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naSromis zogadi daxasiaTeba 
Temis aqtualoba. mrewvelobaSi yurZnisa da Rvinis warmoebis 

gazrda mecnierebis winaSe ayenebs Teoriul da praqtikuli xasiaTis 
axal amocanebs. igi eyrdnoba im fizikuri, qimiuri, 
mikrobiologiuri da bioqimiuri procesebis Seswavlas, romlebic 
mimdinareobs yurZnis tkbilis alkoholuri duRilis, 
Rvinomasalebis damwifebisa da  damuSavebis dros. 

bolo wlebSi farTod gaizarda qarTuli Rvinis asortimenti. 
Cvens samamulo Rvinioebs gverdSi amoudgnen sxvadsxva teqnologiis: 
portveinis, maderis, kagoris, liqioruli da sxva Rvinoebi. bevrma 
maTganma moipova momxmareblis saerTo aRiareba da dRes maT 
saTanado adgili ukaviaT meRvineobis mrewvelobis saerTo 
produqciaSi, romelSic ar Sedis xeresis teqnologiiT 
damzadebuli Rvinoebi, isini xasiaTdeba metad Taviseburi gemoTi, 
aromatiTa da buketiT.  

saqarTveloSi iyo xeresis warmoebis mcdeloba 1934-1970 wlebSi. 
daayenes xeresi, romelic SeferilobiT, araCveulebrivi mdidari 
buketiTa da gemoTi gansakuTrebul yuradRebas imsaxurebda. 
miuxedavad aRniSnulisa xeresi saqarTvelosi dResac ar iwarmoeba.  

avtorTa monacemebiT xeresis warmoebis ganviTareba da misi 
xarisxis gaumjobeseba pirvel rigSi damokidebulia xeresis 
dasayeneblad vargisi vazis jiSebis SerCevasTan, Rvinis bioqimiur 
SeswavlasTan da RvinoSi xeresis safuarebis moqmedebasTan. es 
procesebi unda ganvixiloT, rogorc biologiuri xasiaTis 
movlenebi, sadac arsebobs urTierTkavSiri safuaris organizmsa da  
saduRar ares Soris. aqedan gamomdinare, bunebrivia, rom saxerese 
Rvinomasalebis Semadgenloba mniSvnelovan rols TamaSobs, rogorc 
xeresis apkis warmoqmnaSi aseve misi moqmedebiT gamowveul 
biologiuri procesebis msvlelobaSi.  

aRniSnulidan gamomdinare qarTuli xeresis warmoebis 
mecnieruli safuZvlebis damuSaveba da racionaluri teqnologiis 
Seqmna metad aqtualur sakiTxs warmoadgens. 
kvlevis mizans warmoadgenda dedofliswayaros mevenaxeobis 

specifikuri zonidan, rqawiTelis yurZnidan (SaqarSemcveloba 
aranakleb 22%) dagvemzadebina, daspirtvis gareSe 
maRalspirtSemcveli TeTri Rvinoebi klasikuri (evropuli) 
teqnologiiT, romelsac gamoviyenebdiT xeresis tipis Rvinoebis 
dasamzadeblad. riTac gamovricxavT (sul an nawilobriv) 
RvinomasalaSi winaswar spirtreqtifikatis an sakoniake spirtis 
Setanas. 
kvlevis amocanebi: xeresis warmoebis mecnieruli safuZvlebis 

damuSaveba da racionaluri teqnologiis SemuSavebisaTvis saWiroa: 
 rqawiTelis vazis jiSis yurZnis sameurneo _ teqnologiuri 

daxasiaTeba; 
 rqawiTelidan evropuli teqnologiiT maRali 

spirtSemcvelobis Rvinomasalebis miReba, gamokvleva da damuSaveba 
xeresis Rvinis warmoebis teqnologiiT; 
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 yurZnis mtevnidan da sacdeli Rvinomasalebis leqidan 
xeresis specifikuri safuarebis - aborigenuli safuarebis gamoyofa 
da gamravleba; 

 xeresis teqnologiiT Rvinomasalebis dayeneba adgilobrivi, 
Cvens mier miRebuli safuarisa da arsebuli xeresis safuarebis 
gamoyenebiT; 

 sacdeli xersis Rvinis gamokvleva, fiziko-qimiuri analizi 
da sadegustacio Sefaseba. 

 qarTuli xeresis Rvinis teqnologiis reglamentis 
SemuSaveba. 
 naSromis mecnieruli siaxle: pirvelad Cvens mier saqarTveloSi 
maRalSaqarSemcveli yurZnidan da misgan damzadebuli 
Rvinomasalebidan miRebuli iqna xeresis apkis warmomqmneli 
safuari. aborigenuli xeresis safuaris gamoyenebiT miRebuli iqna 
maRalspirtSemcvelobis mSrali Rvinomasala; 
maRalspirtSemcvelobis Rvinomasalidan misi daspirtvis gareSe 
aborigenuli xeresisi safuarebis gamoyenebiT damzadda xeresi da 
damuSavda qarTuli xeresis warmoebis teqnologia. 
 naSromis praqtikuli mniSvneloba: damuSavda qarTuli xeresis 
warmoebis mecnieruli safuZvlebi da racionaluri teqnologia. 
 miRebuli Sedegebis saimedooba gamoixateba imiT, rom kvleva 
Catarebulia Tanamedrove meTodebiT, analizebi tardeboda 3 _ 4 
ganmeorebiT, romelTa saSualo Sedegebi damuSavebulia 
maTematikuri statistikiT. 
 aprobacia. samecniero-kvleviTi samuSaoebis Sedegebi 
yovelwliurad (2008_2011) ixileboda iakob gogebaSvilis saxelobis 
Telavis saxelmwifo universitetis soflis meurneobisa da 
gadamamuSavebeli dargebis fakultetis da saqarTvelos mebaReobis, 
mevenaxeobisa da meRvineobis institutis samecniero sabWos 
sxdomaze. 
 publikacia. disertaciis ZiriTad Sedegebze gamoqveynebulia 10 
samecniero naSromi. 
 disertaciis struqtura da moculoba. sadisertacio naSromo 
Sedgeba: naSromis zogadi daxasiaTebis, literaturuli mimoxilvis, 
eqsperimentuli nawilis, daskvnebisa da danarTisagan. disertacia 
Sedgeba  - 158 gverdisagan (ZiriTadi nawili 142 da danarTi 18 
gverdi), romelic Seicavs 10 cxrilsa da 10 suraTs. gamoyenebuli 
literaturis sia moicavs 125 dasaxelebas. 

eqsperimentuli nawili 
kvlevis obieqtebi da meTodebi 

qarTuli xeresis mecnieruli safuZvlebis damuSavebisa da 
racionaluri teqnologiis SemuSavebisaTvis kvlevis obieqtad 
gamoviyeneT dedofliswyaroSi mdebare mevenaxeobis bodbe-maRaros 
specifikuri zona, sadac rqawiTelis yurZeni agrovebs Saqars 22-
25%-is odenobiT, ris gamoc misgan dayenebuli Rvinoebi imdenad 
mdidaria sxeuliTa da alkoholiT, rom evropuli teqnologiiT 
damzadebuli RvinoebisaTvis Seuferebeli xdeba. samagierod, zona 
iZleva maRalxarisxovan kaxur da sadeserto Rvinoebs, romelTac  
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axasieTebs muqi Caisferi, Zlieri jiSuri specifikuri aromati 
da Taviseburi buketi, sisrule, siZliere. harmoniuloba da odnav 
pikanturi simwklarte. bodbe-maRaroSi moweuli yurZnidan 
damzadebuli Rvinoebi ar Camouvardeba msoflioSi saxelganTqmul 
Rvinoebs.  

aRniSnulidan gamomdinare qarTuli xeresis warmoebisaTvis Cvens 
mier Seswavlili iqna bodbe-maRaros mevenaxeobis specifikur 
zonaSi moyvanili rqawiTelis sameurneo teqnologiuri 
Sedgeniloba da  maTi gavlena yurZnis Saqrianobasa da meqanikur 
Sedgenilobaze.  

sacdelad yurZens viRebdiT dedoflis wyaros sofel maRaros, 
bodbes, zemo qedisa da arxilos kalos mosaxleobis sakarmidamo 
nakveTebidan. 

yurZnis teqnikuri simwifis dadgenisaTvis  2008 wlis 20 
agvistodan yovel 5 dReSi erTxel SerCeul nakveTebSi. arsebuli 
meTodiT viRebdiT rqawiTelis yurZnis saSualo nimuSebs 
vsazRvravdiT Saqris saerTo raodenobas (xvedriTi wonaTa 
sxvaobiT) da serTo simJaves (titraciis meTodiT). 

yurZens Cautarda meqanikuri analizi, romlis  saSualo 
monacemebi Seadgenda (rqawiTelis yurZnisaTvis): 1 kg yurZenSi: 
klertis wona _ 60 g., wipwa _ 80 g., marcvlis kani – 240 g., 
rbilobis wveni – 620g. 

meqanikuri analizis Semdeg ganvsazRvreT yurZnis tkbilis 
Saqari, romelic Seadgenda 26,1%, xolo saerTo simJave 6,1 g/dm3. 

yurZnis moikrifa, daemata kaliumis bisulfiti da gadamuSavda 
klasikuri teqnologiiT. tkbilis TviTnadeni da I fraqcia 
daiwminda siciviT (bentonitisa da enzimis damatebiT) da gaiyo 5 
tol nawilad 20 – 20 l-is raodenobiT. tkbils daemata sxvadasxva 
safuaris wminda kulturebi da daduRda. miRebuli iqna Semdegi 
sacdeli Rvino masalebi: 

#1 bunebriv safuariT daduRebuli Rvinomasala; 
#2 safuvris wm.k. `rqawiTeli-61”-iT daduRebuli Rvinomasala; 
#3 mSrali safuari `IOC-2000~-iT daduRebuli Rvinomasala; 
#4 xeresis safuari C-90k-iT daduRebuli Rvinomasala; 
#5 xeresis qarTuli safuariT daduRebuli Rvinomasala; 
#6 CamiCidan miRebuli tkbilis safuvris wm.k. `rqawiTeli-61”-iT 

daduRebuli Rvinomasala; 
miRebuli Rvinomasalebi (2008-2009 welSi) damuSavda bentonitiTa 

da JelatiniT arsebuli teqnologiuri instruqciebiT. 
damuSavebuli Rvino moTavsda 20-20 litrian da 10-10 litrian 
balonebSi naklulad (WurWlis moculobis 1/3 nawiliT) da 
gadaiTesa winaswar gamoyofili, gaangariSebuli xeresis apkis  
warmomqmneli da 48 saaTiT gamravlebuli, zemoCamoTvlili 
safuvris kulturebi. 

daxeresebis, apkis warmoqmnisa da ganviTarebis process 
vakvirdebodiT 2008 – 2011 wlebSi. 

RvinomasalebSi daxeresebamde ganisazRvra qimiuri komponentebi: 
eTilis spirti, moc.%; Saqris masuri wili, %; titruli mJavebis 
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masuri wili, g/l; mqrolavi mJavebi, g/l; saerTo eqstraqti, g/l; 
gogirdovani anhidridi (saerTo da SeboWili), mg/l. amJamad 
aprobirebuli meTodebiT, standartebis mixedviT. Rvinis 
mineraluri elementebi ganisazRvra: K, Na, Mg, Ca, Zn, Fe, Cu, Pb, Cd 

(mg/l) ganisazRvra aalebadi fotokolorimetri meTodiT da 
atomur-absorbciuli meTodis gamoyenebiT. daxeresebis Semdeg 
RvinoSi ganisazRvra spirtSemcveloba, organuli mJavebis, 
fenoluri naerTebis raodenoba maRalefeqturi siTxuri 
qromatografiuli meTodis gamoyenebiT.  

atomur-absorbciuli, gazur-siTxuri da siTxuri 
qromatografiuli da mikrobiologiuri kvleva da kulturebis 
gamoyofa Sesrulda mebaReobis, mevenaxeobisa da meRvineobis 
institutis centralur laboratoriis da meRvineobis da bioqimiis 
ganyofilebis TanamSromelTa daxmarebiT. mikrobiologiuri 
analizebi Catarda institutis mecnier TanamSromlis akademiuri 
doqtoris, qalbaton lena salias xelmZRvanelobiTa da uSvalo 
monawileobiT, risTvisac madlobas vuxdiT mas da laboratoriis 
TanamSromlebs daxmarebisaTvis.  

 
xeresis Rvinis damzadebis racionaluri 

teqnologiis SemuSaveba xeresis safuarebis  
adgilobrivi kulturis  gamoyenebiT 

xeresis warmoebaSi mniSvnelovan rols asrulebs alkoholuri 
duRilis damTavrebis Semdeg Rvinis zedapirze specialuri 
safuarebis mier warmoqmnili moTeTro-monacrisfro abki `solera~, 
romelic optimalur temperaturaze (180C) warmoqmnis aldehidebs da 
Rvinos sZens Tavisebur aromats da moxaluli nigvzis gemos. 
aRniSnul abks warmoqmnis saqaromicetis jgufis duRilis didi 
energiis matarebeli, xeresis specialuri safuarebi. xeresis 
safuarebi viTardebian naklul WurWelSi maRalalkoholiani Rvinis 
zedapirze, risTvisac axalgazrda damuSavebul Rvinos winaswar 
spirtaven 15-16 moc. %-mde.  

kvlevis Semdeg mizans Seadgenda Segveswavla sacdeli da 
sakontrolo Rvinomasalebis qimiuri Semadgenloba da aRniSnuli 
zonebis rqawiTelis jiSis yurZnidan da Rvinis leqidan gamogveyo 
adgilobrivi xeresis safuarebis wminda kultura, misi gamoyenebiT 
dagvemzdebina sacdeli Rvinomasalebi da qarTuli xeresi. 

Cveni Semdgomi kvlevis mizans Seadgenda Segveswavla Cvens mier 
identificirebuli xeresis safuaris bioqimia da miznobrivad 
gamogveyenebina igi saqarTveloSi xeresis warmoebisaTvis. 

sxvadasxva saxis safuarebis gamravlebis 
intensiuroba da duRilis energia 

vazis jiSs rqawiTels, SeuZlia daagrovos, rogorc Saqari didi 
raodenobiT, aseve azotovani da fenoluri naerTebi, romlebic 
aucilebeli komponentebia Rvinis daxeresebisaTvis.  

Cveni kvlevis Semdeg mizans Seadgenda Saccharomices Oviformis saxis 
safuarebisagan gamogveyo qarTuli xresiis adgilobrivi safuari.
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miznis gadasaWrelad xeresis adgilobrivi safuaris gamosayeneblad 
sacdelad aviReT dedofliswyaros raionis sof. arxilos kalos 
venaxidan yurZeni, romlis erTi nawili gamovwnexeT da miviReT 
rqawiTelis tkbili, romelic gavacxeleT. rqawiTelis meore 
nawilidan mtevnebi CavrecxeT sterilur tkbilSi adgilobrivi 
mikrofloris miRebis mizniT. miRebuli tkbili CavasxiT kolbaSi 
davuceT bambis sacobi da SevdgiT TermostatSi aklkoholuri 
duRilis warmoebisaTvis. alkoholuri durili mimdinareobda 180C 
temperaturaze. 12-14 dRis Semdeg kolbaSi moTavsebuli siTxis 
zedapirze ganviTarda moruxo-monacrisfro apki. amave dros 
Rvinomasala xasiaTdeboda specifikuri xeresis suniT. rogorc 
suraTidan 1 Cans alkoholuri duRilis Semdeg miRebulma 
Rvinomasalam ganiviTara moruxo-monacrisfro apki, rac xeresis 
safuaris gamravlebis damadasturebelia. safuaris wminda 
kulturis gamoyofa mimdinareobda izolirebuli kolonibis 
miRebis meTodiT. kvlevis mizans Seadgenda miRebuli apkidan 
gamogveyo xeresis adgilobrivi safuari, risTvisac sterilur 
sinjaraSi vasxavdiT TiTo-TiTo mililitrobiT onkanidan aRebul 
gasterilebul wyals. xeresis safuaris gamosayofad kolbaSi 
moTavsebuli nimuSebis zedapirze ganviTarebuli abkidan viRebdiT 
steriluri maryuJiT sinjebs da Segvqonda wylian sinjaraSi (TiTo-
TiTo maryuJi). sinjarebs  kargad varxevdiT da vacobdiT bambis 
sacobs. TiTouli sinjaridan cecxlis alis daxmarebiT maryuJis 
saSualebiT sinjarebidan safuari gadagvqonda petris Tasze, 
romelzec imyofeboda winaswar momzadebuli sakvebi are 
(gasterilebuli yurZnis wveni + agara). TiTeuli sinjaridan 
gadaTesva xdeboda 5 petris Tasze.Ppetris Tasebs valagebdiT 
TermostatSi 280C temperaturaze. 48 saaTiani kultivirebis Semdeg 
TviTeuli izolirebuli kolona gadagvqonda axal petris Tasze da 
kvlav mimdinareobda 48 saaTiani namravlis miReba. Cvens mier 
gamorCeuli iqna 27 mkveTrad gamosaxuli izolirebuli kolonebi 
[Кортава и др. 2009. 2010]. 

             
suraTi 1. 

adgilobrivi xeresis safuaris wminda kultura SKC 5 
  

adgilobrivi mikrofloridan gamoyofili xeresis safuaris 
duRilis energia, gamZleoba spirtis, maJavianobisa da gogirdovani 

anhidridis mimarT  
Seswavlilia miRebuli 27 Stamis duRilis energia. gamorCeuli 

Stamebis gamosavlenad, gamoviyeneT alkoholuri duRilis dros 
gamoyofili CO2–is raodenobis gansazRvris meTodi. SerCeuli iqna 5 
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metnaklebad aqtiuri Stami, (suraTi 1), romlebic Seesabameboda SKC 

1,2,3,4 da  5. arCeuli Stami Tavisi aqtiurobiT ar Camouvardeboda 
`kaxuri 42~-s. cdisTvis 100 ml. tkbili moaTavseT 150 ml-ian 
winaswar gamowonil duRilis sacobian erlenmeieris kolbaSi. 
duRili mimdinareobda 250C temperaturaze.  yovel meore dRes 
kolbebs vwonidiT, manamde sanam kolbebis masa ar gaxda mudmivi. 
Semdeg sawyisi da saboloo wonebis sxvaobiT vangariSobdiT  
gamoyofili  CO2–is raodenobas. 

kvlevis mizans Seadgenda qarTuli adgilobrivi mikrofloridan 
miRebuli Stamebis spirtis sxvadasxva koncentraciisadmi 
gamZleobis Seswavla. petris Tasze ganTavsebuli myari sakvebi are, 
romelic Seicavda eTilis spirtis sxvadasxva koncentracias, 14, 15 
da 16 moc.%. petris Tasi moTavsda TermostatSi 280C temperaturaze. 
72 saaTiani inkubaciis Semdeg aRmoCnda, rom yvela 27 Stami aris 
mdgradi da gamZle 14 da 15 moc.% spirtSemcvelobisadmi da 
rezidentuli. 16 moc.% spirtSemcvelobisadmi gamZle aRmoCnda 
mxolod 15 Stami. 

xeresis dayenebis dros gogirdovani anhidridis gamoyenebaze 
mecnierebs Soris azrTa sxvadasxvaobaa. Rvinomasala, romelic 
miRebulia sulfitirebuli tkbiliT xarisxiania da male xeresdeba. 
amasTan RvinoSi gogirdovani anhidridis sawyisi koncentracia ar 
unda aRematebodes 75-100 mg/dm3. 150 mg/dm3-s, 180 mg/dm3 gogirdovani 
anhidridis koncentraciisas, faqtiurad wydeba xeresis abkis 
ganviTareba.  

21% SaqarSemcvel yurZnis tkbils vumatebdiT gogirdovan 
anhidrids sami sxvadasxva doziT (100, 150 da 200 mg/dm3). gogirdiT 
damuSavebuli 100-100 ml. tkbili gadagvqonda 250 ml-ian elenmeieris 
kolbaSi. vumatebdiT yvela Cvens mier miRebuli Stamebis 2 ml 48 
saaTian namravls da vwonidiT.DduRils vawarmoebdiT TermostatSi 
280C temperaturaze. sakontrolod aRebuli gvqonda aseve 
arasulfitirebuli tkbilze gadaTesili safuarebi. orive sacdeli 
da sakontrolo variantebSi duRili damTavrda meTertmete dRes. 

Seswavlilia gogirdovani anhidridis sxvadasxva raodenobis 
(dozis) gavlena gamoyofil Stamebis (SKC 1,   SKC 2, SKC 3, SKC 4,   da 
SKC 5) gamravlebis siCqareze. sterilur yurZnis tkbils daemata 
wyalSi gaxsnili gogirdis anhidridi im raodenobiT, rom petris 
Tasze moTavsebul tkbilSi da agaragarSi 2 saaTis Semdeg 
darCeniliyo 100, 150 da 200 mg/dm3 Tavisufali gogirdi. 

 sacdeli da sakontrolo variantebis Sedarebis Sedegad 
gamoirkva, rom im SemTxvevisTvis, rodesac sakvebi are Seicavda 100 
da 150 mg/dm3 gogirdovan anhidrids xeresis yvela safuaris 
duRilis energia orive variantSi iyo erTnairi. rac Seexeba mesame - 
200 mg/dm3 variants gansxvaveba umniSvnelo iyo (suraTi 2). 
gogirdovani anhidridi ar ayovnebda duRilis process. aqac  
duRili damTavrda meTerTmete  dRes.  
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 sacdeli 

 sakontrolo 
sur. 2 adgilobrivi xeresis safuaris Stamebis duRilis 

aqtivoba 
safuaris sufTa kulturebis erT-erT mniSvnelovan faqtors 

warmoadgens saduRari aris mJavianoba, romelzedac damokidebulia 
areSi wyalbadionTa koncentracia.  

aRmoCnda, rom Rvinis zedapirze safuarebi viTardebian maSin, 
roca pH 3.3-3.8-mdea. aRsaniSnavia, rom Rvinis pH 3,5-ze iqneba rZemJava 
baqteriebis da Rvinis mravali daavadebis ganviTarebisaTvis 
xelasyreli pirobebi. mravaljeradi dakvirvebebiT Rvinis 
zedapirze xeresis abki ganviTarebisaTvis wyalbadionTa 
koncentraciis optimaluri intervalia pH 3,2-3,4. 

Cvens mier gamoyofili xeresis adgilobrivi Stamebis 
ganviTarebaze pH-is gavlenis Seswavlis mizniT gamoviyeneT 
sinTeTikuri standartuli are sxvadasxva pH –is mniSvnelobiT. 
kerZod: 2,8-dan 3,8 pH –mde. sakvebi aris sasurveli varianti miviReT 
sxvadasxva pH –is mqone fosfo citratis xsnaris gamoyenebiT. 

Sedegebma gviCvenes, rom safuaris ujredebis optimaluri zrda 
SeimCneoda pH 3,4-dan 3,6-ze, xolo duRilis intensioba sxvadasxva 
variantebSi umniSvnelod gansxvavebuli. 

kvlevis Semdeg mizans Seadgenda Segveswavla gamoyofili 5 
xeresis safuarebis SKC 1,2,3,4,5 gamravlebis siCqares. sakontrolod 
aRebuli iqna Stami `kaxuri-42~, mas gaaCnia sakmaod maRali 
gamravlebis unari. 
   gamravlebis siCqaris dasadgenad vTvlidiT 1 ml maduRar 
tkbilSi ujredebis raodenobas. risTvisac 15 dRis ganmavlobaSi 
yoveldRiurad erTidaimave dros vawarmoebdiT safuaris ujredebis 
daTvlas mikroskopis qveS tomas ceisis komeris gamoyenebiT.  
    miRebuli monacemebma gviCvena, rom yvela Stamis, rogorc 
sakontrolo aseve sacdeli ujredebi alkoholuri duRilis dros 
maqsimalur raodenobas aRwevs meoTxe dRes. aRsaniSnavia, rom 
ukanaskneli Stamebi (SKC 3,4,5) gamoirCeodnen duRilis aqtiurobiT. 
rac Seexeba darCenil Stamebs (SKC 1,2) gamravlebis siCqariT 
aRmoCdnen ramdenadme dabla sakontrolosTan (kaxuri-42) SedarebiT. 

amrigad, Cven mier gamoyofili adgilobrivi xeresis safuarebis 
(SKC 1,2,3,4,5)  gamravlebis siCqaris Seswavlam gviCvena, rom Stamebi 
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SKC2 da SKC5 gamoirCevian ujredis dayofis maRali siCqariT, rac 
ganapirobebs maT duRilis aqtivobas. 

Rvinmasalebis qimiuri gamokvlevis Sedegebi 
Cven mier damzadebul sacdeli da sakonrolo RvinomasalebSi 

ganisazRvra: eTilis spirtis koncentracia, moc.%; Saqari, g/dm3, 
saerTo eqstraqti, g/ dm3; eqstreaqti, g/dm3; aqroladi mJavebi, g/dm3; 
gogirdovani anhidridis saerTo raodenoba, mg/dm3 da fenoluri 
naerTebis saerTo raodenoba,  mg/dm3. 

 cxrili 1 
sacdeli da sakontrolo Rvinis qimiuri analizi 
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#1 bunebrivi 
safuari 

15.3 6.0 5.25 0.38 25.5 26 228.8 37.96 

#2 institutis 
safuari 
`rqawiTeli -61~ 

15.6 1.0 6.4 0.32 20.0 70 257.4 7.07 

#3 mSrali 
safuari `IOC-

200~  

15.4 1.9 6.0 0.44 20.0 115 271.7 24.64 

#5 xeresis 
safuari C-96 

(sakontrolo) 

15.5 2.0 6.38 0.5 28.5 9 254.5 61.05 

#4adgilobrivi 
xeresis safuari 
(sacdeli) 

15.4 3.5 5.7 0.5 20.3 23 257.4 18.2 

sacdel Rvinis nimuSebSi dabali spirtSemcvelobiT 
xasiaTdeboda Rvino, romelic iyo CamiCidan miRebuli tkbilis 
daduRebiT, amas mowmobs masSi narCeni Saqrebis raodenobac. Cveni 
azriT bolomde alkoholur duRils xeli SeuSala tkbilis 
osmosurma wnevam. amitom cdidan moixsna aRniSnululi nimuSi. 
yvelaze maRali spirtSemcvelobiT xasiaTdeboda is Rvinoebi, 
romelic miRebuli iqna institutis koleqciidan safuariT 
`rqawiTeli - 61~, xeresis safuari KC-96 (sakontrolo) da 
adgilobrivi xeresis safuarebiT (sacdeli), romelTa 
spirtSemcveloba 15.4 - 15,6 moc.%-s Seadgenda. 

daxeresebis procesSi Rvinis Semadgeneli komponentebi ganicdian 
Rrma cvlilebebs. Rvinis safuarebi uzrunvelyofen fermentuli 
gziT Jangva-aRdgenis procesebs, romlebic iwveven organul mJavaTa 
gardaqmnas. dasaxeresebeli Rvinomasalebis organuli mJavaTa 
raodenobrivi Sedgeniloba mocemulia qromatografiul suraTze 3 
da cxrilSi 2. 
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sur.: 3 Rvinis organul mJavaTa qromatograma 

 cxrili 2 
dasaxeresebel RvinomasalebSi organul mJavaTa Semcveloba, 

g/dm3 
# dasaxeleba #1  

institutis 
safuari 

`rqawiTeli- 
61~ 

#2 
mSrali 
safuari 
IOC-200 

#3  
veluri 
safuari 

#4  
 xeresi 
safuari  

C-96 

#5  
Aadgilob-

rivi 
xeresi 

1 mJaunmJava 0.020 0.021 0.019 0.025 0.017 
2 Rvinis 

mJava 
3.090 3.628 2.550 3.724 3.329 

3 vaSlmJava 0.404 0.731 1.179 1.016 1.103 
4 rZemJava 1.063 0.454 0.934 0.472 0.638 
5 limonmJava  0.064 0.125 0.065 0.085 0.104 
6 qarvis 

mJava 
0.196 0.215 0.119 0.158 0.213 

7 jami 4.837 5.174 4.866 5.480 5.404 

 
rogorc cxrilidan Cans organul mJavaTa jami sacdel 

RvinoebSi meryeobs 4.837-dan 5.480 g/dm3-mde. Rvinomasalebis yvela 
nimuSSi Rvinis mJava 3.09-dan 3.724 g/dm3 aRwevs da Rvinis saerTo 
mJavianobis naxevarze metia. rac Seexeba sxva karbonmJavebs maTi 
raodenobrivi Semcveloba RvinoSi dasaSvebi normis farglebSia. 

xeresis Rvinis muqi Seferiloba damokidebulia Ria Rvinisagan 
gansxvavebiT fenoluri naerTebis arsebobaze, maTi daJangvis 
xarisxze da apkis qveS daxeresebis procesis xangrzlivobaze. 

 Cveni kvlevis Semdeg mizans Seadgenda gamogvekvlia 
fenoluri naerTebis sacdel nimuSebSi. analizi Catarda 
maRalefeqtur siTxur qromatografze. miRebuli Sedegebi 
mocemulia cxrilSi 3. 
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cxrili 3 
fenoluri naerTebis analizis Sedegebi 

# dasaxeleba #1  
institutis 
safuari 

`rqawiTeli- 
61~ 

#2 
mSrali 
safuari 
IOC-200 

#3  
veluri 
safuari 

#4  
 xeresi 
safuari  

C-96 

#5  
Aadgilob-

rivi 
xeresi 

1 (+) katexini 13.221 5.148 9.909 2.407 2.326 
2 vanilis mJava - - 0.374 0.012 0.016 
3 Qqlorogenis 

mJava 
7.12 2.841 6.536 4.668 4.091 

4 yavis mJava 1.021 3.752 1.157 5.767 3.907 
5 (_)epikatexini  - 1.488 1.925 0.507 0.818 
6 vanilini 0.113 0.142 0.084 0.037 0.068 
7 p-kumaris 

mJava 
1.856 3.004 1.737 2.232 3.031 

rogorc cxrilidan Cans (+) katexini nimuSebSi warmodgenilia 
yvela sxva 6 komponentze meti raodenobiT da meryeobs 2,467 mg/dm3 
dal 13,221 mg/dm3-mde. igi yvela fenolur naerTebis raodenobas 
aRemateboda. yvelaze mcire raodenobiT nimuSebSi dafiqsirebulia 
vanilini. misi raodenoba 0,037 mg/dm3-dan 0,142 mg/dm3-s aRwevs. sxva 
fenoluri naerTebidan yvelaze didi raodenobiT mocemulia 
qlorogenis mJava, romlis Semcvelobaze 2,706-dan 7,12 mg/dm3-s 
uaxlovdeba. yvela CamoTvlili fenoluri naerTebi Rvinis 
fenoluri naerTebis Semadgenlobis zRvrebSia. RvinomasalebSi 
mineraluri elementebis Semcveloba mocemulia cxrilSi 4. 

 cxrili 4 
dasaxeresebeli Rvinomasalis mikro da makroelementebis  

raodenobrivi Semcveloba, mg/dm3 
dasaxeleba azot

i 
cil

a 
MK Na,  Mg Ca,  Zn  F Fe  Cu Pb Cd  P2O5 

adgilobriv
i xeresi 
safuari 

145.2 9.8 866.
7 

14.4 114 51.6 1.7 0.4455 0.18 0.032 _ 182.
3 

Bunebrivi 
safuari 

98.9 8.2 711.9 138.6 120 59.
7 

1.9 0.505 0.065 0.023 0.005 178.
2 

mSrali 
safuari 
IOC-2000 

133.1 7.9 678.
9 

14.9 108 49.1 1.7 0.489 0.04
8 

0.039 0.001 180.
1 

xeresis 
safuari C-

96 

155.6 9.5 706.
5 

15.5 117 66.
3 

1.6 0.577 0.26 0.02
7 

0.00
2 

181.
9 

institutis 
safuari 
`rqawiTeli 
-61~ 

139.0 9.1 711.9 106.
5 

123 43.5 1.7 0.702
5 

0.038 0.015 0.00
2 

178.
1 
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aRniSnuli raodenobebi emTxveva evropuli teqnologiiT sawarmoo 
pirobebSi damzadebul Rvinomasalebis monacemebs azotisa da P2O5–s 
Semcvelobaze. rac imis damadasturebelia, rom miRebuli nimuSebi SeiZleba 
gamoyenebuli iqnes xeresis dasamzadeblad. 
  sacdeli Rvinis nimuSebis aromatuli komponentebis raodenobrivi 
Semcveloba mocemulia cxrilebSi 5 da 6. 

cxrili 5  
Rvinomasalisa da xeresis alifaturi spirtebi 

# komponentebi raodenoba, mg/dm3 
Rvinomasala xeresi 

1.  meTanoli 23.9 40.0 
2.  propanoli 19.7 25.0 
3.  izobuTanoli 25.3 25.8 

4.  buTanoli 1.2 1.2 
5.  izoamilis spirti 118.4 83.2 

6.  marcxena-2,3-buTilenglikoli 1150.0 1670.0 

7.  mezo-2,3-buTilenglikoli 530 1425 

8.  fenileTilis spirti 22.0 13.1 

9.  glicerini (g/l) 11.8 7.4 

10.  buTanol - 2  0.82 

11.  eTilbutirati 0.38 0.79 

12.  4-meTilpentanoli 0.10 0.41 

13.  3-meTilpentanoli 0.18 0.20 

14.  heqsanoli 1.35 2.61 

15.  cis-3-heqsen-1-oli 0.10 0.17 

16.  1,2-propilenglikoli 0.16 0.36 

17.  -terpineoli 0.34  

18.  meTionoli 0.44  
19.  benzolis spirti  0.33 
20.  4-eTilfenoli 0.29  
21.  tirozoli 1.37 1.2 

rogorc analizidan Cans dasaxeresebel RvinomasalaSi gaizarda 
mqrolavi komponentebis raodenoba. mniSvnelovnad gaizarda 
aldehidebis jamuri raodenoba, maT Soris ZmarmJava aldehidi. 

cxrili 6  
eTerebi, acetalebi da aldehidebi Rvinomasalasa da xeresSi  

# eTerebi, acetalebi da 
aldehidebi 

raodenoba, mg/dm3 
Rvinomasala xeresi 

1 ZmarmJava aldehidi 47.9 92.1 
2 eTilacetati 56.8 50.4 

3 furfuroli 5.0 11.8 
4 5-oqsimeTilfurfuroli 41.0 200.0 

5 eTilbutirati 0.38 0.79 
6 2-meTil1,3 dioqsani   

7 izoamilacetetati 1.09 0.59 
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8 eTilkapronati 1.27 1.21 
9 trieTilformiati    0.31 
10 eTilpiruvati 1.76 0.97 
11 acetoni 1.03 4.84 
12 eTillaqtati 5.28 16.77 
13 eTil 2-oqsi-3-meTilbutirati 0.12 0.71 
14 eTilkaprilati 1.82  
15 2,4,6-trimeTil-1,3,5-trioqsani  0.56 
16 2,2,4,5-tetrameTil-1,3-dioqsolani 0.20  
17 cis-5-oqsi-2-meTil-1,3-dioqsani 1.40 6.62 
18 eTilsorbati  0.35 
19 eTil 3-oqsibutirati 0.29 0.86 
20 benzaldehidi  0.26  
21 eTil 2-oqsikapronati  1.27 
22 eTil 3-formilpropionati  0.16 
23 2-meTiltetrahidroTiofen-3-oni 0.13  
24 trans-4-oqsimeTil-2-meTil-1,3-

dioqsolani 
0.14 1.51 

25 eTillevulinati  0.28 
26 

- buTirolaqtoni 
0.98  

27 eTilmeTilsuqcinati 0.17 0.23 
28 eTilkaprinati 0.52  
29 cis-4-oqsimeTil-2-meTil-1,3-

dioqsolani 
 0.83 

30 dieTilsuqcinati 15.29 27.65 
31 -eToqsibuTirolaqtoni  0.19 
32 eTilfenilacetati  0.64 
33 eTil 4-oqsibuTirati 0.36 0.22 
34 -fenileTilacetati 0.22 0.44 

35 trans-5-oqsi-2-meTil-1,3-dioqsani  0.27 2.27 
36 dieTil 2-oqsi-3-metilsuqcinati 0.18 2.88 
37 izoamilacetamidi 0.12  
38 cis- -meTil- -oqtalaqtoni  0.59 

39 trans- -meTil- -oqtalaqtoni  0.66 
40 glutakonis anhidridi 0.32  
41 dieTilmalati 13.61 32.37 
42 soleroni  0.13 
43 dueTil 2-oqsipentadionati 3.67 6.48 
44 eTil 5-oqsotetrahidrofuranoati 3.20 4.72 
45 3-oqsi-4-fenilbuTanon-2 0.12  
46 eTil 2-oqsidihidrocinnamati 1.95 2.26 
47 eTiltartrati 1.16 16.03 
48 monoeTilcuqcinati 14.61 22.18 
49 dieTil-2-oqsipentadionati   
50 eTilcitrati  7.96 
51 5-oqsimeTilfurfuroli  1.66 
52 vanilini  0.39 
53 eTil 5-oqso-2-pirolidionati 0.35  
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aromatuli komponentebis (daxeresebamde da daxeresebis Semdeg) 
analizma gviCvena, rom RvinomasalebSi dafiqsirda 82, xeresSi ki 
RvinoSi ki 121 mqrolavi komponenti. daxeresebul RvinomasalaSi ara 
identificirebulia 17, dasaxeresebelSi ki 43 komponenti. Rvinis 
aromatuli komponentebis jamuri raodenoba Seadgens 2.5 g/l; 
daxeresebuli Rvinomasalisa ki 6.1 g/l. daxeresebuli Rvinis 
mqrolavi komponentebis jamuri raodenoba TiTqmis 3-jer metia 
dasaxeresebeli Rvinomasalis mqrolav komponentebis jamur 
raodenobaze. 

qarTuli xeresis warmoebis racionaluri teqnologiis 
SemuSaveba adgilobrivi xeresis safuaris gamoyenebiT 

amJamad arsebuli instruqciiT xeresis Rvinis warmoebisaTvis 
yurZens krefen teqnikur simwifeSi, maSin, rodesac Saqari yurZenSi 
miaRwevs 20-22%; tkbils dawmendaven, Tu saWiroa daamuSaveben da 
Cautareben alkoholur durils. duRilis damTavrebis Semdeg 
Rvinoebs utareben egalizacias, sulfitacias (120 mg/l saerTo da 
Tavisufali 20-40 mg/l) da Semdeg ori TviT daayovneben. 
ianvar_TebervalSi Rvinos leqidan moxsnian da daspirtaven 
reqtificirebuli an sakoniake spirtiT 16,0-16,5 moc.%  
spirtSemcvelobamde. daspirtul Rvinomasalas daamuSaveben 
(JelatiniT da bentonitiT). webodan moxsnis Semdeg (7-8 dRe) 
utareben filtracias, pasterizacia 650C–ze da isev filtracias. 
pasterizirebuli Rvinomasala gadaaqvT xeresis abkis 
gasamravleblad WurWelSi, romelsac utoveben sahaeroT ares 
(Rvinomasalis saerTo moculobis 1/3) Rvinis zedapirze ki 
gadaTesaven winaswar momzadebul xeresis safuars. 

qarTuli xeresis dasamzadeblad gamoviyeneT bodbe-maRaros 
mevenaxeobis mikrozonaSi moweuli rqawiTelis yurZnis jiSi, 
romelis SaqarSemcveloba Seadgenda 26.1%-s.  aRniSnul mikrozonaSi 
rqawiTeli xasieTdeba maRali Saqris dagrovebis unariT. qarTuli 
xeresis damzadebis pirveli etapi igivea, rac gaTvaliswinebulia 
xeresis warmoebis teqnologiuri instruqciiT – oRond 
Rvinomasalis daspirtvis gareSe. Rvinomasalis maRali 
spirtSemcveloba iZleva spiritis ekonomias  da produqciis 
TviTRirebuleba mcirdeba. Rvinomasalis daxeresebis procesi 
wavrmaTeT xeresis adgilobrivi safuaris wminda kulturiT. 

bodbe-maRaros mevenaxeobis mikrozonaSi moweuli yurZnidan 
miviReT qarTuli xeresi. dasaxeresebeli Rvinomasalis miRebis 
teqnologiuri sqema mocemulia suraTze 4. 

 
sur. 4. TeTri mSrali sufris Rvinoebis damzadebis teqnologiuri sqema: 

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.  
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xeresis dasamzadeblad safuaris gadaTesva vawarmoveT TviTeul 
WurWelSi winaswar momzadebul xeresis adgilobrivi safuaris 48 
saaTiani namravliT. apkis qves myofi Rvinomasalis gadaRebas 
calkeuli WurWlidan vawarmoebdiT weliwadSi aranakleb orjer. 
apkidan gadmoRebul daxeresebul Rvinomasalas vakupaJebdiT 
kondiciamde misayvanad. xeresis damzadebis saamqro da damzadebis 
teqnologiuri sqema mocemulia suraTze 5  da 6. 

 
sur. 5. xeresis damzadebis teqnologiuri sqema 

 

 
sur. 6 xeresis damzadebis saamqro 

sensoruli monacemebis Sesafaseblad Rvino wardgenili iqna 2010 
wels ialtis Rvinis saerTaSoriso konkursze. sadac man daimsaxura 
diplomi da didi oqros medali. 2011 wels ki imave sadegustacio 
komisiaze diplomi da oqros medali.  

 
d a s k v n e b i 

SemuSavebulia saqarTveloSi, bodbe-maRaros mevenaxeobis 
mikrozonaSi, kaxeTis regionSi, rqawiTelis jiSis yurZnidan 
adgilobrivi xeresis safuaris gamoyenebiT xeresis miRebis 
teqnologia. 

Cvens mier bodbe-maRaros mevenaxeobis mikrozonaSi rqawiTelis 
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jiSis yurZnidan gamoyofili iqna adgilobrivi xeresis safuari. 
Seswavlili iqna: 

_adgilobriv safuarze gogirdovani anhidridis sxvadasxva 
dozis gavlena. dadginda, rom gogirdovani anhidridi (doziT 100, 
150 da 200 mg/dm3) ar awarmoebs mainhibirebul moqmedebas Stamebis 
SKC 1, SKC 2, SKC 3, SKC 4,  SKC 5 –is gamravlebis siCqaris da duRilis 
aqtivobaze; 

_Cvens mier gamoyofil adgilobrivi xeresis SKC 1, SKC 2, SKC 3, 

SKC 4,  SKC 5, safuarebs gamravlebis intensivobaze  pH–s gavlenis 
SeswavliT dadginda, rom safuarebis ujredebis gamravleba 
optimaluria pH 3,2-3,4; 

_ dadginda, rom Stamebi SKC2 da SKC5 gamoirCevian maRali 
ujredis dayofis siCqariT, rac ganapirobebs maTi duRilis 
aqtivobas; 

_ miRebuli Sedegebis analizma gviCvena, rom 22% 
SaqarSemcvelobis dros yvela sakvlevi Stami sakmaod intensiurad 
warmarTavda alkoholur duRilis process da ar CamorCeboda 
sakontrolo Stamis `kaxuri-42~-is Sedegebs;  

_ alkoholuri duRilis Semdeg miRebulma Rvinomasalam 
adgilobrivi xeresis safuris moqmedebiT ganiviTara moruxo-
monacrisfro abki, rac damadasturebelia xeresis safuaris 
gamravlebisa;  

dadginda, rom dasaxeresebeli RvinomasalisaTvis gankuTvnil 
tkbils alkoholuri duRilisaTvis unda daematos safuvris wminda 
kultura `rqawiTeli 61~ an `kaxuri–42~ xeresis adgilobriv 
safuarTan erTad. 

dasaxeresebel Rvinomasalis qimiuri komponentebis gansazRvram 
gviCvena, rom:  

_organul maJavaTa jami sacdel RvinoebSi meryeobs 4.837-dan 
5.480 g/dm3-mde. Rvinomasalebis yvela nimuSSi Rvinis mJava 3.09, - 3.724 
g/dm3 aRwevs da Rvinis saerTo mJavianobis naxevarze metia. rac 
Seexeba sxva karbon mJavebs maTi raodenobrivi Semcveloba RvinoSi 
dasaSvebi normis farglebSia;  

_ (+)katexini warmodgenilia yvela sxva 6 komponentze meti raodenobiTaa 
da meryeobs 2,467, 13,221 mg/dm3-mde. yvelaze mcire raodenobiT nimuSebSi 
dafiqsirebulia vanilini. misi raodenoba 0,037, 0,142 mg/dm3-s aRwevs. sxva 
fenoluri naerTebidan yvelaze didi raodenobiT mocemulia qlorogenis 
mJava, romlis Semcveloba 2,706, 7,12 mg/dm3-s uaxlovdeba. yvela CamoTvlili 
fenoluri naerTebi Rvinis fenoluri naerTebis Semadgenlobis zRvrebSia. 

_sacdel dasaxeresebel RvinoebSi saerTo azoti Seadgens 333,1- 349mg/dm3-
s. rac sruliad normaluria xeresis safuarebisaTvis. fosforis mimarTac 
analogiuri damokidebulebaa. igi nimuSebSi meryeobs 178,1-dan 182,3mg/dm3-mde.  

_ eqsperimentiT miRebuli qimiuri komponentebis raodenobebi emTxveva 
evropuli teqnologiiT sawarmoo pirobebSi damzadebul Rvinomasalebis 
monacemebs, organuli mJaveebis, fenoluri naerTebis, azotovani 
nivTierebebis da Rvinis analizis SedegebiT gaTvaliswinebuli 
mikroelementebis Semcvelobebs. rac imis damadasturebelia, rom miRebuli 
nimuSebi SeiZleba gamoyenebuli iqnes Rvinis dasaxereseblad. 
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_ aromatuli komponentebis (daxeresebamde da daxeresebis 
Semdeg) analizma gviCvena, rom RvinomasalebSi dafiqsirda 82, 
xeresSi ki 121 mqrolavi komponenti. daxeresebul RvinomasalaSi ara 
identificirebulia 17, dasaxeresebelSi ki 43 komponenti. Rvinis 
aromatuli komponentebis jamuri raodenoba Seadgens 2.5 g/l; 
daxeresebuli Rvinomasalisa ki 6.1 g/l. daxeresebuli Rvinis 
mqrolavi komponentebis jamuri raodenoba TiTqmis 3-jer metia 
dasaxeresebeli Rvinomasalis mqrolav komponentebis jamur 
raodenobaze. 

dasaxeresebel RvinomasalaSi gazrdili mqrolavi komponentebis 
raodenobas Soris mniSvnelovnad gaizarda aldehidebisa da 
acetalebis jamuri raodenoba, maT Soris ZmarmJava aldehidi. 

mocemuli mqrolavi komponentebi sxvadasxva sunis matarebelia 
da gavlenas axdens Rvinis sunze, gemosa da aromatze. zogierTi 
komponenti mizeruli raodenobiTaa, magram komponentTa 
SeTanwyobiT gvaZlevs damaxasiaTebel xeresis specifikur surnels.  

 variaciuli statistikis meTodiT damuSavebis Sedegad 
dadginda, rom eqsperimentiT miRebuli monacemebi damajerebelia 
dasxaeresebeli Rvinomasalebis sxvadasxva  nimuSebis cifrobrivi 
monacemebis fardobiTi cdomileba ar aRemateba 3–5 %-s.  

SemoTavazebul teqnologias damatebiTi kapdabandebebi ar 
esaWiroeba. qarTuli xeresis warmoebisas yovel 1 dekalitrze 
ekonomiuri efeqti Seadgens 195.1 lars. 



 19 

Телавский   Государственный Университет 

Имени Якова Гогебашвили 
 

 
 

На правахНа правах рукописи 

 
 
 

 

Теймураз Кортава 

Разработка рациональной технологии изготовления 

грузинского хереса с   использованием местной культуры хересных дрожжей 
 
 
 

05.18.07 – Технология производства алкогольных  

                 и безалкогольных пишевых продуктов 
 
 
 
 
 
 
 

Вестник 

 

 

 

 

 

 

диссертация представлена для присвоения степени академического  

доктора технологии пищевых продуктов 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

Телави, 2011



 20 

Телавский   Государственный Университет 

Имени Якова Гогебашвили 
 
 

Научные руководители:     Марина Хоситашвили  

                                                   Доктор техн. наук 

                                                 Мурман Куридзе  

                                                   Доктор техн. наук 

                                                                               

                                                    

Официальные оппоненты:   Гурам Папунидзе 

                                                        Доктор техн. наук, 

                                                        Член корреспондент Aкадемиии с/х наук   

                                                        Грузии 

                              

                                                Нугзар Багатуриа 

                                                        Доктор техн. наук, 

                                                        академик Академии с/х наук Грузии 

 

  Защита диссертации состоится « -26----- « --январь--- 2012 г., в 12 часов на 

заседании диссертационного совета (Agr.06.08.  N8) Телавский   Государственный 

Университет Имени Якова Гогебашвили, Телави, ул. Университета №1. 

 

С диссертацией можно ознакомиться в библиотеке Телавский   Государственный 

Университет Имени Якова Гогебашвили. 

 

 Автореферат разослан « ----19-- « -----декабрь---------- 2011 г. 

  

 Ученый секретарь  

          диссертационного совета, 

 канд. Хим. наук                                                   М. Гаголишвили 



 21 

Актуальность темы. Повышение производства винограда  и вина в 

промышленности  ставит перед наукой новые задачи теоритического и 

критического характера.Она основывыается на изучение тех физических, 

химических ,микробиологических и био-химических процессов,которые 

протекают при алкогольном брожении виноградного сусла ,созревания и 

обработке виноматериалов. 

В последние годы расширился ассортимент грузинского вина.Рядом с 

нашими оте-чественными винами встали вина различных технологиий: 

портвейна, мадера, кагора, ликѐрные и др. Многие из них завоевали общее 

признание потребителя, и сегодня они занимают соответствующее место в общей 

продукции винодельческой прмышленнос-ти, в которую не входят  

изготовленные по технологии хереса вина, они характеризу-ются довольно 

своеобрвзным вкусом ,ароматом и букетом. 

В Грузии была предпринята  попытка производства хереса 1934-1970 годах. 

Изгото-вили херес, который своей окраской ,необычно богатыми букетом и 

вкусом заслуживал особое внимание. Несмотря на указанное, херес ис егодня не 

производится в Грузии. 

По данным авторов, развитие производства хереса и улучшение его качества 

зави-сит,в первую очередь , от отбора пригодных для производства хереса сортов  

виногра-да,биохимическогоизучения вина и действия в вине хересных дрожжей. 

Эти процессы следует рассматривать как явления биологического характера ,где 

существует взаимная связь между организмом дрожжей и областью брожения. 

Исходя из этого, естевтвен-но, что состав хересных виноматериалов играет 

важную роль как  в образовании херес-ной плѐнки, так и в протекании 

вызванных еѐ действием биологических процессов. 

Исходя из вышеизложенного, разработка научных основ производства 

грузинского  хереса и создание рациональной технологии является довольно 

актуальным вопросом. 

Целью производства  являлось изготовить из собранного в специфической 

зоне виноградарства Дедоплисцкаро винограда сорта  Ркацители  (содержание 

сахара менее 22%)  белых вин с высоким содержанием спирта без спиртования по 

классической (ев-ропейской) технологии, которую использовали бы для 

производства хересных вин, чем бы  мы исключили (польностью или частично) 

предварительное внесение в виномате-риал спиртрекификата  или коньячного 

спирта. 

 Задачи исследования: для разработки научных основ производства хереса и 

создания рациональной технологии необходимы: 

 хозяйственно- технологическая характеристика винограда сорта  Ркацители ; 

 получение из Ркацители виноматериалов с высоким содержанием спирта, их 

исследование и обработка по технологии производства хересного вина; 

выделение из грздей винограда и испытательных виноматериалов 

специфических дрожжей хереса, в том числе аборигенных дрожжей, и 
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 и  их размножение; 

 постановка по технологии хереса виноматериалов  с использованием 

местных, полученных нами и имеющихся дрожжей хереса; 

 исследование, физико-химический анализ и дегустационная оценка 

испытательного хересного вина; 

 разработка регламента технологии грузинского хересного вина. 

 Научное новшество работы. Впервые нами в Грузии из винограда с высоким 

со-держанием сахара и изготовленных из него виноматериалов были получены 

дрожжи, образующие хересную пленку. С использованием аборигенных 

хересных дрожжей был получен сухой виноматериал с высоким содержанием 

спирта; из виноматериала с высоким содержанием спирта без его спиртования с 

использованием аборигенных  хе-ресных дрожжей был изготовлен грузинский 

херес и разработана технология производ-ства гпузинского хереса. 

      Практическая значимость работы: были разработаны научные основы 

производства грузинского хереса и его рациональная технология. 

     Надѐжность полученных результатов  выражается  в том ,что исследование 

было проведено современными методами, анализы производились с 3-4 

повторением сред-ние результаты которых были обработаны по математической 

статистике. 

      Апробация. Резултаты научно-исследовательских работ ежегодно (2008- 2011) 

рассматриваются на заседании Научного Совета факультета сельского хозяйства 

и обрабатывающих отраслей Телавского Государственного Университета имени 

Якова Гогебашвили и Института садоводства, виноградарства  и виноделия 

Грузии. 

      Публикация. По основным результатам дисертации было опубликовано 10 

научных работ. 

      Структура и обьем дисертации. Дисертационная работа состоит из общей 

характе-ристики работы, литературного обзора экспериментальной части, 

выводов и прило-жения.Диссертация состоит из 158 страниц (основная часть 142  

страницы и приложение 18 страниц), которые содержат 10 таблиц и 10 рисунков. 

Список использованной литературы включает 125 наименований. 

 Экспериментальная часть  

Объекты и методы исследования  

   Для разработки научных основ призводства грузинского хереса и рациональной 

тех-нологии мы в качестве объекта исследования использовали расположенную в 

Дедоплисцкаро Бодбе – Магаройскую специфическую зону виноградарства, где 

виноград сорта Ркацители собирает сахар от 22  до 25 %, вследствие  это 

произведѐнные из него вина настолько богаты телом и алколголем,что 

становистя непреемлемым для вин, произведѐнных  по европейской технологии. 

Зато , зона даѐт высококачественные кахетинские и десертные  вина, для которых 

характерны тѐмный Чайный цвет, сильный сортовый специфический аромат и 

своеобразный букет, полно- та, мощность, гармоничность  и лѐгкая пикантная  
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методам, стандартам. Были определены К , Na , Mg , Ca, In , Fe , Cu, Pb, Cd (мг/ л) 

методом воспламеняющего фотоколиметра и с использованием атомно- 

абсорбционного метода. После хересирования в вине были определены 

содержание спирта , количество органических кислот, фенольных соединениий с 

использованием высокоэффективного жидкостного хроматографического метода. 

Атомно- абсорбционный, газово-жидкостный и жидкостный 

хроматографичес-кий и микробиологический анализы были сделаны при 

содействии сотрудников цент-ральной лаборатории Института садоводства, 

виноградарства и виноделия и отделением виноделия и биохимии. 

Микробиологические анализы были проведены под руководством научного 

сотрудника Института, академического доктора, госпожи Лены Салия и при еѐ 

непосредственном участии, за что благодарим еѐ и сотрудников лаборатории за 

помощь. 

 

Разработка  рациональной технологии изготовления хересного  вина 

с использованием местной культуры   хересных дрожжей 

В производстве хереса важную роль играет образованная после завершения 

алкогольного брожения на повехности вина специальными дрожжи серовато- 

белая пленка ''солера'', которая при оптимальной температуре (18 °C) образует 

альдегиды и придаѐт вину своеобразный аромат и вкус жаренного грецкого 

ореха. Указанную пленку образуют специальные хересные дрожжи группы 

сахаромицетов – носители большой энергии брожения. Хересные дрожжи 

развиваются в неполном сосуде на поверхности высокоалкогольного вина ,для 

этого молодое обработанное вино заранее спиртуют  до 15-16 об.%. 

Следующей целью исследования было изучить химический состав 

испытательных и контрольных виноматериалов и из винограда сорта Ркацители 

ука-занных зон выделить чистую культуру местных хересных дрожжей, с еѐ 

использова- нием изготовить грузинский херес  из опытных виноматериалов. 

Целью нашего дальнейшего исследования было изучить биохимию 

идентифици- рованных нами хересных дрожжей , целенаправленно использовать 

их для производс-тва хереса в Грузии. 

 

Интенсивность  размножения различных видов дрожжей 

и энергия брожения 

Сорт  виноградной лозы ркацители может накопить как сахар в большом 

количестве, так и азотистые и фенольные соединения, которые являются 

необходимы-ми компонентами для хересирования вина. 

Следующей целью нашего исследования являлось выделить из дрожжей вида 

Saccharomices Оviformis местные дрожжи грузинского хереса. Для достижения 

цели на испытание с целью применения местных хересных др ожжей мы взяли 

виноград из ви-ноградников села Архилос Кало  Дедоплисцкаройского района, 

одну часть которого прессовали и получили сусло Ркацители, которое затем
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нагрели. Грозди из другой части Ркацители смыли в стерильное сусло с целью 

получения местной микрофлоры. Полученное сусло залили в колбу ,закупорили 

ватой и поместили в термостат для производства алкогольного брожения. 

Алкогольное брожение шло при температуре 18°C. Через 12-14 дней на 

поверхности помещенной в колбе жидкости образовалась сероватая пленка. При 

этом виноматериал характеризовался специфической способностью  хереса. Для 

наглядности смотрите рисунок 1. Как видим из рисунка 1, полученный после 

алкогольного брожения виноматериал образовл сероватую пленку, что 

подтверждает размножение хересных дрожжей. Выделение чистой культуры 

дрожжей осуществлялось методом получения изолированных колоний. Целью 

иссле-дования было выделить из получѐнной пленки местные хересные дрожжи 

,для этого в стерильную пробирку наливали по миллиметру  взятую из крана 

стерильную воду. Для выделения хересных дрожжей из образованной на 

поверхности помещенных в колбу образцов пленки стерильной петлѐй брали 

пробы и вносили в пробирку с водой (по одной петле). Пробирки хорошо 

встряхивали и закупировали ватой. С помощью пламени из каждой пробирки 

петлѐй дрожжи переносили на чашку Петри ,на которой была заранее 

подготовленная питательная среда (стерилизованный виноградный сок + агар). 

Из каждой пробирки пересеивание производилось на 5 чашках Петри. Чашки 

Петри помещали в термостат при 28°C . После 48-часового культивирования 

каждую изолированную колонию переносили на новую чашку Петри и снова 

осуществлялось 48- часовое получение потомства.Нами были отобраны 27 ярко 

выраженные изолиро-ванные колонии (Кортава и др. 2009, 2010).   

  

   
Рисунок  1. Чистая культура местний дрожжей хереса 

 

 Энергия кипения выделенных из местной микрофлоры 

хересных дрожжи, усиойчивость к спирту, кислотности 

и сернистому ангидриду 

Целью дальнейшего исследования было изучение энергии брожения получен-

ных 27 штаммов.Для выявления штаммов, отличающихся активностью 

брожения,мы использовали метод определения количества выделенного при 

алкогольном брожении СО2. Из полученных указанным методом 27 штаммов 

были отобраны 5 более-менее ак-тивных штаммов (см.рис.1), которые 

соответствовали SKC 1,2,3,4, и 5. Отобранные штамми своей активностью не 

уступали “Кахури 42 '' Что касается Mycoderma, то он вообще не смог произвести 
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алкогольное брожение. А для пробы были взяты выделенныее 27 штаммов.Для 

пробы  100 мл сусла поместили в 150 мл-овую колбу Эрленмайэра, которая была  

заранее взвешена. Снова взвесили и поместили в термостат. Кипение 

происходило при 25°C. Через каждые 2 дня колбы взвешивали до тех пор , пока 

вес колб не становился постоянным. Затем разницей начального и конечного 

весов мы рассчитытвали количество выделенного СО2. 

      Следующей целью  исследования было изучение утсойчивости полученных 

нами из местной грузинской микрофлоры штаммов к  различным концентрациям 

спирта. Для доститжения намеченной цели мы использовали спиртованную и 

помещенную на чашку Петри твердую питательную среду,которая содержала 

различные концентрации спирта ,в частности 14 ,15 и 16 об .% этилового спирта. 

Чашка Петри была помещена в термостат при 28°C. После 72- часовой инкубации 

оказалось , что все 27 штаммов устойчивы к содержанию спирта 14 и 15 об.% 

,также все штамми были резидентны. Устойчивыми к содержанию спирта 16 

об.% оказались только 15 штаммов.  

По поводу использования сернистого ангидрида при выдержке хереса 

существует разность мнений между учеными. По их мнению, виноматериал, 

который получен сульфитированным суслом, является качественным и быстро 

хересируется. Без сернистого ангидрида процесс хересирования невозможен. 

Начальная концентрация сернистого ангидрида в вине не должна превышать 75-

100 мг/дм³, при концентрации сернистого ангидрида 180 мг /дм³  фактически 

рпекращается развитие хересной пленки.  

        К суслу с 21 % -ным содержанием сахара добавляем сернистый ангидрид с 

тремя различными дозами (100,150 и 200 мг/ дм³). Обработанное серой сусло по 

100 мл переносим в 250 мл-овую колбу Эленмеиера. Добавляли 2 мл 48 –часового 

нароста всех полученных нами штаммов. и взвешивали. Брожение производили в 

термостате при температуре 28°C. Для контроля мы взяли также пресеянные на 

несульфитированное сусло дрожжи. В обоих –опытном и контрольном варианте 

брожение завершилось на 11 день.  

       Следущей целью исследования являлось  изучить влияние различного 

количества (дозы)  сернистого ангидрида на скорость размножения выделенных 

нами штаммов (SKC 1, SKC 2, SKC 3, SKC 4  и SKC 5). К стерильному суслу была 

добавлена растворенная в воде серная кислота в том количестве, чтобы в 

помещенном на чашку Петри сусле и агар-агаре через 2 часа осталось 100, 150 и 

200 мг/ дм³ свободной серной кислоты. 

        В резултате сравнения опытного и контрольного вариантов было выяснено, 

что для того случая ,когда питательная среда содержала 100 и 150 мг/дм³ 

сернистого ангидрида энергия брожения всех хересных дрожжей в обоих 

вариантах была одинакова. Что касается третьего – 200 мг/м³ варианта, то здесь 

отличие было незна-чительным (см.рис. 2). Сернистый ангидрид не задерживал 

процесс брожения. Здесь брожение завершилось на 11–ый день. 
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Рисунок  2 Бродильная активность исследуемых штамов 

 Контрольный 

 Опытный 

Одним из важных факторов чистых культур дрожжей является кислотность 

бродильной среды, от которой зависит наличие рН концентрации  в среде. 

Оказалось, что они развиваются на поверхности вина тогда, когда рН от 3.3 до 

3.8. Следует отметить, что при  вина – 3,5 создаются условия ,благоприятные для 

развития молочно-кислых бактериий и многих заболеваний вина. По 

многочисленным наблюдениям для образования хересной пленки на 

поверхности вина оптимальным интервалом концентрации  является  рН=3,2-

3,4. 

С целью изучения влияния рН на развитие выделенных нами местных 

хересных  штаммов мы использовали синтетическую стандартную среду с 

различными значени-ями рН. В частности: от 2,8 до 3,8. Желаемый вариант 

питательной  среды мы получи-ли,  исползуя раствор фосфоцитрата с разным рН, 

который меняли соотношениями лимонной кислоты и гидрофосфата натрия ,для 

этого указанные компоненты заливали в смесь востребованной средой воды и 

стерилизовали. Перед тем, как налить на чашки Петри, растворы мы смешивали 

и получали раствор желаемой рН.  

Результаты показали, что интенсивное размножение клеток дрожжей 

отмечается при рН 3,4-3,6, а по активности брожения варянты незначительно 

отличаются.  

Следующей целью иследования явлалось  скорость размножения выделенных 

нами 5 штаммов хересных дрожжей  SK 1, 2, 3, 4, 5. Для контроля был взят штамм 

“Кахури 42”. У него довольно высокая скорость размножения. 

Для установления скорости размножения мы подсчитывали  количество 

клеток в 1мл броженного сусла. Для этого в течении 15 дней ежедневно, в одно и 

то же время мы подсчитывали дрожжевые клетки под микроскопом с 

использованием камеры Томаса Цейса. 

      Полученные данные показали, что как контрольные так и опытные клетки 

всех штаммов при алкогольном брожении достигают максимального количества 

на 4-ый день. Следует отметить, что последние штамми отличались активностью 

брожения. Что касается оставшихся 3 штаммов, то они по скорости размножения 

оказались несколько ниже по сравнению с контрольными штаммами (Кахури -

42). Таким образом, изучение скорости размножения выделенных нами SKC 1,  
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SKC 2, SKC 3, SKC 4  и SKC 5 штаммов местных хересных дрожжей показало, что 

штаммы SKC 2 и SKC 5 отличаются высокой скоростью деления клеток, что 

обусловливает их активность брожения. 

Результаты химического исследования виноматериалов 

   В изготовленных нами опытных и контрольных виноматериалах были 

определены: концентрация Этилового спирта, об,%; сахар, г/дм³, общий экстракт, 

г/дм³; летучие кислоты, г/дм³; общее количество сернистого ангидрида, мг/дм³ и 

общее количество феноловых соединений, мг/дм³. 

Под плионкой дрожжей, в условиях достаточного количества этилового спирта, 

происходит синтез уксусного альдегида что способствует  формированию 

пикантных свойств хереса. Влияниель дрожжей обусловлено также увеличение 

содержания других ароматических компонентов.  

        Как видно из таблицы 1, в образцах испытательного вина низким 

содержанием спирта характеризовалась вино, которое было получено из изюма 

выдержкой сусла, об этом свидетельствует и количесиво остаточных  сахаров в 

нем. По нашему мнению, алкогольному брожению в нѐм помешало осмотическо 

давление сусла. Самым высоким содержанием спирта характеризовались те 

вина, которые были получены из коллекции Института дрожжами ’’Ркацители -

61’’ и хересными дрожжами, содержа ние спирта которых составляло 15,4-15,6 

об.%. 

 Таб.1 Химический анализ  пробного и контрольного вина 
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№1 естест. 

дрожжы 

15.0 6.0 5.25 0.38  26 228.8 37.96 

№2 ч. к. дрожжы 

’’Ркацители -61’’ 

15.6 1.0 6.4 0.32 20.0 70 257.4 7.07 

№3 

сух.дрожжи 

IOC- 2000 

14.8 1.9 6.0 0.44 20.0 115 271.7 24.64 

№4 херес 
дрожж C-96 

(кон) 

14.5 3.5 5.7 0.5 20.3 23 257.4 18.2 

№5 местние 
херес дрожжи  

14.5 2.0 6.38 0.5 28.5 9 254.5 61.05 

В процессе хересирования составные компоненты вина испытывают глубокие 

изменения. Винные дрожжи обеспечивают окислительно-восстановительные 

процессы ферментным путѐм, которые вызывают изменение органических 

кислот. 
Количественный состав органических кислот хересированных виноматериалов дан на 

хроматографическом рисунке 3 и в таблице 2.  
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рисунке 3 

Таблица 2 . Содержание органических кислот в хересированного вина ,г/ дм³ 
# наименование       №1дрожж 

инстит.  

Ркацители -
61 

№2 

сух.дрожжи 

IOC- 2000 

№3 естест. 

дрожж 

 

№4 херес 

Дрожж С-

96 

№5 

местние 

херес 
дрожжы 

1 щавел.кисл.   0.020 0.021 0.019 0.025 0.017 
2 вин.кисл. 3.090 3.628 2.550 3.724 3.329 
3 Q ябл.кисл. 0.404 0.731 1.179 1.016 1.103 

4 Y мол.кисл. 1.063 0.454 0.934 0.472 0.638 

5 лим.кисл.  0.064 0.125 0.065 0.085 0.104 
6 янтар.кисл. 0.196 0.215 0.119 0.158 0.213 
7 сумма 4.837 5.174 4.866 5.480 5.404 

Как видно из таблицы, сумма органических кислот в испытательных винах 

колеблется от 4.837 до 5480, г/ дм³. Во всех образцах виноматериалов винная 

кислота достигает от 3.09 до 3.724, г/ дм³  и она составляет больше общей 

кислотности вина. Что касается других карбоновых кислот ,то их количественное 

содержание в вине находится в пределах допустимой нормы. 

Темная окраска хересного вина зависит от наличия в вине феноловых 

соединений, степени их окисления и продолжительности процесса 

хересирования под  пленкой. Следующей целью нашего исследования было 

исследовать феноловые сое-динения в испытательных образцах.Анализ был 

проведѐн на высокоэффективном жид-костном хроматографе. Полученные 

результаты даны в таблице 3. 

Как  видно из таблицы катехины в образцах представлены в большем 

количестве, чем все 6 других компонентов и колеблется от 2,467 мг/ дм³ до 13,221 

мг /дм³ .Оно пре- вышает количество всех феноловых соединений. В образцах в 

наименьшем количестве зафиксирован ванилин. Его количество достигает от 

0,037 мг/ дм³  до 0,142 мг/ дм³. Из  других феноловых соединений в наибольшем 

количестве даны  хлорогеновая кислота, содержание которой приближается от 

2,706 до 7,12 мг/ дм³. 
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Таблица 3 .Результаты анализа  феноловых соединений 

 
# наименование       №1дрожж 

инстит.  

Ркацители 

-61 

№2 сух. 

дрожжы 
 

№3 

естест. 

дрожж 

 

№4 

херес 

Дрожж 

С96 

№5 

местние 

херес 

дрожжы 
1 (+) катехины 13.221 5.148 9.909 2.407 2.326 

2 Ванильный кислоты - - 0.374 0.012 0.016 
3 Klorogen кислоты 7.12 2.841 6.536 4.668 4.091 
4 Кофе кислоты 1.021 3.752 1.157 5.767 3.907 

5 (_)Эпи катехины - 1.488 1.925 0.507 0.818 

6 Ванильный 0.113 0.142 0.084 0.037 0.068 

7 п -Кумар кислоты 1.856 3.004 1.737 2.232 3.031 

 

Все перечисленные феноловые  соединения – в пределах содержания феноловых 

соединений вина. Содержание  минеральных элементов в виноматериалах дано в 

таблице 4. 
 

Таблица 4. Количественное  содержание микро и макроэлементов 

хересированного виноматериала , мг/ дм³ 

 
Наименование Азот Белки MK,  Na,  Mg,  Ca,  Zn,  F Fe,  Cu,  Pb, Cd,  P2O5, 

местние херес 

дрожжи  
145.2 9.8 866.7 14.4 114 51.6 1.7 0.4455 0.18 0.032 _ 182.3 

 естест. 
дрожжы 

98.9 8.2 711.9 138.6 120 59.7 1.9 0.505 0.065 0.023 0.005 178.2 

сух.дрожжи 

IOC- 2000 

133.1 7.9 678.9 14.9 108 49.1 1.7 0.489 0.048 0.039 0.001 180.1 

херес дрожж 
C-96 (кон) 

155.6 9.5 706.5 15.5 117 66.3 1.6 0.577 0.26 0.027 0.002 181.9 

ч. к. дрожжы 

’’Ркацители -

61’’ 

139.0 9.1 711.9 106.5 123 43.5 1.7 0.7025 0.038 0.015 0.002 178.1 

 

Указанные количества совпадают с данными изготовленных по европейской 

технологии в производственных условиях виноматериалов по поводу содержания 

азота и P2O. Это подтверждает то, что полученные образцы могут быть 

использованы для изготовления хереса.  

Количественное содержание ароматических компонентов образцов 

испытательно-го вина дано на хроматограмме  таблица 5 и 6. 
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 Таблица 5.  Алифатические спирты в виноматериеле и хересе 

 
# компоненты Количество, мг/дм3 

виноматериеле хересе 
1.  метанол 23.9 40.0 

2.  пропанол 19.7 25.0 
3.  изобутанол 25.3 25.8 
4.  бутанолнол 1.2 1.2 
5.  Изоамиловый спирт 118.4 83.2 

6.  лево-2,3-бутиленгликоль 1150 1670.0 

7.  мезо-2,3- бутиленгликоль 530 1425 

8.  фенилетил спирт 22.0 13.1 

9.  Глицерин (г/л) 11.8 7.4 

10.  бутанол - 2  0.82 

11.  етилбутират 0.38 0.79 

12.  4-метилпентанол 0.10 0.41 

13.  3- метилпентанол 0.18 0.20 

14.  гексанол 1.35 2.61 

15.  цис-3-гексенгексен-1-ол 0.10 0.17 

16.  1,2-пропиленгликоль 0.16 0.36 

17.  -терпинеол 0.34  

18.  метионоли 0.44  

19.  бензол спирт  0.33 

20.  4-етилфенол 0.29  

21.  тирозол 1.37 1.2 

 

Как  видно из анализа таблиц , в хересированном виноматериале возросло 

количество летучих компонентов . В том числе значительно возросло суммарное 

количество альдегидов ,в том числе уксусного альдегида.  

 анализ ароматических компонентов (до и после хересирования) показал,что 

в виноматериалах было зафиксировано 82, а в хересном вине -121 летучего 

компо-нента.В хересированном виноматериале не идентифицировано 17 ,а 

хересируе-мом-43 компонента. Суммарное количество ароматических 

компонентов состав-ляет 2,5 г/л; а хересированного виноматериала 6,1 г/л. 

Суммарное количество летучих компонентов хересированного вина почти в 3 

раза больше суммарного количества летучих компонентов хересируемого 

виноматериала.  
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Таблица 6.  Эфиры, альдегиды и ацеталы в виноматериеле и хересе 

#  

компоненты 
Количество, мг/дм3 

виноматериеле хересе 

1.  Уксусный альдегид  47.9 92.1 
2.  Этилацетат  56.8 50.4 
3.  фурфурол 5.0 11.8 
4.  5-оксиметил фурфурол 41.0 200.0 

5.  этилбутират 0.38 0.79 
6.  2-метил-1,3 -диоксан  0,36 

7.  изоамилацетат 1.09 0.59 
8.  Диэтоксикротональ  0.23 
9.  этилкапронат 1.27 1.21 
10.  триэтилформиат  0.31 
11.  этилпируват 1.76 0.97 
12.  ацетон 1.03 4.84 
13.  этиллактат 5.28 16.77 
14.  этил 2-окси-3-метилбутират 0.12 0.71 

15.  этилкаприлат 1.82  
16.  2,4,6-тетраметил-1,3,5-триоксан  0.56 

17.  2,2,4,5-тетраметил-1,3- диоксан 0.20  

18.  цис-5-окси-2-метил-1,3- диоксан 1.40 6.62 

19.  этилсорбати  0.35 
20.  этил 3-оксибутират 0.29 0.86 

21.  бензальдегид  0.26  
22.  этил 2-оксибутират  1.27 

23.  этил 3- формилпропионат  0.16 

24.  2- мэтилтетрагидротиофен-3-он 0.13  

25.  транс-4-окси мэтил-2-мэтил -1,3-диоксан 0.14 1.51 

26.  этиллевунинат  0.28 
27.  - бутиролактон 0.98  

28.  этилмэтилсукцинат 0.17 0.23 
29.  этилкапринат 0.52  
30.  цис-4-оксимэтил -2- мэтил-1,3- диоксан  0.83 

31.  ди этилсукцинат 15.29 27.65 
32.  -этоксибутиролактони  0.19 

33.  этилфенилацетат  0.64 
34.  этил 4-оксибутират 0.36 0.22 

35.  -фенил этилацетат 0.22 0.44 

36.  транс-5-окси-2- мэтил-1,3-диоксан  0.27 2.27 

37.  диметил 2-окси-3- мэтилсукцинат 0.18 2.88 

38.  изоацетамид 0.12  
39.  цис- -метил- -окталактон  0.59 

40.  транс- -метил- -окталактон  0.66 

41.  Глютаконовый ангидрид 0.32  
42.  диэтилмалат 13.61 32.37 
43.  солерон  0.13 
44.  диетил 2-оксипентадионат 3.67 6.48 
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Разработка  технологии производства грузинского хереса 

с использованием  местных хересных држжей 

 

Для  изготовления грузинского хереса исползовался виноград сорта 

Ркацители, выра-щенный  в Бодбе- Магаройской микрозоне виноградарства. 

Ркацители является высо- кокачественным винным сортом винограда. Он 

характеризуется обильной урожайнос- тью и средным периодом созревания. Из 

него изготовляются высококачественные вина  разного типа.  

В Бодбе- Магаройской микрозоне виноградарства выращивают виноград ,из 

которого получаем грузинское вино – хересный виноматериал  светлого цвета без 

спиртования ,что дает экономию спирта и себестоимость продукции 

сокращается. Технология  получения хересированного виноматериала дана на 

рисунке 4.  

 
Рисунок 4. Технология  изготовления белых сухих столовых вин: 1 получение 

винограда, 2. бункер, 3. давилка гроздеотбиратель,4.турбоарегат для переноса 

бурды, 5. сульфитатор, 6. Дренаж. 7. сборник сусла, 8.насос, 9. дозатор бентонита, 

10. резервуар для отставания сусла. 11. сосуд для брожения. 12. очиститель 

виноматериала, 13. Сосуд для хранения вина. 

Для изготовления хереса пересеивание дрожжей производится в каждом 

сосуде 48-часовым наростом заранее приготовленных местных хересных 

дрожжей. Сосуд закупоривают ватой, которая обеспечивает доступ кислорода на 

поверхность хересиро-ванного вина.  

       Перенос находящегося под пленкой виноматериал из отдельного сосуда 

производится неменее 2 раза в год. Перенесенный из-под пленки 

хересированный виноматери-ал купажируют для приведения до кондиции и его 

используют уже после фильтраци+и. Цех изготовления хереса и технологическая 

схема его производства дана на рис. 5 и 6.  
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5. Технологическая схема 

 

 
6. Технологическая схема цеха хереса 

              Для оценки сенсорных данных вино в 2010 году было представлено на 

Ялтинском конкурсе вина ,где оно заслужило диплом и большую золотую 

медаль. А 2011 году на той же дегустационной комиссии –диплом и золотую 

медаль.  

Выводы 

Разработана технология получения хереса в Грузии, в Бодбе- 

Магаройской микрозоне  виноградарства, в Кахетинском регионе, из винограда 

сорта Ркацители , с использова- нием местных хересных дрожжей.  

В Бодбе-Магаройской микрозоне виноградарства нами из винограда сорта 

Ркацители были выделены местные хересные дрожжи. Были изучены: 

 изучение влияния различных доз сернистого ангидрида на местные 

дрожжи показало ,что сульфитация в дозе 100,150 и 200  мг/ дм³ не оказывает 

ингибирующее действие на размножение штаммов SKC 1, SKC 2, SKC 3, SKC 4, 

SKC 5 и активность брожения; 

 изучением влияния pH на интенсивность размножения выделенных нами 

местных хересных дрожжей SKC 1 ,SKC 2 ,SKC 3,SKC 4, SKC 5 было установлено, 

что размножение клеток дрожжей оптимально при pH 3,4-3,6; 
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       было установлено ,что штамми SKC 2 и SKC 5 отличаются высокой 

скоростью деления клетки , что обусловливает их активность брожения ; 

 анализ полученных результатов показал,что при 22 % -ном содержании 

сахара все исследуемые штаммы довольно интенсивно осуществляют процесс 

алкоголь- ного брожения и не уступают результатам контрольного штамма   

''.Кахури- 42 ''. 
Полученный после алкогольного брожения виноматериал (опитный) 

образовал сероватую пленку ,что подтверждает размножение хересных дрожжей.  
Было установлено, что к предназначенному для хересированного 

виноматериала суслу для алкогольного брожения следует добавить чистую 

культуру дрожжей вместе  с местными хересными дрожжи ''Ркацители 61'' или'' 

Кахури 42 ''. 
Определение химических компонентов хересированного виноматериала 

показал, что: 

 сумма органических кислот в опытных винах колеблется от 4.837 до 5.480. 

Во всех образцах виноматериалов винная кислота достигает 3.09-3.724  г/ дм³ и 

она больше половины общей кислотности вина. Что касается других карбоновых 

кислот их количественное содержание в вине –в пределах допустимой нормы; 
 (+) катехин представлен в большем количестве,чем все 6 другие 

компоненты и колеблется 2.467-13.221  мг/ дм³  .В  наименьшем количестве в 

образцах зафиксирован ванилин. Его количество достигает 0,037- 0,142  г/ дм³. Из 

всех феноловых соединений в наибольшем количестве дана хлорогенная 

кислота, со-держание которой приближается к 2,706- 7,12  г/ дм³. Все  

перечисленные фено- ловые соединения – в пределах состава феноловых 

соединений вина.  

 в испытательных хересируемых винах общий азот составляет 333,1- 349 

г/дм³ , что вполне нормально для хересных дрожжей. И в отношении фосфора 

анало – гичная зависимость. Он в образцах колеблется от 178,1 до 182,3  г/дм³ 

.Экспери-ментально полученные количества совпадают с данными 

изготовленных по ев-ропейской технологии в производственных условиях 

виноматериалов, касаю–щимся содержания микроэлементов. Это подтверждает 

то ,что полученные образцы могут быть использованы для хересирования вина. 

Из возросшего в хересируемом виноматериале количества летучих 

компонентов значительно возросло суммарное количество альдегидов и 

ацеталов,в том числе уксус-ного альдегида. 

Данные  летучие компоненты являются носителями различных запахов и 

оказывают влияние на запах ,вкус и аромат вина. Некоторые компоненты в 

мизерном количестве, однако при сочетании компонентов дает характерный для 

хереса специфи- ческий запах. 

        В результате обработки методом вариационной статистики было 

установлено, что полученные экспериментом данные достоверны, относительная 
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погрешность цифро-вых данных различных образцов хересируемых 

виноматериалов не превышает 3-5 %. 

       Предложенная технология не нуждается в дополнительных капитальных 

вложениях. Экономический эффект на каждый даль вина составляет 195,1 лари.  
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