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naSromis zogadi daxasiaTeba

Temis aqtualoba.  mrewvelobaSi yurZnisa da Rvinis warmoebis gazrda mecnierebis winaSe ayenebs Teoriul da praqti​ku​li xasiaTis axal amocanebs. 

dReisaTvis saerTaSoriso bazari moiTxovs yurZnisa da misi gadamuSavebis produqtebis makontrolirebeli komponentebis gansazRvras da adgilwarmoSobis dasa-xelebis kontrolsdaqvemdebarebuli Rvinoebis warmo-ebas, romelic efuZneba im specifikuri zonis geografi-ul mdebareobasa da agroekologiuri pirobebis gaTva-liswinebas, romel teritoriazec iqna moweuli yurZeni. maRalxarisxovani Rvinoebis niSanTvisebebis dadgena, rogorc CvenSi aseve, sazRvargareT mimdinareobs RvinoSi Semavali sxvadasxva qimiuri naerTebis, maT Soris aromatuli komponentebis gansazrvriT. 

Rvino Tavisi SemadgenlobiT warmoadgens rTul, mravalkomponentian sistemas. bolo periodSi meRvine-praqtikoseb​ma gansakuTrebuli mniSvneloba mianiWes im nivTierebebs, romlebic ganapirobeben Rvinis buketsa da aromats, gansakuTrebiT TeTr RvinoebSi, rac Tavis mxriv gansazRvravs Rvinis xarisxs. es nivTierebebi warmoiqm​nebian yurZnis, rogorc eTerzeTebidan, aseve safuarebis moqmedebiT alkoholuri duRilis procesSi da Rvinomasalis momwife​bi​sa da daZvelebis periodSi.

cnobilia, rom aromatul nivTierebaTa warmoqmnasa da Tanafardobaze did gavlenas axdens tkbilis qimiuri Semadgenlo​ba, romelic dakavSirebulia, rogorc yurZnis mtevnis Sedgenilobaze, aseve mis jiSur aromatze.

amJamad, saqarTvelos Rvinis mrewvelobaSi iyeneben ZiriTadad aborigenul yurZnis jiSebs. Tumca ucxouri warmoSobis zogierTi cnobili jiSi magaliTad: rislingi, pino TeTri, pino Savi, Sardone da sxva maRalxarisxovan, SesaniSnav saRvine yurZens iZleva saqarTveloSi. kerZod, qarTlSi aRniSnuli jiSebi SesaniSnavad eguebian saqarTvelos sxvasdasxva raionis mikorklimats. aRniSnulis gaTvaliswinebiT saqarTve-los Siga qarTlis, kerZod mcxeTis raionis saguramo _ biwmendis (sof. jiRaura) teritriaze Seqmnilia intro-
ducirebuli da aborigenuli vazis sademonstracio, sakvlevi-erovnuli centri, romelSic gaSenebulia 425-mde aborigenuli vazis jiSi da moTavsebulia ramodineme aTeuli introdicirebuli wiTeli da TeTri vazis jiSi.
garda saguramo_biwmendisa zogierTi introducire-buli TeTri vazis jiSi magaliTad: Sardone, sovinion blani da muskati gavrcelebulia, agreTve Sida qarTlSi, kerZod muxranis velis teritoriaze. moce-muli yurZnis bazebisa da misi  gadamuSavebis mrewve-lobisa, Rvinis dayenebisa da aRniSnuli faqtorebis harmonizacia iZleva safuZvels Sida qarTlSi miRe-buli iqnes adgilwarmoSobis dasaxelebis produqcia, romelic dainergeba muxranis velisa da saguramo-biwmendis Rvinis warmoebebSi da mniSvnelovnad amaRldeba Rvinis xarisxiani produqciis maCveneblebi. 

zemoaRniSnulidan gamomdinare Sida qarTlis kerZod, muxranis velisa da saguramo_biwmendis sanedleulo bazaze gaSenebuli introdicirebuli vazis TeTri yurZnis teqnologiuri faqtorebis Seswavla, miRebuli Rvinis fizikur_qimiuri maCveneble-bis, maT Soris aromatuli komponentebis gamokvleva da miRebuli monacemebis safuZvelze  yurZnis saRvine an sasufre mimarTulebis dadgena, agreTve, yurZnis jiSTa jgufebisaTvis Rvinis dayenebis Sesabamisi teqnolo-giuri sqemebis SerCeva, metad aqtualur sakiTxs warmoadgens.

kvlevis mizani da amocanebi. kvlevis mizans Seadgenda saqarTvelos Sida qarTlis mcxeTis raionis saguramo _ biwmendisa da muxranis velis teritoriaze gaSenebuli introducirebuli TeTri vazis yurZnis teqnologiuri Seswavla da misi gamoyeneba maRalxari-sxovani Rvinoebis warmoebaSi. 

aRniSnulidan gamomdinare, Cveni kvlevis amocanas Seadgenda: 

1. Sida qarTlis saguramo_biwmendis da muxranis velis mikrozonis klimatis zogadi daxasiaTeba;
2. Sida qarTlis saguramo_biwmendis da muxranis velis mikrozonaSi introducirebuli TeTryurZniani
vazis jiSebis sameurneo _ teqnologiuri Tvisebebis Seswavla;
3. introducirebuli jiSebis TeTri yurZnidan sxvadasxva teqnologiiT Rvinomasalebis miReba, maTi qimiuri Sedgenilobisa da aromatuli komponentebis  gamokvleva da sadegustacio Sefaseba;
4. aRniSnuli monacemebi safuZvlad daedeba Tvi-Teuli jiSis yurZnis mimarTulebis micemas Rvinoma-salebis miRebis sxvadasxva teqnologiuri instruqci-ebis SesarCevad.
mecnieruli siaxle. pirvelad Cvens mier Seswavlili iqneba Sida qarTlis - saguramo_biwmendis da muxranis velis teritoriaze introducirebuli 9 TeTri vazis yurZnis teqnologiuri monacemebi, maTgan sxvadasxva teqnologiiT damzadebul RvinomasalaSi dadgndeba maTi xarisxobrivi monacemebi. 
CamoTvlili amocanebis gadaWra mogvcems saSvalebas vifiqroT, rom am jiSebs miecema rekomendacia gavrceldes Sida qarTlis mevenaxeobis mikrozonaSi da maTgan damzaddes SerCeuli teqnologiiT Rvinoebi.
naSromis praqtikuli mniSvneloba mdgomareobs imaSi, rom saqarTveloSi introducirebul 9 TeTri vazis jiSebis jgufebs miecema Rvinomasalebis damzadebis sxvadasxva teqnologiuri mimarTuleba – mSrali evropuli, naxevradtkbili da Semagrebuli, maTvis SeirCeva Sesabamisi teqnologiuri sqemebi. aRniSnuli jiSebidan miRebuli Rvinoebs SeiZleba mieces rekomendacia, raTa isini gamoyenebuli iqnes maRalxarisxvani adgilwarmoSobis kontroli-rebad Rvineobad Sida qarTlis mevenaxeobis mikrozonaSi.

miRebuli Sedegebis saimedooba gamoixateba imiT, rom kvleva Catarebulia Tanamedrove meTodebiT, analizebi tardeboda 3 _ 4 ganmeorebiT. 

aprobacia: samecniero-kvleviTi samuSaoebis Sedegebi yovelwliurad (2012_2014) wardgenil iqna iakob gogebaSvilis Telavis saxelmwifo universitetis agra-rul mecnierebaTa fakultetze da sxva adgilobriv da saerTaSoriso konferenciebze.
პუბლიკაცია: დისერტანტს გამოქვეყნებული აქვს 22, მათ შორის სადისერტაციო ნაშრომის ძირითად  შედეგებზე გამოქვეყნებულია 5 სამეცნიერო ნაშრომი ადგილობრივ და საერთაშორისო გამომცემლობებში. 
disertaciis struqtura da moculoba. სადისერტაციო ნაშრომი შედგება: ნაშრომის ზოგადი დახასიათების, ლიტერატურული მიმოხილვის, ექსპერიმენტული ნაწილისა და დასკვნებისაგან. იგი შედგება 119 - გვერდისაგან, რომელიც შეიცავს 13 ცხრილსა და 12 სურათს. გამოყენებული ლიტერატურის სია მოიცავს 125 დასახელებას.
eqsperimentuli nawili

kvlevis obieqtebi da meTodebi

Cveni kvlevis obieqts warmoadgenda vazis sako-leqcio nakveTSi evropis sxvadasxva qveynebidan Semotanili  introducirebuli 9 TeTryurZniani vazis Semdegi jiSebi: safira, miuler turgau, TeTri sovi-nioni, TeTri rislingi, TeTri burgundeli, rondo kl. #1, rulenderi kl. #2-15, TeTri muskati da Sardone, romelTaTvis Seswavlili iqna yurZnis - teqnologiuri daxasiaTeba da gamoyeneba saRvine mimarTulebiT. 

yurZnis saanalizo nimuSebs viRebdiT prostose-rdovis meTodis mixedviT. venaxis yoveli me _ 15-e rigidan viRebdiT yurZnis mtevnebs (10kg), romelsac valagebdiT da yovel me _ 10-es viRebdiT saanalizod, monacemebs vamuSavebdiT variaciuli statistikis meTodiT 3 _ 5 jeradi ganmeorebiT. 

Rvinomasalebi damzadebuli iyo klasikuri, evropuli teqnologiuri reJimiT. sacdelad aRebul yurZens vatarebdiT saWylet-klertsaclelSi,Semdeg  sawretSi. miRebuli tkbils vayenebdiT gogirdovan anhidridze dasawmendad, dawmendil tkbils vutarebdiT alkoholur duRils safuaris wminda kulturis gamoyenebiT. miRebul Rvinomasalas vamuSavebdiT mSra-li sufris Rvinoebis warmoebis klasikuri teqnologiiT. 

eqsperimentuli samuSaoebi tardeboda saqarTvelos mebaRebis, mevenaxeobisa da meRvineobis samecniero

kvleviT institutSi da mis eqsperimentul Rvinis qarxanaSi 2010-2013 wlebSi. sawarmoo cdebi tardeboda ss. „Sato muxranis“ Rvinis qarxanaSi 2013-2014 wlebSi, risTvisac didi madlobas movaxseneT maT TanamSromlebs daxmarebisaTvis.

cdis 3-5 jeradi ganmeorebiT miRebuli saSualo Sedegebi samuSaoSi motanilia cxrilebisa da naxatebsi saxiT.

saerTo fizikur da qimiur analizebs vawarmoebdiT miRebuli saxelmwifo  standartebisa da Rvinis teqno-qimiuri da mikrobiologiuri kontrolis meTodebiT. [Валуико, 1980].

tkbilis, durdos, Rvinomasalebis da Rvinoebis mqrolavi komponentebis gamokvlevas vawarmoebdiT maTi eTerpentaniani eqstraqtis gazur-siTxuri qromatogra-fiuli meTodis gamoyenebiT.
aRniSnuli meTodis mixedviT viRebdiT 300-500 ml sakvlev nimuSs  (tkbili, Rvinomasala da Rvino), vaTavsebdiT 0,5-1,0 litri moculobis gamyof ZabrSi, nimuSSi Segvqonda Sida standarti (Cvens SemTxvevaSi ჰeqsilvalerati) koncentraciiT 1-4 mg/dm3. nimuSs vutarebdiT eqstraqcias samjeradi ganmeorebiT dieTileTerisa da ნ-pentanis (1:2) nazavis erTjeradad 120 ml-is damatebiT. kargad vanjRrevdiT 20 wuTis ganmavlobaSi. 15 wuTs vayovnebdiT da gamyofi Zabris saSualebiT nazavs vyofdiT. dayofis Semdeg eqstra-qtebs vaerTebdiT, orjeradad vrecxavdiT 50 ml gamoxdili wyliT 10 wuTiani njRreviT. gamorecxil eqstraqtSi Segvqonda 2 %-iani sodis xsnari 15 ml-is odenobiT. dayofis Semdeg eqstraqtSi Segvqonda natri-umis bisulfiti 5 gr-is odenobiT da vaxdendiT mis gauwyloebas. gauwyloebuli eqstraqtidan viRebdiT zeda nawils da vakoncentrirebdiT 250C temperaturaze. Tavidan minis jamSi moTavsebiT (10-12 wT), Semdeg eqstraqti gadagvqonda heqsanis saSualebiT msxlisebr 1 ml teavdobis mikro amaorTqlebelSi, romelic aRWurvili iyo wvrili ZiriT da milesili sacobiT. aseTi saxiT miRebuli eqstraqti mikroSpriciT Segvqo- 
nda gazur-siTxur qromatografSi „Биохром - 1“. gazur-siTxuri qromatografi aRWurvili iyo aalebad - ionizaciuri deteqtoriT. qromatografiuli analizisa-Tvis viyenebdiT kvarcis svets, romlis sigrZe Seadgenda 50 metrs, xolo Sida diametri 0,2 mm-s. sveti datvirTuli iyo uZravi faziT OV-101.

cdebs Soris samuSao degustacias vatarebdiT labo-ratoriis TanamSromlebTan  da qarxnis teqnologebTan erTad.  

kvlevis Sedegebis damajereblobisaTvis cdebs vata-rebdiT or-samjeradi ganmeorebiT, miRebuli Sedegebis damuSavebas vawarmoebdiT saerTod miRebuli meTodikiT.
ინტროდუცირებული  ვაზის ჯიშების  yurZnis ტექნოლოგიურიდახასიათება
vazis jiSis yurZnis teqnologiur TvisebaTa Seswa-vliT SesaZlebloba gveZleva mivceT mis produqcias saboloo mimarTuleba ama Tu im raionisa da mikroraionis masStabiT. zemoaRniSnulidan gamomdinare Sida qarTlis saguramo – biwmendisa da muxranis velis mevenaxeobis mikrzonaSi gaSenebul introducirebul vazis jiSebis teqnologiuri Tvisebebis dasadgenad Seswavlili iqna yurZnis mtevnis meqanikuri Sedgeni-loba da Catarda yurZnis wvenis qimiuri analizi maRalxarisxovani Rvinoebis warmoebis mizniT.

introducirebuli vazis jiSebis: safira, miuler turgau, TeTri sovinioni, TeTri rislingi, TeTri burgundeli, rondo kl. #1, rulenderi kl. #2-15, TeTri muskati da Sardone   yurZnis mtevnis meqanikuri Sedgenilobis Seswavlisa da dadgenis mizniT anali-zebi Catarebul iqna prostoserdovis sqemis mixedviT [Простосердов, 1986].
sakontrolo da sacdeli nimuSebi aRebul iqna yurZnis sruli simwifis periodSi. analizisaTvis TiToeuli jiSidan aRebul iqna mcire, saSualo da didi zomis mtevnebi, TiToeuli aTi calis raodenobiT.

meqanikuri analizidan gamoiyofa mtevnis agebuleba, marcvlis Sedgeniloba da mtevnis struqtura. pirvel rigSi awonvisa da gamoangariSebis safuZvelze ganisazRvra mxolod eqvsi sidide: mtevnis wona, marcvlis raodenoba da wona, kanis wona, wipwis raodenoba da wona mtevanSi. danarCeni sidideebi ki miRebuli monacemebidan gamoiTvala.

aRniSnuli jiSis yurZnis meqanikuri analizis Sedegebi mocemulia cxrilebSi 1; 2; 3 da 4.
 cxrili 1

introducirebuli vazis jiSebis TeTri  yurZnis 

mtevnis xazobrivi maCveneblebi

	yurZnis jiSi
	
	mtevnis sigrZe, 

mm. L
	mtevnis diametri 

sm. D

	
	
	min.
	saS
	maq.
	

	
	  saguramo biwmendis zona

	TeTri sovinioni kl. 108
	
	143
	150
	167
	
	D-9.0  D2-9.0

	TeTri rislingi
	
	133
	140
	147
	
	D1-9.5       D2-5.0

	TeTri burgunderi kl. 5
	
	144
	150
	156
	
	D1-8.5       D2-4.5

	Sardone kl. 76
	
	105
	115
	125
	
	D1-7.5       D2-5.0

	rondo kl. 1
	
	144
	150
	156
	
	D1-11.5       D2-5.5

	miuler turgau
	
	146
	160
	174
	
	D1-8.5       D2-5.5

	rulenderi kl. 

2-15
	
	138
	145
	152
	
	D1-5.0       D2-5.0

	safira
	
	165
	180
	195
	
	D1-9.5       D2-4.0

	muskati TeTri
	
	201
	210
	219
	
	D1-13.5      D2-5.5

	
	muxranis mikrozona
	

	TeTri sovinioni 
	
	138
	147
	157
	
	D1-9.0       D2-9.0

	Sardone
	
	115
	122
	130
	
	D1-7.5       D2-5.0

	muskati TeTri
	
	212
	217
	223
	
	D1-12.5    D2-4.5

	
	sakontrolo
	

	goruli mwvane
	
	125
	140
	155
	    
	D1-6.0 D2-7.5


rogorc cxrilidan 1-dan Cans mtevnis saSualo sigrZis mixedviT gamoirCeva muskaturi TeTri (210mm). mas mosdevs safira (180 mm) da miuler turgao (160 mm). mtevnis saSualo sigrZis mixedviT yvelaze dabali maCveneblbiT xasieTdeba TeTri sovinioni (150 mm) da  Sardone (115 mm), rac Seexeba TeTr sovinions, TeTr rislings, TeTr burgunders, rondo da rulenders maTi mtevnis saSvalo sigrZe 150-dan 170 mm meryeobs. amave cxrilidan mtevnis maqsimaluri diametriT gamoirCeva muskati TeTri, romlis diametri 13.5 mm uaxlovdeba. mas mosdevs rondo 11.5 mm, yvelaze dabali diametri gaaCnia rulenders 5 mm da Sardones 7.5 mm. danarCeni yurZnis diametri meryeobs 8.5 - 9.5 mm.

amave cxrilidan Cans agreTve, rom muxranis zonaSi gavrcelebul introducirebuli jiSebidan TeTr sovinions, Sardones da muskats aqvs mtevnis xaazobriv maCveneblbi iseTive mniSvnelobebi, rogorc saguramo-biwmendis mikrozonaSi gavrcelebul introducirebul jiSebs. magaliTad Sardones mtevnis saSvalo sigrZe meryeobs 115 –dan 122 mm-mde. aseTive damokidebulebaa sxva jiSebs Sorisac. rac Seexeba sakontrolod aRebul Sida qarTlSi gavrcelebul gorul mwvanes misi mtevnis xazobrivi maCveneblebic aRniSnuli jiSebis xazobriv maCveneblebis sidideebs uaxlovdeba.

sacdeli intrducirebuli vazis jiSebis TeTri yurZnis mtevnis woniTi da moculobiTi maCveneblebis analizis Sedegebi mocemulia cxrilSi 2.

rogorc cxrili 2–dan Cans yurZnis mtevnebi woniTi da moculobiTi maCveneblebis mixedviT Semdeg suraTs iZleva. mtevnis saSualo woniT gamoirCeva TeTri rislingi (350 g), mas mosdevs TeTri sovinioni (315 g) da yvelaze patara maCvenebli gaaCnia safiras (184g), xolo  danarCenis woniTi maCvebelebi meryeobs 200 – dan 250 gramamde. 
amave cxrilidan mtevnis yvelaze didi moculoba gaaCnia muskat TeTrs 417 sm3, mas mosdevs TeTri sovinioni 348 sm3, danarCenebis moculobebi meryeobs 200 dan 290 sm3- mde.
                                                         cxrili 2.

introducirebuli vazis jiSebis TeTri  yurZnis 

mtevnis woniTi da moculobiTi maCveneblebi
	yurZnis jiSi
	mtevnis wona, 

g. Q
	moculoba, 
sm3 V

	
	mtevnis wona, 

g. q
	mtevnis wona, 

g. Q
	mtevnis wona, 

g. Q
	

	
	min.
	saS.
	maq.
	

	saguramo-biwmendis mikrzona

	TeTri sovinioni kl. 108
	290
	315
	340
	348

	TeTri rislingi
	327
	350
	373
	310

	TeTri burgunderi kl. 5
	217
	238
	259
	250

	Sardone kl. 76
	193
	212
	231
	200

	rondo kl. 1
	183
	200
	217
	290

	miuler turgau
	193
	205
	217
	270

	rulenderi kl. 

2-15
	242
	250
	258
	290

	safira
	164
	184
	204
	200

	muskati TeTri
	227
	239
	251
	417

	muxranis mikrozona

	TeTri sovinioni kl. 108
	290
	315
	340
	348

	Sardone kl. 76
	193
	212
	231
	200

	muskati TeTri
	227
	239
	251
	417

	sakontrolo

	goruli mwvane
	240
	270
	300
	260


cxrili 3

introducirebuli TeTryurZniani vazis mtevnis calkeuli nawilebis procentuli Sedgeniloba da klertis gamosavali

	yurZnis jiSi
	klerti,
%
	kani,

%
	wipwa,
%
	klertis gamosavali, %

	saguramo-biwmendis mikrozona

	TeTri sovinioni kl. 108
	4
	26.2
	10.6
	4

	TeTri rislingi
	7.9
	37.5
	18.75
	7.9

	TeTri burgunderi kl. 5
	3.7
	29.3
	10
	3.7

	Sardone kl. 76
	3.0
	27.2
	6.5
	3.5

	rondo kl. 1
	4.3
	27.9
	6.5
	4.3

	miuler turgau
	4.4
	28.3
	11.1
	4.4

	rulenderi kl. 

2-15
	6.0
	31.4
	9.4
	6.0

	safira
	3.8
	29.2
	10
	3.8

	muskati TeTri
	5.80
	18.5
	22.7
	5.3

	muxranis mikrozona

	TeTri sovinioni kl. 108
	3.9
	25.2
	10.6
	3.8

	Sardone kl. 76
	3.2
	27.2
	6.3
	4.0

	muskati TeTri
	6.2
	19
	21.6
	5.4

	sakontrolo

	goruli mwvane
	4.5
	25
	18
	3.9


sacdeli introducirebuli TeTryurZniani vazis mtevnis calkeuli nawilebis procentuli Sedgeniloba da klertis gamosavali mocemulia cxrilSi 3.

cxrilidan 3 mtevnis calkeuli nawilebis proce-ntuli Sedgenilobisa da klertis gamosavlianobis mixedviT gamoirCeva TeTri rislingis mtevani, rome-lSic klertis Semcveloba 7.9 %-ia. mas mosdevs rulenderi 6.0 %, muskati TeTri 5.3 %, xolo danarCe-nebSi klertis Sedgenilobis procenti meryeobs 3.8 –dan 4.0 procentmde.

wipwis Semcvelobis prcentis mixedviT gamoirCeva muskati TeTri 22.7%, TeTri rislingi 18.75%. miuler turgao 11.1%, safira da TeTri sovinioni 10.6%, xolo 

danarCenSi wipwis Semcveloba meryeobs 6.5–dan 10%-mde.

sacdeli introducirebuli TeTryurZniani vazis jiSebidan TviTnadeni tkbilis gamosavali mocemulia cxrilSi 4. 

cxrili 4

introducirebuli TeTryurZniani jiSebidan 

TviTnadeni tkbilis gamosavali

	yurZnis jiSi
	100 marcvlis wona, gr
	rbilobi,

%
	yurZnis wvenis gamosavali, %

	
	
	
	TviTnadeni I fr

	saguramo-biwmendis mikrozona

	TeTri sovinioni kl. 108
	103.0
	63.1
	40.0

	TeTri rislingi
	160.0
	43.75
	36.4

	TeTri burgunderi kl. 5
	136.5
	60.1
	45.0

	Sardone kl. 76
	154.0
	61.0
	51.0

	rondo kl. 1
	161.0
	65.5
	46.0

	miuler turgau
	162.0
	61.7
	53.0

	rulenderi kl. 

2-15
	159.0
	56.6
	55.0

	safira
	135.0
	60.6
	33.5

	muskati TeTri
	264.0
	73.8
	51.0

	muxranis mikrozona

	TeTri sovinioni kl. 108
	112.2
	62.0
	45.0

	Sardone kl. 76
	160.1
	58.0
	52.0

	muskati TeTri
	264.8
	75.0
	49.0

	sakontrolo

	goruli mwvane
	245.2
	68.1
	47.0


cxrilidan 4 introducirebuli TeTryurZniani vazis jiSebidan 100 marcvlis woniT gamoirCeva TeTri rislingi, rondo, miuler turgao da rulenderi 159 g-dan 161 gramamde. yvelaze dabali 100 marcvlis wona gaaCnia TeTr sovinions 103 grami. erTmaneTs uaxlovdeba TeTri burgundiulisa da safiras 100 marcvlis wona, romelic Seadgens 135 -dan 136 g. Sesabamisad rbilobis procentuli Semcveloba 100 marcvalSi Semdeg suraTs iZleva: muskati 
TeTris 63.8 %, TeTri svinionis 63.1 %, danarCeni jiSebis rbilobis gamosavlianoba meryeobs 56.6-dan 65.5 %-mde. yvelaze dabali rbilobis gamosavali gaaCnia TeTr rislings 43.75 %. 
meRvineobisaTvis yvelaze sainteresoa yurZnis wvenis gamosavali. am jiSebis mixedviT cxrilSi 4 –dan Cans, rom TviTnadeni tkbilis yvelaze didi gamosavlianoba gaaCnia rulender 55%, yvelaze dabali gamosavli-anobiT xasieTdeba safira 33.5% da TeTri rislingi 36.4%. danarCeni jiSebis TviTnadeni tkbilis gamosavlianba meryebs 40-dan 51 %-mde.

sacdeli  introducirebuli vazis jiSebis TeTri yurZnis tkbilis SaqarSemcveloba da saerTo simJave mocemulia cxrilSi 5.

 cxrili 5

introducirebuli vazis jiSebis TeTri yurZnis tkbilis SaqarSemcveloba da saerTo simJave

	yurZnis jiSi
	CaZirva
	temperatura

0t
	Saqari, %
	mJavianoba, g/l

	TeTri sovinioni kl. 108
	1109
	190
	25.26
	7.5

	TeTri rislingi
	1090
	190
	20.91
	7.8

	TeTri burgunderi kl. 5
	1094
	200
	21.65
	6.9

	Sardone kl. 76
	1099
	190
	23.31
	9.1

	rondo kl. 1
	1102
	200
	23.46
	7.2

	miuler turgau
	1101
	200
	23.16
	6.2

	rulenderi kl. 

2-15
	1105
	200
	24.26
	7.6

	safira
	1101
	200
	23.16
	7.5

	muskati TeTri
	1096
	19.50
	21.86
	6.4

	muxranis mikrozona

	TeTri sovinioni kl. 108
	1107
	190
	25.00
	7.4

	Sardone kl. 76
	1098
	190
	23.20
	9.0

	muskati TeTri
	1096
	19.50
	21.86
	6.2

	sakontrolo

	goruli mwvane
	1096
	19.50
	21.86
	7.5


rogorc cxrilidan 5 Cans yurZnidan miRebuli tkbilis SaqarSemcveloba meryeobs 20.91 %-idan 25.26 %-mde. yvelaze maRali SaqarSemcvelobiT gamoirCeva TeTri sovinioni (25.26 %), mas mosdevs rulenderis tkbili (24.26%). yvelaze dabali SaqarSemcvelobiT xasiaTdeba rislingis tkbili (20.91%). danarCeni yurZnis tkbilis SaqarSemcveloba meryeobs 21.65 %-dan 23.46 %-s Soris. 

rac Seexeba yurZnis saerTo simJaves - warmodgenili cxrave jiSis yurZeni agrovebs maRal mJavianobas 6.4-dan 9.1g/l-mde. maT Soris yvelaze meti mJavianobiT gamoirCeva Sardone (9.1 g/l), mas mosdevs rislingi (7.8 g/l) da rulenderi (7.6 g/l). SedarebiT dabali simJaviT xasiaTdeba miuler turgao (6.2) g/l, muskati TeTri (6.4 g/l) da TeTri burgunderi (6.9 g/l). jiSebs Soris saSualo simJaviT xasiaTdeba safira (7.5 g/l.) 
Cvens mier Catarebuli kvlevebiT dadginda, rom introducirebuli 9 TeTryurZniani vazis jiSebi: safira, miuler turgau, TeTri sovinioni, TeTri rislingi, TeTri burgundeli, rondo kl. #1, rulenderi kl. #2-15, TeTri muskati da Sardone mtevnis teqnologiuri daxasiaTebiT (cxrilebidan 1; 2; 3; 4 da 5) iZleva saSualebas gamoyenebuli iqnes saRvine mimarTulebiT, qarTlis mevenaxeobis mikrozonis – saguramo-biwmendisa da muxranis velis specifikur zonaSi. 

rac Seexeba im faqts, rom:

· sovinion blanis yurZeni xasiaTdeba maRali SaqrianobiT (25.26%) da maRali mJavianobiT (7.5 g/l), SesaZlebelia misgan davamzadoT maRalxarisxovani bunebrivad naxevradtkbili Rvino; 

· Sardone gamoirCeva maRali mJavianobiT (9.1 g/l), amitom igi SesaZlebelia gamoyenebuli iqnes saSampanure da evrpuli tipis Rvinomasalis dasamzadeblad;

TeTri muskati ki xasiaTdeba specifikuri muskaturi gemoTi, ris gamoc SesaZlebelia igi gamoyenebuli iqnes Semagrebuli Rvinoebis dasamzadeblad. 

introducirebuli TeTryurZniani vazis jiSebidan sxvadasxva teqnologiiT Rvinomasalebis miReba da gamokvleva

introducirebuli TeTryurZniani vazis jiSis yurZnis sameurneo-teqnologiuri daxasiaTebis gamo-kvlevebis Sedegad miRebuli monacemebis gaTvaliswi-nebiT, Cvens mier evropuli klasikuri teqnoologiiT dayenebuli iqna Rvinomasalebi Semdegi TeTryurZniani vazis jiSebidan: Sardone, safira, miuler turgau, TeTri rislingi, TeTri burgundeli, rondo kl. #1 da rulenderi kl. #2-15. risTvisac yurZens vkrefdiT TviTeuli jiSisaTvis teqnikur simwifeSi. maSin, rodesac masSi Saqari miaRwevda (evropuli Rvinomasa-lebisaTvis) 20 - 22 % _ s. yurZens vatarebdiT saWylet _ klertsaclelSi, tkbils vwmendavdiT 18 _ 20 saaTiT gogirdovan anhidridze dayovnebiT, Semdeg tkbili (gadaviRebdiT gaqarvebiT) gadagvqonda saduRar WurWe-lSi, vamatebdiT safuaris wminda kulturas (teqnolo-giis mixedviT) da vawarmoebdiT alkoholur duRils 18 _22oC temperaturaze. mZafri duRilis damTavrebis Semdeg WurWels vavsebdiT bolomde da Rvinomasalas erTi Tvis Semdeg viRebdiT egalizaciiT anu vaerTgva-rovnebdiT. meore gadaRebis Semdeg (ianvar_TebervalSi) Rvinos vutarebdiT qimiur analizs da organole-ptikur Sefasebas, romlis Sedegebi mocemulia cxrilSi 6.


rogorc cxrilidan 6  Cans Rvinis qimiuri maCveneblebi SesabamisobaSia evropuli tipis Rvinis qimiur SemadgenolobasTan da sruliad Seesabameba evropuli tipis da maRalmJavian saSampanure RvinomasalebisaTvis gankuTvnili tkbilisa da Rvinis standartiT gaTvaliswinebul monacemebs. analogiur Sedegebs adasturebs maTi sadegustacio monacemebic.


amrigad, saguramo - biwmendis zonaSi sofel jiRauras koleqciaSi da muxranis velze Semotanili introducierebuli vazis TeTryurZniani jiSebis (Sardone, safira, miuler turgau, TeTri rislingi, TeTri burgundeli, rondo kl. #1 da rulenderi kl. #2-15)  yurZnis sameurneo – teqnologiuri daxasiaTeba  

da Rvinoebis qimiuri analizis Sedegebi saSualebas iZleva isini gamoyenebuli iqnes evropuli teqnolo-giiT Rvinoebis dasamzadeblad.
 cxrili 6
introducirebuli jiSebis TeTri yurZnidan miRebuli Rvinomasalebis  qimiuri Sedgeniloba da sadegustacio monacemebi

	Rvinomasalebis dasaxeleba
	simagre,

moc.%
	saerTo simJave, g/l
	mqrolavi mJavebi,

g/l
	sadegustacio monacemebi, balobiT

	saguramo-biwmendis mikrozona

	TeTri sovinioni kl. 108
	14.6
	7.0
	0.6
	7.8

	TeTri rislingi
	12.1
	7.1
	0.4
	8.0

	TeTri burgunderi kl. 5
	12.5
	6.2
	0.4
	7.9

	Sardone kl. 76
	12.9
	8.4
	0.5
	8.2

	rondo kl. 1
	12.6
	5.3
	0.4
	8.0

	miuler turgau
	12.2
	6.0
	0.5
	8.1

	rulenderi kl. 

2-15
	13.5
	6.9
	0.4
	7.9

	safira
	13.4
	6.4
	0.4
	8.3

	muskati TeTri
	11.9
	5.2
	0.35
	8.1

	muxranis mikrozona

	TeTri sovinioni kl. 108
	14.6
	7.0
	0.6
	7.8

	Sardone kl. 76
	12.9
	8.4
	0.5
	8.2

	muskati TeTri
	11.9
	5.2
	0.35
	8.1

	sakontrolo

	goruli mwvvane
	12.5
	6.2
	0.45
	7.9


introducirebuli ვაზის TeTryurZniani  ჯიშებიდან Rvinomasalebis მიღების ტექნოლოგიური
 სქემების შერჩევა
introducirebuli yurZnis 9 jiSidan miRebuli Rvinomasalebis qimiuri analizisa da organoleptikuri Sefasebis mixedviT, yurZnis jiSebi ganawilda: evropuli, naxevradtkbili da Semagrebuli Rvinoebis warmoebisaTvis. 
sakvlevi Rvinomasalebis misaRebad Cvens mier evro-puli tipis Rvinis dasamzadeblad SevirCieT vazis Semdegi jiSebi: safira, miuler turgau, TeTri risli-ngi, TeTri burgundeli, rondo kl. #1, rulenderi kl. #2-15 da Sardone. aRniSnuli jiSebis yurZnidan evropu-li teqnologiiT miRebuli iqna tkbili da Rvinomasa-lebi arsebuli teqnologiuri instruqciebis mixedviT. suraTze 1 mocemulia evropuli teqnoloogiT Rvinis warmoebis sqema. aRniSnuli sqemis mixedviT yurZeni  iWyliteba. gamo-wnexva rac SeiZleba mokle droSi unda moxdes raTa tkbils did xans ar mouxdes mtevnis magar nawilemTan Sexeba.  gamownexvis Sedegad sam fraqcias iReben, aqedan pirveli wnexis fraqcia saukeTeso masalaa Rvinis warmoebisaTvis.. 
miRebul tkbils dawretis mizniT aCereben 18–24 sT. ganmavlobaSi  gogirdovani anhidridisa da enzimebis gamoyenebiT. dawretis Semdeg tkbili gadaaqvT saduRrad WurWelSi, sadac umateben mZafr duRilSi myof Sesafer seleqciuri safuvris wminda kulturas 1.5–2.0%-is raode-nobiT da Rebuloben zomebs rom moduRari aris tempe-ratura rac SeiZleba dabali iyos, sasurvelia 14–170C. am SemTxvevaSi duRili Tumca nela warimarTeba, magram Rvinomasala SedarebiT ukeTesi dgeba.

daduRebul RvinomasalaSi dauduRari Saqris raode-noba ar unda aRematebodes 0,4%–s. ori- sami Tvis Semdeg Rvinos moxsnian leqidan. rac SeiZleba haeris  naklebi mikarebiT da Tan SeaqvT litrze  40–50mg  gogirdovani anhidridi. am dros awarmoeben Rvinomasalis dagemovnebas da mis analizs.
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სურ. 1 TeTri mSrali sufris Rvinoebis damzadebis teqnologiური სქემა: 1. yurZnis miReba, 2. bunkeri, 3. saWylet_klertsacleli, 4. durdos gadamtani turbo. 5. sulfitatori. 6. sawreti. 7. tkbilis Semkrebi. 8. tumbo. 9. bentonitis dozatori. 10. tkbilis damwmendi rezervuari. 11. saduRari WurWeli 12. Rvinomasalis damwmendi. 13. Rvinis Sesanaxi WurWeli. 14. wnexi. 15.spirtdozatori

[image: image1] 
სურ 3. ნახევრადტკბილი ღვინის დამზადების აპარატურულ ტექნოლოგიური სქემა.
imis gamo, rom sovinion blani igrovebs maRal Saqarsa da mJavas, Cvens mier misgan damzadebuli iqna bunebrivad naxevrad tkbili Rvino arsebuli teqnologiuri instruqciis mixedviT. bunebrivad naxevradtkbili Rvinoebis damzadebis teqnologiuri sqema mocemulia sur. 2.


bunebrivad naxevradtkbili TeTri Rvinis dayenebis teqnologiuri wesi iTvaliswinebs yurZnis gadamuSa-vebisa da durdos dawurvis Semdeg miRebuli TviTna-deni fraqciisa da pirveli gamonawnexi fraqciis gadatanas dasawdom WirWelSi, sadac tkbils aCereben 16-20 saaTis ganmavlobaSi 10-120C temperaturaze. mas emateba gogirdovani anhidridi 150-200 mg/l-is odenobiT da alkoholur duRils warmarTaven 250C-is pirobebSi. roca Saqrianoba maduRar tkbilSi daiwevs 5-7%-mde, maduRar tbils atareben qsovilis filtrSi safuvrebis mocilebis mizniT. Semdeg atareben TbomcvlelSi da duRilis SeCerebis mizniT 30C-mde aciveben da aTavseben samacivro sakanSi, sadac imyofeba 1-2 Tvis ganmavlobaSi -1 _ -20C temperaturis pirobebSi.
muskaturi jiSis yurZnidan miiReba sadeserto Rvinoebi, romlebSic kargad Cans muskaturi aromati. amitom Cven gadavwyviteT TeTri muskatidan dagvemza-debina Semagrebuli muskaturi Rvino, romlis damzade-bis sqema mocemulia sur. 3.

yurZeni gaivlis ra saWylet-klertgamclel danadga-rSi (1), durdo tumbos (2) saSualebiT gadaecema saferme-ntacio danadgars (3), romelic aRWurvilia meqanikuri damreviT da TermoregulatoriT. reaqtorSi durdos alkoholuri duRili mimdinareobs SerCeuli safuariT 2 moc.% spirtis dagrovbamde. amis Semdeg, maduRri durdo ispirteba spirtreqtifikatiT 30-35 moc.%-mde. daspirtu-li durdo amave reaqtorSi yovndeba 25 – 30 dRe-Rmis ganmavlobaSi, raTa aromatuli nivTierebebi gamoiwvli-los mTlianad. dayovneba xdeba perioduli dareviT 24 saaTSi erTxel.
durdodan TviTnadeni tkbili tumbos saSualebiT (4) gadaecema vertikalur rezervuars (6), xolo

daspirtuli durdos gamownexva xdeba xraxnian wnexebSi (5), saidanac miRebuli pirveli da meore fraqciis daspirtuli tkbili gadaecema sakupaJe WurWelSi, romelsac emateba Rvinomasa-lebi:  TeTri muskaturis  warmoebisaTvis emateba klasiku-ri teqnologiiT miRebuli TeTri Rvinomasala. 
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სურ. 3 მუსკატური შემაგრებული ღვინოების წარმოების

აპარატურულ-ტექნოლოგიური სქემა

sacdeli tkbilisa da Rvinomasalebis armatuli 
nivTierebebis gamokvleva
Rvinis aromatuli komponentebidan gansakuTrebuli yuradReba eTmoba yurZnis jiSur aromats, romelsac gansazRvravs yurZnis kanSi da rbilobSi moTavsebuli aromatuli komponentebi. duRilis procesSi yurZnis eTerzeTebis zogierTi komponenti gadadis RvinoSi transformaciis gavlis gareSe da ukanasknels aniWebs Tavisebur jiSur aromats. 
Cveni kvlevis mizans Seadgenda introducirebuli TeTri yurZnis jiSebidan miRebuli Rvinomasalebi gamogvekvlia aromatuli komponentebis Semadgenlobaze, risTvisac sacdeli Rvinis nimuSebi saWiroebda damu-Savebas gazur-siTxuri qromatografiuli analizisa-Tvis. 
kvlevisaTvis nimuSebs viRebdiT yurZnis krefis, anu rTvelis periodSi 3 wlis ganmavlobaSi, 2011, 2012 da 2013 wlebSi.

yurZnis tkbilsa da misgan damzadebul RvinoebSi aromatuli komponentebis gansazRvrisaTvis yurZens vatarebdiT saWyletSi, tkbils vacalkavebdiT, vfiltravdiT meqanikuri minarevebis mosacileblad da vawarmoebdiT tkbilis eqstraqcias organuli gamxsne-lebiT eTer-pentanian nazaviT meTodikaSi (Tavi 2) aRwerili meTodiT. gamowvlilvisa da gamxsnelebis aorTqlebis Semdeg miRebuli tkbilis eTerzeTi xasiaTdeboda sasiamovno, specifikuri suniT, romelic unarCundeboda eTerzeTs spirtSi Zlieri ganzavebis drosac. 

gazur-siTxuri qromatografiuli analizi iZleva saSualebas eTerzeTSi identifikacia CautaroT 30-ze met individualur komponents, romelic ganekuTvneba sxvadasxva klasis qimiur naerTebs. aRniSnuli komponentebis ZiriTadi raodenoba ganlagebulia qromatogramis im nawilze, sadac modis saSualo temperaturaze da maRal temperaturaze maduRari komponentebi (gamosvlis tamperatura 900C da zeviT).

Sardones yurZnis tkbilis eTerzeTebidan Cven SesaZlebloba mogveca identifikacia Cagvetarebina Semdegi nivTierebebisaTvis: 3-meTil-1 buTanoli, 2-meTil-1 buTanoli, 2-pentil eTanoli, piroyurZenmJava, heqsanilmJava, oqtanolis mJava, dekanis mJava, eTila-cetati, 3-meTil-buTilacetati, 2-meTil-buTil acetati da heqsilacetati. aRniSnul aromatul naerebaTa raodenobebi mocemulia cxrilSi 7.
rogorc cxrili 7-dan Cans Sordones tkbilis aromats gansazRvravs aromatul naerTTa farTo speqtri, romelTa raodenobrivi Sedgeniloba meryeobs 

umciresi niSnebidan  ramodenime meaTedebamde mg/l-Si.  kerZod, umaRlesi spirtebis jamuri raodenoba Sardones tkbilSi Seadgens 27,20 mg/l-s, romelTa Soris yvelaze minimaluri raodenobas Seicavs 2-pentil eTanoli 5,60 mg/l-s,  xolo maqsimaluri raodenobiT aris 3-meTil-1 buTanoli 15,0 mg/l-ze. rac Seexeba organul mJaveebs maTi saerTo jami Seadgens 25,40 mg/l-s, romelTa Soris yvelaze minimalur radenobiT Seicavs dekanis mJavas 5,60 mg/l-ze, maqsimums ki warmadgens  piroyurZnis mJava 8,0 mg/l-s. eTerebis raodenobis mixedviT jami Seadgens 14,13 mg/l-s, yvelaze didi raodenobiT Seicavs eTilcetats 7,0 mg/l-s, xolo yvelaze minimaluri raodenobiT Seicavs 2-meTil-buTilacetats 1,03 mg/l-s.

Sardones tkbilidan miRebuli Rvinomasalis aromatuli komponentebis raodenoba moTavsebulia amave cxrilSi 7., romlis mixedviTac umaRles spirtebis jami Seadgens 354.8 mg/l-s, umaRlesi spirtebidan yvelaze didi raodenobiT Sedis 3-meTil-1 buTanoli 250.00 mg/l-ze, xolo umciresi raodenobiT 2-meTil-1 pentanoli 7.3 mg/l-s. organul mJavaTa jami Seadgens 245.6 mg/l-s. maT Soris yvelaze didi raodenobiT Seicavs decanis mJavas 118.2 mg/l-s, xolo yvelaze minimaluri raodenobiT Seicavs heqsilis mJavas 6.2 mg/l-s. rac Seexeba umaRles mJavaTa eTerebis jamur raodenobas, Sardones Rvinomasala mas Seicavs 573.0 mg/l-s raodenobiT; maT Soris yvelaze didi raodenobiT aris 3-meTil-buTilacetats 233.00 mg/l-s raodenobiT, xolo yvelaze mcire raodenobiT _ eTil izovalerats 2.50 mg/l-s raodeobiT.

Tu SevadarebT Sardones tkbilsa d Rvinomasalas aromatuli komponentebis Semcvelobaze vnaxavT, rom umaRlesi spirtebis jamuri Semcveloba RvinomaalaSi 13 –jer metia tkbilTan SedarebiT. es gansxvaveba modis ZiriTada 3-meTil-1 buTanolis xarjze. es asec unda iyves, radgan tkbilis alkoholuri duRilis dros warmoiSoba spirtebi. aseTive damokideebuleba aRni-Sneba sxva aromatul komponentebTanac. RvinomasalaSi eTerebi 40.5–jer metia, vidre tkbilSi.   

ცხრილი 7
yurZnis (Sardone) tkbilisa da Rvinis aromatuli 

komponentebi mg/l

	Komponentebi
	Semcveloba

	
	ტkbili
	Rvino

	umaRlesi spirtebii

	3-meTil-1 buTanoli
	15.00
	250.00

	2-meTil – 1 buTanoli
	6.60
	50.00

	2-meTil-1 –pentanoli
	0.00
	7.30

	2 pentil eTanoli
	5.60
	47.50

	umaRlesi spirtebis jami
	27.20
	354.80

	organuli mJava

	piroyurZnis mJava
	8.00
	9.1

	heqsilis mJava
	6.00
	6.2

	oqtilis mJava
	5.80
	112.1

	dekanis mJava
	5.60
	118.2

	სul
	25.40
	245.6

	eTerebi

	eTilacetati
	7.20
	27.50

	eTil izobuTirati
	0.00
	10.00

	izobuTil acetate
	0.00
	17.80

	eTillaqtati
	0.00
	11.20

	eTil izovalerati
	0.00
	2.50

	3-meTil-buTilacetati
	4.40
	233.00

	2-meTil-buTilacetati
	1.03
	16.00

	eTilkapronati
	0.00
	4.50

	heqsil acetati
	1.50
	52.30

	dieTil suqcinati
	0.00
	17.20

	eTilkaprilati
	0.00
	83.20

	2-fenil-eTilacetati
	0.00
	58.30

	dieTil malati
	0.00
	5.50

	eTilkaprinati
	0.00
	34.00

	სul
	14.13
	573.0


gazur-siTxuri qromatografiuli analizi Cautarda agreTve introducirebuli TeTryurZniani vazis 9 jiSis (safira, miuler turgau, TeTri sovinioni, TeTri rislingi, TeTri burgundeli, rondo kl. #1, rule-nderi kl. #2-15, TeTri muskati da Sardone)  yurZnisagan damzadebul Rvinomasalebsac, romlis analizis Sedegebi mocemulia cxrilში 8.
cnobilia, rom Rvinis TiToeuli tipisaTvis damaxasiaTebelia individualuri aromatis arseboba. aromatuli nivTierebebi da maT Soris umaRlesi spirtebi saSualebas iZleva Catardes sxva​dasxva jiSis Rvinoebis diferenciacia aromatis mixedviT. aromatuli spirtebi yurZenSi mniSvnelovani raodenobiT  aris, xolo RvinoebSi maTi radenoba ufro izrdeba. maTi ZiriTadi warmo​madgenelia fenileTilis spirti,  mas aqvs Taflis suni. is RvinoSi warmoiqmneba aminomJava fenilalani-nidan alkoholu​​ri duRilis procesSi erlixis sqemis mixedviT, nawili ki –Saqris daduRebiT aminomJavas gareSe. zRvruli koncentracia aromatis mixedviT aRwevs 10-80 mg/l, amitom es spirti gavlenas axdens Rvinis buketis CamoyalibebaSi.

mocemulia introducirebuli TeTryurZniani Rvinomasalebis aromatuli komponentebis (umaRlesi spirtebi) raodenobebi, mg/l, romlis mixedviT dasaxelebuli sacdeli 9 nimuSis umaRlesi spirtebis jami meryeobs 354,8 -dan 537,23 mg/l-ze. umaRlesi spirtebis yvelaze minimalur raodenobas Seicavs Sardones Rvinomasala da yvelaze maRal raodenobas ki 537,3 TeTri muskatisagan damzadebuli Rvinomasala. umaRlesi spirtebis maqsimalur raodeno-bas uaxlovdeba 531,6 rondo kl.#1. umaRlesi spirtebidan individualuri komponentis - 3-meTil-1 buTanoli  SemcvelobiT gamoirCeva TeTri muskati, rac ganapiro-bebs mis prioritets umaRlesi spirtebis jamSi. CamoTvlili jiSebidan yvelaze naklebi SemcvelobiT aris 2- meTil-1 pentanoli, romlis Semcveloba yvela RvinomasalebSi meryeobs 5.30 mg/l-dan 7.60 mg/l –ze. 

aromatis warmoqmnaSi aqtiurad monawileoben cximovani mJavebi. ujeri cximovani mJavebi safuaris  ujredebSi sinTezir​debian citoplazmuri fermentuli kompleqsiT. 

gazur_qromatografiuli kvlevebiT dadasturda duRilis Semdeg cximovani mJavebidan garemoSi ZiriTadad ZmarmJavis arseboba 80-95%. Tumca propionis, izocximmJava, cximovani, 2-meTilcximovani, izovaleri-anis, kapronis da sxva mJavebi   grovdeba SedarebiT mcire raodenobiT, TiToeulis su​ni ramdenjerme Zlieria Zmris sunTan SedarebiT da amitom maT umniSvnelo raodenobasac SeuZlia imoqmedos Rvinis aromatze. 

 rac Seexeba Cvens monacemebs karbonmJavaTa SemcvelobasTan dakavSirebiT gazur-siTxuri qromatografiuli analiziT identificirebuli iqna piroyurZnis, heqsilis, oqtilisa da dekanis mJavebi, romelTa raodenobrivi Semcveloba mocemulia cxrilSi 8. 

karbonmJavaTa jamuri SemcvelobiT gamoirCeva TeTri rislingi, romlis raodenoba aris 365.1 mg/l-ze. yvelaze minimalur raodenobas Seicavs 245.6 mg/l-ze Sardones Rvinomasala. rac Seexeba karbonmJavaTa calkeul warmomadgenlebs, maT Soris yvelaze meti raodenobiTaa oqtilis mJavaTa warmoebulebi, romelTa Semcveloba meryeobs 118.2 mg/l-dan 167.3 mg/l-mde. aRniSnuli kanonzomiereba irRveva jiS safiraSi sadac, oqtilis mJava (150.3 mg/l) naklebia dekanis mJavaze (173.2 mg/l). 
spirtebisa da cximovani mJavebis garda, Rvinis aromatze mniSvnelovani gavlena aqvT aseve rTul eTerebs. Cvens sacdel obieqtebSi saSualeba mogveca identifikacia Cagvetarebina 14 eTerisaTvis. cxrilidan 8 am eTerebis jamuri raodenobis mixedviT yvelaze maRali raodenobrivi SemcvelobiT gamoirCeva rle-nderi kl.#2-15, romlis eTerebis jamuri raodenoba Seadgens 680.2 mg/l-ze. am 9 Rvinomasalidan yvelaze naklebi eTerebis radenobrivi SemcvelobiT gamoirCeva rondo kl #1, romlis raodenobrivi Semcveloba aris 

483.3 mg/l-ze. danarCeni nimuSebis eTerebis jamuri raodenoba imyofeba aRniSnul raodenobaTa Soris. rac Seexeba eTerebs Soris individualur komponentebs. aRsaniSnavia, rom yvelaze didi SemcvelobiT gamoirCeva 3-meTil buTilacetati, romlis raodenoba nimuSebs Soris meryeobs 139.3 mg/l-dan (TeTri burgunderi) 338.5 mg/l-mde (rulenderi kl.#2-15). yvelaze minimaluri SemcvelobiT gamoirCeva dieTilmalati 4.3 mg/l (TeTri sovinioni) 17.3 mg/l-ze (safira) da eTilizobuTirati 5 mg/l – dan 10 mg/l-mde. danarCeni eTerebi imyofebian am aRniSnul monacemebs Soris. rac Seexeba cxrilSi mocemul eTil-heqsilizovalerats, igi warmoadgens nimuSebze winaswar damatebul standarts.
amgvarad, introducirebuli TeTryurZniani vazis 9 jiSis (safira, miuler turgau, TeTri sovinioni, TeTri rislingi, TeTri burgundeli, rondo kl. #1, rule-nderi kl. #2-15, TeTri muskati da Sardone)  yurZnisa da Rvinis aromats gansazRvravs ZiriTadad umaRlesi spirtebis, karbonmJavebisa da umaRlesi cximJavaTa eTerebis arseboba da maTi urTierTSeTanwyoba.

aromatuli nivTierebebis gansazRvris Semdeg nimu-Sebi Sefasda organoleptikurad. Rvinis sadegustacio Sefasebam cxadyo, rom isini imsaxureben 7.9 – dan 8.3 – mde Sefasebas. rac sruliad Seesabameba axalgazrda Rvinomasalebis standartiT gaTvaliswinebul sadegustacio moTxovnebs. 
Cvens mier Catarebul cdebis safuZvelze SeiZleba davaskvnaT, rom saguramo-biwmendis sakoleqcio nakve-TSi da muxranis velze Semotanili TeTryurZniani introducirebuli vazis 9 jiSi: safira, miuler turgau, TeTri sovinioni, TeTri rislingi, TeTri burgundeli, rondo kl. #1, rulenderi kl. #2-15, TeTri muskati da Sardone iZleva maRalxarisxovan saSampanure da evropuli tipis Rvinomasalebs, rasac adasturebs maTi aromatuli komponentebis gamokvleva da sadegustacio Sefaseba. 
daskvnebi

Sida qarTlis, kerZod saguramo-biwmendisa da muxranis velis teritoriaze moZiebuli iqna niadagebis da klimatis zogadi daxasiaTeba.
pirvelad Cvens mier Seswavlili iqna Sida qarTlis saguramo – biwmendisa da muxranis velis mevenaxeobis mikrozonebSi axali introducirebuli TeTri 9 vazis jiSis (safira, miuler turgau, TeTri sovinioni, TeTri rislingi, TeTri burgundeli, rondo kl. #1, rulenderi kl. #2-15, TeTri muskati da Sardone) yurZnis teqnologiuri  monacemebi: mtevnis xazobrivi, moculobiTi da woniTi maCveneblebi; mtevnis calkeuli nawilakebis procentuli Sedgeniloba: klertis gamosavlianoba, wipwis Semcveloba, TviTnadeni tkbilis gamosavlianoba, tkbilSi Saqrisa da maJavis Semcve-loba.

dadginda, rom: saguramo-biwmendisa da muxranis velze gaSenebuli TeTri saRvine vazis jiSis yurZenis teqnologiuri maxasiaTeblebiT erTmaneTisagan 0.5 – 1.0 %-iT gansxvavdeba. aseTi mcire sxvaoba gvaZlevs saSualebas vifiqroT, rom am jiSebs mieces rekomendacia gavrceldes Sida qarTlis teritoriaze.

Cvens mier pirvelad sxvadasxva teqnologiiT damzadebul iqna introducirebuli TeTri 9 yurZnidan Rvinomasalebi. maTi qimiuri da organoleptikuri analizis Sedegebi saSualebas iZleva zemoaRniSnuli jiSis yurZeni gamoyenebuli iqnes maRalxarisxovani Rvinoebis dasamzadeblad. 

Sardones tkbilis da Rvinomasalis aromatuli komponentebis gazur-siTxuri qromatografiuli analiziT dadginda, rom RvinomaalaSi: umaRlesi spirtebis jamuri Semcveloba 13 –jer, eTerebi ki 40.5 –jer metia tkbilTan SedarebiT. analogiuri damoki-debuleba aRiniSneba introducirebuli 9 jiSis yurZnidan miRebuli Rvinomasalebis aromatul komponentebSic.

pirvelad Cvens mier analizebis Sedegad dajgufda 9 introducirebuli yuZnis jiSi Semdegnairad: 

· sovinion blanis yurZeni xasiaTdeba maRali SaqrianobiT (25.26%) da maRali mJavianobiT (7.5 g/l), SesaZlebelia misgan davamzadoT maRalxarisxovani bunebrivad naxevradtkbili Rvino;

· Sardone gamoirCeva maRali mJavianobiT (9.1 g/l), amitom igi SesaZlebelia gamoyenebuli iqnes saSampanure da evrpuli tipis Rvinomasalis dasamzadeblad;

· TeTri muskati ki xasiaTdeba specifikuri muskaturi gemoTi, ris gamoc SesaZlebelia igi gamoyenebuli iqnes Semagrebuli Rvinoebis dasamzadeblad.


SeirCa sacdeli yurZnidan Rvinomasalebis miRebis Sesabamisi teqnologiuri sqemebi, jiSebisaTvis:

· safira, miuler turgau, TeTri rislingi, TeTri burgundeli, rondo kl. #1, rulenderi kl. #2-15 da Sardone – evropuli; 
· sovinion blanisaTvis _ naxevradtkbili; 
· muskatisaTvis _ Semagrebuli Rvinoebis damzadebis teqnologiuri sqemebi. ganisazRvra sadeserto muskaturi Rvinomasalebis miRebis optimaluri teqnologiuri parametrebi, romlebic ganapirobebs aromatul (terpenul) nivTierebaTa, SenarCunebas RvinoSi.

axal introducirebuli vazis jiSebi: miuler turgao, TeTri burgunderi, rondo kl. #1 da rulenderi kl. #2-15, Cveni analizebiT iZleva karg Rvinomasalebs, magram maTi gavrceleba moiTxvs winaswar jiSTa gamocdis daskvnas. aRniiSnulis dadasturebaa maTi aromatuli komponentebis gamokvleva da sadegustacio Sefaseba. 
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Общая характеристика работы

     Актуальность темы. Увеличение в промышленности производства винограда и вина ставит перед учеными новые задачи теоретического характера. На сегодняшний день международный рынок требует определения контролирующих компонентов винограда и  продукта  его переработки и производства вин с защищенным наименованием по происхождению, которое основано на географическом расположении и агроэкологических условиях той специфической зоны, на какой территории был собран виноград.   Установление свойственных признаков как у нас, так и зарубежом, происходит определением разных, входящих в состав вина, химимческих соединений, в том числе, ароматических компонентов.

    Вино по своему составу представляет собой сложную многокомпонентную систему. В последнее время практикующие виноделы особое внимание уделяют тем веществам, которые обусловливают букет и аромат вина,  особенно в белых винах, которые, в свою очередь, определяют качество вина. Эти вещества образуются как и из эфирных масел, так и под воздействием дрожжей в процессе алкогольного брожения и в периоде созревания и старения виноматериала.

    Известно, что на образование и соотношение ароматических веществ большое влияние производит химический состав сусла, который зависит как и от состава грозди винограда, так и от его сортового аромата. 

   В настоящее время в винной промышленности Грузии в основном используют аборигенные сорта винограда, хотя некоторые известные зарубежные сорта, например Рислинг, Пино белый, Пино черный, Шардоне и другие дают  прекрасный высококачественный  винный виноград в Грузии. В частности, в Картли указанные сорта великолепно адаптируются с микроклиматом разных районов. С учетом указанного, в Грузии в Шида Картли, в частности, на территории Сагурамо-Бицменда (поселок Джигаура) создан демонстрационный  национально-исследовательский центр интродуцированных и аборигенных сортов лозы, в котором разведены около 425 сортов аборигенной лозы и размещены несколько десятков интродуцированных сортов белой и красной лозы.

Кроме Сагурамо- Бицменда некоторые итродуцированные сорта белой лозы, например: Шардоне, Совиньон Блан и Мускат также распространены в Шида Картли, в частности, на территории 

Мухранской. долины. Гармонизация баз и производства его пераработки, выделки вина и указанных факторов дает основание, чтобы в Шида Картли была получена продукция наименования по происхождению, которая будет внедрена в производства Мухранской долины и Сагурамо–Бицменда и значительно повысятся показатели качественной винной продукции. 
     Исходя из вышеуказанного, изучение технологических факторов интродуцированных сортов лозы белого винограда, разведенных на сырьевой базе Мухранской долины и Сагурамо-Бицменда,  исследование физико-химических показателей полученного вина, в том числе, исследование ароматических компонентов и на основании полученных данных установление винной и столовой направленности винограда, а также подбор соответсвующих технологических схем для групп виноградных сортов представляет собой весьма актуальную задачу.

      Цель и задачи исследования. Цель исследования составляло технологическое изучение интродуцированных сортов белого винограда, разведенных в Грузии в Шида Картли на территории Мухранской долины и Сагурамо-Бицменда Мцхетского района и использование его в производстве высококачественных вин.

      Исходя из вышеуказанного, задача нашего исследования заключалась в следующем:

   1.Общая характеристика климата микрозоны Мухранской долины и Сагурамо-Бицменда в Шида Картли;

    2.Изучение хозяйственно-технологических свойств интроду-цированных сортов лозы белого винограда в микрозоне Мухранской долины и Сагурамо-Бицменда в Шида Картли;

    3. Получение разных виноматериалов по разным технологиям из интродуцированных сортов белого винограда, исследование их химического состава и ароматических компонентов и дегустационная оценка. 

    4.Указанные данные позволят дать направленность каждому сорту винограда для подбора разных технологических инструкций по изготовлению виноматериалов.

       Научная новизна. Впервые нами были изучены технологические данные 9 интродуцированных сортов лозы белого винограда  на территории Мухранской долины и Сагурамо-Бицменда  в Шида Картли, в полученных из них по разным технологиям  виноматериалах были установлены их качественные показатели.      

Решение перечисленных задач позволит нам предположить, что этим сортам будут даны рекомендации распространения в микрозоне виноградарства Шида Картли и изготовления из них вин по подборным технологиям.

      Практическая значимость работы состоит в том, что группам 9 сортов  белой лозы, интродуцированных в Грузию, будет дана разная технологическая направленность изготовления виноматериалов – сухое европейское, полусладкое и крепленое; для них будут подобраны соответствующие  технологические схемы. Винам, полученным из данных сортов, возможно будет дана рекомендация исползовать их как высококачественные, контролируемые вина наименований по происхождению в микрозоне виноградарства Шида Картли.
    Достоверность полученных результатов выражается в том, что исследование проведено современными методами, анализы проводились 3-4-кратным повторением.

    Апробация: у диссертанта опубликовано 22, в том числе, на основных выводах диссертационной работы 5 научных работ в местных и международных издательствах.

    Структура и объем диссертации. Диссертационная работа состоит из: общей характеристики работы, литературного обзора, экспериментальной части и выводов. Она состоит из 119 страниц, которые включают в себя 13 таблиц и 12 рисунков. Список использованной литературы составляет 125 наименований.
Экпериментальная часть

Объекты и методы исследования

         Объект нашего исследования представляли собой завезенные из разных стран Европы на коллекционный участок лозы следующие 9 сортов интродуцированных сортов лозы белого винограда: Сафира, Мюллер Тургау,  белый Совиньон, белый  Рислинг, белый Бургундский, Рондо кл.№1, Рулендер кл.№2-15, белый Мускат и Шардоне, для которых было изучено технологическая характеристика винограда и его использование в винной направленности.

   Для анализа образцы винограда брали по методу Простосердова. Из каждого 15-го ряда виноградника брали  виноградные грозди (10 кг), которые клали рядом и каждую 10-ю из них брали на анализ, данные разрабатывали методом вариационной статистики 3-5-кратным повторением. 
    Виноматериалы были изготовлены в классическом, европейском технологическом режиме. Взятый на пробу виноград пропускали через дробилку-гребнеотделитель, затем через стекатель. Полученное сусло настаивали на серном ангидриде для осветления, затем производили его алкогольное брожение с использование чистой культуры дрожжей. Полученный виноматериал перерабатывали классической технологией производства сухих столовых вин. Экспериментальные работы проводились в научно-исследовательском институте садоводства, виноградарства и виноделия Грузии и на его экспериментальном винном заводе в 2010-2013 годах. Производственные опыты проводились на заводе  ООО «Шато Мухрани» в 2013-2014 годах, за что выражаем большую благодарность его служащим за оказанную нам помощь.

    Средние результаты, полученные вследствие 3-5-кратного повторения опыта, представлены в виде таблиц и рисунков.

    Общие физические и химические анализы проводили соответственно принятым государственным стандартам  и методами микробиологического контроля. [ Валуико, 1980].

    Исследование летучих компонентов сусла, мезги, виноматериалов и вин проводили  с использованием метода газо-жидкостного хроматографа.

    По указанному методу брали 300-500мл пробного образца (сусло, виноматериал и вино), помещали в разделительную воронку емкостью 0,5-1,0 литров, в образец вводили внутренний стандарт ( в нашем случае гексильвалерат) концентрацией 1-4 мг/дм3. Проводили экстракцию образца трехкратным повторением с одноразовым добавлением 120мл  смеси диэтилэфира и н-пентана(1:2). Хорошо взбалтывали в течение 20 минут.  Выдерживали в течение 15 минут и при помощи разделительной воронки делили смесь. После разделения соединяли экстракты, двух-кратно промывали 50мл дистилированной водой,  взбалтывая в течение 10 минут. В промытый экстрат вводили бисульфат натрия в количестве 5гр и производили его обезвоживание. Из обезвоженного экстрата брали верхнюю часть и проводили его концентрацию при температуре 250 С. Сначала помещали в стеклянную посуду (10-12 мин.), затем экстракт переносили с помощью гексана в грушеобразный микроиспаритель емкостью 1мл, который был снабжен тонким дном и притертой пробкой. Полученный таким образом, экстракт микрошприцем вводили в газо-жидкостный хроматограф «Биохром-1». Газожидкостный хроматограф был снабжен воспламеняюще- 

ионизационным детектором. Для хроматографического анализа использовали кварцевый столб, длина которого составляла 50 метров, а внутренний диаметр 0,2 мм. Столб был загружен неподвижной фазой ОV-101.
     Между опытами проводили рабочую дегустацию вместе с сотрудниками лаборатории и технологами завода.

     Для достоверности выводов исследования опыты проводили двух-трехкратным повторением, разработку полученных результатов производили общепринятой методикой.

Технологическая характеристика винограда интродуцированных сортов лозы

    Изучение технологических свойств винограда сорта лозы позволяет дать его продукции оканчательную направленность в масштабе того или иного района и микрорайона. Исходя из вышеуказанного,  для определения технологических свойств интродуцированных сортов лозы, выращиваемых в Шида Картли в микрозоне виноградарства Мухранской долины и Сагурамо- Бицменда, был изучен механический состав грозди винограда и прозведен химический анализ виноградного сока с целью производства высококачественных вин.

    С целью изучения и определения механического состава грозди винограда интродуцированных соротов лозы: Сафира, Мюллер Тургау, белый Совиньон, белый Рислинг, белый Бургундский, Рондо кл.№1, Рулендер кл.№2-15, белый Мускат и Шардоне, анализы были проведены по схеме Простосердова [Простосердов, 1986].

   Контрольные и пробные образцы были взяты в период полного созревания винограда. Для анализа из каждого сорта были взяты грозди малых, средних и больших размеров, в количестве по 10  каждые.

    Из механического анализа выделяется строение грозди, состав ягод и структура грозди. В первую очередь, на основании взвешивания и вычисления были определены лишь только шесть величин: вес грозди, количество и вес ягод, вес кожицы, количество и вес косточек в грозди. Остальные же величины были вычислены из полученных данных.

    Результаты механического анализа указанных сортов винограда даны в таблицах 1; 2; 3 и 4.

                              Таблица 1

Линейные показатели грозди белого винограда

интродуцированных сортов лозы

	Сорт винограда
	
	Длина грозди

мм. L
	Диаметр грозди

см. D

	
	
	Мин.
	Средн.
	Макс.
	

	
	  Зона Сагурамо- Бицменда

	Белый Совиньон

       Кл.108
	
	143
	150
	167
	
	D1-9.0    D2-9.0

	Белый Рислинг
	
	133
	140
	147
	
	D1-9.5   D2-5.0

	Белый Бургундский кл. 5
	
	144
	150
	156
	
	D1-8.5   D2-4.5

	Шардоне кл.76
	
	105
	115
	125
	
	D1-7.5   D2-5.0

	Рондо кл.1
	
	144
	150
	156
	
	D1-11.5  D2-5.5

	Мюллер Тургау
	
	146
	160
	174
	
	D1-8.5   D2-5.5

	Рулендер кл. 

2-15
	
	138
	145
	152
	
	D1-5.0   D2-5.0

	Сафира 
	
	165
	180
	195
	
	D1-9.5  D2-4.0

	Белый Мускат
	
	201
	210
	219
	
	 D1-13.5 D2-5.5

	
	Мухранская микрозона
	

	Белый Совиньон
	
	138
	147
	157
	
	D1-9.0   D2-9.0

	Шардоне
	
	115
	122
	130
	
	D1-7.5  D2-5.0

	Белый Мускат
	
	212
	217
	223
	
	 D1-12.5 D2-4.5

	
	Контрольная 
	

	Горийский Мцване
	
	125
	140
	155
	    
	D1-6.0 D2-7.5


    Как видно из таблицы 1 по средней длине грозди выделяется белый Мускат (210 мм). За ним следует Сафира (180мм) и Мюллер Тургау (160мм). По средней длине грозди самый низким показателем характеризуются белый Совиньон (150мм) и Шардоне (115мм), что касается белого Совиньона, белого Рислинга, белого Бургундского, Рондо и Рулендера, средняя длина их гроздей колеблется от 150 - 170мм. По этой же таблице максимальным диаметром выделяется белый Мускат, диаметр которого приближается к 13.5мм. За ним следует Рондо (11.5мм), самым низким диаметром обладают Рулендер (5мм) и Шардоне (7.5мм). Диаметр  остальных сортов колеблется от 8.5 -  9.5мм. 

Из этой  таблицы также видно, что из интродуцированных сортов, распространенных в Мухранской долине, белый Совиньон, Шадорне и Мускат имеют такие же значения линейных показателей грозди, как и интродуцированные сорта, распространенные в микрозоне Сагурамо-Бицменда. Например, средняя длина грозди Шардоне колеблется от 115 – 122 мм. Такое же соотношение и между другими сортами. Что касается Горийского Мцване, взятого для контроля,  линейные показатели его грозди также приближаются к величинам линейных показателей указанных сортов.

          Таблица 2

Весовые и объемные показатели грозди белого винограда

интродуцированных сортов лозы 

	Сорт винограда
	Вес грозди, 

г .Q
	Объем
см3 V

	
	Вес грозди, 

г. q
	Вес грозди 
г. Q 
	DВес грозди 
г. Q
	

	
	Мин.
	Средн.
	Макс.
	

	Микрозона Сагурамо-бицменда

	Белый Совиньон кл. 108
	290
	315
	340
	348

	Белый Рислинг
	327
	350
	373
	310

	Белый Бургунский кл.. 5
	217
	238
	259
	250

	Шардоне кл.76
	193
	212
	231
	200

	Рондо кл.1
	183
	200
	217
	290

	Мюллер Тургау
	193
	205
	217
	270

	Рулендер кл.  2-15
	242
	250
	258
	290

	Сафира
	164
	184
	204
	200

	Белый Мускат
	227
	239
	251
	417

	Мухранская микрозона

	Белый Совиньон 108
	290
	315
	340
	348

	Шардоне кл.76
	193
	212
	231
	200

	Белый Мускат
	227
	239
	251
	417

	Контрольная  

	Горийский Мцване
	240
	270
	300
	260


Результаты анализа весовых и объемных показателей грозди белого винограда пробных интродуцированных сортов лозы даны в таблице 2. Как видно из таблицы, грозди винограда по весовым и объемным показателям дают следующую картину. По среднему весу грозди выделяется белый Рислинг (350гр), за ним следует белый Совиньон (315гр) и самый низким показателем обладает Сафира (184гр), а весовые показатели остальных колеблются от 200 - 250 граммов.

    По этой же таблице самым большим объемом грозди обладает белый Мускат (417см3), за ним следует белый Совиньон (348см3), объемы остальных колеблются от 200 – 190см3. 
Таблица 3

Выход гребня и процентный состав отдельных частей грозди белого винограда  интродуцированных сортов лозы

	Сорт винограда
	Гребень 
%
	 Кожица 

%
	Косточка%
	Выход гребня

       %

	Микрозона Сагурамо-Бицменда

	Белый Совиньон  кл.108
	4
	26.2
	10.6
	4

	Белый Рислинг
	7.9
	37.5
	18.75
	7.9

	Белый Бургундский кл.5
	3.7
	29.3
	10
	3.7

	Шардоне кл.76
	3.0
	27.2
	6.5
	3.5

	Рондо кл.1
	4.3
	27.9
	6.5
	4.3

	Мюллер Тургау
	4.4
	28.3
	11.1
	4.4

	Рулендер кл.2-15
	6.0
	31.4
	9.4
	6.0

	Сафира 
	3.8
	29.2
	10
	3.8

	Белый Мускат
	5.80
	18.5
	22.7
	5.3

	Мухранская микрозона

	Белый Совиньон
	3.9
	25.2
	10.6
	3.8

	Шардоне кл.76
	3.2
	27.2
	6.3
	4.0

	Белый Мускат
	6.2
	19
	21.6
	5.4

	Контрольная 

	Горийский Мцване
	4.5
	25
	18
	3.9


    Выход гребня и процентный состав отдельных частей грозди пробной интродуцированной лозы белого винограда даны в таблице 3.

    Из таблицы 3 видно, что по процентному составу отдельных частей грозди и выходу гребня выделяется гроздь белого Рислинга, в 

котором содержание гребня составляет 7.9%. За ним следуют Рулендер (6.0%), белый Мускат (5.3%), а в остальных содержание гребня колеблется от 3.8%  до 4.0%. 
По процентному содержанию косточек выделяются белый Мускат (22.7%), белый Рислинг (18.75%), Мюллер Тургау (11.1%), Сафира и белый Совиньон (10.6%), а в остальных содержание косточек колеблется от 6.5%  до 10%.

    Выход сусла-самотека из пробных интродуцированных сортов лозы белого винограда дан в таблице 4.

    Таблица 4

Выход сусла-самотека из интродуцированных

сортов белого винограда

	Сорт винограда 
	Вес 100 ягод

Гр
	Мякоть

%
	Выход виноградного сока, %

	
	
	
	Самотек Iфр

	Микрозона Сагурамо – Бицменда

	Белый Совиньон кл.108
	103.0
	63.1
	40.0

	Белый Рислинг 
	160.0
	43.75
	36.4

	Белый Бургундский кл.5
	136.5
	60.1
	45.0

	Шардоне кл.1
	154.0
	61.0
	51.0

	Рондо кл.1
	161.0
	65.5
	46.0

	Мюлле Тургау
	162.0
	61.7
	53.0

	Рулендер кл.2-15
	159.0
	56.6
	55.0

	Сафира
	135.0
	60.6
	33.5

	 Белый Мускат
	264.0
	73.8
	51.0

	 Мухранская микрозона

	Белый совиньон кл.108
	112.2
	62.0
	45.0

	Шардоне кл.76
	160.1
	58.0
	52.0

	Белый Мускат
	264.8
	75.0
	49.0

	Контрольная

	Горийский Мцване
	245.2
	68.1
	47.0


     Из таблицы 4 видно, что из интродуцированных сортов лозы белого винограда по весу 100 ягод выделяются белый Рислинг, Рондо, Мюллер Тургау и Рулендер (159 - 161гр). Самым низким

весом 100 ягод обладает белый Совиньон (103гр).  По весу 100 ягод приближаются друг к другу белый Бургундский и Сафира (135-136гр). Соответственно процентное содержание мякоти в 100 ягодах дает следующую картину: белый Мускат - 63.8%, белый Совиньон – 63.1%. Выход мякоти остальных сортов колеблется  от 56.6%  до 65.5%. Самым низким выходом мякоти обладает белый Рислинг – 43.75%.  
Для виноделия самым интересным является выход виноградного сока. По этим сортам из таблицы 4 видно, что самым большим выходом сусла-самотека обладает Рулендер (55%), самым низким выходом характеризуются Сафира (33.5%) и белый Рислинг(36.4%). Выход сусла-самотека остальных сортов колеблется от 40% до 51%.

Сахоросодержание сусла и общая кислотность пробных интродуцированных сортов лозы белого винограда даны в таблице 5.

Как видно из таблицы, сахоросодержание сусла, полученного из винограда колеблется от 20.91%  до 25.26%. Самым высоким сахоросодержанием выделяется  белый Совиньон (25.26%), за ним следует сусло Рулендера (24.26%), самым низким сахаросодержанием характеризуется сусло Рислинга (20.91%). Сахаросодержание сусла остальных сортов колеблется между 21.65%  и 23.46%.

Что касается общей кислотности винограда, представленные все девять сортов винограда накопляют высокою кислотность от 6.4 до 9.1 г/л. Среди них самой большей кислотностью выделяется Шардоне (9.1г/л), за ним следуют Рислинг (7.8)  и Рулендер (7.6г/л). Сравнительно низкой кислотностью характеризуются Мюллер Тургау (6.2),  белый Мускат (6.4г/л) и белый Бургундский  (6.9г/л). Среди сортов средней кислотностью характеризуется Сафира (7.5г/л).  Проведенными нами исследованиями установлено, что 9 интродуцированных сортов лозы белого винограда: Сафира, Мюллер Тургау, белый Совиньон, белый Рислинг, белый Бургундский, Рондо кл.№1, Рулендер кл.№2-15, белый Мускат и Шардоне по технологической характеристике грозди (таблицы 1, 2,3,4 и 5) позволяют использовать их в винной напраленности, в микрозоне виноградарства Картли – в специфической зоне Мухранской долины и Сагурамо-Бицменда.

Что касается того факта, что:

· Виноград сорта Совиньон Блан обладает высокой сахаристостью (25.26%) и высокой кислотностью (7.5г/л), то из него можно 

         Таблица 5 

Сахаросодержание и общая кислотность сусла

интродуцированных  сортов лозы белого винограда

	Сорт винограда
	Погружение
	Температура

0                                    t
	Сахар,

%
	Кислотность

г/л

	Белый Совиньон кл.108
	1109
	190
	25.26
	7.5

	Белый Рислинг
	1090
	190
	20.91
	7.8

	Белый Бургундский кл.5
	1094
	200
	21.65
	       6.9

	Шардоне
	1099
	190
	23.31
	9.1

	Рондо кл.1
	1102
	200
	23.46
	7.2

	Мюллер Тургау
	1101
	200
	23.16
	6.2

	Рулендер кл.2-15
	1105
	200
	24.26
	7.6

	Сафира 
	1101
	200
	23.16
	7.5

	Белый Мускат
	1096
	19.50
	21.86
	6.4

	Мухранская микрозона

	Белый Совиньон кл.108
	1107
	190
	25.00
	7.4

	Шардоне кл.76 
	1098
	190
	23.20
	9.0

	Белый Мускат
	1096
	19.50
	21.86
	6.2

	Контрольная

	Горийский Мцване
	1096
	19.50
	21.86
	7.5


изготовить высококачественное естественно полусладкое  вино;

· Шардоне выделяется высокой кислотностью (9.1г/л), поэтому его можно использовать для изготовления  виноматериалов  шампанских и европеских типов.

· Белый Мускат характеризуется специфическим мускатным вкусом. Поэтому его можно использовать для изготовления крепленых вин.
Получение  из интродуцированных сортов лозы белого винограда виноматериалов по разным технологиям и их исследование
С учетом полученных данных в результате исследования хозяйственно- технологической характеристики интродуцированных сортов лозы белого винограда по европейской классической технологии  нами были изготовлены виноматериалы из следующих интродуцированных сортов лозы белого винограда: Шардоне, Сафира, Мюллер Тургау, белый Рислинг, белый Бургундский, Рондо кл.№1 и Рулендер кл.№2-15. Для этого виноград собирали для каждого сорта в период его полного созревания, тогда, когда сахар в них достигал ( для европейских виноматериалов)  20 – 22%. Виноград пропускали через дробилку-гребнеотделитель, сусло осветляли выдержкой на серном ангидриде в течение 18-20 часов, затем сусло переносили (переливали проветриванием) в бродильную емкость, добавляли чистую культуру дрожжей и производили алькогольное брожение при температуре 18 - 20 0С. После завершения бурного брожения емкость заполняли до конца и  через месяц виноматериал переливали эгализацией, т.е. делали однородным. После второго переливания ( в январе - феврале) проводили химический анализ и органолептическую оценку вина, результаты которых даны в таблице 6.    

    Как видно из таблицы 6 химические показатели вина соответствуют химическому составу европейских типов вин и суслу, предназначенному для высококислотных виноматериалов шампанского, а также соответствуют данным, установленным винным стандартом. Аналогичные результаты подтверждаются  и их дегустационными данными. 
    Таким образом, хозяйственно-технологическая характеристика интродуцированных сортов лозы белого винограда (Шардоне, Сафира, Мюллер Тургау, белый Рислинг, белый Бургундский, Рондо кл.№1 и Рулендер кл.№2-15), разведенных в Мухранской долине и в коллекции села Джигаура в зоне Сагурамо-Бицменда, а также  результаты химических анализов вин позволяют использовать их для изготовления вин по европейским технологиям.

        Таблица 6
Химический состав и дегустационные данные виноматериалов,

полученных из интродуцированных сортов лозы белого винограда

	Наименование виноматериалов
	Крепость,  %
	Общая кислотность,

г/л
	Летучие кислоты,

г/л
	Дегустационные данные,

в баллах

	Микрозона Сагурамо-Бицменда

	Белый Совиньон 

кл.108
	14.6
	7.0
	0.6
	7.8

	Белый Рислинг
	12.1
	7.1
	0.4
	8.0

	Белый Бургундский 

кл.5
	12.5
	6.2
	0.4
	7.9

	Шардоне кл.76
	12.9
	8.4
	0.5
	8.2

	Рондо кл.1
	12.6
	5.3
	0.4
	8.0

	Мюллер Тургау
	12.2
	6.0
	0.5
	8.1

	Рулендер кл.2-15
	13.5
	6.9
	0.4
	7.9

	Сафира 
	13.4
	6.4
	0.4
	8.3

	Белый Мускат
	11.9
	5.2
	0.35
	8.1

	Мухранская микрозона

	Белый Совиньон кл.108
	14.6
	7.0
	0.6
	7.8

	Шардоне кл.76
	12.9
	8.4
	0.5
	8.2

	Белый Мускат
	11.9
	5.2
	0.35
	8.1

	Контрольная 

	Горийский Мцване
	12.5
	6.2
	0.45
	7.9


Подбор технологических схем получения виноматериалов

из интродуцированных сортов лозы белого винограда

    По химическому анализу и органолептической оценке виноматериалов, полученных из 9 интродуцированных сортов  винограда, сорта распределились следующим образом: для производства европейских, полусладких и крепленых вин. 
Для получения пробных виноматериалов в целях изготовления нами европейских типов вин выбрали следующие сорта лозы: Сафира, Мюллер Тургау, белый Рислинг, белый Бургундский, Рондо кл.№1, Рулендер  кл.№2-15 и Шардоне. Из указанных сортов по европейской технологии были получены сусло и виноматериалы по существующим технологическим инструкциям. На рис.1 дана схема производства вина по европейской технологии.

По указанной схеме виноград отжимается. Прессование должно произойти как можно за короткий срок, чтобы сусло долго не соприкасалось с твердыми частями грозди. В результате прессования получают три фракции, из которых фракция первого класса является самым лучшим материалом.

Полученное сусло  с целью стекания выдерживают в течение 18-24 часов с использованием серного ангидрида и энзимов. После стекания сусло переносят в бродильные резервуары, куда добавляют находящуюся в бурном брожении соответствующую чистую культуру дрожжей в количестве 1.5 – 2% и принимают меры, чтобы температура бродильного резервуара была как можно низкой, желательно 14-17 градусов. В таком случае брожение хотя и происходит медленно, но виноматериал получается гораздо лучшим.
В забродившем виноматериале количество недобродившего сахара не должно превышать 0.4%. Через два – три месяца вино снимут с осадка, как можно с наименьшим соприкосновением воздуха и постепенно вводят  серный ангидрид 40-50мг на литр. В это время производят анализ и дегустацию виноматериала.

В связи с тем, что Совиньон Блан накопляет высокий сахар и кислоту, нами из него было изготовлено естественно полусладкое вино по существующей технологической инструкции. Технологическая схема изготовления естественно полусладких вин дана на рис.2.

 Технологическая инструкция изготовления естественно полусладкого белого вина предусматривает, что полученная после переработки винограда и отжима сусла фракция-самотек и фракция первого прессования должны быть перелиты в резервуары для отстаивания, где сусло выдерживают в течение 16-20 часов при температуре 10-12 0С. В него добавляется серный ангидрид в количестве 150-200 мг/л   и производят алкогольное брожение при условиях 25 0С.           

Когда сахаристость в бродящем сусле снизится до 5-7%, бродящее сусло пропускают через матерчатый фильтр с целью 

спуска с дрожжей. Затем пропускают через теплообменник и с целью прекращения брожения охлаждают до 3 0С и помещают в охладительную камеру, где оно находится в течение 1-2 месяцев в условиях температуры  -1  –   -2 0С.
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Рис 1. Технологическая схема изготовления белых сухих столовых вин : 1.Прием винограда; 2.Бункер; 3.Дробилка-гребнеотделитель; 4.Насос для перекачки мезги; 5.Сульфитатор; 6.Стекатель; 7.Сборник сусла; 8.Насос; 9.Дозатор бентонита; 10.Резервуар для осветления сусла; 11.Бродильная емкость; 12.Резервуар для осветления виноматериала; 13.Емкость для хранения вина; 14.Пресс; 15.Спиртодозатор.
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Рис 2, Аппаратурно-технологическая схема изготовления полусладких вин
Из мускатных сортов винограда получают десертные вина, в которых хорошо выражен мускатный аромат. Поэтому мы решили из белого Муската  изготовить крепленое мускатное вино, схема изготовления которого дана на рис.3.
     Пройдя через дробилку-гребнеотделитель (1), мезга при помощи насоса (2) передается в ферментационное устройство(3), которое оборудовано механической мешалкой и терморегулятором. В реакторе алкогольное брожение мезги протекает подобранными дрожжами 2 объм.% до накопления спирта. После этого бродящая мезга спиртуется спиртректификатом до 30 – 35 объем.%. Спиртованная мезга выдерживается в том же реакторе в течение 25 – 30 суток  для того, чтобы ароматические вещества были вытеснены полностью. Выдержка производится периодическим помешиванием раз в 24 часа.

    Сусло-самотек из мезги с помощью насоса (4) передается в вертикальный резервуар (6), а прессование спиртованной мезги происходит в шнековых прессах (5), откуда полученное спиртованное сусло первой и второй фракции передается в купажную емкость, куда добавляются виноматериалы. Для производства белого мускатного вина добавляется белый виноматериал, полученный по классической технологии.
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