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25 იჩქიტიძე მზია წამყვანი ინჟინერი 
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1.პროგრამული დაფინანსებით შესრულებული  სამეცნიერო-კვლევითი პროექტები  
 
1.2. 

 № 

დასრულებული  პროექტის 
დასახელება მეცნიერების 
დარგისა და სამეცნიერო 

მიმართულების მითითებით  

პროექტის დაწყების და 
დამთავრების წლები 

პროექტში ჩართული პერსონალი 
(თითოეულის როლის 

მითითებით) 

1 2 3 4 

1 

მიმართულება 1: დამუშავდეს 
ფუნციონალური დანიშნულების 
კვების პროდუქტების მიღების 
რაციონალური ტექნოლოგიები 
ადგილობრივი ნედლეულის 
რესურსების გამოყენებით 
დავალება 1: ყურძნისა და ღვინის 
გადამუშავების ნარჩენების 
გამოყენებით ანტიოქსიდანტური 
უალკოჰოლო ღვინის მიღების 
რაციონალური ტექნოლოგიის 
გამოკვლევა. 

2014-2018 წლები  



4 

 

2 

პროექტის დასახელება: 
ციტრუსოვანთა ნაყოფებიდან 
რადიოპროტექტორული 
თვისებების მქონე კონსერვების 
მიღების ტექნოლოგია 

2014-2018 წლები  

3 

პროექტის დასახელება: 
პრევენციული საკვების 
პროდუქტების მიღება 
რკინადეფიციტული ანემიის 
კორექციისთვის ბავშვთა 
კონტიგენტში 

2014-2018 წლები  

4 

მიმართულება 2: 

შეიქმნას სამამულო წარმოების 
კონკურენტუნარიანი ღვინო და 
ალკოჰოლიანი სასმელები 

დავალება 2.1.  
გამოკვლეულ იქნას ნაკლებად 
დაჟანგული ღვინოების მიღების 
რაციონალური ტექნოლოგია 

დავალება 2.2. ჭაჭის 
არყის მიღების ახალი 
ტექნოლოგიის გამოკვლევა                        
 

2014-2018 წლები  

5 

მიმართულება 3: გამოკვლეულ 
იქნას ეკოლოგიურად სუფთა 
საკვები დანამატების: 
საღებაბების, 
არომატიზატორების, 
შემასქელებლების წარმოების 
რაციონალური ტექნოლოგიები 

დავალება 1 : დისტილაციური 
ეთეროვანი ზეთების მიღების 
ახალი ტექნოლოგიის 
გამოკვლევა ენერგეტიკული 
დანახარჯების 50-60%-ით 
შემცირების, პროდუქციის 
ხარისხის გაუმჯობესებისა და 
ნედლეულის კომპლექსური 

2014-2018 წლები  
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გამოყენების მიზნით 

დავალება 2: ყურძნის 
ნედლეულისაგან 
ჰიდროპექტინების მიღების 
რაციონალური ტექნოლოგიის 
დამუშავება და მათ საფუძველზე  
რადიოპროტექტორული კვების 
პროდუქტების მიღება და 
წარმოებაში დანერგვა 

 

დასრულებული კვლევითი პროექტის ძირითადი თეორიული და პრაქტიკული შედეგების შესახებ ვრცელი 
ანოტაცია (ქართულ ენაზე)  

დავალება 2.1. (იხ.დანართი 1) 
დავალება 2.2. (იხ.დანართი 2) 
დავალება 2.3 (იხ დანართი 3) 

 
 

4. ბეჭდური პროდუქციის გამოცემა საქართველოში 

4.1. მონოგრაფიები/წიგნები 

№ ავტორი/ავტორები 

მონოგრაფიის/წიგნის 
სათაური, საერთაშორისო 

სტანდარტული კოდი 
ISBN 

გამოცემის ადგილი, 
გამომცემლობა 

გვერდების რაოდენობა 

1 ნუგზარ ბაღათურია ღვინის დაყენება CO2  -ის 
არეში და აერირების 
პირობებში  
ISBN 978-9941-8-0261-4 

თბილისი, 
შპს „ბენე“ 

169 გვერდი 

2 ნუგზარ ბაღათურია 
ნანა ბეგიაშვილი 

ქვევრის ღვინის ქართული 
ტექნოლოგია 
ISBN 978-9041-0-2534-1 

თბილისი, 
შპს „ბენე“ 

250 გვერდი 

3 ნუგზარ ბაღათურია 
ნანა ბეგიაშვილი 

მემცენარეობის 
პროდუქციის 
ტექნოლოგიები 
ISBN 978-99-41-27-928-7 

თბილისი, 
შპს „ბენე“ 

375 გვერდი 

4 ნუგზარ ბაღათურია საქართველოს კვების 
მრეწველობა. საექსპორტო 
პოტენციალი და მისი 
ამოქმედების ინოვაციური 

თბილისი, 
შპს „ბენე“ 

147 გვერდი 
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ტექნოლოგიები, მეორე 
გამოცემა 
ISBN978-9941-8-0385-7 

Rvinis dayeneba co2-is areSi da aerirebis pirobebSi (monografia, 

gamomcemloba Sps “bene”, 2018, 169 gv). 

monografiaSi pirveladaa gamokvleuli naxSirorJangis areSi rogorc 

miwiszeda WurWelSi, aseve qvevrSi yurZnis durdosa da tkbilis alkoholuri 

duRilisa da Semdgomi davargebis procesebi. naCvenebia, rom aRniSnul 

pirobebSi Rvinis dayenebisas warmoiqmneba kaxuri da evropuli tipis 

naklebad daJanguli maRalxarisxovani TeTri Rvinoebi. aseve 

SemoTavazebulia TeTri da wiTeli yurZnis gadamuSavebis axali teqnologia, 

romelic iTvaliswinebs alkoholuri duRilis procesSi maduRari durdos 

(tkbilis) aerirebas muxis tkeCisagan damzadebul WurWelSi, rac aCqarebs 

Rvinis damwifebisa da Semdgomi davargebis procesebs. 

qvevris Rvinis qarTuli teqnologia. Teoria da praqtika. (monografia, 

gamomcemloba Sps “bene”, 250 gv., 2018,). Tanaavtori n. begiaSvili) 

     naSromSi ganzogadebuli da sistematizirebulia saqarTvelos kvebis 

mrewvelobis samecniero - kvleviT institutsa da sxva samecniero 

organizaciebSi qarTuli tipis yurZnis Rvinoebis bioqimiisa da teqnologiis 

sferoSi gasul wlebSi dagrovili masalebi qvevris Rvinis teqnologiis 

sferoSi. SemoTavazebulia qarTuli tipis Rvinoebis warmoebis axali 

teqnologiuri sqemebi. 

 
memcenareobis produqciis teqnologiebi (monografia, gamomcemloba Sps 

“bene”, 2018, 375 gv). Tanaavtori n.begiaSvili da sxv. 

aRwerilia kvebis produqtebis ZiriTadi komponentebi da maTi gardaqmnebi 

mcenareuli nedleulis gadamuSavebis procesSi. aRwerilia memcenareobis 

produqciis gadamamuSavebeli mrewvelobis ZiriTad dargebSi alkoholiani da 

ualkoholo kvebis produqtebis warmoebaSi gamoyenebuli  Tanamedrove teqno-

logiuri danadgar-mowyobilobebi da maTze mimdinare teqnologiuri procesebi. 

saqarTvelos kvebis mrewveloba. saeqsporto potenciali da misi 

amoqmedebis inovaciuri teqnologiebi. Mmonografia. 147 gv. Tbilisi, 2018. 
meore gamocema. 

moyvanilia saeqsporto produqciis warmoebis rezervebi saqarTvelos 
Rvinis, alkoholiani da ualkoholo sasmelebis, mineraluri wylebis, 
sakonservo produqciisa da naturaluri sakvebi danamatebis warmoebis 
sferoebSi. SemoTavazebulia adgilobrivi nedleulis resursebis gamoyenebiT 
msoflio bazarze konkurentunariani produqciis warmoebis inovaciuri 
teqnologiebi  
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    დანართი 1 

co2 - ის არეში ყურძნის დურდოს ალკოჰოლური  
დუღილისა და დავარგების  პროცესის გამოკვლევა 

 
     ჩვენ მიერ პირველადაა გამოკვლეული უკუსარქველით აღჭურვილ როგორც მიწისზედა 
ჭურჭელში, ასევე ქვევრში ნახშირორჯანგის არეში ყურძნის დურდოსა და ტკბილის 
ალკოჰოლური დუღილისა და შემდგომი დავარგების პროცესები. კვლევის ობიექტს 
წარმოადგენდა ყურძნის სამრეწველო ჯიშები - რქაწითელი და საფერავი. ქვემოთ 
მოყვანილია ექსპერიმენტის ჩატარების პირობები და მიღებული შედეგები. 
 

1.1. აერირების პირობებში თეთრი ყურძნის დურდოს ალკოჰოლური   დუღილისა და 
დავარგების ტექნოლოგია (კონტროლი) 
 
 საკონტროლო ნიმუშების მისაღებად დურდო დავადუღეთ ტრადიციული კახური 
ტექნოლოგიით. 

კახური ტიპის თეთრი ღვინოების დამზადების ტექნოლოგიის სპეციფიკურობა 
მდგომარეობს იმაში, რომ ტკბილი დუღდება ყურძნის მყარ ნაწილებთან ერთად და 
მიღებულ ღვინომასალას ამ მყარ ნაწილებზედვე ტოვებენ დასავარგებლად.  

ყურძენს აქუცმაცებენ და დურდოს კლერტთან ერთად ათავსებენ მიწაში ჩამარხულ 

თიხის ჭურჭელში (ქვევრი). Lალკოჰოლური დუღილის პროცესში ქვევრის შიგთავსს 
პერიოდულად ურევენ (3-4-ჯერ დღე-ღამეში), დუღილის დასრულების შემდეგ ქვევრს 
შეავსებენ იმავე ღვინომასალით, ხუფავენ ჰერმეტულად და ღვინომასალას იმავე არეში 
აყოვნებენ 3-4 თვის მანძილზე. 

            
 
 

                                                                                             cxrili 1.1. 
        qarTuli TeTri Rvinoebis Sedgenloba da Tvisebebi 

 

maCvenebeli 
Rvinis damzadebis xerxi 

    kaxuri    imeruli  evropuli 
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Rvinis qimiuri Semadgenloba 

eqstraqti, g/dm3:    
saerTo 24,7 21,2 19,1 
dayvanili 21,3 16,5 15,2 
eTilis spirti, moc. % 11,28 11,46 11,52 
glicerini, g/dm3 12,68 9,76 9,48 
tkbilis Saqrianoba, % 18,8 19,1 19,2 
Rvinis saerTo Saqari, % 0,34 0,1 0,1 
monosaqaridebi, mkg/dm3      
pentozebi 177,5 157,5 170,0 
heqsozebi 127,5 145,0 187,5 
organuli mJavebi, g/dm3 :     
Rvinis 2,59 3,48 2,61 
limonis 0,59 0,69 0,70 
vaSlis 1,32 1,53 1,87 
rZis 0,93 0,88 0,53 
fenolebi, mg/dm3 1200,0 620,0 306,0 
kateqinebi, mg/dm3 250,0 35,0 30,0 
leikoantocianebi, mg/dm3 600,0 176,0 232,0 

Rvinis mineraluri Sedgeniliba, mg/dm3 
kaliumi 1350 580 1080 
natriumi 14 11 1,4 
kalciumi 125 63 97 
rkina 25,5 18,5 26,0 
kadmiumi, kobalti,  tyvia ar daiSveba ar daiSveba ar daiSveba 
nikeli 0,62 0,40 100 
cinki 3,60 2,21 2,72 
liTiumi 0,02 0,02 0,01 
magniumi 130 110 100 
manganumi 1,50 5,70 2,10 
stronciumi 0,50 0,30 0,50 
bromi 0,30 0,20 0,30 
 

ასეთი დაყოვნების პროცესში ხდება ღვინის თვითდაწმენდა, რომლის შემდეგაც 
მას აშორებენ ყურძნის მექანიკურ ნაწილებს. მიღებულ თვითნადენს აყოვნებენ 1 წლის 
მანძილზე. 
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იმერული წესით ყურძნის გადამუშავებისას მადუღარ ტკბილში უმატებენ 
დურდოს მხოლოდ 5-6 %-ს, ევროპული ტიპის ღვინოების წარმოებისას ალკოჰოლურ 
დუღილს უტარებენ მხოლოდ ყურძნის ტკბილს. კახური ტიპის თეთრი სუფრის 
ღვინოები ხასიათდება მაღალი ექსტრაქტულობით დასახელებული 2 დანარჩენი ტიპის 
ღვინოებთან შედარებით (იხ. ცხრილი 1.1). 

          co2 - ის არეში თეთრი ყურძნის დურდოს ალკოჰოლური  დუღილისა და 

ფორმირების პროცესის გამოკვლევა 
K     კლერტგაცლილ ჭაჭას ვათავსებდით უჟანგავი ფოლადისაგან დამზადებულ  
უკუსარქველით აღჭურვილ  200 – ლიტრიან კასრებში და იმთავითვე კასრები იხურებოდა 
ჰერმეტულად. ასეთ  მდგომარეობაში კასრებს ვტოვებდით 4 თვის განმავლობაში. მადუღარ 
მასაში მიმდინარე ალკოჰოლური დუღილის შედეგად წარმოქმნილი ნახშირორჟანგი 
გამოდიოდა ჭურჭლიდან უკუსარქველის გავლით, რის გამოც მადუღარ არეში ვერ აღწევდა 
ჰაერის ჟანგბადი და ასეთნაირად მიმდინარეობდა როგორც ალკოჰოლური დუღილის, 
ასევე დადუღებული ტკბილის ფორმირების პროცესები ანაერობულ პირობებში. ტკბილს არ 
გაუვლია დამწიფების სტადია, არეში ჟანგბადის არარსებობის გამო. 
პარალელურად ტარდებოდა მეორე ცდა – კახური წესით თეთრი და წითელი ღვინოების 
დამზადება. კლერტგაცლილ ჭაჭას ვათავსებდით ჭურჭელში და ღვინოს ვაყენებდით 
ტრადიციული მეთოდით, ანუ ალკოჰოლური დუღილის პროცესი მიმდინარეობდა 
მადუღარი მასის დღის განმავლობაში 3-4-ჯერ ინტენსიური დარევით, რაც 
უზრუნველყოფდა მის აერაციას და შესაბამისად ჟანგბადით გამდიდრებას. ალკოჰოლური 
დუღილის პროცესის დასრულების შემდეგ საკონტროლო ცდის ჭურჭელს ვავსებდით იმავე 
დასახელების ღვინით, ჭურჭელი იხუფებოდა ჰერმეტულად და მასში მიმდინარეობდა 
ღვინის ფორმირების, დამწიფებისა და დავარგების პროცესი მოსავლის შემდგომი წლის 
აპრილის თვემდე.  

          4 თვის გავლის შემდეგ გავხსენით  ჭურჭელი და გამოვწნეხეთ დურდო. მიღებულ 

საკონტროლო და ცდის ღვინომასალებს ჩაუტარდა ორგანოლეპტიკური და ფიზიკურ-

ქიმიური ანალიზი. ანალიზის შედეგები მოყვანილია ცხრილში 1.2. 

• ცხრილში მოყვანილი გამოკვლევის შედეგების ანალიზი უფლებას 
გვაძლევს გავაკეთოთ შემდეგი დასკვნები: 

• rqawiTelis yurZnisagan miRebuli Rvino mkveTrad 

gansxvavdeba kontrolisagan rogorc organoleptikuri 

maCveneblebiT, aseve qimiuri SedgenilobiT 
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.  sur. 1.2.  

• axladgamoRebuli Rvino (1) da igive Rvino Riad gadaRebidan            

2 Tvis Semdeg (2) 
     კერძოდ, კონტროლისაგან განსხვავებით ღვინო წარმოადგენს უფერო სითხეს ოდნავ 
შესამჩნევი არომატით. Oორი თვის შემდეგ ღვინოში განვითარდა ხილის ნაზი არომატი 
და  მან მიიღო ღია ჩალისფერი შეფერილობა.  
 

 1.3.  co2 - ის არეში თეთრი ყურძნის  დურდოს ალკოჰოლური დუღილისა და  
აერირებული ღვინომასალის უჭაჭოდ შემდგომი დავარგების პროცესის გამოკვლევა 
ცდის მესამე ვარიანტში ალკოჰოლური დუღილის პროცესი მიმდინა-რეობდა ნახშირორჟანგის 
არეში. დუღილის პროცესის დასრულების შემდეგ სადუღარი ჭურჭელი გაიხსნა, დურდო 

გატარდა წნეხში და მიღებული ღვინომასალა შემდეგ ღია გადასხმით მოთავსდა 
დასავარგებლად იმავე ჭურჭელში 4 თვის ვადით. 

 ჩატარებული ცდის შედეგები მოყვანილია ცხრილში 2.2, რომელთა ანალიზი გვიჩვენებს, 
რომ ცდის სამივე ვარიანტში ტკბილი ღვინოდ სრულად დადუღდა. Yყველაზე დაბალი 
დაყვანილი ექსტრაქტი დაფიქსირდა ნიმუშში, რომელიც მიღებულ იქნა ნახშირორჟანგის არეში 
თეთრი ყურძნის ტკბილის დურდოზე ალკოჰოლური დუღილისა და  ღიად გადაღებული 
ღვინომასალების იმავე დახურულ ჭურჭელში შემდგომი დავარგებისას  (მე-3 ვარიანტი). 
 ტიტრული მჟავების ყველაზე მაღალი შემცველობა აღინიშნა სა-კონტროლო ნიმუშში, 
რაც, ძირითადად, განპირობებულია მქროლავი მჟავიანობის ცდის აღნიშნულ პირობებში 
მომატებით. 

 ყველაზე საინტერესო გამოდგა ნიმუშების ორგანოლეპტიკური მაჩვენებლების შედარება.  
 საკონტროლო ვარიანტის ღვინომასალას ჰქონდა კახური ტიპის ღვინისთვის 
დამახასიათებელი ჩაისფერი შეფერილობა, ღვინო იყო გამჭვირვალე, კარგად დაწმენდილი.  
ცდის მე-2 ვარიანტში მიღებული ღვინო წარმოადგენდა უფერო სითხეს, რომელიც ჰაერთან 
შეხების შემდეგ ოდნავ შეიბურა და მიიღო ღია ჩალისფერი შეფერილობა (სურ.2.1). Eეს ღვინო 

3 თვის შემდგ დაიწმინდა, დაიხვეწა მისი არომატიც და მან თავისი ორგანოლეპტიკური 
მაჩვენებლებით გაასწრო ორ დანარჩენ ნიმუშს (საკონტროლოს და მე-3 ვარიანტის ღვინოებს). 
რაც შეეხება მესამე ვარიანტის ღვინოს, ის წარმოადგენს ჩაისფერ გამჭვირვალე სითხეს, 
თაფლის ტონების სპეციფიკური არომატით. წინა ორ ნიმუშთან შედარებით მესამე ნიმუში 



11 

ხასიათდება მაღალი მდგრადობით დაავადებებისა და სიმღვრივის მიმართ.                                                                                                                       
cxrili 1.2 
 

რქაწითელის დურდოს დადუღებით მიღებული ღვინის ფიზიკურ-ქიმიური მაჩვენებლები და 
ორგანოლეპტიკური დახასიათება 

 

maCveneblis dasaxeleba 

                  cdis variantebi* 
I II** III 

eTilis spirtis moc. 

wili, % 

 
14.3 

 
14.2 

 
14.3 

Saqris masuri 

koncentracia, g/dm3 

-  
 

 
2.4 

 
3.0 

titruli mJavebis masuri 

koncentracia Rvinis 

mJavaze gadaangariSebiT, 

g/dm3 

7,5 3,9 4,7 

aqroladi mJavebis 

masuri koncentracia 

ZmarmJavaze gadaangari-

SebiT, g/dm3 

1,30 0,52 0,45 

fardobiTi simkvrive, 

d2020 
0.9897 0.9904 0.9901 

saerTo eqstraqti, g/dm3 20.6 22.7 22.2 

dayvanili eqstraqti, g/l 20,6 20.3 19,2 
fenoluri naerTebi, g/l 2.102 1,705 1.480 

organoleptikuri 

maCveneblebi: 

   

feri  Ria Caisferi, 

gamWvirvale 

 

Ria Calis-feri,  

opaliT 

Caisferi, 

gamWvirvale 

aromati jiSuri 

sxeuliani  

aromati 

jiSuri 

sxeuliani  nazi 

aromati 

jiSuri 

sxeuliani  

Taflis nazi 

aromati 
gemo rbili 

mJavianobiT  

rbili, 

energiuli, 

kargi harmoniis 

sxeuliani,  

kargi harmoniis 
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* I – აერირების პირობებში ტკბილის დურდოზე დადუღება, დადუღებულ   
    დურდოს დახურულ ჭურჭელში შემდგომი დავარგება (კონტროლი); 
II – დახურულ სივრცეში ნახშირორჟანგის არეში ტკბილის დურდოზე     დადუღება და 
დადუღებული დურდოს იმავე პირობებში დავარგება; 
III - დახურულ სივრცეში ნახშირორჟანგის არეში ტკბილის დურდოზე     დადუღებული 
ტკბილის აერობულ პირობებში დახურულ ჭურჭელში     დავარგება. 
** ცდიდან მოხსნის დღეს ღვინო იყო უფერო, სუსტი, განუვითარებელი    არომატით. 
შემდგომი შენახვის შემდეგ ღვინოს განუვითარდა ნაზი არომატი. 

 co2 - ის არეში წითელი ყურძნის  დურდოს ალკოჰოლური  დუღილისა  და  
ფორმირების პროცესის გამოკვლევა 

 წითელი ყურძნის ახალი ტექნოლოგიით გადამუშავებისას ჩვენ მივიღეთ 

განსხვავებული შედეგი. კერძოდ, ნახშირორჟანგის არეში დადუღებული ღვინო საფერავი 
აღმოჩნდა უფრო დაბალი ხარისხის, ვიდრე ტრადეციული კახური ტექნოლოგიით 

დადუღებული ღვინო, რომლის დროს ალკოჰოლლური დუღილი მიმდინარეობს თავღია 
ჭურჭელში დღეში 3-4-ჯერ დარევით და შემდეგ იმავე ღვინით შევსებულ და დახუფულ 

ჭურჭელში ხდება ღვინომასალის დურდოზე დავარგება.                                                            
 

cxrili 1.3 

          saferavis durdos daduRebiT miRebuli Rvinis fizikur-     

           qimiuri macveneblebis da organoleptikuri daxasiaTeba  

 

maCveneblis dasaxeleba 

         cdis variantebi* 
I 

(kontroli) 

II 

eTilis spirtis moc. wili, % 15,9 14,4 
Saqris masuri koncentracia, g/dm3 5,4 3,9 
titruli mJavebis masuri koncentracia 

Rvinis mJavaze gadaangariSebiT, g/dm3 

 
6,4 

 
5,9 

aqroladi mJavebis masuri koncentra-cia 

ZmarmJavaze gadaangariSebiT, g/dm3 

 
0,45 

 
0,65 

fardobiTi simkvrive, d2020 0,9917 0,9914 
saerTo eqstraqti, g/dm3 31,0 25,5 

dayvanili eqstraqti, g/dm3 25,6 21,6 
malvidinis diglikozidi, mg/dm3 7,5 5,5 
fenoluri naerTebi, g/l 4,064 2,790 
organoleptikuri maCveneblebi:   
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* 
    I –aerobul pirobebSi tkbilis durdoze daduReba, daduRebuli     

   durdos daxurul WurWelSi davargeba (kontroli); 
     II – anaerobul pirobebSi tkbilis durdoze daduReba, daduRebuli   

   durdos imave pirobebSi davargeba. 

** cdis dasrulebis Semdeg miRebuli sakontrolo nimuSi iyo gamoxatuli jiSuri 

aromatiT; sacdel nimuSs hqonda sustad gamoxatuli aromati.  
SeniSvna: Rvino cdidan moixsna da fizikur-qimiuri maCveneblebis analizi Catarda 

31.03.18 w; degustacia Catarda 22.05.18 w. 
 

          cxrili 1.3-is monacemebidan Cans, rom naxSirorJangis areSi 

daduRebuli GRvino naklebeqstraqtulia, Seicavs fenoluri naerTebis 

mcire  raodenobas kontrolTan SedarebiT, aqvs susti aromati, 

naklebharmoniuli araperspeqtiuli Rvinoa, rac adasturebs Cvens mier 

adre miRebul gamokvlevis Sedegebs, romelTa mixedviT wiTeli Rvinis 

miRebisas didi mniSvneloba aqvs Rvinis aerirebas, mis JangbadiT 

gamdidrebas maduRari masis fermentaciis (daduRebis) etapze (1, 2). 

 

დასკვნები:   
ლიტერატურაში არსებული მონაცემებისა და ჩვენ მიერ მიღებული გამოკვლევის 

შედეგების ანალიზი უფლებას გვაძლევს გავაკეთოთ შემდე-გი დასკვნები: 
• ღვინო კვების პროდუქტია, რომლის შეფასებაში გემოსა და არომატს  

გადამწყვეტი მნიშვნელობა ენიჭება. ამიტომ ღვინის ხარისხობრივი მაჩვენებლების 
განვითარებაზე მიმართულია მეღვინის შემოქმედებითი საქმიანობა მარანსა და ქარხანაში. 

• ღვინოში მიმდინარე პროცესების შესწავლისას, ღვინის წარმოქმნიდან მის 
დაშლამდე, რომელთაც თან ახლავს მისი გემური და არომატული თვისებების შესაბამისი 
ცვლილებები, შეიძლება აღინიშნოს იგივე სტადიები, რაც დამახასიათებელია ზოგადად 

ცოცხალი ორგანიზმისათვის. ყურძნის ტკბილის ალკოჰოლური დუღილი – ესაა პროცესი, 

feri intensiuri 

Sefervis 

saSualo 

Sefervis 

** aromati mZlavri jiSuri 

aromati 

susti 

aromati 

gemo zomieri 

mJavianobis, 

harmoniuli kargi 

xarisxis kaxuri 

Rvino 

naklebharmoni

uli 

araperspeqtiu

li Rvino 
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რომლის დროსაც  წარმოიქმნება, ან, სხვანაირად, იბადება ღვინო. Aამგვარად, ღვინის 
სიცოცხლის პირველ სტადიას წარმოადგენს მისი წარმოქმნა.  

• ალკოჰოლური დუღილის პროცესის დასრულებით არ წყდება ღვინოში 
მიმდინარე ცვლილებები. ფიზიკური, ქიმიური და ბიოქიმიური გარდაქმნები ღვინოში 
განუწყვეტლივ მიმდინარეობს მისი სიცოცხლის დასრულებამდე. 

• გავრცელებულია მცდარი აზრი იმის შესახებ, რომ ღვინო ასაკთან ერთად 

ყოველთვის უმჯობესდება. სინამდვილეში, ერთი წლით შენახვის შემდეგ უმჯობესდება 
სხვადასხვა სახის ღვინოების მხოლოდ 5 - 10 %, და მხოლოდ 1%-ს აქვს  5 – 10 წლის 
შენახვის შემდეგ დავარგების პერსპექტივა. ზოგადად, დაბალი рН-ის მქონე ღვინოებს აქვთ 

უფრო მაღალი პოტენციალი დასაძველებლად; ასევე წითელი ღვინოები უფრო პერსპექტიულია 
დასაძველებლა, რადგანაც ისინი მდიდარია ფენოლური ნაერთებით (ტანინით). იმასთან 
დაკავშირებით, რომ დაბალი рН-ის, ფენოლური ნაერთებით გამდიდრებულ ღვინოებს თეთრ 
ღვინოებში განეკუთვნება მხოლოდ ქართული (კახური) ტიპის ღვინოები, სწორედ მათ აქვთ 

დავარგების ყველაზე მაღალი პოტენციალი მსოფლიოში ცნობილ თეთრ ღვინოებს შორის. 
• გარკვეული მიახლოებით,  ღვინოში მიმდინარე ცვლილებები შეიძლება დაიყოს 

ცალკეულ, მეტ-ნაკლებად მკაფიოდ გამოყოფილ სტადიებად.Aასე, ალკოჰოლური დუღილის 
დასრულებას მოსდევს ფორმირების ეტაპი, რომლის კვალდაკვალ მიმდინარეობს დამწიფების 
(დავარგების) და დაძველების სტადიები და, ბოლოს, ღვინო კვდება (იშლება).  

• მაშასადამე, როგორც თეთრი, ასევე წითელი ღვინოების დაყენებისას, როგორც 
წესი, მიმდინარეობს ღვინის წარმოქმნის, ფორმირების, დამწიფებისა და დავარგების 
პროცესები. იმისათვის რომ ღვინოზე სხვადასხვა ფაქტორების ზემოქმედების შეფასებას 
მივუდგეთ კრიტიკულად, აუცილებელია გავატაროთ მკვეთრი ზღვარი ორ ცნებას  - ღვინის 
დამწიფებასა და მის დაძველებას (დავარგებას) შორის, რადგანაც ეს ტერმინები მკვლევარებს 
ზოგჯერ სხვადასხვაგვარად აქვთ წარმოდგენილი.  

ღვინის დამწიფების ქვეშ იგულისხმება პროცესი, რომელიც მიმდინარეობს ღვინის 
დაყოვნებისას (დამუშავებისას) აერაციის პირობებში და რომელსაც თან ახლავს დაჟანგვის 
რეაქციები ალდეჰიდებისა და მქროლავი მჟავების წარმოქმნით, მთრიმლავი და მღებავი 
ნივთიერებების დაჟანგვით და  ცილოვანი ნივთიერებების, ტანატებისა და 
ღვინომჟავაკალიუმის მჟავე მარილების გამოლექვით. 

აღნიშნული გარდაქმნების შედეგად ღვინის გემოვნური თვისებები უმჯობესდება, ღვინო 

ხდება უფრო არომატული  და  ჰარმონიული გემოსი. ამასთან ერთად ღვინო იწმინდება, 
ხდება გამჭვირვალე. Yყველაფერი ეს დადებითად მოქმედებს ღვინის ხარისხზე.  

ღვინის დაძველების (დავარგების) ცნების ქვეშ ჩვენ ვგულისხმობთ პროცესს, რომელიც 
მიმდინარეობს ღვინის  დაყოვნებისას უჟანგბადო, ანაერობულ პირობებში. ამ პროცესს თან 
ახლავს ჟანგვა - აღდგენითი პოტენციალის შემცირება ღვინოში, რომელშიც ამ დროს ჭარბობს 
აღდგენითი ხასიათის რეაქციები; ეთილის სპირტის რაოდენობა მასში უმნიშვნელოდ 

მცირდება,  ალდეჰიდიზაციისა დაა ეთერიფიკაციის რეაქციების მიმდინარეობის გამო. 

ჩვენს მიერ შემოთავაზებული თეთრი ღვინის დაყენების ტექნოლოგია პრინციპულად 

განსხვავდება დღემდე ცნობილი ყველა ტექნოლოგიისაგან იმით, რომ ყურძნის 
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გადამუშავებისთანავე დურდო სულფიტირებისა და საფუვრის წმინდა კულტურის დამატების 
გარეშე იტვირთება უკუსარქველით აღჭურვილ სადუღარ ჭურჭელში (როგორც მიწაში 
ჩამარხულ ქვევრში, ასევე მიწისზედა სადუღარ ჭურჭელში), მჭიდროდ იხუფება და მასში 
ერთმანეთზე გადაბმულად მიმდინარეობენ ღვინის წარმოქმნისა და ფორმირების პროცესები. 
არეში ჯანგბადის არარსებობის გამო, დადუღებული დურდო არ განიცდის დამწიფების 
პროცესს. როგორც ამის შედეგი, მიიღება პრაქტიკულად დაუჟანგავი, უფერული სითხე, 
რომელიც ღიად გადაღებისა და დაყოვნების შემდეგ გარდაიქმნება ნაკლებად დაჟანგულ 

ღვინოდ.  

არსებობს ნაკლებად დაჟანგული ღვინის დამზადედბის ხერხი (4), რომელიც 
ითვალისწინებს ყურძნის ტკბილის მაღალი წნევის ქვეშ ალკოჰოლურ დუღილს. ჩვეულებრივ, 
დუღილი ტარდება 180-ზე 5 ატ წნევის  პირობებში და გრძელდება 20 - 30 დღე. 
ნახშირორჟანგის წნევის ქვეშ დადუღებული ღვინის შემდგომი დამუშავება ისეთივეა, როგორც 
ღია წესით დადუღებული ღვინოების შემთხვევაში. ამ ხერხის ნაკლს წარმოადგენს ის, რომ ის 
მოითხოვს სპეციალური, წნევაგამძლე ჭურჭლის გამოყენების აუცილებლობას. Gგარდა ამისა, 
ალკოჰოლური დუღილისას მუდმივი ჭარბი წნევის პირობებში საფუვრები კარგ 
ფიზიოლოგიურ მდგომარეობაში ილექება ფსკერზე, რაც იწვევს მათი კონცენტრაციის 
შემცირებას მადუღარ არეში და ამუხრუჭებს დუღილს, რეზერვუარის ზედა ნაწილში 
საფუვრების უჯრედების რაოდენობა 4-5 - ჯერ ნაკლებია ვიდრე რეზერვუარის ქვედა ნაწილში. 
აქ საფუვრები გროვდება სქელ ფე-ნად და იწყება მათი ავტოლიზი, რამაც შეიძლება 
გამოიწვიოს ცილოვანი სიმღვრივის მქონე მიკრობულად დაავადებული ღვინოების მიღება (4). 
Aამ ხერხით ძირითადად მზადდება ნახევრად ტკბილი ღვინოები, რადგანაც დუღილის 
პროცესი მაღალი წნევის პირობებში ვერ მიდის ბოლომდე. 

აღნიშნული ხერხი ვერ გამოიყენება კახური ტიპის ღვინის დასამზადებლად, რადგანაც 
ნაკლებად დაჟანგული ღვინის მიღების არსებული ხერხი (4) არ ითვალისწინებს ტკბილის 
დურდოზე დუღილს და შემდგომ იმავე დურდოზე დავარგებას, რაც აუცილებელია კახური 
ტიპის ღვინის მისაღებად;  

ნაკლებად დაჟასნგული ღვინის არსებული წესით დამზადებისას ვაშლრძემჟავა 
დუღილი, როგორც წესი, არ მიმდინარეობს. Eეს ტექნოლოგია ქმნის ისეთ პირობებს, 
რომლებიც ხელს უშლიან ვაშლრძემჟავა დუღილის წარმართვას (4), რაც უარყოფითად 

მოქმედებს ღვინის ხარისხზე; ნაკლებად დაჟანგული ღვინის მიღების არსებული ხერხი 
ითვალისწინებს ყურძნის ტკბილის გადამუშავებას და ამდენად  მიღებული ღვინო ნაკლებად 

ექსტრაქტულია, რაც მიუთითებს იმაზე, რომ დაბალია ასეთი ღვინოების კვებითი ღირებულება 
და სამკურნალო-პროფილაქტიკური თვისებებები.  

ჩვენ მიერ დადგენილი ღვინის დაყენების ანაერობული მეთოდი შეიძლება გამოყენებულ 

იქნეს ნაკლებადაჟანგული ღვინის დასამზადებლად როგორც მიწისზედა სადუღარ ჭურჭელში 
ასევე ქვევრში. ამასთან ერთად ის არ მოითხოვს წნევაგამძლე სპეციალური ჭურჭლის 
არსებობას; არ იქმნება ცილოვანი სიმღვრივის მქონე მიკრობულად დაავადებული ღვინის 
მიღების საშიშროება. მეთოდი შეიძლება გამოვიყენოთ როგორც კახური ტიპის, ასევე 
ევროპული ტიპის მშრალი ღვინოების დასამზადებლად. 
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• ანაერობულ (უჟანგბადო) პირობებში დამზადებული ღვინოები ვარგისია 
ჩამოსასხმელად მეღვინეობის სეზონიდან 5-6 თვის გასვლის შემდეგ. ბოთლებში ჩამოსხმულ 

მდგომარეობაში ისინი რამდენიმე წლის განმავლობაში  ინარჩუნებენ სტაბილურობას. 
ნაკლებად დაჟანგული ღვინოები წარმოადგენენ ძალიან მაღალი ხარისხის ღვინოებს.  
 
 
 
 

               
 

                 kombinirebul (1), aerirebul (2) da СО2 – is 

                  areSi (3) daduRebuli Rvinoebi 

 
 
 

             

 

 

СО2 – is  areSi sufris mSrali TeTri Rvinoebis warmoebis teqnologiebi 

 

Rvinis dasamzadeblad SeiZleba gamoviyenoT rogorc miwiszeda 

saduRari WurWeli, aseve qvevri. qvemoT moyvanilia teqnologiuri 

procesis sqemebi erTi da meore SemTxvevisaTvis. 
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co2 - is areSi sufris mSrali, TeTri kaxuri       

     tipis Rvinoebis damzadebis teqnologia 

 

 
 

              sur. 1. naklebad daJanguli ARvinis qvevrSi   
                 dayenebis teqnologiuri procesis sqema: 

1 _ yurZnis saWylet-klertgamcleli aparati; 2 – qvevri;  
 3 – ukusarqveli; TviTnadeni da pirveli fraqciis Rvinis dasavargebeli 

WurWeli; 5 _ wnexi;  6 –nawnexi fraqciis gamosaxdeli aparati; 7 _ Rvinis 

distilatis dasavargebeli kasrebi 
 

 
            sur.2. naklebad dajanguli ARvinis miwiszeda     

       saduRar WurWelSi dayenebis teqnologiuri procesis sqema: 

1 _ yurZnis saWylet-klertgamcleli aparati; 2 – saduRari WurWeli;  
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 3 – ukusarqveli; 4 _ TviTnadeni da pirveli fraqciis Rvinis dasavargebeli 

WurWeli;  5 _ wnexi;  6 –nawnexi fraqciis gamosaxdeli aparati; 7 _ Rvinis 

distilatis dasavargebeli kasrebi 
 

 

ordinaruli Rvinis teqnologia 
 

1. mza produqciis daxasiaTeba 

1.1 kaxuri tipis sufris mSrali TeTri ordinaruli Rvinoebi 

organoleptikuri maCveneblebiT unda Seesabamebodes cx.1-is monacemebs. 
 
 

cxrili 1 

 

Rvinis dasaxe-

leba 
maCveneblebi daxasiaTeba 

 feri 

gemo da aromati  

/buketi/ 

Ria Calisferi; 

xilis tonebiT, 

harmoniuli 

 

1.2. sufris mSrali TeTri ordinaluri Rvinoebi  fizikur-qimiuri 

maCveneblebiT unda Seesabamebodes cx.2-is moTxovnebs. 

 

 

cxrili 2 

 

maCveneblebis dasaxeleba norma 

eTilis spirtis moculobiTi wili, % 10,5 – 13,5 

Saqris masuri koncentracia, g/100sm3, ara umetes 0,3 

titruli mJavebis masuri koncentracia Rvinis 

mJavaze gadaangariSebiT, g/dm3 
4,0 – 6,0 

mqrolavi mJavebis masuri koncentracia ZmarmJavaze 

gadaangariSebiT, g/dm3, ara umetes 
1,2 

  
 

2. nedleuli 

2.1. kaxuri tipis sufris mSrali TeTri ordinaruli Rvinoebis 

dasamzadeblad gamoyenebuli yurZeni unda Seicavdes Saqris masur 

koncentracias aranakleb 18 g/100sm3; 
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2.2. aRmosavleT saqarTveloSi Rvinomasala mzaddeba kaxeTis 

raionSi ,,rqawiTelis“ jiSis yurZnisagan. sasurvelia `kaxuri mwvane~-s 

jiSis yurZnis gamoyeneba. 

2.3. dasavleT saqarTveloSi Rvinomasala mzaddeba colikouris 

jiSis yurZnisagan. sasurvelia cicqasa da kraxunas jiSis yurZnebis 

gamoyeneba.  
  
          
 
  
  3. warmoebis teqnologiuri procesi 

      3.1. yurZnis gadamuSaveba da Rvinomasalis damzadeba xdeba “yurZnis 
Rvinoebis warmoebis ZiriTadi wesebi”-s mixedviT (ix. danarTi 4). 

3.2. yurZens atareben saWylet-klertsaclel manqanaSi. 

3.3. miRebuli uklerto durdo CaitvirTeba ukusarqveliT aRWurvil 

saduRar WurWelSi tevadobis, daaxloebis, 2/3-iT da WurWeli mWidrod 

ixufeba. 

3.4. duRilis procesi tardeba yurZnis sakuTar, yurZnis marcvlis 

zedapirze arsebul safuvrebze. 

3.5. duRili da daduRebuli Rvinomasalis davargeba mimdinareobs 

momavali wlis aprilis Tvemde. 

3.6. procesis dasrulebis Semdeg ixsneba daluquli saduRari 

WurWeli da gamoiyofa TviTnadeni fraqcia. sveli durdo gadaaqvT 

wnexSi. pirveli nawnexi fraqcia uerTdeba TviTnadens, xolo meore 

fraqcia miemarTeba Rvinis SemkrebSi. Semdgom is gamoiyeneba WaWis aryis 

misaRebad.   

3.7. rekomendebulia miRebuli Rvinomasala dayovndes safuvris 

leqze 1-1,5 Tvis ganmavlobaSi 10-120C temperaturaze.  
3.8. dawmendis Semdeg Rvinomasalas daxuruli meTodiT gadaiReben 

sxva WurWelSi (pirveli gadaReba) utareben sulfitacias gogirdovani 

anhidridiT (10-30 mg/dm3 ) da gadaaqvT Sesanaxad 4 - 6 Tvis manZilze.  

3.9. 4 – 6 Tvis Semdeg axorcieleben Rvinomasalis meore daxurul 

gadaRebas, erTdroulad SeaqvT gogirdovani anhidridi 10-30 mg/dm3 

raodenobiT. Rvinomasalas utareben egalizacias partiebis mixedviT. 

3.10. egalizebul Rvinomasalas agzavnian sxva qarxnebSi an 

teqnologiur damuSavebas utareben adgilze. 

4. Rvinomasalis damuSaveba 

4.1. Rvinomasalas damuSavebis win afaseben organoleptikurad, 

utareben fizikur-qimiur da mikrobiologiur analizs. 
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4.2. Rvinomasalas akupaJeben. laboratoriis daskvnis mixedviT, 

mTavari meRvine niSnavs Rvinomasalis damuSavebis teqnologiur sqemas. 

4.3. Rvinomasalis damuSavebas axorcieleben ,,Rvinis mrewvelobis 

sawarmoebSi naklebad daJanguli Rvinomasalebis damuSavebis 

teqnologiuri insruqciis“ Sesabamisad (ix. danarTi 5). 

4.4. damuSavebul Rvinomasalas amowmeben mdgradobaze, utareben 

fizikur-qimiur da mikrobiologiur analizs. 

 
 

                                                                                                   დანართი 2  

 yurZnis TeTri daJanguli Rvinoebis axali teqnologia 

  xSirad ibadeba kiTxva imis Sesaxeb, Tu  ra ganapirobebs kaxuri 

tipis Rvinis Taviseburebas _ Rvinis dayenebis xerxi (tkbilis durdoze 

daduReba da masze Rvinomasalis Semdgomi dayovneba) Tu qvevri, 

romelSic realizdeba es xerxi.  cxrili 1 – is monaceme-bidan Cans, rom 

qimiuri SedgenilobiT qvevrsa da miwiszeda saduRar WurWelSi 

daduRebuli Rvinoebi Tavisi qimiuri Sedgeni-lobiT praqtikulad ar 

gansxvavdebian erTmaneTisagan. aRsaniSnavia, rom miwiszeda WurWelSi 

daduRebuli Rvino odnav meti raodenobiT Seicavs fenolur naerTebs 

qvevris RvinosTan SedarebiT, rac gamowveulia imiT, rom qvevrSi Rvino 

ufro gril pirobebSi imyofeba, rac anelebs eqstraqtuli nivTierebebis 

yurZnis myari nawilebidan RvinoSi gadasvlis (eqstraqciis) process.  

maSasadame, ZiriTadad, teqnologiaSi mdgomareobs qarTuli (kaxuri) 

tipis Rvinis dayenebis unikaluroba da swored am teqnologiis 

srulyofisken unda iyos mimarTuli mkvlevarebis Zalisxmeva. qvevri ki, 

rogorc unikaluri WurWeli, romelSic realizdeba qarTuli 

teqnologia, sul ufro metad moTxovnadi gaxdeba rogorc 

saqarTveloSi, ise mis farglebs gareT, rogorc ojaxuri biznesis 

ganviTarebisaTvis yvelaze mosaxerxebeli WurWeli, romelSic 

dayenebuli Rvino, magaliTad, amerikaSi myidvels izidavs swored qvevris 

Rvinis mravalsaukunovani istoriis gamo. 

  

P 

 
 
 
 
                                                               



21 

cxrili 2.1 
 

rqawiTlis Rvinomasalis qimiuri Sedgenilobebi kaxuri wesiT Rvinis qvevrsa 

da miwiszeda saduRar WurWelSi dayenebisas 

 

cdis 

varianti 

 

Qqimiuri 

maCveneblebi 

 

Ddakvirvebis vadebi  

Semcve-

loba 

sawyis 

nedle-

ulSi  

Semcve-

loba 

Rvino-

masalaSi, 

duRilis 

dasru-

lebis 

Semdeg 

Semcveloba 

RvinomasalaSi, 

misi durdoze 

dayovnebis Semdeg 

3-Tvis 

ganmav-

lobaSi 

5-Tvis 

ganmav-

lobaSi 

tkbilis 

durdoze 

daduReba da 

Rvinoma-

salis 

qvevrSi 

daduRebul 

durdoze 

dayovneba  

fenoluri nivTie-

rebebis jami, mg/l 
3640 2990 2710 2590 

leikoantocianebi, 

mg/l 
2419 2210 1640 1414 

monomerebi, mg/l 2275 1758 1325 1169 

saerTo eqstraqti, 

g/l 
- 21,4 21,8 21,3 

Saqari, % 19,9 1,68 - 0,21 

spirti, moc.% - 10,9 - 11,4 

titruli mJavebi, 

g/l 
6,66 6,52 6,26 5,92 

РН 3,68 3,64 3,60 3,56 

tkbilis 

durdoze 

daduReba da 

Rvinomasa-

lis Termo-

maduRarSi 

daduRebul 

durdoze 

dayovneba  

 

fenoluri nivTie-

rebebis jami, mg/l 
3640 3070 2680 2640 

leikoantocianebi, 

mg/l 

2419 

 

2010 

 

1570 

 

1445 

 

monomerebi, mg/l 2275 1787 1325 1244 

saerTo eqstraqti, 

g/l - 21,5 22,0 21,7 

Saqari, % 
19,9 2,47 - 

0,25 

 

spirti, moc.% - 10,88 - 11,3 
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titruli mJavebi, 

g/l 
6,66 6,50 6,31 6,04 

РН 3,68 3,65 3,61 3,58 

 

 

 

 

   gasul wlebSi prof. g. beriZis mier SemoTavazebuli iyo qvevris 

Rvinis damzadebis teqnologia, romelic iTvaliswinebda durdodan 

gamocalkevebuli  WaWis winaswar fermentacias Ria cis qveS, baqanze da 

Semdeg tkbilis alkoholuri duRilis procesis warmarTvas aseTnairad 

daJangul (fermentirebul) WaWaze. 

prof. g. beriZis mier SemoTavazebuli kaxuri teqnologiis arsi 

mdgomareobs imaSi, rom is miznad isaxavs TeTri yurZnis durdoSi 

JangviTi procesebis intensificirebas. SemoTavazebuli  
teqnologiis ganxorcieleba dakavSirebulia teqnikur sirTuleebTan, 

amasTan Znelia aRweril pirobebSi sanitarul - higienuri normebis 

dacva, maduRari masis mavne mikroorganizmebiT dabinZurebisagan Tavis 

acileba. yovelive amis gamo SemoTavazebulma teqnologiam ver hpova 

gavrceleba. 

imave miznis misaRwevad Cven davamuSaveT TeTri yurZnis 

gadamuSavebis axali teqnologiuri sqema (sur. 1), romelic iTvaliswinebs 

fermentebis monawileobiT mimdinare JangviTi procesebis 

intensificirebas uSualod alkoholuri duRilis procesSi.        
maduRari masis areva, rasac Tan axlavs tkbilis aeracia da haeris 

JangbadiT gamdidreba, mniSvnelovan gavlenas axdens mTrimlavi da 

mRebavi nivTierebebis Semcvelobaze Rvinomasalasa da RvinoSi da, rac 

mTavaria, dadebiTad aisaxeba maT organoleptikur maCveneblebze. amasTan 

dakavSirebiT, Cven mier SemoTavazebulia kaxuri tipis Rvinis miRebis 

axali teqnologia, romelic iTvaliswinebs alkoholuri duRilis 

procesSi maduRari masis arevas da amiT imavdroulad mis aeracias, 

sakuTriv Dalkoholuri duRi-lisa da JangviTi procesebis 

intensifikaciis mizniT.  

aeracia da maduRari masis JangbadiT gamdidreba xdeba maduRari 

tkbilis cirkulaciiT tumbos meSveobiT (sur.1). 

qvemoT moyvanilia TeTri yurZnis gadamuSavebis axali xerxiT 

ordinaluri Rvinoebis warmoebis samrewvelo teqnologia. 
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sur. 2.1. kaxuri tipis Rvinis miRebis teqnologiuri procesis sqema 

1 – klertgamclel-damqucmacebeli aparati; 2 – saduRari WurWeli; 3 – 

sahaero mili;  4 - tumbo; 5 – wnexi; 6,7 _ ordinaluri Rvinis Semkrebebi; 
8 – Rvinis dasaZvelebeli sardafi 

 
 

 

 

 

 

ordinaluri Rvinis teqnologia 

 

1. mza produqtis daxasiaTeba 

                                                                                                                                 cxrili 1  
                                              

Rvinis dasaxe-

leba 

maCveneblebi DdaxasiaTeba 

 feri 

gemo da aromati 

 

Qqarvisferi, xilis 

aromatiT, sasiamovno 

simwklarte, energiuli, 

xaverdovani, harmoniuli 
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1.1 mza produqti Tavisi fizikur-qimiuri maCveneblebiT unda  
Seesabamebodes cx.2-is moTxovnebs.                         

     

                                                                                                                                 cxrili 2 
                                           

 

 

 
 
 
 
 
 
 
2.nedleuli  

2.1. kaxuri tipis sufris mSrali TeTri ordinaluri Rvinis 

Rvinomasala mzaddeba kaxeTis erT-erT raionSi rqawiTelis da kaxuri 

mwvanes jiSis yurZnebidan. 

2.2. gadasamuSavebeli yurZeni unda Seicavdes Saqrebis masur 

koncentracias aranakleb 18,5 g/100sm3  -s.    

        

3. warmoebis teqnologiuri procesi 

           3.1. yurZnis gadamuSaveba da Rvinomasalis damzadeba xdeba  “yurZnis 
Rvinoebis warmoebis ZiriTadi wesebi”-s mixedviT (ix. Dda-narTi 4). 

3.2. yurZens atareben saWylet-klertsaclel manqanebSi kler-tis 

mosaSoreblad. 

3.3. saduRar WurWels avseben durdoTi tevadobis daaxloebiT 2/3-

iT da SeaqvT safuvris wminda kultura 3 - 4%-is raodeno-biT, Semdeg 
utareben sulfitacias angariSiT 1 kg durdoze 80-100 mg gogirdis 

anhidridi. 

3.4. duRili mimdinareobs 28-320C temperaturaze.   
3.5.duRilis procesSi tumbos meSveobiT xdeba maduRari tkbilis 

cirkulacia misi aeraciisa da JangbadiT gamdidrebis mizniT.  

 3.6. mZafri duRilis damTavrebis Semdeg WurWels Seavseben piramde 

analogiuri RvinomasaliT. WaWis daleqvisa da naxSirmJava gazis 

gamoyofis Semdeg, saduRar WurWels hermetulad xufaven.   

maCveneblis dasaxeleba Nnorma 

eTilis spirtis moculobiTi wili, %  10,5-13,5 

Saqris masuri koncentracia, g/100sm3, ara 

umetes 0,3 

titruli mJavebis masuri koncentracia, 

Rvinis mJavaze gadaangariSebiT, g/dm3 4-6 

mqrolavi mJavebis masuri koncentracia, 

ZmarmJavaze gadaangariSebiT, g/dm3, ara umetes 1,3 
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3.7. dawmendil Rvinomasalas WaWaze ayovneben aranakleb 1 Tvis 

ganmavlobaSi, ris Semdeg Rvinomasalas gadaiReben dekantaciiT, WaWas 

gamownexen. Rvinomasalas fraqciebis mixedviT aTavseben didi tevadobis 

WurWelSi da utareben sulfitacias 25-30 mg/dm3.       

3.8. dayovnebis Semdeg Rvinomasalas gadaiReben sxva WurWelSi, Tan 

utareben sulfitacias 25-30 mg/dm3 da egalizacias partiebis mixedviT, 

ris Semdegac Rvinomasalas agzavnian teqnogiur damuSavebaze.  

 

4. Rvinomasalis damuSaveba 

4.1. Rvinomasalas damuSavebis win afaseben organoleptickurad, 

utareben fizikur-qimiur da mikrobiologiur analizs. 

4.2. laboratoriis daskvnis mixedviT mTavari meRvine niSnavs 

Rvinomasalis damuSavebis teqnologiur sqemas `Rvinis mrewvelobis 

sawarmoebSi Rvinomasalebisa da Rvinoebis damuSavebis teqnologiuri 

instruqciis~ Sesabamisad. 

4.3. damuSavebul Rvinomasalas amowmeben mdgradobaze, ikvleven mis 

fizikur-qimiur da mikrobiologiur maCveneblebs. Ddamu-Savebuli 

Rvinomasala Camoisxmeba 10 dRis dayovnebis Semdeg. 

 
 

დანართი 3  
 

distilaciuri eTerovani zeTebis axali teqnologiis gamokvleva 

energetikuli danaxarjebis 50 - 60%-iT Semcirebis, produqciis xarisxis 

gaumjobesebisa da nedleulis  kompleqsuri gadamuSavebis mizniT 

 

Nnaturaluri sakvebi danamatebi – eTerovani zeTebi, warmoadgens msoflios 

bazarze konkurentunarian produqtebs. rogorc evropis aseve amerikis bazrebi 

ganicdian aRniSnuli naturaluri produqtebis deficits, ris gamoc qveynis 

winaSe dgas eTerzeTebis aRorZinebis aucileblobis problema. 

Pproeqtis mizans warmoadgenda distilaciuri zeTebis miRebis teqnologiis 

srulyofa warmoebuli produqciis rentabelobis amaRlebis mizni.  

kvlevis siaxleMmdgomareobs imaSi, rom damuSavdeba distilaciuri eTerovani 

zeTis miRebis axali teqnologia, romelic uzrunvelyofs energetikuli 

danaxarjebis 50-60%-iT Semcirebas, produqciis xarisxis gaumjobesebas da 

nedleulis kompleqsur gamoyenebas. 
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kvlevis Sedegebi 
3.1 pitnisa da tarxunis nedleulSi  da gamonawnexSi zeTSemcvelobis da 

ujreduli wvenis gamosavlianobis dadgena.  

pitnisa da tarxunis nedleulSi eTerovani zeTis Semcvelobis, ujreduli 

wvenis gamosavlianobis da ujreduli wvenis miRebis Semdeg darCenil 

gamonawnexSi zeTSemcvelobis dadgenis mizniT 2017 wels Catarebuli kvlevis 

Sedegebi mocemulia cxrilSi 3.1, 

 

ცხრილი 3.1 
პიტნისა და ტარხუნის ნედლეულის ფიზიკურ-ქიმიური შედგენილობა 
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g sm3 % g % g % g % 
31.05 1 yvavilobis dawyebamde 

pitna daWrili 
(sakontrolo) 

300.0 - - - - 0.135 0.045 0.135 0.045 

pitnis buCqi 500.0         
2 foTlebi 50% 250.0 - - - - 0.36 0.144 0.225 0.043 

3 Reroebo 50 % 250.0 - - - -     
04.06 4 pitna daqucmacebuli 

(gamownexva) 
200.0 20.0 10.0 - - - - - - 

5 gamonawnexi 180.0 - - - - 0.09 0.05 0.09 0.045 
6 pitna daWrili 100.0 - - 0.33 0.33 - - - - 

15.07 7 yvavilobis periodi 
(pitna daWrili) 

50.0 - - 0.18 0.36 - - 0.36 0.36 

8 pitna daqucmacebuli –
gamownexva 

300.0 75.0 25.0 - - - - - - 

9 gamonawnexi 200.0 - - 0.767 0.383 - - 1.08 0.36 
16.07 10 tarxuna daWrili 

(yvavilobis dawyebamde) 
100.0 - - 0.35 0.35 - - 0.35 0.35 

11 yvavilobis periodi 
tarxuna daWrili 
(sakontrolo) 

100.0 - - 0.63 0.63 - - 0.63 0.63 

12 tarxuna daqucmacebuli-
gamownexva 

140.0 30.0 21.4 - - - - - - 

13 gamonawnexi 100.0 - - 0.675 0.675 - - 0.88 0.63 
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saidanac Cans, rom pitnisa da tarxunis gadamuSavebis saukeTeso drო maTi 
masiuri yvavilobis periodia. aRniSnul dros – pitnaSi 2,5-jer, xolo 

tarxunaSi 2-jer metia eTerovani  zeTis Semcveloba, rogorc nedleulSi aseve  

– ujreduli wvenis gamownexvis Semdeg darCenil gamonawnexSi. 

3.2tarxunis nedleulis gadamuSavebamde Senaxvis xangrZlivobis gavlena 

zeTSemcvelobaze. 

literaturuli wyaroebidan cnobilia, rom pitnis nedleuli gadamuSavebamde, 

Senaxvis procesSi eTerovan zeTs ar kargavs da amitomac misi gadamuSaveba 

warmoebaSi xdeba rogorc nedl ise SemWknar mdgomareobaSi. gamomdinare 

aRniSnulidan, Cven mier 2018 wels Seswavlil iqna mxolod tarxunis  

nedleulis gadamuSavebamde Senaxvis xangrZlivobis gavlena zeTSemcvelobaze, 

ujreduli wvenis gamosavlianobaze da ujreduli wvenis gamownexvis Semdeg 

darCenili gamonawnexis zeTSem-cvelobaze. 

eqsperimenti Catarebul iqna 5 variantad, TiToeuli varianti moicavda sam 

cdas. aRniSnuli mimarTulebiT Catarebuli eqsperimentebis Sedegebi 

moyvanilia cxrilSi 3.2 
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cxrili 3.2 

tarxunis nedleulis gadamuSavebamde Senaxvis xangrZlivobis gavlena mis fiziko-qimiur maCveneblebze 
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№ 

 
 
 

nimuSis dasaxeleba 

nedleulis 
raodenoba 

ujreduli wvenis raodenoba zeT Semcveloba 

s
aw

yi
s
i 

S
en
ax

vi
s
 

S
em
d
eg

 

na
r
Ce
ni
 

sawyis 
nedleul
Si 

Senaxvis 
Semdeg 

sawyisi 
nedleul
is mimarT 

Senaxvis 
Semdeg 

narCenSi sawyisi 
nedleuli
s mimarT 
 
 

g g g sm3 % sm3 % sm3 % g % g % g % 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 

18
/I
V
 

 
 
I 

a tarxuna daWrili 
(sakontrolo) 

100.0             0.225 0.225 

b daqucmacebuli taxuna 
gamownexva (sakontrolo) 

200.0   100.
0 

50.0   100.0 50.0      - 

g narCeni (sakontrolo)   75.0         0.45 0.6 0.225 0.225 

19
/I
V
 

 
 
II 

a tarxuna 24 saaTis Semdeg 
daWrili 

100.0 80.0        0.27 0.337   0.225 0.225 

b 24sT-is Semdeg gamownexva 
(daqucmacebuli) 

260.0 220.0    100.0 45.5 130.0 50.0      - 

g narCeni   80.0         0.45 0.562 0.585 0.225 

20
/I
V
 

 
 
III 

a tarxuna 48sT-is Semdeg 
daWrili 

100.0 60.0        0.22
5 

0.375   0.225 0.225 

b 48sT-is Semdeg 
daqucmacebuli gamownexva 

260.0 180.0    40.0 22.22 130.0 50.0      - 

g narCeni   75.0         0.495 0.66 0.585 0.225 

21
/I
V
 

 
 

IV 

a tarxuna 72 sT-is Semdeg 
daWrili 

100.0 50.0        0.337 0.674   0.225 0.225 

b 72 sT-is Semdeg 
daqucmacebuli gamownexva 

260.0 150.0    35.0 23.33 130.0 50      - 

g narCeni   90.0         0.54 0.6 0.585 0.225 
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                                                                                                                                                                                 ცხრილი 3.2-is გაგრძელება 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 

24
/I
V
 

 
 
V 

 sezonis bolos 
(gadayvavukebis periodSi) 

               

a tarxuna dauWreli 100.0             0.315 0.315 
b tarxuna daWrili 55.0             0.157 0.285 

27
/I
V
 

 
 

VI 

a pitna daWrili 
(sakontrolo) 

100.0             0.607 0.607 

b pitna daqucmacebuli 
(gamownexva) 

200.0   10.0 50.0   10.0 0.5       

g narCeni  155.0          0.697 0.45 1.215 0.607 
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kvlevis Sedegad miRebuli monacemebis analizma gviCvena, rom eTerovani zeTis 

Semcveloba daWrili tarxunis nedleulSi (sakontrolo) 0,225%-ia, xolo 

nedleulis 24, 48, 72 sT-is xangrZlivobiT Senaxvis SemTxvevaSi  (Sesabamisad) 

matulobs – 0,112, 0,150, 0,249%-iT matulobs, Tumca Tu Senaxvis Semdeg 

nedleulis zeTSemcvelobas gadaviangariSebT sawyis nedleulTan 

(sakontrolosTan mimarTebaSi) davinaxavT, rom eTerovani zeTis Semcvelobis 

mateba an kleba Senaxvis procesSi ar SeimCneva da is ucvlelia. gamomdinare 

aRniSnulidan, tarxunis nedleulidan eTerovani zeTis gamoxda unda moxdes 

warmoebaSi misi SemotanisTanave. saWiroebis  SemTxvevaSi SeiZleba tarxunis 

nedleuli Senaxul iqnas Txel fenad. 

daqucmacebuli tarxunis nedleulidan ujreduli wvenis gamownexvis Semdeg 

darCenili gamonawnexis zeTSemcveloba 0,6%-ia (sakontrolo), xolo 24, 48, 72 

sT-iT Senaxuli nedleulidan ujreduli wvenis miRebis Semdeg darCenili 

gamonawnexvis zeTSemcveloba (sakontrolosTan mimarTebaSi) TiTqmis igive 

rCeba. 

ujreduli wvenis gamosavlianoba (cx. 3.2) sawyis nedleulSi (sakontrolo) 

Seadgens 50%, xolo nedleulis Senaxvis Semdeg ujreduli wvenis 

gamosavlianoba TiTqmis naxevrdeba  (sakontrolosTan mimarTebaSi), rac 

gamowveulia nedleulidan tenis aorTqlebiT Senaxvis procesSi. tarxunis 

nedleuli 24 sT-is Senaxvis SemTxvevaSi kargavs 20% tens, 48 sT-Si 40%-s, 

xolo 72 sT-is ganmavlobaSi 50%, Sesabamisad iklebs ujreduli wvenis 

gamosavlianobac. 

pitnisa da tarxunis ujreduli wvenis gamoyenebis sferos Seswavla. 

Aam etapze Seswavlil iqna  tarxunis da pitnis ujreduli wvenis mSrali 

nivTierebebis masuri wili da is yvavilobis dawyebamde pitnis ujredul 

wvenSi 12%-ia, tarxunis ujredul wvenSi 6%, xolo yvavilobis periodSi 

pitnis ujredul wvenSi 14%-ia, tarxunis ujredul wvenSi 7%. 

pitnisa da tarxunis ujreduli  wvenebis kvebis mrewvelobaSi, kerZod rZis 

nawarmSi gamoyenebis dadgenis mizniT, Cven mier damzadebuli iqna mawoni, 

yveli da Sezavebuli iqna naduRi, romelTa dagemovneba Ctarebul iqna 

institutis samecniero sabWos wevrebis mier. aRniSnulma produqtma 

daimsaxura mowoneba, gansakuTrebiT yvelma da naduRma. aseve gamoiTqva azri, 

rom gagrZeldes muSaoba am mimarTulebiT. 

 
3.3. pitnisa da tarxunis gamonawnexidan eTerovani zeTis gamoxdis ZiriTadi 

teqnologiuri  parametrebis  dadgena. 

Seswavlil iqna pitnisa da tarxunis ujreduli wvenis miRebis Semdeg 

darCenili gamonawnexidan eTerovani zeTis srulyofil gamoxdaze moqmedi 

ZiriTadi teqnologiuri parametrebi – distilatis gamoxdis siCqarisa da 
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xangrZlivobis gavlena eTerovani zeTis gamosavlianobaze, eqsperimenti 

Catarebul iqna laboratoriul pirobebSi dolmatovis meTodiT or variantad: 

1. varianti – distilatis gamoxdis siCqare iyo 10-11sm3 wT-Si; 

2. varianti – distilatis gamoxdis siCqare iyo 14-15sm3 wT-Si; 
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                                                               cxrili 3.3  

 

 

 

 
 
orive SemTxvevaSi gamoxdis xangrZlivoba iyo 1 saaTi. pitnis SemTxvevaSi 

yoveli 20 wT-is Semdeg xdeboda mimRebSi  dagrovili zeTis aTvla, xolo 

tarxunis SemTxvevaSi yovel 15 wT-Si. eqsperimentis Sedegebi mocemulia 

cxrilSi 3.3 

eqsperimentis Sedegebis analizma gviCvena, rom pitnis gamonawnexis SemTxvevaSi 

orive variantSi gamonawnexis zeTSemcvelobis 90% zeTi gamoiyofa pirvel 20 

wT-Si, xolo darCenili 10% gamoiyofa momdevno  20wT-is ganmavlobaSi. 

tarxunis gamonawnexidan orive variantSi zeTis Semcvelobis TiTqmis 92% 

gamoiyofa 15 wT-Si, darCenili 8% ki Semdgom 15 wT-Si. 

gamoxdis siCqaris gavlenis Seswavlam zeTis gamosavlianobaze (cx. 3.3) 

gviCvena, rom zeTis  gamosavlianoba pitnis gamonawnexis SemTxvevaSi 0,067% -iT 
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I 

pitna 
ujreduli wvenis 
gamownexvis Semdeg 

darCenili gamonawuri 

 
 
 
 100 
 

10-11 20 0.345 0.345 90.07 

10-11 20 0.038 0.038 9.92 

10-11 20 kvali - - 

sul: 60 0.383 0.383 99.99 

 
 
II 

 
-------------“----------------- 

100 14-15 20 0.407 0.407 90.44 

14-15 20 0.043 0.043 9.55 
14-15 20 kvali - - 
sul: 60 0.450 0.450 99.99 

 
 
I 

tarxuna 
ujreduli wvenis 
gamownexvis Semdeg 

darCenili gamonawnexi 

 
100 

10-11 15 0.55 0.55 91.666 

10-11 15 0.05 0.05 8.33 
10-11 15 kvali - - 
sul: 45 0.6 0.6 99.99 

 
II 

 
-------------“----------------- 

 
100 

14-15 15 0.622 0.622 92.14 
14-15 15 0.053 0.053 7.85 
14-15 15 kvali - - 

sul: 45 0.675 0.675 99.99 
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xolo tarxunis gamonawnexis SemTxvevaSi 0,075% - iT izrdeba, roca gamoxdis 

siCqare wuTSi 14-15sm3 – ia. 

amrigad, gamonawnexis  gadamuSavebis teqnologiuri parametrebis dadgenis 

mizniT Catarebuli kvlevebis Sedegebis analizis safuZvelze dadgenilia, rom: 

1. pitnisa da tarxunis gamonawnexidan distilatis gamoxdis siCqare 

unda iyos 14-15 sm3 wT-Si; 

2. pitnis gamonawnexidan eTerovani zeTis gamoxdis xangrZlivoba unda 

iyos 40 wuTi; 

3. tarxunis gamonawnexidan eTerovani ze|Tis gamoxdis xangrZlivoba 30 

wuTia; 

 
dReisaTvis arsebuli teqnologiiT eTerovani zeTis gamoxdis teqnologiuri 

procesis xangrZlivoba nedli pitnisaTvis 2, gamxmarisTvis 3, xolo tarxunis 

nedleulisTvis 2sT-ia. Cven mier SemoTavazebuli  teqnologiiT  pitnis da 

tarxunis daqucmacebuli nedleulidan Tavdapir-velad dawnexvis meTodiT 

miiReba ujreduli  wveni, xolo gamonawnexidan (narCenidan) ki xdeba eTerovani 

zeTis gamoxda. 

pitnis gamonawnexidan eTerovani zeTis srulyofili gamoxda miiRweva 40 wT-Si. 

(nacvlad 2 sT-isa nedlis, xolo gamxmaris 3sT-isa), xolo tarxunis 

gamonawnexidan 30 wT-Si ( nacvlad 2sT-isa). 
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pitnisa da tarxunis eTerovani zeTis da ujreduli wvenis miRebis 

teqnologiuri  sqema 

 

 

  

 

1 – tona pitnisa da tarxunis nedleulis kompleqsuri gadamuSavebiT miiReba: 

Ppitnis nedleulidan -   ujreduli wveni – 250l; 

 eTerovani zeTi – 6,07kg; 

 tarxunis nedleulidan   -  ujreduli wveni – 500l; 

 eTerovani zeTi – 2, 25kg; 

 

           
                      daskvna da winadadebebi 

1.  Seswavlilia pitnisa da tarxunis nedleulis zeTSemcveloba maTi 

vegetaciis sxvadasxva periodSi da dadgenilia, rom: 
Pa) pitnis nedleuli unda gadamuSavdes masiuri yvavilobis an gadayvavilebis 

periodSi (nedli an SemWknari) daWril mdgomareobaSi; 

b) tarxunis mTliani nedleuli (dauWreli) unda gadamuSavdes yvavilobis 

periodSi; 

2. Seswavlilia pitnisa da tarxunis nedleulis ujreduli wvenis Semcveloba 

da dadgenilia, rom: 
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a) pitnisa da tarxunis nedleuli unda daqucmacdes erTgvarovani masis 

miRebamde; 

b) pitnisa da tarxunis daqucmacebuli masidan ujreduli wvenis gamownexva 

unda Catardes orjeradi dawnexviT; 

g) pitnis ujreduli wvenis gamosavlianoba Seadgens 25%; 

d) tarxunis ujreduli wvenis gamosavlianoba Seadgens 50%; 

3. Seswavlilia pitnisa da tarxunis ujreduli wvenis mSrali nivTierebebis 

masuri wili. Ddadgenilia maTi kvebis  mrewvelobaSi gamoyenebis sfero; 

4. Seswavlilia pitnisa da tarxunis nedleulidan ujreduli wvenis miRebis 

Semdeg darCenili gamonawnexis eTerovani zeTis Semcveloba; 

5. Seswavlilia gamonawnexidan eTerovani zeTis srulyofil gamoxdaze moqmedi 

ZiriTadi teqnologiuri parametrebi – distilatis gamoxdis siCqare da 

gamoxdis xangrZlivoba da dadgenilia, rom:  

a) pitnisa da tarxunis gamonawnexidan distilatis gamoxdis siCqare unda iyos 

14-15 sm3 wuTSi; 

b) pitnis gamonawnexidan eTerovani zeTis gamoxdis xangrZlivoba unda iyos 40 

wuTi; 

g) tarxunis gamonawnexidan eTerovani zeTis gamoxdis xangrZlivoba 30 wuTi; 

 amrigad, davaleba – distilaciuri eTerovani zeTebis axali 

teqnologiis gamokvleva energetikuli danaxarjebis 50 - 60%-iT Semcirebis, 

produqciis xarisxis gaumjobesebisa da nedleulis  kompleqsuri 

gadamuSavebis mizniT – damuSavebasTan dakavSirebiT Catarebuli kvlevis 

Sedegebis analizi iZleva imis Tqmis saSualebas, rom aRniSnuli davalebis 

mizani, rac kvleviTi samuSaoebis daskvniT nawilSi kargad Cans, miRweulia. 

Ppitnisa da tarxunis nedleulidan ujreduli wvenis miRebis da 

gamonawnexidan eTerovani zeTis gamoxdis ZiriTadi teqnologiuri parametrebi 

(laboratoriul pirobebSi) dadgenilia.  distilaciuri eTerovani zeTebis 

miRebis teqnologiuri instruqcia da produqtebis (ujreduli wvenis da 

gamonawnexidan miRebuli eTerovani zeTis) mewarmis subieqtis standarti 

SemuSavebuli iqneba teqnologiis sawarmoo pirobebSi gamocdis Semdeg. 

zemoT aRniSnulisaTvis aucilebelia distilaciuri eTerovani zeTebis da 

Tanmdevi produqtebis ujreduli wvenis miRebis axali teqnologiis gamocda 

Catardes warmoebis pirobebSi, raTa dadgenil iqnas energetikuli danaxarjebi 

da gaangariSebul iqnes pitnisa da tarxunis nedleulis kompleqsuri  

gadamuSavebis axali teqnologiiT miRebuli ekonomikuri efeqti, romelic 

udavod didi iqneba. 
 


	Ddakvirvebis vadebi 

