
მ. ხოსიტაშეილი, ლ. წიკლაური 

შამპანშრი ღვინის 

წარმოების 

ტზექნოლობიშური ასპექტები 

თბილისი 
2008



წინამდებარე ნაშრომში გადმოცემულია სხვადასხვა 

საფუარის შტამების გავლენა შამპანური ღვინის ხარისხზე. 

აღნიშნული საკითხი ითვალისწინებს საფუარ 

526Cი83/0LVV0685 VIიI –ის შტამიდან დიაცეტილ (აცეტოინ) 

რედუქტაზას გამოყოფას გასუფთავებას ლდა მისი 

ზოგიერთი თვისებების შესწავლას; საფუარის შტამების 

გავლენას შამპანური ლღვინოების არომატწარმომქმნელ 

(უმაღლესი სპირტები, ეთერები, ტერპენული ნაერთები) 

კომპონენტებზე ნაშრომში მოცემულია აგრეთვე შამპანურ 

ღვინოებში ცხიმმჟავების, თ –დიკეტონებიის და თ- 

ოქსიკეტონების გამოკელევა. 

'·ნაშრომი გათვალისწინებულია ალკოჰოლიან-“ და 

უალკოჰოლო კვების პროდუქტების წარმოების 

მუშაკებისათვის. 
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შესავალი 

მრეწველობაში ყურძნისა და ლღეინის წარმოების 

გაზრდა მეცნიერების წინაშე აყენებსს თვორიულ და 

პრაქტიკული ხასიათის ახალ ამოცანებს. იგი ეყრდნობა იმ 

ფიზიკური, ქიმიური, მიკრობიოლოგიური და ბიოქიმიური 

პროცესებისს "შესწავლას რომლებიც მიმდინარეობს, 

როგორც ყურძნის ტკბილის ალკოჰოლური დუღილის, 

ასევე საშამპანურე ღვინომასალების მეორადი დუღილის 

დროს. 

ალკოჰოლური დუღილი ღვინის მიღების ერთ-ერთი 

გადამწყვეტი პროცესია და მისი შედეგები დამოკიდებულია 

მასში მონაწილე საფუარებზე. 

ღვინო თავისი შემადგენლობით წარმოადგენს რთულ, 

მრავალკომპონენტიან სისტემას; ბოლო პერიოდში მეღვინე- 

პრაქტიკოსებმა განსაკუთრებული მნიშვნელობა მიანიჭეს 

იმ ნივთიერებებს რომლებიც განაპირობებენ ღვინის 

ბუკეტსა და არომატს, რაც თავის მხრივ განსაზღვრავს 

ღვინის ხარისხს. ეს ნივთიერებები წარმოიქმნება, როგორც 

ყურძნის ეთერზეთებიდან საფუარების მოქმედებით 

ალკოჰოლური დუღილის პროცესში, ასევე საშამპანურე 

ღვინომასალის მეორადი დუღილის დროს. 

ცნობილია, რომ არომატულ ნივთიერებათა 

წარმოქმნასა და თანაფარდობაზე დიდ გაელენას ახდენს



საშამპანურე ღვინომასალის ქიმიური შემადგენლობა და 

აგრეთვე ისეთი ფაქტორები როგორიცაა მეორადი 

დუღილის პროცესში გამოყენებული საფუარების 

ფიზიოლოგიური თავისებურებები, რაც გამოიხატება თვით 

საფუარების გამრავლების ინტენსივობასა და დუღილის 

ენერგიაში. 

შამპანური ღვინის ხარისხის მართვისათვის 

საფუარების შერჩევა შესაძლებლობას მოგვცემს 

მეცნიერულად დავასაბუთოთ "შამპანურში მეორადი 

დუღილის და შამპანურის ღვინის მომწიფების ხერხები, 

რაკ თავის მხრივცგ საბოლოოდ მოგვცემს საშუალებას 

დავხვეწოთ ამჟამად არსებული ტექნოლოგიური პროცესები 

და გავაუმჯობესოთ გამოშვებული პროდუქციის ხარისხი, 

რაც მეტად აქტუალურ საკითხს წარმოადგენს. 

კვლევის მიზანს “შეადგენდა შამპანური ღვინის 

ხარისხის რეგულირება საფუარების წმინდა კულტურების 

გამოყენებით. 

აღნიშნულიდან გამომდინარე, ჩვენი კვლევის 

ამოცანას შეადგენდა: 

ს) საფუვრების შტამის გავლენა შამპანური ღვინოების 

არომატწარმომქმნელ კომპონენტებზე; 

2. საფუარის 520ლხ20თV#ლ6§ VIიI და 580CხმI0M0იV6C6§ 0VIწ0=VI5 

შტამებით მიღებული შამპანურის უმაღლესი ეთერების 

კვლევის შედეგები;



3. შამპანიური ლვინის წარმოების პროცესში ტერპენების 

ცვლილების დინამიკა; 

4. ცხსიმმჟავების გამოკვლევა “შამპანური ღვინოების 

წარმოების პროცესში. 

პირველად ჩვენს მიერ “შესწავლილი იქნა 

საფუვრების §მიიიმ0იიXწ66§ VI და 5მC0ჩ2+00VC6§ 0VI”01115 

შტამების გავლენა შამპანური ღვინოების 

არომატწარმომქმნელ კომპონენტებზე. 

– "შამპანური ღვინის ნიმუშები რომლებმაც 

მეორადი დუღილი წარმართეს საფუარ 580C0Cჩ8I00V065 VIიI– 

ის შტამებით, შეიცავს შედარებით მაღალი 

კონცენტრაციით არომატულ სპირტებს. ალბათ ამითაა 

განპირობებული, რომ ამ ნიმუშებმა მიიღო უფრო მაღალი 

სადეგუსტაცო “შეფასება ვიდრე სხვა შტამებით 

დადუღებულმა შამპანურებმა. 

– ერთი წლის დაძველებად შამპანური ღვინოში 

ეთერების დაგროეების დინამიკკ კერძოდ ეთილ 

ლინოლეატის რაოდენობა დამოკიდებულია მეორადი 

დუღილისათვის დამატებული საფუარების სახეობასა და 

რასაზე. 

საფუარის 5მ0ლჩმI0თX0C0§ 0VIიოთ.ა სახეობის შტამმა 

შამპანიურში გაზარდა ეთილლინოლეატის რაოდენობა. ამ 

ეთერის რაოდენობა კიდევ უფრო გაიზარდა შამპანური იმ



ნიმუშში რომელშიც მეორადი ალკოჰოლური დუღილი 

წარიმართა 58CCხმ100MV065 VIMI–ის რასით. 

– ზვCCჩ2I00იXC6§ VIII-ს საფუარების გამოყენებით 

მიღებულ, ერთი წლით დაძველებულ ზშამპანიურში 

აღმოჩნდა ცის და ტრანს ფარნესოლის შესამჩნევად 

გაზრდილი რაოდენობა, ვიდრე იმ ნიმუშებში, რომლებშიც 

არ იყო გამოყენებული ალკოჰოლური დუღილის დროს 

საფუარი. 

– საფუარისს “რშტამით ბაგილიჩმ-ითVMიბად 0VIწCIი1I5. 

მიღებული შამპანურის ლღვინომასალა და შამპანური 

შეიცავს “უფრო მეტ ცხიმმჟავებს ევიდრე საფუარის 

5მC6ჩხმ+0%V065 VIიI-- ს შტამით მიღებული ნიმუშები. 

სადეგუსტაციო შეფასებამ გვიჩვენა, რომ საფუარის 

52CCჩმX0IVXVC6§ VIMI-ს შტამით მიღებულმა შამპანურმა ღვინომ 

მიიიო უფრო მაღალი შეფასება (ცხრილი), ვიდრე 

საფუარის 5მ00ლჩმ0თია)ინდ 0C0VIწიითI1) შტამით მიღებულმა 

შამპანურმა. ყეელა შემთხვევაში ეს შეიძლება 

დაკავშირებული იყოს აღნიშნულ ნიმუშებში დაბალ 

ტემპერატურაზე მადუღარი უმაღლესი სპირტების 

შედარებით სუსტ კონცენტრაციასთან. 

ნაშრომის პრაქტიკული მნიშვნელობა მდგომარეობს 

იმაში რომ საშამპანურე ლღვინომასალების მეორადი 

დუღილი შეიძლება წარიმართოს §580Cხმ+00:X706§ VIიI-ს და 

520CჩმI0-0V/6065 0VI/0ოთ15 შტამებით.



1. ფერმენტული პრეპარატების გავლენა 

ღვინის ხარისხზე 

11. ლვინის ფერმენტული პრეპარატები 

მთელი რიგი მეცნიერული დასკვნების საფუძველზე, 

შედარებით ოპტიმალურ ვარიანტად მიჩნეულია 

ფერმენტული პრეპარატების გამოყენება. ცნობილია, რომ 

ფერმენტული კომპლექსები მნიშვნელოვან როლს 

ასრულებენ ლღეინის ტექნოლოგიურ და ბიოქიმიურ 

პროცესებში. აქედან გამომდინარე, მათი მიზანდასახული 

აქტივაცია და ფერმენტაციული რეაქციების სასურველი 

მიმართულებით წარმართვა ხელს შეუწყობს 

ტექნოლოგიური პროცესების სრულყოფას და საერთო 

ჯამში პროდუქციის ხარისხის ამაღლებას. ტკბილისა და 

ღვინის ფერმენტული სისტემების ირგელივ მრავალი 

კვლევითი მუშაობაა ჩატარებული, როგორც 

საქართველოში, ისე მის ფარგლებს გარეთ. 

თანამედროვე მეღვინეობაში ფერმენტული 

პრეპარატების გამოყენება ახალ და პერსპექტულ 

მიმართულებად ითვლება. იგი ხელს უწყობს ყურძნის 

გადამუშავების პროცესის გამარტივებას და ახალი 

ტექნოლოგიური პარამეტრების შემუშავებასა მაღალი 

ხარისხის ლვინოების წარმოების გარდა, ფერმენტული



კატალიზის საფუძველზე შესაძლებელია მხოლოდ იმ 

პროცესების შესწავლა, რომელიც თან ახლავს 

ნედლეულის ფერმენტაციას. 
წარმოების სხვადასხვა სფეროში მიკროორგანიზმების 

ფერმენტული გამოყენება მე-9 საუკუნის დასაწყისში 

პოპულარული გახდა. მთელ რიგ ქვეყნებში მაღალია 

ფერმენტული პრეპარატების წარმოების ტექნოლოგიური 

დონე. 

ჩატარებული გამოკვლევები საშუალებას იძლევა 

დადგინდეს ფერმენტული დამუშავების გავლენა ტკბილის 
გამოყოფის დაჩქარების პროცესზე და ლღვინის საერთო 

გამოსავლის, განსაკუთრებით მაღალი ხარისხის 

თვითნადენი ფრაქციის გაზრდაზე, აგრეთვე ტკბილის და 

ღვინომასალის დაწმენდის დაჩქარების პროცესსა და 

ღვინის დამწიფებისას მიმდინარე ბიოქიმიური პროცესების 

ინტენსიფიკაციაზე ფერმენტული პრეპარატების გამოყე- 

ნების ერთერთ მნიშვნელოვანი ასპექტი გახლავთ მათი 

ზემოქმედება ტკბილისა და ღვინის პოლიმერებზე –ცილა, 

პექტინოვანი ნივთიერებები და ნეიტრალური პოლისა- 

ქარიდები. ფერმენტული პრეპარატები აჩქარებენ ცილებისა 

და პოლისაქარიდების ჰიდროლიზის პროცესს, რაც ხელს 

უწყობს დაწმენდასა და სტაბილიზაციას. 

ძირითადი პრაქტიკული მნიშვნელობა ჰიდროლიზურ 

ფერმენტებს აქვთ, ვინაიდან ისინი არიან ჰიდროლიზური



რეაქციების კატალიზატორები და შლიან რთულ ნივთი- 

ერებებს შედარებით მარტივ ნაერთებად (დათუნაშვილი 74). 

არსებული ფერმენტული პრეპარატები„თ რომლებიც 

მიღებულია საწარმოო და ლაბორატორიულ პირობებში, 

წარმოადგენს ფერმენტულ კომპლექსებს. ისინი უმეტესად 

შეიცავენ პექტოლიტურ და პროტეოლიზურ ფერმენტებს. 

ამას გარდა, პრეპარატებში აქტიურია მაცერაციის უნარის 

მქონე ფერმენტები რომლებიცკც ინტენსიურად “შლიან 

უჯრედის კანს. 

ყურძნის გადამუშავების ტექნოლოგიურ პროცესში 

აპრობირებული მეთოდია მიკრობული წარმოშობის პექტო- 

ლიტური ფერმენტული პრეპარატების გამოყენება. მათ 

შემდეგი აქტივობა ახასიათებს: პექტოლიტური, პროტეო- 

ლიზური, ცელულოზური და ჰემიცელულოზური (მოისენკო, 

1968). 

საერთაშორისო კავშირის მიერ რეკომენდებულია 

პექტინის დამშლელი სამი ფერმენტის გამოყენება. ესენია: 

პექტინესთერაზა, პოლიგალაქტურონაზა და პექტალიაზა. 

გამოკვლევებმა გვიჩეენეს რომ შესაძლებელია მივიღოთ 

სხვადასხვა შემადგენლობის ფერმენტული პრეპარატები, 

რომლებიც შეიცავენ ფერმენტების მთელ კომპლექტს, ან 

მხოლოდ ერთ მათგანს – მაღალაქტიურ პექტინესთერაზას 

და ჰიდროლაზებს ენდო და ეგზო აქტივობით, ან 

პექტინესთერახზასს დაქვეითებული აქტივობით ასევე



აქტიურ პოლიგალაქტურონაზას (ლოსიაკოვა. მუშნიკოვა, 

მიშინა, 1970). 

პრეპარატ პექტავამორინის მაგალითსე დადგენილ 

იქნა პექტინესთერაზას აქტივობა. ყველაზე მაღალი აქტი- 

ვობა გამოვლენილი იქნა III 5-ზე, უფრო მჟავე არეში კი 

LI -3,0, -3,8-ზე, რომელიც დამასასიათებელია ღვინისათვის. 

ოპტიმალურ პირობებში პექტინაზას მხოლოდ 80-90% იყო 

აქტიური ჩIს ოპტიმუმის ცვალებადობის ზემოქმედება 

პექტინესთერაზას აქტივობაზე დამოკიდე- ბულია ტკბილის 

შემადგენლობასა და პრეპარატის დოზაზე. ერთსაათიანი 

ჰიდროლიზის შემდეგ მეთანოლის რაოდენობა დაგროვდა 

6070C – ტემპერატურაზე პრეპარატ პექტავამორინში 

შემავალი პექტინესთერაზა მდგრადია მაღალი ტემპერა- 

ტურის მიმართ. ფერმენტული ხსნარის 40% ტტემპერა- 

ტურამდე გაცხელება არ იწვეს პექტინესთერაზას 

ინაქტივირებას. 60-70 9C - ტემპერატურაზე ინაქტივირდება 

ფერმენტის 50%, სოლო უფრო მაღალი ტემპერატურა კი 

იწვევს სრულ ინაქტივირებას (სმირნოვი, კოტელექვი, 197). 

დურდოს თერმული დამუშავება ხელს უწყობს პექტი- 

ნესთერაზას აქტივობის ინტენსიფიკაციას ამასთანავე, 

მიღებული ეთანოლის რაოდენობა დაშვებული ზღვრის 

ფარგლებშია. ფერმენტული პრეპარატის 0,01% -ის დოზით 

შეტანისას 4% საათით ჰიდროლიზის დროს მიიღება 73,8 

გ/ლ მეთანოლი, რომლის რაოდენობა იზრდება მხოლოდ 48 
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საათის განმავლობაში, შემდეგ კი რჩება მუდმივი (%ზინ- 

ჩენკო, უნგურიანი, არხიპოვა, 1972). 

ფერმენტის მოქმედების ეფექტურობა, ხანგრძლივი 

ჰიდროლიზისას (24 სთ) “შესაძლებელია განისაზღვროს 

დაგროვილი მეთანოლის რაოდენობის მიხედვით. არსებუ- 

ლი მონაცემებით, მეთანოლი მაქსიმალური რაოდენობით 

გროვდება 30-40% – ზე (სინგაევსკაია, დათუნაშვილი, 1974). 

წარმოებულ ფერმენტულ კომპლექსებში პექტინ- 
ესთერაზას აქტივობა სხვადასხვაგვარია ზოგიერთ შემ- 

თხვევში იგი მცირე რაოდენობითაა,სა ზოგში კი 

დომინანტია. 

ჩატარებული ექსპერიმენტის მონაცემებით, პექტინ- 

ესთერაზას აშკარა გავლენა ჰიდროლიხზხის პროცესზე არის 

მეთოქსილირება აქედან გამომდინარე “შესაძლებელია 

დასკვნის გამოტანა: დურდოში პექტინესთერაზას შეტანა 

მხოლოდ იმ შემთხვევაში მოგვცემს ეფექტს, თუ იგი 

შეიცავს მაღალი მეთოქსილირების ხარისხის პექტინს 

(ლიფშიცი, პლოტნიკა, კაფტანოვა, შმუილოვიჩი, მედოვაია, 

პარშკოეა, 1973). 

ფერმენტულ პრეპარატებში “შემავალმა პექტინ- 

ესთერაზამ არ უნდა იმოქმედოს დაბალი მეთოქსილირების 

პექტტინსხე და ენდოგენური პექტინაზას მოქმედებით 

დიმეთოქსილირებულ პექტინზე. არსებული გამოკვლევების 

მიხედვით ყურძნის წეენის პექტინი არ ხასიათდება 

მაღალი მეტოქსილირების ხარისხით და უმეტეს ჯიშებში 
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ენდოგენური პექტინესთერაზა საკმაოდ აქტიურია (დათუ- 

ნაშვილი, ტიურინა, 1973). 

პირველად საქართველოში თ. ნანიტაშვილის და 

სხვათა მიერ (1971), 1972) შემუშავებულია პექტოლიტური და 

პროტეოლიტური ფერმენტის გამოყენებით მაგარი და 

სადესერტო ღვინოების დამზადების მეთოდი. 

შემუშავებულია ყურძნის მეორადი პროდუქტებიდან 

მეცნიერულად დასაბუთებული ავტოლიზატორების გადამუ- 

შავების ტექნოლოგია, რომლის საშუალებითაც მიიღება 

ამინომჟავების, ნუკლეინური კომპონენტების და საფუვრის 

უჯრედული გარსები. 
დევდარიანის (19321 მიერ “შემუშავებულია იმობი- 

ლიზირებული ფერმენტული სისტემის მიღების ძირითადი 

პრინციპი სილიციუმ–ორგანულ ნაერთებზე. 

უკანასკნელ წლებში სუფრის ღვინოებისათვის 

წარმოებისა და დამწიფების პროცესში აზოტშემცველი 

ნაერთების გარდაქმნის თავისებურება კვლევის საგნად 

ითვლება. ეს ფაქტი არ წარმოადგენს შემთხვევითს, რამდე- 

ნადაც აზოტოვანი ნივთიერებები თავისი გარდაქმნებით 

დაკავშირებულია მზა ღვინის ბუკეტის, გემური ნიშნების 

ფორმირებასთან, გამუქებისადმი მდგრადობასთან (ნილოვი, 

სკურიხინი, 1987) და სხვა. 

საფუარზე ხანგრძლივი დაყოვნებისა და 

ღვინომასალებში ფერმენტული კომპონენტის შეტანა, 

როგორც წესი, განაპირობებს ლღვინის კარგ გემოს და 
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ბუკეტს საფუვრის ავტოლიზატების როლი ხარისხიანი 

ღვინის ფორმირებაშია, ავტოლიზატების მიღების ხერხი 

განხილული იყო მთელი რიგი ავტორების მიერ (ვოსტი, 

ჯოესლინი, 1954; გერასიმოვი და სხვა. 1957; ნილოვი და 

სხვა. 1997 აგაბალიანცი, ავაკიანცი, 1966, ლიზზვამი და 

სხვა. 1970; ავაკიანცი, 1976). 

ღვინის საფუარში ავტოლიზური პროცესების მიმდი- 

ნარეობის ინტენსიფიკაცია დამოკიდებულია ბევრ ფაქ- 

ტორზსე – გარემოს შედგენილობა, LI და ტემპერატურა- 

უფრო ღრმა აეტოლიზი მიმდინარეობს 48ძმძC- ზე როცა LL 

52უვ (დათუნაშვილი, 1964, 1967) თუმცა 409C- ზე 

აღნიშნულია ამინური აზოტის დონის დაქვეითება, რაც 

დეზამინირების შედეგია. 

ს. ავაკიანცი და სხვა. (1972,1980), აღნიშნავენ, რომ 

საფუარის ავტოლიზი უმჯობესია ჩატარდეს უარყოფით 

ტემპერატურაზე. ეს ხელს უწყობს ღვინის გამდიდრებას 

ფერმენტებით ვიტამინებით რომლებიკც აუმჯობესებენ 

ღვინომასალების ხარისხს. 

ავტოლიზის პროცესზე მნიშვნელოვნად მოქმედებს 

აგრეთვე ეთანოლი. მისი შემცველობა თუ ნაკლებია, ავტო- 

ლიზი ძლიერდება, ხოლო 14-18%-ზე ნელდება (ნანიტა- 

შვილი და სხვა. , 197)). 

ჭაჭის ფერმენტული დამუშავება ტკბილის ქიმიური 

შემადგენლობის მნიშვნელოეან ცელილებებს იწვევს. 
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პირველყოვლისა, აღსანიშნავა ფენოლური ნაერთების 

შედგენილობის ცელილება. 

ტკბილისა და ჭაჭის მცირე დროით კონტაქტის 

დროსაც კი, დურდოს ფერმენტული დამუშავებისას, ღვინო- 

ში აღინიშნება ფენოლური მნაერთების რაოდენობის 

მომატება. აქედან გამომდინარე, სუფრის თეთრი ღვინის 

ტექნოლოგიური პროცესის დროს ფერმენტული პრეპარა- 

ტის გამოყენება უნდა მოხდეს მხოლოდ ტკბილის 

დაწმენდისას და ამ შემთხვევაში ფენოლური ნაერთებით 

გამდიდრება არ შეინიშნება. 

ფერმენტული პრეპარატის გამოყენება განსაკუთ- 

რებით ეფექტურია, რადგან ისინი იმ ტექნოლოგიური 

პროცესის დროს, რომელიც მოითხოვს ჭაჭის 

გადამუშავებას, ხელს უწყობენ მაცერაციის პროცესს, რაც 

საშუალებას იძლევა შევამციროთ ჭაჭისა და ტკბილის 

კონტაქტის ხანგრძლივობის პროცესი და განეაცალკევოთ 

იგი სპირტული დუღილისაგან ეფექტურია კომბინირე- 

ბულად ფერმენტული პრეპარატით და სითბოთი დამუ- 

შავება, როგორც წითელი, ასევე თეთრი ღვინის ტექნოლო- 

გიური პროცესის დროს. რეკომენდებულია დურდოს 

გაცხელება 3545 შბ%C ტემპერატურაზე 2-3 საათის განმავ- 

ლობაში„ ამასთან დუღილის “შემდგომი გაგრძელება 

შესაძლებელია თეთრი ტკბილის შემთხვევაში, წითელი 

ღვინო კი იძენს უკეთეს და “უფრო მეტად მდგრად 

შეფერილობას საკონტროლო ნიმუშთან შედარებით. 
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ვ.ზინჩენკოს, ს. ბალანუცეს (1969) მონაცემებით IL 

და II ფრაქციის ტკაილი ფერმენტული დამუშავების 

შემდეგ რბილდება, კარგავს ზედმეტ სიმწარესა და 

უხეშობას. 

წითელი ღვინის ტექნოლოგიის დროს, რომელიც 

ითვალისწინებს ტკბილისა და ჭაჭის ხანგრძლივ 

კონტაქტს, დურდოს გაცხელებას, ან ჭაჭასე დუღილს, 
ტკაილი მნიშვნელოვნად მდიდრდება ფენოლური ნაერ- 

თებით, რომელთა რაოდენობა 60%–-ით იმატებს, ხოლო 

საღებავი ნივთიერების – 70%-ით. ექსტრაქციის პროცესი 

პირდაპირ დამოკიდებულებაშია ტექნოლოგიურ რეჟიმსა და 

ფერმენტული პრეპარატის ტიპზე და აგრეთვე ყურძნის 

გაჭყლეტვისა და გამოწნეხის პროცესზე. 

ფერმენტული პრეპარატის ზეგავლენის მნიშვნელო- 

ვანი მაჩვენებელია მონომერული ფლავანოიდების რაოდე- 

ნობის ცვლილება, რაც ისაზღვრება ინტენსიური შეფერი- 

ლობით, ვანილინის რეაქტივის შეტანის დროს. მიღებული 

მონაცემები გვიჩეენებენ”ნ რომ დურდოს ფერმენტული 

პრეპარატით დამუშავება იწვევს ფენოლური ნაერთების 

მნიშვნელოვან მატებას 50-80%–-ით. აგრეთვე ”შშეიმჩნევა 

ლეიკოანტოციანების მომატება რაც დამოკი-დებულია 

ტექნოლოგიურ სქემასა და პრეპარატის ტიპზე. 

დურდოს ფერმენტული პრეპარატით დამუშავება 

ხელს უწყობს ტკბილში კატეხინებსს რაოდენობის 

გაზრდას. ნაჩვენებია, რომ ექსტრაქციის პროცესი წინ 
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უსწრებს მათი დაჟანგვის პროცესს მაღალი ტემპერატურის 

დროსაც კი (სეიდერი„ დათუნაშვილი, 1973. ეს ფაქტი 

მნიშვნელოვანია იმ თვალსაზრისითაც, რომ ფენოლური 

ნაერთები, მათ შორის კატეხინები, ხასიათდება ვიტამინური 

მოქმედებით. ყურძნის ანტოციანების ბიოლოგიური აქტი- 

ვობის შესწავლით დადგენილ იქნა, რომ წითელი ყურძნის 

კანის ანტოციანების კომპლექსი ხასიათდება მაღალი – 

ეიტამინური აქტივობით და ხელს უწყობს ასკორბინმუავას 

მოქმედებსს (ლეიკოანტოციანები და კონდენსირებული 

ტანინები. 

ამგვარად დურდოს ფერმენტული დამუშავება 

ხელს უწყობს ღვინის ბიოლოგიური თვისებების ამაღ- 

ლებას ბიოფლავანოიდების შენარჩუნებაა ტკბილში 

მნიშენელოვნად დამოკიდებულია მისი დაწმენდის 

პროცესზე. სხვადასხვა მეთოდის “შედარებით დადგენილ 

იქნი პექტოლიტური პრეპარატის გამოყენების «უპირა- 

ტესობა, რადგან წვენში იმატებს კატეხინების შემცველობა 

(მარტაკოვა, 1963). 

ფერმენტირებული დურდოსა და წვენისაგან 

დამზადებული ღვინო უფრო სწრაფად მწიფდება და 

საჭიროეს ადრეულ ჩამოსხმას აღსანიშნავ აა მათი 

არომატულობა„ გემოს სირბილე რაც გამოწვეულია 

გლიცერინის და ეთერების მომატებული შემცველობით. 

დასაწყისში წითელი ღვინო იძენს ლალისფერ–წითელ 

ფერს, შემდგომ – მოწითალო – მოყავისფროს და შემდგომ 
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მოყავისფრო – წითელ ფერს. დურდოს ფერმენტული 

პრეპარატით დამუშავება აჩქარებს ამ პროცესს, თუმცა 

ერთდროულად, ახალგაზრდა ღვინოში მიმდინარეობს 

ლეიკოანტოციანების ანტოციანებად გადაქცევით საღებავი 

ნივთიერების რაოდენობის გაზრდა. ლეიკოანტოციანების 

მარაგი მეტია ფერმენტულ ნიმუშებში. ამასთან აღსანი- 

შნავია, რომ რაც უფრო ხანგრძლივია ტკბილის შეხება 

ჭაჭასთან მით უფრო ინტენსიურია ღვინის შენახვისას 

შეფერილობა (დათუნაშვილი, სეიდერი, 1973). 

ღვინის შენახვისას და გადამუშავების პროცესში 

ფენოლური ნაერთების შემადგენლობის ცვალებადობის 

სიჩქარის შედარებით გამოვლინდა, რომ ცეალებადობის 

სიჩქარე მეტია ფერმენტირებული ტკბილიდან და 

დურდოდან დადუღებულ ღვინოში. ამას განსაკუთრებით 

ხელს უწყობს მაღალ ტემპერატურაზე ღვინის აერაცია. 

შეფერილობის მაჩვენებლის დამოკიდებულება საერთო 

ფენოლური ნაერთებისადმი განსაზღვრული იქნა ფოლინ- 

ჩოკალტეოს მეთოდით. ფენოლური ნაერთების პოლიმე- 

რიზაციის დონე აერაციის დროს საკონტროლო ნიმუშებში 

შემცირდა 24% -ით, ხოლო საცდელში – 43% - ით. 

ჩატარებული ექსპერიმენტის მონაცემების ანალიზმა 

გამოავლინა არსებითი განსხვავება სხვადასხვა წარმოების 

ფერმენტული პრეპარატების მოქმედებაში ზოგიერთი 

პრეპარატის გამოყენება იწვეეს ფენოლური ნაერთების 

გარდაქმნას მაგ. პექტავამორინი II 10, ზოგიერთი 
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პექტოსკლეროტინი I 10» –ს არ ახასიათებს ამგვარი 

მოქმედება. შესაბამისად, დადგენილია პრეპარატის არჩევის 

შესაძლებლობა და იმ პრეპარატის გამოყენება, რომელიც 

ოპტიმალურია ამა თუ იმ ტიპის ღვინისათვის. 

ორდინარული ტიპის ლვინოების წარმოებისას, 

რომლის რეალიზაციაც ხდება დაუძველებლად, ფენოლური 

ნაერთების გარდაქმნის პროცესების დაჩქარება შეიძლება 

განვიხილოთ დადებით მოვლენად, რადგან ჩამოსხმის 

პროცესში ღვინოს აქვს დავარგებული სახე. 

მეღვინეობაში პექტოლიტური ფერმენტების გამო- 

ყენება, ტკბილის გამოსავლის გაზრდისა და დაწმენდის 

მიზნით, მოხდა 1936 წელს. ყურძნის ჯიშის და ტექნო- 

ლოგიური პროცესის გათვალისწინებით, საშუალოდ, ტკბი- 

ლის გამოსავალი ფერმენტული პრეპარატის გამოყენებისას 

26% -ით იმატებსამ პროცესის შესასწავლად პრეპარატ 

პექტავამორინ II 10» –ის გამოყენებით ჩატარებულ იქნა 

ექსპერიმენტები ლაბორატორიულ და საწარმოო პირობებში 

ყირიმსა და აზერბაიჯანში დადგენილ იქნად„ რომ 

თვითნადენი ფრაქციის რაოდენობის მომატების მაქსიმუმი 

32% -ია, საშუალოდ კი 10% -ით იმატებს, ხოლო ტკბილის 

საერთო გამოსავალი 12? -ით იზრდება სუფთა, 

საფუარიდან მოხსნილი თეთრი ღვინომასალის რაოდე- 

ნობის გამოსავალი 0,9% –ით იზრდება. წითელი მაგარი და 

სუფრის ღვინის შემთხვევაში გამოსავალმა საშუალოდ I-I, 

1% -ით მოიმატა. კიშკოვსკი, სალმანოვა, პალცევი, (1965) 
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წარმატებულად იყენებდნენ ლღვინის ტექნოლოგიურ 

პროცესში ფერმენტულ პრეპარატებს. სამწუხაროდ, ლიტე- 

რატურულ წყაროებში არსებული პექტოლიტური ფერმენ- 

ტების გამოყენების “შედეგები ხშირად არ ემთხვევა 

ერთმანეთს. 

თეთრი ყურძნის დაჭყლეტვის დაკვირეებამ წვენის 

გამოსავალზე როდესაკც დამატებული იქნა პრეპარატი 

პექტინოლორი 3 საათიანი ფერმენტაციით, აჩვენა, რომ 

დაჭყლეტვა ხდება ბევრად უფრო ჩქარა და ტკბილის 

გამოსავალი ისრდება 9,6% –ით. 

ტკბილის გამოყოფის სისწრაფე ორჯერ იზრდება 

დურდოს 50C -მდე გაცხელებით და ფერმენტული 

პრეპარატით დამუშაეებისას. 

ყურძნის ტკბილი ძნელად იფილტრება. პოლიმერების 

ფერმენტული პიდროლიზი კი აჩქარებს ფილტრაციას. ეს 

პროცესი განსხვავებულია სხვადასხვა ჯიშის ყურძნის 

ტკბილის გაფილტვრისას ფერმენტული პრეპარატების 

გამოყენებამ ყველაზე მეტად რქაწითლის ტკბილის 

ფილტრაციის პროცესი დააჩქარა, 24 საათის ჭაჭისა და 

ტკბილის ურთიერთშეხების შემდეგ ერთი საათის განმავ 

ლობაში. ფერმენტულად დამუშავებული დურდოდან გამო- 

ყოფილი ტკბილი იფილტრება ზ-ჯერ უფრო სწრაფად, 

ვიდრე ფერმენტებით დაუმუშავებელი დურდოდან მიღებუ- 
ლი ტკბილი. კაბერნესა და საფერავის ტკბილი კი თითქმის 

ორივე შემთხვევაში ძნელად გასაფილტრია. საფერავის 

19



ტკბილის გაფილტვრის სისწრაფის მომატება აღინიშნება 

ჯაჭასე 16 საათიანი დაყოვნებით, მიღებული გაფილტრული 

ტკბილი 6-ჯერ მეტია. აღსანიშნავია, რომ საფერავის ტკბი- 

ლის ჭაჭაზე თუ 48 საათით დავაყოვნებთ, ფილტრაციის 

სიჩქარე არ გაიზრდება, პირიქით, შემცირ-დება, ვიდრე 

იმავე ჯიშის ტკბილი, რომელიც ჭაჭასთან შეხებაში 24 

სთ-ს იმყოფებოდა. 

ტკბილის ჭაჭაზე დაყენების ხანგრძლივობის დრო 

ფილტრაციის პროცესისს დაჩქარების თვალსაზრისით 

დამოკიდებულია ყურძნის ჯიშზე. ევროპული ჯიშის ყურ- 

ძნს ტკბილისათვის ოპტიმუმი §-)2 საათია, ჰიბრი- 

დებისთვის 4 სთ. 

ფერმენტული პრეპარატები მოქმედებენ ტკბილის 

სიბლანტეზე.ე დაკვირვების “შედეგად დადგინდა, რომ 

ტკბილის ჭაჭასთან ხანგრძლივი შეხება იწვევს ფილ- 

ტრაციის სიჩქარის შემცირებას და ტკბილი უფრო მეტად 

ბლანტი ხდება ეს განსაკუთრებით ნათელია მაღალ- 

ექსტრაქტული საფერავის ტკბილის მაგალითზე. შეიძლება 

ითქვას, რომ დურდოზე ფერმენტების ზემოქმედებით ხდება 

მაღალმოლეკულური ნაერთების ექსტრაქცია ჭაჭიდან და 

მათი ჰიდროლიზი კი გვიანდება. 

დურდოს ფერმენტებით დამუშავებისას სიბლანტე 

გაცილებით მცირედ იკლებს, ვიდრე პირიქით – ტკბილის 

დამუშავების შემთხვევაში. ეს კი აიხსნება უჯრედის გარ- 

სის პროტოპექტინის გახლეჩით დურდოს გაცხელება 
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50% ტემპერატურაზე იწვევს წვენის გამოსავლის გაზრდას 

და ამ შემთხვევაში სიბლანტე ქვეითდება. 

ტკბილის დაწმენდისას ფერმენტული პრეპარატების 

შეტანის გარეშე ილექება მცირე და მსხვილი ნაწილაკები. 

ფერმენტული პრეპარატების გამოყენებით კი ხდება 

მაღალმოლეკულური ნაერთების–ცილის, პოლისაქარიდების 

ნაწილობრივი ჰიდროლიზი, რის შედეგადაც აღინიშნება 

სიბლანტის დაქეეითება, დაწმენდა და ფილტრაციის 

სისწრაფის მომატება. 

ფერმენტაციის უნარი დააქვეითოს სიბლანტე და 

გაზარდოს ფილტრაციის სიჩქარე, სხვადასხვაგვარია და 

იცვლება ყურძნის ჯიშის მიხედვით (დათუნაშვილი, 

პავლენკო, კრომსკაია, მელნიჩუკი, 1972). 

ჰიდროლიზური ფერმენტების აქტივობა ყურძნის 

გადამუშავების პროცესში სხვადასხვა ჯიშისათვის განსხ- 

ვავებულია. მათი აქტივობა დამოკიდებულია მოსავლის 

მდგომარეობაზე და კლიმატურ პირობებზე. 

სხვადასხვა ფერმენტული პრეპარატებით ტკბილის 

დაწმენდის დეტალური შესწავლით დადგინდა განსა- 

ზღვრული ურთიერთდამოკიდებულება ყურძნის ჯიშურ 

თავისებურებებსა და დაწმენდის სისწრაფეს “შორის. მაგ: 

ყურძნის ისეთი ჯიშიდან მიღებული ტკბილი, როგორიცაა 

რისლინგი, კოკური იწმინდება უკეთესად, იფილტრება 

ადვილად, ხოლო შავი პინო ან სილვანერი – მნიშენე- 

ლოვნად რთულად. 
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პრეპარატის დოხა ისაზღვრება ტექნოლოგიური 

რეჟიმით – რაც უფრო ხანგრძლივია დაწმენდის პროცესი, 

მით უფრო ნაკლები პრეპარატის გამოყენებაა რეკო- 

მენდებული. 
დადგენილია, რომ I და II ფრაქციის ტკბილი 

ფერმენტული პრეპარატების ზემოქმედებით უფრო სწრა- 

ფად იწმინდება, თუმცა მათი საერთო სიმღვრივე მეტია, 

ეიდრე თეითნადენი ფრაქციისა და დაბალია მათში 

გასსნილი ფერმენტების აქტივობა აღსანიშნავია რომ 

ყურძნის კანის ნაწილაკები II და II ფრაქციებში უფრო 

მეტია და ისინი ჰიდროლაზების მატარებელია, რომლებიც 

ლოკალიზებულია მცენარეულ უჯრედში. 
ყურძნის ფერმენტების უმეტესი ნაწილი იმყოფება 

ბმულ მდგომარეობაში. პექტინესთერაზას აქტივობა ტკბილ- 

ში 1ზ6ნ ერთეულია, ხოლო ექსტრაქტში, მიღებულში იმ 

აგენტებით, რომლებიც ახდენს ფერმენტების დესორბციას 

უჯრედის სტრუქტურიდან და მის დაცეას ინჰიბიტორების 

მოქმედებისაგან 9 ერთ/მლ-ია.ა იგივე სურათია 

პოლიგალაქტურონაზას და C» ფერმენტების აქტივობის 

შესწავლის დროსაც. ტკბილში შეტანილი ფერმენტული 

პრეპარატი შლის მცენარეულ უჯრედს და ამით ხელს 

უწყობს როგორც წეენის გამოსვლის მომატებას, ისე მასში 

ჰიდროლაზების დამატებით გადასელას. 

პოლიმერების რაოდენობაზე და “შემადგენლობაზე 

დამოკიდებულია ტკბილის დაწმენდის სიჩქარე. მონაცემები 
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ყურმნის გადამუშავების პროცესში პოლისაქარიდების 

შემადგენლობისა და გარდაქმნის შესახებ ტკბილის ყველა 

ფრაქციაში გვიჩვენებს, რომ თვითნადენი და II – III ფრაქ- 

ციის ტკბილის შემადგენლობას შორის დიდი განსხვავებაა. 

ფერმენტული პრეპარატის მოქმედებით განსა- 

ზღვრული დროის შემდეგ, ტკბილი მთლიანად იწმინდება. 

ეს პროცესი სასურველია წვენისა და ნახევრად ტკბილი 

ღვინის ტექნოლოგიის დროს, ხოლო ჩვეულებრივ სუფრის 

ღვინის ტექნოლოგიისას ამ პროცესის საჭიროება არ 

აღინიშნება. საჭირო ხდება ტკბილის დაწმენდის დონის 

ოპტიმუმის განსახღვრა ფერმენტული პრეპარატების 

გამოყენების დროს, სიმღვრივის დასაშვები დონის განსა- 

ზღვრა (ხელსაწყოების საშუალებით) და წარმოებისათვის 

საჭირო რეკომენდაციების მიცემა (დათ. პავლენკო. 

კრომსკ.როდიონოვა 1973). 

ყურძნისა და კანის პოლისაქარიდებზე პრეპარატების 

მოქმედების შესწავლის შედეგების შედარებისას მილებული 

ფერმენტული ჰიდროლიზის სურათი წყალში უხსნადი 

ფერმენტების მაგალითზე მნიშვნელოვნად განსხვავდება 

წვენის პოლისაქარიდებსს ჰიდროლიზისაგან.ე “უფრო 

ინტენსიურად მიმდინარეობს პოლიგალაქტურონიდის და 

გბგლუკანის ჰიდროლიზი და სრულად არ იხსნება ქსილოზა 

და მანოზა. შედეგები უფლებას გვაძლევს ვთქვათ, რომ 

არსებითი განსხვავებაა ყურძნის და კანის პოლისა- 

ქარიდების აგებულებას შორის. 
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ჭაჭის და წვენის ურთიერთკონტაქტის პერიოდის 

შესწავლით დადგინდა, რომ ჭაჭის ფერმენტული დამუ- 

შავება პექტავამორინ ILI10 X-ით იწვევს ტკბილში პოლისა- 

ქარიდების რაოდენობის მნიშვნელოვან ცვლილებებს: 30 %- 

ით მცირდება პოლიგალაქტურონიდი, 29 %-ით მანანი და 

გლუკანი ხოლო არაბანი 2ზჭ %-ით, მცირედ იზრდება 

გალაქტანი და ქსილანი (დათ, ეჟოვი 1974). 

დურდოს ფერმენტაციის პროცესის შესწავლით 

(ფერმენტაციისათვის გამოყენებული იქნა პექტოცირენინ 

I10 X) და მიღებული შედეგების შედარებით დადგენილი 

იქნა, რომ როდესაც ტკბილისა და ჭაჭის შეფარდება არის 

21, ჰიდროლიზი პრეპარატ პექტოცირენინ II0ი X-ით 

აჭარბებს მაცერაციის ეფექტს და დარჩენილი პოლისა- 

ქარიდების რაოდენობა ტკბილში ამ შემთხვევაში უფრო 

ნაკლებია, ვიდრე პრეპარატ პექტავამორინით დამუშავებულ 

დურდოდან მიღებულ ტკბილში. 

პრეპარატ 172ICჩიხბ0ძსთ I0§6სი-ის ფერმენტების 

მოქმედებით ხდება არაბინოგალაქტანების და გლუკო- 

მანანების ჰიდროლიზი. დურდოს ტემპერატურის მომატები- 

სას ხდება გლუკომანანების ჰიდროლიზის ინტენსიფიკაცია, 

რის გამოც პოლისაქარიდების რაოდენობაც იზრდება 1.7–- 

233 –ჯერ (ზინჩენკო, არხიპ, სალმან 1973). 

უჯრედის კანის ფერმენტული ჰიდროლიზის თემა 

მნიშვნელოვნად აქტუალურია. ბევრი მკვლევარის შედეგები 
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ამტკიცებს ჰიდროლიზის პროცესებში ტრანსელიმინაზას 

და ენდოპოლიგალაქტურონაზას მონაწილეობას. შეიძლება 

ითქვას რომ კომპლექსური ფერმენტული პრეპარატების 

მთელ რიგ ფერმენტებსს აქვთ "“«უნარი„ ზემოქმედება 

მოახდინონ ყურძნის კანის უჯრედებზე და ტკბილში 

არსებულ პოლიმერებზე.ე ჰტექნოლოგიური ათვალსაზ- 

რისითაც, სხეადასხვა შემთხვევებშიც აუცილებელია 

გამოყენება იმ პრეპარატებისა რომელთაც “შეუძლიათ 

მხოლოდ წვენის პოლიმერების დაშლა. თეთრი სუფრისა 

და “შამპანური ღვინოების წარმოების დროს (ამ ტიპის 

სასმელები, როგორც მოგეხსენებათ, პრეტენზიულ ტექნო- 

ლოგიურ სქემას მოითხოვს და ტკბილის შემადგენლობის 

მცირეოდენი გადახრები მას ხარისხს უკარგავს) სასურ- 

გველია ფერმენტული სისტემის გამოყენება ძალიან მცირე 

დოზით. 

ფერმენტული პრეპარატის ჰიდროლიზის, მაცერაციის 

აქტივობის და ტკბილის ჭაჭასთან შეხებისას პოლი- 

საქარიდების ცვლილების შესწავლით დადგენილია, რომ 

პრეპარატები ახდენენ ტკბილის 50% და კანის 40% 

ადვილად ჰიდროლიზებადი პოლისქარიდების ჰიდროლი- 

ზებას ჰიდროლიზატებში ნაპოვნია გალაქტურონმჟავა, 

გლუკოზა, არაბინოზა, მანოზა; ქსილოზა კი მხოლოდ 

ტკბილში იქნა აღმოჩენილი. 

დროის განსახღვრულ მონაკვეთში ჰიდროლიზის 

საბოლოო პროდუქტების რაოდენობის დადგენით შეიქმნა 
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გარკვეული აზრი პროცესის დინამიკასა და ტკბილის 

ჭაჭასთან კონტაქტისა და დაწ მენდის დროს მიმდინარე 

ცვლილებებზე. 
პექტინის სრულ 24 საათიან ჰიდროლიზზე წარმოდ- 

გენის შექმნა შესაძლებელი გახდა პექტინის დალექვის 

მეთოდით Cმ პექტატის სახით. გაირკვა რომ ორი 

პროცესი მიმდინარეობსს პარალელურად, ენდო და 

ეგზოფერმენტები მოქმედებენ ერთდროულად. პექტინის 

პოლიმერების დაშლა მონოგალაქტურონმჟავამდე მიმდი- 

ნარეობს უფრო ნელა, ვიდრე ოლიგომერების წარმოქმნა 

და რეაქცია არ მიდის ბოლომდე (ფენიქსოვა, 1972) 

ეს ფაქტი შეიძლება ჩაითვალოს დადებითად, რადგან 

მაღალმოლეკულური ნაერთების ჰიდროლიზი, მათ შორის 

ნაწილობრივ პექტინის, ღვინოს იცაეს შემღერევისაგან. 

ზოგიერთი ტიპის ღვინის ტექნოლოგიის პროცესში 

გათვალისწინებულ დურდოს გაცხელებას თან სდევს 

ტკბილში პოლიმერების რაოდენობის გაზრდა და ამ 

შემთხვევაში პრეპარატის გამოყენება ხელს უწყობს მათი 

რიცხვის შემცირებას, ამის შედეგად იმ ახალგაზრდა 

ღვინოებში„ რომელთა ტექნოლოგიური სქემა ითვალის- 

წინებს დურდოს გაცხელებას ფერმენტული პრეპარატების 

თანხლებით, ცილის შემცველობა 2-4–ჯერ ნაკლებია. 

გამოკვლევებმა აჩვენა, რომ ყოველთვის არ არის 

შესაძლებელი ფერმენტული გზით ცილის ჰიდროლიზი. 

ზოგიერთ შემთხვევაში ღვინოში აღმოჩენილი იქნა საკმაო 
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რაოდენობით პროტეინი, განსაკუთრებით იმ ჯიშის ყურძ- 

ნის ღვინოში, რომელიც საკმაო რაოდენობით აგროვებს 

ცილას. მაგ. მუსკატ ალექსანდროული, სილვანური, შავი 

პინო და ა.შ. 

ყურძნის წვენიდან გამოყოფილი ცილის პრეპარატი 24 

საათის განმავლობაში ჰიდროლისდება ნაწილობრიე 

ამინომჟავებად. ამის მიზეზია ტკბილსა და ღვინოში ხსნა- 

დი ცილოვან-ტანინოვანი და ცილოვან –_ ნასშირწყლო- 

ვანი კომპლექსების წარმოქმნა ამის გარდა, („ცილის 

ანჰიდრიდებთან ურთიერთქმედების “შედეგად წარმოიქმნება 

მაღალმოლეკულური ნაერთი, რომელიც რთულად ჰიდრო- 

ლიხდება ფერმენტებით. 

ფერმენტული პრეპარატით დურდოს დამუშავება 

იწეევს ყურძნის კანიდან და სხვა ნაწილებიდან ეთეროვანი 

სეთების დამატებით ექსტრაქციას. არსებული მონაცემების 

მიხედვით, ფერმენტული დურდოდან მიღებულ ტკბილში 
უმეტეს შემთხევევაში ეთეროვანი ზეთები გაცილებით მეტი 

რაოდენობითაა, ვიდრე ჩვეულებრივ ჭაჭაზე დაყენების 

დროს. 

შემოთავაზებული მუსკატის ჯიშის ყურძნის დამუშა- 

ქების მეთოდი, რომელიც ითვალისწინებს ტკბილის ჭაჭაზე 

დაყენებას პექტოლიტური ფერმენტული პრეპარატის მონა- 

წილეობით 1,5 საათით 30-35 9C ტემპერატურაზე. ეს მეთოდი 

აჩქარებს ტექნოლოგიურ პროცესს და ხელს უწყობს 
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არომატული ნიეთიერების ექსტრაქციას (აბდულაზაკოვა, 

ლევჩენკო, კამენევი, ფომიჩევა, საკანოვა, 1966). 

დადგენილია, რომ ღვინოში, რომელიც დამუშავებუ- 

ლია ფერმენტული პრეპარატების გამოყენების მეთოდით, 

სპირტისა და რთული ეთერების რაოდენობა ორჯერ მეტია 

და მნიშვნელოვნად გაზრდილია ტერპენების შემადგენლო- 

ბაც. 

სოკოვანი წარმოშობის პექტინესთერაზას შეტანა 

ტკბილში ხელს უწყობს ტკბილის დაწმენდას მხოლოდ 

მასთან ერთად მცირე რაოდენობით ენდოპოლი მეთილ- 

გალაქტურონაზას არსებობის შემთხვევაში. 

ტკბილისა და ჭაჭის ფერმენტული დამუშავებით 

მიღებული ღვინო ხასიათდება კარგი გემური თვისებებით, 

გამოირჩევა დადებითი გარეგნული მონაცემებით და აქვს 

სუფთა ჯიშური არომატი. თუმცა, მათი დამწიფების 

პროცესი დაჩქარებულია და მოითხოვს ადრეულ ჩამოსხმას. 

მაგალითად, სუფრის თეთრი ღვინის და შამპანური 

ღვინომასალის ტექნოლოგიურ პროცესში შესაძლებელია 

გამოყენება მხოლოდ იმ პრეპარატის, რომელიც ხელს არ 

შეუწყობს დამჟანგავი პროცესების ინტენსიფიკაციას და 

ფერის გამუქებას, ზოგიერთ ფერმენტულ პრეპარატს კი 

აქვს თეთრი ღვინის ინტენსივობის დაქვეითების უნარი. 

ამგვარად მეღვინეობაში სასურველია განსაზღვრული 

ნაკრების – ჰიდროლაზებისა და ოქსიდორედუქტაზების 

შემადგენელი ფერმენტული პრეპარატების გამოყენება. 
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თეთრი ღვინის ტექნოლოგიურ პროცესში ფერმენ- 

ტული პრეპარატების გამოყენება არ იძლევა დადებით 

ეფექტს ფერმენტის შეტანა სასურველია ტკბილში, 

რომელიც იწმინდება და არა დურდოში ტკბილი ამ 

დროისათვის სასურველია იყოს სულფიტირებული 50:–ის 

100მბგლ დოზით. ფერმენტული პრეპარატების წარმოებაში 

დადგენილ იქნა, რომ სასარგებლოა ღვინის დამუშავება 

ჯერ ბენტონიტით და შემდეგ კი ფერმენტული პრეპარატე- 

ბით ფლოკულიანტების შეტანა ხელს შეუწყობს ღვინის 

სწრაფად დაწმენდას თუ ყურძნის გადამუშავების 

ტექნოლოგია ითვალისწინებს ლღვინის დაწმენდას 18-24 

საათის განმავლობაში, მაშინ პრეპარატის დოზა უნდა 

იყოს მინიმალური – 0,001–0,005-– სტანდარტულ აქტივო- 

ბაზსე 3000 ერთ/გ გაანგარიშებით. 

თეთრი მაგარი, თეთრი და წითელი სადესერტო და 

სუფრის ღვინოების წარმოებისას როდესაც ღვინო 

ხასიათდება სრულყოფილი გემოთი და მეტად გამოკვე- 

თილი არომატით, საჭიროა პრეპარატის შეტანა დურდოში. 

ამ დროს უზრუნველყოფილია სხვადასხვა ნაერთების 

ინტენსიური ექსტრაქცია ჭაჭიდან ტკბილში. ღვინო იძენს 

სრულყოფილ გემოს და ინტენსიურ შეფერილობას. ამ 

ტიპის ტექნოლოგიურ პროცესში სასურველია ფერმენტული 

და თერმული დამუშავება. 

ფერმენტული დამუშავება ხელს უწყობს პირველადი 

გადამუშავების პროცესის ინტენსიფიკაციას, უზრუნველ- 
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ყოფს მადუღარ ჭურჭელში კარგად დაწმენდილი ტკბილის 

მიწოდებას რის შედეგადაც დუღილი მიმდინარეობს 

თანაბრად, ტემპერატურის ძლიერი მომატების გარეშე და 

ეს, თავის მხრიე, დადებით გავლენას ახდენს მომავალი 

ღვინის ხარისხზე. 

პოლიმერების ფერმენტული ჰიდროლიზი აუმჯობე- 

სებს ღვინის სტაბილიზაციის პროცესს შემდგომი დამუშა- 

ვებისას რაც გავლენას ახდენს შენახვისასს მის 

მდგომარეობაზე. 

ფერმენტების გამოყენება ღვინის დამწიფების პროცე- 

სის სტაბილირებას ახდენს. 

ვინაიდან ლვინო წარმოადგენს გემრიელ და გარ- 

კვეულ წილად ჰიგიენურ პროდუქტს, დიდ მნიშვნელობას 

იძენს საჭირო ფერმენტული პრეპარატების გააქტიურება, 

ხოლო არასასურველის – ინჰიბირება. ეს კი ტექნოლო- 

გიურ პროცესში ფერმენტების მოქმედების ეფექტურობის 

გაზრრის და არასასურველი მოვლენების თაევიდან 

აცილების საშუალებას იძლევა (დათუნაშვილი, 1975). 

პექტოლიტური ფერმენტული პრეპარატები ხელს 

უწყობენ ღვინოში გლიცერინის შემცველობის გაზრდას. 

აქტიური პექტინაზას შემცველი პექტოლიტური 

ფერმენტული პრეპარატის შეტანისას ხდება მეთოქსილის 

ჯგუფების გახლეჩა, რაც იწვევს მეთოქსილის სპირტის 

წარმოქმნას – მეთილის სპირტი ადამიანის ორგანიზმზე 

ტოქსიკური მოქმედებით ხასიათდება ამასთან დაკაე- 
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შირებით, მნიშენელოვანია, ვიცოდეთ რა ინტენსიობით 

მიმდინარეობს მეთანოლის წარმოქმნის პროცესი და რა 

რაოდენობით გროვდება იგი ლღვინოში ღვინოებში 

მეთანოლის რაოდენობა მეტად მერყეობს – #20-დან 380 

მგ/ლ-მდე. იგი დამოკიდებულია გამოყენებული პექტოლი- 

ტური პრეპარატის ტიპზე და ტექნოლოგიურ რეჟიმზე 

(დათუნაშვილი, პავლენკო, მელნიჩუკი, 19713). 

საშუალოდ, ფერმენტული დამუშავების მეთოდით 

დამზადებულ ღვინოში, მეთანოლის შემცველობა 10-20%-ით 

მეტია. 

ყურძნის კანისა და წიპწისაგან ექსტრაგირებული 

პექტინესთერაზას მოქმედებით პექტინის დეეთერიფიკაცია 

საკმაოდ ინტენსიურად მიმდინარეობს. 

ენდოგენური პექტინესთერაზას მოქმედებით შესაძლე- 

ბელია ტკბილში გახსნილი პექტინის სრული დეეთერიფი- 

კაცია, ხოლო კანისა და წიპწის პროტოპექტინის მნიშვნე- 

ლოვანი ნაწილის დაშლა. დამატებით შეტანა ფერმენტული 

პრეპარატისა რომელიც შეიცავს აქტიურ პექტინეს- 

თერაზას, გამოიწვევს პროცესიის დაჩქარებას და ბოლო- 

მდე მიყვანას დუღილის დროს პექტინის ეთერიფი-კაციას 

ასევე ახდენს საფუვრის პექტინესთერაზად თუმცა 

ღვინომასალებში დასაწყისში ენდოგენური პექტინეს- 

თერაზას აქტივობა 13-36%-ით ნაკლებია (მაქსიმოვა, 1967). 

მართალია მეთანოლის რაოდენობა რომელიც 

აღმოჩენილია ღვინოებში, გათვალისწინებულზე ქეემოთაა 
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(კანონით დაშვებული ნორმაა 500მგ/ლ,კ საჭიროა 

უპირატესობა მივანიჯოთ იმ ტექნოლოგიურ მეთოდებს, 

რომლებიც უზრუნველყოფს მზა პროდუქციაში მეთანოლის 

დაბალ ”შემცეელობას. პექტოლიტური ფერმენტების გამო- 

ყენება პექტინესთერაზას დაბალი აქტივობით პრაქტი- 

კულარდ მეთანოლის იმ რაოდენობის შემცველობის 

საშუალებას იძლევა სადესერტო და მალალი ღვინოების 

წარმოებაში, რაც საკონტროლო ნიმუშებშია. 

პექტინს ჰიდროლიზი ხელს უწყობს ღვინის 

დაწმენდას ამ შემთხვევაში ეს პროცესი სასურეელია 

წარიმართოს პოლიმეთილგალაქტურონაზას მოქმედებით. 

ზოგიერთ ფერმენტულ პრეპარატს, მაგ., პექტავამორინ 

I 10X და LI 10X ახასიათებს "შედარებით მაღალი 

პექტინესთერაზული აქტივობა, რომელიც ტექნოლოგიური 

ეფექტის ზიანის გარეშე შესაძლებელია დაქვეითდეს. 

პექტინის ჰიდროლიზის პროცესის წარმართვა სასურველია 

აგრეთვე ფერმენტ პექტინტრანელამინაზით. ამ შემთხვევაში 

არეში მეთილის სპირტის რაოდენობა არ იზრდება. 

12. ღვინის არომატული კომპონენტების წარმოქმნა 
სხვადასხვა საფუარების გავლენით 

XIX საუკუნის ანალიზის მეთოდები შემოფარგლული 

იყო ძირითადი კომპონენტების განსაზღვრით, კერძოდ, 

ეთანოლის, ორგანული მჟავების და შაქრის. XX საუკუნის 
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დასაწყისშიი “შემუშავებული იყო ქრომატოგრაფიული 

ანალიზის მეთოდები, ხოლო გასული საუკუნის 50-იან 

წლებში – გაზური ქრომატოგრაფიის მეთოდები ამ 

მეთოდების და ასევე მას–სპექტრომეტრიის, ინფრაწითელი, 

ულტრაიისფერი სპექტროსკოპიის გამოყენებამ მეცნიერებს 

საშუალება მისცა, დაედგინათ ღვინის ბუკეტში შემავალი 

ნივთიერებების ქიმიური ბუნება ამჟამდ იდენტიფი- 

ცირებულია სპირტული სასმელების 1300-ზე მეტი მქრო- 

ლავი ნაერთი. ახალი ნაერთების იდენტიფიკაცია გრძელ- 

დება (Cნხ0IC 5ს§გი, 2001). 

ღვინოში, მისი განვითარების განსაზღვრულ ეტაპზე 

განუწყვეტლიე მიმდინარეობს რთული ბიოქიმიური და 

ფიზიკურ-ქიმიური პროცესები. ღვინის წარმოქმნის მომენ- 

ტიდან მის დაშლამდე განასხეავებენ 5 სტადიას: წარ- 

მოქმნა, ფორმირება, მომწიფება, დაძველება და სიკვდილი. 

ღვინის წარმოქმნა ძირითადად ხდება ყურძნის წვენის 

ალკოჰოლური დუღილის გამომწვევი საფუარების 

ცხოველქმედების შედეგად. სპირტული დუღილის დროს 
შაქრებიდან ამინომჟავებიდან და სხვა ნაერთებიდან 

მთავარი პროდუქტების – ეთანოლის და ნახშირწყლების 

გარდა, წარმოიქმნება ასევე მეორადი და გვერდითი პრო- 

დუქტები რომელთა როლიც საკმაოდ დიდია ღვინის 

არომატისა და გემოს ფორმირებაში. დუღილის პროცესში 

ყურძნის ეთერზეთების ზოგიერთი კომპონენტი გადადის 

ღვინოში ტრანსფორმაციის გავლის გარეშე და ამგვარად 
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უკანასკნელს ანიჭებს თავისებურ ჯიშურ არომატს. ასეთ 

ნივთიერებებსს მიეკუთვნება მაგალითად, ტერპენული 

ნაერთები რომელთაც აქვთ ყეავილოვანი სუნი, ისინი 

ნაწილობრივ ღვინოში უცვლელი სახით გადადიან. მაგრამ 

ეთერზეთებისს უმრავლესი კომპონენტი საფუარების 

მოქმედებით ექვემდებარება (ვვლილებებს მათ “შორის 

არიან ნახშირწყლები, კარბონილური, უჯერი, ნაწილობრივ 

ტერპენული ნაერთები და სხვა. ასე მაგალითად, ყურძენში 

ნაპოენი იყო დაახლოებით 25 ნახშირწყალი (Mმ3Iო0%8 M ჯVი., 

1966:), ხოლო ღვინოში ალმოჩენილი იყო მათი 

უმნიშვნელო რაოდენობა.ა როგორც ჩანს საფუარის 

უჯრედი ახდენს მათ ასიმილაციას, ყურძნის წვენის 

დუღილის დროს უჯერი ალდეჰიდები – ჰექსანალი, ცის და 

ტრანს ჰექსან2 გარდაიქმნება ჰექსანოლში,„ რომელთა 

რაოდენობა ტკბილის დუღილის და ღვინის ფორმირების 

შემდეგ იზრდება (IIIICგ0LMIV%V#9, 1966). 

რთული ეთერები სპირტული დუღილის დროს 

წარმოიქმნება ძირითადად ორი გზით: ეთერები წარმოიქ- 

მნებიან საფუარების ესთერაზის მოქმედებით სპირტებისა 

და მჟავების პირდაპირი ეთერიფიკაციის გზით (5CიLICI CL 

გ1., 1976, VმიიმM8Vგ C( მI., 1977). ასე წარმოქმნილ ეთერების 

მაგალითად შეიძლება დავასახელოთ იზოამილაცეტატი, ჩ- 

ფენილეთილ აცეტატი, ეთილლაქტატი, დიეთილსუქცინატი, 
დიეთილმალატი და სხვა. 
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მეორე გზა შემოთავაზებული იყო M0-ძანით-ის (1964, 

1966) და L2IC 8იმიძ (1974) მიერ: უმაღლესი ცხიმოვანი 

მჟავებსს ეთილის ეთერები წარმოიქმნება “უმაღლესი 

ცხიმოვანი მჟავების ბიოსინთეზის პროცესში. შესაბამისი 

აცილ-ჩლი0/ს ფერმენტული სისტემით იგი რეაგირებს 

ეთილის სპირტთან, რის შედეგადაც წარმოიქმნება ეთერი. 

ამ გზით “შეიძლება წარმოიქმნასს ეთილკაპრონატი, 

ეთილკაპრილატი, ეთილკაპრინატი, ეთილლაურატი და ა.შ. 

ღვინის არომატის წარმოქმნაში მონაწილეობს ასევე 

ტერპენული სპირტების ეთერებიც. ამ მხრივ მნიშენელო- 

ვანია ძმარმჟავა ეთერები ლინალილაცეტატი, გერანილ- 

აცეტატიი ტერპენილაცეტატი “უკანასკნელს ახასიათებს 

ნაზი ყვავილოვანი სუნი (II8იმიLMII4M, 1966). 

MსII%L 6L გI. (1973) მიერ ღვინოდან გამოყოფილი და 

იდენტიფიცირებული იყო 9 ლაქტონი და მათი ანალოგი – 

ეთილპიროგლუტამატი. მართალია, ღვინოში ეს ნაერთები 

უმნიშვნელო რაოდენობითაა, მაგრამ მათი როლი არომა- 

ტის წარმოქმნაში საკმაოდ დიდია: ღვინოში შედარებით 

მეტია ”7-ბუთილლაქტონი ეს კომპონენტები ხერესულ 

ღვინოებს ანიჭებს სპეციფიკურ ხერესის ტონს (§5მ(015 6LმL, 

1969). 

არომატის წაროქმნაში მონაწილეობს მქროლავი 

ფენოლები (#CXმXVმ M XX, 1978). ისინი სპეციფიკურია კახური



ტიპის ღვინოსათვის და მათ ანიჭებს თავისებურ ელფერს 

არომატში. 

ანალიზური ტექნიკის განვითარებასთან დაკავშირე- 

ბით, გაჩნდა დიდი რაოდენობის შრომები არომატ წარ- 

მომქმნელი ნიეთიერებების იდენტიფიკაციისა და ღვინის 

ბუკეტის წარმოქმნაში მათი როლის შესახებ. ასე მაგ., 

M#Mილდიილ, IL., Vიხხ #ტ.. (196)) VVახხ #., M06იი6 IL. (1961) 

სწავლობდნენ ალექსანდრიის მუსკატის ღვინის არომატს. 

მათ კომპონენტების დაყოფა მოახდინეს ფრაქციული 

გადადენით არომატის 35 კომპონენტიდან იდენტიფი- 

ცირებული იქნა 24 ნივთიერება. მათი დასკენით, ნანახი 

ეთერების უმრავლესობას ყურძენი არ შეიცავს, ისინი 

წარმოიქმნებიან დუღილის და დისტილაციის პროცესში. 

სX8V/6IL, M8200, (1966); V8ი VVVM CL მI.. (1967) მიერ 

სხვადასხვა თხევად ფაზაზე გაზურ-სითხური ქრომატო- 

გრაფიული მას და ინფრაწითელი სპექტროსკოპიის 

მეთოდებით იდენტიფიცირებულია ერთ და მრავალ-ატომი- 

ანი სპირტები, (ც.ლხიმოვანი მჟავებიი რთული ეთერები, 

ლაქტონები, კარბონილური ნაერთები და სხვა. აღინიშნა 

ასევე ღვინის არომატის წარმოქმნაში ცხიმოვანი მჟავების 

მნიშვნელოვანი როლი. 

5CMCI6LI CL გI. (1974, 1976), 8+მიძიL (1974), 52M810 C( გI. 

(1975), 5IიდI6სიი 6 მI. (1975), აიVთვი (1977) და სხვების 

შრომების ანალიზით შეიძლება დავასკვნათ, რომ 400-ზე 

მეტი არომატწარმომქმნელი ნივთიერების გამოყოფისა და 
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იდენტიფიკაციის მიუხედავად, ჩვენ მაინც არ შეგვიძლია 

გადაჭრით ვისაუბროთ ბუკეტის წარმოქმნაში ცალკეული 

კომპონენტის როლზე. 

ცნობილია, რომ ზოგიერთ, კვალის სახით არსებულ 

ნივთიერებას შეუძლია დიდი გავლენა მოახდინოს არომა- 

ტის ამა თუ იმ ელფერზე (წიჟიი»»ი, 1975). 

გარემოში არომატის წარმომქმნელი ნივთიერებების 

სინთეზსა და დაგროვებაში დიდი მნიშვნელობა აქვს 

დუღილის ჩატარების პირობებს, არეს შედგენილობას, 

საფუარის რასებს (Mმ055ჩხM0I161ი, 1973). 

არომატულ ნივთიერებათა გამოყოფისათვის 

გამოიყენეს დიდი რაოდენობის (360-900 ლ) ლღეინო და 

ჩაატარეს ძმარმუავა ალდეჰიდის, აცეტონის, დარიჩინის 

ალდეჰიდის, ვანილინის მეთანოლის, იზსოპროპანოლის, 

ტერპინეოლის, ასევე ჭიანჭეელის, ძმრის პროპიონის, ნწ- 

ცხიმმჟავების, კაპრილის, კაპრინის და ლაურინის მჟავების 

იდენტიფიცირება. 

ტსხგმIყყყI-მა (1970 გაზურ-სითხური ქრომატო- 

გრაფიული მეთოდით განსაზღლრა შამპანურის არომატ- 

წარმომქმნელი ნივთიერებები ეთანოლი, ეთილაცეტატი, 

იზოამილის სპირტებიი„ იხობუთანოლი, აცეტალდეჰიდი, 

მეთანოლიდ, პროპანოლი ეთილფორმიატი და იზჭო- 

ამილაცეტატი.მისი აზრით, არომატულ ნივთიერებებს გააჩ- 

ნით აქროლადობის უნარი და სპეციფიკური სუნი, 

37



არომატი. ეს მქროლავი ნივთიერებები ღვინიდან გადადიან 

გაზურ სივრცეში. 

შესწავლილია შამპანურის მშრალი საფუარების 

არომატი და მათი ზეგავლენა შამპანურის ხარისხზე. 

დადგენილია, რომ მშრალი საფუარები წარმოქმნიან უფრო 

ბევრ გლიცერინს ფენილეთანოლს, იზოპენტანოლს და 

ძმარმჟავას, ვიდრე ამავე რასის ჩვეულებრივი საფუარები. 

არსებობს განსხვავებული ასრიც სხვა არომატული 

ნივთიერებების დაგროვებაზე. Mმგი#ხ6)8CMM0 (2004), 

ჩსი696VVX088, I)0ი6969M08-ის (2004) მონაცემებით, მშრალი 

საფუარის გამოყენებისასს მიიღება მაღალი ხარისხის 

შამპანური ი რომელიც მცირე ხარისხით განსხვავდება 

ჩვეულებრივი საფუარებით მიღებულ შამპანურისაგან. 

#ტ.V-მიმმ, LIიძანით (1973), M01X5(მძ( რ გI. (1975), V 05ჩ122VV8 

(1976)-ს მონაცემებით, უჯერი ცხიმოვანი მჟავები CIც და 

C. იწვეენ “უმაღლესი სპირტების წარმოქმნის ინჰიბი- 

რებას, ხოლო ნაჯერი, განსაკუთრებით სტეარინის მჟავა, 

ასტიმულირებს ამ პროცესს. 

ღვინოში “უმაღლესი სპირტების წარმოქმნაში 

საფუარისს როლი საკმაოდ დიდია. M0CMმვ:08MM# (1961), 

CსVოლი 6: მ2I. (1961), ჩ6Vიმსძ, CსIი1ხიICგს (1962)-იის მიერ 

დადგენილია რომ 958მ00იMმ(0იი#ლლ- იVIIიხი!სს საფუარები 

წარმოქმნიან უფრო მეტ უმაღლეს სპირტებს, ვიდრე 5%- 

CჩხმI0#791VC65 VI9I, 5CIII2058CCიმ+00MV00§. 
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უმაღლესი სპირტების წარმოქმნახე გავლენას 

ახდენს ტემპერატურა. მაქსიმალური რაოდენობით ისინი 

წარმოიქმნებიან 20–-25– C ტემპერატურის დროს და იგი 

საფუარების ზრდისა და გამრავლების ოპტიმალური 

სიდიდეა. 15-200 C ტემპერატურისას მქროლავი მჟავები 

გროვდება “უმცირესი რაოდენობით მადუღარი არის 

ტემპერატურის როგორც გაზრდა (3მ 0? C-მდე), ისე 

შემცირება (5– C-მდე) განაპირობებს მქროლავი მჟავების 

რაოდენობის გაზრდას (0სდს, ტთოიოიC, 1967). 

არომატის წარმომქმნელ ნივთიერებათა დაგროვე- 

ბასე მნიშვნელოვან გავლენას ახღენს წყალბადის იონები 

(იბVიმსძ 6L 21, 1962) როდესაც არის დხსI ტოლია 2,6-ის, 

სპირტების წარმოქმნა მინიმალურია; (ჩ§LI -ის 4,56მდე გა- 

ზრდისას – მატულობს (LგიXIი6, 1967) ხოლო 5-მდე და 

უფრო ზLსემოთ სპირტების წარმოქმნა მცირდება. ამრიგად, 

მშრალი ღვინოების 0LI 2,8 – 34 ოპტიმალურია უმაღლესი 

სპირტების დაგროვებისათვის (Lმწიი, 1955). 

ღვინომასალის ხარისხი და ქიმიური შედგენილობა 

მნიშენელოვნად არის დამოკიდებული ალკოჰოლური 

დუღილის მიმდინარეობის პირობებზე და გამოყენებული 

საფუარის წმინდა კულტურაზე ეს უკანასკნელი დიდ 

ყურადღებას იმსახურებს იმ კუთხით, რომ დადუღებული 

მასალა უნდა ინარჩუნებდეს საწყისი ნედლეულის სპეცი- 

ფიკურ სუნს ანუ ყურძნის ჯიშურ არომატს. გარდა ამისა, 
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ალკოჰოლური დუღილი შეიძლება ჩატარდეს გარემოს 

სხვადასხვა ტემპერატურასე ამდენად, გამოყენე-ბული 

საფუარი უნდა იყოს შედარებით დაბალ ტემპერა-ტურაზე 

მოქმედი, რომელიც მაქსიმალურად გარდაქმნის მადუღარ 

არის შაქრის სხვადასხვა კონცენტრაციას. 

1906 წელს ერლისმა აღწერა უმაღლესი და არომა- 

ტული სპირტების მილება შესაბამისი ამინომჟავებისაგან. 

ერლიხის თეორიის მიხედვით “უმაღლესი სპირტების 

სინთეზი ხორციელდება 2 გზით: 

ს – ამინომჟავის დეკარბოქსილირებით ამინისა და 

მისი თანმიმდევრული დეზამინირებით შესაბამისი სპირ- 

ტების წარმოქმნამდე. 

I – გზაა ამინომჟავას ჰიდროლიზური დეზამინირება, 

რის შედეგადაც წარმოიქმნება ოქსიმჟავა და ამიაკი. 

შემდეგ ოქსიმჟავა დეკარბოქსილირდება და გადადის შესა- 

ბამის სპირტში (წიეიVV0, 1983). 

M6ნსხმს, ვიძ სLიიოხნბ>- (1911) მიხედვით, ჟანგვითი 

დეზამინირების პირეელ შუალედურ პროდუქტს წარმო- 

ადგენს კეტომჟავა, რომლის დეკარბოქსილირების შედეგად 

წარმოიქმნება ნახშირბადის დიოქსიდი და ალდეჰიდი. ეს 

უკანასკნელი კი აღდგება სპირტში. 

CMიმ2M99, 86ლ061M68, XLCCM68Vგ და სხვებმა (00/M0VVI0, 

1983) დაადგინეს, რომ უმაღლესი სპირტების წარმოქმნის 

გზა ამინომჟავებიდან არ წარმოადგენს ერთადერთს. 
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თეორიული გამოთვლები საფუარებით ამინომჟავას ასიმი- 

ლაციის და წარმოქმნილ უმაღლეს სპირტებს შორის, არ 

შეესაბამება ექსპერიმენტულ მონაცემებს. დუღილის დროს 

წარმოქმნილი უმაღლესი სპირტები უფრო მეტია, ვიდრე 

თეორიულად. ეს შეუსაბამობა არ აიხსნება იმით, რომ 

უმაღლესი სპირტები შეიძლება წარმოიქმნას შაქრიდან. ეს 

მოსაზრება დაადასტურა: ს6Vივსძ, MსI)ხ%-ნგს-Cმ/ისთ და 

სხვებმა. მათი გამოკვლევებით დადგინდა, რომ უმაღლესი 

სპირტების წარმოქმნაზე ადრე საფუარში ასიმილირდება 

ამინომჟავები (ჩიიიიVეი, 1983). 

დადგენილია, რომ მადუღარ არეში ალკოჰოლური 

დუღილის დაწყებიდან 20-40 საათის განმავლობაში ამინო- 

მჟავების რაოდენობა მცირდება, ხოლო კეტომუავების – 

ისრდება.ა “ოუმაღლესი ალკოჰოლის დაგროვებას ადგილი 

აქვს დუღილის ბოლო სტადიაში. არსებობს მოსაზრება 

იმის შესახებ რომ საფუარები ახდენენ ამინომჟავათა 

დეზამინირებას, ისინი ამინომჟავიდან აზოტს ითვისებენ და 

გამრავლების პირველ სტადიაში კეტომჟავებს აგროვებენ. 

საფუარები უმაღლეს ალკოჰოლებს შემდეგ სტადიაში 

წარმოქმნიან როგორც შესაბამისი ამინომუავიდან, ისე 

მათი გადაამინირებით მიღებულ ამინომჟავებიდანაც. ამის 

გამო უმაღლესი ალკოჰოლების გამოსავალი ხშირად 

აღემატება ტკბილში არსებულ შესაბამის ამინომჟავათა 

რაოდენობას (ლაშხი, 1970). 
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60-ინნი წლებიდან გაზურ-სითხური ქრომატო- 

გრაფიის განვითარებასთან დაკავშირებით, ჩატარებული 

იყო ყურძნის ეთერზეთების შესწავლის მთელი რიგი 

სამუშაოები პრობლემის წარმატებით გადაწყვეტისათვის, 

გაზურ-სითხური ქრომატოგრაფიის გარდა, იყენებდნენ 

კვლევსს სხვა მეთოდებს ქაღალდის თხელფენოვან 

ადსორბენტის და სვეტის ქრომატოგრაფიას, მასსპექტრო- 

სკოპიას ინფრაწითელ და “ულტრაიისფერ სპექტრო- 

სკოპიას, პარამაგნიტურ რეზონანსს და სხვა. 

აღსანიშნავია, რომ ყურძნის ეთერზეთების შესწავ- 

ლის მნიშვნელოვან სტადიას წარმოადგენს მათი გამოყოფა 

და სინჯების მომზადება ანალიზისათვის ამისათვის 

გამოიყენება მთელი რიგი მეთოდები: გამხსნელებითა და 

გაზებთთ ექსტრაქცი,ა ადსორბენტებით სურნელოვანი 

ნივთიერებების შთანთქმა და მათი კონდენსირება, ეთერ- 

ზეთების გაყინვა და სხვა. 

სპირტული დუღილის პროცესში საფუარები ასინთე- 

ზირებენ “უმაღლეს სპირტებს სპირტების წარმოქმნას 

იკვლევდა მრავალი მეცნიერი (ნხICხნ, 1907 M6სხგს, 

სითი, 1911; VVIIIგიძ, 1922, ტტ იჯიი1გი! CL გI., 1958; V 05ნ128V/8 6( 

მI., 1961; CსVთიი CL მI, 1961; 886608 # 0 , 1962; CIMCმ%9MI M 0., 

1963; Vგომძმ, 1963). 

ალკოჰოლური დუღილის პროცესში ამინომჟავებიდან, 

უმაღლესი სპირტების მსგავსად, წარმოიქმნება არომატული 

სპირტები რომლებსაც ძირითადად აქვთ სასიამოვნო 
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არომატული სუნი და თავიანთი ორგანოლეპტიკური თვი- 

სებებით გავლენას ახდენენ ღვინის არომატულ ნივთი- 

ერებათა შედგენილობაზე. 

მეღვინეობაში ძირითადად გამოიყენება 580Cიჩ2»00VC03 

-ის გვარის საფუარების სხვადასხვა სახეობა და რასა, 

როგორც ძლიერ მადუღარი და ხარისხოვანი პროდუქციის 

მომცემი (მოსიაშვილი, 1970). 

ღვინის ხარისსს უმეტესად განსასღვრავენ ის 

ნივთიერებები, რომლებიც განაპირობებენ მის ბუკეტსა და 

გემოს. ისინი ძირითადად შედგებიან ყურძნის ეთერზე- 

თებისაგან და სპირტული დუღილის მეორადი პროდუქ- 

ტებისაგან ალკოჰოლური დუღილი წარმოადგენს ღვინის 

მიღების გადამწყვეტ მომენტს, რომლის დროსაც ყურძნის 

ტკბილი განიცდის ღრმა ცვლილებებს. გარდა ამისა, 

ალკოჰოლური დუღილის დროს შაქრისაგან წარმოიქმნება 

სპირტი და გამოიყოფა ნახშირბადის დიოქსიდი, ადგილი 

აქს ალკოჰოლური დუღილის მრავალ მეორად და 

თანაური პროდუქტების გარდაქმნას. 

ყოფილ საბჭოთა კავშირში პირველად ეთერზეთები 

გამოყოფილი იყო თეთრი მუსკატისაგან (წსთ0ი3, 1939). 

ყურძნის ეთერზეთები ფლობდა მუსკატის ყურძნისათვის 

დამახასიათებელ სუნს და ჰქონდა ღია ქარვისფერი, თუმცა 

მისი ქიმიური ანალიზი არ იყო ჩატარებული. 
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19585”? წლებში /I8IVM8III8IIM (19599 სწავლობდა 

რისლინგის, პინოფრანის, კაბერნეს, შარდონეს და ტრამი- 

ნერის ჯიშის ყურძნიდან მიღებულ ახლად-გამოწურულ 

წვენში ეთერზეთებს. გამოკელეულ ნიმუშებში ნაპოვნი იყო 

ძირითადად სპირტები C:-დან C3-მდე, ზოგიერთი კარბონი- 

ლური ნაერთები, ასევე მქროლავი მჟავები. C2-დან CI2- 

მდე. 

ღვინოში არომატული კომპონენტებიდან ყველაზე 

მეტს შეადგენს უმაღლესი სპირტები და ეთერები. ღვინოში 

უმაღლესი სპირტების შემცეელობა მერყეობს 100-დან 630 

მგ/ლ-მდე (ჩიიიიV#M0, 1971) ამიტომაც, როგორც ავტორი 

აღნიშნავს «უმაღლესი სპირტების დიდი რაოდენობის 

კონცენტრაცია ღვინოს სძენს სიუხეშეს. მაგრამ არომატულ 

სპირტებს, რომლებიც შეიცავენ გვერდით «ჯაჭვებში CXI 

ჯგუფებს, სისაკიანის (19531 აზრით, გააჩნიათ “უფრო 

სასიამოვნო არომატი, ვიდრე ალიფატურ სპირტებს. აქედან 

გამომდინარე თუ ვიცით “უმაღლესი სპირტებისა და 

ეთერების წარმოქმნის მექანიზმი შეგვიძლია მიზან- 

მიმართულად წარემართოთ ტკბილის ალკოჰოლური დუღი- 

ლი ისეე რომ მივიღოთ ლღვინო ზემოთაღნიშნული 

კომპონენტების ოპტიმალური კონცენტრაციით. სპირტული 

დუღილის დროს აუმაღლესი სპირტების წარმოქმნას 

იკვლევდა მრავალი მკვლევარი (CხIICხ;: 1907, Mისხვს., 

L-ითხ6I7, 1911; VVIIIმიძ, 1922; #ი10ი1მი! C( გI1., 1958: V05ი!2მV/8 6( 
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მI., 1961; 86იბიი8 M ი, 1962; CMC8M9LII # იი., 1963). დღეისათვის 

დადგენილია, რომ სპირტები წარმოიქმნებიან როგორც 

ამინომჟავების, ასევე ნახშირწყლებისაგან. 

ყურძნის წვენის ფრეონიან ექსტრაქტში კაპილა- 

რული სვეტის მქონე გაზურ-სითხური ქრომატოგრაფიის 

გამოყენებით მიღებული იქნა ღვინის არომატის 300-ზე 

მეტი კომპონენტი (მცწი §L8I., 1976). 

მრავალი მკვლევარი თვლის, რომ ღეინოსა და 

კონიაკში უმაღლესი და არომატული სპირტების რაოდე- 

ნობის გადიდება რახის გემოს იწვევს ამიტომ ამ 

სპირტების წარმოქმნის რეგულირებას მნიშენელობა აქვს 

ხარისხიანი მშრალი ღვინოების და კონიაკის დამზადების 

დროს (ჩიყჟიი”ი0, 1983). 

ნხიელიXVI0, 9Mყმ!ინიI.ი და Xმ82136-ის (1973) გამოკვლე- 

ვებით აერაციის საშუალო ინტენსიობის პირობებში 

წარმოიქმნება დიდი რაოდენობით უმაღლესი სპირტები, 

ხოლო როდესაც ნივთიერებათა ცვლის გადართვა ხდება 

დუღილიდან სუნთქვაზე მათი რაოდენობა საფუარის 

ბიომასის ერთეულზე მცირდება. 

არსებობსს დამოკიდებულება საფუარის ზომას, 

გამრავლებას მადუღარ სითხეში ჟანგბადის კონცენ- 

ტრაციასა და წარმოქმნილი “უმაღლესი სპირტების 

რაოდენობას შორის. საფუარის ზომის და გამრავლების 

შემცირებასთან ერთად, უმაღლესი სპირტების წარმოქმნაც 
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მცირდება, ხოლო ნელი დუღილის დროს კი – იზრდება 

ინტენსიური დუღილის პირობებთან შედარებით (CმწნMIს IM 

M უი. 1975); აგრეთვე ოპტიმალური რაოდენობით წარმო- 

იქმნეს იზობუთანოლი და იზოპენტანოლი ჟანგბადის 

სომიერი კონცენტრაციის დროს, ხოლო ჟანგბადის მაღალი 

კონცენტრაციისას “უმაღლესი სპირტების რაოდენობა 

მცირდება. 

დადგენილია ტემპერატურის გავლენა “უმაღლესი 

სპირტების წარმოქმნის პროცესზე ოპტიმალურ ტემპერა- 

ტურად ითვლება 20-25%, რაც ემთხვევა საფუარების გამ- 

რავლების ოპტიმალურ ტემპერატურას ალკოჰოლური 

დუღილის დროს 8-20C ტემპერატურის პირობებში 

მატულობს უმაღლესი სპირტების დაგროვება და მათი 

რაოდენობა იზრდება 1,8-ჯერ,» ხოლო ტემპერატურის 

შემდგომი მომატებით 30C კი 2,6-ჯერ, განსაკუთრებით 

იზოპენტანოლის ხარჯზე. 

უმაღლესი სპირტები ხასიათდებიან გამოკვეთილი 

არომატით (LVVIM086%4M, CMV0MXIMII, 1976). 

საკონიაკე სპირტში უმაღლესი სპირტებიდან დიდი 

რაოდენობით არის რახის ზეთების კომპონენტები – 

პროპილის იზობუთილის და იზოამილის სპირტები, 

რომლებიც მონაწილეობენ ყურძნსს გადამუშავების 

პროდუქტების არომატის და ბუკეტის შექმნაში. დიდი რაო- 

დენობის რახის ზეთები ღვინოს აძლევენ არასასიამოვნო 
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ტონს, ასევე საკონიაკე სპირტს და კონიაკს. მაგრამ, 

მეორეს მხრივ, ცნობილია, რომ ქიმიურ შემადგენლობებს 

კონცენტრირებულ და განზავებულ მდგომარეობაში აქვს 

სხვადასხვა სუნი. ასე მაგ. ამინომჟავა ტრიფტოფანიდან 

წარმოქმნილი ინდოლის დიდ კონცენტრაციას აქვს არასა- 

სიამოვნო სუნი, ხოლო სხეა ნივთიერებებთან გახსნილ 

მდგომარეობაში წარმოადგენს დახვეწილი არომატის 

წყაროს (CMCმXM9IM, 1957). უნდა ვივარაუდოთ, რომ უმაღლესი 

სპირტების სუნი ხსნად მდგომარეობაში და განსაკუთ- 

რებით სხვა ნივთიერებებთან კავშირში შეიძლება იყოს 

სასიამოვნო არომატის წყარო (CMი66Mი2X36, 1989). 

#I8XVყვინ8Iთ#M (1959% დაადგინა, რომ ზოგიერთი ჯიში 

შეიცავს ისეთ უმაღლეს სპირტებს, როგორიცაა: იზობუ- 

თანოლი, ჰექსანოლი, იზოჰექსანოლი, ჰეპტანოლი , 

ოქტანოლი, ჰექსანოლ – 2; ასევე ყურძნის ჯიშების – პინო- 

ფრანს “შარდონეს ალიგოტეს,დ რისლინგის, კაბერნეს 

შესწავლის დროს გამოირკვა, რომ მნიშენელოვანი ადგილი 

უკავია უმაღლესი სპირტებიდან ჰექსანოლს, ჰეპტანოლს, 

ოქტანოლს და მათ იზომერებს, რომლებიც ამ ღვინოების 

ყვავილოვან არომატს განაპირობებენ. 

8%-გიძ (198001 მიერ სემილინის ყურძნის ჯიშზე 

შესწავლილია უმაღლესი სპირტების დამოკიდებულება 

ვეგეტაციის პერიოდთან. გამოვლენილია, რომ მეთანოლის 

და ჰექსანოლის რაოდენობა უმნიშვნელოდ იცელება, 
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ხოლო მნიშენელოვანა გლიცერინის და “უმაღლესი 

სპირტების რაოდენობრივი ცვლილებები. 

ჩლხჯიგსძ, Cს)ოხიILCღგს (1962) მიერ დადგენილია თეთრ 

ღვინოებში რახის ზეთის “შემცველობა 24243 მგ/ლ, 

წითელ ღვინოებისათვის კი 285-550 მგ/ლ. 

XV0IIMX0C8CMIMM და CM0CMXM8ყ-ის (1976) მიხედვით, 

ყურძენში უმაღლესი სპირტების შემცველობა აღწევს 10-30 

მგ/ლ, თეთრ ღვინოებში კი – 150-400 მგ/ლ-მდე, წითელ 

ღვინოებში – 300-600 მგ/ლ. 

გამოკვლევების მიხედვით, ფრანგულ ღვინოებში 

ტერპენულ ნივთიერებებთან ერთად მნიშვნელოვანი ადგი- 

ლი უკავია უმაღლეს სპირტებს ჰექსანოლ-) და ციკლო 

ჰექსანნოლს, ხოლო შარდონის ღვინოებში შესწავლილ 

იდენტიფიცირებულ ნივთიერებებს შორის კ – 

ლინალოოლს, თ-ტერპენიოლს, 2–მეთილ-1-ბუთანოლს, 

2-მეთილ-1-პროპანოლს, 1-ჰექსანოლს, რომლებიც მნიშევნე- 

ლოენად განაპირობებს ამ ღვინოების არომატს (5Iთი5ძი, 

MIII6, 1984). 

მიუხედავად იმისა რომ «უმაღლესი სპირტების 

დადებითი თვისებები ღვინოსა და კონიაკში საბოლოოდ 

და სრულად ჯერ კიდევ შესწავლილი არ არის, არსებული 

გამოკვლევების საფუძველზე შეგვიძლია დავასკვნათ, რომ 

ისინი ღვინის არომატს ამდიდრებენ დამახასიათებელი 

სპეციფიკით კერძოდდ იზოპროპილის და პროპილის 
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სპირტები ხასიათდება სასიამოვნო ბუკეტით, ყვავილოვანი 

სუნით არასასიამოვნო ზეთოვან ელფერს დტოეებს 

ბუთილის და ისობუთილის სპირტი. სამწუხაროდ, არ არის 

ნაპოენნი დუღილის პროცესში მათი _“შეცველობის 

შემცირების გზები ამილის, ჰექსილის და ჰეპტილის 

სპირტები ამდიდრებენ პროდუქციას ხილის არომატით. 

სპეციფიკური ყვავილოვანი არომატი იგრძნობა ხსნარებში, 

რომლებიც შეიცავს ოქტილის, ნონილის, დეცილის 

სპირტებს (IXVIVIMX0C8CMIMM, CMX/0CIXXMIIM, 1976). 

ალკოჰოლური დუღილის დროს საფუარების მოქმე- 

დებით სინთეზირდება მნიშენელოვანი რაოდენობის სპირ- 

ტები, ეთერები, და სხვა პროდუქტები, რომლებიც საბო- 

ლოოდ განსაზღერავენ ღვინის ბუკეტსა და არომატს. 

ალკოჰოლური დუღილის მექანიზმის ახსნას და ამ 

პერიოდში მთელი რიგი თანაური პროდუქტების წარმო- 

ქმნასა და გარდაქმნას სწავლობდა მრავალი მკვლევარი 

(I სმიმ36, 1936 „/IV0MMLIIM9036, 1962). 

განსხვავდება ღეინის ბუკეტი წარმოშობისა და 

განვითარების მიხედვით. მეღვინეობაში ეხედებით ტერმი- 

ნებს: პირველადი ბუკეტი და მეორადი ღვინის დუღილის, 

დამწიფებისა და დაძველების ბუკეტი. 

პირველადი ბუკეტი წარმოიქმნება ყურძნის ეთერზე- 

თებიდან ეთერზეთებში შემავალი ნივთიერებები კარგად 

იხსნება პენტანში და დიეთილის ეთერში, ასასიათებთ 

დამახასიათებელი სუნი და ძირითადად წარმოდგენილია 
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შემდეგი კლასის ნაერთებით: სპირტები, ცხიმოვანი მჟაეები, 

რთული ეთერები, კარბონილური ნაერთები, ტერპენოიდები 

და ნახშირწყალბადები. 

ყურძნის ეთერზეთების კვლევა პირველად დაწყებუ- 
ლი იყო ამერიკაში (70MVV L. CL გI., 1921; 500L LC. C( გI., 1923). 

ავტორები სწავლობდნენ ეთერზეთების “შემადგენლობას. 

ვაზის VII 1გხო5ი2-ს ყურძნის ჯიშ კონკორდში ნახეს 

მეთილანტრანილატი 3,8 მგ რაოდენობით 1 ლიტრ ყურძნის 

წვენზე მათ აჩვენეს რომ ამ ეთერის უმნიშვნელო 

რაოდენობა ყურძენს ანიჭებს ფორთოხლის ხის 

ყვავილების სპეციფიკურ გემოსა და არომატს. შემდეგმა 

გამოკვლევებმა გამოავლინეს (52I6 I). CL მ), 1926) რომ 

სახეობა V"სა ხVIიIICC8-ს ყურძენი არ შეიცავს 

მეთილანტრანილატს და ეს ნაერთი სპეციფიკურია სახეობა 

VII I1გვხოIაიმს ყურძნისათვის„“VIსს VIIIICC-გსს ყურძნის 

ჯიშებში ამ მკვლევარებმა ნახეს მქროლავი ეთერები I6- 

დან 636 მგგლ და მქროლავი მჟავები 3-დან 12 მგ/ლ-მდე. 

მოგვიანებით გამოქვეყნებული იყო ყურძენ ცინფანდელის 

ეთერზეთების შემადგენლობის კვლევის შედეგები (LIმგყხი- 

50Iნ #. CI მI., 1949). 1500 კგ ყურძნიდან მიღებული იყო 375 

ბ ეთერზეთ,ი რომელიც ფრაქციონირებული იყო 

სპეცალურ სვეტხე და ცალკეული ფრაქციები 
გაანალიზებულია შემადგენელ კომპონენტებზე. თითოეული 

ფრაქციების იდენტიფიკაციისათვის დამხადებული იყო 
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შესაბამისი წარმოებულები: სპირტებისათვის – 

დინიტრობენზოატი, კარბონილური ნაერთებისათვის – 2,4 

დინიტროფენილჰიდრაზინი, მჟავებისათვის – ეთერები. ამ 

წარმოებულების დნობის წერტილის დადგენით, ასევე 

შემადგენელი ელემენტების მიკროანალიზის მეთოდით 

ავტორებმა მოახდინეს ეთანოლის, ნ-ბუთანოლის, ძმარმჟავა 

ალდეჰიდის, აცეტილმეთილ კარბინოლის, ძმარმჟავის, ნ- 

ცხიმოვანი მჟავის, კაპრონიტის და გლიოქსალის მჟავის 

იდენტიფიცირება. 

ჩატარებული იყო ყურძნის – თეთრი სოვინიონის 

ეთერზეთების ანალიზი (Cხგსძიხგი/ % მI., 1960)  კვლევა- 

რებმა მოახდინეს ალიფატური სპირტების (C2 – CV) 

იდენტიფიცირება. აღმოჩენილი იქნა ასევე არომატული, 

ცხიმოვანი მჟავების ეთილის ეთერები C)-დან C1I5-მდე. 

აქტიური იზოამილაცეტატი, ნ-ამილაცეტატი,V, იზოამილ- 

აცეტატი, ჰექსილკაპრონატი, ჰექსილაცეტატი. აღნიშნული 

სამუშაო საინტერესოა ასევე იმ გაგებით, რომ პირველად 

V.VIიIIხ-ი6-ს ყურძენში აღმოჩენილი იყო იზოპენტანოლი და 

ფენილეთანოლი, მაშინ როდესაკცკ “უკანასკნელს ადრე 

თვლიდნენ სპეციფიკურს მხოლოდ V. LCნსიძIჩიIIმ-ს 

ყურძნისათვის. აღნიშნულმა მკვლევარებმა აღმოაჩინეს ასე- 

ვე მნიშვნელოვანი რაოდენობა უჯერი 2 ჰექსანალის – 

ალდეჰიდისა,ა რომელსაც ჰქონდა ყურძნის მწვანე 

ფოთლების სუნი. ისინი თვლიდნენ, რომ ყურძნის ჯიში 
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სოვინიონი თეთრისათვისს დამახასიათებელი არომატი 

განპირობებული იყო ეთერების, სპირტების და კარბო- 

ნილური ნაერთების განსასღერული თანაფარდობით. 

მკვლევარები (0008 M# ჯი. 19731 სწავლობდნენ 

კაბერნესა და რისლინგის ყურძნის ჯიშებს ნოვოჩერკასკის 

მევენახეობის სამეცნიერო-კვლევითი ინსტიტუტის ამპელო- 

გრაფიულ ნაკვეთში. დადგენილ იქნა, რომ ყურძნის ჯიშ 

რისლინგში როსტოვის ოლქის პირობებში, ეთერზეთები 

მაქსიმალური რაოდენობით გროვდება ტექნიკური სიმწიფის 

პერიოდში მაშინ, როდესაც ჯიშ კაბერნეში ეთერზეთების 

დაგროვება ხდება მთელი ვეგეტაციის პერიოდში და 

მაქსიმუმს აღწევს ფიზიოლოგიური სიმწიფის დროს. 

ჩიეიხწით # დლ. (1974) ეთერზეთების ქიმიური 

შემადგენლობის განსასღვრას აწარმოებდნენ გაზურ- 

სითხური ქრომატოგრაფიით ვაზის ჯიშ თეთრი მუსკატის, 

სადესერტო მუსკატის, საფერავსა და მის ჰიბრიდებში. 

მიღებული შედეგების მიხედვით, მათი რაოდენობა მა- 

ტულობდა სომხეთსა და ყირიმში; ორივე მუსკატური ჯიში 

განსხვავდება ეთერზეთების შემადგენლობით და მათ 

განმასხვავებელ თავისებურებსს წარმოადგენს ისეთი 

ტერპენოიდული ნაერთების არსებობა როგორიცაა: 

ლინალოოლი, გერანიოლი, ნეროლი, თ-ტერპინეოლი და 

მათი ძმარმჟავას ეთერები, ასევე ლიმონენი და მირცენი. 
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ანალოგიურ მოსაზრებამდე მივიდნენ სხვა მკვლევარებიც 

(88V000V6C C( გI., 1971, 1975; 5CჩICI6I CL მ1., 1976). 

მკვლევარებმა ჩაატარეს კრასნოდარის მხარეში 

მოზარდი კაბერნესა და რისლინგის ყურძნის ეთერზეთების 

შესწავლა (IIV#CმიციLსი!M, 1965; 1966) ზემოჩამოთვლილი 

სპირტების, ეთერების და კარბონილური ნაერთების გარდა, 

მკვლევარების მიერ პირველად იდენტიფიცირებული იყო 

აცეტოოქსიბუთანოლის ალდეჰიდი, რომელსაც აქვს ნედლი 

ფოთლის ძლიერი სუნი კაბერნეში ისეთი ტერპენული 

ნაერთების გარდა, როგორიცაა გერანიოლი და ლინა- 

ლოოლი, IIMCმი8MI004M-მ (1966) პირეელად აღმოაჩინა ჩ-იო- 

ნონი, რომელსაც აქვს იის სუნი კაბერნეს ეთერზეთში 

უკანასკნელის არსებობა განასხვავებს მას რისლინგისაგან. 

რაც შეეხება საფერავს და მის ჰიბრიდს, 

აღსანიშნავია რომ ეთერზეთების მაღალი შემცველობით 

გამოირჩევა ჰიბრიდი. 

არომატული კომპონენტების შემცეელობა შესწავ- 

ლილი იყო ყურძნის საშამპანურე ჯიშებშიც (ჩიიიიVიMი M# 

ან. 1972 X#0ლ0MმI0832 # ინ.,1974) და დაგენილ იქნა, რომ 

აზერბაიჯანის და ყირიმის პირობებში ყურძნის ჯიშ 

რქაწითელის ეთერზეთები შეიცავს რამდენადმე მეტ 

კომპონენტს, ვიდრე ამავე ჯიშის ყურძენი მოლდავეთსა და 

დაღესტანში. 
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რქაწითელის ყურძნის ქიმიურ შემადგენლობას და 

იდენტიფიცირებული იქნა 262ზ სპირტი, 7 ეთერი, 4 

ცხიმოვანი მჟავა 44 ტერპენოიდი და 2 კარბონული 

ნაერთი ეთერზეთების საერთო რაოდენობა ყურძნის 

წვენში შეადგენდა 24,93 მგ/ლ-ზე. 

ყურძნის წვენს თუ დავამატებთ ამონიუმის მარილს 

200 მგ/ლ-მდე, სპირტული დუღილის დროს “უმაღლესი 

სპირტები წარმოიქმნება გაცილებით ნაკლები, ვიდრე 

ამონიუმის მარილის გარეშე. ეს მომენტი აიხსნება იმით, 

რომ საფუარები ამონიუმის მარილის თანაობისას არ 

გამოიყენებენ ამინომჟავებს აზოტური კვებისათვის. ამიტომ 

მათგან არ წარმოიქმნება “ოუმაღლესი სპირტები. ამ 

შემთხვევაში უმაღლესი სპირტების სინთეზი მიმდინარეობს 

უპირატესად ნასშირწყლებიდან რის შედეგადაც მათი 

რაოდენობა მნიშვნელოვნად მცირეა, ვიდრე ნორმალური 

ალკოჰოლური დუღილის დროს (ჩი”იIVXI0, 1975). 

ნიშანდებული ატომების გამოყენებით აღმოჩნდა, რომ 

ერლიხის სქემით დუღილისას საფუარების მიერ წარმოიქმ- 

ნებ ტრეონინისაგან 30ი ნორმალური პროპანოლი, 

ვანილისაგან 341 იზობუთანოლი, ლეიცინისაგან – 75% 

პენტანოლი, იზოლეიცინისაგან – 80ი% იზოპენტანოლი. 

საფუარს შეუძლია წარმოქმნას უმაღლესი სპირტები მეტად 

გრძპლ ნახშირწყალბადური ჯაჭვით ვიდრე მისი 

ამინომჟავებისაგან (#იLიი18ი! 6 მI., 1958; V 05ჩ12მVმ CL მI., 1961). 
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ასე მაგალითად, ალანინიდან მიიღება იზობუთანოლი, 

ხოლო ტრეონინიდან – აქტიური ამილალკოჰოლი. 

ანალოგიური მეთოდებით გამოკვლეული იყო (CLბიი% 

IX. VI ხხ #., 1956) VIII§ IიIსიძI”0I25 ყურძნის ეთერზეთების 

შემადგენლობა და აღმოჩენილი იყო სპირტები – მეთა- 

ნოლი, ეთანოლი, ბუთანოლი, იზოპენტანოლი, ფენილ- 

ეთანოლი; კარბონილური ნაერთებიდან – ჰექსანალი, 2- 

ჰექსენალი„ ბუთანალი, ასევე ძმარმჟავას კაპრონის, 

კაპრილის, კაპრინის მჟავის ეთილის ეთერები და დიკეტონ- 

დიაცეტილი ზემოაღნიშნული მკვლევარები თელიდნენ, 

რომ ფენილეთანოლის არსებობა დამაახასიათებელია ამ 

სახეობის ყურძნისათვის. 

მკელევარების მიერ შესწავლილია სხვადასხვა 

სახეობის საფუარების როლი მქროლავი კომპონენტების 

განვითარებაში უნგრული ჯიშის ლვინოში ,,I0M2)) #5Xს”. 

შესწავლილია ავმილჩმ-ით ახ  CCLCVI5Iმ6C-ს მადუღარი 

კულტურების, ტიპიური ენდოგენური საფუარების Cმიძ!ძვ 

§LCIIILმ- ს, ასევე სპონტანური დუღილის გავლენა და 

მოცემულია ამ საფუარების გავლენის შედარება, 

რისთვისაც გამოყენებულია მყარი ფაზის მიკრო- 

ექსტრაქციის და დაყოფის მეთოდი და მქროლავი კომპო- 

ნენტების იდენტიფიკაცკა კომბინირებული მეთოდით 

გაზური ქრომატოგრაფია – მას-სპექტრომეტრიით. მნიშვნე- 

ლოვანი განსხვავება დადგენილია ღეინოებს "შორის, 
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რომლებიკც დადუღებულია სხვადასხვა საფუარების 

მოქმედებით. ერთი მადუღარი კულტურის §538მ00ჩ. C06VI98C-ს 

გამოყენება აჩქარებს დუღილს, მაგრამ იწვევს არომატის 

გვერდითი და მქროლავი ნივთიერებების შემცველობით 

მნიშვნელოვან ცელილებებს საფუარი Cმიძძძე 916II8Lგ 

ახდენს სუსტ გავლენას არომატის და გრძელი ჯაჭვის 

ეთილის ეთერების განვითარებაზე. შესწავლილია არომა- 

ტის ცვლილება ღვინის მომწიფებისა და ბოთლებში შენახ- 

ვის ხანგრძლივობაზე დამოკიდებულებით. ადგენი-ლია, 

რომ ბოთლებში შენახვისას ვიტასპირინის ტრიმეთილ 

დიჰიდრონაფტალინის, 2-ფენილეთანოლის და დიეთილ- 

სუქცინატის კონცენტრაცია იმატებს, ხოლო 3 მეთილ ბუ- 

თილ აცეტატის, ეთილ ჰექსანოატის, ეთილოქტანოატის, 

ეთილდეკანოატის და ეთილდიდეკანოატის კონცენტრაცია 

მცირდება. 

ჩიVივსძ, Cს!თხის6მს (1962) სწავლობდნენ განსხვა- 

ვებას სხვადასხვა სახეობის და რასის საფუარების მიერ 

მადუღარ არეში უმაღლესი სპირტების დაგროქეებაზე. 

კვლევის შედეგად მივიდნენ დასკვნამდე, რომ საფუარების 

მიერ უმაღლესი სპირტების წარმოქმნა მერყეობს ფართო 

ზღვრებში 83-დან 353 მგ/ლ. მათ სადულარ არეზე 

ამინომჟავა ლეიცინის დამატებისას ნახეს, რომ ზოგიერთი 

საფუარების მიერ არეში უმაღლესი სპირტების დაგროვება 

იზრდება ხოლო სხვა “შემთხეევაში მათი რაოდენობა 
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რჩება მუდმივი და ზოგჯერ მცირდება კიდევაც. ამრიგად, 

ყველა საფუარი ერთნაირად არ ასიმილირებს ლეიცინს. 

შესწავლილია ადგილობრივი და შემოტანილი 

5.CCICVI59I86-ს სახეობების საფუარების გაელენა დუღილზე. 

ღვინოში გემური და არომატიზირებული ნივთიერებების 

გამოკვლევა ჩატარებულია პასტერიზებულ ყურძნის 

წვენსეც. გემური და არომატული ნივთიერებები გაანა- 

ლიზებული და იდენტიფიცირებულია კომბინირებული 

მეთოდებით გაზური-ქრომატოგრაფიით და ქრომმას- 

სპექტრომეტრიით ორივე სახეობის საფუარის გამოყე- 

ნებისას მქროლავი ნაერთებიდან რაოდენობრივად 

მატულობს: იზოამილის სპირტი, იზოამილაცეტატი, ეთილ- 

ოქტანოატი, ეთილდეკანოატის რაოდენობა კი აჭარბებს 

არომატული ნივთიერებების ზღვრულ კონცენ-ტრაციებს. 

საფუარების განსაზღერული სახეობები ეთანოლს 

წარმოქმნიან მომატებული კონცენტრაციებით სპონტანურ 

დუღილთან შედარებით. 

გაზური ქრომატოგრაფიის მეთოდით შესწავლილია 

ტერპენულ ნივთიერებათა შემცველობა მუსკატურ რქაწი- 

თელის ჯიშის ღვინოებში (I 0VIM0M3C, 1990). 

ტერპენული სპირტები მიეკუთვნებიან “უჯერი 

ალიფატური სპირტების რიგს ტერპენული სპირტები 

გერანიოლი და ლინალოოლი შეიძლება იყოს ზღვრულ 
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კონცენტრაციებზე მეტი, რაც გავლენას ახდენს ღვინის 

არომატზე (IXCMI0M08CMI4M, CMV0MXIM, 1976). 

ტერპენული სპირტების შემცველობა დამოკიდე- 

ბულია ღვინის დაყენების ტექნოლოგიაზე. ისინი კასური 

ტიპის ღვინომასალაში შედარებით მეტია, ვიდრე ევროპუ- 

ლი ტიპის ღვინოებში. 

გერმანულ თეთრ ღვინოებში “შესწავლილია 12 

მონოტერპენული ნივთიერება, მათ შორის: ლინალოოლი, 

ნეროლი, გერანიოლი, ციტრონეროლი, ევგენოლი და სხვა 

ტერპენული სპირტები. ეს ჯგუფი ჩართულია „მუსკატის 

ტიპში, „რისლინგის ტიპში, ,,აIIVმი VV0IხIს”ფსიძიI”. 

„ტერპენული პროფილი” (12 მონოტერპენია) საშუალებას 

გვაძლევს განეასხვავოთ ნამდვილი რისლინგის ღვინოები 

ეწ რისლინგის ლღვინოებისაგან რომლებიც არ არიან 

მიღებული რისლინგის ყურძნისაგან. ამავე დროს, სა”შუა- 

ლებას გვაძლევს, გაუკეთდეს დიფერენციაცია ერთი და 
იგივე ჯიშის ღვინის სხვადასხვა ჯგუფებს. 

5ლხI60IL 6 მ2I (1976) მიერ გამოკელეულ იქნა 

ტერპენული “შედგენილობა რულენდევის რისლინგის, 

ტრამინერის, მორიომუსკატის თეთრ ღვინოებში. შუშხუნა 

ღვინოებიდან იდენტიფიცირებული იყო ლინალოოლი, 

გერანიოლი და გერანიოლის აცეტატი. 

შესწავლილია აგრეთვე ტერპენული ნივთიერებების 

რაოდენობის დამოკიდებულება ჯიშის მოსავლიანობაზე და 
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აგროტექნიკურ ღონისძიებებზე. კერძოდ, 5%C8ი0 IL09C00 CL მL 

(1983) გამოკვლევებით დადგენილია, რომ ვაზის მოკლე 

სხვლის დროს ყურძენში ლინალოოლი, თ- ტერპენიოლი, 

ნეროლი და გერანიოლი მომატებული რაოდენობითაა. ეს 

სპირტები ყურძნის მომწიფებასთან ერთად იზრდება გარ- 

კეეულ დონემდე, შემდეგ კი მცირდება. ყურძნის მომწი- 

ფებასთან ერთად იზრდება საერთოდ უმაღლესი სპირტე- 

ბის რაოდენობა 8-ფენილეთანოლის ხარჯზე (წნ+0ი08 M »ი., 

1978). 

გამოკვლეულია ყურძნს წეენშიი იტერპენული 
სპირტების დამოკიდებულება წვენის შენახვის პირობებზე 

(5(6”890 IL0CC0 CI მI. 1983) და დადგენილია, რომ წვენის ცივად 

შენახვის დროს ლინალოოლის შემცველობა არ იცელება, 

ხოლო ნეროლის და თ-ტერპენოლისა კი იზრდება. ეს 

სპირტები ქმნიან ტიპიურ ბუკეტს„ გამოირკვა რომ 

ტერპენული სპირტები: თ-ტერპენოლი, ტრიონელი, ნეროლი, 

რომლებიც ძირითადად განაპირობებენ მუსკატურ არომატს, 

მდგრადები არიან 10 ბ%-ის შენახვის პირობებისადმი 

(506180 IL0CCC0 CL მ1.,1983). 

შესწავლილია ტერპენული სპირტების შემცველობის 

დამოკიდებულება ყურძნს წვენს დუღილსა და 

მაცერაციის რეჟიმებზე (VV 5! 0 ვ2L, 1981) ხოლო 

MIისი0#M-ის და სხვათა (1971) გამოკვლევებით დადგენილია, 
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რომ ტერპენული სპირტები წითელი ჯიშის ყურძნის 

ღვინოებში უფრო მეტი რაოდენობითაა, ვიდრე თეთრში. 

VII5 VIIIC6C6C-ს ყველა ჯიშის ყურძენსა და ღვინოში 

არომატული ნივთიერებებიდან მიდი, LიI0§C-ის (1979) მიერ 

იდენტიფიცირებულია ტერპენული სპირტი 3-7 დიმეთილ- 

ოქტა-1,5-დიენ-3,7-დიოლი. ყველაზე მეტი რაოდენობით ამ 

სპირტს შეიცავს ჯიშები: შოირები, რისლინგი და ფორტა, 

რაც მათ თავისებურ არომატს ანიჯებს. 

გარდა განხილული უჯერი სპირტებისა, ღვინოსა და 

ყურძენში ნანახია: 2-მეთილ-ბუთილ-3-ენ-2-ოლ, ტრანს-კეკს- 

2-ენ--ოდ, ტრანს (ცის)-ჰექს-3-ენ-)-ოოლ და სხეა XC-«-C/ი 

რიგის სპირტები, რომელთა რაოდენობა არ აღემატება 1 

მგ/ლ (ILVIIM0C8CMMM, CIC/0MXMIM, 1976). 

კაბერნის ლღვინის მქროლავი ნივთიერებების 

გამორკვევის დროს იდენტიფიცირებულია ცის-2-ჰექსან-1- 

ოლი, ცის-3-ჰექსან-1-ოლი. 

ამრიგად, ღეინის თითოეული ტიპისათვის დამახა- 

სიათებელია ინდივიდუალური არომატის არსებობა. რომა- 

ტული ნივთიერებები და მათ შორის ტერპენული სპირტები 

საშუალებს იძლევა ჩატარდეს სხვადასხვა ჯიშის 

ღვინოების დიფერენციაცია არომატის მიხედვით. 

არომატული სპირტები ყურძენში მნიშვნელოვანი 

რაოდენობით არის, ხოლო ღვინოში – უფრო მომატე- 

ბული. მათი ძირითადი წარმომადგენელია ფენილეთილის 
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სპირტი„ მას აქვს თაფლის სუნი. ის ღვინოში წარმოიქ- 

მნება ამინომჟავა ფენილალანინიდან ალკოჰოლური 

დუღილის პროცესში ერლიხის სქემის მიხედვით, ნაწილი 

კი – შაქრის დადუღებით ამინომჟავას გარეშე. ზღვრული 

კონცენტრაცია არომატის მიხედვით აღწევს 10-80 მგ/ლ, 

ამიტომ ეს სპირტი გავლენას ახდენს ღვინის ბუკეტის 

ჩამოყალიბებაში. 

დადგენილია, რომ ბულგარული მუსკატური ღვინო- 

ების ხილის არომატის ჩამოყალიბებაში განსაკუთრებული 

მნიშვნელობა ენიჭება ჩ-ფენილეთანოლს და ჩ-ფენილ- 

აცეტატს (VმიL0V 0: გI., 1981). 

ღვინოსა და ყურძენში მცირე რაოდენობითაა (0,1-3 

მგლ)ა თ-ტერპენოლი, მისი ზღვრული კონცენტრაცია 

აღწევს 1-3 მგ/ლ. სპირტი ხასიათდება ყვავილოვანი სუნით 

და მონაწილეობას იღებს ღვინის ბუკეტის ჩამოყალიბებაში 

(ILLV9IIX0C8CMVM, CICV0IXIMII, 1976). 

არომატული ნივთიერებების გაზურ-სითხური 

გამოკვლევებით სხვადასხვა ჯიშის ყურძენში თეთრ 

მუსკატურში, რისლინგში, ალიგოტეში დადგენილია, რომ 

ყურძნის კანიი„ რბილობი და აგრეთვე წვენი შეიცავს 

არომატულ სპირტებს. 

ქართული სამარკო ღვინოებიდან „წინანდალი”, 

„ახმეტა, „მუკუზანი“ იდენტიფიცირებული ნიეთიერების 

გაანალისების დროს მეტი ნაწილი მოდის უმაღლეს 
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სპირტებსა და რთულ ეთერებზე, რაც განაპირობებს ამ 

ღვინოების სპეციფიკურ არომატს. 

არომატის წარმოქმნაში აქტიურად მონაწილეობენ 

ცხიმოვანი მჟავები. უჯერი ცხიმოვანი მჟავები საფუარის 

უჯრედებში სინთეზირდება ციტოპლაზმური ფერმენტული 

კომპლექსით. 

გასურ–ქრომატოგრაფიული კვლევებით დადასტურ- 

და დუღილის “შემდეგ ცხიმოვანი მჟავებიდან გარემოში 

ძირითადად ძმარმჟავის არსებობა 80-95% (LგიMIი6, 1976). 

თუმცა პროპიონის, იზოცხიმმჟავა, ცხიმოვანი, 2- 

მეთილცხიმოვანი იზოვალერიანის, კაპრონის და სხვა 

მჟავები გროედება “შედარებით მცირე რაოდენობით, 

თითოეულის სუნი რამდენჯერმე ძლიერია ძმრის სუნთან 

შედარებით და ამიტომ მათ უმნიშვნელო რაოდენობასაც 

შეუძლია იმოქმედოს ლღვინის არომატზე (ასიომ18!იბი CL მ!., 

1974). 

სპირტებისა და ცხიმოვანი მჟავების გარდა, ღვინის 

არომატზე მნიშვნელოვანი გავლენა აქეთ ასევე რთულ 

ეთერებს. 

არომატის განმსაზღვრელ ნივთიერებათა სინთეზზე 

და საბოლოოდ ღვინის ბუკეტზხე გავლენას ახდენს 

ტკბილის საწყისი შემადგენლობაც. ტკბილში შაქრის 

საწყის შემცველობაზე დამოკიდებულია მაგალითად: 

სპირტების, ეთერების, ცხიმოვანი მჟავების, კარბონული და 
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სხვა ნაერთების წარმოქმნა. არეში ამინომჟავების საწყისი 

კონცენტრაცია ასევე გავლენას ახდენს ღვინის ბუკეტსა 

და არომატზე (Vგოვმძგ, 1963; ჩიVიგსძ «CL გI., 1967; IXVი0CI2 036 M# 

Xნ., 1976) მაგალითად, ამინომჟავებიდან წარმოიქმნება: 

უმაღლესი სპირტები დიკარბონული და კეტომჟავები, 

ალდეჰიდები, ამინები და სხვა ნაერთები. 

დუღილის მეორადი პროდუქტების გარდაქმნის 

შესწავლაში რადიოაქტიური ნახშირბადის გამოყენებით 

მნიშვნელოვანი წვლილი აქვს /ს/0MMIM0IMXM3C6ს (1962) მან 

დაადგინა, რომ დუღილის პროცესში ლევინის საფუარებს 

შეუძლიათ ზოგიერთი მეორადი პროდუქტის ასიმილირება; 

ამასთანავე აღმოჩენილი იყო, რომ საფუარების ბიომასაში 

მეტად ინტენსიურად ერთვებიან ძმარმჟავა ძმარმჟავა 

ალდეჰიდი, ეთილის სპირტი, შემდეგ რძემჟავა, C0; და 

ქარვის მჟავა, ნაკლებ ენერგიულად – გლიცერინი. 

ამგვარად, შეიძლება ვივარაუდოთ, რომ დუღილის 

შემდეგ როდესაცგ ლღვინო საფუარის “უჯრედებთან 

კონტაქტშია, უკანასკნელმა შეიძლება იმოქმედოს მის მიერ 

სინთესირებული გევეერდითი პროდუქტების გარდაქმნაში. 

IC60მCMM08 (1959), დი0»08-ნმI0668 # 0. (1951) წჩიემლიVI90-ს 

(1971) მიერ დადგენილია, _რომ ახალგაზრდა ღვინო- 

მასალების ხანგრძლივი კონტაქტი საფუარის ლექთან, 

შესამჩნევად აუმჯობესებს მოცემული კვების პროდუქტის 

არომატსა და გემოს. 
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ღვინის ფორმირების დამთავრებისას ნასშირბადის 

დიოქსიდის გამოყოფის შეჩერებასთან დაკავშირებით, 

ღვინოსთან ჰაერის ჟანგბადის მიწოდება ადვილდება, რის 

გამოც დამჟანგველი პროცესები ინტენსიურდება. ღვინოში 

შეტივნარებული ნაწილაკები, ასევე წარმოქმნილი ტანა- 

ტები და ღვინის მჟავას მარილები დაილექება და ღვინო 

გამჭვირვალე ხდება დგება ღვინის მომწიფების და 

დაძველების პროცესი. 

მომწიფების სტადიაში, როდესაც ღვინოსთან ჰაერის 

უანგბადის შეხება ადვილდება, ლღეინო იძენს სდტაბი- 

ლურობას, ხდება მეტად ჰარმონიული, განვითარებული 

არომატით და გემოთი. 

მომწიფების დროს ღვინის ბუკეტისა და არომატის 

კვლევით მრავალი მეცნიერი იყი დაკავებული. ჯერ კიდევ 
მე-1ე საუკუნეში, 3CICI0IC (18999 თელიდა, რომ ღვინის 

დაძველების დროს “შეიძლება მოხდეს ეთერიფიკაციის 

პროცესები: მიიჩნევდა რომ ლღეინის ღირსება პირდაპირ 

კავშირშია ეთერების რაოდენობასთან. 

ეთერებს დიდ მნიშენელობას ანიჭებდა III8ი62V08 

(1906, მისი აზრით, ღვინის დაყოვნებისას ეთერების 

საერთო რაოდენობა მცირდება ხოლო მქროლავი 

ეთერების შეფარდებითი რაოდენობა იზრდება. IX6Vივსძ 

(193727371 აზრით, ეთერების საერთო რაოდენობა 

დამოკიდებულია ღვინის "შედგენილობაზე, სპირტების, 
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თავისუფალი მჟავების შემცველობაზე და მის ასაკზე. 

მომწიფების პროცესში და, განსაკუთრებით დაძველების 

დროს, ხდება ორგანული მჟავების თანდათანობითი 

ეთერიფიკაცია ეთილის სპირტად. ამასთან ეთერიფიკაციის 

პროცესის “შემცირებისას ლღვინის ძირითადი მჟავები 

შეიძლება განვალაგოთ შემდეგი თანმიმდევრობით: ქარვის, 

ვაშლის, რძემჟავა, ლვინის, ლიმონის და ძმარმჟავა. მან 

დაადგინა რომ მრავალფუძიანი მჟავები წაროქმნიან 

უპირატესად მჟავე ეთერებს ეთერების რალ”ოდენობა 

შესამჩნევად იზრდება ღვინის დავარგების პირეელ-ორ 

წელიწადში. თუმცა ეთერიფიკაციის რეაქცია არ აღწევს 

თავის ზღვრებს. ჩ6Vივსძ (1937) ასკვნის: ღვინის ბუკეტის 

შემადგენელი ნივთიერებები წარმოადგენენ არამსაპნავ 

ნიეთიერებებს. იგი არ უკავშირებს ძეელი ღვინის ხარისხს 

ეთერების არსებობას. I 60მCMM08 ( 1961) II100C10C6ი1038-ის 

(1952) მონაცემებით კი, ლვინის ბუკეტი დამოკიდებულია 

მასში რთული ეთერების არსებობაზე რაც ღვინოს 

ანიჭებს ყვავილისა და ხილის ტონებს. 

IIIMიმხყIIIMXVM-ლმ (166) დაადგინა რომ ღვინის 

დავარგებისს “შეიძლება მოხდეს ისეთი ეთერების 

წარმოქმნა,როგორიცაა: ეთილპროპიონატი, ეთილბუთირატი, 

ეთილვალერიატი, ეთილლაქტატი, ეთილკაპრილატი, 

ეთილკაპრინატი, ასევე იზოამილაცეტატი, იზოამილვალე- 
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რიატი და იზობუთილკაპრონატი, ხოლო ეთილფორმიატისა 

და ეთილაცეტატის რაოდენობა კი – შემცირდეს. 

საფუარებისს მიერ წარმოქმნილი სხვადასხვა 

არომატული მეტაბოლიტები განსხვავებულად ნაწილდება 

გარემოსა და საფუარის უჯრედებს შორის. პურის, ღვინის 

და ხერესული საფუარებით მდიდარი ღვინომასალების 

გამოხდით მიიღება უმაღლესი სპირტებით, ალდეჰიდებით 

და ენანტის ეთერებით უფრო მდიდარი საკონიაკე სპირტი 

(Mინ09MM # ეი, 1971). 

#Mყ ვიტი (6 მI-ის (197771 შრომებში მოცემულია 

ცხიმმჟავათა ეთერები, რომლებიც თავის მჟავურ ნაწილში 

ნახშირბადოვანი ჯაჭვის მთელ სიგრძეზე გარემოსა და 

საფუარის უჯრედებს შორის ნაწილდებიან სხვადასხვა- 

ნაირად. მაგ: ძმარმჟავა ეთერი და მეთილკაპრონატი 

მთლიანად გადადის გარემოში„ ეთილკაპრილატი და 

ეთილკაპრინატი არის როგორც გარემოშიი ასევე 

უჯრედებში, მაშინ როდესაც ეთილლაურატი მხოლოდ 

უჯრედებშია აღნიშნული განაწილება დამოკიდებულია 

გამოყენებულ საფუარებზე. სახელდობრ, საფუარი 5800L. 

სVმსით-ის შტამები ხასიათდებიან როგორც დიდი 

რაოდენობის სინთეზირებული ეთერების შშმემკავებლად, 

ვიდრე 5მ0Cი. CLI6VI5Iმ6-ს შტამები, მეტაბოლიტების შეღწევა 

საფუარის უჯრედებიდან გარემოში და უკან ხორციელდება 

უჯრედული მემბრანებით და მათი სიჩქარე დამოკიდე- 
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ბულია უჯრედების მემბრანების ლიოფილურ ხარისხზე 

(5 ს0თმ1მ)იტი 0( მI; 1974). 

ს0008-იმა და სიიიისVი0-ლმ (1975) დაადგინეს, რომ 

ღვინის საფუარებს შეუძლიათ არომატული ნივთიერებების 

–- ცის და ტრანსფარნეხოლისა და ეთილლინოლეატის 

სინთეზირება ისინი შამპანურს ანიჭებს “მზესუმზირის” 

ტონს. 

შამპანური ღვინოებისათვის დიდი მნიშვნელობა 

აქვს საფუარის უჯრედების შიგნით არსებულ ნიეთი- 

ერებებს რადგან ეს ლღვინოები მიილება საფუარებზე 

ხანგრძლივი დაყოვნებით და მდიდრდებიან მათი ავტოლი- 

ზის პროდუქტებით (CXმ96C9MILL, 106IICIMM, Iმ06მIV, 2004). 

დადგენილია, რომ ღვინის არომატხზე არსებით 

გავლენას ახდენენ დიაცეტილ (23- ბუთანდიონი), 2,3- 

პენტანდიონი, აცეტოინი (3-ოქსი-2-ბუთანდიონი) და 3 ოქსი- 

2-პენტანონი (C0L0, IVმი0ლ, 1968; IIVCმიIMILCM # 20: 1969; 

#გიLIი6 C 2I: 1969; X282X36 1978). ეს ნაერთები წარმოიქმნება 

ნორმალური სპირტული დუღილის დროს და ასევე რძე- 

მჟავა ბაქტერიების ცხოველქმედების შედეგად. 
განსაკუთრებული სპორების წარმომქმნელი 

საფუარები, ჰეტეროფერმენტულ რძემჟავა ბაქტერიებთან 

ერთად, შაქრის გლიკოლიზური დაშლისას წარმოქმნიან 

დიაცეტილს და აცეტოინს რომელთა წარმოქმნის 

მიხედვით დაადგინეს, რომ საფუარები „რქაწითელი–6" და 
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„ლენინგრადული!” აღნიშნულ სნივთიერებესს ასინთე- 

ზირებენ ნაკლები რაოდენობით, ვიდრე „კახური–-7” და 

„შტეინბერგი-1892” (Cხსმიზ, CXIII05, 1968, 1972 506CLიმი, 

C0IIIი§9, 1968: C0IIIი5, 506CLიიმი, 1974: #ნV0C69M # X/0., 1975; 

სხვ36M808M%, 1975). 

სIიICჩ C გმI.-ის (1964) მონაცემებით, დიაცეტილის 

სუნი ღვინოში შეიგრძნობა მისი დაახლოებით 0,9 მგ/დმ?3 

შემცველობისას. 

მეღვინეობის მნიშვნელოეან ეტაპს რომლის 

დროსაც ღვინის არომატში მიმდინარეობს არსებითი ცვლი- 

ლება, წარმოადგენს ვაშლ-რძემჟავა დუღილი (516თ CL მI, 

1975). იგი არის ღვინის ლექზე დაყოვნების დროს ბაქტე- 

რიების მიერ ეაშლმჟავას დაშლა რძემჟავად (60%-ის 

გამოსავლით). საფუარები წარმოქმნიან მცირე რაოდენობით 

რძემჟავას – ძირითადად /L-) ფორმას, ხოლო რძემჟავა 

ბაქტერიები – L(C+) ფორმას ( Lმ10ი-LმX0სI Cმძი CL 8მI., 1977). ეს 

პროცესი მიმდინარეობს ნახშირმჟავას გამოყოფით და 

მცირე რაოდენობით პიროლვინის მჟავის, დიაცეტილის, 

აცეტოინის და 2,3ბუთილენგლიკოლის წარმოქმნით. 

ვაშლ-რძემჟავ ა დუღილი მიმდინარეობს რძემჟავა 

ბაქტერიების მიერ სახეობა IXIC0ძ10ლ00ს5, L60ლ0ი059:0C, LმCL0 

ხმCIIIს5§ და სახეობა 5CხჩI705მCიჩმ»0ი1XXV/0C05 მCIძიძCVიIმLს§ საფუ- 

არების მიერ. 
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LიIიმლხიი (1957), 1იფგხმთ C00LC (1960), I2იMXIი6 CL 81. 

(19700, თვლიან, რომ ვაშლ-რძემჟავა დუღილს, თეთრები- 

საგან განსხვავებით, უფრო ინტენსიურად ექვემდებარებიან 

წითელი ლღვინოები რომლის მიზესი ჯგრჯერობით 

უცნობია. 

მეღვინეობის პრაქტიკაში, ვაშლ-რძემჟავა დუღილის 

სტიმულირებისა და მაღალმჟავიან ღვინოებში ბიოლო- 

გიური სტაბილურობის დაჩქარებისათვის, შეაქვთ რძემჟავა 

ბაქტერიების სუფთა კულტურა (%სიLM06, 1974) და, პირიქით, 

თავიდან რომ ავიცილოთ დაბალმჟავიან ღვინოებში ვაშლ–- 

რძემჟავა დუღილი, რომლებიც დამზადებულია განსაკუთ- 

რებით სამხრეთ რაიონებში, მიზანშეწონილად მიიჩნევენ 

დუღილის დამთაერებისთანავე ფუმარის მჟავის დამატებას 

(CIIIიი 6: 2I, 1974: IXIIიილ, 1975), როგორც ცნობილია, 

ფუმარატი ინჰიბირებს ვაშლმჟავის რაოდენობის დაცემას. 

ცნობილია, რომ ყურძნის წვენის სპირტული დუღი- 

ლის გამომწეევი საფუარები ხელს უშლიან ვაშლ-რძემჟავა 

დუღილის ბაქტერიების გამრავლებას, რიგი საფუარის 

სახეობები ვაშლ-რძემჟავა დუღილის დროს სტიმულირებას 

ახდენენ ვაშლმჟავას და 502--ის ნაწილობრივი აღდგენის 

გზით, საფუარის სხვა სახეობები, პირიქით, აფერხებენ 

დუღილს (C898ი6VII, C25LCII8., –3558LXCIII, I I0I, 78ოხ0#CIII, 2001). 

ღვინის ნიმუშებში, რომლებმაც განიცადეს ვაშლ- 

რძემჟავა დუღილი, დიაცეტილის რაოდენობა გაიზარდა 2,8 
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მგ/დმ3-მდე (IL2გიIIიC C( მI., 1969) , სILIIის, Iროიძ-ის (1964) 

მონაცემებით კი დიაცეტილის შემცველობა მნიშვნელოვნად 

მაღალია (0.9-43 მგ/დმ» ხოლო აცეტოინის შემცველობა 

მერყეობს 3-3)ბ მგ/დმ?მდე დიაცეტილის გარკვეული 

რაოდენობა (466 მგ/დმ) აუმჯობესებს წითელი ღვინის 

ხარისხს, მაგრამ სუფრის თეთრი ღვინისათვის არასასურ- 

ველია მისი არსებობა კვალის სახითაც. 

დიაცეტილი მნიშენელოვანი რაოდენობით წარმო- 

იქმნება ღვინის აერაციის დროს (IIMCმლMMLIC4M # 10., 1969). 

მასში არსებული რკინის იონები აკატალიზებს აცეტოინის 

დაჟანგვას დიაცეტილად. ყურძნის ტკბილის ალკოჰოლური 

დუღილის დროს მაღალი აერაციისას დიაცეტილის 

რაოდენობა მნიშვნელოვნად იზრდება (CICVV6CII, CხVო0ძი, 

1963) ამიტომ საშამპანურე ლღვინომასალებიდან ახდენენ 

ჟანგბადის გამოტანას (წიჯი-V0, 1975; CM0C6IIIMMმ2 M X0., 1977), 

ხოლო “შემდეგ აწარმოებენ ლღვინის შშამპანიზსაციას 

ბიოლოგიური მეთოდებით„ შამპანისაციის პროცესში, 

მეორადი დუღილის დროს, აქტიური საფუარები დაუჟანგაე 

ღვინომასალებში სწრაფად აღადგენენ დიაცეტილს 

აცეტოინად, რაც განა-ღპირობებს შამპანურის ხარისხის 

გაუმჯობესებას. 

ამ მიმართულებით კვლეეებმა აჩეენა, რომ მაღალი 

ხარისხის მშრალი შამპანური ღვინო შეიცავს დიაცეტილს 

კვალის სახით, შამპანური ღვინო, რომელიც დიაცეტილს 
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შეიცავს 1 მგ/დმ+ზე მეტი რაოდენობით, მიეკუთვნება დაბა- 

ლი ხარისხის კატეგორიას (IIMCმ08MIVVI4M MM აი., 1969). 

საფუარი ორგანიზმების გარდა უმაღლესი სპირტე- 

ბის რთული ეთერების და სხვა არომატწარმომქმნელ 

ნივთიერებათა სინთეზზე დიდი მნიშენელობა აქვს გარემოს 

აერაციის ინტენსივობას. 

CხVოლიი 6( მ2I: (1961), 86ლ608 M# ჯი. (1962), V05ი12მV/გ 

(1966), 5Cჩს-ის (1975) მიერ დადგენილია, რომ ყველა 

შემთხვევაში ნივთიერებათა ცვლის გადართეა დუღილიდან 

სუნთქვაზე იწვევს უმაღლესი სპირტების შემცირებას. ეს 

განსაკუთრებით ეხება დუღილის ანაერობულიდან აერო- 

ბულ პირობებზე გადასელას. 

ლიტერატურაში ნაკლებად არის მონაცემები. 

რომლებიც ეხება რთული ეთერების წარმოქმნას აერაციის 

ინტენსივობაზე დამოკიდებულებით. ჩვიC 8ფხმიძ-ის (1974) 

მონაცემებით, აერობულ პირობებში ალკოჰოლური დუღი- 

ლის დროს საფუარი VIგივბის!გ2 მიით2Iგ წარმოქმნის ძალიან 

დიდი რაოდენობის ეთილაცეტატს ეთილპროპიონატს, 

ეთილმეთილ-2-პროპიონატს და მეთილ-3-ბუთილაცეტატს, 

ხოლო ანაერობულ პირობებში ეთერების წარმოქმნას 

სრდის საფუარის შემდეგი სახეობები 5მCლხმI0VიX/C005, 

M06LCჩიIM0VV/I8 იგძვ0ი1მ, Cმიძ1ძმ. გამონაკლისს წარმოადგენს 

ეთილაცეტატი რომლის რაოდენობა განსაკუთრებით 
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მცირდებოდა Lგივნი1მ5ი0ლ 8 სახეობის საფუარების გამოყე- 

ნებით. 

იVივმსძ-ის (1966) აზრით, აერობულ პირობებში 

საფუარები IIგივნისIგ მითიომ!მ MICხიოგ თხონ.მ6წ2CI6ი§ წარმო- 

ქმნიან ეთილაცეტატის საკმოდ დიდ რაოდენობას, 

რომელსაკ შეუძლია გამოიწვიოს ლღვინის ხარისხის 

გაუარესება. 

როგორც ჩანს, აერაციის პირობები ალკოჰოლურ 

დუღილში მნიშვნელოვან როლს ასრულებს. 

აერაციის პირობებსე დამოკიდებულებით არომა- 

ტული ნივთიერებების დაგროვების „ცელილების ხარისხი 

და ხასიათი, სხვადასხვა საფუარებს განსხვავებული აქვთ. 

2. §80Cხ2#0MX/00§ VI90I-ს შტამის საფუარიდან 

დიაცეტილ (აცეტოინ) რედუქტაზას გამოყოფა, 
გასუფთავება და მათი ზოგიერთი თვისებების 

შესწავლა 

შამპანურის დამზადების პროცესში არომატულ 

ნივთიერებათა წარმოქმნისა და (კვლილების დინამიკის 

შესწავლისათვიისს გამოვიჟყენხიეთ სხვადასხვა საფუარის 

5§მ0Cხმ+0იVC65 VIიI-ის და 52CCM2X0ი1V065 0VIწიხთI-ს შტამები. 
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საცდელი პარტიის ტირაჟი მოვახდინეთ ბოთლური 

წესით "შამპანურის დამზადების კლასიკური მეთოდით. 

ღვინომასალას რომელიც განკუთვნილი იყო ტირაჟისათვის 

დავამატეთ სატირაჟო ლიქიორი იმ ანგარიშით, რომ 

საშამპანურე ღვინომასალეში ყოფილიყო 22 გ/დმ? შაქარი. 

სატირაჟე ნარევს მუდმივი მოერუჟით-–უასსავდით 

შამპანურის ბოთლებში, ეამატებდით აღნიშნული საფუა- 

რების 48 საათიან ნამრავლს 2 %-ის რაოდენობით. 

საშამპანურე ღვინომასალას წინასწარ ვუტარებდით 

ქიმიურ ანალიზებსა და დეგუსტაციას. იგიეე ანალიზებს 

ვეუტარებდით ბოთლებში შამპანიზაციის სემდეგ და შამპა- 

ნურის დაყოვნების ერთი წლის შემდეგ. 

გარდა არომატული კომპონენტებისა, რომელიც ჩვენს 

მიერ იქნა გამოკვლეული ღეინოსა და შამპანურში, გვხვდე- 

ბა ისეთი თ-დიკეტონები და ძთ-ოქსიკეტონები, რომელებიც 

გავლენას ახდენს ღვინისა და შამპანურის ხარისხზე. ეს 

ნივთიერებები წარმოიქმნებიან საფუარე-ბისაგან. 

დიაცეტილი და აცეტოინი საფუარების მიერ წარმოიქ- 

მნებიან ალკოჰოლური დუღილის დროს, როგორც გვერდი- 

თი პროდუქტები (C0იIII0§, 506ლLთგმი, 1974). ეს პროცესი 

მიმდინარეობს აგრეთვე აცეტორძისმჟავასა და რძემჟავა 

ბაქტერიების გამრავლების გზით, ოქსიეთილამინო-პიროფო- 

სფატაზას, აცეტოაცეტილ-კოა ფერმენტისა და დიაცეტილ- 

სინთეტაზას მოქმედებით (C0IIი, 506ლMთმი, 1968 ა). 
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დიაცეტილი და აცეტოინი შეიძლება აღდგეს 2,3 – ბუთან- 

დიოლად ფერმენტების დიაცეტილრედუქტაზას და ბუთან- 

დიოლდეჰიდროგენაზას მოქმედებით. აღნიშნულიდან გამომ- 

დინარე ჩვენი კელევის “შემდეგ მიზანს “შეადგენდა 

ზვგილჩმიითალტა VIიIის შტამის საფუარიდან დიაცეტილ 

(აცეტოინ) რედუქტაზას გამოყოფა, გასუფთავება და მათი 

ზოგიერთი თვისებების შესწავლა. 

ფერმენტი დიაცეტილრედუქტასა პირველად იქნა 
მიღებული #6(ხმ2CIV მ0:000ი0- და 5IმიჩXI0ლ0ლის5-ის ბაქტე- 

რიებიდან, ისინი აღწერდნენ ფერმენტულ სისტემას, რომე- 

ლიც ნად IL.) ფერმენტის კატალიზური მოქმედებით აღად- 

გენს დიაცეტილს აცეტოინად. ეს ორი ფერმენტი – ბუთან- 

დიოლდეჰიდროგენაზა და დიაცეტილრედუქტაზა მკვლევარ- 
თა მიერ იყო ნაწილობრივ გასუფთავებული და, როგორც 

ავტორები ამტკიცებენ, ისინი სტრუქტურულად განსხვავ- 

დებიინ ერთმანეთისგან. “უფრო მოგვიანებით მიერ 

გამოყოფილ იქნა დიაცეტილ (აცეტოინ0 რედუქტაზა 

ბაქტერიიდან #ფ.ხმCIC მ009%6ი65,, რომელიც მიღებულ იყო 

მაღალ ჰიდროგენურ მდგომარეობაში. მათ აღნიშნეს, რომ 

მოცემულ ფერმენტესს გააჩნიათ ორმაგი ფერმენტული 

აქტივობა და აქვთ უნარი ხელახლა აღადგინონ ნად. II–ით 

აცეტონდ და 2,3ბუთანდიოლად, ასევე აღდგება 

დიაცეტილად და აცეტონად. 
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ამ დროისათვის ცნობილია, რომ ეს ფერმენტი ფარ- 

თოდ არის გავრცელებული ბაქტერიებში და ისეთ ქსოვი- 

ლებში,როგორიცაა ფრინველების ქსოვილები.აღსანიშნავია, 

რომ საფუარებში დიაცეტილრედუქტაზა ადრე არ ყოფილა 

შესწავლილი. ამასთან მოცემული სამუშაო ითვალისწინებს 

საფუარებიდან აღნიშნული ფერმენტების გამოყოფას, 

გასუფთავებას და მისი ზოგიერთი თვისებების შესწავლას. 

კვლევის ობიექტად აღებული გვქონდა ღვინის საფუ- 
არი 5მ00ჩ0+00ი1V005 VIII. საფუარი გავამრავლეთ სტერილური 

ყურძნის წვენზე, რომელიც განზავებული იყო დისტილი- 

რებული წყლით 12, რის გამოც ნაზავი შეიცავდა 9,5% 

შაქარს, ხოლო მისი ი0LI უდრიდა 3,2. აღებული იყო საფუა- 

რის კულტურის 48 საათიანი ნამრავლი. მათგან საფუარის 

გამოყოფასა და გასუფთავებას ვაწარმოებდით 29C ტემპერა- 

ტურაზე. 

2.1. ფერმენტ დიაცეტილ (აცეტოინ) 
რედუქტაზას გასუფთავება 

ფერმეტ დიაცეტილ (აცეტოინ: რედუქტაზას 
გასასუფთავებლად ვიღებდით საფუარის ა5მCCიმXიVIVC065 

ლიVIიოთიI-ს კულტურული საფუარის 48 საათიან ნამრავლს, 

საფუარის უჯრედების გამოსაყოფად მადუღარ სითხეს 

ვათავსებდით ცენტრიფუგის მასრებში და ვაცენტრიფუ- 

გირებდით 6000 ბრ/წთ სიჩქარით. სინჯარიდან საფუარების 
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უჯრედები გადმოგექონდა 0) M ფოსფორის ბუფერით, 

რომლის ხს ტოლი იყო 7,0-სა. ბუფერს ვამატებდით 

რაოდენობის 5-ჯერ მეტს. შემდეგ ნიმუშებს ვათავსებდით 

გასაციებლად მშრალ ყინულში სიუბაიტონას კამერაში, 

სადაც ნიმუშებში ტემპერატურა დადიოდა 29%C-მდე. “შაფუა- 

რის უჯრედების დარღვევას ვაწარმოებდით ფაიფურის 

თასზე გასრესით. ისე, რომ რაც შეიძლება დიდი წნევა 

განვითარებულიყო საფუარის უჯრედებზე ამის შემდეგ 

ნიმუშები ღებულობდა ერთგვაროვან ფაფისებურ ყინულო- 

ვან მასას. შემდეგ მასას ვალლობდით, ვხსნიდით 3 წილ 

მოცულობის ბუფერულ სსნარში ფოსფორის ბუფერში 

(დII=7,5) და გადაგვქონდა ცენტრიფუგაში, სადაც ცენტრი- 

ფუგირებას ვაწარმოებდით 2000 ბ/წთ 25 წუთის განმავ- 

ლობაში. მიღებულ ნიმუშში იყო I ფრაქცია. 

I ფრაქციის ნუკლეინის მჟავას გამოსაყოფად (87XVი CL 

მI, 1971), რომლის II უდრიდა 7,5-ს, ვიყენებდით სტრეპტო- 

მიცინის სულფატის 10%-იან ხსნარს. აღნიშნული ხსნარი, 

რომ მიგვეყვანა საბოლოო კონცენტრაციაზე, ყოველ I,5 მგ 

სტრეპტომიცინსულფატს გევამატებდით 100 მგ ცილას. 

აღნიშნული ხსნარის დასამატებლად ნიმუშს ისევ 

ვაციებდით !15 წთ-ის დაყოვნების “შემდეგ ვაცენტრი- 

ფუგებდით და ნალექს ვაერთიანებდით. 

ფრაქცია I-ს მუდმივი მორევით დავამატეთ ამონიუმის 

სულფატის კრისტალები 40%-იანი გაჯერებით – (ამონიუმის 
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სულფატით გაჯერებული ხსნარი დავაყოვნეთ 30 წუთით. 

მიღებული ნალექის ცენტრიფუგირებას ვაწარმოებდით 

12000 ბრ/წთ-ხე 50 წთ-ით. ნალექის გამოყოფის შემდეგ 

გაუმჭვირვალე სითხის ნალექს ვამატებდით 60% ამონიუმის 

სულფატს ყოველ 100 მლ ხსნარზე). გაჯერებულ ხსნარს, 

რომელსაც გვაყოვნებდით 30 წთ-ით და გვაცენტრი- 

ფუგირებდით ისევ 12000 ბრ/წთ-ით 50 წთ-ის განმავლობაში 

– გამოყოფილ ნალექს ესსნიდით 0,0) M ფოსფატის 

მინიმალურ, რაც “შეიძლება მცირე რაოდენობაში (იII=7,5) 

ნიმუშს ვაყოვნებდით დიალიზისთვის 24 საათით. ეს გახლ- 

დათ უკვე ფრაქცია III. 

დიალიზატს ვატარებდით 2,535 სმ-იის სვეტზე, 

რომელიც შევსებული გექონდა /I-#3 სეფადექსით (#-50), 

რომელიც წინასწარ განეიტრალებული იყო 00) M 

ფოსფატის ბუფერით (09I=0. ფოსფორის ბუფერით 

ელუირებას ეაწარმოებდით LC6მე მლ/სტ ში სიჩქარით 

საფეხურებრივი გრადუირებით რომელიც მოცემულია 

სურათზე 2.). ფრაქციესს ვაგროვებდით C6რ6 მლ-ის 

ოდენობით. იმ ფრაქციებს რომლებსაც ქონდათ 

მაქსიმალური აქტივობა – ვაერთიანებდით და 

ვღებულობდით ფრაქცია IV-ს. 

IV ფრაქციას ვამატებდით 85%-იან (M-9IL):50,-ის ხსნარს 

გაჯერებისთვის (56,0 გ 100მლ ხსნარზე). 
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მიღებულ ნალექს ეხსნიდით 0052 M ფოსფატის 

ბუფერში (ი9II=7,5) და ვატარებდით 23X252 სმ. სვეტში, 

რომელიც შევსებული იყო C-1)0ე სეფადექსით, იგი 

განეიტრალებული იყო იგივე ბუფერით ელუატს 
ვაგროვებდით ფრაქციებად 44 მლ-ისს რაოდენობით. 

ელუატი სვეტიდან გამოედინებოდა 20 მლ/სთ-ში სიჩქარით. 

ფრაქციებს, რომელთაც გააჩნდათ დიაცეტილრედუქტა-ზური 

აქტივობა – · ვაერთიანებდით და ვღებულობდით მის 

ფრაქციას. 

საფუარ 50202 VIიI –იდან გმოყოფილი ფერმენტების – 

დიაცეტილ (აცეტოინ0 რედუქტასას და ბუთანდიოლ 

დეჰიდროგენასას გასუფთავების ხარისხი მოცემულია 

ცხრილში 2.1. 
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ნახ. 2) 0L4L- სეფადექსზე -4-50 მიღებული ფრაქცია III– 

ის ქრომატოგრამა. 

ელუირება: (#.) – 0002M ფოსფორის ბუფერით 

8 – 0-01IM ფოსფორის ბუფერით 

C -0-22-M ფოსფორის ბუფერით 

L - 022M ფოსფორის ბუფერზე0,2M M2CI-ის დამატებით 

L, -0,2M ფოსფორის ბუფერზე 0,2M M3CI-ის დამატებით 

ის – ბუფერის იII=7,5 
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ცხრილი 2.). 

საფუარიდან 580იხ9Iი»VC0§ VIII გამოყოფილი დიაცეტილ 
(აცეტოინ) რედუქტაზას (8) და 

ბუთანდიოლდეჰიდროგენაზას (8) გასუფთავების ხარისხი 

  

  

    

გასუფთავები | ცილა | საერთო | ხვედრითი | გასუფთ | გამოს | 8;/L, 
ს ეტაპები | მგ აქტიეობა | აქტიეობა ავების ავალი 

ნმოლ ნმოლ სარისხი | % 
L#60- 1ტ0-LI/ წთ 

LI/ წთ 

სველი 19110 | 53423 27,97 ბ 100 0,02 

ექსტრაქტი 

სტრეპტომიც | 1380 | 50632 36,69 ვ! 9%48 0,10 
ინსულფატი 
თ 
დამუშავება 

გოგირდმჟავა | 480 47357 98,66 3,52 88,6 0.13 
ამონიუმის 

დამატება 

ქრომატოგრა | 22 22092 1004.20 35,8 43 0,12 
ფია 0C/VMC- 

სეფადექს 
4-50 

ქრომატოგრა | 8 14592 1824,0 65,721 273 IM!! 
ფია #-100             
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როგორკ 2) ცხრილიდან ჩანს ფერმენტი 

დიაცეტილ (აცეტოინ) რედუქტაზა გასუფთავებული იყო 
65--ჯერდ საბოლოოდ 1824-ჯერ ხვედრითი აქტივობის 

მისაღებად. უნდა აღინიშნოს, რომ დიაცეტილ 

რედუქტაზას (აცეტოინ) აქტივობა (C,)) 10-ჯერ მეტია, 

ვიდრე 2,3-ბუთანდიოლდერედუქტაზას აქტივობა (CC) და 

და რეაქცია იხრებოდა აცეტოინიდან 2,3 –ბუთანდიოლის 

წარმოქმნისკენ. აღსანიშნავია ის ფაქტი, რომ ჩვენ ვერ 

მივაღწიეთ აცეტოინის დაჟანგვას დიაცეტილამდე, ისეთი 

წყალბადის აქცეპტორის არსებობის “შემთხვევაშიც კი, 

როგორიცაა 2,6-დიქლორფენოლ ინდოფენოლი. ეს 

პროცესი წარვმართეთ MXიმL- ის მეთოდითაც კი. 

ფერმენტ დიაცეტილ (აცეტოინ) რედუქტაზას მოქმე- 
დების აღსადგენად შევისწავლეთ აგრეთვე პირდაპირი 

განსაზღვრის გზით სუბსტრატი რეაქციის პროცესში, 

როგორც სურათებზე 2.2. და 23. ნაჩვენებია ნად IL-ის (დLL 

6ა”-- ზე) თანაობისასს დიაცეტილისა და აცეტოინის 

აღდგენის მაგალითი ფერმენტის ინკუბაციამდე და მის 

შემდეგ. მაშასადამე მისი ინკუბაციის აღდგენა მოხდა 

მიახლოებით 90%-ით 60 წუთში. 

იხ -ის ოპტიმუმი მოცემულია 24. ნახატზე. სადაც 

ნაჩვენებია დიაცეტილრედუქ-ტაზას და 2,3-ბუთანდიოლ- 

დეჰიდროგენაზას აქტივობის დამოკიდებულება საცდელი 

ხსნარების MIMI-ზე. როგორც ნახაზიდან ჩანს დიაცეტილ- 
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რედუქტაზასთვი–ს ფოსფატის ბუფერის ოპტიმალური 

სიდიდე აღმოჩნდა ის 6,5 ხოლო 23 –ბუთანდიოლ- 

დეჰიდროგენაზა-სათვის კი (LI 8,5. 

ჩვენს მიერ შესწავლილი იქნა აგრეთვე საცდელი 

ფერმენტების აქტივობის დამოკიდებულება ხსნარის 

ტემპერატურაზე ფერმენტების აქტივობის დამოკიდებუ- 

ლება ხსნარის ტამპერატურაზსე მოცემულია ნახაზზე 2.5. 

ნახაზიდან ჩანს, რომ როგორც ფერმენტი დიაცეტილ 

საკვლევი ნარევი შეიცავდა 170 მკმოლი ფოსფორის 

ბუფერს 8,5 მკმოლ LL#4LC: LL, 2,0 მკმოლ დიაცეტილს, 1 მლ 

წყალს # და 1 მლ ფერმენტულ ხსნარს ( 5მგ ცილა) წ – 

სათვის საერთო მოცულობა დაგვყავდა 3 მლ-მდე. 

რეაქციის დროს 60 წთ 30 9%C ტემპერატურაზე. 

დიაცეტილის განსაზღვრა რეაქციამდე #ტ და მის შემდეგ 

ნ გავატარეთ გაზურ-სითხურ ქრომატოგრაფზე “ქრომ -5“ 

ნიმუში შეგვქონდა ხელსაწყოს ამაორთქლებელში 2 მკლ- 

ის რაოდენობით. 
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ნახ. 22. დიაცეტილ რედუქტაზას მოქმედებით 

დიაცეტილის აღდგენის ქრომატოგრამა 
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ნახ. 23. დიაცკეტილ რედუქტაზას მოქმედებით 

დიაცეტილის აღდგენის ქრომატოგრამა 
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ნახ. 24. დიაცეტილი (აცეტოინი) რედუქტაზასა და 2,3 – 

ბუთანდიოლდეჰიდროგენაზას დამოკიდებულება საცდელი 

ხსნარის ჯI1I-ზე. 

ფერმენტულ აქტივობას ვსაზღვრავდით ფოსფორის 

ბუფერის II-ის სხვადასხვა მნიშენელობაზე. 

– დიაცეტილრედუქტაზას (აცეტოინი); 
– 23-ბუთანდიოლდეჰიდროგენაზას აქტივობა; 
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ნახ. 25 დიაცეტილ (აცეტოინი) რედუქტაზას 

დამოკიდებულება საცდელი ხსნარის ტემპერატურაზე 

ფერმენტულ აქტივობას ვსაზღვრავდით საცდელი 

არის (იII 0,5) სხვადასხვა (10-დან 50 % –მდე) ტემპერატუ- 

რაზე. 

რედუქტაზა ასევე 2,კ3-ბუთანდიოლი მაქსიმალურ 

აქტივობას ავლენენ 32 9%C ტემპერატურაზე. 
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ჩვენთვის აუცილებელი იყო აგრეთვე საცდელი 
ფერმენტების დიაცეტილრედუქტაზას (აცეტოინისა) და 23 

ბუთანდიოლდეჰიდროგენაზას ანალიზი თერმოსტაბი- 

ლურობაზე ნახაზზე 3.516. მოცემულია საცდელი 

ხსნარის სხვადასხვა ტემპერატურაზე გაცხელებისას 

ფერმენტების აქტივობის მრუდი. საცდელ ხსნარებს 

ვაცხელებდით 20 9C –დან 60 9C –მდე 10 წთ-ით. როგორც 

ნახაზიდან ჩანს ფერმენტების აქტივობა მაქსიმუმს აღწევს 

3540 % –-მდე, ხოლო 40 მ9C-ზე ზევით ფერმენტებს 

ეკარგება აქტივობა, 60 9% გაცხელებისას კი მათი 

აქტივობა ეცემა ნულამდე. 

რაც შეეხება ფერმენტების აქტივობის მაქსიმუმის 

შენარჩუნებას, იგი სტაბილურია ფოსფორის ბუფერის #იLLI 

7,.0-8,0 მნიშვნელობაზე. (იხ. ნახ. 2.7) 
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ნახ. 26.დიაცეტილ (აცეტოინ) რედუქტაზას 

თერმოსტაბილურობა 

ფერმენტულ ხსნარს ვამზადებდით სხეადასხვა (20 

%C-დან 60 %C –მდე) 10 წთ-ის განმავლობაში გაციების 

შემდეგ ფერმენტს ვსაზღვრავდით ისე როგორც 

სტანდარტულ პირობებში. 
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ნახ. 2.7. დიაცეტილ (აცეტოინის) რედუქტაზას 

სტაბილურობის ი9IL 

ფერმენტულ ხსნარს ვაყოვნებდით 10 % ტდყემპერა- 

ტურაზე 24 საათის განმავლობაში ჯII-ის სხვადასხვა (3,6- 

დან 10,6-ს) მნიშვნელობაზე 0,02 M ბუფერში. ჯდწI 6,5-ზე 

გათანაბრების დროს ვსაზღვრავდით ფერმენტის 

აქტივობას ისე, როგორც სტანდარტულ ხსნარებში. 

- აცეტატის ბუფერი 
- ფოსფატის ბუფერი 

გლიცერინის ბუფერი 
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22. დიაცეტილ (აცეტოინ) რედუქტაზას 

იზოელექტროფოკუსის დადგენა 

დიაცეტილ (აცეტოინ: რედუქტაზას დასახასია- 

თებლად და მისი ინდივიდუალური ფერმენტის გამოსა- 

ყოფად (აღნიშნული ფერმენტის პრეპარატი გატარდა 

ანალიზურ 8101 სვეტზე ამფოლიტების დიაპაზონის ჯLI 5-8 

გამოყენებით, სახაროზას გრადიენტულ სიმკვრივეზე 

ელექტრონული ფოკუსირება, რის შედეგადაც მიღებული 
იქნა ერთი ცილოვანი კომპონენტი, რომლის წ§LIL იყო 6,05. 

ელექტროფორეზული ანალიზის დროს პოლიაკრილ 

ამიდის ჟელეში აღნიშნული ცილა აღმოჩნდა ჰომოგენური 

და შეესაბამებოდა დიაცეტილ (აცეტოინ) რედუქტაზას. 

დიაცებილ (აცეტოინი რედუქტაზას ელუირება 
ელექტრო-ფოკუსირების შემდეგ ნაჩვენებია ნახაზზე 2.3.1, 

როგორც ნახაზიდან ჩანს, ელექტროფოკუსირების შემდეგ 

6,05 იLI –სე მიღებული იქნა დიაცეტილრედუქტაზა. 

პოლიაკრილამიდის ელექტროფორეზული ანალიზის 

დროს მიღებული ცილა აღმოჩნდა ჰომოგენური და შეესა- 

ბამებოდა დიაცეტილ (აცეტოინ: რედუქტაზას (იხ. 

ნახ..23.1.). 

როგორც ზემოაღნიშნულმა მონაცემებმა გვიჩვენა 

ფერმენტი დიაცეტილრედუქტაზა გამოიყოფა საფუარ 

5მლCჩ VIი1 -დან და ესაჭიროება 65-ჯერადი გასუფთავება; 
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გააჩნია ორმაგი აქტივობა. პირველი – ნად #0. –ით 

დაჟანგვით კატალიზირდება 2,3. ბუთანდიოლი აცეტოინად 

და მეორე ნად Lს-ით დიაცეტოინი აღდგება აცეტოინად. 

დიაცეტილი 
მოცემული ფაქტი ამტკიცებს ხვედრითი აქტივობის 

ფარდობის მუდმივობას. ე.ი. წ .I/L2 0) «ფერმენტის 

  2,3-ბუთანდიოლი   – აცეტოინი 

გასუფთავების პროცესში. 
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ა) დიაცეტილ (აცეტოინ) რედუქტაზას ელუირების 

პროფილი ზონაში LI 5-8 ელექტროფოკუსირების შემდეგ 

- იყ 

- ფერმენტის ხეედრითი აქტივობა 

- ელუენტში ცილის ვარდნა 

ბ)ადიაცეტილ (აცეტოინ,: რედუქტაზას ელექტრო- 
ფორეგრამა 

აქვე “უნდა აღინიშნოს რომ სტრეპტომიცინ 

სულფატით დამუშავებამდე და მის შემდეგ შეფარდება 

LI შეიცვალა 5-ჯერ (0,02-დან 0,I-მდე) ეს შეიძლება 

აიხსნას იმით, რომ რედუქტაზების ნედლ ექსტრაქტში, 

მოცილებული იქნა ცილების ის ნაწილი, რომლებიც 

«დებიან (გამოილექებიან0ა სტრეპტომიცინით დამუშა- 

ვებისას. 

აღნიშნული ფერმენტების აღდგენითი “ნარის 

შესწავლისას აღმოჩნდა, რომ 2,3-პენტანდიოლი შეიძლება 

აღდგეს 3-ოქსი-2-პენტანად და შემდეგში 2,3– 

პენტანდიოლად ზემოაღნიშნული ფორმულის ანალოგი- 

ურად მხოლოდ დიაცეტილრედუქტაზას აქტივობა ამ 

შემთხვევაში არის მიახლოებით 25%-სე ნაკლები, ვიდრე 

დიაცეტილად აღდგენის შემთხვევაში. აღნიშნულ ფაქტს 

ამტკიცებს მრავალი ავტორი. 
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3. საფუარის შტამების გავლენა შამპანური 

ღვინოების არომატწარმომქმნელ 

კომპონენტებზე 

შამპანურის წარმოებაში განსაკუთრებული 

როლი ენიჭება საფუარებს. მეორადი დუღილის დამთავ- 

რების შემდეგ არ მთავრდება საფუარების გავლენა 

შამპანურების გემოსა და ბუკეტის ჩამოყალიბებაზე; 

ცნობილია, რომ მეორადი დუღილის დამთავრების 

შემდეგ ლღეინის ”შამპანისაციის პერიოდში საფუარების 

უჯრედები განიცდიან ავტოლიზს, რის შედეგადაც 

არეში გადმოდის მთელი რიგი ნივთიერებებისა. 

ლიტერატურულ მიმოხილვაში აღნიშნული იყო, 

რომ შამპანიზაციის შემდეგ ავტოლიზის პერიოდში 

საფუარის უჯრედებიდან ღვინის არეში გადმოდიან 

ფერმენტები, რომლებსაც შენარჩუნებული აქვთ აქტივო- 

ბა და ფერმენტაციული პროცესებს წარმართავენ მთე- 

ლი წლის განმავლობაში. 

შემდეგში ჩატარევბულმა კვლევებმა ცხადყო, 
რომ მექანიკურად დამუშავებული საფუვრების უჯრე- 

დები შეიცავენ ისეთ არომატულ კომპონენტებს, როგო- 

რიცაა ცის-ტრანს ფარნესოლი და მაღალ ტემპერატუ- 

რახსე მქროლაგვ კომპონენტებს ეთერებს – ეთილ- 

აცეტატს და ეთილ მირისტატს. იმის მისედეით, თუ 
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ღვინო რა რაოდენობით “შეიცავს აღნიშნულ კომპო- 

ნენტებს განისაზღვრება შამპანურის ხარისხი (ჩი/იიVIM 

M უი., 1975). 

დღემდე მრავალი მეცნიერი დიდ ყურადღებას 
უთმობს ღვინის შამპანიზაციას ანუ მეორადი დუღილი- 

სათვის საფუვრების ფიზიოლოგიური აქტივობის შესწავ- 

ლას, ლექის სტრუქტურის ხასიათის და სხვა 

მაჩვენებლების გამოკვლევას, რაც შეეხება ისეთ 

საკითხებს როგორიცაა შამპანურის არომატის ფორმი- 

რება მისი ძირითადი ტექნოლოგიური ეტაპის მსვლე- 

ლობაში ანუ შამპანიზაციის პროცესში და აგრეთვე 

აღნიშნულ ეტაპზე სხვადასხვა საფუარების გავლენას 

შამპანურის არომატხე და ზხარისსზე მხოლოდ 

ერთეული ნაშრომები აქვს მიძღენილი. 

ცნობილია, რომ შამპანურის ბუკეტის შექმნა 

მეტად რთული პროცესიაყ, რომელშიც დიდ როლს 

თამაშობს შამპანიზაციის შემდეგ საფუარის უჯრედების 

ავტოლიზის პროდუქტები. ამ საკითხის ცოდნა დაგვეხ- 

მარება მიზანმიმართულად ვიმოქმედოთ ღვინის შამპანი- 

ზაციის პროცესზე და გავაუმჯობესოთ მისი ხარისხი. 

ცნობილია აგრეთვე, რომ საფუარის სხვადასხვა 

შტამები და სახეობები (ისე როგორც ტკბილის ალკო- 

ჰოლური დუღილის დროს) მოქმედებს მომავალი ღვინის 

ხარისხზე, ასევე სხვადასხვანაირად მოქმედებს შამპანუ- 

რის ბუკვტსა და არომატზე. 
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ზემოაღნიშნულიდან გამომდინარე, ჩვენს მიზანს 

შეადგენდა გამოგვეკვლია ღვინის შამპანიზაციის პრო- 

ცესსში საფუარის სხვადასხვა შტამების გავლენით 

შამპანური ღვინის ბუკეტის ფორმირების საკითხი. 

აღნიშნულის განხორციელებისთვის 2004 წლის სეზონ- 

სე რქაწითელის ჯიშის ყურძნიდან დავამზადეთ საშამ- 

პანურე ღვინო მასალები. ტკბილის დუღილი მიმდინა- 

რეობდა ჩვენს მიერ შერჩეული საფუარის შტამებით: 

5გლიჩმI00XC6§ VIი და 5მCCჩ2+0ი1VC0§ 0VII0ოიI5 ფრანგული 

მშრალი საფუარიი რომელიც მოქმედებს ამჟამად 

წარმოებაში. დამზადებულ საშამპანურე ღვინომასალებს 

ვაწყობდით ტირაჟში ბოთლური მეთო-დით შამპანიზა- 

ციისათვის და ვიცავდით არსებულ ბოთლური მეთოდით 

შამპანურის დამზადების კლასიკურ წესს. 

შამპანური ღვინოების დამზადების მთელ 

პერიოდში ქიმიურ და ორგანოლეპტიკურ ანალიზებს 

ვატრებდით 3-ჯერ. საანალიზოდ ვიღებდით საშამპანურე 

ღვინომასალებში მეორადი დუღილის დამთავრების 

შემდეგ მიღებულ მასალას და ერთი წლის შამპანურს. 

არომატულ კომპონენტებს ვიკვლევდით საკვლევი 
ღვინომასალების ეთერპენტანიან ექსტრაქტის გაზურ– 

სითხური ქრომატოგრაფიული მეთოდით. ანალიზი 

ჩატარებულია კაპილარულ გაზურ–სითხურ ქრომატო- 

გრაფზე „ბზიოქრომ 5” იონიზაციურ–აალებადი 

დეტექტორის გამოყენებით, ტემპერატურულ რეჟიმზე. 
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3. საფუარის 528Xვ+ი»"ი1005 VIII და 598X89V0)ი100§ 

0VIწიჯიI1§ შტამებით მიღებული შამპანურის 

უმაღლესი სპირტების კვლევის შედეგები 

გამოკვლევის შედეგები მოცემულია ცხრილებში 

3I.ს და 3.12 ცხრილებში მოცემული შედეგებიდან 

გამომდინარე როგორც ბ5მილლჩმ-ითი·XCლ> VIიI"ს ასევე 

5გლიჩგმ-ით·VMC6- ლ0VIწიხოით!. შემთხვევაში შამპანურიღვინო 

მასალების მეორადი დუღილის დროს ღვინომასალასთან 

შედარებით არეში იზრდება უმაღლესი სპირტების 

(მგ/დმჰპროპანოლის (135 დან 1.38 მდე); ისობუთანოლის 

(13,40-დან 16.17-მდე) ნორმალური ბუთანოლის (0.36-დან 

0,38-ნმდე და იზოპენტანოლის (103,40-დან 119,80-მდე) 

რაოდენობა. შებრუნებულ მდგომარეობას აქვს ადგილი 

ჰექსანოლისა და ოქტანოლის შემთხვევაში მათი 

რაოდენობა მცირდება 16) დან 140 მდე. შეიმჩნევა 

მეორადი დუღილის დაწყების ერთწლიანი დაძველების 

შამპანურებში ამ “შემთხვევაში ყველა ალიფატური 

სპირტების რაოდენობა, გარდა ოქტანოლისა, შესამჩ- 

ნევად გაიზარდა ერთი წლის სატირაჟე შამპანურის 

ყველა ნიმუშში რომლებიკც დაყოვნებული იყო 

5გილხმI0IიXMVC0§ VI0I-ზე. პირუკუ დამოკიდებულება გვიჩვენა 

%გილხმ#0Iი0X”0C05 0VIIიიი15 საფუარის შტამზე. შამპანიზაციის 

პროცესში მან გამოიწვია “უმაღლესი სპირტების 
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პროპანოლის, ნ-ბუთანოლის, იზო-ბუთანოლისა და სხვა 

სპირტების უმნიშენელო შემცირება. 

ჩვენს მიერ ჩატარებული კვლევებით გამოცდილი 

საფუარის შტამები ერთმანეთისგან განსხვავდებიან 

შამპანურის წარმოების ყველა სტადიასე არეში 

ალიფატური სპირტების დაგროვებით მათ შორის 

შესამჩნევი განსხვავება აღინიშნებოდა იზო-პენტანოლის 

შემცველობით. აღნიშნული სპირტი შედარებით ნაკლები 

რაოდენობით გროვდებოდა საფუარის §5მ00ლჩნმ100V005 VIი! 

შტამით მიღებულ წშამპანურში ხოლო პენტანოლის 

უფრო მეტი რაოდენობის დაგროვებით გამოირჩეოდა 

საფუარის 5მილხმიითალნსდ ილ0VIIიითით”ს შტამი თუ 

5გლლჩმ-0თV6C6§ VIიI-სათვის ერთი წლის “შემდეგ 134,10 

მგ/დმ? აზგილხიIითX/00§ 0VI/იოი1§ შტამმა მისი რაოდენობა 

გაიზარდა 172, პ80 მგ/დმ?-მდე. არომატული სპირტების 

შემადგენლობიდან ჩვენ საშუალება მოგვეცა განგვესა- 

ზსღვრა აგრეთეე ბენზილის სპირტი 8-ფენილეთანოლი 

და ტიროზოლი. სხვადასხვა საფუარის ”შტამებით 

შამპანურის დამზადების პროცესში არომატული 

სპირტების ცელილების დინამიკა მოცემულია 

ცხრილებში 3.13 და 3.14. როგორც ცხრილებიდან ჩანს 

ნიმუშებში, რომლებიც დაყენებული იყო 5მC0ჩმ+00VX/005 

VI0II-შტამით, ბენხოლის სპირტი დაგროვდა შედარებით 

მცირე რაოდენობით 10.31მგ/დმ?. 
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ცხრილი 1.1.1 

საფუარის 5მ6CჩმI0M0X605 VIიI-ს შტამით 
შამპანურის დამზადების პროცესში უმაღლესი 

სპირტების ცვლილების დინამიკა მგ/დმ 

  

  

      
  

  

  

  

  

  

        

საფუარის 5მ00ჩვ(0თXV00§ VIიI-ს შტამით 
კომპონენტების 
დასახელება მეორადი ერთ 

ღვინომასალა | დუღილის წლიანი 

შემდეგ | დაძეელების 

ალიფატური სპირტები 

პროპანოლი I,35 1,38 3,02 

იზობუთანოლი 1340 16,17 10,6 

ნ-ბუთანოლი 0,36 0,30 0,44 

ისო- 10340 1I9,80 134,10 
პენტანოლი ' , , 

ჰექსანოლი 1,61 1,490 1,88 

ოქტანოლი 0,16 0,02 0,08 

ჯამი 120,128 139,07 150,12       
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ცხრილი 3.L2 

საფუარის 58CCჩმ+00V9005 იVIIიოთიI-ს შტამით შამპანურის 
დამზადების პროცესში უმაღლესი სპირტების 

ცვლილების დინამიკა მგ/დმპ) 

  

საფუარის 5მ00Cჩ2X0ი0X”/C6§ 0VIწ0(იI-ს 

  

  

  

  

  

  

  

              

# კომპონენტების შტამით 
დასახელება მეორადი ერთ 

ღვინომასალა | დუღილის წლიანი 

შემდეგ _| დაძველების 

ალიფატური სპირტები 

1 | პროპანოლი 1,08 2,11 1,01 

2 | იხობუთანოლი 6,13 11,51 8.73 

3 | ნ6-ბუთანოლი 0,42 0,53 0,20 

გ | ვხო- 194.0) 19170 172,80 
პენტანოლი , , , 

5 | ჰექსანოლი 1,6! 1.32 1,45 

6 | ოქტანოლი 0,18 0,11 0,04 

ჯამი 203,43 207,28 184,23 
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მეორადი დუღილის დროს და შამპანიზაციიდან 

ერთი წლის დაყოვნების პერიოდში მისი რაოდენობა 

შემცირდა 0,ქ31 მგ/დპ და 0:23 მგ/დ?“--მდე ხოლო იმ 

ნიმუშებში რომელშიც გამოყენებული იყო საფუარი 

526CხმI00V606§§ ლ0VII0რი! “შტამი: ბენზილის სპირიტის 

რაოდენობა გაიზარდა საშამპანიურე ღვინომასალასთან 

შედარებით (021 მგ/დპ-მდე. მეორადი დულღილის 

შედეგად 0,3) მგ/დ,), ხოლო დაყოვნების ერთწლიან 

ნიმუშში მისი რაოდენობა ისევ შემცირდა 0,23 მგ/დპ – 

მდე მაშასადამე ერთწლიან შამპანურში ბენზილის 

სპირტი აღმოჩნდა იმ ნიმუშებში რომელშიც 

გამოყენებული იყო 58300ხ8-00XV065§5VIიI -ს შტამი. 

არომატულ სპირტებს შორის ღვინოში 

მნიშვნელოვანი რაოდენობით არის 8- ფენილის სპირტი, 

რომელიც სატირაჟო შამპანურის მეორადი დუღილის 

პერიოდში ყველა ნიმუშში საკმაოდ იცვლებოდა. 

კერძოდ, მისი რაოდენობა ერთწლიან შამპანურში 

მნიშვნელოვნად იზრდებოდა (21,0 მგ/დ“-დან 28,30 მგ/დ+ 

მდეე საფუარის აუმილიჩმიითჯინსდ V.ი -ს შტამის 

გამოყენებით და “შესამჩნევად მცირდებოდა საფუარის 

5გლ6ჩხ2#0#იV005 0VIჩიიიI5 ის გამოყენების დროს (23,20 მგ/დ? 

–დან 21,18 მგ/დ? –მდე)-. 

არომატული სპირტი ტიროზოლი შამპანიზაციის 

ანუ მეორადი დუღილის დროს მცირდებოდა, ხოლო 
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დაყოვნების ერთი წლის “შემდეგ კი მისი რაოდენობა 

ყველა ნიმუშში იზრდებოდა. 

რაც შეეხება ჩ-ფენილეთანოლისა და ტიროზო- 

ლის ზრდას, ეს პროცესი გამოწვეული უნდა იყოს 

შამპანურის საფუარზე დაყოვნების დროს ამინომჟავების 

-ფენილალანინისა და ტიროზინის გარდაქმნებით. 

თუ გადავხედავთ არომატული სპირტების ჯამურ 

რაოდენობას, როგორც ერთი საფუარით, ასევე, მეორე 

საფუარის გამოყენებით მიღებულ ნიმუშებს, შევამჩნევთ, 

რომ მათი რაოდენობა 
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ცხრილი 3.13 

საფუარის 5მ00ი8100/065 VIიI-ს შტამით შამპანურის 
დამზადების პროცესში არომატული სპირტების 

ცვლილების დინამიკა მგ/დმ? 

  

        
  

  

  

        

მეორადი ერთ 
M# კერავს ღვინომასალა | დუღილის წლიანი 

შემდეგ | დაძველების 

არომატული სპირტები 

ბენზილის 
1 სპირტი 0,18 0,26 0,31 

8 - 

2 ფ ენილეთილის 19.20 21,60 28,30 

სპირტი 

3 ტიროზოლი 3,10 2,90 4.90 

ჯამი 2248 24,76 33,54       
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ცხრილი 13.14 

საფუარის 5მC0ჩმ100XV065 იVIხიითI-ს შტამით შამპანურის 
დამზადების პროცესში არომატული სპირტების 

ცვლილების დინამიკა მგ/დმპ 

  

  

          

  

  

  

      

საფუარის 5მლლჩხ2:0=XV6065 0VII0-”იI-ს 
შტამით 

# კომპონენტების 
სახელება 

დასახელე მეორადი ერთ 
ღვინომასალა | დუღილის წლიანი 

შემდეგ | დაძველების 

არომატული სპირტები 

ბენსილის 
სპირტი 0.28 0,31 0,723 

ჩ - 

2 ფენილეთილის 26,60 23,20 2),18 

სპირტი 

3 | ტიროხოლი 3,10 1,30 1,169 

ჯამი 29,98 24,81 22,579         
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მეტია საფუარის ამიიჩმ”იისVი-გლდ ი0VIწCო015–ის 

შტამით მიღებულ ნიმუშებში. 

საინტერესო აღნიშნოს, რომ თუ არომატული 

სპირტების რაოდენობა საფუარების ა58მCCხ8+0-02XVლ005 

0VIიოთ 1-ს შტამებით მიღებულ შამპანურის ღვინოში 

მეტია ვიდრე საფუარის 580002-00ოXVC6 VI შტამით 

მიღებულ ნიმუშში, ერთწლიან დაყოვნებულ შამპანურში 

უკე '"შებრუნებითა.ა როგორც სჩანს საფუარი 

520CჩგI0ი1VC6§ VIII-ის შტამი უფრო დიდი რაოდენობით 

აგროვებს უმაღლეს სპირტებს შამპანიურის დაყოვნე- 

ბისას. 

როგორცკც ცხრილებიდან 3.13 და 3.14 ჩანს, 

შამპანური ღეინის ნიმუშები რომლებმაც მეორადი 

დუღილი წარმართეს საფუარ 5მ00ჩM2(0თXVC6§ VIი0I–ის 

შტამებით შეიცავს შედარებით მაღალი კონცენტ- 

რაციით არომატულ სპირტებს. ალბათ ამითაა განპირო- 

ბებული, რომ ამ ნიმუშებმა მიიღო “უფრო მაღალი 

სადეგუსტაციოლ "შეფასება ვიდრე სხვა შტამებით 

დადუღებულმა შამპანურებმა (იხ. ცხრილი 3.1.5). 

ზემოაღნიშნული დასკვნები ეთანხმება მონა- 

ცემებს,რომ სატირაჟო შამპანურში ამინომჟავების ფე- 

ნილ-ალანინისა და ტიროზინის დამატებამ გაზარდა 

შესაბამისი უმაღლესი სპირტების რაოდენობა, აღნიშ- 

ნულმა კი გააუმჯობესა შამპანიურის გემო და ბუკეტი. 
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ცხრილი 13.15 

საფუარის 5200ჩმ+0იX0663 VIიI-ს და 58CCჩმI0ი1X0605 0VII0=იI-ს 
შტამით დამზადებული შამპანურის 
სადეგუსტაციო შეფასება ბალობით 

  

          

  

  

  

მეორადი ერთ 

ჯ# სასასელება ღვინომ ასა დუღილის წლიანი 

შემდეგ | დაძველების 

ბალები 

526Cჩმ+0,იXVC65 

I VII 8,2 82 8.9 

2 5მ0Cჩმ#000+/0665 81 80 87 

0VI წილი!           
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32 საფუარის 580ი0ნვ+0თX/005 VI01 და 53ლ00ლჩ3+0#იVC05 

იVIIიLიIა შტამებით მიღებული შამპანურის 

უმაღლესი ეთერების კვლევის შედეგები 

შერჩეული საფუარის შტამებზე მეორადი დუღი- 

ლის “შედეგად მიღებული შამპანურის ნიმუშების 

ეთერების შედგენილობა მეტად სსვადასხვაგვარია. (იხ. 

ცხრილები 32.1 და 322) ადვილად მქროლავი ეთერების 

ჯამური რაოდენობა მეორადი დუღილის პროცესში 

თითქმის ყველა ნიმუშებში შემცირდა. მაგალითად 

საფუარის 5მ0Cხმ+00იXV00§ VIიI შტამით მილებულ ნიმუშში 

23,671მგ/დპ? –დან 22,031 მგ/დ“- მდე. საკვლევი ნიმუშები 

ეთერების შემადგენლობიდან ყველაზე დიდი რაოდე- 

ნობით შეიცავენ ეთილაცეტატს. ამ ეთერის რაოდენობა 

იმ შამპანიურშიი„ რომელიც მიღებულია საფუარის 

§80Cჩმ70=თVC0§ VII –ს შტამიდან აღწევდა 39,892 მგ/დ), 

მაშინ როცა სხვა საფუარის შტამისაგან მიღებული 

შამპანიური შეიცავდა 15,66 მგ/დ?. 

აკ როდოპულოს (1972) მონაცემებით მალღალ- 

ხარისხოვან შამპანიურში ეთილაცეტატი მერყეობს 12- 

დან 22 მგ/დ?-მდე. 

ადვილად მქროლავ ეთერების შემადგენლობიდან 

ეთილაცეტატის შემდეგ მნიშვნელოვანი რაოდენობით 

გვხვდება იზოამილაცეტატი რომლის ”შემცველობა 
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მნიშვნელოვნად შემცირდა შამპანიურის ერთი წლით 

დაყოვნების პერიოდში. მისი რაოდენობა 2,42 მგ/დ? –დან 

შემცირდა 0,08 მგ/დ? –მდე. 

შამპანური ღვინომასალები, მიღებული, როგორც 

5მCCჩმL0MიX/C65VIი|I –ს ასევე §5მ00ხ2+00IV0C6§ ლVIიოიI5ა –ით 

წარმოების ყველა ეტაპის შედარებით, შეიძლება ითქვას, 

რომ საფუარი 5მ80ლჩმI0თV0C65 VI0) შტამი აგროვებს არეში 

უფრო მეტ ადვილადმქროლავ ეთერებს ვიდრე 
5200ჩმI00VC6§ ლ0VI”IიოიI--ს შტამი. 5გილხმI0თXC6§ VIიI-ს 

ფტამმა დააგროვა ჯამურად 4029 მგ/დ?მდე, ხოლო 

5800ჩMმI010·V00§ 0VIწCლიი1§ –ს შტამა კი 17,28 მგ/და. 
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ცხრილი 3.2.1 

საფუარის 5800ჩ2-0%VXV/C065 5 VIიI-ს შტამით შამპანურის 
დამზადბის პროცესში საერთო ეთერების 

ცელილების დინამიკა მგ/დ 

  

  

საფუარის 5800ჩმI00IV005 VIII-ს 

  

      
  

  

  

  

  

  

    
  

შტამით 
მპონენტების M# კო ეხტე ერთ 

დასახელება ღვინომას სელრილს წლიანი 

ი ძ ბ =–ძ შემდეგ | მელეი 

დაბალ ტემპერატურაზე მქროლავი 
ეთერები 

1 ეთილაცეტატი 18,87 20,32 39,82 

2 პროპილაცეტატი 0.12 0,08 0,012 

3 იზოამილაცეტატი 2,43 2,42 0,08 

4 ეთილკაპრონატი 0,58 0,81 0,23 

5 იზოამილიზოვალერია 0.003 0:03 0.14 

_ ბ 
| 

"6. _ | პექსილიზობუთირატი| 0,028 0,0)! 0/II 

ჯამი 22,031 23,67! 40,293       
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ცხრილი 322 

საფუარის 5მ60ჩმX0#1XV005 0VIიოიI-ს შტამით შამპანურის 
დამზადების პროცესში საერთო ეთერების 

ცვლილების დინამიკა მგ/დმ) 

  

  

          

  

  

  

  

  

    
    

საფუარის 5მ0Cჩ2+0თ>XC0§ 0VII0იიI-ს 
შტამით 

კომპონენტების 
# ასახ ბა მეორადი ერთ დ ელე წლიანი 

ღვინომასალა | დუღილის · დაძ. 

შემდეგ. | ასშ 
დაბალ ტემპერატურაზე მქროლავი 

ეთერები 

1 ეთილაცეტატი 2533 38,72 145,66 

2 პროპილაცეტატი 0,04 0,03 0,03 

3 იზოამილაცეტატი 2,72 2,15 0,86 

4 ეთილკაპრონატი 0,58 0,36 0,69 

§ იზოამილიზოვალე 0,13 003 001 
რიატი 

6 ჰექსილიზობუთი 004 0:03 003 
რატი 

ჯამი 28,83 4),32 17,28       
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ძნელადაქროლად ანუ მაღალ ტემპერატურაზე 

მქროლავი ეთერებიდან (ცხ. 323 და 324) გ.ანსა- 

კუთრებული მნიშენელობა ენიჭება შამპანიურის 

ღვინოებისთვის ეთილაცეტატს ამ ეთერს ჩვენი 

ნიმუშების საწყისი ღვინომასალები შეიცავდნენ 

უმნიშვნელო რაოდენობით (0,0,4-0,03 მგ/დპბ-დან 12,09 

მგ/დ?-მდე) ეთილლაქტატი მცირედ გაიზარდა მეორადი 

დუღილის დროს და მნიშვნელოვნად გაიზარდა 

შამპანიურის დაყოვნების ) წლის განმაელობაში. 

5200ჩმ-00XV0C6§ VIII-ს 'შტამით დადუღებულ შამპანურში 

ერთი წლის “შემდეგ მიაღწია 1209 მგ/დ),) ხოლო 

5მ6ლჩმ-00VC6§ 0VIჩ–იოთსა –ს შტამით მიღებულ ნიმუშებში 

კი ეთილლაქტატის რაოდენობამ 15,22 მგ/დ?პ-ს მიაღწია. 

რაც შეეხება დიაცეტილმალატის, დიეთილ- 

სუქცინატის და მონოეთილსუქცინატის რაოდენობრივ 

ცვალებადობას ცხრილებიდან 324 და 325 ჩანს, რომ 

ეს ეთერები უმნიშვნელოდ იცელება მეორადი დუღილის 

დროს და მნიშვნელოვნად იზრდება შამპანიურის 

დაყოვნების დროს მიხედვით. 

მაღალ ტემპერატურაზე მქროლავი ეთერები 

უფრო მეტი რაოდენობით იყო შამპანურში, რომელიც 

მიღებული იყო საფუვრის §მიიჩმიიიიXVC6§ VIიI- შტამით და 

მისმა რაოდენობამ ერთ წლიან შამპანურში მიაღწია 

4253 მგ/დმა “ს ლოგიკურად მოიმატა მონოე- 
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თილსუქცინატის რაოდენობამ შამპანურში, რომელიც 

მიღებული იქნა საფუარის 35§მლიიმIV0M00X/005 VII. აღნიშნული 

ეთერების მცირე რაოდენობა აღმოჩნდა ამ 

უკანასკნელის “შტამეიით დადუღებულ შამპანურ 

ღვინოებში. მოცემული ცხრილიდან მაღალ ტემპჰერატუ- 

რაზე მქროლავი ეთერების რაოდენობა საფუარის 

5მიიჩმI0იXC6- VIიI-ს შტამით მიღებულ ერთწლიან 

შამპანურში საკმაოდ აღემატება საფუარის 

5გლლიხმგV0იიXC05 0VII0ოთI5-ს შტამით მიღებულ რაოდენობას. 

ჩვენ მიერ ჩატარებულმა კვლექეებმა გვიჩვენა, რომ 

შამპანიურის ყველა ლევინომასალა ეთილლინოლეატს 

შეიცავდა ნიშნების სახით. მისი რაოდენობა მცირედ 

იცვლებოდა მეორადი დუღილის დროს და მისი 

მნიშვნელოვანი რაოდენობა აღმოჩენილ იქნა მხოლოდ 

ერთიწლის დაყოვნებულ სატირაჟე შამპანიურის მასა- 

ლაში. ეს ფაქტი მიგვითითებს იმაზე, რომ ეთილ- 

ლინოლეატი შედის საფუარის უჯრედის შიგნით და მას 

შეუპლია არეში გადავიდეს” მხოლოდ უჯრედის 

ავტოლიზის შედეგად, რაც მიმდინარეობს შამპანი- 

ზაციის პროცესში. 

ჩილიიVI0-ს (19750) აზრით შამპანურში ეთერ – 

ეთილლინოლეატის არსებობა მას სძენს მზესუმზირას 

ტონებს, რითაც ამდიდრებს მის ბუკეტსა და არომატს. 
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ჩვენს მიერ ჩატარებულმა კვლევებმა მოგეცა 

არსებული მკვლევარების დასკვნებისაგან განსხვა- 

ვებული “შედეგები, რაც გამოიხატება ერთი წლის 

დაძველებად შამპანურ ღვინოში ეთერების დაგროვების 

დინამიკაში კერძოდ ეთილლინოლეატის რაოდენობა 

დამოკიდებულია მეორადი დუღილისათვის დამატებული 

საფუარების სახეობასა და რასაზე. 

საფუარს ა§=გ-იჩმითაავსდ 0Cი0VIIიიისს სახეობის 

შტამმპა “შამპანიურში გაზარდა ეთილლინოლეატის 

რაოდენობა ამ ეთერის რაოდენობა კიდევ “უფრო 

გაიზარდა შამპანიურის იმ ნიმუშიი რომელშიც 

მეორადი ალკოჰოლური დუღილი წარიმართა 

5მ00M2მI0MიVC005 VIII-ის რასით. 
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ცხრილი 13.23 

ცვლილების დინამიკა მგ/დმ? 

საფუარის 5მ0Cხმ+00ი3/C65 VIიI-ს შტამით შამპანურის 
დამზადების პროცესში საერთო ეთერების 

  

  

საფუარის 5მCCჩ2#+001V665 VIII-ს 

  

        

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

        

M კომპონენტების შტამით 
დასახელება ღვინომა მეორადი ერთ 

სალა დუღილის წლიანი 

შემდეგ დაძველების 
მაღალ ტემპერატურაზე მადუღარი 

ეთერები 

1 | ეთილლაქტატი 0,11 0,33 12,09 

2 | ეთილკაპრილატი 0,001 0.005 0,022 

3 | იზობუთილლაქტატი 0,001 0,002 0,26 

4 | ეთილკაპრინატი 0,33 121 0,45 

5 | დიეთილსუქცინატი 0,58 0,89 10,19 

6 | /2-ფენილეთილიაცეტატი 0,2 0,55 0.32 

7 | ეთილლაურინატი 0,021 0,096 0,001 

8 დიეთილმალატი 15,89 15,11 42,53 

9 |”- 0,13 0,16 0.08 
ფენილეთილკაპრონატი 

10 | მონოეთილსუქცინატი 20,11 21,01 80,21 

11 | ეთილლინოლეატი 0,002 0,003 0,1: 

ჯამი 37,295 39,33 146,341         
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ცხრილი 3.24 

საფუარის 5მ80Cჩმ10VIMXV005 0VII0ითI-ს შტამით შამპანურის 
დამზადების პროცესში საერთო ეთერების ცელილების 

დინამიკა მგ/დმ3 

  

  

  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

    
    

საფუარის 
5მ06CხმI0IიV6065 

# | კომპონენტების 0VIწიოიI-ს შტაშით 

ასახელებ ეოთ დასახელეია ღვინომ საარი ფლიანი 

ასალა დაძველ 
შემდეგ ების 

მაღალ ტემპერატურაზე მადუღარი ეთერები 

1 | ეთილლაქტატი 0,03 1,84 15,22 

2 | ეთილკაპრილატი 0,002 0,02 0,05 

3 | იხობუთილლაქტატი 0,002 0,03 0,12 

4 ეთილკაპრინატი 0,03 0,83 0.33 

5 | დიეთილსუქცინატი 0,28 0,69 8.11 

6 1” 0.09 0,05 0,01 
ფენილეთილიაცეტატი 

7 | ეთილლაურინატი 0.03 0,05 0,06 

ზ | დიეთილმალატი 1448 11,43 27,92 

8- 

9 ფენილეთილკაპრონატ 0,19 0,06 0,08 

ი 

10 | მონოეთილსუქცინატი 0,14 0,2 3,04 

11. | ეთილლინოლეატი 0,003 0,003 0,17 

ჯამი 15,277 15,123 55,11       
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33 შამპანური ღვინის წარმოების პროცესში 

ტერპენების ცვლილების დინამიკა 

ლიტერატურული მიმოხილვიდან ჩანს, რომ 

ზოგიერთი კომპონენტი ღვინოში გადადის ყურძნიდან, 

ზოგიერთი კომპონენტი კი წარმოადგენს ალკოჰოლური 

დუღილის შედეგს. ეს მომენტი ვრცელდება ტერპენულ 
ნაერთებშიც. კერძოდ: – -ცის და ტრანს ფარნეზოლი 

სინთესირდება საფუარსს “უჯრედში აღნიშნული 

ტერპენები კი მნიშვნელოვან როლსთამაშობენ 

მაღალხარისხოვანი შამპანურის გემოსა და არომატის 

შექმნაში. 

ჩეეი კვლევის “შემდეგ მიზანს “შეადგენდა 

გამოგვეკველია სხვადასხვა საფუარების გამოყენებით 

მიღებული შამპანიურიღვინის წარმოების ცვლილების 

დინამიკა. კვლევის შედეგები მოცემულია ცხრილებში 

33. და 332. ჩვენმა ექსპერიმენტულმა გამოკვლევებმა 

გვიჩვენა რომ შამპანური ღვინის წარმოების ყველა 

სტადიაზე, ისეთი ტერპენული სპირტების, როგორიცაა 

ლინალოოლი, თ-ტერპენიოლი და გერანიოლი არ არის 

დამოკიდებული შამპანურის ღვინომასალისათეის 

განკუთვნილი ტკბილის ალკოჰოლურ დუღილში 

გამოყენებული საფუარების სახეობასა და შტამზე. 

115



მაგრამ შამპანურის ღვინომასალებში ტერპენული 

ნაერთები ცის და ტრანს – ფარნეზოლი ალკოჰოლური 

დუღილისათვის გამოყენებული საფუარებისგან 

დამოუკიდებლად, არსებობენ უმნიშენელო რაოდენობით, 

თითქმის ნიშნების სახით ზოგიერთ შამპანური 

ღვინომასალის ნიმუშებში მეორადი დუღილის 

პერიოდში უმნიშვნელოდ გაიზარდა ცის და ტრანს – 

ფარნეზოლის რაოდენობა. აღსანიშნავია, რომ 

აღნიშნული ტერპენული ნაერთების რაოდენობები 

გაიზარდა ერთი წლის დავარგებულ შამპანურის 

ღვინოებში. ამ ნივთიერებების რაოდენობების ზრდა 

ამჯეად უკვე "უკავშირდებოდა ალკოჰოლური 
დუღილისთვის გამოყენებულ საფუარების სახეობებს. 

5მ0Cჩმ10%0XV065 VIიI--ს საფუარების გამოყენებით მიღებულ, 

ერთი წლით დაძველებულ შამპანურში აღმოჩნდა ცის 

და ტრანს ფარნესოლის “შესამჩნევად გაზრდილი 

რაოდენობა, ვიდრე იმ ნიმუშებში, რომლებშიც არ იყო 

გამოყენებული ალკოჰოლური დუღილის დროს 

საფუარი. 
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დამზადების პროცესში ტერპენული 

ცხრილი 313.1 

საფუარის 5მლიჩმI0CიXV005 VIიI-ს შტამით შამპანურის 

ნაერთების ცვლილების დინამიკა მგ/დმ13 

  

კომპონენტების 
დასახელება 

  

საფუარის 
ამ0CCჩმI0=VC0§ VIიI-ს 

შტამით 
  

  
ღვინომასა 

ლა 

  

მეორადი 

დუღილის 
შემდეგ   

ერთ 

წლიანი 

დაძველები 
  

ტერპენული ნაერთები 

  

  

  

  

    
    

ლინალოოლი 0,08 0,08 0,09 

თ -ტერპენიოლი 0,08 0.09 0,09 

გერანიოლი 0,18 0,17 0.23 

ცის- 0.01 0.02 0,53 
ფარნიზოლი , ” 

ტრანს- 
ფარნიზოლი 0,01 0,01 0.01 

ჯამი 0.36 0,37 0,95         
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ცხრილი 3.32 

საფუარის 5მ00ჩ2+00იXV005 0VIიIII-ს შტამით შამპანურის 
დამზადების პროცესში ტერპენული 

ნაერთების ცელილების დინამიკა მგ/დმპ 

  

  

        
  

  

  

  

  

        

საფუარის 5მCCხმI0M1X”/006§ 0VII”0Mიი1-ს 
შტამით 

მპონენტების M# კო ე ერთ 

დასახელება ღვინომასა საიას წლიანი 

ლა დაძველები შემდეგ ს 

ტერპენული ნაერთები 

1 | ლინალოოლი 0.06 0,05 0,06 

2. | > “ტერპენიოლი 0,13 0,I2 0,I4 

3 | გერანიოლი 0,18 0,18 0.22 

ცის- 
4 ფარნიზოლი 0,02 0,02 0,08 

ტრანს- 
5 ფარნიზოლი 0.02 0,02 0.05 

ჯამი 0,41 0,39 0.55       
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34 ცსხიმმჟავების გამოკვლევა შამპანური 

ღვინოების წარმოების პროცესში 

როგორც ზემოთ განხილული სხვა ნაერთები, 

ცხიმმჟავებიც შამპანიურ ღვინომასალებში და შამპანურ 

ღვინოებში ნაკლებად არის შესწავლილი. აღნიშნული 

ნივთიერებების ძირითადი რაოდენობები წარმოიქმნება 

ალკოჰოლური დუღილის პროცესში შამპანურის 

ღვინოში ცხიმმჟავების ცვლილებების დინამიკის შეს- 

წავლაზე ინტერესი გაიზარდა რადგანაც მათი 

რაოდენობებიც იზრდება შამპანიურში მეორადი დუღი- 

ლისა და მათი დაყოენების დროის მიხედვით. 

ჩვენს მიერ შესწავლილი იქნა საცდელ ობიექ- 

ტებში ცხიმმჟავათა შემცველობა, რომლის რაოდენო- 

ბები მოცემულია ცხრილებში 34.) და 342. როგორც 

ცხრილებიდან ჩანს, შამპანური ღვინოების დამზადების 

სხვადასხვა სტადიაზე ცხიმმჟავათსთს რაოდენობები 

იცვლება. 
შამპანური ღვინომასალების მეორადი დუღილის 

დროს გამოყენებული საფუარების სახეობებისაგან 

დამოუკიდებლად პროპიონს მჟავის რაოდენობა 

იზრდება, ხოლო ერთი წლის დაყოვნების შემდეგ მისი 

რაოდენობა მცირდება ანალოგიური დამოკიდებულება 

შეიმჩნევა იზოერბომჟავსს მიმართაც იგი იზრდება 
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შამპანიზაციის პროცესში ხოლო დაყოვნებით მისი 

რაოდენობა მცირდება. 

ზემოთ აღნიშნულ ყეელა ნიმუშში კაპრილის 

მჟავის რაოდენობა, როგორც მეორადი დუღილის დროს, 

ასევე ერთი წლის დაყოვნების შემდეგაც მცირდება. 

თუ შევადარებთ სხვადასხვა საფუარების შტამით 

დადუღებულ და სხვადასხვა სტადიის ”შამპანიურ 

ღვინომასალების ცხიმმჟავებს, ცხრილებიდან ჩანს, რომ 

მათ შორის არსებობს მნიშვნელოვანი განსხვავება. 

საფუარის შტამით 5მიCჩმI0თVCC- 0VII0თI!. მიღებული 

შამპანურის ღეინომასალა და შამპანური შეიცავს უფრო 

მეტ ცხიმმჟავებს, ვიდრე საფუარის 5მ0ლ0ლჩმI00XV005 VIIII-–– ს 

შტამით მიღებული ნიმუშები. 

საცდელ ნიმუშებს ჩაუტარდათ სადეგუსტაციო 

შეფასება მებალეობის, მევენახეობის და მეღვინეობის 

სამეცნიერო კვლევით ინსტიტუტის სადეგუსტაციო 

სხდომაზე სადეგუსტაციო შეფასებამ გვიჩვენა რომ 

საფუარის 580CCჩ0+00VXC6§ VIიI-ს “ფშტამით მიღებულმა 

შამპანურმა ღვინომ მიიღო უფრო მაღალი შეფასება 

(ცხრილი 34.1), ვიდრე საფუარით 5§მიითხმX0M0VC05 0VII0IIიI§ 

შტამით მიღებულმა შამპანურმა. ყველა შემთხვევაში ეს 

შეიძლება დაკავშირებული იყოს აღნიშნულ ნიმუშებში 

დაბალ ტემპერატურაზე მადუღარი უმაღლესი 

სპირტების შედარებით სუსტ კონცენტრაციაზე და 
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პირიქით არომატული სპირტების ძლიერ კონცენ- 

ტრაციაზე საფუარის §5300ლჩმ(0თVCი0- VIიI-ს “შტამით 

დადუღებული შამპანურის ღევი- ნომასალის მაღალი 

სადეგუსტაციო შეფასება შეიძლება გამოწვეული იყოს, 

აგრეთვე მათში “შედარებით მაღალი რაოდენობით 

ეთილლინოლეატისა, ცის და ტრანს ფარნეზოლის 

შემცველობით. 
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ცხრილი 34.1 

საფუარის 5მCCჩხვმლია/C05 VIII-ს შტამით შამპანურის 
დამზადების პროცესში ცხიმმჟავების 

ცვლილების დინამიკა მგ/დმ3 

  

საფუარის 5მC0021:00VC0§ VIიI-ს 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

      
    

შტამით 
მპონენტების ჯ |ვო ესსე ერთ 

დასახელება ღვინომა მეორადი წლიანი 

სალა დაძველ 
ს შემდეგ. | ის 

მაღალ ტემპერატურაზე 
მადუღარი ცხიმმჟავები 

1 პროპიონის მჟავა 4.98 7,80 1,70 

2 | იზოერბომჟავა 7,03 10.01 4,01 

3 | ნ-ერბომჟავა 13,25 14,70 8,90 

4 იზოვალერიანის 537 7.45 473 
ჟავა 

5 კაპრონის მჟავა 48.75 81.42 62,4! 

6 | კაპრილის მჟავა 67,45 58,01 36,07 

7 კაპრინის მჟავა 4.53 4,50 3,50 

8 ლაურინის მჟავა 0,99 0.92 0.71 

ჯამი 152,35 184,81 122,03 
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ცხრილი 342 

საფუარის 5მ0ლ0იხმ+00X90650VIწიღიI-ს შტამით შამპანურის 
დამზადების პროცესში საერთო ეთერების 

ცვლილების დინამიკა მგ/დმ3 

  

  
კომპონენტების 
დასახელება 

საფუარის 5მCCჩ2+0წ0XV605 0VII0ოიI-ს 

  

  

შტამით 

რთ 
მეორადი ე 

შემდეგ ს     
  

მაღალ ტემპერატურაზე 
ცხიმმჟავები 

მადუღარი 

  

  

  

  

  

  

  

        
1 | პროპიონის მჟავა 4,26 6,21 5,56 

2 იზოერბომჟავა 7,88 9,33 9,02 

3 ნ-ერბომჟავა 17,40 16,21 16,23 
ისოვალერიანის 

4 მჟავა 830 9,15 5,60 

5 კაპრონის მჟავა 75.25 77,02 84.29 

ნ | კაპრილის მჟავა 96.44 70.32 46,92 

7 კაპრინის მჟავა 7,65 5.32 1,34 

8 | ლაურინის მჟავა 0,98 1.03 1,03 

ჯამი 218,16 194,59 169,99       
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35. თ -დიკეტონების და თ-ოქსიკეტონების 

გამოკვლევა ღვინოში და შამპანურში 

ლიტერატურიდან ცნობილია ღვინის არომატზე 

აცეტოინის და განსაკუთრებით, დიაცეტილის უარყოფითი 

გავლენ. დიაცეტილი აცეტოინნი (მეთილაცეტილ 
კარბინოლი) და სხვა კეტონები შეიძლება გარდაიქმნეს. 

ღვინოში შეტანილი გოგირდოვანი ანჰიდრიდი შეიძლება 

შეუერთდეს აცეტოინს ლდიაცეტილს და სხეა ისეთ 

ნივთიერებებსს რომლებიკ უფრო აქტიურები არიან 

კეტონმჟავებთან შედარებით და თავის სიმცირის გამო 

მნიშვნელოვან გავლენას ვერ ახდენენ გოგირდოვანი 

ანჰიდრიდის შებოჭვაში (ლაშხი, 1970. ამ შენაერთებისა 

და ზოგიერთი მათი უმაღლესი ჰომოლოგების, დეტა- 

ლური გამოკვლევა მოტანილია ქვემოთ. 

ცნობილია, რომ ალკოჰოლური დუღილის 

პროცესში წარმოიქმნება ისეთი 4-ნახშირბადიანი შენა- 

ერთები„ როგორიცაა დიაცეტილი, აცეტოინი და 2,:3- 

ბუტანდიონი, რომლებიც მცირე რაოდენობით არსებულ 

თავის უმაღლეს ჰომოლოგებთან ერთად (2,3-პენტა- 

ნდიონით, 3-ოქსი-2-პენტანონით და ალბათ 2,3-პენტა- 

ნდიოლით) (L0იMგ1)6ი 06: მ), 1970) ახდენენ არსებით 

გავლენას ღვინის არომატზე. თუ ლვინოში დიაცეტილის 

შემცველობა მიაღწევს 0,9-1,0 მგ/დმპ, მაშინ დიაცეტილის 
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სუნი შეიგრძნობა რაც აუარესებს ლღვინის ხარისხს 

(IIIMCგი8ცVIIXIVII1 1969). 

აცეტოინს ისევე როგორც დიაცეტილს, ადრე 

საზღვრავდნენ (IIIიმიყხიყთI # „ი, 19690 სპექტრო- 

ფოტომეტრული მეთოდით ჰიდროქსილამინიდან და 

დიაცეტილიდან დიმეთილგლიოქსილის წარმოქმნის 

საფუძველზე. ლიტერატურაში ნაჩვენებია, რომ თ-დი და 

თ -ოქსიკეტონების სხვადასხვა მეთოდებით მიღებული 

რაოდენობების შედარებისას მოცემული სპექტრო- 

ფოტომეტრული მეთოდი იძლევა მათ მხოლოდ ჯამურ 

მნიშვნელობას და დიდ ცდომილებას. 

აირ-სითხური ქრომატოგრაფიული მეთოდით 

ელექტრონდამჯჭერი დეტექტორის გამოყენებით, ჩვენ განვ- 
საზღვრეთ ზემოთ ჩამოთვლილი ნივთიერებები ზოგიერთ 

შამპანურ ღვინომასალებში. 

ცხრილებზე 3.5). და 3.52. მოცემულია ღვინოში 

სხვადასხვა მეთოდებით დიაცეტილის და 2,3. 

პენტანდიონის ანალიზის “შედეგები, სადაც ჩანს, რომ 

დიკეტონების საერთო რაოდენობა (დიაცკეტილ 2,3- 

პენტანდიონი) განსაზღვრული სპექტროფოტომეტრული 

მეთოდით, 20-20 %-ით მეტია აირ-სითხური ქრომატო- 

გრაფირების მეთოდით მიღებულ შედეგებთან შედარებით. 

აირ-სითხური ქრომატოგრაფიის ანალიზის 

მეთოდით აღმოჩნდა, რომ ღვინის დისტილატში დიკეტო- 

ნებს რაოდენობა ასევე გაიზარდა ამ შემთხვევაში 
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აცეტორძის ით-აცეტო და რთ-ოქსიცხიმმჟავები არ 

შეიპლებოდა ყოფილიყო დიკეტონების რაოდენობის 

გაზრდის მიზეზი რამდენადაკც ღვინოში, ისინი არ 

აღმოჩნდნენ. ლიტერატურიდან ცნობილია, რომ 

დიაცეტილი ღვინოში გროვდება მისი ჰაერაციით (ღვინის 

ღია გადაღებით), რადგან მასში რკინის იონები აჩქარებენ 

აცეტოინის გადასვლას დიაცეტილში. ასეთივე მოვლენებს 

აქეს ადგილი ტკბილის ალკოჰოლური დუღილის დროს, 

როდესაკ იგი მიმდინარეობს ძლიერი აერაციით. -- 

აქედან გამომდინარე დიკეტონების შემცეელობის გაზრდა 

შეიძლება აიხსნას იმით, რომ ლღვინო შეიცავდა რკინის 

იონებს, რომლებიც წარმოადგენენ ოქსიკეტონებისა და 

დიკეტონების დაჟანგვის კატალიზატორებს. 

დისტილირების პროცესში გაცხელებით ეს ნივთიერებები 

იჟანგებიანინ რის გამოც დიკეტონების რაოდენობა 

შეიძლება გაიზარდოს. მიღებული “შედეგები სრულიად 

პასუხობს ზემოაღნიშნულ ლიტერატურულ მონაცემებს. 

სხვადასხვა ღვინოებში ჩვენს მიერ 

იდენტიფიცირებული იქნა ასევე, შემდეგი ოქსიკეტონები: 

(აცეტოინ და 3-ოქსი-2-პენტანონი). 2,3-ბუტანდიონი და 2,3- 

პენტანდიოლი. შედეგები მოცემულია (ცხრილში 23.5.2). 
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ცხრილი 131.5.L 

დიაცეტილის და 2,3-პენტანდიონის შემცველობა 
ღვინოში, მგ/დმ) 

  

  

  

  

  

    

აირ-სითხური 

ქრომატოგრაფიის 

მეთოდით განსაზღვრული | დიაცეტილის 

განსაზღვრის 
სადეგუ- ას 
სტაციო 

ღვინო ბაც C < <= C სპექტროფოტ 
შეფასება) :,/ C  X 

8 თ“ (+ ლდ | ომეტრული 
= 5 => მეთოდით 
» 5 ლ: 
% – 8. C 

2 <5 რ 

1. წინანდალი 94 0,16 0,01 0,224 

2. გურჯაანი 93 0,26 0,03 0,07 0,324 

3, ნაფარეული 9,0 0,49 0,11 0,01 0,46 

4. შამპანი- 
ურის 92 0.35 0,906 0,04 0,138 
ღვინომასალა           
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ცხრილი 3:52 
აცეტოინის, 3-ოქსი-2-პენტანონი, 2,3-ბუთანდიოლი და 2.3- 

პენტანდიოლის შემცველობა ღვინოში, მგ/დმ1 

  

  

  

  

    

3ოქსი2- | 23ბუთან- | 2,3-პენტან- 
ღვინო აცეტოინი პენტანონი| დიოლის დიოლის 

1, წინანდალი 8,02 0.44 0,17 0.01 

2. გურჯაანი 10,02 0,62 0.27 0.03 

3. ნაფარეული 20,26 179 0,1) 

4. შამპანი- 
ურის ღეინო- 18,04 1,12 0,21 0,06 
მასალა         
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3.51. და 352. ცხრილების შედარება გვიჩვენებს, 

რომ აცეტოინის რაოდენობა რამდენჯერმე აღემატება 

დიაცეტილის შემცველობას/|V ალკოჰოლური დუღილის 

პროცესში აცეტოინი აღდგება 2,3-ბბუტანდიოლში და 

უკანასკნელი გროვდება ღვინოში დიდი რაოდენობით. 

აღმოჩენილია, რომ ეს სამი ნივთიერება CV-დიაცეტილი, 

აცეტოინი და 2,3_ბუთანდიოლი შეადგენენ ღვინოში 

ჟანგვა-აღდგენით სისტემას (დი/იიV70., 1970). 

ყველა ღვონოში 3-ოქსი-2-პენტანონის შემცველობა 

მერყეოსს 0,45-დან 17 შმგ/ლ-მდე, ხოლო 2723 

პენტანდიოლისა +–  ჟ0,01-დან 0)! მგ/ლ-მდე. 2,.3- 

პენტანდიოლის რაოდენობრივი შემცველობა “შეიძლება 

გაიზარდოს 2,3-პენტანდიონის აღდგენით. რადგან 

საფუარებს აქვთ უნარი აღადგინონ 2,3-პენტადიონი 3-ოქსი- 

2-პენტანონში ამით აიხსნება 2,>პენტადიოლის გაცილებით 

მაღალი შემცველობა. 

მიღებული შედეგებს საფუძველსე შეიძლება 
დავასკვნათ, რომ ღვინოში შეიძლება ფუნქციონირებდეს 

შემდეგი ჟანგვა-აღდგენითი პროცესი: 

LC – CL – C0 – C0 –CIვ –+ 8ვC – CLს–- CII0II –C0 – CIვ– 

2,33-პენტანდიონი 3-ოქსი-2-პენტანონი 

–ჩცკC – Cნწს- CIICII – CII0II –Cიც 

2,3-პენტანდიონი 
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ჩვენს მიერ პირველად იქნა 2,3-პენტანდიოლი 

ღვინოში იდენტიფიცირებული და დადგენილი მისი 

რაოდენობრივი განსაზღვრის მეთოდი. 

დიაცეტილი წარმოადგენს რა კარბონულ შენაერთს, 

შეუძლია რეაგირება გოგირდის მჟავასთან. რაც შეიძლება 

იყასს დიაცეტილის “შებოჭვისა და მისი რაოდენობის 

“შემცირების” მიზეზი. აღნიშნულიდან გამომდინარე, ჩვენი 

კვლევს შემდეგ მიზანს ”შეადგენდნა გამოგვეკვლია 
ღვინოში დიაცეტილის გოგირდმჟავით შებოჭვის უნარი, 

რისთვისაც ღვინოში შეგვქონდა სხვადასხვა რაოდენობის 

გოგირდოვანი ანჰიდრიდი. ბისულფიტთან დაკავშირებული 

დიაცეტილის გამოვლენისათვის – ღვინოში ვუმატებდით 

აცეტალდეჰიდს 200- მგ/ლ რაოდენობით გაცვლითი 

რეაქციის შედეგად აცეტალდეჰიდი რიაგირებს ბისულ- 

ფიტთან და თავისუფლდება დიაცეტილი. 3.6), ცხრილი- 

დან ჩანს, რომ ბისულფიტთან დაკავშირებული დიაცეტი- 

ლის რაოდენობა მოცემულ ღვინოებში უმნიშვნელოა. 

ცხრილის 362 მონაცემებით დაბალია იმ 

ღვინოების სადეგუსტაციო შეფასება, რომელშიც მეტია 

დიაცეტილის რაოდენობა ასე მაგალითად, ღვინო 

წინანდლი და გურჯაანი შეიცავდნენ 2,3-ბუტანდიონს 0,17- 

დან 027 მგ/ლ-მდე. მათ მიიღეს სადეგუსტაციო შეფასება 

9,0--ბალზე მეტი ისინი 2-3პენტანდიონს შეიცავდნენ 
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უმნიშვნელო რაოდენობით, რომელიც მერყეობდა 0,01-დან 

0,11 მგ/ლ-მდე. 

ჩვენ შევისწავლეთ ასევე ღვინის აერაციის გავლენა 

მასში დიაცეტილის შემცველობის („ველილებაზხე ამ 

მიზნით 500 მლ ღეინო სტერილურ პირობებში მოვათავსეთ 

კონუსურ 3 ლიტრის მოცულობის კოლბაში, დავხურეთ 

ბამბის საცობით და დავაყოვნეთ 7-დღის განმავლობაში 

ოთახის ტემპერატურასე პერიოდულად ვანჯღრევდით. 

სურათზე 3.6). ნაჩვენებია ამ პერიოდში დიაცეტილის 

რაოდენობის ცვლილების დინამიკა. როგორც სურათიდან 

ჩანს ლღეინის აერაციის დროს მოცემული დიკეტონის 

შემცველობა პრაქტიკულად არ შეიცვალა, ხოლო ცდის 

ბოლოსათვის შეიმჩნა მისი შემცველობის შემცირების 

ტენდენციაც კი. 
ლიტერატურული მონაცემებიდან ცნობილია, რომ 

შამპანური ღვინის ხარისხის გასაუმჯობესებლად 

შამპანიზაციამდე საშამპანურე ღვინომასალაში შეიტანონ 

ფერმენტული პრეპარატები რომლებიც შეამცირებენ 

ჟანგვის პტენციალს, დაამუხრუჭებენ ჟანგვის რიაქციებს, 

შეამცირებენ ალდეჰიდების რაოდენობას და გაზრდიან 

ეთერიფიკაციის პროცესს, ასეთივე მოსაზრებას 

გამოთქვამდა პროფესორი ანდრო ლაშხი. 
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0.3. 

0.254 –_ 

02. 
უე 

0.15. 

0.1. 

0.05+ 

0 , , , , . 
0 2 4 6 8 10 

დღეები 

სურათი 3.5.1. ღვინის აერაციის დროს დიაცეტილის 
შემცველობის ცვლილება: I – წინანდალი; II – გურჯაანი. 

ჩვენი კვლევის "შემდეგ მიზანს “შეადგენდა თ- 

დიკეტონებისა და თ-ოქსიკეტონების გამოკვლევა ღვინოში 

და შამპანიურში აღნიშნული მიზნის განხორციელე- 

ბისათვის აღებული იქნა ჩვენს მიერ ა5მX2-0თ00§ VIიI 

შტამის საფუარიდან გამოყოფილი და გასუფთავებული 
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ფერმენტი დიაცეტილი (აცეტოინ): რედუქტაზა და 

შევიტანეთ 165? "”"შაქარშემცვეელ ყურძნის ტკბილში, 

რომლის საერთო სიმჟავე შეადგენდა 8გ/ლ - 5მXმX0001005 

VII - ს წინასწარ გამრავლებულ საფუართან ერთად. 

ალკოჰოლური დუღილი წარვმართეთ 23-259C 

ტემპერატურაზე. 48 საათიანი მადუღარი არე გამოვიყენეთ 

შამპანურიზაციისთვის საშამპანურე ღვინომასალაში 

მეორადი დუღილისათვის საშამპანურე ლღვინომასალა 

წინასწარ დამუშავებული იქნა არსებული ინსტრუქციის 

მიხედვით. 

შამპანიზაციის პერიოდში – დუღილის დასაწყისი, 

ინტენსიური დუღილის და დუღილის დამთავრების შემდეგ 

აღნიშნულ ნიმუშებში განესახღერეთ ძთ-–კეტონების 

ცვლილების დინამიკა და ნიმუშებს ჩაუტარდა 

ორგანოლეპტიკური შეფასება. 

შამპანიზაციის პროცესში მეორადი დუღილის 

დროს თ- დიკეტონების ცვლილების დინამიკა ანაერობულ 

პირობებში მოცემულია ცხრილებში 1.53. 

როგორკ ცხრილიდან 353 ჩანს, კვლევის 

შედეგებმა გვიჩვენა ტკბილის ალკოჰოლური დუღილის 
დროს ავიიხვიი1X6§ VI. – ს შტამის საფუარიდან 

გამოიყოფა თანაურ პროდუქტებთან ერთად გვერდითი 

პროდუქტები. ამავე დროს დიაცეტილი და აცეტოინი 

შეიძლება აღდგეს 2,3-ბუთანდილად ფერმენტების 
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დეჰიდროგენაზას, კერძოდ დიაცეტილრედუქტაზისა და 2.,3- 

ბუთანდიოლდეჰიდროგენაზას მოქმედებით. გარდა ამისა 

ლიტერატურაში IIMCმიMMVMXIMM (19690 მიგვითითებენ, რომ 

აღნიშნულ პროცესში ადგილი აქეს საფუარის წვენის 

გამორეცხვასს და ამით შამპანურიღვინი–ს გაზშ(რდას 

ავტოლიზატებით. ეს უკანასკნელი მატებს 

შამპანურღვინოს თამაშის უნარს. 

ლიტერატურიდან ცნობილია, რომ მშრალი და 

მაღალხარისხოვანი ღვინოები, განსაკუთრებით საშამპა- 

ნურე ლღვინომასალები დიაცეტილს “–ოუნდა შეიცავდნენ 

ნიშნების სახით. თუ მასში დიაცეტილის რაოდენობა 

აღემატება 1 მგ/ლ –ს, მაშინ ღვინო განეკუთენება დაბალი 

ხარისხს ლღევინი–ს კატეგორიას (IIMIღCმიMMVMXVს 1969). 

ცხრილში 3.5.3. მოტანილი მონაცემები სრულ 

შესაბამისობაშია აღნიშნულ ლიტერატურულ 

მონაცემებთან. 
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ცხრილის 23.53. 

შამპანიზაციის პროცესში მეორადი დუღილის დროს 

თ–კეტონების ცვლილებების დინამიკა ანაერობულ 
პირობებში (მლ/ლ) 

  

  

  

    

ალკოჰოლური დიაცეტილის აცეტონის | სადეგუსტაციო 

დუღილის რაოდენობა | რაოდენობა შეფასება 

პერიოდები მგ/ლ მგ/ლ ბალობით 

1. ილის 
შუღილი 2,8 3,9 8,1 

დასაწყისი 

2. ინტენსიურ 
ინტენსიური 1.7 4,1 8,15 

დუღილი 

3. ილის რუღილ 10 61 82 
ბოლოს         
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დ ა ს კ ვ ნ ეჟ ბ ი 

ჩვეინს მიერ საქართველოში პირველად იქნა 

შესწავლილი საშამპანურე ღევინომასალები,„ შრმამპანი- 

ზაციის პროცესი და სხვადასხეა საფუარების გავლენა 

შამპანური ლღეიბნის ხარისხსე შამპანური ღვინის 

გამოკვლევის შემდეგ დადგინდა, რომ: 

.· არომატულ სპირტებს შორის "შამპანური ღვინოში 

მნიშვნელოვანი რაოდენობიტ არის 8-ფენილეთილის 

სპირტი, რომელიც სატირაჟო შამპანურის მეორადი 

უღილის პერიოდში ყველა ნიმუშში საკმაოდ 

იზრდებოდა საფუარის უ3ვილხმ/იიVC0§ VIიI-ის შტამის 

გამოყენების დროს; 

.·ი არომატული სპირტი ტიროზული შამპანიზაციის 

პერიოდში მცირდებოდა, ხოლო დაყოვნების ) წლის 

შემდეგ მისი რაოდენობა ყველა ნიმუშში იზრდებოდა. 

ეს პროცესი გამოწვეულია შამპანურის საფუარზე 

დაყოვნების დროს ამინომჟავების – ფენილალანინის 

და თიროზინის გარდაქმნით; 

ა შამპანური ღვინომასალების (§ამილიხმI0IიVC6– VIიI-ით, 

ისე §მლლიმ-00XV6C65 0VIIნოთI- გამოყენებით) შედარებით, 

შეიძლება ითქვას, რომ 5მ00ლი8-0თV00§ VII-ის შტამი 

არეში აგროვებსს უფრო მეტ ადვილადმქროლავ 

ეთერებს, ვიდრე ამიCჩმI0იX66–- ლVIIირიI5-ს შტამი. 
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ასეთივე დამოკიდებულება აღინიშნეა მაღალმ 

ტემპერატურაზე მქროლავი ეთერების მიმართაც. 

მაღალ ტემპერატურასე მქროლავი ეთერებიდან 

მნიშვნელობა ენიჭება შამპანური ღვინოებისთვის 

ეთილაცეტატს, რომლის რაოდენობამაც შამპანიზა- 

ციის პროცესში მნიშვნელოვანი რაოდენობით 

მოიმატა. რაც შეეხება ეთილლაქტატს, მისი მისი 

რაოდენობა მცირედ გაიზრდება და მეორადი 

დუღილის რდოს, ხოლო 1 წლის დაყოვნებისას 1.2- 

დან 15:22 დმ? – ს მიაღწია. ასეთივე დამოკიდებულება 

გააჩნიათ ეთერებს – დიაცეტილმალატს, დიეთილ- 

სუქცინატს და მონოეთილსუქცინატის რაოდენობას. 

მაღალ ტემპერატურაზე მქროლავი ეთერები უფრო 

მეტი რაოდენობით იყო შამპანურში„ი რომელიც 

მიღებული იყო 5მXმI000166§5 VI-ს შტამით და მისმა 

რაოდენობამ |! წლის შამპანურში მიაღწია 42,53 

მგ/დმ3-ს, მიღებულ რაოდენობას. 

აღსანიშნავია, რომ შამპანურის ყველა ღვინომასალა 

ეთილლინოლეატს შეიცავდა ნიშნების სახით. მისი 

რაოდენობა მცირედ იცვლებოდა შამპანიზაციის 

პროცესის დროს, ხოლო 1 წლის დაყოვნებულ სატი- 

რაჟე შამპანურში მისი რაოდენობა მნიშვნელოვნად 

გაიზარდა ეს ფაქტი მიგვითიტებს იმაზე რომ 

ეთილლინოლეატი შედის საფუარის უჯრედის შიგნით 
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და მას “რშეუძლია არეში გადავიდეს უჯრედის 

ავტოლიზის სედეგად, რაც მიმდინარეობს შამპანი- 

ზაციის პროცესში. 

საფუარის 5მCCჩვგL0ი1წ/065 0VI0=იი15- ს შტამმა 

შამპანურში გაზარდა ეთილლინოლეატის რაოდენობა, 

მაგრამ თითქმის 2-ჯერ მეტი გახდა 5მ-იიჩმ+00თV005 

VIII-ს შტამით დადუღებულ შამპანურში. 

საფუარის ა5მლ00ჩხმ+I00X0C0§ 0VII0რთI5-სშტამით მიღებული 

შამპანურის ღვინომასალა და "შამპანური შეიცავს 

უფრო მეტ ცხიმმუავებს, ვიდრე 5მლლხ8მ-00VC0§ VIიI5-ს 

შტამით მირებული. 

საფუარის ა§მლლჩმილიიVლ00§ VI0I5--ს შტამით მირებულმა 

შამპანურმა მიითო უფრო მარალი შეფასება, ვიდრე 

"ზმილხგიითIაიბნდ ი0VIწ0იი15-ს შტამით მირებულმა 

შამპანურმა. ეს მოვლენა დაკავშირებული უნდა იყოს 

აღნიშნულ ნიმუშებსი დაბალ ტემპერატურაზე მადუ- 

ღარი უმაღლესი სპირტების მცირე კონცენტრა- 

ციასთან. მაღალი სადეგუსტაციო შეფასება შეიძლება 

გამოწვეული იყოს აგრეთვე ეთილლინოლეატის, ცის 

და ტრანს-ფარნეზოლის მაღალი შემცველობითაც. 

ჩვენს მიერ პირველად იქნა 2,3-ბუთანდიოლი ღვინოში 

იდენტიფიცირებული და დადგენილი მისი რაოდე- 

ნობრივი განსაზღვრის მეთოდი. 
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კელევის შედეგებმა გვიჩვენა, რომ მეორადი დურილის 

დროს 5მ00ხ2+00MV005 VIიI5 ს საფუარიდან გამოიყოფა 

თანაურ პროდუქტებთან ერთად დიაცეტილი და 

აცეტოინისი რომლებიც “შეიძლება აღდგეს 2,3 

ბუთანდიოლად ფერმენტების დეჰიდროგენაზას და 

ბუთანდიოლდეჰიდროგენაზას მოქმედებით. 
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