ექსტრაგი- 

რების შემდეგ, ჩაუტარდა ექსტრაქცია 1 მოლურ M2CI ხსნა- 

რითა და ბუფერული ფოსფატებით (0,032 M2-:+07X-C0++ 0,02 მოლ 

M2LI.ჩ0ა) ჯLI 7,0-მდე. ხსნარის ზედა ნაწილს გამოვყოფდით 

სქელი ლექისაგან ცენტრიფუგირებით. ექსტრაქტებსა და 

ალიქვატურ ნაწილში ესაზღვრავდით მარილში ხსნად 

აზოტს. მეორე ალიქვატურ ნაწილში ვსაზღვრავდით არა- 

ცილოვანი აზოტის შემცველობას იგივე მეთოდით, როგორც 

წყლით ექსტრაქციის შემთხვევაში. წყლითა და 1 მოლ M2გCI 

- ით გამოწვლილ გლობულინების აზოტის ჯამურ რაოდე- 

ნობას ვანგარიშობდით წყლისა და მარილიანი ექსტრაქტის 

აზოტის ჯამისა და ორივე ექსტრაქტის ექსტრაგირებულ 

არაცილოვან აზოტის ჯამს შორის სხვაობით და ალბუმი- 

ნების აზოტის. 

ყურძნის წიპწის ფქვილიდან წყლისა და მარილიანი 

ფრაქციების მოშორების შემდეგ, ფქვილის ნარჩენს ვუტა- 
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რებდით ექსტრაქციას 0,22% M20L) ხსნარით ცილების სრული 

მოცილებისათვის, მიღებული ექსტრაქტში ვსაზღვრავდით 

ტუტე ფრაქციის აზოტს. მკვრივი ლექის გარკვეული რაოდე- 
ნობა გადაგვქონდა კელდალის კოლბაში და მისი მინერა- 

ლიზაციის შემდეგ ვსაზღვრავდით აზოტის შემცველობას. 

4.4.1.2. წიპწაში აზოტის ფორმების განსაზღვრა 

ცილის ჯამური აზოტი ისაზღვრებოდა წიპწის ფქვი- 

ლის საერთო აზოტის, არაცილოვანი ექსტრაგირებული 

აზოტისა და სტრომის აზოტის ჯამებს შორის სხვაობით. 

აზოტისა და ცილოვანი ფრაქციების ფორმების რაოდენობის 

გაანგარიშებას ვაწარმოებდით საკვლევი მასალის მშრალ 

მასაზე (გამოშრობა 105 9C). 

წიპწიდან ცილების გამოწვლილვის პროცესზე გამხსნელე- 

ბის გავლენის შესწავლით დადგენილი იყო მათი მსგავსება 

პარკოსან მცენარეებთან. დადგინდა, რომ წიპწის შემადგენ- 

ლობაში წყალში ხსნადი ცილები უმნიშვნელო ნაწილს 

წარმოადგენენ გლობულინებთან შედარებით, ხოლო გლუ- 

ტელინები წარმოადგენენ გლობულინებსა და ალბუმინებს, 

რომლებიც წიპწის სქელ ნაშთში მტკიცედ არიან ფიქსირე- 

ბული ნახშირბადით. 

წიპწაში აზოტის საერთო შემცველობა შეადგენს 7,2 – 

8,2%, ცილის აზოტი კი – 62 – 65%. არაცილოვანი აზოტი, 

რომლის შემადგენლობაში შედიან ამინომჟავები, შარდოვანა 

და მისი წარმოებულები, პურინისა და პირიმიდინის ფუძეები. 

ალკალოიდები და სხვა, შეადგენს 23 – 25%. გამოუწვლელი 

ნაშთი (10 – 14%) შეიძლება იყოს წარმოდგენილი არა მხო- 

ლოდ აზოტის დაბალმოლეკულური ნაერთებით, არამედ 

ცილების აზოტით, რომელიც მტკიცედ არიან დაკავშირე- 

ბული ერთმანეთთან უხსნადი ნახშირბადებით (უჯრედისი). 
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4.43. ცილების ელექტროფორეზი 

პოლიაკრილამიდურ გელში 

ცილის ექსტრაქტის ჯამის მიღების მიზნით ყურძნის 

წიპწის ფქვილის ექსტრაგირებას ვახდენდით I მოლ M2CI 12 

საათის განმავლობაში 10 ჯერადად (LI 7,0 და 4 - 5C პი- 

რობებში. ზოგიერთ შემთხვევაში წიპწის ფქვილის ნაშთს 

ხელმეორედ ვუტარებდით ექსტრაქციას იგივე ! მოლ M2CI 

ხსნარით 5 ჯერადად, ცენტრიფუგირების შემდეგ მიღებულ 

მასას ვაერთიანებდით და ევღებულობდით ცილას. ამრიგად, 

წიპწის ფქვილიდან გამოწვლილი იქნა 95 – 97% ცილა. 

გლობულინების ჯამის მისაღებად ცილოვან ჯამურ ექს- 

ტრაქტს ვუტარებდით დიალიზს დისტილირებული წყლის 

საპირისპიროდ ML 5,2 სამაცივრო კამერაში 4 -5% ტემპე- 

რატურაზე CI-ის იონების უარყოფით რეაქციამდე ლექში 

გადასულ გლობულინებს სითხიდან გამოვყოფდით ცენტრი- 

ფუგირებით, რის შემდეგ მოვხსნიდით 1! მოლ Mმ2CI ხსნარში 

და ვაწარმოებდით ელექტროფორეზს პოლიაკრილამიდურ 

გელზე. 
ცილების დაყოფას ვაწარმოებდით ტუტე გელზე (სLI 8,2. 

პოლიმერიზაციისათეის მომზადებული წმინდაფოროვან 

გელს სწრაფად ვათავსებდით მინის მილებში 45 მმ სიმაღ- 

ლეზე. ნარევის დასაცავად ჰაერის ჟანგბადისაგან , რომე- 

ლიც გელის წარმოქმნას აფერხებს, მილებში გელის შეტა- 

ნის შემდეგ, წვეთობით ვამატებდით წყალს (0,2 მლ). გელის 

პოლიმერიზაცია მიმდინარეობს 30 – 40 წუთის განმავლობა- 

ში. წყალსა და გელს შორის მკვეთრი ზღვარის წარმოქმნა 

მიგვითითებს პოლიმერიზაციის დამთავრებაზე. ამის შემდეგ 

წყალს ფრთხილად ვაცილებთ ფილტრის ქაღალდით და 

გამშრალებულ ზედაპირზე ვაფენთ მსხვილმარცვლიან გელს 

10 – 15 მმ სიმაღლით.ზემოდან კვლავ ვასხამთ წყალს, რო- 
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მელსაც პოლიმერიზაციის დამთავრების შემდეგ კვლავ ვა- 

ცილებთ. ზევით მოთავსებული გელი დლის სინათლეზე არ 

განიცდის პოლიმერიზაციას, ამიტომ ფოტოპოლიმერიზაციის 

მიზნით მილებს ლუმინესცენტური ნათურით ვაშუქებდით. 

პოლიმერიზაციის დამთავრების შემდეგ გელის ზემო ფენას 

ვაფენდით 0,1 – 02 მლ საცდელ ცილოვან ხსნარს (კონცენ- 

ტრაცია 80 – 150 მკგ, შემდეგ ვამატებდით C6%-იან პოლია- 

კრილამიდის ხსნარის 2 – 3 წვეთს, რომელიც შეიცავდა სი- 

გნალურ საღებავს (მოწითალო-ყვითელი ფერის). სიგნალური 

საღებავი ასრულებდა ინდიკატორის როლს და ელექტრო- 

ფორეზის დროს ცილების გადაადგილების ფრონტს აფიქ- 

სირებდა. ამის შემდეგ მილები იდგმებოდა ხელსაწყოში, 

რომელიც შედგება ორი ელექტროდული ჭურჭლისაგან. 
ჭურჭლის ცენტრში ჩამაგრებულია პლატინის ელექტროდი, 

ზევითა ჭურჭლის ელექტროდი არის კათოდი, ხოლო ქვევი- 

თა – ანოდი. 

ჭურჭლის გაცხელების თავიდან აცილების მიზნით მათ 

ვაგრილებდით გაცივებული მარილიანი ხსნარის ცირკულა- 

ციით. ამის შემდეგ მილებში ვატარებდით მუდმივ დენს. და- 

საწყისში ყოველ მილზე, გელში ნიმუშის შესვლამდე, გა- 

დაეცემოდა დენი 2,5 ამპერი, შემდეგ – 5 ამპერი, ძაბვა – 450 

ვოლტი. ელექტროფორეზი გრძელდებოდა მილის ქვედა ბო- 

ლოში მოწმის შეღებილი ზოლის გამოჩენამდე. შემდეგ 

გელს ვიღებდით მილიდან და 30 წუთის განმავლობაში ვა- 

ფიქსირებდით 02? ბრილიანტის ლურჯის ხსნარით, რო- 

მელსაც ვამზადებდით მეთანოლის, წყლის და ყინულოვანი 

ძმარმჟავის შერევით (შეფარდება 10 : 30 : 1). გელის მონაკ- 

ვეთები, რომლებიც შეიცავენ ცილას, ამ დროს იღებდნენ 

ლურჯ ფერს. ზედმეტ საღებავს ვაცილებდით იმავე გამხ- 

სნელებით. გელებს ვუტარებდით ვიზუალურ და დენსიტო- 

მეტრულ ანალიზს. 
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პოლიაკრილამიდურ გელში ცილების ჯამის ელექ- 

ტროფორეზმა დაგვანახა, რომ წიპწაშმი ცილების კომპონენ- 

ტების დიდი ნაკრებია (ნახ. 44.1.3.1). 

ზოგირთი განსხვავებები აღინიშნებოდა ცილების ზო- 

ნის რაოდენობაში და მათი შედარებითი ელექტროფორეტი- 

კული მოძრაობით ყურძნის ჯიშთან დაკავშირებით. 

წიპწის ძირითადი ცილის ფრაქციების იხოელექტრულ 

წერტილებს ვსაზღვრავდით იზოელექტროფოკუსირების მე- 

თოდით პოლიაკრილამიდურ გელის სვეტებში ბუნებრივ ჯიI 

გრადიენტზე, რომელიც შემუშავებულია ვესტერბერგის და 

სვენსონის (V0§5LCIხC-ი, 5V6ი550ი, 1966) მიერ. დხII ბგრადიენტი 

წარმოიქმნება ელექტრული ველის მოქმედებით დიდი რაო- 

დენობის სპეციალური «ამფოლიტების» ნარევში, რომლებიც 

წარმოადგენენ ალიფატურ პოლიამინო-პოლიკარბონილ მჟა- 
ვებს, რომელთა მოლეკულური მასა მეტია 1000 და აქვთ 

განსხვავებული ელექტრული წერტილები იLI –ის რომელიმე 
დიაპაზონის ზღვრებში. იზოელექტრულ ფოკუსირებას ვატა- 

რებდით ვერტიკალურ დისკოელექტროფორეზის ხელსა- 

წყოზე რომელიც დამზადებულია « ნეი?» ფირმის მიერ. 

ფოტოპოლიმერიზაციას ვაწარმოვებდით რიგლის მეთოდით 

(წი, 1974), რიბოფლავინისაგან ილების დაჟანგვის დასა- 

ცავად ხსნარს ვუმატებდით გოგირდმჟავა ნატრიუმს. ცი- 

ლოვან ხსნარს გულმოდგინედ ვათავისუფლებდით მარილე- 

ბისაგან დიალიზით დისტილირებული წყლის საშვალებით 

24 საათის განმავლობაში. 300 მკგ ცილა შეგექონდა გელიან 

ნარევში პოლიმერიზაციამდე.ე ცდისათვის ვიყენებდით - 

LM8 ფირმა (შვედეთი) ამფოლინებს, რომლებიც იძლევიან 

გრადიენტს 3 – 10 ი9-ის დიაპაზონში 2% -ის ტოლ საბო- 

ლოო კონცენტრაციამდე ელექტროდული ხსნარებისათვის 

გამოვიყენეთ 0,5% ფოსფორმჟავას ხსნარი და 0,5% M M. MI 

M' ტეტრამეთილეთილენდიამინის ნახატი 44.1.3.1. 
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ა-რქაზითულეი: ბ-აკიიგბოტე: ?აკაბვასე: აილსალუხსჯგრი 

მაგი რაისი , ელხილგახერი. 

(1 სMუ3/Iბ) ხსნარი დენის საწყისი ძალამ მილზე 

შეადგინა 2 მა, ხოლო ძაბვამ – 150 ვოლტი. დაყოფის 

მსვლელობისას დენის ძალა თანდათანობით ვარდება, ხო- 

ლო ძაბვა ნელ-ნელა იზრდება. იმის შემდეგ, რაც დენი სტა- 

ბილური გახდება დაახლოებით 0,332 მა მილზე (ძირითადად 

ეს ხდება 6 საათის შემდგ), გელს ვიღებდით მილიდან. ცი- 

ლების ზონების გამოვლენისას შეფერვამდე გელიდან 

მთლიანად ვაცლიდით გამორეცხვით ამფოლინებს 12% სამ- 

ქლორიან ძმარმჟავის ხსნარით ორი დლ-ღამის განმავლობა- 

ში. ასეთი დამუშავება ერთდროულად გელის გამორეცხვით 

ამფოლინებისაგან, კარგად აფიქსირებს ცილებს. ცილების 

შეფერვას ვაწარმოებდით ისევე, როგორც ელექტროფორე- 

ზის დროს. II-ის გრადიენტის მრუდის ასაგებად ერთ-ერთი 

პარალელური ცდიდან გელს ვჭრიდით 5 მმ ნაჭრებად და 

ვათავსებდით სინჯარაში – 05მლ ბიდისტილირებული წვ- 

ლით. 4 საათის შემდეგ ვსაზლვრავდით II-ს ,იLIL 340“ ხელ- 

საწყოზე მიკროელექტროდების დახმარებით. საკონტროლოდ 

ვიყენებდით კონგო წითელს ცნობილი იზოელექტრული 

წერტილებით, რომელიც ფოკუსირების შემდეგ “შეფერვის 
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გარეშე გვაძლევდა ორ მკვეთრ ნარინჯისფერის ზოლებს 

მუქ ფონზე. გელებს ვუტარებდით ვისუალურ და დენსიტო- 
მეტრულ ანალიზს. 

წიპწის ცილის ძირითადი ფრაქციების იზოელექტრო- 

ნული წერტილები (II 3,5 – 7,0 ფარგლებშია (ნახ. 4:4.13.2). 

ელექტროფორეტიკულად აღმოჩენილი ყურძნის წიპწის 

ცილის ჯამის არაერთგვაროვნება კარგად მტკიცდება გრა- 

დიენტური ექსტრაქციით სვეტზე, ქრომატოგრაფიით #25#4#53 

ცელულოზაზე და ჰიდროქსილაპატიტზე (C07408ხ682 M /ი. 

1977). 

ხI1 

ი 

I
 

რდ
ა 

სა
 

სა
 

1
 

ით 
_– 

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  

  

  

+ უე %L 1-4 

C- MI # I წ 

| : |I 9 L 18 

( 9) : 1 

    

ნახატი 4.4.13. 2. წიპწის ცილების ჯამის იზოელექ- 

ტროფოკუსირების სურათი 
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44.14. ცილების ფრაქციული გამოწვლილვა 

ცილების მარილიანი გამოლექვისათვის გამოყენებული 

იყო გოგირდმჟავა ამონიუმი, ვინაიდან მას გააჩნია წყალში 

კარგი ხსნადობა, ცილებზე მასტაბილიზებელი მოქმედება 

და მისი ხსნადობა არ არის დამოკიდებული ტემპერატუ- 

რაზე. ჩვენს მიერ ჩატარდა ცილის ფრაქციის საფეხურე- 

ბრივი გამოწვლილვა ჯამური მარილიანი ექსტრაქტიდან, 

რომელსაც ვუმატებდით მშრალ გადაკრისტალებულ გო- 

გირდმჟავა ამონიუმს, რომლის რაოდენობა გამოთვლილი 

იყო (0L2II, ზიხო0Vმ, 1959) ფორმულით: 

X# = 0,19(5,; – §,) 

1– 0,298, 
სადაც X –- გოგირდმჟავა ამონიუმი გრამებში, რომე- 

(44.1.4.1) 

ლიც უნდა დავუმატოთ 5, გაჯერების ხარისხის 100 მლ 

ხსნარს, რომ მივიღოთ ხსნარი 5: გაჯერების ხარისხით; 

წ – გოგირდმჟავა ამონიუმის რაოდენობა 100 მლ გაჯე.ე- 

რებულ ხსნარზე და უდრის 53,634 გრამს. 

თანმიმდევრულ საფეხურებრივად მარილის დამატებით 

გამოწვლილვის შედეგად მიღებულია ფრაქციები 0 – 30; 30 

– 40 40 – 50 და ა.შ. სრულ გაჯერებამდე ყოველი 

ფრაქციიდან მიღებულ ცილებს ვუტარებდით დიალიზირებას 

გამოხდილი წყლის წინააღმდეგ ალბუმინების “შემცველ 

ლექის ზევითა სითხეს, ვაცილებდით ალბუმინებს ცენტრო- 

ფუგირებით, ხოლო გლობულინების ლექს ვხსნიდით M20CI- 

ში და ვიკვლევდით ელექტროფორეზით ქაღალდზე. 
7ვ2ხი და 5IL2ი) (1953) მიერ შემოთავაზებული - სვეტზე 

გრადიენტული ექსტრაქციის მეთოდის არსი მდგომარეობს 

შემდეგში: გამოლექილ ცილას ურევენ იდენტურ გადამტანს 

(კიხელგური, ქეიშა და სხვა, ათავსებენ სვეტში და 

გოგირდმჟავა ამონიუმის ხსარით უტარდება ელუირება კონ- 
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ცენტრაციის უწყვეტი შემცირებით. ლექის ექსტრაგირებით 

ცილების ფრაქციონირებას აქვს მთელი რიგი უპირატესობა 

გამოლექვით დაყოფასთან შედარებით. ერთ-ერთ უპირატესო- 

ბას წარმოადგენს ის, რომ ცილები გამოლექილ მდგომარეო- 

ბაში უფრო სტაბილურები არიან, ვიდგე ხსნარში. ექსტრაგი- 

რებისას უფრი სწრაფად მიიღწევა გაწონასწორება გახსნილ 

და გამოლექილ ცილებს შორის, ვიდრე გამოლექვისას. 

სვეტზე გრადიენტული ექსტრაქციის მეთოდის გამოყე- 

ნება სრდის ცილების ფრაქციონირების ეფექტურობას გოგი- 

რდის მჟავას ამონიუმით, ვინაიდან ცილების დაყოფა ხსნა- 

დობის განსხვავების საფუძველზე შეესაბამებს ქრომატო- 

გრაფიული ტექნიკის გამოყენებას. მიუხედავად ამ მეთოდის 

აშკარა უპირატესობისა, ყურძნის წიპწის ცილის გამოსაკე- 

ლევად ეს მეთოდი გამოყენებულია შედარებით იშვიათად. 

4.4.15. ყურძნის წიპწის ცილების 

ჯამის ქრომატოგრაფია 

ყურძნის წიპწაში ცილების შესწავლისას ფართოდ გა- 

მოიყენება ქრომატოგრაფიული მეთოდები. ყველაზე მეტი 

გავრცელება ჰპოვა იონების გაცვლით და ადსორბციულმა 

ქრომატოგრაფიამ, აგრეთვე გელურმა ფილტრაციამ სეფა- 

დექსზე, რომლის საფუძველია მოლეკულურ-საცრიანი ეფექ- 

ტი (LIიძIი, 1962). ეს მეთოდები გამოირჩევიან ცილივანი ნარე- 

ვების დაყოფია მაღალი ეფექტურობით, რაც დამტკიცებუ- 

ლია მრავალი მკვლევარის მიერ (CM8ი! CL მI., 1964; კცმXიიიმ»6, 

1970 # ჯდს.). მაგრამ მრავალკომპონენტიანი ცილოვანი სისტე- 

მების დაყოფის დროს საუკეთესო შედეგები მიიღწევა 

იონგაცვლითი და ადსორბციული ქრომატოგრაფიის ურთიე- 

რთ შეთავსებით. 

ჩვენს მიერ ექსპერიმენტის დროს ·გამოყენებული იყო 

ცილოვანი ხსნარების ქრომატოგრაფია #3#3-ცელულოზა 
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და ჰიდროქსილაპატიტზე. ცილების ქრომატოგრაფიას ვატა- 

რებდით კიშინიოვის უნივერსიტეტში შემუშავებული მეთო- 

დიკით (IIII--0C8 # აი., 1966). გამოყენებული იყო /13#3-ცელუ- 

ლოზა 036 ტევადობის და 0,65 მ”კე/2 ფირმა “სერვა” (გერ- 

მანია, ჰიდროქსილაპატიტი, დამზადებული მკვლევარების 

#ტი20L6L CI ვI.. (1958) მიხედვით და სეფადექსი C-25, C-75 და C- 

200, რომლის მწარმოებელია ფირმა “ფარმაცია” (შვეცია). 

ქრომატოგრაფიისათვის ვიყენებდით I,4 X 30 სმ ზომის 

ანალიზურ სვეტებს. სვეტის ქვედა ნაწილში ვათავსებდით 

მინის ბამბას და მინის ფხვნილს (ზომა – 0,) მმ), შემდეგ 

ფხვნილის ზევით კი – პოროლონის დისკს. სვეტებს ვუერ- 

თებდით ქლორვინილის მილებს. სვეტების დატენვას XI34#3- 

ცელულოზით, ჰიდროქსილაპატიტით და სეფადექსით ვაწა- 

რმოებდით VI0ძIი (1962), ჩC(C50ი C( 2I. (1952) მეთოდებით. 

საწყისი ბუფერით ნახევრად დატენილ სვეტს ვუერთებდით 

იგივე დიამეტრისა და სიმაღლის მოგრძო მილს. სვეტების 

სეფადექსით შევსებისას გამოვიყენეთ ორჯერ ნაკლები დია- 

მეტრის დამაგრძელებლები. ქლორვინოლის მილის ბოლოს 

ვწევდით სვეტის დონის ზევით და სისტემას ვავსებდით 

გადამტანის სუსპენზიით საწყის ბუფერში. გადამტანის 2 – 4 

სმ ფენის წარმოქმნის შემდეგ ქლორვინილის მილის ბოლოს 

ვწევღით, ნელ-ნელა ვზრღიდით სითხის დენის სიჩქარეს 

სვეტის დატენვასთან ერთად. სვეტის 2/3 შევსების შემდეგ 

#3#43-ცელულოზას ვამკვრივებდით ჰაერის ჭარბი წნევით 

და თანდათანობით მიგვყავდა იგი ვერცხლისწყლის სვეტის 

15 მმ-მდე. სვეტებს ჰიდროქსილაპატიტით და სეფადექსით ვა- 

ვსებდით ჰაერის წნევის დახმარების გარეშე. სვეტების შევ- 

სების შემდეგ, მათ ვრეცხავდით "შესაფერისი საწყისი 

ბუფერით სრულ გაწონასწორებამდე. 

ქრომატოგრაფიისათვის საწყისი ბუფერული ხსნარების 

შემადგენლობა მოცემულია ცხრილში 44.1.5.). 
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ცხრილი 4.4.7-2./. 

საწყისი ბუფერული ხსნარების შემადგენლობა 

ქრომატოგრაფიისთვის 

  

ადსორბენტი იII LVLI M2:LL0 M2Lს90ჯ M2C1 

  

ე343–-ცელულოზა | 7.9 | 0,10 | 0,0195 M | 0,0015M | ი,040M 
  

ჰიდროქსილაპატიტი | 7.6 | 0,03 | 0,0261 M | 0,0039M               
  

ცილების ხსნარების გადაყვანას საწყის ბუფერში და 

დაბალმოლეკულური მინარევების მოცილებას მარილიანი 

ექსტრაქტიდან ვახორციელებდით გელური ფილტრაციით C 

- 25 სეფადექსზე. საწყისი ხსნარი, სეფადექსირების შემდეგ, 

გადაგვქონდა სვეტში წინასწარ გამშრალ ადსორბენტის 

ზედაპირზე, სადაც 90 – 120 მგ ცილას ვათავსებდით სვეტის 

| სმ)! კვეთაზე ცილის კონცენტრაციას სინჯებში ვსაზ- 

ღვრავდით სპექტროფოტომეტრიით 278 ნმ ექსტინციაზე წ'!.. 

– 7.0, IM – ქვედა ინდექსის (IIIXIX08 M 2ი., 1966; 82MVXM02X6. 

1970) გათვალისწინებით. იმ ცილებს, რომლებიც არ ადსორ- 

ბირდებიან სვეტზე, ჩამოვრეცხავდით საწყისი ბუფერის საკ- 

მარისად დიდი რაოდენობით. ადსორბირებულ 

ცილებს ელუირებას ვუკეთებდით იგივე M2CI ზრდადი 

კონცენტრაციის ბუფერით (#3#3-ცელულოზასთვის ან 

ფოსფატის ბიფერით (ჰიდროქსილაპატიტისათვის) უცვლელ 

ხLI პირობებში. სახაზო გრადიენტს ვქმნიდით მოწყობილო- 

ბით, რომელიც შედგება ორი ერთნაირი კვეთის შეერთებულ 

ჭურჯლისაგან (MIMლ§, 1960). სითხის ასარევად ნარევს ვათა- 

გსებდით მაგნიტურ სანჯღრეველაზე. 

ცილების ელუირებას /13#52-ცელულოზიდან და ჰიდ- 

როქსილაპატიტიდან ვაწარმოებდით სითხის მოძრაობით 16 – 
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17 მლ/საათში სიჩქარით.ეელუირებულ ბუფერს სვეტზე ვაწო- 

დებდით მუდმივი წარმადობის მიკროტუმბოთი. ფრაქციების 

გამოყოფას ვაწარმოებდით დროებით კოლექტორით. 

გამსსნელის კონცენტრაცია რომლითაც ელუირდება 

ცილა მოცემული გადამტანიდან არსებულ პირობებში, არის 

დამახასიათებელი ამ ცილისათვის და შეიძლება გამოყენე- 

ბული იყოს ცილების იდენტიფიკაციისათვის. ელუატებში მა- 

რილების კონცენტრაციას ვსაზლვრავდით გრაფიკულად, 

სვეტის თავისუფალი მოცულობის გათვალისწინებით (MIL09, 

1960). 

ცილებს, რომლებიც შეესაბამება ცალკეულ ქრომატო- 

გრაფიულ ფრაქციებს, ვაკონცენტრირებდით და ვაშრობდით 

მარილით – მშრალი ამონიუმის სულფატით და ესწავლო- 

ბდით ელექტროფორეზით ქაღალდზე ქრომატოგრაფიული 

ფრაქციების შთანთქმის სპექტრებს ვილებდით სპექტროფო- 

ტომეტრზე. 

ქრომატოგრაფიის შემდეგ #5#3-ცელულოზას ვუტა- 

რებდით რეგენერაციას, რისთვისაც ვრეცხავდით ბიუხნერის 

ძაბრზე 0,1 ნ M20LI ხსნარის ორმაგი მოცულობით და იგივე 

მოცულობის 0,1 ნ IICI-ით. ჰიდროქსილაპატიტის რეგენერა- 

ციას ვაწარმოებდით სვეტზე ორმაგი მოცულობის ბოლო 

ბუფერით. რეგენერაციის შემდეგ #3#3-ცელულოზას და 

ჰიდროქსილაპატიტს ევრეცხავდით წყლით და საწყისი 

ბუფერით. ფრაქციებს ხსნადობისა და ქრომატოგრაფიულ 

ფრაქციების მრუდეებში ვსაზღვრავდით შთანთქმის სპექტრე- 

ბს და ექსტინციების დამოკიდებულებას LC;იი/L-ჯ. 

ყურძნის წიპწის ცილების ჯამის ხარისხობრივი შემა- 

დგენლობის #3#3-ცელულოზაზე ჩატარებულმა ქრომატოგ- 

რაფიულ გამოკვლევებმა (ნახ. 4.4.15.)) დაგვანახა, რომ ისინი 

წარმოდგენილია ცილების დაახლოებული თვისებების ორი 

ჯგუფით: პირველი – ცილების ჯგუფი, ელუირებული 0 – 0,1 
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იონური ძალის ბუფერით და მეორე ცილების ჯგუფი, 

ელუირებული სახაზო ზრდის იონური ძალის ბუფერით. 

ცილების ჯამის ძირითადი კომპონენტი ელუირდება 

ფრაქციაში V=0,17. დანარჩენ ფრაქციებში ვლინდება მეორე- 

ხარისხოვანი კომპონენტები განსხვავებული ელექტრო- 

ფორეტული მოძრაობით. 

ფრაქცია, რომელიც ელუირდება (ს = 0,17. შთანთქმის 

სპექტრის მიხედვით, არის ცილოვანი და მასში პრაქტიკუ- 

ლად არ აღინიშნებს ნუკლეინის მჟავები. 

      

  

      

L:28 

1.21 ბ. # 
! 

041 

2 

–“ 
ი 100 200 300 MI 

ნახ. 4.4.15.1. წიპწის ცილების ჯამის ქრომატოგრაფია 

#34#/-ცელულოზაზე 

წარმოდგენილი მონაცემები ადასტურებენ რომ 

ქრომატოგრაფია #343-ცელულოზაზე საშუალებას გვალევს 

აღმოვაჩინოთ ცილის ჯამურ ექსტრაქტში ცილოვანი, შერეუ- 

ლი და არაცილოვანი ფრაქციები, რომლის ელუირებისათვის 

საჭიროა განსხვავებული იონური ძალის ბუფერები. საკმაოდ 

მნიშვნეოვანი ამ მეთოდში არის ის, რომ მისი გამოყენებით 
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შეიძლება განცალკევება ცილებისაგან თავისუფალი 

ნუკლეინის მჟავებისა, რომლებიც საკმაოდ მჭიდროდ არიან 

დაკავშირებული ერთმანეთთან და, ალბად, ძირითადად წარ- 

მოდგენილია ნუკლეოპროტეიდებით. ცილებისა და შერეული 

ფრაქციების ელექტროფორეზმა გვიჩვენა, რომ მათი ცილები, 

მიუხედავად იმისა თავისუფალია იგი, თუ დაკავშირებულები 

არიან ნუკლეინის მჟავებთან ზხასიათდებიან საკმაოდ 

რთული შემადგენლობით. 

ყურძნის წიპწის ცილების ჯამის დაყოფამ ჰიდროქსი- 

ლაპატიტზე, საშუალება მოგვეცა დაგვედგინა, რომ ერთი 

ცილა აღნიშნულ გადამტანზე არ ადსორბირდება (0,03). 

ცილების უმრავლესობა ელუირდება ბუფერის კონცენტრა- 

ციის ზრდასთან ერთად. შთანთქმის სპექტრიდან გამომდინა- 

რე, ძირითადი ცილა არის ფრაქციაში 0,)2, რაოდენობრივად 

მეორეხარისხოვანი ცილები ელუირდებიან ბუფერის უფრო 

მაღალი კონცენტრაციის დროს. შერეული ფრაქციებია M= 

0,19 და M=0,30. წიპწის ცილებთან ქრომატოგრაფიის #5#3- 

ცელულოსაზე “შედარებით (ცილოვანი ფრაქცია ამ 

შემთხვევაში მინარევებისაგან უფრო თავისუფალია. 

სეფადექსზე C - 75 ქრომატოგრაფიისას დადგენილია 

ცილების ოთხი ჯგუფი, რომლებიც განსხვავდება თავისი 

მოლეკულური მასით. მაგრამ ცილების ჯამის ძირითადი 

კომპონენტი ძნელად გამოიყოფა მეორეხარისხოვნებისაგან 

13#43-ცელულოზასა და ჰიდროქსილაპატიტისაგან განსხვა- 

ვებით. ანალოგიური მოვლენა აღინიშნება გელ-ქრომატოგრა- 

ფიის დროს C – 200 სეფადექსზე, როდესაც აღმოჩენილი იყო 

განსხვავებული ელექტროფორეტიკული შემადგენლობის ცი- 
ლების რიგი ფრაქციები (ნახ.4.4.1.52). 
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ც 109 200 300. MX 

ნახ. 4.4.1.5.2. წიპწის ცილების ჯამის ქრომატოგრაფია 
პიდროქსილაპატიტზე 

გელ-ფილტრაციის შედეგები გვიჩვენებს, რომ ცილის 

ძირითადი კომპონენტის მოლეკულური მასა 70 ათასზე 

მეტია რამდენადაც ელუირდება სვეტის თავისუფალი 

მოცულობის გამოსვლის “შემდეგ. სხეა კომპონენტების 

მოლეკულური მასა ნაკლებია, ვიდრე პირველისა. ცხრილი 

44152%ზე წარმოდგენილია რქაწითელის წიპწის ცილების 

ჯამური ფრაქციების ექსტინციების შეფარდებები მს:“/86:7, 

რომელიც მიღებულია გადამტანზე ცხრილი 44.1.52-ის 

მონაცემები გვიჩვენებენ, რომ, გარდა (ილებისა, ფრაქციები 

შეიცავენ არაცილოვანი ბუნების ნივთიერებებს, ან მხოლოდ 

ნუკლეინის მჟავის ტიპის არაცილოვან ნივთიერებებს (ფრაქ- 

ცია 044 I5#3-ცელულოზაზე). არაცილოვანი მინარევებისა- 

გან ყველაზე უფრო “სუფთა” აღმოჩნდა ცელიტზე გრადიენ- 

ტური ექსტრაქციის შემდეგ (ფრაქცია 80 – 60) და ჰიდროქ- 
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სილაპატიტზე (ფრაქცია M = 0,I2) მიღებული ფრაქციები. 

#3#3-ცელულოზაზე და C – 200 მიღებული ფრაქციები დიდი 

უპირატესობით ხასიათდებიან. 

მიღებული კვლევის შედეგები საშუალებას გვაძლევენ, 
გავაკეთოთ შემდეგი დასკვნა: სხვადასხვა ჯიშის ყურძნის 

წიპწებში არსებული ცილების შედარებისას აღმოჩნდა, რომ 

რქაწითელის წიპწის ცილების ჯამს აქვთ საკმაოდ რთული 

შემადგენლობა მათ შორის რაოდენობის მიხედვით 

ძირითადია გლობულინების ბუნების ცილები და შეადგენს 

მთელი ცილების 60%-ს, ამის გარდა აღმოჩენილია 

მეორეხარისხოვანი (მინორულ) კომპონენტები განსხვავებუ- 

ლი ელექტროფორეტიკული და ქრომატოგრაფიული თვისებე- 
ბით. აქედან ამ ცილოვანი კომპონენტების ბევრი ცილა 

დაკავშირებულია არაცილოვანი ბუნების ნივთიერებებთან, 

კერძოდ, ნუკლეინის მჟავებთან (C0M08%68მ, LV06M036, 1977). 

ცხრილი 4:4.1.52. 

რქაწითელის წიპწის ცილების ჯამის დახასიათება 

ქრომატოგრაფიული ფრაქციების მიხედვით 

  

  

  

  

  

  

  

გადიენტული 11343- ჰიდროქსილა C-200 

ექსტრაქცია ცელულოზა პატიტი 

2 5 > 5 “> < > I დ< 
= დ C ილ) = )! დლ |= 
80 0,43 0,10 097 | 0,003 | 0727 1 1.28 
75 0,76 0,10 100. | 0,12 | 0,65 2 | 0,8 
71 0,69 0,17 100 | 0,9 | 0,80 3 1,01 
50 0,40 0,27 091 | 030 021 
31 0,91 0,44 1,46                   
 



44.16. ყურძნის წიპწის ექსტრაქტში ცილების ჯამის 

ამინომჟავური შემადგენლობის განსაზღვრა 

ყურძნის წიპწის ექსტრაქტი მოვამზადეთ #იMთფთICი M 

(ხV3068-იის (197)) მეთოდიკის პროტოტიპის მიხედვით, 

რომელიც გამოყენებულია მცენარეთა ამინომჟავური 

შემადგენლობის კომპლექსური განსაზღვრისათვის. 

აღნიშნული მეთოდის მიხედვით, 2 გ მშრალ, წვრილად 

დაქუცმაცებულ წიპწას ვათავსებთ ცენტრიფუგის საცობიან 

ჯიქაში, რომელშიც ვასხამთ LI 12,3 15 – 20 მლ ბორატის 

ბუფერს. იგი შემდეგი შემადგენლობისაა: M20II - 4,00 (0,10 

M), I1I1380კ - 3,71 (0,06 M); #-CI – 12,67 (0,17 M) და M3:50კ – 

2,522 (0,002 M). საერთო მოლურობა ტოლია 0,3. ჭიქას 

ვანჯღევდით მექანიკურ სანჯღრეველაზე 4 წუთის 

განმავლობაში, შემდეგ ვტოვებდით ერთ ღამეს 2 – 59 C 

ტემპერატურაზე საცობმოხსნილ ჭიქებს ვაცენტრიფუ- 

გირებდით 152 წუთის განმავლობაში 200 – 250 ბრ/წთ. 

გამჭვირვალე ფუგატის მიღებამდე. ფუგატი გადაგვქონდა 
ჭიქაში, ლექს კი ვასხამდით (15 მლ) ბორატის ბუფერში, 

ვანჯღრევდით სანჯღრეველაზე 30 წუთს და 
ვაცენტრიფუგირებდით. ოპერაციას ვატარებდით 8-ჯერ და 

ექსტრაქტებს ვათავსებდით ჭიქაში. 

1 გ ექსტრაქტს ვაცხელებდით წყლის აბაჭანაზე, მისი 

ხმ მიგეყავდა 4-მდე კონცენტრული ძმარმჟავის დამატებით. 

10 – 15 წუთით გაცხელების შემდეგ, ცილებს ვლექავდით 
მუდმივი არევით 80ი სამქლორიანი ძმარმჟავით, მთელ 

მოცულობაში სამქლორიანი ძმარმჟავის საბოლოო 5%-ის 

კონცენტრაციის მიღებამდე.ე კოაგულირებულ ცილას 

(ძირითადად ფიფქების სახით, ევაცილებდით ხსნარს 

ცენტრიფუგირებით, ორჯერ ვრეცხავდით 2% სამქლორიანი 

ძმარმჟავის ხსნარით; ნარეცხს ვაერთიანებდით ფუგატებთან. 

I37



ცილების გასარეცხად ვურევდით 10 – 22 მლ აცეტონთან 

ერთად 4 ჯერადად და ვაშრობდით გოგირდის ეთერით. 

ჰიდროლიზისათვის 25 მგ მშრალ ცილას ვათავსებდით 

15) მლ-იან ამპულაში, ვასხსამდით 10 მლ 6 ნ IXI., 

ვრჩილავდით და ჰიდროლიზს ვატარებდით თერმოსტატში 

105% ტემპერატურაზე 24 საათის განმავლობაში უწყვეტი 

ნჯღრევით. ჰიდროლიზის დამთავრების შემდეგ, ამპულებს 

ვხსნიდით და შიგთავსი გადაგექონდა ლცენტრიფუგის 

სინჯარაში. ჰუმინებისაგან ჰიდროლიზატს ვასუფთავებდით 

ცენტრიფუგირებით 2000 ბრ/წუთში 5 წუთის განმავლობაში. 

ფუგატი გადაგვქონდა ფაიფურის ჯამზე. ჰუმინების ლექს 

კიდევ ორჯერ ვრეცხავდით დეიონიზირებული წყლით და 

ლექის ზემოთა სითხე გადაგვქონდა იმავე ჯამზე და 

ბოლომდე ვაორთქლებდით წყლის აბაზანაზე 559C 

ტემპერატურაზე მშრალ ექსტრაქტს ვანზავებდით 5-ჯერ 

დეიონიზირებული წყლით და კვლაგ ევაორთქლებდით 

მშრალ მასამდე, “შემდეგ ეხსნიდით 2 მლ ციტრატის 

ბუფერში ი 2.2 (შემადგენლობა : ლიმონის მჟავა – 21.0 

გლ; M20LI – ზ,4 გგლე; 37% IMMXCI – 0,2 მლ/ლ) და ვაწყობდით 02 

მლ სინჯებს ანალიზატორის სვეტზე. 
ყურძნის წიპწის ბიოლოგიური შეფასების მიზნით, 

შესწავლილი იყო ამინომჟავების თვისობრივი და 

რაოდენობრივი შემადგენლობა. მრავალწლიანი მუშაობის 

შედეგად ექსპერიმენტულად I?0596 CC 3I., (1955) დაამტკიცეს, 

რომ 8 ამინომჟავა: 

იზოლეიცინი, ლეიცინი, ლიზინი, მეთიონინი, ფენილა- 

ლანინი, ტრეონინი, ტრიპტოფანი და ვალინი არიან ზრდა- 

სრული ადამიანებისათვის შეუცვლელი ამინომჟავები, რო- 

მლებსაც ადამიანის ორგანიზმი ან სულ არ ასინთეზირებს, 

ან მათი სინთეზი მიმდინარეობს იმდენად ნელა, რომ ისინი 

არ შეიძლება გამოყენებული იყოს ცილოვანი სხეულების 
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მისაღებად საჭირო დროის მონაკვეთში ადამიანი ამ 

ამინომჟავებს იყენებს საკვებთან ერთად მზა სახით. 

ლიტერატურული მონაცემებიდან ოზერის მეთოდით, 

ცილების ბიოლოგიური ღირებულების გაანგარიშების დროს, 

შესადარებლად გამოიყენება ქათმის მთლიანი კვერცხის ცი- 

ლა, რომელიც ყველაზე ახლოს არის ადამიანის ცილასთან. 

მაგრამა მეთოდი არ ითვალისწინესს შენაცვლებად 

ამინომჟავების გავლენას. გარდა ამისა, გაუთვალისწინებელი 

რჩება ის გარემოება, რომ ცალკეული ამინომჟავების ჭარბი 

რაოდენობა არღვევს ამინომჟავების წონასწორობას და 

აქვეითებს ცილის ბიოლოგიურ ღირებულებას. 

L-0-0მC2V CL მI. (1981) გაითვალისწინეს ოზერის მეთოდის 

ხარვეზები, IXL0§6 C( მI., (1955) კელევის შედეგები და (ვილის 

ბიოლოგიური ღირებულების გაანგარიშებისათვის შემოგვთა- 

ვაზეს ახალი ფორმულა, რომელშიაც გათვალისწინებულია 

შენაცვლებადი ამინომჟავებიც. 

ცილის ბიოლოგიური ღირებულება = 0,775 # + 0,125 8 
(4.4.1.6.1.) 

სადაკ #4 არის შენაცვლებადი ამინომჟავების 
ბიოლოგიური ღირებულების ჯამი, 

8 - შეუცვლელი ამინომჟავებია, რომლებიც 
გამოთვლილია ოზერის ფორმულით. 

ამ ფორმულის მიხედვით, ადამიანის ორგანიზმში 

აზოტოვან ნივთიერებათა ცვლის დარღვევის გამონაკლისი 

მიიღწევა მაშინ როდესაც შეუცვლელი ამინიმჟავების 

აზოტი შეადგენს შეყვანილი აზოტის საერთო რაოდენობის 

არა ნაკლებ 25– (MX0უე2მC2V CL 21., 1971). 

ამ მეთოდით გაანგარიშებაში გათვალისწინებულია 

ქათმის მთელი კვერცხის ყველა ამინომჟავების შეფარდების 

მიმართ შეუცვლელი ამინომჟავების კონცენტრაცია თუ 

საკვლევ ცილაში, რომელიმე ამინომჟავების კონცენტრაცია 

უფრო დაბალია, ვიდრე მთლიან კვერცხში, მაშინ გაანგარი- 
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შებაში ვიყენებთ კოეფიციენტს #./4, – 100 ხოლო თუ 

მაღალია, მაშინ 8V8., სადაც M#. - არის საკვლევ ცილაში 

რომელიმე ამინომჟავის კონცენტრაცია, სდ კი მთლიან 

კვერცხში იგივე ამინომჟავებს კონცენტრაციაა, 8, – 

საკვლევ ცილაში იმავე ამინომჟავების კონცენტრაციაა. 

ზემოაღნიშნული ფორმულით დავიანგარიშეთ ყურძნის 

წიპწის ექსტრაქტში შეუცვლელი ამინომჟავების კონცენტრა- 

ციისა და კეერცხის ყველა ამინომჟავათა კონცენტრაციის 

ფარდობა მირებული სედეგები მოცემულია ცხრილში 

44.1.6.1. მირებული მონაცემებით, ყურძნის წიპწის ცილაში 

ყველა ამინომჟავების რაოდენობა უფრო მეტია, ვიდრე 

მთლიან კვერცხში (8ა. 

ბიოლოგიური ღირებულების კოეფიციენტი, რომელიც 

გვიჩვენებს საცდელ ცილაში შენაცვლებითიი ამინომჟავების 

საერთო კონცენტრაციის შეფარდებას მთლიან კვერცხში 

შენაცვლებითი ამინომჟავების ჯამთან კორპაჩის და 

თანამშრომლების მიერ იანგარიშებოდა ფორმულით : 

#X _ 842 თიX-> %) = ქვე ბიე +2591-4:9X- 290 

ყურძნის წიპწის და ლღვინის საფუარების ცილების 

მოსალოდნელი ბიოლოგიური ღირებულება გამოვითვალეთ 

4 4.1.6.1. ფორმულით. 

მიღებული შედეგები ხსნადი ცილების თვისობრივი და 

რაოდენობრივი, მათი ამინომჟავური შემადგენლობისა და 

ბუნებსს “შესახებ საშუალებას გვაძლევს გავაკეთოთ 

დასკვნა, რომ წიპწა წარმოადგენს ცილოვანი იზოლიატების 

მიღების ფასეულ ნედლეულს. კვლევებმა გვიჩვენა, რომ 
წიპწა შეიცავს 20%-მდე ცილებს, რომლებიც ძირითადად 

წარმოდგენილია გლობულინებით მიღებული ადვილად 

ექსტრაგირებული სუსტი მარილის ხსნარებით. 
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ყურძნის წიპწის „ცილა “შეიცავს პრაქტიკულად 

შეუცვლელი ამინიმჟავების მთელ ნაკრებს, რაც 

ადასტურებს მათი გამოყენების პოტენციალურ 

შესაძლებლობას კვების მიზნით. 

ცხრილი 4.4.7.6./. 

ათმის მთელი კვერცხის ყველა ამინომჟავების შეფარდების ელი კვ ძვე ვე ევაოდე 
მიმართ ყურძნის წიპწის ექსტრაქტის შეუცვლელი 

ამინომჟავების კონცენტრაცია 
  

  

                      

C 5 5 

ცილები §2= თ « § 5 2 ჯ | რ. L 

მთლიანი 77. | 92 | 70) 49) 63 43 | 15 | 72 
კვერცხი 

საკვლე- 5) 89 | 96 | 29| 6.1 - - ვი ცილა 
  

442. ლვინის დამლექავი საფუარების ცილების გამოკელევა 
4.42.1. ღეინის საფუარების ცილების 

ფრაქციონური შემადგენლობა 

მრავალი მკვლევარის მიერ დადგენილია, რომ ღვინის 

საფუარის ფერმენტები მონაწილეობენ ღვინის დამზადების 

პროცესში. ამ მიმართულებით ყველაზე დამაჯერებელი შე- 

დეგები მიღებული იყო შამპანიზაციის პროცესების შე- 

სწავლისას (0იმიMV9 # „0., 1945; ტ8ეIწყIს 1980) რაც შეეხება 

ღვინის საფუარების მიერ წარმოქმნილ სხვა კომპონენტების 

გამოკვლევას, რომლებიც გვხედება ღვინოში ალკოჰოლური 

დუღილის და დავარგების პროცესში, არ არის ბოლომდე 

ამოწურული. ჩვენს მიერ მისაწვდომ ლიტერატურაში, ვერ 
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ვხვდებით მონაცემებს რომლებიც მოგვცემდა სრულ 

ინფორმაციას ღვინოში საფუარების ცილების გავლენაზე 

და ღვინის ცილოვანი სიმღვრივის წარმოქმნაზე. 

აღნიშნულიდან გამომდინარე ჩვენი კვლევის შემდეგ 

მიზანს შეადგენდა ლვინის საფუარის ხსნადი ცილების 

თვისობრივი და რაოდენობრივი გამოკვლევა და მათი 

ძირითადი ფიზიკო-ქიმიური თვისებების შესწავლა. 

გამოკვლევების შედეგებს “უნდა გაეცა პასუხები კითხვებზე 

ერთის მხრივ – საფუარის უჯრედების გავლენის შესახებ 

მეღვინეობაში მიმდინარე “პროცესებზე; მეორეს მხრივ, 

მიღებული შედეგების აქვს პრაქტიკული მნიშენელობაზე 

მეღვინეობაში დამლექავი ღვინის საფუარების 

რაციონალური გამოყენების თვალსაზრისითა და 

ბიოლოგიურად აქტიურ ნივთიერებათა საკვები 

პროდუქტების მისაღებად. 

კვლევის პერიოდში საფუარების უჯრედების დეზინტეგ- 

რირებისათეის გამოვიყენეთ ჩვენს მიერ შექმნილი 

ლაბორატორიული დანადგარი (ასევ ტი უხ, 1976). 

დანადგარი (ნახ 94.4.2.1..) “შედგება სამი ძირითადი 

დეტალისაგან: ცილინდრული 

კამერის, ჩარჩოსა და მექანიკური 

ამწესაგა/ი კამერა (ნახ  94.4:2.1.2) 

წარმოადგეს ცილინდრს რომლის 

სამუშაო ხვრელში () შეიძლება 

ჩავდგათ ცვლადი მილი (II) 0,5 ; 0,8 ; 

1,5 მმ-იანი ხვრელებით. მასის 

დასაჭყლეტად გამოიყენება თითი 

ძI), ხოლო მიმღებად – შემკრები (IV). 

ცილინდრი და დამზადებულია უჟანგავი ფოლადისაგან. 

ნახ. 442)) საფუარების უჯრედების 
დეზინტეგრირებისათვის დანადგარი 
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ცილინდრის დიდი მასა (8 კგ) დაბალი ტემპერატურის 

შენარჩუნების საშუალებას იძლევა ჩაჭყქლეტის მთელი 

დროის განმავლობაში თითი დამზხადებულია თერმულად 

დამუშავებული ინსტრუმენტალური ფოლადისაგან. 

ცილინდრის შიდა და თითის დიამეტრი დამზადებულია + 

005 სიზუსტით, ხოლო ზედაპირის ხარისხი მე- კლასის 

სიზუსტით, რაც განაპირობებს დანადგარის სანგრძლივ 

მუშაობას და გამორიცხავს თითის გაჭედვას ცილინდრში. 

წარმოდგენილი დანადგარი მუშაობის პროცესში 

მოხერხებული და მარტიევია.ა “შეიძლება დამზადდეს 

ნებისმიერ მექანიკურ სახელოსნოში. ავტომობილის ამწეს 

გამოყენებამ “შეიძლება გამორიცხოს ძვირადღირებული 

მაღალი წნევის წნეხების გამოყენება. დანადგარის სამუშაო 

ტემპერატურა +-309%, რაც შეიძლება განვახორციელოთ 

ლაბორატორიულ სამაცივრო დანადგარზე დანადგარზე 

მუშაობა ხორციელდება შემდეგი თანმიმდევრობით: –25-359C 

ტემპერატურამდე წინასწარ გაცივებულ (ცილინდრში 

ვასხამთ რამდენიმე წვეთ ლექისა და წყლის სუსპენზიას, 

რომელიც გაციებულ მეტალთან “შეხებით იყინება და 

ცილინდრის ჰერმენტულობას ქმნის. 1 – 2 წუთის შემდეგ 

ცილინდრში კვლავ შეგვაქვს 25 მლ საფუარის სუსპენზია 

და კვლავ ვაყოვნებთ სამაცივრო კამერაში 20 წუთის 

განმავლობაში ამის შემდეგ ევახდენთ დეზინტეგრაციას. 

ცილინდრის თითთან ერთად ვდგამთ წნეხს ჩარჩოს ზედა 

ტიხრებს შორის ისე, რომ თითი დაეყრდნოს მომწოლის 

სფერულ ამოჭრილს. ჰიდრავლიკური წნეხის საშუალებით 

(12 ტ მექანიკური ამწევით) აწვებიან მიმწოლი თითს, წნევა 

ამ დროს იწევა 300 მა ზემოთ. ერთჯერადი დეზინტეგრაციის 

პროცესის შედეგად, იშლება საფუარის უჯრედის დაასლო- 

ებით 60%; საფუარში ორჯერადი დეზინტეგრაციის შედეგად 

პრაქტიკულად არ რჩება დაუზიანებელი უჯრედები, რაც 
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კარგად ჩანს მიკროსკოპში საფუარის საწყისი და 

დეზინტეგრირებული უჯრედების ნახატები მოცემულია 

სურათზე 442.12. 
შემდეგყ ეტაპხ ვახდენნით დეზინტეგრირებული 

საფუარის მასიდან („ილების ექსტრაქციას, რისთვისაც 

ჩვენს მიერ არჩეული იყო სქემა, რომელშიც გამხსნელად 

გამოყენებულია: #00, 1 M MCI, 80% C:I0LI და 0,2 ნ M20LL 

ნაზავი M10 ფარდობით. 

წო 
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ნახ 442.12 ცილინდრული კამერის სქემა. I-სამუშაო 
ხვრელი; I -– ცვალებადი ცობოლი; II- თითი; V – 
შემკრები. 
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ცხრილი 4.4.-2././. 

530ლხმ8#00VC005 VIII-ს სახის ლვინის აბსოლუტურად 

მშრალი საფუარების ცილების ფრაქციული შემადგენლობა 

ალკოპოლური დუღილის დამთავრების შემდეგ 

  

  

  

  

  

    

საერთო ცილა, 
ნ 

8 მგ/გ 

მყალში 344 1744 78.9 
დ 

არლი 09 48 22 

აცნთი 02 09 0.5 

გუბეში 61 40.9 184 
დი 

ჯამი 41.5 221.0 100         
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ჩატარებული კვლევების საფუძველზე – ღვინის 
საფუარების დეზინტეგრირებული სტრუქტურის შესწავლით 

დავადგინეთ ცილების უჯრედის რაქციული შემადგენლობა 

(ცხრ. 4.:4.2.1.1)). მიღებული შედეგები გვიჩვენებენ, რომ ღვინის 

საფუარიდან ექსტრაგირებული ცილების საერთო 

შემცველობა 'შეადგენს 22%-ზე მეტს, რაც დაახლოებით 1,5 

– 2,0-ჯერ ნაკლებია, ვიდრე CგიძIძმგ-ს სახეობის საკვები 

საფუარის ცილების შემცველობა (Mნუვნაბსგ2 # „ი., 1966). 

თუმცა, საკვებ პროდუქტებში ჭარბობს ტუტეში ხსნადი 

ცილების ნაკლებად მისაწვდომი ფრაქცია, ხოლო ღვინის 

საფუარის ცილები ექსტრაგირებული ჯამიდან 

წარმოდგენილია ძირითადად წყალში ხსნადი ფრაქციით – 

დაახლოებით 80%. 

4422. ღვინის საფუარების ცილების ელექტროფორეზული 

და იზოელექტრული წერტილები 

ღვინის საფუარების ცილების ფრაქციულ 

შედგენილობას ვსწავლობდით აგრეთვე პოლიაკრილამიდურ 

ბგელში ელექტროფორეზის მეთოდით. გელის სვეტის და 

დენსიტომეტრული მრუდის ანალიზმა (44.22.1) გვიჩვენა, 

რომ ღვინის საფუარების წყალში ხსნადი (ლცვილები 

წარმოდგენილია 20 ფრაქციაზე მეტი რაოდენობით, 

რომელთაგან 13 ძირითადია. 

ამ ფრაქციებში ცილების შეფარდება რიგითი ნომრების 

შესაბამისობაში გამოიხატება შემდეგი ციფრებით: 10:88 : : 

20: 193: 202: 5,765: 8): 2,8: 27: 32: 0.9: 2,8: 

15,2.ფარდობითი ელექტროფორეტიკული მოძრაობა 

ფრაქციებისათვის შეადგენდა შესაბამისად : 0,13 ; 0,22 ; 

0,32 ; 0,37 და 0,44. 
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ნახატი 4.422.1. ღვინის საფუარების ცილების 

ელექტროფორეზული სპექტრი 

4423. ღვინის საფუარების შიდაუჯრედული თავისუფალი 
და ცილოვანი ამინომჟავების განსაზღვრა 

მექანიკურად დაშლილი საფუარების ექსტრაქტის 

სუსპენზიიდან თავისუფალი შიდაუჯრედული ამინომჟავების 

ექსტრაგირებაა მოვახდინეთ (34 ჯერადად) წყლით, 

თანაფარდობა )1:უ)მე ექსტრაქტში ამინომჟავებს სრულ 

გაქრობამდე. ექსტრაქტს ვაერთიანებდით და გადაგვქონდა 

გამყოფ ძაბრში, სადაც ვახდენდით (ვილების დალექვას 

სამჯერადი მოცულობის ქლოროფორმის დამატებით.. 

სითხის ზედა ფენას ვატარებდით იონგაცვლით სვეტზე MV- 

2 ფისით. ამინომჟავების ელუირებას ვახდენდით 6 ნ MIL0I1I 

ხსნარით 1 მლ წუთში სიჩქარით. ელუატებს ვაშრობდით 

წყლის აბაზანაზე, ნარჩენს ვხსნიდით ნატრიუმის ციტრატის 

ბუფერში ის + 82 და ანალიხს ვაწარმოებდით 

ამინოანალიზატორზე ს 9)3 (უნგრეთი) და ქალალდის 

ქრომატოგრაფიის მეთოდით II2თიVIM2 (1964) მიხედვით. 
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რისთვისაკც გამყოფი ძაბრიდან გაწმენდის შემდეგ 

ვახდენდით 110 ტემპერატურაზე 24 საათის განმავლობაში 

გამოლექილი ცილის მჟავურ ჰიდროლიზს 10-ჯერადად 6 ნ 

გადადენილი IICI-ით მირჩილულ მინის ამპულაში, საიდანაც 

ვდევნიდით ჰაერს: მიღებულ ლექს ვატარებდით მინის 

ფილტრში (%3) და ვრეცხავდით დისტილირებული წყლით, 

ჰიდროლიზატს და გამრეცს წყლებს ვაერთიანებდით და 

ვაორთქლებდით ფაიფურის ჯამით წყლის აბაზანაზე 50 – 

60-C ტემპერატურაზე. ჰიდროლიზატის მოცულობის 2 - 1 

მლ-მდე დასვლის შემდეგ. ვამატებდით 5 მლ წყალს და 
ვაგრძელებდით აორთქლებას. პროცედურას ვიმეორებდით 3- 

ჯერ, რის შემდეგ ვაორთქლებდით დაშრობამდე მიღებულ 

ლექს ვხსნიდით ნატრიუმის ციტრატის ბუფერში და 

ვუტარებდთ ანალიზს ამინომჟავებსს "შემცველობაზე: 

მეთიონინი განვსაზღვრეთ ფერადი რეაქციით 

ნიტროპრუსიდთან ცილების მჟავური ჰიდროლიზის შემდეგ 

!1მCდ ტემპერატურაზე 18 საათის განმავლობაში; 

ტრიფტოფანი = ასევე ფერადი რექციით 

პარადიმეთილამინობენზალდებთან ტუტე ჰიდროლიზის 

შემდეგ C69%C ტემპერატურაზე 2 საათის განმავლობაში ან 

დელბის (ციტირ. (MმXიCი082 # Xნ., 1993) კოლორიმეტრული 

მეთოდით Cმ8სით # „ქი. 1967) 52მCCხ2I00V66§ VIიI (რასა 

ფეოდოსია 1 – )ბ სახეობის დეზინტეგრირებულ ღვინის 

საფუარებში განესაზღვრეთ დუღილის დამთავრებამდე 

თავისუფალი შიდაუჯრედული ამინომჟავები 

ლაბორატორიულ პირობებში და დალექილ საფუარებში 

სუფრს ლღვინოების დამზადების შემდეგ შედეგები 

მოცემულია ცხრილში 4:4.2.4.1. 

წარმოდგენილი ცხრილის 4.42.4.1 მონაცემების ანალი- 

ზი გვიჩვენებს, რომ ალკოჰოლური დუღილის შემდეგ 58გიიჩგ- 

I0IიVC65 VIი.! ღვინის საფუარები შეიცავენ 18 ამინომჟავას. 
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მურალი საფუარების საერთო ჯამი შეადგენს 13,65 მგ/გ, ანუ 

1,36% მშრალი მასიდან. ყველაზე მეტი რაოდენობითაა შემ- 

დეგი ამინომჟავები. ცისტინი (12,5%) გლუტამინის მჟავა 

(10%), ლიზინი (9,4%) და ლეიცინი (8,6%). 

თავისუფალი ამინომჟავების შემცველობა ლექის სა- 

ფუარებში თითქმის 2-ჯერ მეტია, ვიდრე ღვინის საფუარებ- 

ში, რომელიც აღებულია უშუალოდ ალკოჰოლური დუღი- 

ლის შემდეგ. ეს დაკავშირებულია დუღილის საფუარების 

ავტოლიზატურ პროცესებთან და ცილების ჰიდროლიზთან 

პროტეინაზების და პენჩნტილაზების მოქმედებით თავისუფალ 

ამინომჟავებაპმდე დასალექი საფუავების სამი თვის განმა- 

ვლობაში შენახვისას. 

ცალკეული ამინომჟავების პროცენტული შეფარდება 

ორივე შემთხვევაში რჩება ერთ დონეზე. ზოგიერთი განსხვა- 

ვება აღინიშნება ასპარაგინის მჟავის შემცველობაში. 

მეღვინეობის პროდუქტებში ამინიმჟავებიდან განსაკუთ- 

რებულად საინტერესოა ამინომჟავა ფენილალანინი, რომლის 

შემცველობა დაახლოებით 5%-მდეა. ცნობილია, რომ ეს მჟა- 

ვა გარკვეულ პირობებში გარდაიქმნება ფენილეთილის 

სპირტად და აქვს ვარდია არომატი. თიროზინი და ჰისტი- 

დინი დეზამინირების შემდეგ ასევე სასიამოვნო არომატის 

მქონე სპირტებს წარმოქმნიან. 

თავისუფალი შიდაუჯრედული ამინომჟავეის შემცვე- 

ლობის განსაზღვრა წარმოებდა როგორც წყლიან ექსტრაქ- 

ტებში, ასევე მარილიან სპირტიან და ტუტე ექსტრაქტებში. 

ბოლო ანუ ტუტე ექსტრაგენტი გამოიყენება ცილების სხვა- 

დასხვა ფრაქციების გამოსაწვლელად. პირველ ანუ წყალში 

ხსნად ფრაქციაში გადადის თავისუფალი ამინომჟავების 

90% ; მეორე და მესამე წყალში ხსნად ფრაქციაში თავისუ- 

ფალი ამინომჟავების კიდევ 10%. მარილიანი და სპირტიანი 

ფრაქციები შეიცავდნენ მხოლოდ ზოგიერთ ამინომჟავას მი- 

ნიმალური რაოდენობით. პირველ შემთხვევაში, მარილიან 
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ექსტრაქტში, არ გვხვდება ჰისტიდინი, პროლინი, მეთიონინი, 

ტიროზინი, ფენილალანინი და ტრიფტოფანი. დანარჩენი ამი- 

ნომუჟავების ჯამი 1 გ მშრალ საფუარზე შეადგენდა 0,6%. 

მიღებული შედეგები საშუალებასს გვაძლევენ, დავასკ- 
ვნათ. რომ ღვინომასალაში მექანიკურად და ფერმენტულად 

დაშლილი საფუარების შეტანა მშრალი საფუარების ყო- 

ველ I გ ამდიდრებს მას აზოტშემცველ ნივთიერებებით 250 

მგ/ლ-მდე, მათ შორის თავისუფალი ამინომჟავებით – 10 – 30 

მგ/ლ-მდე. 

442.4. ღვინის საფუარების ცილების 

ბიოლოგიური ღირებულება 

ჩვენი კვლევის შემდეგ მიზანს შეადგენდა, შეგვესწა- 
ვლა ღეინის საფუარის "შემადგენელი ცილების ბიოლოგიუ- 

რი ლირებულება. ამისათვის შევისწავლეთ ღვინის საფიარე- 

ბის ცილების ამინომჟავათა შედგენილობა. ღვინის საფუა- 

რის „ცილების ამინომჟავათა შედგენოლობა მოცემულია 

ცხრილში 4.42.41. ანალიზის შედეგებმა გვიჩვენა, რომ ღვი- 

ნის საფუარის ცილები შეიცავენ ამინომჟავათა მთელ ნა- 

კრებს: იზოლეიცინს, ლეიცინს, ლიჭინს, მეთიონინს, ფენი- 

ლალანინს, ტრეონინს და ტრიფტიფანს (იხ. ნახ. 4.4.24.1) 

ლვინის საფუარის ცილების ამინომჟავათა მთელმა ჯამმა 

შეადგინა მშრალი საფუარების, 49,2 მგ/გ ანუ 4,92 %. 

ცნობილია,რომ მიკროორგანიზმების მიერ სინთეზირე- 

ბული ცილების კონსერვატები, ამინომჟავები და სხვა ვიტა- 

მინები ფართოდ გამოიყენება კვების მრეწველობაში. საფუა- 

რის ექსტრაქტებს იყენებენ კონსერვების, პირველ და მეორე 

კვების პროდუქტებში სხვადასხვა პურ-ფუნთუშეულობის 

ნაწარმებში ყველის, ძეხვეული ნაწარმის და სხვა პრო- 

დუქტებში. საკვებში დამატებისას რეკომენდირებულია პრო- 

დუქციის მასის 1,5 – 10% საფუარის ექსტრაქტის დამატება. 
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როგორც ექსტრაქტები, ასევე ჰიდროლიზატები წარმოადგე- 

ნენ სხვადასხვა საფეხურამდე ჰიდროლიზებულ უჯრედული 

კომპონენტების წყალში სსნად ნარევს (ამინომჟავები, პეპ- 

ტიდები, ნახშირწყლები, ვიტამინები და სხვა). კვებაში გა- 

მოყენებული საფუარები შეიცავენ 40 – 55% ცილას, რო- 

მელთაგანაც ადამიანი ითვისებს 85 – 88%. ამ მაჩვენებლის 

მიხედვით საფუარის ცილები იკავებს შუალედურ მდგომა- 

რეობას მცენარეულ და ცხოველურ წარმოშობის ცილებს 

მორის, რომლის ათვისება შესაბამისად 65 – 70% და 90 – 

95% უდრის. 

კორპაჩმა თანამშრომლებთან ერთად, ღვინის საფუარე- 

ბის ცილების თვისობრივი და რაოდენობრივი შემადგენლო- 

ბის განსაზღვრისას, გაითვალისწინა შეუცვლელი ამინომჟა- 

ვების კონცენტრაციის თანაფარდობა მთლიანი კვერცხის 

ამინომჟავებისადმი, (ცხრილი 4.4:24.1) ·გამოიყენა ღვინის 

საფუარების ცილის შეცვლადი ამინომჟავების საერთო კონ- 

ცენტრაციის თანაფარდობის კოეფიციენტი მთლიან კვერც- 

ხში შეცვლილი მჟავების ჯამისადმი და გამოიანგარიშა მო- 

სალოდნელი ბიოლოგიური ღირებულება. 

ბიოლოგიური ღირებულებით საფუარების ცილები 

უფრო მაღლა დგას, ვიდრე სოიოს, ცერცვის (72,7), სოკოს 

(71,5), ბარდის (67,8), ხორბლის და სხვა ცილები (ML0იიმC>V 6 

მI.. 1971). 
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ცხრილში 4.4-24./!. 

ღვინის საფუარის ცილების ამინომჟავათა შედგენოლობა 
  

  

  

                      

ცილების ამინომჟავები 

ა სვ ა 88581. 515 15 შემც- 
დ C C C C L C 2 C 

|| 5) <5 |'CC 2 | | 29 | CV ველობა 

8 =IC=)C 1C IVI+X |C<ვ ! 2 ამინომ- 
= (I(/( M#I6 2I5)<!=< 5 C – V “დ ჟავების 
5 % C < ჯამის 

მთლიანი ' »» | ცე | 70 | 40 6343) 15) 72 472 
კვერცხი 
ღვინის 

საფუა- | 6,1 | 9.2 | 1022 | 3,2 | 57 | 7,) | 42| 4.5 49.2 
რები 
  

  

  

ნახატი. 4.4.24.1. ღვინის საფუარების ამინომჟავათა 

1-ლიზინი; 2- ცისტიდინი; 3-ამიაკი; 4-არგინინი; 
ქრომატოგრამა 

  

  
5-სპარანგინის მჟავა; 6-ტრეონინი; 7-სერინი; 
8-გ„ლუტამინის მჟავა; 9-პპროლინი; 10-გლიცინი; 
11-ალანინი; 12-ცისტინი; 13-ვალინი; 14-იზოლეიცინი; 
15-ლეიცინი; 16-ტიროზინი; 17–”–-ფენილალანინი. 
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ჩვენს მიერ გამოთვლილი იქნა ღვინის საფუარების შე- 

მადგენელი ცილების ბიოიოგიური ღირებულება შემდეგი 

ფორმულებით: 

ხ,IL/ = 759 04% +291 2%-2% 

ტი LX 2.06 

ნ6,ILI = 7590,2574 +10 = 73,3 

ღვინის სააფუარების ცილების შედარება სხვა საკვები 

საფუარის ცილებთან არ იყო შესაძლებელი, ვინაიდან ლი- 

ტერატურულ წყაროებში ჩვენს მიერ ვერ იქნა მიკვლეული 

მონაცემები სხვადასხვა საკვები პროდუქტების ბიოლოგიურ 

ღირებულებაზე, რო,ელიც გამოთვლილი მაინც იქნებოდა 

გაანგარიშების გაუმჯობესებული ხერხით.ამრიგად, ღვინის 

საფუარების უჯრედში შეუცვლელი და ცვლადი ამინომჟავე- 
ბის კომპლექსის არსებობა მიგვითითებს იმაზე, რომ გრა- 

დიციული კვებითი პროდუქტების ბიოლოგიური ღირებულე- 

ბის პოტენციალური გაზრდა შესაძლებელია მათზე ღვინის 

საფუარების ცილოვანი კონცენტრატების დამატებით. 

ღვინის საფუარების ცილების საკვებად გამოყენების 

საკითხის გადაჭრისათვის აუცილებელია მთელი რიგი სა- 

მუშაოების ჩატარება, კერძოდ, ღვინის საფუარის ბიომასი- 

დან ცილების გამოყოფა, გაწმენდა და მათი მონელებისა და 

შეთვისების უნარის ექსპერიმენტულად შესწავლა, რასაც 

ეძღვნება დისერტაციის შემდეგი ნაწილი. 
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4.5. ყურძნის წიპწიდან და საფუარების ლექიდან ბიოლო–- 

გიურად აქტიური კომპონენტების გამოყოფის ხსერხები 

45.1 წიპწიდან ცილოვანი იზოლიატების მიღების 

ტექნოლოგიის შემუშავება 

წიპწის ცილოვანი ნივთიერებები დღემდე არ იყო ცნო- 

ბილი წიპწიდან ცილოვანი ნივთიერებების ექსტრაგირების 

სიძნელეების გამო. 

გამოკვლევებმა დაგვანახა რომ წიპწის ცხიმგამო- 

ცლილ ფქვილში საერთო აზოტის შემცველობა შეადგენს 

დაახლოებით 8%, რომელშიც ცილის აზოტზე მოდის 60%- 

მდე ცილების ძირითადი მასა წარმოდგენილია მარილში 

ხსნადი ფრაქციით. მიღებულმა შედეგებმა საშუალება მოგვ- 

ცა შეგვემუშავებინა წიპწიდან ცილების მიღების ლაბორა- 

ტორიულ ტექნოლოგიური სქემა, რომელიც შეიცავდა შემ- 

დეგ ოპერაციებს: დაქუცმაცებას, ზეთის მიღებას(დაწნეხვით 

ან ექსტრაქციით) პოლიფენოლური კომპონენტების გამოწ- 

ვლილვას, მარილხსნარით ცილის გამოწვლილვას, ცილის 

გაწმენდას და გაშრობას. წიპწიდან ცილის ექსტრაქციის 

ტექნოლოგიის დამუშავებისას, ჩვენს მიერ იყო დადგენილი, 

რომ წიპწიდან ცილის გამოყოფას ხელს უშლის მასში შე- 

მავალი ფენოლური ნივთიერებები. ამის გამო, ჩვენს მიერ 

შემუშავებულ წიპწის გადამუშავების ტექნოლოგიური სქემას 

საფუძელად ღაეღო მევენახეობისა ლა მეღვინეობის ინსტი- 

ტუტის“მაგარაჩში” (60MXV9მ82 M 2., 1970 CM#გIს8Mუ#M, 1974) შე- 

მუშავებული სქემა, სადაც პირველ რიგში წიპწიდან გა- 

მოყოფენ ზეთს და ენოტანინს. ვინაიდან წიპწის ცილები ძი- 

რითადში წარმოდგენილია მარილში ხსნადი ფრაქციით, 

ამიტომ წიპწის შროტიდან (დაქუცმაცებული ნაწილაკების 

ზომა 03 – 1,2 მმ) ცილების ექსტრაგირებას აწარმოებენ 

სუფრის მარილით. 
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შემოთავაზებული წიპწიდან ცილოვანი იზოლიატების 

მიღების პრინციპული სქემა მოცემულია ნახ. 4.5.)1.I. 

ახალი ჭაჭიდან, წიპწის გამონაყოფიდან, ღებულობენ 

წიპწას და ფქვავენ წისქვილზე – 2. ამ დაქუცმაცებულ წიპ- 
წას ანაწილებენ ექსტრაქცციულ სვეტებზე. არსებული წინა 

სქემიდან განსხვავებით, ადსორბენტად მანანის ბურღულს 

არ იყენებენ, ვინაიდან ის ადსორბციას უკეთებს ცილებს. 

შემკრებიდან 5 ტუმბოს 7 საშუალებით ექსტრაქცციულ სვე- 

ტებს 4 მიეწოდება ბენზინი ზეთის ექსტრაქციისათვის. ექს- 

ტრაქციის დამთავრების “შემდეგ, ექსტრაქტის ნარჩენებს 

ამოტუმბავენ ვაკუუმ-ტუმბოთი. შემდეგ, ენოტანინის ექსტრაქ- 

ციისათვის, სვეტებზე მიეწოდება ეთილის სპირტი შემკრე- 

ბიდან 12. ექსტრაქტებს აგროვებენ დამლექში 13, საიდანაც 

ტუმბოთი მიწოდება ფილტრ-წნესზე, ფილტრატს აორთქლე- 

ბენ ვაკუუმ-აპარატზე 15. გამხსნელი ორთქლი გაივლის მა- 

ცივრებს 16, დისტილატი გროვდება შემკრებებში 12, რო- 

მელსაც იყენებენ ხელმეორედ. მიღებულ ზეთს ასხამენ შემ- 

კრებში 10. ენოტანინს კი – შემკრებში 17, საიდანაც ენოტა- 

ნინის ექსტრაქტი მიეწოდება გამფრქვევ-საშრობში – 18. ზე- 

თის და ენოტანინის სრული გამოწვლილევის შემდეგ, წიპწის 

გამონაწვლილ მასას სვეტიდან 4გადაიტვირთება ლენტურ 

ტრანსპორტიორზე – 19, რომლის საშუალებით იგი ჩაიტ- 

ვირთება ექსტრაქტში - 20, სადაც მიმდინარეობს 7%-იანი 

MიCI წყალხსნარით ცილების ექსტრაქცია. ცილების შემცვე- 

ლი მარილხსნარი იფილტრება ფილტრ- წნეხში – 14. ფილ- 

ტრატი გროვდება ვერტიკალურ შემკრებში – 22, საიდანაც 

ცილის გამოლექვა მარილიან ხსნარიდან წარმოებს ეთილის 

სპირტით. 

გამოლექილ ცილას აშრობენ საფრქვევ-საშრობში 18, 

ხოლო სპირტ-მარილიანი ხსნარი მიეწოდება ვაკუუმ-აპარატ- 

ზე – 15. დისტილატი მიეწოდება შემკრებებში – 12. ცილის 
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იზოლატის საერთო გამოსავალი წარმოდგენილი სქემით 

შეადგენს 9%-ს. 

კვების პროდუქტების ცილოვანი კომონენტებით გამდი- 

დრების მიზნით, სამრეწვლო მასშტაბებში იყენებენ ცილის 

იზოლიატებს სხვადასხვა მცენარეული ნედლეულიდან (მა- 

გალითად, სოიო) ინტენსიური გამოკვლევები წარმოებდა 

პურსაცხობ, საკონსერვო და კვების მრეწველობის სხვა 

დარგებში მცენარეული ცილების გამოყენებისათვის. შემუ- 

შავებულია ცილოვანი იზოლიატების მიღების ტექნოლოგია 

სოიოსაგან ტუტიანი წყალხსნარით სოიოს შროტის ექს- 

ტრაქციის გზით. ცნობილია აგრეთეე მზესუმზირის შროტი- 

დან საკვები ცილის მიღების ხერხი. როგორც წესი, იზო- 

  

ნახატი 4.5.1.1. 1. მიმლები, 2. წისქვილი, 3.დოზატორი, 4. საექსტ- 
რაქციო სვეტები, 5. ბენზინის საცავი, 6. საცავის ტევადობა, 7. 
ტუმბო, 8. ფილტრ-წნეხი, 9. გადამდენი კუბი, 10. ზეთის შემკრები 
საცავი, 11. მაცივარი, 12 ეთილის სპირტის საცავი, 13 საწნეხი 
ჭურჯელი, 14. ფილტრ-წნეხი, 15. გადამდენი კუბი, 16. მაცივარი, 17. 
ენოტანის შემკრები რეჭზერვუარი, 18. საფრქვევის საშრობი, 19. 
ლენტური ტრანსპორტერი, 20. ექსტრაქტორი, 21). მარილსსნარის 
საცავი, 22. ცილების დასალექი ვერტიკალური საცავი. 
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ხორბლის ცილები ამინომჟავური "შემადგენლობით 

არასრულფასოვანია, ვინაიდან მათი რაოდენობა და ცალ- 

კეულ ამინომჟავათა შეფარდება არ შეესაბამება ოპტიმა- 

ო'ურს. მაგალითად, ხორბლის ცილაში ნაკლებად არის 

წარმოდგენილი ლიზინი, ტრიპტოფანი და მეთიონინი. ლიზი- 

ნით, ვალინით და მეთიონინით პური აკმაყოფილებს ადამია- 

ნის მოთხოვნილების მხოლოდ 25 – 32% (#IმMMეხ908M%0 # ,0., 

1975). ამიტომ პურის ბიოლოგიური ღირებულების გაზრდი- 

სათვის საჭიროა მასში ბიოლოგიურად აქტიური ნივთიერე- 

ბების შეტანა. ამ მიზნით საუკეთესო შედეგს იძლევა მცე- 

ნარეული ცილა. აღნიშნულიდან გამომდინარე, ჩეენს მიერ 

პურსაცხობი მრეწველობის სპეციალისტებთან ერთად ჩა- 

ტარდა ცდები პურის ცხობაში ყურძნის წიპწის ცილის გა- 

მოსაყენებლად. ყურძნის წიჰწიდან ცილის პრეპარატი ჩვენს 

მიერ მიღებული იყო წიპწის გადასამუშავებელ ნახევრადსა- 

მრეწველო ხაზზე. ცილის შემცველობა პრეპარატებში (MX 

622) “ეადგენდა მშრალი ნივთიერების 78 – 80%. ცდას ვა- 

წარმოებდით I და II ხარისხის ხორბლის პურზე, რომელსაც 

გამოცხობისას ვუმატებდით (ლცვლის პრეპარატებს ფქვილის 

მასიდან 3,5 და 10%-ის დოზით. ფქვილში ცილა შეგვქონდა 

მშრალი სახით და კარგად ვურევდით. საკონტროლოდ აღე- 

ბული იყო ცომი დანამატების გარეშე. საცდელი და საკონ- 

ტროლო პურის დახურული დეგუსტაციისას მივიღეთ შემდე- 

გი შედეგები: პურის ცილოვანი კონცენტრატის ოპტიმალური 

დოზა შეადგენდა 3 – 5%. დოზის ზრდა იწვევდა პურის ფი- 

ზიკური მონაცემების – მოცულობისა და ფორიანობის 

გაუარესებას, ცილოვანი კომპონენტების 5%-მდე დამატება 

არა მარტო აუმჯობესებდა კვებით ლირებულებას შეუც- 

ვლელი ამინომჟავების, კერძოდ, ლიზინის აზრდის სარჯზე, 

არამედ იგი ინარჩუნებდა ნორმალურ გარეგნულ შეხედულე- 

ბას, განვითარებულ თანაბარ ფორიანობას და კარგ გემოს. 

ამავე დროს, პური ჩვეულებრივ პირობებში შენახვისას ერთი 
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დღე-ღამის განმავლობაში ინარჩუნებს ახლადგამომცხვარის 

გემოს. საცდელ პურში ცილის შემცველობა საშუალოდ აღ- 

წევდა 20%-ს (დანართი 6). 

ამ სამუშაოს შედეგებმა საშუალება მოგვცა ყურძნის 

წიპწწოს ცილებს, რეკომენდაცია გავუწიოთ პურსაცხობ 

მრეწველობაში (LV0M/X36, 1977) როგორც ძვირფას ნედლეულს 

პურს ბიოლოგიური ღირებულების გაზრდის მიზნით. 

452. საფუარების უჯრედების ფერმენტული 

ჰიდროლიზის გამოკვლევა 

საკვების ლუდის და პურის საფუარებიდან მიღებული 

საკვები ცილები ფართოდ გამოიყენება საკვები პროდუქტე- 

ბის ამინომჟავებით და 8-ჯგუფის ვიტამინებით გასამდიდრე- 

ბლად, ხელოვნური რძისა და სორცის წარმოებისათვის. 

ამასთანავე, საკვები პროდუქტების მისაღებად იყენებენ 

საკვებ ნედლეულზე გამოყვანილ საფუარებს, მათ “შორის 

ჰიდროლისურ საკვებ საფუარებსყ ადამიანის რაციონში 

დანამატად შეიძლება შევიტანოთ 20 -50 გ მშრალი სა- 

ფუარი, თუმცა, საფუარების უჯრედული გარსის არსებო- 

ბის გამო,ცილები და ეიტამინები ცუდად შეითვისება. 

უჯრედული გარსის დასაშლელად აუცილებელია საფუარის 

ავტოლიზის ჩატარება, პლაზმოლიზის ან საფუარები ფერ- 

მენტული ჰიდროლიზი. 

მეღვინეობის მეორადი პროდუქტები საინტერესოა, რო- 

გორც ცილოვანი ნივთიერებების ნედლეულის პოტენციური 

წყარო. ამჟამად ეს ძვირფასი ნედლელი პრაქტიკულად არ 

გამოიყენება და წარმოადგენს გარემოს ინტენსიური 

დაბინძურების წყაროს. იმ გარემოების გათვალისწინებით, 

რომ ღვინის საფუარები, ჰიდროლიზურებისაგან განსხვავე- 

ბით, არ შეიცავენ არასასურველ მინარევებს (შაქრების და- 

შლის პროდუქტებს და სხვა), ჩვენ მიზანშეწონილად მივიჩ- 

158



ნიეთ შეგვესწავლა ამ საფუარების გამოყენების შესაძლებლ- 

ობები უშუალოდ საკვებ პროდუქტებში. 

საფუარებიდან ცილოვანი კომპონენტების მიღების 

ტექნოლოგია “შეიცავს სამ ძირითად ეტაპს: უჯრედის გარ- 

სის დაშლას, ექსტრაქციას, გაწმენდას და კონცენტრირებას. 

უჯრედის გარსის დასაშლელად იყენებენ მექანიკურ 

ხერხებს ავტოლისს და იფერმენტაცკციულ ჰიდროლიზს. 

მექანიკური ხერხები რთულია, შრომატევადი და ძირითადად 

გამოიყენება ლაბორატორიულ პრაქტიკაში ამ მეთოდის 

სამრეწველო გამოყენება საკმაოდ პრობლემატურია. უფრო 

მისაღებია საფუარის უჯრედია გარსის ფერმენტული 

ლიზისი. 

რამდენადაკ საფუარის უჯრედული სტრუქტურის 

დაშლა არის საფუარის ცილის მიღების ტექნოლოგიის 

ძირითადი პროცესი, ჩვენს მიერ შესწავლილი იქნა უჯრე- 

დისა გარსის ფერმენტული ლიზისის პირობები. ფერმენ- 

ტული პრეპარატების ლიზისის უნარის დადგენის მიზნით, 

ამოვირჩიეთ ფერმენტული პრეპარატი აქტინომიცეტებიდან – 

#იწიიიVC0§ CI0CCC5ს5§ 32, რომელიც ხასიათდება საფუარების 

ლიზირების მაღალი ხარისხით. 

ყოველი გამოსაცდელი ფერმენტის მოქმედების ოპტი- 

მალურ პირობებს ვირჩევდით წინასწარ (M0M0880ი08 MV90., 1975: 

Mმ0M%CVM082 # ინ. 1976), რომ მიგველო ფერმენტული პრეპარა- 

ტის აქტივობის გამოვლინების შესამჩნევი ეფექტი. საფუარე- 

ბის ლისირებული უჯრედიდან აზოტშემ.ცველი ნაერთების 

მაქსიმალური ექსტრაგირების მიზნით, შევარჩიეთ ფერმენ- 

ტული პრეპარატის მოქმედების ოპტიმალური პირობები. 

საფუარებისს უჯრედების დაშლას ვაწარმოვებდით 

ინკუბაციურ ნარევში, რომელიც შედგებოდა 1 : 7 გ/მლ 

წყლით დატენიანებულ 5 გ მშრალი საფუარისაგან. წყლიან 

სუსპენსიას ვუმატებდით: 10, 20 და 50 მგ/გ ფერმენტულ 

პრეპარატს და ვუტარებდით ინკუბაციას 4, 6 და LM 
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საათის განმავლობაში 40%C ტემპერატურაზე, არის VII 

შეადგენდა 7,5. 

ჰიდროლიზატის გამოსავალს ვსაზღვრავდით წონითი 

მეთოდით, ლიზირების პროცენტს – ოპტიკური სიმკვრივით 

(შუქ ფილტრი 7, დ5X#- 56); ხსნადი ცილების რაოდენობას – 

ჩვენს მიერ შემუშავებული მეთოდით ; ამინურ აზოტს - 

I ნXCX88CIIIVVM- ის(1970) მეთოდით, თავისუფალ შიდაუჯრედულ 

ამინომჟავებს ლიზირებულ მასაში – ამინომჟავურ ანალიზა- 

ტორზე – L-913. 

ფერმენტაციული ლიზისის დროს ექსტრაგირებული 

ნივთიერებების გამოსავალი ოზრდება ორჯერ და მეტად. 

პრეპარატის ოპტიმალური დოზა 1) გ მშრალ საფუარზე 

შეადგენს 20 მგ. დოზის 50 მგ-მდე გაზრდა არ იწვევს 

აზოტმემცველ, მათ შორის ამინურ აზოტის მნიშენელოვან 

მატებას. ამ ნაერთების მაქსიმალური ექსტრაქცია მიიღწევა 

6 საათიანი ინკუბაციის შემდეგ. 

ინკუბაციური პერიოდის გაზრდა არ იწვევს აზოტშემც- 

ველ ნივთიერებების შემცველობის ზრდას, თუმცა პიდროლ- 

იზატის გამოსავალი საგრძნობლად იზრდება (ILაLMუ36 M ი. 

1977). 

უნდა აღინიშნოს, რომ 5მ0Cხ2I0=0VC65 VI. საფუარების 

უჯრედები უფრო მდგრადია, ვიდრე 58მ00ხმX0%იX0005 0VIწ0I”ია:§. 

ამინური აზოტის მაღალი გამოსავალი 52გიიCხმX0ი!VC6ნ>- 0C0VI- 

ნილია სახეობის საფუარებისა 5მ60ჩ2IX000VC6§ VIიI-თან შე- 

დარებით განპირობებულია საფუარის უჯრედებში ამ ნივ- 

თიერებების განსხვავებული შემცველობით. 

ამრიგად, ღვინის საფუარების ფერმენტული ლიზისის 

ჩასატარებლად, ჩვენს მიერ შესწავლილი და შერჩეული იყო 

ფერმენტული პრეპარატი, პროდუცირებული #ტძთ!)ი9თიX665 CIი- 

თ05ს§ 3. 
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საფუარის ცილები შეიცავენ შეუცვლელი ამინომჟავე- 

ბის მთელ ნაკრებს (იზოლეიცინი, ლეიცინი, ლიზინი, მეთიო- 

ნინი, ფენილალანინი, ტრეონინი, ტრიფტოფანი და ვალინი). 

ჩვენს მიერ შესწავლილია ღვინის საფუარების ამინომჟავე- 

ბის შედგენილობა, მათი ცილების ჰიდროლიზატებისა და 

გამოვლინდა, რომ ბიოლოგიური ღირებულებით საფუარის 

ცილები აღემატებიან სოიოს და ხორბლის ცილებს. 

ჩვენს მიერ შესრულებული გამოკვლევების შედეგები 
შეიძლება დაედოს საფუძვლად კვების მრეწველობაში ღვი- 

ნის ლექის საფუარების გამოყენების ტექნოლოგიის შე- 

მუშავებას. 

453. ღვინის ლექის საფუარების ავტოლიზის პროცესის 

გამოკვლევა გარემოს მაღალი ოსმოსური 

წნევის პირობებში 

ლიტერატურულ მიმოხილვაში წარმოდგენილი მონაცე- 

მებიდან (0L2# M# »ი0ხ.. 2001) გამომდინარეობს, რომ ღვინის 

ლექის საფუარების გამოყენების ერთ-ერთ მიმართულებად 

ითვლება ცილა-ვიტამინების კონცენტრატების გამოყენება 

მეღვინეობასა და კეების მრეწველობაში. ვიტამინურ კონცენ- 

ტრანტებს, რომლებიც შეიცავენ საფუარების ამინომჟავების 

მთელ შემადგენლობას და 8 – ჯგუფის ვიტამინებს. 

იყენებენ ბიოლოგიურად აქტიური კვებითი დანამატების 

სახით სამკურნალო-პროფილაქტიკური მიზნებისათვის. 

ჩვენი ამოცანა იყო ბიოლოგიურად სუფთა პროდუქციის 

მიღება იმ ხერხების გამოყენების გარეშე, რომლებიც იწვევს 

საფუარების უჯრედების ფერმენტული აქტივობის ინჰიბი- 

რებას, პოლისაქარიდების, ცილების მაქსიმალური დაშლით 

(დი-, ტრიპეპტიდებამდე და ამინომჟავამდე) და 8,LL ჯგუფის 

ვიტამინების კომპლექსის შენარჩუნებით. 

საკვლევ ობიექტებს წარმოადგენდა მევენახეობისა და 

მეღვინეობის ინსტიტუტის "მაგარაჩი-ის ნაციონალური 
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კოლექციიდან საფუარების სუფთა კულტურები LMნ118, 527 

და 25 უნდა აღინიშნოს, რომ 11 ლდა 527 საფუარები 

გამოიყენება თეთრი ლღვინოების ხოლო 25 – წითელი 

ღვინოების წარმოებისათვის კი საფუარის უჯრედების 

ფიზიოლოგიურ მდგომარეობას ვაკონტროლებდით მიკროს- 

კოპირების გზით და მათი დათესვით ტკბილ-აგარზე. 

საფუარის უჯრედების მაქსიმალური გამოწვლილვის რეჟი- 

მები მუშავდებოდა ისეთ ფაქტორებთან დამოკიდებულებაში, 

როგორიცაა ტემპერატურა, აქტიური მჟავიანობა, ეთანოლის 

არსებობა და გარემოს ოსმოსური წნევა, რაც რეგულირდება 

საქაროზის კონცენტრაციით. საფუარის უჯრედების დაშლის 

პროდუქტებით არის გამდიდრების ძირითადი მეთოდია მისი 

ავტორები (CMM0CM08მ2, 1955: 0უVიყი(ი8მ, 1958: Lსი08 # „ი0..1960: 

Cინიულ8, 1960 M6ულIსX0, 1970). იგი ხორციელდება გარეშე 

მიკროფლორის ინჰიბიტორების გამოყენებით. არასასურველი 

მიკროფლორის განვითარების დათრგუნვისათვის, ძლიერი 

შხამების (ტოლუოლი, ქლოროფორმი) გამოყენების 

გამორიცხვის მისნით, ჩვენს მიერ გამოკვლეული იქნა 

მიკრობიალური სისუფთავის მიღწევის “შესაძლებლობა 

არეში მაღალი ოსმოსური წნევის “შექმნის გზით. ამ 

შემთხვევში ორმაბ ეფექტს ვღებულობთ მალალი 

ოსმოსური წნევა იწვევს საფუარების უჯრედის ოსმოსურ 

შოკს, მის სიკვდილს და უჯრედის შიგთავსის გადმოსვლას 

არეში, სადაც აღინიშნება ჰიდროლიზური ფერმენტების 

(პროტეინარა და პეპტიდაზა) აქტივობის გაზრდა. ეს 

პროცესი ხელს უწყობს აგრეთვე ცილების დაშლას და 

არეში აზოტოვან ნივთიერებების ზრდას. ოსმოსური შოკის 

ეფექტი გამოიყენება შამპანურ წარმოებაში საფუარის 

უჯრედების ავტოლიზის პროდუქტებით გამდიდრებულ 

ლიქიორების დასამზადებლად (Cმიი08MMM M 0., 1975). 

მაღალი ოსმოსური წნევის გავლენა, საფუარის უჯრედ- 

ზე რომელიც მიიღწევა 80 გ/100 სმჭ1 რაოდენობის საქაროზის 
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დამატებით, შევისწავლეთ სხვადასხვა რასის საფუარებზე 

(საკოლექციო ნორმით 527, 25, 1)) – განსხვავებულ 

ტემპერატურულ რეჟიმებზე ( – 59 C; 20 – 221 C. 40 - 420 

C) , გარემოს სხვადასხვა მჟავიანობის (§II 5,6 – 5,8; 2,9 - 3,1 

პირობებში) და ეთანოლის თანაარსებობისას ან მის გარეშე. 

საფუარების გამოთესვას ვახდენდით 3,5% საქაროზის არეზე 

(ტკბილი, განზავებული |! : 4; საწყისი შაქრით – 18 გ/100 

სმ).უჯრედების კონცენტრაციის განსაზღვრისათვის კულტუ- 

რის სამდღიან ნამრავლს ვაკვირდებოდით მიკროსკოპში. 

ცდისათვის საჭირო იყო 100 მლ-ზე 25 მილიარდი კონცენ- 

ტრაცია. 5 დღიანი კულტურის მიკროსკოპსე დაკვირვებამ 

გვიჩვენა, რომ საფუარები იმყოფებიან კარგ მდგომარეობაში 

და მხედველობის არეში არის მრავალი დაკვირტული 

უჯრედი. 
საფუარის ხუთდღიან ლექს, რომელიც შეიცავდა მცირე 

რაოდენობით კულტურალურ სითხეს, ვამატრბდით ლიმონის 

მჟავიან დისტილირებულ წყალში დამზადებულ 80 გ/100სმპ 

შაქრის სიროფს. მნიმუშებსს გევაყოივნებდით I52 თვის 

განმავლობაში – 409 C ტემპერატურაზე. 

ჩატარებული გამოკვლევებით დადგინდა, რომ 

საქაროზის გამოყენების ეფექტურობა საფუარის უჯრედიდან 

შიგთავსის გამოწვლილვისათვის, ოპტიმალურ ტემპერატუ- 

რად უნდა ჩაითვალოს 40 - 42 C. სამი დღე-ღამის შემდეგ 

საფუარის უჯრედების მიკროსკოპირებამ მოგვცა შემდეგი 

სურათი: ბეკრი უჯრედი არის დაშლილი, პლაზმოლიზე- 

ბული “ჩრდილის” სასით და შიგთავსის გარეშე. თითოეულ 

საფუარს ჰქონდა დამახასიათებელი სურათი, კერძოდ: 

რასა 25 – შეინიშნება მსუბუქი მარცვლიანობა ერთ- 

ერთ პოლუსზე; 

რასა – 118 – უჯრედები თითქმის უხილავია (ყველაზე 

კარგი შედეგი); 
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რასა 527 – სურათი პრაქტიკულად ისეთივეა, როგორც 

რასა 118-სათვის. 

ჩვენი ცდის შემდეგი ეტაპი ითვალისწინებდა: ხს და 

არისს “შემადგენლობის გავლენის შესწავლას (მშრალი 

სუფრით ღვინომასალების წარმოებისას დუღილის დამთა- 

ვრებისთანავე და მაცივარში 1) თვით შენახვის შემდეგ) 

ავტოლიზის დროს ლექის საფუარებიდან ამინური აზოტის 

გამოსავლიანობაზე. რისთვისაც საფუარის მასა იყო ჩამო- 

რეცხილი, დაწნეხილი და გამომშრალი – 70% ტენია- 

ნობამდე. 100 მლ არეზე “შეგექონდა 30 გ ტენიანობამდე 

საფუარები; სიროფში და ლიქიორში შაქრის კონცენტრაცია 

შეადგენდა 80 გ/100 სმ!) ლიქიორს ვამზადებდით თეთრ 

მშრალ ღვინომასალაზე. 

საფუარებზე მიკროსკოპული დაკვირვებისას მიღებული 

იყო შემდეგი შედეგები: 
ცდა I VI - საფუარის “უჯრედებში ძირითადად, 

«ჩრდილის» სახით, არის მცირე რაოდენობით ძლიერ მარცევ- 

ლოვანი უჯრედები, ცდა I - მრავალი უჯრედი პლა- 

ზხმოლიზის ხასიათდებოდა აშკარა ნიშნებით, შეიმჩნეოდა 

დაშლილი უჯრედების ნარჩენები და “ჩრდილის” სახით 

უჯრედების უმნიშვნელო რაოდენობა; ცდა III – უმნიშვნელო 

რაოდენობით დაშლილი უჯრედები, უჯრედების ძირითადი 

მასა «ჩრდილების» სახით, არის მცირე რაოდენობით უჯ:რე- 

დები მარცვლოვანი პლაზმით; ცდა IV - უჯრედების ძირითად 

მასაში შეიმჩნეოდა მთლიანი, მარცვლოვანი და მცირედ და- 

შლილი უჯრედები; ცდა V – უჯრედები მთელი და მარც- 
ვლოვანია, დაშლილი არ ჩანს. 

სუბსტრატის გამდიდრებისათვის, რომლის შემცველობა სა- 

ქაროზიან ნიმუშებში 1,56-ჯერ აღემატებოდა წყლიან სუსპენ- 

ზიას საქაროზის გარეშე. 
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რაც შეეხება სხვა ფაქტორებს, ჩვენს მიერ არ იყო და- 

ფიქსირებული მჟავიანობის დონის შესამჩნევი გავლენა ნი- 

მუშების არც ანალიტიკურ და არც მიკრობიოლოგიურ მაჩ- 

ვენებლებზე. როგორც (ხრილიდან ჩანს საერთო აზოტის 

შემცველობით გამოირჩეოდა სიროფი, ვიდრე ლიქიორი, ამი- 

ნური აზოტის შემთხვევაში კი მათ შორის განსხვავება არ 

შეიმჩნეოდა. 

ლიტერატურული მონაცემებიდან ცნობილია და ჩვენი 

გამოკვლევებით და ტკიცებულია, რომ საფუარის უჯრედები 

შეიცავს 18 ამინომჟავას, მათ შორის შეუცვლელ ამინომჟა- 

ვებს, რაც აახლოებს მას სრულფასოვან ცილასთან. საფუა- 

რის უჯრედის დაშლა ამდიდრებს სუბსტრატს მასში შემა- 

ვალი ვიტამინებით – თიამინებით, რიბოფლავინით, ნიკოტი- 

ნის მჟავით, პირიდოქსინით, ფოლის მჟავით, პანტოტენის 

მუავით, ბიოტინით და სხვა, მიკრო – და მაკროელემენტებით. 

ჩვენს მიერ ჩატარებული გამოკვლევები პერსპექტივას 

გეაძლევს სუფრის და შამპანური ღვინომასალების წარმოე- 

ბისას წარმოქმნილ საფუარების ლექის საფუძველზე. მივი- 

ღოთ საკვები მიმართულების პროდუქტი, რომელიც წარ- 

მოადგენს სიროფს, გამდიდრებულს საფუარის უჯრედების 

დაშლის პროდუქტებით (LMXMVV3C, 2002). 

4.6. ღვინის საფუარების ცილოვანი კომპლექსის 

გავლენის შესწავლა ღვინომასალების 

ხარისხზე 

მრავალი მკვლევარის მიერ დადგენილია საფუარების 

ფერმენტების I VII0ი მონაწილეობა ლვინის დამზადების 

პროცესში. 

შეიძლება ვივარაუდოთ, რომ ალკოჰოლური დუღილის 

პროცესში ან საფუარებზე ღვინის შემდგომი დავარგებისას, 

საფუარის უჯრედების გარსიდან ფერმენტულად აქტიური 
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ცილების დიფუზიასთან ერთად, წარმოებს არააქტიური 

საფუარის კომპონენტების დიფუზიაც. 

ღვინომასალებში ცილოვანი ნივთიერებების არსებობა 

მჭიდროდ არის დაკავშირებული მათ კოლოიდურ სიმღ- 

ვრივისადმი მიდრეკილებასთან და სტაბილიზაციის პრო- 

ბლემებთან (M#იი%, 1963; 923088 # 90., 1970). ამასთან დაკავში- 

რებით ცილის შემცველობის კონტროლი წარმოადგენს 

მნიშვნელოვან ელემენტს ღვინის წარმოებაში. როგორც უკვე 

იყო აღნიშნული, ლვინოში ცილის “შემცველობის განსა- 

ზღვრისათვის გამოიყენება ლოურის მეთოდი სხვადასხვა 

მოდიფიკაციით, ხოლო უფრო ზუსტი რაოდენობრივი გან- 

საზღვრისათვის საჭიროა მისგან ფენოლური ნივთიერებების 

მოცილება. 

ფენოლური ნივთიერებების სორბციისათვის ჩვენს მიერ 

გამოცდეალი იყო პოლიამიდური ფხვნილი “ველმი” (გერმა- 

ნია) ლიტერატურული წყაროებიდან ცნობილია პოლიამიდის 

განსაკუთრებული მაღალი სორბციული უნარი ფენოლური 

ნივთიერებების მიმართ თუმცა, ღვინოებშიი რომელშიც 

სპირტის შემცველობა 12? აღემატება, პოლიამიდის სორბ- 

ციული უნარი იკლებს. მაგალითად, შემაგრებულ ლვინოებ- 

ში (სპირტი 18%) სორბციის უნარი 10%-ით დაბალია ვიდრე 

მშრალ ღვინოებში. ე.ი პოლიამიდით მაგარი ღვინოების და- 

მუშავებისას ფენოლური ნივთიერებების გარკვეული რაოდე- 

ნობა მაინც რჩება ღვინოში, მაგრამ იგი შესამჩნევ გავლენას 

ვერ ახდენს ცილის განსაზღვრის სიზუსტეზე. ჩვენმა გამოკ- 

ვლევებმა დაგვანახა რომ ღვინოებში, რომელშიაც ფენო- 

ლური ნივთიერებების ჯამი არ აღემატება 180 მგ/დმ1, ცილა 

შეიძლება იყოს განსაზღვრული არსებული მეთოდიკებით 

(ტეგMმის, 1967 II28XCMM0 M# »ი., 19681) პოლიამიდის გამოყენე- 

ბის გარეშე დიდი რაოდენობით ფენოლური ნაერთების 

შემცველობის ღვინოებისათვის რეკომენდირებულია ქვემოთ 

წარმოდგენილი მეთოდიკა. 
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პოლიამიდი შიძლება გამოვიყენოთ მზა, მაგალითად, 

“ველმ”ს (გერმანია ან დავამზადოთ ჰისის და 

თანანშრ. (1962) მეთოდიკით, რომლის მიხედვით წარმოების 

ნარჩენებს რეცხავენ და აშრობენ. შემდგომ I კგ მიღებულ 

ნედლეულს ხსნიან 2 ლ კონცენტრულ მარილმჟავაში და 

ლექავენ 30 ლ 50%-იანი ეთილის სპირტით. ამ დროს 

კაპრონი გამოილექება თეთრი ფიფქების სახით, სპირტს 

აცლიან დეკანტაციით, ხოლო ლექს გადარეცხავენ სუსტი 

ტუტე სსნარით (ის) ვ) ნეიტრალურ რეაქციამდე. 

გამორეცხილ კაპრონს ცხიმის გასაცილებლად ასხამენ 

ქლოროფორმ – დიქლორეთანის ნარევს (1 : 1 მოცულობით) 

და ადუღებენ 30 წუთის განმავლობაში გამხსნელის ორი 

ნაწილით. ოპერაციას იმეორებენ 2 – 3-ჯერ ცხიმის სრულ 

მოცილებამდე კონტროლისათვის საექსტრაქციო ხსნარს 

აწვეთებენ ფილტრის ქაღალდზე. გაშრობის შემდეგ მასზე 

უნდა დარჩეს ცხიმის ნიშნები. 

პოლიამიდის ცხიმგამოცლილ მასას ათავსებენ მინის 

ქრომატოგრაფიის სვეტებსე (ძ = 5,122; LI = I00 სმ) და 

ჩამორეცხავენ 96% ეთილის სპირტის სამი მოცულობით. 

შემდგომ ფხვნილს აშრობენ 409მ C. ოდნავ ტენიან მდგომარე- 

ობამდე, აქუცმაცებენ, საბოლოოდ აშრობენ და ცრიან 1მმ 

დიამეტრის ნასვრეტებიან საცერში. 

საკვლევი ღვინის ნიმუშის დასამუშავებლად იყენებენ 5 

– 10 მლ პოლიეთილენის შპრიცებს. მათში ათავსებენ ფი- 

ლტრის ქაღალდის რგოლებს, ავსებენ 500 მგ პოლიამიდის 

ფხვნილით და ატარებენ 5 მლ ღვინოს (შეიძლება 

გამოვიყენოთ სუსტი ვაკუუმის, შემდეგ კი – 5 მლ წყალს 

პოლიამიდის ჩამოსარეცხად გაერთიანებული ელუატები 

გადააქვთ ცენტრიფუგის სინჯარებში, უმატებენ 1 მლ 80%- 

იან სამქლორძმარმჟავასს და ტოვებენ სიცივეზე (+2%) 

არანაკლებ 2 საათის განმავლობაში და შემდგომ აცენტრი- 

ფუგირებენ 1 საათის განმავლობაში 5000 ბრ/წთ. მიღებულ 
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ფუგატს აცილებენ დეკანტაციით, ხოლო ლექი იხსნება 1 

მლ 1 ნ M20L- “შემდეგ უმატებენ თანაბარი მოცულობის 

დისტილირებულ წყალს. მიღებულ ხსნარში საზღვრავენ 

ცილებს ლოურის მეთოდით მოდოფოცორებულს 50Cჩმ0CL6II6 

CL ვ). (1973) მიერ. იგი მიღებულია ხსნარებისათვის, რომელიც 

შეიცავს ცილას მცირე რაოდენობით. გამოიყენება შემდეგი 

რეაქტივები: 

საცკდელ ნიმუშებში აღნიშნული მეთოდით ი(ლცვლა 

ისაზღვრებოდა როგორც პოლიამიდით დამუშავების გარეშე, 

ასევე ფენოლური ნივთიერებების წინასწარი მოცილებით. 

ცილის განსაზღვრისას ნიმუშის საკონტროლოდ ვღებუ- 

ლობდით ცილის აზოტის განსაზღვრის კელდალის მე- 

ოოდს (ნ0ი0300CMXMM# # უ0.. 1951), შემდგომი გადაანგარიშებით 

ცილის შემცველობაზე (კოეფიციენტი 6,25) ცდები წინასწარ 

ჩატარებული იყო მოდელურ ხსნარზე. კვლევისათვის ყურძ- 

ნიდან გამოყოფილი იყო ენოტანინი და ცილა. ცდებმა დაგ- 

ვანახა, რომ ენოტანინის დოზის (200 მგ/დმბ-მდე) მომატე- 

ბასტან დაკავშირებით, ცილის შედეგები საგრძნობლად მო- 

ზმატებულია. ანალოგიური შედეგები იყო მიღებული ცილის 

განსაზღვრისას ლვინოებში ფენოლური ნაერთების მაღალი 

შემცველობის დროს. საცდელ ობიექტად აღებული გვქონდა 

სხვადასხვა ტიპის შემდეგი ღვინოები: სუფრის : რქაწითელი 

– ევროპული და რქაწითელი კახური; შემაგრებული ღვინო- 

მასალები: ჯიშნარევი ღვინომასალები დადუღებული ჭაჭაზე 

ღა კაბერნე ასევე დადუღებული ჯაჯაზე. საცდელ ნიმუშებში 

განისაზლვრა: ფენოლური ნაერთები და ცილის აზოტი რო- 

ბგორც საწყის ღვინომასალაში, ასევე ენოტანინის დოზის 

მომატბის “შემდეგ. მიღებული შედეგები წარმოდგენილია 

ცხრილში 4.6.I. 

ცხრილიდან ჩანს, რომ ფენოლური ნაერთების ზრდას- 

თან ერთად ისრდება სხვაობა ცილის რაოდენობაში ორივე 

მეთოდით განსაზღვვრის შემთხვევაში. მეორეს მხრივ, შემაგ- 
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რებულ ღვინომასალებშიც პოლიამიდზე სორბირდება ფე- 

ნოლური ნაერთების 90%. 

ცხრილში 4.62 მოცემულია სხვადასხვა ტიპის ღვი- 

ნოებში ცილის განსაზლვრის შედეგები. ამ ცხრილის მონა- 

ცემები გვიჩვენებენ რომ რაც უფრო მაღალია ფენოლური 

ნაერთების შემცველობა, მით უფრო მეტია ცილის გაზრ- 

დილი (1I20%-მდე) მედეგების ალბათობა. 

ჩატარებული ექსპერიმენტის საფუძველზე შეიძლება 

დავასკვნათ, რომ ღვინოებისათვის (განსაკუთრებით ფენო- 

ლური ნაერთების მაღალი შემცველობით) უფრო მისაღებია, 

გამოვიყენოთ ცილის განსაზღვრის მეთოდი, თუ მას წინას- 

წარ მოვაცილებთ პოლიამიდით ფენოლურ ნაერთებს. 

წინასწარმა კვლევის შედეგებმა (ცხრ. 4.62) დაგვანახა, 

რომ ცილის საერთო შემცველობა ლვიჩის საფუარებში 

შეადგენს 22%-ზე მეტს. ძირითადად იგი წარმოდგენილია 

წყალხსნადი ფრაქციით (-80ი ექსტრაგირებული ცილების 

ჯამიდან). წყალში ხსნადი ცილები წარმოდგენილია 20 მეტ 

ფრაქციებით, საიდანაც I3 არის ძირითადი. აღსანიშნავია, 

რომ ღვინოში საფუარის ცილები მნიშვნელოვან რაოდენო- 

ბით არ შეიმჩნევა. 

საფუარების ცილების ხსნადობაზე სპირტის კონცენ- 

ტრაციის გავლენის შესწავლამ დაგვანახა რომ არეში 

სპირტის მოცულობითი წილის 30%-ზე მეტის შემთხვევაში 

შეინიშნება მათი ხსნადობის სრული დაკარგვა და 25 – 30%- 

ის გამოლექვის შემთხვევაში ხსნარების შემღვრევა შეიმჩნე- 

ვა ერთი დღე-ღამის განმავლობაში. სპირტის დაბალი კონ- 

ცენტრაციის დროს ცილების სსნარები უფრო მდგრადია. 

ცილების დენატურაცია შეიმჩნევა “უკვე 409%C. ტემპერატუ- 

რიდან. 

ჩვენი შემდეგი კვლევის მიზანს შეადგენდა სხვადასხვა 

წარმოშობისა და ტიპის ღვინოებში გაგვესაზღვრა: ცილა, 
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ტანინი და დაგვეკავშირებინა მათი რაოდენობები ერთმა- 

ნეთთან. 

ტანინის შეყვანა ცილის კონცენტრაციასთან ხსნარში 

შეფარდებით 1 : 2 მივყავართ უხსადი ცილა ტანატის წარ- 

მოქმნამდე და მათ გამოლექვამდე. 

ხელოვნურ არეებში საფუარის ცილების კონცენტრა- 

ციის პირდაპირი განსაზღვრის შედეგები ((Iგ8MCVIV0 # ქი., 

1976 #ანხVივი 19800) და მონაცემები საფუარის ცილების 

სსნადობაზე, საშუალებას გვაძლევენ დავამტკიცოთ, რომ 

მათმა შემცველობამ მადუღარ არეში და შემდგომ ღვინოში 

საფუარზე დაყოვნებისას, არ შეიძლება მიაღწიოს მალალ 

დონეს და ადვილად წარმოქმნის ცილა-ტანატის კომპლექსი 

ფენოლური ნაერთების ჩვეული კონცენტრაციის დროს ღევი- 

ნოში. თბური დამუშავება იწვევს საფუარების ხსნადი ცი- 

ლების სწრაფ დენატურაციას. ამასთან საფუარების („ცილები 

არ შეიძლება იყოს ღვინის ცილოვანი სიმლვრივის მიზეზი 

(შედეგები (II88C-X0 # უჩ., 1976; XV0VM.I3C. 1980). 
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ცხრილი 4.6./. 

ცილის განსაზღვრის მეთოდების შედარება 
  

საწყისი შემცვე- 

  

  

  

  

  

          

თ დამუშავების შემდეგ ლობა, მგ/დმ1 დ 

' ; 2 
C ლ » C 

ცილა დ. «დ წყ (:_ 
26 დ აუთი § 15. = = 1 2-6 += ყურძნის ჯი- | § 5 2CთC | 6 2% 

ში და ღვინის) > | # ლ.ა ლა | 5 5|)C“. 
მომზადების | 5 | რზ)” | §5-9 | 289 I -859%<5> 

ღე C | ე ლ C %2 I 5 V2 |0 
ხერხი  «<  %ყდ 235 295 )%X= «, 

V 259515“) 26 52553 
ლ X ლ C V წ( C ი ი 
თ 52) V C §=9 8 

> დ C ი LC « § 
... §5 რ /# 

რქაწითელი 
სუფრის 323 | 812 | 804 | 93 21 79 | 0,95 

ევროპული 
რქაწითელი 
სუფრის 836 | 893 | 770 | 5 66.8 80 | 152 
კახური 

შემაგრებული 
ღვინომასალა, 

ჯი'მნარევი, | 1380 | 142,8 | 1220 | 902 | 1353 | 123 | 17 
დუღილი ჭა- 

ჭაზე 
შემაგრებული 

ღვინომასალა, | ;ჯვე | |89,0 | 1260 | 934 | 1537 | 12481) 50 
კაბერნე, დუ- 
ღილი ჭაჭაზე         
  

17 

 



ცხრილი 14. 

ცილის განსაზღვრის მეთოდების შედარება 
  

საწყისი შემცველო- 
დამუშავების შემდეგ 

  

  

  

  

  

    

ბა, მგ/დემ? ჯ რდა 

ცილა 9 ფენო- 
C < 0609 

ყურპბხის | C | ჯ –-– . .. ნერ 
იში და % რ 5 ი 82 § გ C CV თების 

ღვინის 2 | 7) MX 22 56 V5 მოცი 
მომზა <= = 2 95 - «” 9 == ის 

პის ხრხი| 5 I -§5) C | <5 | §C1 252) “2 ერხიი| ლ | (5 | ჯ« ლდა |ლლC5 |დ <5, ბ“ 
წ/ 2 ჩი ჩი რ 

« “C წ დ  C 2 დ ეშე) 
C ლლ = C CL 9 

5. = 42 C 5 დ ლ | CV(C % 
ლ= < წ წ ლ ლ«< C 5 
5 დ C წა: წ #ჩ# ო 

ღ "6 

რქაწითელი 
სეითი 3232 | 81,2 | 804 93 2) 79 0.95 
ევროპული 
რქაწითელი 
სვმიიელ 836 | 89,კ3 | 77.0 92 668 | 30 15.2 
"კახური 

შემაგრე- 

ბული ღვი- 
საფარი I380 | 142,8 | 1220) 902 1353. | 121.3 I7 

დუღილი 

ჭაჭაზე 

შემაგრე- 
ბული ღვი- 
რეს 2330 | 189,0 | 1260 | 934 1537 | 1248) 50 

კ . 

დუღილი 
ჭაჯაზე               
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ცხრილი 4.6.2. 

სხვადასხვა ტიპის ღვინოებში ცილის განსაზღვრა 

  

  

    

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

    

ცილა შაკტერლეს და პოლაკის მიხედ- 

ფენო- ვით 

ლური პო- ფარ- 
ნივ- პოლიამი- | ფარდო- იამი- დობი- 

ღვინო თიერე-. | დით და- ბითი = თი 
ბების | მუშავების | ცდომი- ამო. ცღო- 
ჯამი, გარეშე, ლება, შავე. მი- 
მგ/დმ მგ/დმ მგ/დმ)პ : ბა, გ/ გ/დ გ/დ ბული | რქ: 

სუფრის 

რისლინგი-! 172 4 4,8 3,75 5.0 

რისლინგი-I 17ზ8 5.35 4.8-5,0 LXI) 50 

რისლინგი-3 242 4.25 4,8-5,0 3,0 5,0 

კლჯინსკი 470 23,0 4,8-5,0 11,5 50 

მაგარი 

პორტვეინი. | ჯიი 170 45 8,0 30 
თეთრი 

პორტვეინი 4,6- 
სითელი-I 715 15,0 3,4-4,5 7,0 49 

პორტვეინი 4.6- 
წითელი-2 860 21,0 3,4-4,5 15,0 49 

პორტვეინი 4,6- 
წითელი-3 1245 31,0 3,4-4,5 14,0 49 

მადერა-1 1026 25 4,0-4,6 12 5,0 

მადერა-2 1340 31 4,0-4,6 I4 5,0 

სადესერტო 

მუსკატი-! 262 24,5 2,8-3,0 19,5 5,0 

მუსკატი-2 358 35,0 2,8-3,0 24,0 5,0 

მუსკატი-3 600 92,0 2,8-3,0 62,5 5,0             
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47. მექანიკურად დაშლილი და ლიზირებული 

საფუარების გავლენის შესწავლა ღვინის წარმოების 

პროცესებზე და ღვინომასალების ხარისხზე 

ზემოთ აღნიშნული კვლევებით ნაჩვენებია, რომ ღვინის 

საფუარების უჯრედული გარსის დაშლის შესაძლებლობა 

რ#ისილიიXCC§ CIიC0§ს5 32 ფერმენტული პრეპარატით. ამ პრო- 

ცესს თან ახლავს უჯრედის ხსნადი კომპონენტების გად- 

მოსვლა არეში, კერძოდ, მარილების, ვიტამინების, ამინომჟა- 

ვებისა და იმ ფერმენტების, რომლებიც სითხეში იმყოფებიან 

აქტიურ მდგომარეობაში ღვინის საფუარების ლიზისის 

პროცესის შესწავლის საფუძველზე შევიმუშავეთ ლიზირე- 

ბული ბიომასის მიღების სქემა შემდეგში მათი გამოყენები- 

სათვის, ნაცვლად მეღვინეობაში არსებული საფუარის ავ- 

ტოლიზატების მიღების სქემისა. ამინომჟავების და ზოგიერ- 

თი ფერმენტების თვისობრივი და რაოდენობრივი შემადგენ- 

ლობა (ინდიკატორად იყო ჩ-ფრუქტოფურანოზა, რომლის 

აქტივობა ავტოლიზატში შეადგენს 28 პ.ეე, ხოლო ფერმენ- 

ტაციული ლიზირებული ბიომასის 88 პ.ე), მოწმობს იმაზე, 

რომ ენზიმატური მეთოდით მიღებული ბიომასა ჯობია ავ- 

ტოლიზატურ პრეპარატებს, ხოლო მათი მიღების ხერხი ბე- 

ვრად სრულყოფილია და რაციონალური. მიღებული ლიზი- 

რებული მასის დუღილის პროცესისა და დახერესების სტი- 

მულატორის სახით შემოწმებამ გვიჩვენა ამ ხერხის მაღალი 

ეფექტურობა და მისი საწარმოო პირობებში გამოცდის სა- 

ფუძველი მოგვცა. საფუარის ფერმენრულად დაშლილი ბიო- 

მასის გამოყენება არის პერსპექტიული შემაგრებული და 

შამპანური ღვინოების, მაღალხარისხოვანი სუფრისა და ხე- 

რესის ღვინოების წარმოებისათვის. შემაგრებული ღვინოე- 

ბის წარმოებისას გამოყენებული იყო ფერმენტული პრეპა- 

რატები, რომლებიც მიღებულია 1ოლხისლთსი +10§6სთი და #ტიV- 

ი0იიVC05 2Iხ1ძ0წ12Vმ25-დან და დადგენილია, რომ ამ პირობებში 

174



ხდება არა მხოლოდ არის მაქსიმალური გამდიდრება ცილე- 

ბის ჰიდროლიზის პროდუქტებით (ამინომჟავებით) იგი 

მდიდრდება აგრეთვე 8 ჯგუფის ვიტამინებით (M6M6I%0, 

1970. ლიზატების გამოყენებით მიღწეული იყო შემაგრებუ- 

ლი ღვინოების ხარისხის გაუმჯობესება IMმყნიიი8იი-მა და 

#ინილოგ8-ლმა (1976) დამაჯერებლად დაგვანახეს შამპანური 

ღვინის საფუარების წარმოებაში გამოყენების შესაძლებლო- 

ბა ფერმენტული ლიზისით მიღებული კონცენტრატებისა. 

ტირაჟულ ნარევში კონცენტრატის დამატებამ შესამჩნევად 

გაზარდა შემდგომ დავარგების ბიოქიმიური პროცესები, რა- 

მაც გამოიწვია შამპანურის დამწიფების დაჩქარება უფრო 

მოკლე ვადაში შამპანურმა შეიძინა დავარგებული ღვინის 

გემო. 

ჩვენი აზრით, ერთ-ერთ პერსპექტიული მიმართულება 

არის საფუარების ფერმენტულად ლიზირებული ბიომასის 

გამოყენება პირველად მეღვინეობაში ალკოჰოლური დ'უღი- 

ლის პროცესების ინტენსიფიკაციისათვის და ლვინომასალის 

ხარისხის გაუმჯობესებისათვის ასევე არომატული და 

აზოტოვანი ნივთიერებების “შენარჩუნებისთვის პირველ 

რიგში, ხერესის ლვინომასალების მიღებისათვის. ლიტერა- 

ტურულ წყაროებში (Cმ09MX0 M#M წ0., 1963) არის მონაცემები 

იმაზე, რომ ბიოლოგიურად აქტიური ნივთიერებებით გამდი- 

დრებული ღვინომასალები უფრო აქტიურად ექვემდებარე- 

ბიან დახერესებას. 

საფუარების ლიზირებული ბიომასით ალკოჰოლური 

დუღილისა და დახერესების პროცესების ინტენსიფიკაციის 

გამოკვლევები ჩვენს მიერ პირველად არის შესრულებული. 
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47.1. დუღილის პროცესების ინტენსიფიკაცია 

ცნობილია, რომ მადუღარ არეში ახალი ნივთიერებების 

შეტანამ ცალკეულ შემთხეევაში შეიძლება გამოიწვიოს დუ- 

ღილის პროცესის ინპიბირება და გავლენა მოახდინოს ღეი- 

ნის ხარისხზე. აქედან გამომდინარე, ჩვენ საჭიროდ ჩავთვა- 

ლეთ, შეგვემოწმებინა საფუარების ფერმენტირებული ლი- 

ზირებული ბიომასის მოქმედება საფუარების სუფთა კულ- 

ტურების ფიზიოლოგიურ ფუნქციებზე. გარდა ამისა, საჭირო 

იყო ლიზირებული ბიომასის ოპტიმალური დოზის დადგენა, 

ყურძნის ჯიშების არომატული და აზოტოვანი ნივთიერებე- 

ბის შენარჩუნებისათვის. 

აღნიშნული მიზნის განსორციელებისათვის, საკვლევ 

ობიექტს წარმოადგენდა უშუალოდ თეთრი სუფრის ღვინის 

დუღილის დამთავრების შემდეგ აღებული ღვინის საფუა- 

რის წინასწარ ლიზირებული ლექი. სხვადასხვა რაოდენობის 

0.25: 0,5; 0,75; 1,0; 1,252 და 1,5 ლიზირებულ ბიომასას ვუმა- 

ტებდით დაწმენდილი ტკბილის ერთ ნაწილს საფუარის 

წმინდა კულტურის შეტანის წინ; ტკბილის მეორე ნაწილს 

ვტოვებდით საკონტროლოდ. საცდელ და საკონტროლო მა- 

დუღარ არეებში ვსაზლვრავდით შემდეგ ქიმიურ კომპონენ- 

ტებს: შაქარს, სპირტშემცველობას, იLს საერთო და ტი- 

ტრულ მჟავებს, საერთო აზოტს, ალდეჰიდებს და აცეტა- 

ლებს. ალკოჰოლური დუღილის დამთავრების შემდეგ ღეი- 

ნომასალებს ვუტარებდით სადეგუსტაციო შეფასებას. კვლე- 

ვის შედეგები მოცემულია ცხრილში 47.1) და ნახაზებზე 

4.7.1.1. 

ექსპერიმენტის შედეგად დადგენილია, რომ საფუარის 

ლიზირებული ბიომასა ასტიმულირებს საფუარის ფერმენ- 

ტულ მოქმედებას. ცდის პირობებში საფუარების სუნთქვი- 

თი და მადუღარი ფუნქციები იზრდება ლიზირებული ბიომა- 

სის დოზის მატებასტან ერთად, რაც დაკავშირებულია მას- 
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ში ფიზიოლოგიურად აქტიური ნივთიერებების არსებობას- 

თან. 
ღვინის საცდელი ვარიანტების ორგანოლეპტიკური შე- 

ფასებით და აგრეთვე ქიმიური ანალიზით დადგენილია ლი- 

სირებული საფუარების ოპტიმალური დოზა: I1გ/ლ ტკბილზე. 

ლისირებული საფუარების ოპტიმალური დოზის გამოყენე- 

ბით საცდელ ნიმუშებში დუღილი დამთავრდა 5 დღით ადრე 

საკონტროლოსთან შედარებით (ნახ. 47.1.I) 

ნიმუშების ანალიზმა (ცხრ.47.1!) დაგვანახა, რომ 

საცდელ ლვინომასალებში, როგორც იყო მოსალოდნელი, 

აღინიშნებოდა საერთო აზოტის ზრდა და ალდეჰიდების 

შემცველობის შემცირება. 

ცხრილი 47.:#./. 
ყურძნის ტკბილის ქიმიური შემადგენლობის 

ცვალებადობა ალკოჰოლური დუღილის დროს (რქაწითელი) 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

        

ღვინომასალები 

ომპონენტები | L"Vყისი კოძპონხენტე ტკბილი კონ- ფერმენტირებული და- 
ტროლი შლილი საფუარებით 

შაქრები, მგ/100 სმ!| 21.0 0,34 0,27 

სპირტი, მოც. % 12,25 12,4 

ის 34 33 33 

ტიტრული მჟავები, 6, 64 6.4 

გ/დმ 
აქროლადი 

მჟავები, გ/დმ) % მ, 
აზოტი საერთო, 

მგ/დმ) 362 235 268 

ალდეჰიდები, მგ/დმ) 139 132 

ცეტალი აქრო- 
ლადი, მგ/დმ? 6,7 6,7 

აცებადი მუაი 12,55 12,55 

სადეგუსტაციო 
შეფასება, ბალი 770 7,85     
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2.4 C6 42 |I0 12 I4 I6 18 20 

ნახატი 47.1... დუღილის დინამიკა 
საცდელი ლღვინომასალა 

–-ა--- საკონტროლო ღვინომასალა 

  

ორგანოლეპტიკური შეფასებისას საცდელმა ნიმუშმა 

მიიღო 7,895 ბალი (საკონტროლო – 7,7 ბალი). საცდელი ნი- 

მუში ხასიათდებოდა ჰარმონიული გემოთი და ბუკეტით 

(IVნIMXI36, 2001). დუღილის წინ ღვინის საფუარების ლიზირე- 

ბული ლექის დამატებით მიღებული ღვინომასალების ნახე- 

ვრადსაწარმოო ცდების შედეგებმა საშუალებს მოგვცა 

შეგვემუშავებინა რქაწითელის ჯიშის ყურძნიდან ხერესის 

ღვინომასალების მიღების ტექნოლოგიური სქემა. ამგვარად, 

ჩნდება ხერესის წარმოების ნედლეულის ბაზის გაფარ- 

თოების საშუალება. 
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472 ლიზირებული საფუარების ლექის ტექნოლოგიის 
ფემუშავება სუფრისა და ხერესული ღვინომასალების წარ- 

მოებისათვის 

სემოაღნიშნული კვლევების საფუძველზე ჩვენს მიერ 

შემუშავებული იქნა სუფრისა და ხერესის ტიპის ღვინო- 

მასალების დამზადების ტექნოლოგია და ტექნოლოგიური 

სქემა. 

ნახ. 4.72.) მოცემულია სუფრის და ხერესული ღვინო- 

მასალების წარმოების, ჩვენს მიერ შემუშავებული ტექნო- 

ლოგიური სქემა საფუარის ლექის ლიზირებული მასის გა- 

მოყენებით. ამ სქემის მიხედვით, წინასწარ აგროვებენ სუ- 

ფრის ღვინომასალების საფუარის საწარმოო ლექს. ამისათ- 

ვის თეთრი ყურძნის თვითნადენი და პირველი დაწნეხვის 

ტკბილს უტარებენ დაწმენდას იმ მიზნით, რომ მიღებული 

საფუარის ლექი არ შეიცავდეს და არ იყოს დაბინძურებული 

ყურძნის ტკბილის ნაწილაკებით. დუღილი “უნდა მიმდინა- 

რეობდეს საფუარის წმინდა კულტურაზე. ტკბილის სულფი- 

ტაცია დულილის პროცესში არ უნდა აღემატებოდეს 100 

მგ/დმ. დუღილის დამთავრების შემდეგ, ჯერ კიდევ დაუწ- 
მენდაგ ღვინომასალას გამოეცლება საფუარის ძირითადი 

მასა. 

საფუარის მასა იწურება ჩარჩოიან ფილტრ-წნეხზე – 7. 

გაწურული 75-380ი ტენიანობის მქონე საფუარი თავსდება 

რეაქტორში, რომელიც აღჭურვილია ორთქლის პერანგით და 

მექანიკური ამრევით. წინასწარი მზადდება საფუარის სუს- 

პენზია წყალთან შეფარდებით 17; სუსპენზიის იLI მიყავთ 

ამიაკით 7,.5-მდე და შეაქვთ ფერმენტული პრეპარატი 20 მგ 

მშრალ საფუარზე. საფუარის ლიზისი გრძელდება 6 საათის 

განმავლობაში 38–40%, ტემპერატურაზე. ლიზირებული ბიო- 

მასის მომზადების “შემდეგ იწყება ყურძნის გადამუშავება 

ევროპული ტიპის თეთრი ღვინომასალების წარმოების არსე- 
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ბული ინსტრუქციის მიხედვით რომელიც მდგომარეობს 
შემდეგში: ყურძენი, განკუთვნილი სუფრის თეთრი და ხერე- 
სის ტიპის ღვინოების მოსამზადებლად, მიეწოდება მიმღებ 
ხვიმირას I, საიდანაც იგი გადადის ყურძნის საჭყლეტ 

კლერტსაცლელ დანადგარზე - 2 შემდეგ კლერტმოცილე- 
ბული დურდო მიეწოდება საწნეხში 3. თვითნადენი ტკბილი- 
სა და I ფრაქციის მიღების შემდეგ იგი იწნეხება წნეხზე – 
4. თვითნადენი და პირველი ნაწნეხი ტკბილი, (სულფიტირე- 
ბულ 50 – 70 მგ/დმპ 50ე მიეწოდება დასაწმენდად დამლექ- 
ში 5. დაწმენდილი ტკბილი გადაიტუმბება სადულარ რეზერ- 
ვუარებში 6, სადაც დუღილის დაწყებამდე შეაქვთ საფუარის 
ლიზირებული სუსპენზია ანგარიშით 0, 5 გ (სუფრის 

მშრალი ღვინისათვის) და 1 გ (ხერესის ღვინისათვის) | ლ 

ტკბილზე და სითხის საერთო მოცულობის 2%-ის რაოდენო- 
ბით საფუარის წმინდა კულტურა. შემდეგ ტკბილს კარგად 

ურევენ საფუარის სუფთა კულტურასთან ერთად. ხერესის 

ტიპის ღვინომასალების დასამზადებლად იყენებენ ხერესის 

სპეციალურ საფუარს. 

  
ნახატი 4.72.) სუფრის და ხერესული ღვინომასალების მი- 

ღების ტექნოლოგიური სქემა 
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ლიზირებული საფუარის გამოყენებით მაღალხარისხო- 

ვანი სუფრის და ხერესის ლვინომასალების მისაღებად წა- 

რმოდგენილი ტექნოლოგიის საწარმოო გამოცდა ჩატარე- 

ბული იყო ყირიმში “კაჩინსკი”-ს ღვინის ქარხანაში (დანარ- 

თი 7-8). 

ღვინომასალებს ვამზადებთ ყურძნის ჯიშისაგან – რი- 

სლინგი 18,5% შაქრიანობით და 10,5 გ/დმ1 ტიტრული მჟა- 

ვიანობით. საცდელ ღვინომასალებს ვამზადებდით დაწმენ- 

დილი ტკბილის დადუღებით ლიზირებული ღვინის საფუა- 

რების დამატებით, ხოლო საკონტროლო ნიმუშები მზადდე- 

ბოდა წარმოებაში არსებული ტექნოლოგიურ-ბიოლოგიური 

სქემებით. 

გამოცდის პროცესში ისაზღვრებოდა შემდეგი ტექნო- 

ლოგიური მაჩვენებლები: 

1 ალკოჰოლური დუღილის დინამიკა; 

2. აზოტშემცველი ნივთიერებების შემცველობის ცვლი- 

ლებები დუღილის მიმდინარეობისას და დამთავრების 

შემდეგ. 
31 ღვინომასალების ქიმიური და ორგანოლეპტიკური 

მაჩვენებლები. 

საცდელ ნიმუშებში დუღილი დამთავრდა მე-I0 დღეს, 

ხოლო საკონტროლო ღვინომასალებში მიმდინარეობდა 15 

დღე ნათელია, რომ საცდელი ღვინომასალებისათვის 

განკუთვნილი ტკბილის დუღილის პროცესის დაჩქარება 

ხდებოდა ლღეინის დაშლილი საფუარების ბიოლოგიურად 

აქტიური ნივთიერებებით გამდიდრების ხარჯზე. მიღებული 

ღლღვინომასალების დეგუსტაციურმა შეფასებამ გამოავლინა, 

რომ საცდელ ღვინომასალებში გამოკვეთილია ვაზის ჯიშია 

ბიოლოგიური თავისებურება, ნაზი ყვავილოვანი ბუკეტი, 

ჰარმონიული გემო მწვავე მჟავიანობის მიუხედავად. 

საცდელი ღვინომასალები ხასიათდებოდა სამარკო 
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ღვინომასალების მაჩვენებლებით და შეიძლება მათ მიეცეთ 

რეკომენდაცია სუფრის სამარკო ღვინოდ დავარგებისათვის. 

სადეგუსტაციო შეფასება მტკიცდება ანალიზური 

გამოკვლევებით (ცხრ. 4.72.) საცდელ ლღვინომასალებში 

გლიცერინისა და 23 ბუთილენგლიკოლის გაზრდილი შემ- 

(კველობა, დაბალი ჟანგვა-აღდგენითი პოტენციალი განსაზ- 

ღვრავენ მის მაღალ ორგანოლეპტიკურ მაჩვენებლებს. 

ცხრილი 4.7-2./. 

ყურძნის ჯიშ რქაწითელის საკონტროლო და საცდელი 

ღვინომასალების დახასიათება 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

        

ღვინომასალები 

საწყისი ამდიდრებ მპონენტებ - დიდრეაული 
კო ო ე ტე ი ტკბილი კონტრო ლიზირებული 

საფუარებით 

შაქრები, მგ/100 სმჰ 18,7 0,34 0,25 

სპირტი, მოც. % 10,9 11,1 

ტიტრული მჟავები, | „045 9) 9.) 
გ/დმ 

აქროლადი 

მჟავები, გ/დმპ % 015 

აზოტი რავა 262 135 180 

მამიიი 139,6 120,4 
ცეტალი აქროლა- 

დი, მგ/დმ) 8,9 8.9 

აცეტალი არააქრო- 
ლადი, მგ/დმპ 14,55 14,55 

ბგლიცერინი, 
' გ/დმ) 5,8 67 

2,+ბუთილენ-გლი- 038 0:45 

კოლი, გ/დმ?     
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საცდელი ღვინოების დადუღების სისრულე უფრო მა- 

ღალია, ვიდრე საკონტროლოსი. მიუხედავად მისი მძაფრი 

დუღილისა, სპირტის დანაკარგი, საკონტროლოსთან შედა- 

რებით, არ შეიმჩნევა. ეს მოვლენა შეიძლება ავხსნათ აქ- 

ტიური დუღილის უფრო მოკლე ფაზით. მასში აქროლადი 

მჟავების დაბალი შემცველობა მოწმობს იმაზე, რომ ღვინო- 

მასალების დუღილი მიმდინარეობს მიკრობიოლოგიურად 

სუფთა არეში. საცდელ ღვინომასალებში ჟანგვა-აღდგენითი 

პოტენციალის და ალდეჰიდების შემცველობის შემცირება 

მოსალოდნელი იყო, რაც გამოწვეული უნდა იყოს ლიზირე- 

ბული ბიომასის ფერმენტებით არის გამდიდრებით (Lს)08 # 

X»ი., 1964; M6ი6MV0, 1970 ). 

ლიტერატურიდან ცნობილია, რომ გლიცერინი და 2,30 

ბუთილენგლიკოლი დუღილის აუცილებელი მეორადი პრო- 

დუქტებია. მათი არსებობა საშუალებას -გვაძლევს დავასკვ- 

ნათ, რომ ისინი დადებით გავლენას ახდენენ ღვინის გე- 

მოზე, არბილებენ მას. საცდელი ღვინის სასიამოვნო რბილი 

გემო დაკავშირებულია ამ ნივთიერებათა კონცენტრაციის 

გაზრდით (გლიცერინისა და 2,3-ბუთილენგლიკოლი). 

ცნობილია ისიც, რომ მადუღარ არეში თავისუფალი 

ამინომჟავების ცვლილებასთან ერთად, იცვლება უმაღლესი 

სპირტების შემცველობაც. საცდელი ღვინომასალები განს- 

ხეავდება საკონტროლოსაგან უმაღლესი სპირტების შემც- 

ველობით და ეს “უკანასკნელი წარმოიქმნება ამინომჟავები- 

დან საფუარების აზოტოვანი ნივთიერებების გაცვლის შე- 

დეგად, კერძოდ, ამილის სპირტები წარმოიქმნებიან ლეიცი- 

ნიდან და ნორლეიცინიდან, ტიროზოლი, ჩ–ოქსიფენილეთი- 

ლის სპირტი ჰისტიდინიდან, ტიროზინიდან (8-იმიდაზოლეთი- 

ლის სპირტი) ჩ-ინდოლეთილის სპირტი, ტრიპტოფანიდან. 

ფენილეთილის სპირტი ფენილალანინიდან. ზოგიერთ შემთ- 

ხვევაში საფუარებისათვის აზოტური კვების წყაროს წარ- 
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მოადგენს ამიაკი, რომელიც მიიღება ფერმენტულად მოცი- 

ლებული ამინომჟავებისაგან ( პრლიცჰ, 1906, 1912). 

რეაქცია, რომლის თანახმად წარმოიქმნება პირველადი 

უმაღლესი სპირტები შემდეგი სახისაა: 

ს CIMMI8I · C00LI + L)0 -– IXC8ს + Mხც + C0, 

(2.72.1) 

ეს რეაქცია მიმდინარეობს ჰიდროლიზური დეზამინირე- 

ბის შედეგად, რომელიც განიცდის შემდგომ დეკარბოქსი- 

ლირებას. 

ზემოაღნიშნულიდან გამომდინარე, ჩვენი კვლევის შემ- 

დეგ მიზანს შეადგენდა შეგვესწავლა საცდელ და საკონ- 
ტროლო ღვინომასალების უმაღლესი სპირტების თვისობრი- 

ვი და რაოდენობრივი შედგენილობა. ამისათვის მიღებული 

ნიმუშების (300 – 300 მლ) ეთერპენტანიანი ნაზჭავის ( 1.:2.) 

სამჯერად ექსტრაქტს ჩავუტარეთ გაზურ-სითხური ქრომა- 

ტოგრაფიული ანალიზი, რომლის შედეგები მოცემულია 

ნახაზზე 4.72.) და ცხრილში 4.7.2.2. 

როგორკ ქრომატოგრაფიული ანალიზიდან ჩანს 

(ნახ.4.7 2.1), ტკბილში ფერმენტული ლიზირებული საფუა- 

რების დამატებით და არეში თავისუფალი ამინომჟავების 

კონცენტრაციის ცვლილებით, საფუარების ცხოველმყოფე- 

ლობის შედეგად საცდელ ლღვინომასალებში “უმაღლესი 

სპირტების შემცველობა გაიზარდა საკონტროლოსთან შე- 

დარებით (ცხრ. 4.7.2.2). 

როგორც ცნობილია, უმაღლესი სპირტები მონაწილეო- 

ბენ ღვინის არომატის წარმოქმნაში. უმაღლესი სპირტების 

ჯამი საცდელ ღვინოებში 50%-ით უფრო მაღალია საკონ- 

ტროლოსთან შედარებით იზობუთილის და იზოამილის 

სპირტები მნიშვნელოვან გავლენას ახდენენ ღვინის ბუ- 

კეტზე. საცდელი ღვინოების სასიამოვნო არომატი დაკავში- 

რებულია ჰექსილია და ჩ- ფენილეთილის სპირტების გაზრ- 

დილ კონცენტრაციასთან რომლებიც შედიან ყურძნის 
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ეთერზეთების შემადგენლობაში და ღვინოს ანიჭებენ სა- 

სიამოვნო ყვავილოვან არომატს. იზოპროპილის და ნ- 

პროპილის სპირტების გარკვეულ რაოდენობას აქვთ სასია- 

მოვნო ეთერზეთის ყვავილოვანი არომატი (MXIVIM0C8CIMMM# # 20., 

I988), ნახ. 4.72. მოცემულია უმაღლესი სპირტების ქრომა- 

ტოგრამა. 

ჩვენს მიერ მიღებული შედეგებიდან გამომდინარე, შეი- 

ძლება დავასკვნათ, რომ ფერმენტულად ლიზირებული სა- 

ფუარების ბიომასის გამოყენებით, შეიძლება გავზარდოთ 

არა მხოლოდ შემაგრებული და შამპანური ღვინოების ხა- 

რისხი, არამედ სუფრის მშრალი და ხერესის ღვინომასალე- 

ბის ხარისხი. 

  

  

47
'4
;"
   

  

ნახ. 4.72.1. ქრომატოგრაფიები 
1 – არაიდენტიფიცირებული; 2 – ეთანოლი; 3– 

პროპილის; 4 – იზობუთილის; 5 – ნ-ბუთილის; 6 – 
იზოამილის; 7 – ნ-ამილის; 8– ჰექსილის; 9 – 
ეთილლაქტატი; 20 -კწ6 ფენილეთილის. დანარჩენები არ არის 
იდენტიფიცირებული. 
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ცხრილი 4.7:2-2. 

რქაწითელის საცდელ და საკონტროლო 

ღვინომასალებში უმაღლესი სპირტების შემცველობა 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

საკონტროლი საცდელი 
სპირტები ტე (მგ/დმპ) (მგ/დმპ) 
პროპილის 11.57 13,56 

იზობუთილის 60,6 80,41 

ნ-ბუთილის 0,32 0,54 

იზოამილის 78,45 96.63 

ჰექსილის 0,94 2,0) 

ეთილლაქტატის 3,34 3,85 

# ფენილეთილის 21,3 25,0! 

ჯამი 175,98 221,01           
მიღებული შედეგების საფუძველზსე მალალხ- 

არისხოვანი ხერესისა და სუფრის ღვინოების წარმოებისათ- 

ვის. ჩვენს მიერ შემუშავებულია ღვინის საფუარების ფერ- 

მენტულად ლიზირებული ლექის მიღებისა და გამოყენების 

ინსტრუქცია. რომლის მიხედვითაც ტექნოლოგიით წარმოე- 

ბული იყო ყურძნის ჯიშების რისლინგი და რქაწითელი 50 

ათასი დალი მაღალხარისხოვანი სუფრის და ხერესის ღვი- 

ნომასალები (დანართი 9). 

473. ღვინომასალების დახერესების პროცესების 

ინტენსიფიკაცია 

ცნობილია, რომ ხერესის წარმოების კლასიკური (ეს- 
პანური) მეთოდი ითვალისწინებს ლვინის ზედაპირზე სპე- 

ციალური ხერესის საფუარის აჰკის განვითარებას, რაც 
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უზრუნველყოფს ხერესის მაღალ ხარისხს, მაგრამ მისი 

წარმოება არის დაბალი და მეტად შრომატევადი. მიტომ, 

ამ ხარვეზების გადალახვა არის მრავალი სპეციალისტის 

და მეცნიერის კვლევის საგანი პკური დახერესებისას 

ღვინოში მიმდინარე მიკრობიოლოგიური და ბიოქიმიური 

პროცესების ღრმა გამოკვლევების საფუძველზე, 

შემოთავაზებულია ხერესის წარმოების ახალი, უფრო 

მარტივი და ეკონომიური ხერხები. ჩვენი აზრით, ხერესის 

წარმოების სრულყოფისათვის პერსპექტიული მიმართულებაა 

ღვინის საფუარების ფერმენტულად ლიზირებული ბიომასით 

ღვინომასალების დახერესების პროცესის ინტენსიფიკაცია. 

ახერესების პროცესი მიმდინარეობს ორ ეტაპად: 

პირველი ეტაპი ხასიათდება უპირატესად აცეტალდეჰიდის 

დაგროვებით, მეორე კი – სპირტთან აცეტალების, მჟავებისა 

და სხვა კომპონენტების “პურთიერთქმედების სინთეზის 

პროდუქტების ზრდით, რომლებიც მონაწილეობენ 

სპეციპიკური ხერესული ტონის წარმოქმნაში. ბიოქიმიური 

პროცესები უშუალოდ დაკავშირებულია ღვინის ზედაპირზე 

განვითარებელ საფუარებთან ხასიათდებიან სპირტის 

დაჟანგვის შედეგად აცეტილალდეჰიდის წარმოქმნით და 

ორგანული მჟავების და საერთო აზოტის შემცველობის 

შემცირებით (0000XV110 V /#0., 1969). 

ხერესის საფუარები ხასიათდებიან განვითარების დიდი 

უნარით ჰაერის მიწოდების პირობებში. ამ დროს აპკის 

სისქის მატების პროცესში იგი მძიმდება, ნაწილი ჩაწყდება 

და სიმძიმის ძალით დაიწევიან რეზერვუარის ფსკერზე და 

წარმოქმნიან ლექს. საფუარის ლექი იწყებს ავტოლოზს, 

ავტოლოზოს პროდუქტების არეში გამოყოფით, რომლებიც 

შემდგომში ლღეინომასალაში აჩქარებენ ქიმიურ და 

ბიოქიმიურ ცვლილებებს. 

დახერესების პირობებში საფუარების განვითარება და 

შემდგომში მათი ავტოლიზი, შეიძლება იყოს არასრული. 
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აქედან ამომდინარე, ნივთიერებათა ცვლის პროდუქტებისა 

დაგროვება, რომლებიც განაპირობებენ ღვინის ხასიათს, 

მიმდინარეობს ძალიან ნელა მგვარად, დახერესების 

დასაჩქარებლად მიზანშეწონილია ამ პროცესებში ჩარევა. 

ხერესის წარმოებაში ხერესული აპკის ნელი ზრდა ან 

განუვითარებლობა, ხშირად დაკავშირებულია 

დასახერესებელ ღვინომასალაში აზოტის უკმარისობასთან. 

როგორც ჩვენს მიერ იყო დადგენილი, მაგალითად, 

ყირიმის მეურნეობებში “შავი ზღვის სამხრეთ და 

აღმოსავლეთ სანაპიროებზე გავრცელებულ ყურძნიდან 

მიღებული ღვინომასალები განსაკუთრებულად ღარიბია 

აზოტოვანი ნივთიერებებით (0M0»69M08 M »ი, 1977) ასეთი 

ღვინომასალების დახერესება მიმდინარეობს ნელა 

ბიოგენური ელემენტების ნაკლებობის გამო. მ 

ხაკლოვანებების თავიდან აცილების ერთ-ერთი საშუალებაა 

ხერხი, რომელიც ითვალისწინებს ღვინომასალების 

დაყოვნებას საფუარზე იანვარ-თებერვლის თვემდე. ეს 

პროცესი იძლევა ღვინომასალებში საერთო აზოტის 20 – 

30%-ით გაზრდის საშუალებას რაც ხელს “შეუწყობს 

ხერესის აპკის კარგად განვითარებას. 

Cიი2%X9MM #M 20., (1953), #Cმ6LI0 M „ი., (1963) დაადგინეს, 

რომ ხერესის საფუარები დადებითად რეაგირებენ ღვინოში 

აზოტოვანი კვების დამატებითი წყაროების შეტანაზე აპკის 

წარმოქმნის წინ. 

მკვლევარების მიერ ჩატარებული ცდებით, 80 – 120 

მგ/დმ? ამიაკის წყალხსნარი და 0,5%-იანი საფუარის 

ავტოლიზატის და,მატებსს საგრძნობლად აჩქარებენ 

ღვინოში ხერესის აპკის ზრდას და განვითარებას, რაც 

თავის მხრივ ხელს უწყობს ალდეჰიდების, აცეტალებისა და 

აქროლადი ეთერების დაგროვებას ეს “უკანასკნელი 

დამახასიათებელია დახერესების პროცესისათვის 
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(CMC2MMM # 0, 19537 C2C9X0C M ი, 1963). აღნიშნული 

შედეგები დადასტურებულია ბულგარელი მკვლევარების 
C+ხთგყი82 # #ი., (195997 მიერ. ღვინომასალაში ამიაკის და 

ავტოლიზატების შეტანა აპკის წარმოსაქმნელად, ზრდის 

სოგიერთი ფერმენტის – პეროქსიდაზას, ესთერაზასა და 

ინვერტაზას აქტივობას ერმენტ ესთერაზას მოქმედებით 

წარმოიქმნება ეთერები, რომლებიც შეიძლება მონაწილეობას 

ღებულობენ ხერესის ტონისა და მისი ნაზი ბუკეტის 

შექმნაში ლღვინომასალის არეს ბიოქიმიური აქტივობის 

გაძლიერება დადებითად მოქმედებს დახერესების მთელ 

პროცესზე. 

საფუარებსსა და ღვინოში დადგენილია აქტიურ 

ფერმენტ ტრანსამინაზას არსებობა, რომელიც მონაწილეობს 

რიგი ამინომჟავების გადაამინირებაში. რსებულ 

ინფორმაციას, რომ ამინომჟავები, გენეტიკური 

წინამორბედებია ორგანოლეპტიკურად აქტიური 

ნივთიერებების – “უმაღლესი სპირტების ალდეჰიდების, 

ეთერებისა და სხვების, აქვს დიდი მნიშენელობა ხერესის 

ბუკეტისა და გემოს შექმნისათვის. ეს ადასტურებს იმას, 

რომ ღვინომასალების დამზადებისას აუცილებელია 

უპირატესობა მიენიჭოს ღვინოებში ამინომჟავების მეტი 

რაოდეჩობით შემცველობას. V2ი 7VI-I§ (1953) მონაცემებით, 

ამინომჟავები აძლიერებენ ხერესის საფუარების 

ნიეთიერებათათ ლცვლას, სპირტისს და გლიცერინის 

გამოყენებას ძმარმჟავას დაჟანგვას და სხეა. მაგრამ, 

საფუარებისს ავტოლიზატების გამოყენებამ ვერ მიიღო 

ფართო გამოყენებაა საფუარების "უჯრედებიდან ხსნადი 

კომპონენტების დაბალი გამოსავლიანობისა და მთელი რიგი 

ტექნოლოგიური მოუხერხებლობის გამო; ამიტომ ჩვენი 

კვლევს შემდეგ მიზანს შეადგენდნა დასახელებული 

ღვინომასალისათვის გამოგვეყენებინა ფერმენტულად 

ლიზირებული საფუარები. ფერმენტული ლიზისის 
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გამოყენება თბილ პირობებში და მოკლე დროში გვაძლევს 

საფუარის უჯრედების კედლის სრული დაშლის 

საშუალებას. ჩვენი ცდის შემდეგ ეტაპს წარმოადგენდა 

უუჯრედო ბიომასის მიღება ბიოლოგიურად აქტიური 

ნივთიერებების, ფერმენტების, ვიტამინებისა და 

ამინომჟავების მაღალი გამოსავლიანობით ამ მიზნის 

მისაღწევად პირველ რიგში უნდა დადგინდეს ღვინომა- 

სალისათვის ლიზირებული ლექის დოზა 

საფუარების ლიზირებული ლექის ოპტიმალური დოზის 

დადგენისათვის დახერესების წინ ღვინომასალაში 

შევიტანეთ 1-დან 3 გ-მდე ლიტრში ლიზირებული ლექი. 

ცდები დაყენებული იქნა შემდეგი სქემით: 

ს, საკონტროლო ლღვინო მასალა ხერესის აპკით 

(საკონტროლო) 

2. საკონტროლო ლღეინო + 0,5? საფუარების 

ავტოლიზატი, მიღებული თბოდამუშავებით 45-481C საათის 

განმავლობაში (სისაკიანის მიხედვით, და შემდგომი 

დახერესებით; 

3. ლვინომასალა + I გ/დმ მექანიკურად დაშლილი 

520Cხ.VIი1 საფუარები; 

4. ლვინომასალა + 2 გ/დმ! მექანიკურად დაშლილი 

5გიიხ.VIი1 საფუარები; 

5. ლვინომასალა + ! გ/დმ! მექანიკურად დაშლილი 

5გიინ.0VIწილი§ საფუარები 

6. ღვინომასალა + 1 გ/დმ! ფერმენტულად დაშლილი 

5გილ.იIჯიოი”ს საფუარები; 

7. ღვინომასალა + 1 გ/დმ. ფერმენტულად დაშლილი 

5გილხნ.VIი|) საფუარები; 

8. ღვინომასალა + 2 გ/დმ! ფერმენტულად დაშლილი 

52CCჩ.VIი) საფუარები; 
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9. ღვინომასალა + 3 გ/დმ? ფერმენტულად დაშლილი 

5მ60ჩ.VIი საფუარები; 

10. ღვინომასალა + 2 გ/დმ! ფერმენტულად დაშლილი 

5მ00ჩ.0VIწირთIა საფუარები; 

ცდებს ვატარევბდით 40 დალის ტევადობის მუხის 

კასრებშიიდ რომელიც შევსებული იყო ტოკაის ჯიშის 

ღვინომასალით ორ მესამედამდე. ყვეელა ნიმუშში 

შეტანილია საფუარების სუფთა კულტურა ხერეს – 20 C. 

ცდის პროცესში ვსწავლობდით არეს გავლენას ხერესის 

აპვის განვითარებაზე ვაკვირდებოდით ლღვინომასალაში 

ალდეჰიდების აცეტალების უმაღლესი სპირტებისა და 

რთული ეთერების დაგროვების დინამიკა. საცდელ 

ღვინოებში (ვარიანტი 3 – LI0 უკვე მეათე დღეს 

აღინიშნებოდა “უფრო ინტენსიურიი საკონტროლოსთან 

შდარებით (ვარიანტი 1 – 2) ლეინის ზედაპირზე ხერესის 

აპკის განვითარება. მეოცე დღეს ეს ნიმუშები მთლიანად 

დაიფარა კარგად ფორმირებულ ხერესის აპკით, მაშინ 
როდესაც საკონტროლო ღვინოებზე ასეთი შედეგი აღინიშნა 

37 – 40 დღეს. 

ხერესის ღევინომასალებშიდთ როგორც შფერმენტულად 

ლიხირებული, ისე მექანიკურად დაშლილი საფუარის 

ბიომასის 2 გ/დმ” ზევით დამატება იწვევს ხერესის აპკის 

წარმოქმნას 20 დღით ადრე, ვიდრე საკონტროლოში 

(ვარიანტი 1). ღვინომასალებში ავტოლიზატების დამატებით 

ხერესის საფუარის აპკის განვითარება (ვარიანტი 2) იკავებს 

შუალედურ მდგომარეობას ცდების საცდელ და 

საკონტროლო ვარიანტებსს შორის. საცდელ ღვინოებში 

აღინიშნება საფუარების უფრო ძლიერი ზრდა, 

საკონტროლოსთან შედარებით. ხერესული აპკის 

დაჩქარებული ზრდა საცდელი ღვინომასალების ზედაპირზე 

სტიმულს აძლევს არა მხოლოდ ბიოქიმიურ პროცესებს, 

არამედ ბაქტერიალური დაავადების საშიშროებას 
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ლიკვიდაციას ახდენს აპკის გამოჩენამდე ლვინომასალის 

ზედაპირზე. სპონტანური აპკები სშირად არიან 

არასაკმარისად სუფთა, ე.ი. შედგებიან სხვადასხვა აპკოვანი.. 

საფუარებისაგან შაცცჰ. II8ი5ნისI2, 2X8052Cლნ2+0%VC0§, IICიI2 

და ძმარმჟავა ბაქტერიებისაგან. 

ცდების პერიოდში ვაკვირდებოდით ლვინომასალის 

ზედაპირზე ხერესის აპკის ზრდა და განვითარებას, ბიოლო- 

გიურად აქტიური დანამატების მოქმედების ინტენსივობას და 

პარალელურად - ღვინომასალების ქიმიური შედგენილობის 

ცვლილებებს. 
ყველა ნიმუშში ქიმიური ანალიზი ტარდებოდა 2 – 6 

და 12 თვის შემდეგ. დიაცეტალების, უმაღლესი ალდეჰი- 

დების, არამქროლავი და მქროლავი აცეტალების რაოდე- 

ნობები ისაზღვრებოდა გაზურ-სითხური ქრომატოგრაფიით. 

ძემოაღნიშნული კომპონენტების ჯამური რაოდენობა წარ- 

მოდგენილია ცხრილში 4.7.3.1 – 4.7.:3.6. 

როგორც ცხრილი 4.73.32დან ჩანს, აცეტალებისა და 

ალდეჰიდების რაოდენობის მიხედვით, საუკეთესო შედეგები 

მოგვცა ღვინომასალებმა 12 თვის შემდეგ, რომელშიც შეტა- 

ნილია | გ/დმ! საფუარების ფერმენტულად ლიზირებული 

ბიომასა. უმაღლესი ალდეჰიდების და აქროლადი აცეტალე- 

ბის შემცველობა საცდელ ნიმუშებში, დაახლოებით 1I1.5-ჯერ 

მეტი იყო, ვიდრე საკონტროლო ღვინოში. აღნიშნულმა ღვი- 

ნომასალამ საუკეთესო სადეგუსტაციო შეფასება მიიღო, 

ახასიათებდა ყველა კარგად გამოხატული ხერესული ტონე- 

ბი არომატში და გემოში, მსუბუქი სიმარილით. გარდა ალ- 

დეჰიდებისა და აცეტალებისა, ხერესის არომატის და გემოს 

ჩამოყალიბებაზე, გავლენას ახდენენ ცხიმოვანი მჟავების 

ეთერებიცკ რომელთა რაოდენობა განისასღერა გაზურ- 

სითხური ქრომატოგრაფიით. ქრომატოგრაფიული ანალიზი- 

სათვის ღვინის ნიმუშებს წინასწარ ვუტარებდით ექსტრაქ- 

(კიას. 
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ცხრილი 4#7-17 
ხერესის ღვინომასალაში ალდეჰიდებისა და აცეტალების 
დაგროვების დინამიკა ორი თვის ანმავლობაში, მგ/დმ) 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

              

C 

§% | ალდე- | აცეტალ- უმაღლესი ლაით მქროლავი 
ი 

1 | 675 615 60 % 58 
2 | 640 557 83 43 55 
3 76 720 40 147 65 
4 | 650 565 85 % 56 
5 _ 670 615 75 118 57 
6 | 624 436 188 80 53 
7 | 780 632 148 9 67 
8 | _ 820 708 112 % 70 
9 | _ 704 652 152 % 60 
10 868 742 126 121 75 
  

დაგროვების დინამიკა 

ცხრილი 47-32 
ხერესის ღვინომასალაში ალდეჰიდებისა და აცეტალების 

ექვსი თვის განმავლობაში,მგ/დმ? 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

              

C 

5) ალდეპი | აცეტალ. | უმაღლესი | არამქრო- L ეკროლავი 2) დების დეჰიდი ალდე. | ლავი აცე- | აცეტალები 
% ჯამი ჰიდები ტალები 

1 515 244 71 – – 
2 460 332 128 59 – 
3 490 330 160 99,5 – 
4 530 312 218 128,6 – 
5 490 256 234 128,6 – 
6 580 403 I77 59 – 
7 490 378 112 64 – 
8 604 460 144 IC) – 
9 620 480 140 – – 
10 790 612 268 268 – 
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დაგროვების დინამიკა 

ცხრილი 4#7-3232 
ხერესის ღვინომასალაში ალდეჰიდებისა და აცეტალების 

დახერესების ბოლოს, მგ/დმ1ჭ 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

    

< ალდე- უმაღლესი | „არამ“ % ჰიდების აცეტალ- ალდე- ქროლა | მქროლავი 
«§ ჯამი დეპიდი | კიდები | ვი აცეტა| აცეტალები 
ლ ლები 

1 492 324 168 1474 42 
2 740 590 150 134 62 
3 730 560 170 134 63 
4 704 515 189 80.4 3 
5 768 540 220 13,4 66 
6 790 564 226 147.4 67 
7 790 530 240 136,7 68 
8 730 640 90 160,8 63 
9 840 645 195 63,5 72 
10 668 564 124 235,8 49           
  

ცხრილი 4.7:74 
სერესის ღვინომასალაში ცსიმოვანმჟავათა ეთილის ეთერების და- 
გროვების დინამიკა დახერესირების ორი თვის განმავლობაში, 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

                    

გ/დმ) 
C C C – C C ჩტ C 

LC) 5 | 2” | %” | <5 | 7” | >2< |V5| < 
X =) % % § 5 V 2%!)I42| « I 2 ლ 8 C – C, თა ლ 
2 2 | 5 წ | X 2 1 5 | |5.= |232) 5 
ი ჯა 2 4 ს რ () 1 ღ წ 

<C ლ <5 რ თ 

1 0,16 0.21 0,13 0,09 0,25 0,11 0,07 0,06 

2 0,08 0,12 0,08 0,21 0,21 0,08 0,09 0,04 

3 0,11 0,16 0,08 0,12 0,14 0,09 0,08 0,04 

4 0,19 0,28 0,18 0,2! 0,44 0,25 (IM1I 0,09 

5 0,19 0,227 0,10 0,10 0,32 0,11 0,13 0,03 

6 0,21 0,26 0,17 0,22 0,39 0,23 0,27 0,09 

7 0,20 0,25 0,13 ი,14 0,13 0,09 0,07 0,05 

8 0,11 0,1) 0,08 0,06 0,22 0,06 0.09 0,03 

9 0,36 0,36 0,17 0,24 0.31 0,20 0,13 0,03 

10 0,12 0,12 0,09 0,19 0,20 0,08 0,09 0,04 
  

  

 



ცხრილი 4.7-313 
ხერესის ღვინის ცხიმოვან მჟავათა ეთილის ეთერების და- 

გროვების დინამიკა ექვსი თვის განმავლობაში, მგ/დმ? 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

    

5 
C 

5 | ი | 5 | <5 C C | <5 | 5 | 5 L6 ი #0 ი თ ი ი ო 
ი «% X% ი 2 ნწ L # ი ტ C = C თ C C წ/ « წ. 5 VI 5» 2 Xჯ 178 |! 2 <= 
ლ <5 ლ 2 5 2. რჯ ს- 

ნა 

თ 

1 | 0,3 | 03 | 0,8 | 0,9 | 029 | 021 | 028 | 00! 
2 | 092 | 0.34 | 0.17 | 0,09 | 07:29 | 0,4 | 007 | 004 

3 | 0,76 | 0,0 | 0,2 | 0;04 | 0:24 | 0+3 | 0ივ | ჰმ 
ლი 

4 | 0.52 | 0.25 | 0,2 | 0,09 | 0.20 | 0.II | 006 | 001 
5. | 0,4 | 0.20 | 0,097 | 0,7 | 0226 | 0,006 | 002 | 0201 
6 | 0,322 | 02! | 0,0%| 0,9 | 0,7 | 0.4 | 079 | 004 
7 | 0.36 | 026 | 09,I! | 0,07 | 024 | 0)5 | 007 | 005 
8. | 0.42 | 028 | 0,3 | 0,10 | 021 | 0/8§ | 009 | 004 
9 043 | 033 | 0,15 | 0,10 | 026 | 014 | 029 | 0030 
I0 | 070 | 026 | 0.10 | 0.1 | 0195 | 016 | – | 003                 
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ცხრილი 4.7-16 
ხერესის ღვინის ცხიმოვან მჟავათა ეთილის ეთერების და- 

გროვების დახერესირების ბოლოს, მგ/დმ? 

  

  

ჩ 
C «ა 

51 5) 5 |5< | 5 | 5 | 5 |5 < LC 2 2 2 «ა 2 > 
2 «% % ს– ? წ "ი ნ/ 5 2 
ტ C ლ = C ბ 6 დ <5) X« 

CI 8 VII 2 IX 2» (<= L რ) = რ რ ლ” 2 < | წ 
ლ 

1 0,38 | 0,11 | 0,06 | 0,03 | 0,13 | 0,30 | 0,0§ | 007 
  

0,339 | 0,06 | 0,04 | 0,02 | 0,8 04 | 0,018 | 0,08 

0,66 | 0,155 | 0,13 | 0,02 | 0,25 | 0,1 | 0,)19 | 0,13 

0,70 | 0,16 | 0,906 | 0,02 0.4 0,04 | 0,I1 ! 0,05 

0,48 | 0,10 | 0,22 | 0,03 | 0,I8 | 0.23 | 0,18 | 0,09 

0,52 | 0,II | 0,221 | 0,04 | 0,16 | 0,13 | 0,19 | 0,097 

053 | 0,4 0,10 | 0,095 | 0,24 | 0,33 | 0,1! 0,12 

0,560 | 0,08 | 0,13 | 0,05 | 0,20 | 0,12 | 0,144 | 0,08 

0,60 | 0,096 | 0,06 | 0,906 | 0,M6 | 0;04 | 0,114 | 0.07 

0,84 | 0,09 | 0,08 | 0,04 | 0,19 | 0,12 | 0,13 | 0,05 
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დ
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0
0
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ს
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ლ
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ლ
           
  

ზემოთ დასახელებულ საცდელ და საკონტროლო ნი- 

მუშებში ცხიმოვანი მჟავების ეთილის ეთერების განსაზღ- 

ვრისათვის სინჯის სპირტიანობა მიგვყავდა 25%-მდე სპირ- 

ტრექტიფიკატით რომელიც წინასწარ იყო გაწმენდილი 

სპირტებისა და ეთერებისაგან. ამგვარად მომზადებული ღვი- 

ნის სინჯის 50 მლ თავისი გამონარეცხებით, გადავიტანეთ 

აზბესტის პერანგიან გადასადენ კოლბაში. დისტილატი შე- 
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ვაგროვეთ 50 მლ საზომ კოლბაში, რომელიც მოთავსებული 

იყო ყინულიან აბაზანაში. შემდეგ 3 სინჯარაში დავამ- 

ზადეთ 2 გ უწყლო გოგირდმჟავა ამონიუმის მარილი და 15 

მლ დისტილატი. სინჯარას, შიგთავსის გახსნის შემდეგ, მი- 

კროპიპეტით ვუმატებდით 0, მლ გაწმენდილ გოგირდნახ- 

შირბადს. სინჯარებს მჭიდროდ ვხუფავდით და ვანჯღრეე- 

დით 10 წუთის განმავობაში მექანიკურ სანჯღრეველაზე ჰო- 

მოგენური ემულსიის შექმნამდე. მიღებულ ემულსიას ვუტა- 
რებდით ცენტრიფუგირებას 15 წუთის განმავლობაში 3000 

ბრ/წთ სიჩქარით – 2, – IC ტემპერატურაზე გაცივებით. 

სინჯარებიდან წყლიან ზედა ნაწილს ფრთხილად ვაცილებ- 

დით გოგირდნახშირბადის ექსტრაქტს. სამივე სინჯარიდან 

ექსტრაქტებს ვაერთიანებდით და გადაგვქონდა მცირე ზო- 

მის ჭურჯელში, რომელსაც ვინახავდით წყლის ჭავლის ქვეშ 

სიცივეზე გაზურ-სითხური ქრომატოგრაფიისათვის ვიღებ- 

დით 2 – 10 მკლ ნიმუშს მიკროპიპეტით წყლიანი ფაზის ფე- 

ნიდან. ასეთივე ოპერაცია ტარდებოდა საკალიბრო სუფთა 

მოწმეების ნარევთან. ქრომატოგრაფირებას ვაწარმოებდით 

«ცვეტ-3,, ხელსაწყოზე, რომლის ტექნიკური პარამეტრები 

“რმემდეგია: სვეტის სიგრძე 3 მ, დიამეტრი 4 მმ, ფაზა შევსე- 

ბული კარბოვაქსით 20 M 15% ჰომოსორბზე 0,2–0,36 MM, სი- 

ლანიზირებული ჰექსამეთილდისილაზანით. გაზგადამტანის 

(ჰელიუმი) სიჩქარე – 30 მლ/წთ, წყალბადის ხარჯი – 25 

მლ/წთ, ჰაერის – 300 მლ/წთ; ამაორთქლებლის ტემპერატურა 

– 320C. თერმოსტატის ტემპერატურული პროგრამა: 100 – 
220C (40Vწთ.); ნიმუშის მოცულობა – 2 – 10 მკლ ; აპარა- 

ტის მგრძნობელობა : 10 " 109 ნახაზზე 4735 წარმოდგე- 

ნილია საცდელი ხერესული ღვინოების ცხიმოვანი მჟავების 

ეთილის ეთერების ქრომატოგრამა. ღვინომასალების სადე- 

გუსტაციო შეფასების მისედეით, საცდელი ღვინოებიდან 

უმაღლესი შეფასება 8,კ3 ბალი მიიღო მე-7 ნიმუშმა (ღვინო 
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მასალა + 1 გ/დმ) საფუარების ფერმენტულად ლიზირებული 

ბიომასა, რომელშიც არა მხოლოდ ცხიმოვანი მჟავების 

ეთილის ეთერებია მოცემული დიდი რაოდენობით, ვიდრე 

საკონტროლოში, არამედ მასში ჭარბად არის ისეთი ეთერე- 

ბის კონცენტრაცია, როგორიცაა: კაპრონატის, კაპრილატისა 

და ენანტატის ეთერები და ისინი დაახლოებით 2-ჯერ მეტია 

ვიდრე საკონტროლოში (ცხრ. 4.7.3.6, ხი»იის”X0 # „IV. (1967) 

მონაცემებით, ეს ეთერები განსაკუთრებით განსაზღვრავენ 

ხერესის გემოს და ბუკეტს. საკონტროლო ნიმუშების (ვა- 

რიანტი 1 და 2) სადეგუსტაციო შეფასება – 8,1 და 8,16 ბა- 

ლია შესაბამისად. 

გარდა ამისა, უნდა აღინიშნოს სხვაობა ცალკეული 

დაბალმადუღარი და მაღალმადუღარი ეთერების რაოდენო- 

ბრივ 

ჯ 
–..  . ..  . ..ი) 

  

ნახაზზე 4735. საცდელი ხერესული ღვინოების ცხიმოვანი 
მჟავების ეთილის ეთერების ქრომატოგრამა. 

3-ბუთირატი; 5-ვალერატი; 7-კაპრონატი; 9–ენენტატი; 
11-კაპრილატი„ 13-პელარგონატ: 15-კაპრინატ,„ 20–-#- 
ფენილაცეტატ; 21-ლაურატ; 26–მირისტატი; დანარჩენი 
არაიდენტიფიცირებულია. 
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თანაფარდობაში საცდელ ღვინოებში, საკონტროლოსთან 

შედარებით, მათი შეფარდება გადახრილია მაღალმადუღარი 

ეთერების გასრდის მხარეს, რაც აშკარად დადებითად მოქ- 

მედებს ხერესის ტიპის ღვინის სარისხზე. ლიტერატურული 

წყაროებიდან ცნობილია, რომ ეთერების მოქმედება არომა- 

ტის შექმნაში განისაზღვრება მათი ფარდობითი შემადგენ- 

ლობით და ურთიერთშეთსნწყობით. ამრიგად, ანალიზური 

მონაცემები კარგად ეთანხმება ნიმუშის სადეგუსტაციო შე- 

ფასებებს. 

მიღებული შედეგების საფუძველზე დადგენილია : 
ა) საცდელი ხერესული ღვინის ხარისხი, მიღებული 1 

გ/დმჰ წინასწარ ლიზირებული ღვინის საფუარის დამატებით 

მაღალია, ვიდრე საკონტროლოსი. 

ბ) ორგანოლეპტიკური შეფასების შედეგებით, საცდელი 

ღვინოები კარგად არის შეთანწყობილი, კარგად არის გან- 

ვითარებული ხერესის ტონი, ნაზი ბუკეტი, გემოზე ჰარმო- 

ნიული, გამოხატულია კაკლის ტონებით ; საკონტროლო ნი- 

მუშები შეფასებულია ქარხნის საუკეთესო ღვინოების დო- 

ნეზე (II#0 “თ2ვ5გიძ+მ”): 

3. ფერმენტულად ლიზირებული ღვინის საფუარის ლე- 

ქის შეტანით ხერესებულ ღვინომასალებში დახერესების 

წინ, ბიოლოგიურად აქტიური ნივთიერებების გამდიდრების 

ხარჯზე, მიიღწევა დახერესების პროცესის ინტენსიფიკაცია, 

რაც საშუალებას გვაძლევს შევამციროთ ღვინომასალების 

დაყოვნების ვადები ხერესული აპკის ქვეშ ორი თვით. ამ 

დროს ღვინის ხარისხი იზრდება. 

წარმოდგენილი ტექნოლოგიით II#40 “მასანდრა”-ში იყო 

წარმოებული 5 ათასი დალი ხერესი (დანართი 10 – 12).
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