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წ ი ნ ა ს ი ტ ყ ვ ა ო ბ ა  

პუბ ლი კა ცია „ღვინის ანა ლი ზე ბი მცი რე მარ ნე ბის თვის” მომ ზად და და გა მო ი ცა გერ მა ნი ის მეტ რო -

ლო გი ის ინ სტი ტუ ტის (PTB), გერ მა ნი ის სა ერ თა შო რი სო თა ნამ შრომ ლო ბის სა ზო გა დო ე ბის (GIZ) და 

შპს „ღვინის ლა ბო რა ტო რი ის” მი ერ. 

ცნო ბი ლია, რომ ღვი ნის წარ მო ე ბი სას სხვა დას ხვა ტექ ნო ლო გი უ რი პრო ცე სის ჩა ტა რე ბის შე სა ხებ 

გა დაწყვე ტი ლე ბე ბი ლა ბო რა ტო რი უ ლი ანა ლი ზე ბის შე დე გე ბის სა ფუძ ველ ზე მი ი ღე ბა. ამდენად, შე -

სა ბამისი ქმედებების სწორად დაგეგმვას და დროულ განხორციელებას ამ ანალიზების შედეგების 

მი ხედ ვით, განსაკუთრებული როლი ენიჭება, რომ საბოლოო პროდუქტის ხარისხი გარანტირებული 

იყოს. სა ქარ თვე ლო ში მცი რე მარ ნე ბის რა ო დე ნო ბის ზრდის გათ ვა ლის წი ნე ბით, მნიშ ვნე ლო ვა ნია, 

რომ მა თაც შეძ ლონ სა ჭი რო ლა ბო რა ტო რი უ ლი ანა ლი ზე ბის ჩა ტა რე ბა, რა თა უზ რუნ ველ ყონ წარ -

მო ე ბუ ლი ღვი ნის ხა რის ხი. 

წი ნამ დე ბა რე პუბ ლი კა ცია მო ი ცავს წარ მო ე ბის სხვა დას ხვა ეტაპ ზე - ყურ ძნი დან დაწყე ბუ ლი ღვი ნის 

ბოთ ლში ჩა მოს ხმით დამ თავ რე ბუ ლი - ყვე ლა ზე აუცი ლე ბე ლი ფი ზი კო-ქიმიური პა რა მეტ რე ბის ლა -

ბო რა ტო რი უ ლი ანა ლი ზე ბის შე სა ხებ დე ტა ლურ ინ ფორ მა ცი ას. თი თო ე უ ლი ანა ლი ზის მი მო ხილ ვი -

სას, მო ცე მუ ლია სა ჭი რო მოწყო ბი ლო ბე ბი სა და რე აქ ტი ვე ბის ნუს ხა, ასე ვე, დე ტა ლუ რად არის აღ წე -

რი ლი შე სა ბა მი სი პრო ცე სის მიმ დი ნა რე ო ბა. 

პუბ ლი კა ცია მომ ზად და დარ გის სპე ცი ა ლის ტე ბის, მარ ნე ბის წარ მო მად გენ ლე ბი სა და პრო ფე სი უ ლი 

სას წავ ლო და წე სე ბუ ლე ბე ბის ჩარ თუ ლო ბით. იგი მნიშ ვნე ლოვ ნად შე უწყობს ხელს მცი რე მარ ნებს 

პრო დუქ ცი ის ხა რის ხის გა უმ ჯო ბე სე ბა სა და შე ნარ ჩუ ნე ბა ში. რო გორც გზამ კვლე ვი და სა ხელ მძღვა -

ნე ლო მა სა ლა, და ეხ მა რე ბა პრო ფე სი უ ლი გა ნათ ლე ბის პე და გო გებ სა და ინ სტრუქ ტო რებს სწავ ლე -

ბის პრო ცეს ში და ასე ვე სარ გე ბელს მო უ ტანს სტუ დენ ტებს, გა აღ რმა ვონ ღვი ნის ლა ბო რა ტო რი ულ 

ანა ლი ზებ თან და ღვი ნის ხა რის ხის უზ რუნ ველ ყო ფას თან და კავ ში რე ბუ ლი ცოდ ნა. 

 

 

F o r e w o r d  

The publication „Wine Analyses for Small Wineries” was prepared and published by the Physikalisch-Technische 

Bundesanstalt (PTB), Deutsche Gesellschaft für Internationale Zusammenarbeit (GIZ) GmbH and the Wine La -

boratory Ltd. 

It is common knowledge that the decisions on various technological processes in winemaking are based on the 

results of laboratory analyses. Thus, the appropriate planning and timely implementation of the relevant actions 

based on these test results have a significant role in guaranteeing the quality of the final product. Given the gro -

wing number of small wineries in Georgia, it is important that they are also capable of conducting the necessary 

laboratory tests to ensure the quality of their wine. 

This publication provides detailed information on laboratory analyses of the most essential physical and chemical 

parameters at various stages of the winemaking process - from grapes to bottling of wine. Each type of analysis 

covered by this manual includes a list of required equipment and reagents as well as detailed steps of conducting 

the test. 

The publication was prepared with the involvement of industry specialists, representatives of wineries and voca-

tional educational institutions. It will substantially support small wineries in enhancing and maintaining the quality 

of their products. As a guide and learning material, it will assist vocational education teachers and instructors in 

the teaching process and will support students in deepening their knowledge related to wine laboratory analyses 

and wine quality assurance.
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ტერმინები და განმარტებები 

აკუ რა ტუ ლო ბა (Accuracy)  

გან საზღვრავს ჭეშ მა რი ტი მნიშ ვნე ლო ბი დან (ეტალონის, რე ფე რენ ტუ -

ლი სი დი დი დან) გა ზომ ვის შე დე გე ბის და შო რე ბის ხა რისხს;  

აქ რო ლა დი მჟა ვი ა ნო ბა  

ღვი ნო ში აქ რო ლა დი მჟა ვე ბის შემ ცვე ლო ბა ძმარ მჟა ვა ზე გა და ან გა -

რი შე ბით;  

აღ წარ მო ე ბა (Reproducibility)  

გან სხვა ვე ბულ პი რო ბებ ში, სხვა დას ხვა პი რის მი ერ, სხვა დას ხვა 

მოწყო ბი ლო ბა ზე, სხვა დას ხვა დროს, ერ თსა და იმა ვე სა ხის გა ზომ ვე -

ბის (ერთი და იმა ვე პა რა მეტ რის გან საზღვრა ერ თი ლო ტის სხვა დას -

ხვა ნი მუშ ში) შე დე გებს შო რის გან სხვა ვე ბა, რაც წარ მოდ გე ნას ქმნის 

ზო გა დად მე თო დის (ექსპერიმენტის) სი ზუს ტის (precision) ხა რის ხზე; 

დუბ ლი კა ტი ნი მუ ში  

ორი ნი მუ ში, რომელიც აღე ბუ ლია ერ თი და იმა ვე საწყი სი ნი მუ ში დან 

და პრაქ ტი კუ ლად იდენ ტუ რია; 

გან მე ო რე ბა დო ბა (repeatability)  

ანა ლი ზის სი ზუს ტის დად გე ნის მე თო დი, რაც ით ვა ლის წი ნებს  დრო ის 

მცი რე მო ნაკ ვეთ ში, ერ თსა და იმა ვე ობი ექ ტზე, ერ თი და იმა ვე მოწყო ბი -

ლო ბი თა და რე აქ ტი ვით, ერ თნა ირ გა რე მო პი რო ბებ ში, ერ თი და იგი ვე 

პი რის მი ერ რამ დე ნი მე გან მე ო რე ბი თი ანა ლი ზის ჩა ტა რე ბის პრო ცესს; 

გო გირ დის დი ოქ სი დის სა ერ თო მა სუ რი კონ ცენ ტრა ცია  

გო გირ დის დი ოქ სი დის თა ვი სუ ფა ლი და ბმუ ლი ფორ მე ბის ჯა მუ რი შემ -

ცვე ლო ბა გა მო სა ხუ ლი მგ/ლ-ში; 

ლა ბო რა ტო რი ა თა შო რი სი შე და რე ბა  - ILC  (Inter-Laboratory Comparison) 

ორი ან მე ტი ლა ბო რა ტო რი ის მი ერ წი ნას წარ გან საზღვრუ ლი პი რო -

ბე ბის შე სა ბა მი სად, ერ თი და იმა ვე ან მსგავ სი ობი ექ ტის გა ზომ ვე ბის 

ან გა მოც დე ბის ორ გა ნი ზე ბა, შეს რუ ლე ბა და შე ფა სე ბა; 



მა კო რექ ტი რე ბე ლი ქმე დე ბა  

ხა რის ხის კონ ტროლ თან (IQC) ასო ცი რე ბუ ლი ნაკ ლო ვა ნე ბე ბის აღ -

მოფხვრის ღო ნის ძი ე ბა, რო მე ლიც მხო ლოდ IQC-ით დად გე ნი ლი შე უ -

სა ბა მო ბით არ შე მო ი ფარ გლე ბა; 

მატ რი ცა  

ნი მუ შის იმ შე მად გე ნელ ნივ თი ე რე ბა თა ერ თობ ლი ო ბა, რო მე ლიც არ 

შე ი ცავს საკ ვლევ კომ პო ნენტს; 

მცი რე ზო მის მა რა ნი  

ღვი ნის სა წარ მო, რომ ლის წლი უ რი წარ მა დო ბა 40 000 ლიტრ ღვი ნოს 

არ აღე მა ტე ბა (საქართველოს კა ნო ნი „ვაზისა და ღვი ნის შე სა ხებ”);  

საკ ვა ლი ფი კა ციო ტეს ტი რე ბა - PT (Proficiency Testing)  

ლა ბო რა ტო რი ა თა შო რი სი შე და რე ბის გზით, მონაწილეთა მიერ შეს -

რუ ლე ბული სამუშაოს (ტესტირების) შეფასება წი ნას წარ დად გე ნი ლი 

კრი ტე რი უ მე ბის გათ ვა ლის წი ნე ბით.  

სა შუ ა ლო მნიშ ვნე ლო ბა - Xn (Mean)  

n რა ო დე ნო ბის მნიშ ვნე ლო ბა თა სიმ რავ ლის სა შუ ა ლო არით მე ტი კუ ლი; 

სერ ტი ფი ცი რე ბუ ლი რე ფე რენ ტუ ლი მა სა ლა - CRM (Certified Reference Material)  

გა ზომ ვას თან ასო ცი რე ბუ ლი ეტა ლო ნი (შესადარებელი, მა კონ ტრო ლე -

ბე ლი) მა სა ლა ან სტან დარ ტი, რომ ლის მა ხა სი ა თებ ლე ბი ან ინ ტე რე სის 

სფე რო დან გა მომ დი ნა რე თვი სე ბე ბი მკაც რად (სკრუ პუ ლოზურად) გა ნი -

საზღვრა და სტა ტის ტი კუ რად და დას ტურ და  დად გე ნი ლი მე თო დე ბის მი -

ხედ ვით. CRM ავ ტო რი ზე ბუ ლი მწარ მო ებ ლის მი ერ უნ და იყოს მო წო დე -

ბუ ლი და თან უნ და ახ ლდეს მის თვის სპე ცი ფი კუ რი მა ხა სი ა თებ ლე -

ბის/თვისებების და მა დას ტუ რე ბე ლი სერ ტი ფი კა ტი რაც ნიშ ნავს, რომ 

მწარ მო ე ბე ლი აკ რე დი ტე ბუ ლია  ISO 17034-ით სტან დარ ტის („ზოგადი მო -

თხოვ ნე ბი რე ფე რენ ტუ ლი მა სა ლე ბის მწარ მო ებ ლე ბის კომ პე ტენ ტუ რო -

ბის მი მართ”) მი ხედ ვით, ხო ლო CRM აკ მა ყო ფი ლებს ISO 35 სა ხელ მძღვა -

ნე ლო ს მოთხოვ ნებს (ეს ყველაფერი მითითებული უნ და იყოს CRM-ის 

სერ ტი ფი კატ ში). CRM გა მო ი ყე ნე ბა პრო დუქ ცი ის ხა რის ხი სა და მეტ რო -

ლო გი უ რი მიკ ვლე ვა დო ბის შე სა მოწ მებ ლად, ანა ლი ზუ რი გა ზომ ვის  მე -

თო დე ბის ვა ლი და ცი ის თვის ან მოწყო ბი ლო ბე ბის და სა კა ლიბ რე ბად;  

სი ზუს ტე (Precision)  

ერ თგვა რო ვა ნი ნი მუ ში დან აღე ბუ ლი სინ ჯე ბის გან საზღვრულ პი რო -

ბებ ში გა ზომ ვე ბის შე დე გებს შო რის სი ახ ლო ვის მაჩ ვე ნე ბე ლი 

(შედეგების გა ფან ტვის ხა რის ხი); 
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სტან დარ ტუ ლი რე ფე რენ ტუ ლი მა სა ლა - SRM (Standard Reference Material)   

ქვე ყა ნა ში აღი ა რე ბუ ლი მეტ რო ლო გი ის ორ გა ნოს მი ერ დამ ზა დე ბუ ლი 

ეტა ლო ნი (შესადარებელი) მა სა ლა, რო მელ საც მი თი თე ბუ ლი აქვს ამ 

ორ გა ნოს მი ერ კონ კრე ტუ ლი გა ზომ ვის მე თო დის გა მო ყე ნე ბით სტა -

ტის ტი კუ რად და დას ტუ რე ბუ ლი რა ო დე ნობ რი ვი მა ხა სი ა თებ ლე ბი (გა -

ზომვის შე დე გე ბი); 

სტან დარ ტუ ლი გა დახ რა - SD (Standard Deviation)  

სტა ტის ტი კუ რი გან ზო მი ლე ბა, რო მე ლიც აჩ ვე ნებს, თუ რამ დე ნად გაბ -

ნე უ ლია, მი მო ფან ტუ ლია რიცხვე ბი მა თი სა შუ ა ლო მნიშ ვნე ლო ბი დან; 

ტიტ რუ ლი (საერთო) მჟა ვი ა ნო ბა  

ყურ ძნის ტკბილ სა და ღვი ნო ში არ სე ბუ ლი მჟა ვე ბი სა და მა თი მჟა ვა მა -

რი ლე ბის შემ ცვე ლო ბა, რო მე ლიც იტიტ რე ბა ტუ ტე ხსნარებით; შედეგი 

გა დაიანგარიშება ღვინის მჟავის მიხედვით;  

უშაქ რო ექ სტრაქ ტის მა სუ რი კონ ცენ ტრა ცია  

ღვი ნო ში არ სე ბუ ლი არა აქ რო ლა დი ნივ თი ე რე ბე ბის ჯა მუ რი შემ ცვე -

ლო ბა ერთ ლიტ რში, აღ მდგე ნი შაქ რე ბის გა მოკ ლე ბით;  

ღვი ნის ფაქ ტობ რი ვი  სპირ ტშემ ცვე ლო ბა  

ეთი ლის სპირ ტის მო ცუ ლო ბი თი რა ო დე ნო ბა პრო დუქ ტის 100 მო ცუ -

ლო ბით ერ თე ულ ში 20°C ტემ პე რა ტუ რა ზე;  

ღვი ნის შაქ რი ა ნო ბა  

აღ მდგე ნი შაქ რე ბის მა სუ რი კონ ცენ ტრა ცია ღვი ნო ში;  

ყურ ძნი სე უ ლი წარ მო შო ბის პრო დუქ ტი  

ყურ ძნის ტკბი ლი, ყურ ძნის წვე ნი, კონ ცენ ტრი რე ბუ ლი ყურ ძნის ტკბი -

ლი, ღვი ნო, დის ტი ლა ტე ბი, ყურ ძნი სე უ ლი წარ მო შო ბის სპირ ტი და 

სპირ ტი ა ნი სას მე ლე ბი;  

შე უ სა ბა მო ბა  

ხა რის ხის კონ ტრო ლის ნი მუ შის ანა ლი ტი კუ რი გა ზომ ვის შე დე გი, რო -

მე ლიც არ აკ მა ყო ფი ლებს დად გე ნი ლი მო ნა ცე მე ბის მი ღე ბის კრი ტე -

რი უ მებს; 

IQC (Internal Quality Control)  

ლა ბო რა ტო რი ის ხა რის ხის ში და კონ ტრო ლი; 

ღვინის ანალიზები მცირე მარნებისთვის
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LAB (Lactic Acid Bacteria)  

რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბი; 

MAB (Malic Acid Bacteria)  

ვაშ ლმჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბი; 

OIV  (International Organisation of Vine and Wine, https://www.oiv.int)  

ვა ზი სა და ღვი ნის სა ერ თა შო რი სო ორ გა ნი ზა ცია - OIV ეწე ვა ვაზ თან, 

ღვი ნოს თან და მის გან წარ მო ე ბულ სას მე ლებ თან, ყურ ძენ თან, ჩა მიჩ -

თან და ყურ ძნის სხვა პრო დუქ ტებ თან და კავ ში რე ბულ საქ მი ა ნო ბას. 

ორ გა ნი ზა ცი ის ერთ-ერთი მი ზა ნია არ სე ბუ ლი მე თო დე ბი სა და სტან -

დარ ტე ბის ჰარ მო ნი ზე ბა და ახა ლი სა ერ თა შო რი სო სტან დარ ტე ბის 

მომ ზა დე ბა ვა ზი სა და ღვი ნის პრო დუქ ტე ბის წარ მო ე ბის პი რო ბე ბი სა 

და მარ კე ტინ გის გა სა უმ ჯო ბე სებ ლად და მომ ხმა რებ ლის ინ ტე რე სე ბის 

და სა ცა ვად;  

pH  

ხსნა რის ერთ ლიტ რში, მო ლებ ში გა მო სა ხუ ლი წყალ ბა დის იონე ბის 

კონ ცენ ტრა ცი ის უარ ყო ფი თი ათო ბი თი ლო გა რით მის მაჩ ვე ნე ბე ლი.
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ღვინის ანალიზები მცირე მარნებისთვის
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შესავალი 

საქართველო - ღვინის სამშობლო 

2014 წელს, სა ქარ თვე ლოს მთავ რო ბის მხარ და ჭე რით, სა ერ თა შო რი სო 

მულ ტი დის ციპ ლი ნა რუ ლი პრო ექ ტი „ქართული ვა ზი სა და ღვი ნის კულ ტუ -

რის კვლე ვა” და იწყო და დღე საც გრძელ დე ბა. პრო ექ ტში, ქარ თველ მეც ნი -

ე რებ თან ერ თად, ჩარ თუ ლი არი ან წამ ყვა ნი მკვლე ვა რე ბი მსოფ ლი ოს სხვა -

დას ხვა ქვეყ ნი დან, მათ შო რის, საფ რან გე თი დან, იტა ლი ი დან, კა ნა დი დან, 

აშშ-დან, ის რა ე ლი დან, და ნი ი დან. 

პენ სილ ვა ნი ის უნი ვერ სი ტე ტის პრო ფე სორის პატ რიკ მაკ გო ვერ ნის ხელ -

მძღვა ნე ლო ბით, პრო ექ ტის ფარ გლებ ში, უმ ნიშ ვნე ლო ვა ნე სი ბი ო მო ლე კუ -

ლუ რი კვლე ვე ბი ჩა ტარ და, რო მელ მაც და ა დას ტუ რა მარ ნე უ ლის რა ი ონ ში 

არ სე ბუ ლი „შულავერის კულ ტუ რის” (ძვ. წ. 6000 წ.) თი ხის ჭურ ჭელ ში ორ გა -

ნუ ლი მჟა ვე ბის კვა ლი. ეს კი პირ და პი რი და დას ტუ რე ბაა ამ ჭურ ჭელ ში ყურ -

ძნის ღვი ნის არ სე ბო ბი სა. 

ამავ დრო უ ლად, მი ლა ნის უნი ვერ სი ტე ტის მკვლე ვა რებ მა, აგ რო ნო მი უ ლი ფა -

კულ ტე ტის პრე ზი დენ ტის, ოს ვალ დო ფა ი ლას ხელ მძღვა ნე ლო ბით, შე სა ბა მი -

სი კვლე ვე ბის სა ფუძ ველ ზე და ად გი ნეს, რომ ქვე მო ქარ თლში, 8000 წლის 

წინ, ვა ზის კულ ტი ვი რე ბის თვის შე სა ბა მი სი კლი მა ტუ რი პი რო ბე ბი იყო; სა -

ქარ თვე ლოს ეროვ ნუ ლი მუ ზე უ მის პა ლე ო ბო ტა ნი კის ინ სტი ტუ ტის მეც ნი ერ-

თანამშრომლის, ელი სო ყვა ვა ძის კვლე ვე ბის სა ფუძ ველ ზე დად გინ და, რომ 

ვა ზი იზ რდე ბო და ადა მი ა ნე ბის საცხოვ რებ ლე ბის სი ახ ლო ვეს; ხო ლო ის რა ე -

ლის ვა ის მა ნის ინ სტი ტუტ ში, რა დიო-კარბონული და თა რი ღე ბის ლა ბო რა ტო -

რი ის „D-REAMS” ხელ მძღვა ნე ლის, ელი ზა ბე ტა ბო ა რე ტოს ხელ მძღვა ნე ლო -

ბით გან ხორ ცი ე ლე ბუ ლი C14-ის და თა რი ღე ბის მე თო დით, ნი მუ შე ბის ასა კი 

ძვ.წ. 6000-5800 წლე ბით გა ნი საზღვრა, რაც 600 წლით უფ რო ძვე ლია, ვიდ რე 

აქამ დე უძ ვე ლე სად მიჩ ნე უ ლი ღვი ნის კვა ლი ზაგ რო სის მთი ა ნე თი დან (ირანი). 



პრო ექ ტის ფარ გლებ ში გან ხორ ცი ე ლე ბუ ლი სა ერ თა შო რი სო სა მეც ნი ე რო 

კვლე ვე ბით მი ღე ბულ მა შე დე გებ მა მო ლო დინს გა და ა ჭარ ბა - დად გინ და, 

რომ 8000 წლის წინ, სწო რედ სა ქარ თვე ლო ში პირ ვე ლად და იწყეს ღვი ნის 

და ყე ნე ბა და სა ფუძ ვე ლი და უ დეს ვა ზის დო მეს ტი კა ცი ას: შე დე გად კი დევ 

ერ თხელ და დას ტურ და, რომ სწო რედ სა ქარ თვე ლოა ღვი ნის სამ შობ ლო.  

უძ ვე ლე სი დრო ი დან, სა ქარ თვე ლო ში, ქვევ რში ღვი ნის და ყე ნე ბის უნი კა -

ლურ ტექ ნო ლო გი ას იყე ნებ დნენ. ამ ქარ თულ ტრა დი ცი ულ მე თოდს, 2013 

წელს, იუნეს კოს (UNESCO) არა მა ტე რი ა ლუ რი კულ ტუ რუ ლი მემ კვიდ რე ო ბის 

ძეგ ლის სტა ტუ სი მი ე ნი ჭა. ეს აღი ა რე ბა მნიშ ვნე ლო ვა ნია ქვევ რის ღვი ნის 

ცნო ბა დო ბის ამაღ ლე ბის თვის და ხელს უწყობს ქარ თუ ლი ღვი ნის პო პუ ლა -

რი ზა ცი ას მსოფ ლიო მას შტა ბით. 

აღ სა ნიშ ნა ვია, რომ მსოფ ლი ო ში ცნო ბი ლი 10000-მდე ვა ზის ჯი ში დან, სა ქარ -

თვე ლო ში გავ რცე ლე ბუ ლია 500-მდე ად გი ლობ რი ვი, ე.წ., ავ ტოქ ტო ნუ რი ჯი ში, 

რომ ლე ბიც მო ი ცავს სა ქარ თვე ლოს თით ქმის ყვე ლა რე გი ონს - ესე ნია: კა ხე თი, 

ქარ თლი, იმე რე თი, რა ჭა-ლეჩხუმი, აფხა ზე თი, აჭა რა, გუ რია და სა მეგ რე ლო. 

სა ქარ თვე ლო ში, რო გორც ღვი ნის ქვე ყა ნა ში, ის ტო რი უ ლად, თით ქმის ყვე -

ლა ოჯახს ჰქონ და სა კუ თა რი მცი რე მა რა ნი. XXI სა უ კუ ნის და საწყი სი დან, 

მას შემ დეგ, რაც სა ქარ თვე ლო აქ ტი უ რად და ად გა ევ რო კავ შირ თან ასო ცი -

რე ბის გზას, ხე ლი მო ე წე რა ღრმა და ყოვ ლის მომ ცვე ლი თა ვი სუ ფა ლი სა -

ვაჭ რო სივ რცის შე სა ხებ შე თან ხმე ბას (DCFTA), გა ი ზარ და ქარ თუ ლი პრო -

დუქ ცი ის, მათ შო რის, ქარ თუ ლი ღვი ნის ექ სპორ ტის მაჩ ვე ნებ ლე ბი და 

გა აქ ტი ურ და ტუ რიზ მი, გან სა კუთ რე ბუ ლად გან ვი თარ და მეღ ვი ნე ო ბის სექ -

ტო რი, მომ რავ ლდა სა ო ჯა ხო მარ ნე ბი, გა ი ზარ და კონ კუ რენ ცია და, შე სა ბა -

მი სად, მოთხოვ ნა ღვი ნის ხა რის ხზე. 

ლა ბო რა ტო რი უ ლი ანა ლი ზე ბის აუცი ლებ ლო ბა  

ღვი ნის წარ მო ე ბა ში 

ღვი ნო ალ კო ჰო ლუ რი სას მე ლია, რო მე ლიც მი ი ღე ბა ყურ ძნის წვე ნის ფერ -

მენ ტა ცი ით. არ სე ბობს სხვა ხი ლის ღვი ნო ე ბიც, მათ შო რის, სხვა დას ხვა კენ -

კრის, ქლი ა ვის და ა.შ. 

წი ნამ დე ბა რე წიგ ნში ღვი ნოს გან ვი ხი ლავთ ტრა დი ცი უ ლი გა გე ბით, ანუ, 

გან ვი ხი ლავთ მხო ლოდ ყურ ძნის ღვი ნოს. ყურ ძნის ღვი ნო იწარ მო ე ბა ვა -
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ზის ნა ყო ფი დან, ყურ ძნი დან. ვა ზი, რო გორც მცე ნა რე, ცოცხა ლი სამ ყა როს 

ნა წი ლია, შე სა ბა მი სად, სი ცოცხლის თვის სა ჭი რო ყვე ლა ქი მი ურ კომ პო -

ნენტს შე ი ცავს. ყურ ძნის ქი მი უ რი შე მად გენ ლო ბა, ძი რი თა დად, წარ მოდ გე -

ნი ლია შემ დე გი ნივ თი ე რე ბე ბით: შაქ რე ბი, ორ გა ნუ ლი მჟა ვე ბი, ფე ნო ლუ რი 

ნა ერ თე ბი, აზოტ შემ ცვე ლი ნა ერ თე ბი, არო მა ტუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბი და მი ნე -

რა ლე ბი. ამ ნივ თი ე რე ბე ბის თა ნა ფარ დო ბა მნიშ ვნე ლოვ ნად გა ნა პი რო ბებს 

ღვი ნის ხა რისხს და თვი სე ბებს, მათ შო რის, ფერ სა და არო მატს. 

გარ და ამ ნივ თი ე რე ბე ბი სა, ღვი ნის ხა რის ხზე უდი დეს გავ ლე ნას ახ დენს მი სი 

და ყე ნე ბის (ფერმენტაციის) პრო ცეს ში მიმ დი ნა რე ბი ო ქი მი უ რი რე აქ ცი ე ბის 

შე დე გად წარ მოქ მნი ლი ნივ თი ე რე ბე ბი და, ტექ ნო ლო გი უ რი პრო ცე სის თა ვი -

სე ბუ რე ბი დან გა მომ დი ნა რე, და მა ტე ბუ ლი კომ პო ნენ ტე ბი (კონსერვანტები, 

არო მა ტი ზე ბუ ლი სპირ ტის ნა ყე ნე ბი, ად სორ ბენ ტე ბის ნარ ჩე ნე ბი და ა.შ.). 

აღ ნიშ ნუ ლი დან გა მომ დი ნა რე, ნა თე ლია, თუ რამ დე ნად მრა ვალ ფე რო ვა -

ნია ღვი ნის ლა ბო რა ტო რი უ ლი ანა ლი ზე ბის სპექ ტრი; ამ ანა ლი ზე ბის სრუ -

ლად ჩა ტა რე ბის თვის, სა ჭი როა თით ქმის ყვე ლა სა ხის თა ნა მედ რო ვე 

მოწყო ბი ლო ბით აღ ჭურ ვი ლი ლა ბო რა ტო რი ის არ სე ბო ბა, რაც დიდ ხარ -

ჯებს უკავ შირ დე ბა. მსოფ ლიო მას შტა ბით, მხო ლოდ რამ დე ნი მე ლა ბო რა -

ტო რია შე იძ ლე ბა იყოს სა ჭი რო მოწყო ბი ლო ბე ბით სრუ ლად და კომ პლექ -

ტე ბუ ლი. ნე ბის მი ე რი ლა ბო რა ტო რი ის ოპ ტი მა ლუ რად მოწყო ბის თვის, 

კარ გად უნ და იყოს გა აზ რე ბუ ლი, თუ რა მიზ ნებს უნ და ემ სა ხუ რე ბო დეს ის, 

რო გო რი უნ და იყოს წარ მა დო ბა, რა სი ზუს ტის და ხა რის ხის ანა ლი ზის შე -

დე გე ბი იქ ნე ბა სა ჭი რო და ა.შ. 

ღვი ნის ტექ ნო ლო გია და მას თან ერ თად პრო დუქ ცი ის ხა რის ხის კონ ტრო -

ლი, დრო თა გან მავ ლო ბა ში იხ ვე წე ბა, ვი თარ დე ბა და სრულ ყო ფი ლი ხდე ბა. 

კვლე ვის თა ნა მედ რო ვე მე თო დე ბის გა მო ყე ნე ბით, შე საძ ლე ბე ლია ისე თი 

ტექ ნო ლო გი უ რი პრო ცე სე ბის შეს წავ ლა, რომ ლე ბიც ყურ ძნის გა და მუ შა ვე -

ბის, ღვი ნის და მუ შა ვე ბი სა და და ვარ გე ბის დროს მიმ დი ნა რე ობს. 

პრო ცე სე ბის გა აზ რე ბუ ლი კონ ტრო ლი სა შუ ა ლე ბას გვაძ ლევს, დავ ხვე წოთ 

ტექ ნო ლო გი უ რი რე ჟი მე ბი, დავ ნერ გოთ სი ახ ლე ე ბი, რაც, სა ბო ლოო ჯამ ში, 

გვაძ ლევს ხა რის ხი ან და სტა ბი ლურ პრო დუქ ცი ას, ჩვენ შემ თხვე ვა ში - ღვი ნოს. 

ღვი ნის შეს წავ ლი სას, უნ და ვი ცო დეთ, ამა თუ იმ კომ პო ნენ ტის არა მარ ტო გან -

საზღვრა, არა მედ იმის გათ ვა ლის წი ნე ბაც, თუ რამ დე ნად და დე ბით ან უარ ყო -

ფით გავ ლე ნას ახ დენს ღვი ნის ხა რის ხზე მა თი რა ო დე ნობ რი ვი შემ ცვე ლო ბა. 

ღვი ნის ლა ბო რა ტო რია მეღ ვი ნე ო ბა ში ხა რის ხის კონ ტრო ლის ძი რი თა დი 

წყა როა. ლა ბო რა ტო რი უ ლი ანა ლი ზე ბის შე დე გე ბი გა ნა პი რო ბებს გა -



დაწყვე ტი ლე ბე ბის მი ღე ბას ღვი ნის და ყე ნე ბის პრო ცეს ში. სა ჭი როა თუ არა 

რა ი მეს და მა ტე ბა ან კო რექ ტი რე ბა, რა რა ო დე ნო ბით და რა მიზ ნით, მიღ -

წე უ ლია თუ არა სა სურ ვე ლი შე დე გი - ეს ის სა კითხე ბია, რომ ლებ ზეც პა სუ -

ხის გა ცე მა სწო რად ჩა ტა რე ბუ ლი ლა ბო რა ტო რი უ ლი ანა ლი ზე ბით არის შე -

საძ ლე ბე ლი. თუ ლა ბო რა ტო რია ვერ ახერ ხებს შე სა ბა მი სი ტეს ტე ბის 

ჩა ტა რე ბას, ან არას წო რად ატა რებს მათ, წარ მო ე ბის პრო ცესს დი დი ზი ა ნი 

ად გე ბა. ამ შემ თხვე ვა ში, ღვი ნის გა დარ ჩე ნის ერ თა დერთ იმე დად პრო დუქ -

ტის ბუ ნებ რი ვი გამ ძლე ო ბა რჩე ბა. სან დო და ზუს ტი ფი ზი კო-ქიმიური გა ზომ -

ვე ბის შე საძ ლებ ლო ბე ბის მქო ნე ლა ბო რა ტო რია მეღ ვი ნის თვის მძლავ რი 

იარა ღია, რომ ლი თაც შე უძ ლია ღვი ნის წარ მო ე ბის პრო ცე სის ხა რის ხის 

კონ ტრო ლი, რაც წარ მა ტე ბუ ლი საქ მი ა ნო ბის წი ნა პი რო ბაა. 

ღვი ნის ანა ლი ზე ბი (შიდა და გა რე) 

ხა რის ხი ა ნი ღვი ნის წარ მო ე ბის თვის, გარ და იმი სა, რომ აუცი ლე ბე ლია მა -

ღა ლი ხა რის ხის ყურ ძე ნი, კარ გად გა სუფ თა ვე ბუ ლი (დამუშავებული), ჯან -

მრთე ლო ბის თვის უვ ნე ბე ლი მა სა ლის გან დამ ზა დე ბუ ლი ჭურ ჭე ლი, ღვი ნის 

და ნად გა რე ბი, შლან გე ბი და ა.შ., მნიშ ვნე ლო ვა ნია ღვი ნის და ყე ნე ბის ტექ -

ნო ლო გი უ რი პრო ცე სის, ანუ ფერ მენ ტა ცი ის პრო ცე სის უწყვე ტი მო ნი ტო რინ -

გი. ამ გვა რი მო ნი ტო რინ გი უნ და მიმ დი ნა რე ობ დეს ფი ზი კუ რი და ქი მი უ რი ანა -

ლი ზე ბის ტეს ტი რე ბე ბის ლა ბო რა ტო რი ა ში. სა ქარ თვე ლო ში რამ დე ნი მე ასე თი 

ლა ბო რა ტო რიაა, რომ ლე ბიც აკ რე დი ტე ბუ ლია სა ერ თა შო რი სო სტან დარ ტით 

(ISO/IEC 17025:2017) და მა თი აკ რე დი ტა ცი ის სფე რო მო ი ცავს ღვი ნის ხა რის -

ხის კონ ტროლ თან და კავ ში რე ბულ ანა ლი ზებს, თუმ ცა, აღ სა ნიშ ნა ვია, რომ 

ფერ მენ ტა ცი ის პრო ცე სის უწყვე ტი კონ ტრო ლის თვის, მეღ ვი ნის თვის საკ მა -

ოდ მო უ ხერ ხე ბე ლია ანა ლი ზე ბის სისტემატურად ჩა ტა რე ბა გა რე ლა ბო რა ტო -

რი ებ ში. ამი ტომ, მი ზან შე წო ნი ლია, თი თო ე ულ ღვი ნის სა წარ მოს გა აჩ ნდეს სა -

კუ თა რი ლა ბო რა ტო რია, თუნ დაც მცი რე ზო მის, სა დაც უზ რუნ ველ ყოფს 

რო გორც ყურ ძნის წვე ნის შე მად გენ ლო ბის (კონდიციის) დად გე ნას საწყის და 

ფერ მენ ტა ცი ის ეტა პებ ზე, აგ რეთ ვე, ფერ მენ ტა ცი ის სა ბო ლოო პრო დუქ ტის - 

ღვი ნის ძი რი თა დი მა ხა სი ა თებ ლე ბის გან საზღვრას. 

აღ სა ნიშ ნა ვია, რომ ღვი ნის სა წარ მოს ლა ბო რა ტო რი ა ში, ღვი ნოს თან ასო -

ცი რე ბუ ლი ყვე ლა ანა ლი ზის და ნერ გვა არ იქ ნე ბა მი ზან შე წო ნი ლი თუ გა -

ვით ვა ლის წი ნებთ ამ ანა ლი ზე ბის რე ა ლურ სა ჭი რო ე ბას და მათ ღი რე ბუ -

ლე ბას. ამი ტომ, ძა ლი ან მნიშ ვნე ლო ვა ნია, რომ ყვე ლა ფაქ ტო რის გათ ვა -
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ლის წი ნე ბით (საწარმოს მო ცუ ლო ბა, შე საძ ლებ ლო ბე ბი, რენ ტა ბე ლო ბა და 

ა.შ.), მი ღე ბულ იქ ნას ოპ ტი მა ლუ რი გა დაწყვე ტი ლე ბა, თუ რო მე ლი ანა ლი -

ზე ბი უნ და გა კეთ დეს ღვი ნის სა წარ მოს ლა ბო რა ტო რი ა ში (რომელი მე თო -

დე ბის და მოწყო ბი ლო ბე ბის გა მო ყე ნე ბით) და რო მე ლი სხვა, სპე ცი ა ლი ზე -

ბულ ლა ბო რა ტო რი ა ში, სა დაც შე სა ბა მი სი ღვი ნის ნი მუ შე ბი უნ და გა იგ ზავ -

ნოს. ამი სათ ვის, უნ და შე ფას დეს თი თო ე უ ლი ნი მუ ში სათ ვის სა ჭი რო ანა -

ლი ზე ბის ღი რე ბუ ლე ბა და დრო ის ფაქ ტო რი. 

მაგალითად, შედარებით დიდი წარმადობის მქონე კომპანიისთვის, რომე -

ლ საც შესაბამისად დიდი რაოდენობით საკვლევი (საანალიზო) ნიმუშები 

უგროვდება,  გაცილებით მომგებიანი იქნება საკუთარ ლაბორატორიაში ჩა -

ატაროს რუტინული ტესტირებები, ვიდრე გააგზავნოს სხვა (გარე) ლა ბო რა -

ტორიაში. მაგრამ ისეთი ანალიზები, რომლებიც შედარებით იშვიათად არის 

საჭირო და მოითხოვს სპეციფიკურ ძვირადღირებულ მო წყო ბი ლო ბას, 

უმჯობესია, სპეციალიზებულ, აკრედიტებულ ლაბორატორიებში ჩა ტარდეს. 

ასე თი გა რე ლა ბო რა ტო რი ე ბის მომ სა ხუ რე ბის აუცი ლებ ლო ბა წარ მო ი შო -

ბა მა ში ნაც, რო დე საც მწარ მო ე ბელს ესა ჭი რო ე ბა პრო დუქ ცი ის სერ ტი ფი -

ცი რე ბა, მა გა ლი თად, ექ სპორ ტის თვის (დამატებითი ინ ფორ მა ცია ღვი ნის 

ექ სპორ ტთან და კავ ში რე ბულ მოთხოვ ნებ ზე წარ მოდ გე ნი ლია და ნარ თში 

1). აღ სა ნიშ ნა ვია, რომ შე სა ბა მი სი სერ ტი ფი კა ტი გა ი ცე მა მხო ლოდ იმ აკ -

რე დი ტე ბული ლა ბო რა ტო რი ის გა მოც დის ოქ მის სა ფუძ ველ ზე, რო მელ საც 

აკ რე დი ტა ცი ის სფე რო ში აქვს ყვე ლა ის პა რა მეტ რი, რა საც მო ითხოვს სერ -

ტი ფი ცი რე ბის სქე მა (მათ შო რის ის პა რა მეტ რე ბიც, რო მელ თა ანა ლი ზის 

უზ რუნ ველ ყო ფა თა ვად მწარ მო ებ ლის ლა ბო რა ტო რი ა საც შე უძ ლია). მეღ -

ვი ნის მი ერ გა რე ლა ბო რა ტო რი ა ში ნი მუ შის წარ დგე ნის თვის და მიკ ვლე ვა -

დო ბის უზ რუნ ველ სა ყო ფად, რე კო მენ დე ბუ ლია „ნიმუშების აღე ბის აქ ტის” 

შევ სე ბა (დანართი 4, 4.1.3). 

ყოველივე ზემოთ თქმულიდან გამომდინარე, ნათელია, რომ ღვინის 

წარ მო ებისას და განსაკუთრებით მისი რეალიზაციისთვის, აუცილებელია 

პე რი ოდუ ლად გარე, აკრედიტირებული ლაბორატორიის მომსახურება, 

თუმ ცა, ტექნოლოგიური პროცესის სწორად წარმართვისთვის საჭირო ყო -

ველ დღი ური ანალიზების ჩასატარებლად, გაცილებით ოპტიმალური და 

მომ გე ბიანია, რომ საწარმოს ჰქონდეს საკუთარი ლაბორატორია, მიუ ხე და -

ვად იმისა, თუ რა ზომის არის კონკრეტული კომპანია (მარანი). 

წი ნამ დე ბა რე სა ხელ მძღვა ნე ლო გთა ვა ზობთ, სწო რედ ასე თი და ნიშ ნუ ლე -

ბის, კერძოდ, მცირე მარნების ლა ბო რა ტო რი ის მოწყო ბას თან და კავ ში რე -

ბუ ლი სა კითხე ბის დე ტა ლურ მი მო ხილ ვას. 

ღვინის ანალიზები მცირე მარნებისთვის
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მი უ ხე და ვად იმი სა, რომ ნე ბის მი ე რი (თუნდაც მცი რე შე საძ ლებ ლო ბე ბის) 

ლა ბო რა ტო რი ის შექ მნა გარ კვე ულ ფი ნან სურ და ნა ხარ ჯებ თან არის და კავ -

ში რე ბუ ლი, უნ და გვახ სოვ დეს, რომ სა ბო ლოო მო გე ბა გა ცი ლე ბით დი დია, 

ვი ნა ი დან, სწო რად და გეგ მილ და მოწყო ბილ ლა ბო რა ტო რი ას შე უძ ლია უზ -

რუნ ველ ყოს ხა რის ხი ა ნი და კონ კუ რენ ტუ ნა რი ა ნი ღვი ნის წარ მო ე ბა, რაც 

მომ გე ბი ა ნი ბიზ ნე სის აუცი ლე ბე ლი წი ნა პი რო ბაა. 

სა ხელ მძღვა ნე ლოს შე სა ხებ 

წი ნამ დე ბა რე სა ხელ მძღვა ნე ლო ში გან ხი ლუ ლია ის ზო გა დი მი თი თე ბე ბი და 

რე კო მენ და ცი ე ბი, რაც აუცი ლე ბე ლია ღვი ნის მცი რე ზო მის მარ ნის ლა ბო -

რა ტო რი ის მო საწყო ბად, მი ნი მა ლუ რი და ნა ხარ ჯე ბი თა და მაქ სი მა ლუ რი შე -

დე გით. ასე ვე, წარ მოდ გე ნი ლია ღვი ნის ტექ ნო ლო გი უ რი პრო ცე სის სხვა -

დას ხვა ეტაპ ზე გა სათ ვა ლის წი ნე ბე ლი იმ ძი რი თა დი პა რა მეტ რე ბის 

გან საზღვრის მე თო დე ბი, რომ ლე ბიც გავ ლე ნას ახ დენს ღვი ნის ხა რის ხზე; 

ეს პა რა მეტ რე ბია: 

pH-მაჩვენებელი (ქვეთავი 3.2); 1.

ტიტ რუ ლი (საერთო) მჟა ვი ა ნო ბა (ქვეთავი 3.3); 2.

აქ რო ლა დი მჟა ვე ბი (ქვეთავი 3.4); 3.

ხსნა დი მყა რი ნივ თი ე რე ბე ბი – შაქ რე ბი (ქვეთავი 3.5); 4.

ალ კო ჰო ლის (ეთანოლის) შემ ცვე ლო ბა (ქვეთავი 3.6); 5.

გო გირ დის დი ოქ სი დი (თავისუფალი და სა ერ თო) (ქვეთავი 3.7); 6.

ღვი ნის ვაშლ-რძემჟავური შე მად გენ ლო ბა (ქვეთავი 3.8); 7.

მზა ღვი ნის სტა ბი ლუ რო ბა (ქვეთავი 3.9). 8.

აუცი ლე ბე ლია, რომ ღვი ნის და ყე ნე ბის პრო ცე სის დროს (მზა ღვი ნის თვის, 

და მა ტე ბით უნ და დად გინ დეს სტა ბი ლუ რო ბა) მო ცე მუ ლი პა რა მეტ რე ბის 

კონ ტრო ლი სის ტე მა ტუ რად ჩა ტარ დეს, რა თა დრო უ ლად გა მომ ჟღავ ნდეს 

პრო ცე სი დან ნე ბის მი ე რი გა დახ რა და მყი სი ე რად გა ტარ დეს შე სა ბა მი სი 

პრე ვენ ცი უ ლი ღო ნის ძი ე ბე ბი. 

სა ხელ მძღვა ნე ლო ში წარ მოდ გე ნი ლი მე თო დე ბი რე კო მენ დე ბუ ლია ვა ზი სა 

და ღვი ნის სა ერ თა შო რი სო ორ გა ნი ზა ცი ის (OIV-International Organisation of 

Vine and Wine) მი ერ; ზო გი ერ თი მათ გა ნი კი, მო დი ფი ცი რე ბუ ლია შპს 

„ღვინის ლა ბო რა ტო რი ის” მრა ვალ წლი ა ნი გა მოც დი ლე ბის სა ფუძ ველ ზე. 
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სა ხელ მძღვა ნე ლო მო ი ცავს 4 ძი რი თად თავს და და ნარ თებს: 

პირ ველ თავ ში („მნიშვნელოვანი სა კითხე ბი ხა რის ხი ა ნი ღვი ნის წარ მო ე -

ბის თვის”) წარ მოდ გე ნი ლია ღვი ნის წარ მო ე ბის ეტა პე ბის ზო გა დი მი მო ხილ -

ვა; მი თი თე ბუ ლია ის მნიშ ვნე ლო ვა ნი მო მენ ტე ბი, რა ზეც უნ და გა მახ ვილ -

დეს ყუ რადღე ბა თი თო ე უ ლი ეტა პის გან ხორ ცი ე ლე ბის დროს, რა თა, 

სა ბო ლო ოდ, გა რან ტი რე ბუ ლი იყოს ხა რის ხი ა ნი ღვი ნის მი ღე ბა. 

მე ო რე თავ ში („ძირითადი მოთხოვ ნე ბი ღვი ნის ლა ბო რა ტო რი ის მი მართ”) 

გა ეც ნო ბით ზო გად მი თი თე ბებს და რჩე ვებს ლა ბო რა ტო რი ის ზო მის, დი ზა -

ი ნის, წყალ გაყ ვა ნი ლო ბი სა და ვენ ტი ლა ცი ის სის ტე მე ბის შე სა ხებ, ასე ვე, 

რო გორ უნ და გან ლაგ დეს ლა ბო რა ტო რი უ ლი ავე ჯი, მოწყო ბი ლო ბე ბი და 

სხვა. ამა ვე თავ ში, წარ მოდ გე ნი ლია ძი რი თა დი ლა ბო რა ტო რი უ ლი მოწყო -

ბი ლო ბე ბის (აპარატები, ინ სტრუ მენ ტე ბი, ხელ საწყო ე ბი, ჭურ ჭე ლი) ნუს ხა, 

რო მე ლიც მო ი ცავს მათ და სა ხე ლე ბას რო გორც ქარ თულ, ასე ვე ინ გლი სურ 

ენებ ზე, რა თა, მა ხა სი ა თებ ლე ბის და სად გე ნად, შეს ყიდ ვის თვის და ა.შ., ად -

ვი ლად მოხ დეს მა თი მო ძი ე ბა. 

მე სა მე თა ვი („რეკომენდებული ანა ლი ზე ბი: ქი მი უ რი და ფი ზი კუ რი ანა ლი -

ზე ბი ღვი ნის დამ ზა დე ბის სხვა დას ხვა ეტაპ ზე”) მთლი ა ნად ეთ მო ბა ღვი ნის 

იმ ძი რი თად ფი ზი კურ-ქიმიურ ანა ლი ზებს, რო მელ თა ჩა ტა რე ბა აუცი ლე ბე -

ლია ღვი ნის ტექ ნო ლო გი უ რი პრო ცე სის დროს, იმის და მი უ ხე და ვად, თუ სად 

მიმ დი ნა რე ობს ღვი ნის და ყე ნე ბა, ოჯა ხურ პი რო ბებ ში თუ მცი რე ან დიდ სა -

წარ მო ში. აქ, გარ და წარ მოდ გე ნი ლი რვა ანა ლი ზის მე თო დი სა, გა ეც ნო ბით 

საკ ვლე ვი ნი მუ შის სენ სო რუ ლი შე ფა სე ბის სა ფუძ ვლებს, რაც აუცი ლე ბე ლია 

იცო დეთ, რა თა სწო რად წარ მარ თოთ ქი მი უ რი ანა ლი ზე ბი (სწორად შე არ -

ჩი ოთ სა ჭი რო გან ზა ვე ბე ბი, სწო რი მო ლო დი ნი გქონ დეთ ანა ლი ზის შე დეგ -

ზე და ა.შ.). 

მე ოთხე თავ ში („ტესტირების სარ წმუ ნო შე დე გის მი ღე ბა”) გა ეც ნო ბით, თუ 

რა მე თო დით უნ და აკონ ტრო ლოთ ანა ლი ზის შე დე გე ბის სი ზუს ტი სა და სან -

დო ო ბის ხა რის ხი. ამ თავ ში წარ მოდ გე ნი ლია ქი მი ა ში მეტ რო ლო გი ის გა მო -

ყე ნე ბის შე სა ხებ სა ერ თა შო რი სოდ აღი ა რე ბუ ლი მიდ გო მე ბი, რაც, თა ვის 

მხრივ, სტა ტის ტი კის ელე მენ ტებ საც მო ი ცავს. 

სახელმძღვანელოს ახლავს დანართები, რომლებიც მოიცავს ისეთ შე მა ჯა -

მე ბელ საკითხებს, როგორიცაა ღვინის ექსპორტთან დაკავ ში რე ბუ ლი მო -

თხოვ ნები და სერტიფიცირების სქემები (დანართი 1), ღვინის ძირითადი 

ანა ლიზებისთვის საჭირო რეაქტივების ნუსხა (დანართი 2), შესაბამისი ლა -

ღვინის ანალიზები მცირე მარნებისთვის
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ბო რა ტორიის მოსაწყობად საჭირო მოწყობილობების ნუსხა (დანართი 3), 

ჩანაწერების წარმოებისთვის რეკომენდებული ფორმები (დანართი 4). 

ასევე მოცემულია ღვინის ანალიზების რეფერენტული მეთოდების სია 

(დანართი 5) და დამატებითი ლიტერატურის ჩამონათვალი (დანართი 6).   

აღ სა ნიშ ნა ვია, რომ სა ხელ მძღვა ნე ლო ში მი თი თე ბუ ლი ანა ლი ზე ბის მე თო -

დე ბის გა მო ყე ნე ბის უფ ლე ბა მო სი ლე ბა უნ და მი ე ცეს მხო ლოდ იმ პი რებს, 

ვი საც გა აჩ ნია სა ბა ზი სო ცოდ ნა ქი მი ა ში და იც ნობს ლა ბო რა ტო რი ა ში მუ -

შა ო ბის უსაფ რთხო ე ბის წე სებს. აღ ნიშ ნულ თან და კავ ში რე ბით, რე კო მენ დე -

ბუ ლია შე სა ბა მი სი სწავ ლე ბე ბის ჩა ტა რე ბა.
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1. მნიშ ვნე ლო ვა ნი სა კითხე ბი  

ხა რის ხი ა ნი ღვი ნის წარ მო ე ბის თვის 

ხა რის ხი ა ნი ღვი ნის წარ მო ე ბა იწყე ბა სწო რად მოვ ლი ლი ვე ნა ხი დან მი ღე ბუ -

ლი კონ დი ცი უ რი ყურ ძნის გა და მუ შა ვე ბით და მთავ რდე ბა მი ღე ბუ ლი ღვი ნის 

სა თა ნა დო შე ნახ ვით ისე, რომ ღვი ნომ ხან გრძლი ვი დრო ის გან მავ ლო ბა ში 

არ და კარ გოს სტა ბი ლუ რო ბა. მთე ლი ამ პრო ცე სის სა თა ნა დოდ წარ მარ თვის -

თვის, აუცი ლე ბე ლია ხა რის ხის კონ ტრო ლის სის ტე მის შე მუ შა ვე ბა, რაც მოიცავს 

ილუსტრაციაზე 1 წარმოდგენილი პარამეტრების მო ნი ტო რინგს და ანალიზს 

ფერმენტაციისა და ფერმენტაციის შემდგომი პრო ცე სის შესაბამის ეტაპზე. 

ტექ ნო ლო გი უ რი პრო ცე სის ყვე ლა ნა ბი ჯი უნ და და ი გეგ მოს ლა ბო რა ტო რი -

უ ლი ანა ლი ზე ბის სა ფუძ ველ ზე. ანა ლი ზის შე დე გე ბის გა აზ რე ბით, მეღ ვი ნე 

გეგ მავს რა არის სა ჭი რო მი სი ღვი ნის თვის, რომ დრო უ ლად მოხ დეს შე სა -

ბა მი სი რე ა გი რე ბა. 

არ სე ბობს ღვი ნის და ყე ნე ბის ეტა პე ბის სტან დარ ტუ ლი სქე მა და შე სა ბა მი -

სი სტან დარ ტუ ლი პა რა მეტ რე ბის ნუს ხა, რომ ლის მი ხედ ვი თაც ტარ დე ბა 

ღვი ნის ანა ლი ზე ბი. 

რო გორც წე სი, კონ კრე ტულ ეტაპ ზე, ღვი ნის ერ თსა და იმა ვე პა რა მეტ რზე 

ტეს ტი რე ბის სა ჭი რო ე ბა, შე საძ ლოა, დრო ის მცი რე მო ნაკ ვეთ ში რამ დენ ჯერ -

მე გაჩ ნდეს, მა ნამ, სა ნამ პრო ცე სი შემ დგომ ეტაპ ზე გა და ვა. ამ გვა რი მო ნი -

ტო რინ გი (ხშირი ანა ლი ზე ბი) გან სა კუთ რე ბით მნიშ ვნე ლო ვა ნია მცი რე მარ -

ნე ბის თვის, რომ ლე ბიც ღვი ნოს, ძი რი თა დად, ტრა დი ცი უ ლი ტექ ნო ლო გი ით 

ამ ზა დე ბენ. რაც შე ე ხე ბა დიდ ინ დუს ტრი ულ ქარ ხნებს (ღვინის დიდ სა წარ -

მო ებს), იქ ყვე ლა პრო ცე სი ავ ტო მა ტურ რე ჟიმ ში მიმ დი ნა რე ობს, მა ღალ-

ტექნოლოგიური და ავ ტო მა ტი ზე ბუ ლი მოწყო ბი ლო ბე ბის გა მო ყე ნე ბით. 

მა გა ლი თად, მცი რე მა რან ში ქვევ რის ღვი ნის წარ მო ე ბი სას, შე სა ბა მი სი ფერ -

მენ ტა ცი ის პრო ცე სი აერო ბულ პი რო ბებ ში მიმ დი ნა რე ობს, მა დუ ღა რი დურ -

დოს ხან გრძლი ვი მო რე ვით. ამ დროს, ფერ მენ ტა ცი ის მო ნი ტო რინგს სტან -

დარ ტუ ლად ახ დე ნენ. თუმ ცა, აუცი ლე ბე ლია, და მა ტე ბით გა ნი სა ზღ ვროს 
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აქ რო ლა დი მჟა ვი ა ნო ბაც. თუ, შაქ რის დაშ ლის პა რა ლე ლუ რად, ეს მაჩ ვე ნე ბე -

ლი საგ რძნობ ლად იზ რდე ბა, მე წარ მემ შე სა ბა მი სი ზო მე ბი უნ და მი ი ღოს. ეს 

მა გა ლი თი გვიჩ ვე ნებს, რომ მი ზან მი მარ თუ ლი ლა ბო რა ტო რი უ ლი ანა ლი ზე -

ბის ჩა ტა რე ბა, უზ რუნ ველ ყოფს რო გორც პრობ ლე მის დრო ულ იდენ ტი ფი კა -

ცი ას, ასე ვე, შე სა ბა მი სი პრე ვენ ცი უ ლი ქმე დე ბე ბის ადეკ ვა ტუ რად გა ტა რე ბას, 

რაც ერთ-ერთი მნიშ ვნელო ვა ნი წი ნა პი რო ბაა ხა რის ხი ა ნი ღვი ნის მი სა ღე ბად. 

ანა ლი ზე ბის ხა რის ხი ა ნად ჩა სა ტა რებ ლად და ტეს ტი რე ბის მაქ სი მა ლუ რად 

სან დო შე დე გის მი სა ღე ბად, უმ ნიშ ვნე ლო ვა ნე სია საკ ვლე ვი ნი მუ შის სწო რად 

აღე ბა. ამის თვის სა ჭი როა, სა ერ თო სითხის სხვა დას ხვა ფე ნი დან, და ახ ლო -

ე ბით 10-25 მლ (საერთო მო ცუ ლო ბის გათ ვა ლის წი ნე ბით), ნი მუ შე ბის აღე ბა, 

რომ ლე ბიც ერთ ჭურ ჭელ ში გროვ დე ბა. მი ღე ბუ ლი მა სა კარ გად უნ და აირი -

ოს (რითაც შე მა ვა ლი კომ პო ნენ ტე ბის რა ო დე ნო ბე ბი გა სა შუ ა ლოვ დე ბა), რის 

შემ დგო მაც, შე საძ ლე ბე ლი გახ დე ბა მი სი გა მო ყე ნე ბა საკ ვლევ ნი მუ შად. 

როგორც ზემოთ იყო აღნიშნული, ღვინის წარმოების სხვადასხვა ეტაპზე სა -

ჭი როა შესაბამისი ტესტირებების ჩატარება, რომელთა ადექვატურად შერ -

ჩე ვა მრავალ ფაქტორზეა (ყურძნის სახეობა, კონდიცია, გეოგრაფიული ზო -

ნა, ტექნოლოგიური პროცესის თავისებურება და სხვა) დამოკიდებული, რაც 

უნ და განისაზღვროს გამოცდილი მეღვინის მიერ. ღვინის წარმოების ხა რის -

ხის კონტროლის ეტაპებზე წარმოდგენის შესაქმნელად, ზოგადი სქემა ნაჩ -

ვე ნებია ილუსტრაციაზე 1. 

 
ილუს ტრა ცია 1: ღვი ნის წარ მო ე ბის ხა რის ხის კონ ტრო ლის ეტა პე ბი 

 

აღნიშნულ ილუსტრაციაზე წარმოდგენილია ღვინის ტექნოლოგიური პრო ცე -

სის ძი რი თადი ცხრა ეტაპი და ამ ეტაპების დროს რეკომენდებული სა კონ ტრო -

ლო პა რა მეტრები. ცალკეული ეტაპის ზოგადი მიმოხილვა იხილეთ ქვემოთ: 

რთველი/ 

ყურძენი

ყურძნის 

გადამუ -

შავება / 

დაწურვა

ფერმენ -

ტაციის 

პროცესი

ფერმენ -

ტაციის 

დასრუ -

ლება

ლექიდან 

მოხსნა / 

გამოწნეხა

ღვინის 

შენახვა

ღვინის 

მომზადება 

ჩამოსხ -

მისთვის

ღვინის 

ჩამოსხმა

ჩამოსხმის 

შემდგომ 

კონტ -

როლი

pH pH

ტიტრული მჟავიანობა

აქროლადი მჟავები

შაქრები

ალკოჰოლი

SO2 (საერთო და თავისუფალი)

ვაშლ-რძემჟავური შემადგენლობა

სტაბილურობა
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რთველი/ყურძენი - ცნო ბი ლია, რომ ხა რის ხი ა ნი ყურ ძნის მი სა ღე ბად, დი დი 

მნიშ ვნე ლო ბა ენი ჭე ბა რთვლის სწო რად შერ ჩე ულ დროს, რომ ლის გან -

საზღვრაც და მო კი დე ბუ ლია ყურ ძნის სიმ წი ფის ხა რის ხზე. ყურ ძე ნი მწი ფედ 

და მეღ ვი ნე ო ბა ში გა მო სა ყე ნებ ლად ით ვლე ბა არა მა შინ, რო დე საც იგი შაქ -

რი ა ნო ბის მაქ სი მუმს მო აგ რო ვებს, არა მედ მა შინ, რო დე საც ყურ ძნის 

ტკბილ ში შაქ რი ა ნო ბა და მჟა ვი ა ნო ბა გარ კვე ულ წი ლად და ბა ლან სე ბუ ლია. 

თავ და პირ ვე ლად, ყურ ძენ ზე დაკ ვირ ვე ბას ახ დე ნენ შე და რე ბით დი დი ინ -

ტერ ვა ლე ბით, მა გა ლი თად, 3-4 დღე ში ერ თხელ, შემ დეგ კი, რაც, უფ რო ახ -

ლოვ დე ბა რთვლის პე რი ო დი, კონ ტრო ლი ხდე ბა ყო ველ დღი უ რად, ზოგ ჯერ 

დი ლა-საღამოსაც კი. 

ყურძნის გადამუშავება/დაწურვა – ამ დროს, ყურ ძნის წვენ ში უნ და გა ნი -

საზღვროს: შა ქა რი, ტიტ რუ ლი მჟა ვი ა ნო ბა, ვაშ ლმჟა ვა და pH-ის მაჩ ვე ნე ბე ლი. 

ფერ მენ ტა ცი ის პრო ცე სის დროს, რო მე ლიც მო ი ცავს საწყის ფერ მენ ტა ცი -

ას (სპირტულ დუ ღილს), მის დას რუ ლე ბას და შემ დგომ, ვაშლ-რძემჟავურ 

ფერ მენ ტა ცი ას, აუცი ლე ბე ლია დუ ღი ლის ტემ პე რა ტუ რის კონ ტრო ლი. გარ -

და ამი სა, სა ჭი როა შაქ რის დაშ ლის დი ნა მი კის მო ნი ტო რინ გი. 

ფერ მენ ტა ცი ის პრო ცე სის დამ თავ რე ბის და სად გე ნად, სა ჭი როა ახალ გაზ -

რდა ღვი ნის თვის (განსაკუთრებით წი თე ლი) ვაშლ-რძემჟავური დუ ღი ლის შე -

დე გის დად გე ნა. ამ დროს კონ ტროლ დე ბა ვაშ ლმჟა ვას დაშ ლის და რძემ ჟა -

ვას წარ მოქ მნის პრო ცე სის მო მენ ტის თვის არ სე ბუ ლი მა თი თა ნა ფარ დო ბე ბი. 

ლექიდან მოხსნა/გამოწნეხა – ამ დროს, აუცი ლე ბე ლია, ახალ გაზ რდა ღვი -

ნო ში შე მოწ მდეს ალ კო ჰო ლის მო ცუ ლო ბი თი შემ ცვე ლო ბა, ნარ ჩე ნი შა ქა რი, 

ტიტ რუ ლი მჟა ვი ა ნო ბა, აქ რო ლა დი მჟა ვე ბი. ასე ვე, ამ დროს კონ ტროლ დე ბა 

ვაშ ლმჟა ვას დაშ ლის და რძემ ჟა ვას წარ მოქ მნის პრო ცე სის მო მენ ტის თვის 

არ სე ბუ ლი მა თი თა ნა ფარ დო ბე ბი (ვაშლ-რძემჟავური შე მად გენ ლო ბა). 

გარ და აღ ნიშ ნუ ლი სა, გა სათ ვა ლის წი ნე ბე ლია, რომ დუ ღი ლის დას რუ ლე ბის -

თა ნა ვე, ღვი ნოს, უმე ტეს შემ თხვე ვა ში, უტა რე ბენ სულ ფი ტა ცი ას (SO2-ის იონე -

ბის შე ტა ნა, მაგ., კა ლი უ მის პი რო სულ ფი ტის (K2S2O5) გა მო ყე ნე ბით) და შემ დეგ, 

მა ლე ვე ხსნი ან ლე ქი დან. შე სა ბა მი სად, ამ ეტაპ ზე, და მა ტე ბით უნ და გა ნი -

საზღვროს თა ვი სუ ფა ლი და სა ერ თო გო გირ დის დი ოქ სი დის შემ ცვე ლო ბა. 

ღვი ნის შე ნახ ვა ძა ლი ან მნიშ ვნე ლო ვა ნი ეტა პია. ამ დროს, აუცი ლე ბე ლია, 

გან მე ო რე ბით ჩა ტარ დეს თა ვი სუ ფა ლი და სა ერ თო გო გირ დის დი ოქ სი დის 

ანა ლი ზი (რომელიც ღვი ნის და კონ სერ ვე ბის თვის არის სა ჭი რო), რომ დად -

გინ დეს ამ პა რა მეტ რე ბის სა ბო ლო ოდ და ბა ლან სე ბუ ლი რა ო დე ნო ბა. 
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ღვი ნის მომ ზა დე ბა ჩა მოს ხმის თვის – იმი სათ ვის, რომ ჩა მოს ხმუ ლი ღვი ნო 

იყოს სტა ბი ლუ რი და დრო თა გან მავ ლო ბა ში არ გა უჩ ნდეს სხვა დას ხვა სა -

ხის სიმ ღვრიე, სა ჭი როა, ჩა მოს ხმამ დე, ღვი ნის ნი მუშს ჩა უ ტარ დეს, ე.წ., 

მდგრა დო ბის ტეს ტე ბი სხვა დას ხვა პა რა მეტ რის თვის. ამ გვა რი საც დე ლი და -

მუ შა ვე ბის შე დე გე ბის გათ ვა ლის წი ნე ბით უნ და გა ნი საზღვროს ღვი ნის სა -

წარ მოო და მუ შა ვე ბის ოპ ტი მა ლუ რი ვა რი ან ტი. ეს მნიშ ვნე ლო ვა ნი ეტა პია, 

ვი ნა ი დან სწო რად და მუ შა ვე ბა გა ნა პი რო ბებს ღვი ნის არო მა ტუ ლი ნა ერ თე -

ბის, სხე უ ლის და სხვა კომ პო ნენ ტე ბის შე ნარ ჩუ ნე ბას ღვი ნის მდგრა დო ბის 

გათ ვა ლის წი ნე ბით. და მუ შა ვე ბის შემ დგომ, ღვი ნო უნ და გა ი ფილ ტროს. 

ღვი ნის ჩა მოს ხმა – ამ პრო ცე სის დროს, მნიშ ვნე ლო ვა ნია, გათ ვა ლის წი ნე -

ბუ ლი იყოს ბოთ ლის სი სუფ თა ვე და დე ზინ ფექ ცი ის ხა რის ხი. ღვი ნის ჩა მოს -

ხმის ეტაპ ზე, ღვი ნო, პრაქ ტი კუ ლად, ფი ნი შის ხაზ ზეა. ამ ეტაპ ზე, ნე ბის მი ე -

რი და მა ტე ბი თი ჩა რე ვა ან კო რექ ტი რე ბა გა მო რიცხუ ლია. ამ დროს 

აუცი ლე ბე ლია მხო ლოდ რამ დე ნი მე პა რა მეტ რის ლა ბო რა ტო რი უ ლი ანა -

ლი ზის ჩა ტა რე ბა. ეს პა რა მეტ რე ბია: ჩა მო სას ხმე ლი ღვი ნის ტემ პე რა ტუ რა, 

pH და SO2-ის შემ ცვე ლო ბა. გარ და ამი სა, მოწ მდე ბა ღვი ნის სენ სო რუ ლი მა -

ხა სი ა თებ ლე ბიც. 

ჩა მოს ხმის დაწყე ბის თა ნა ვე, ხა რის ხის კონ ტრო ლის მიზ ნით, ნი მუ შე ბის აღე -

ბა გარ კვე უ ლი ინ ტერ ვა ლე ბით ხდე ბა. სა კონ ტრო ლო და ყოვ ნე ბის შემ დეგ 

ჩა მოს ხმუ ლი ღვი ნის ნი მუ შებ ზე გან მე ო რე ბით უნ და ჩა ტარ დეს ანა ლი ზი. 

აღ სა ნიშ ნა ვია, რომ მცი რე მარ ნებ ში მუ შა ო ბი სას, აღ ნიშ ნუ ლი ოპე რა ცი ე ბის 

უდი დე სი ნა წი ლი ერ თმა ნე თის პა რა ლე ლუ რად ხორ ცი ელ დე ბა. 

ჩა მოს ხმის შემ დეგ, რე ა ლი ზა ცი ამ დე, ხდე ბა მზა პრო დუქ ცი ის სა კონ ტრო -

ლო და ყოვ ნე ბა. ეს ეტა პი სა შუ ა ლე ბას იძ ლე ვა, წუ ნის არ სე ბო ბის შემ თხვე -

ვა ში, განხორციელდეს სა კონ ტრო ლო გა დარ ჩე ვა და წუნ დე ბუ ლი პრო დუქ -

ცი ის რე ა ლი ზა ცია არ მოხ დეს. 
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2. ძი რი თა დი მოთხოვ ნე ბი  

ღვი ნის ლა ბო რა ტო რი ის მი მართ 

ლა ბო რა ტო რი ის ად გილ მდე ბა რე ო ბა და დი ზა ი ნი 

ხა რის ხის კონ ტრო ლი ღვი ნის წარ მო ე ბის მთე ლი ციკ ლის სა ვალ დე ბუ ლო 

პრო ცე სია, რაც ლა ბო რა ტო რი ა ში ხორ ცი ელ დე ბა. ხა რის ხის კონ ტრო ლის 

ლა ბო რა ტო რი ა ში მოწმდება პრო დუქ ცი ის რო გორც ხა რის ხობ რი ვი მაჩ ვე -

ნებ ლე ბი (ალკოჰოლი, მჟავიანობა, შაქ რი ა ნო ბა და ა.შ.), ასე ვე ადა მი ა ნის 

ჯან მრთე ლო ბის თვის სა ხი ფა თო ნივ თი ე რე ბე ბის, ე.წ., სურ სა თის უვ ნებ ლო -

ბის პა რა მეტ რე ბის შემ ცვე ლო ბა. ლა ბო რა ტო რი უ ლად მოწ მდე ბა წარ მო ე -

ბის მთე ლი ტექ ნო ლო გი უ რი პრო ცე სი - ყურ ძნის მი ღე ბი დან მზა პრო დუქ -

ცი ის ჩა მოს ხმა-შენახვამდე, ასე ვე, დამ ხმა რე მა სა ლე ბის ხა რის ხი, 

სა წარ მოს ჰი გი ე ნუ რი პი რო ბე ბი, ტემ პე რა ტუ რი სა და ტე ნი ა ნო ბის პი რო ბე -

ბი და ა.შ. 

აღ სა ნიშ ნა ვია, რომ ლა ბო რა ტო რი უ ლი საქ მი ა ნო ბა გარ კვე ულ გავ ლე ნას 

ახ დენს გა რე მო ზე. მა გა ლი თად, ლა ბო რა ტო რი ა ში გა მო ი ყე ნე ბა სხვა დას -

ხვა თვი სე ბის (არომატის, ტოქ სი კუ რო ბის და სხვა) მქო ნე ქი მი უ რი რე აქ ტი -

ვე ბი, ასე ვე, სხვა დას ხვა მოწყო ბი ლო ბა (ქურები, ელექ ტრო ხელ საწყო ე ბი 

და ა.შ.), რაც გა ნა პი რო ბებს გა რე მო პი რო ბე ბის (ტემპერატურის, ტე ნი ა ნო -

ბის, სუ ნის და ა.შ.) ცვლი ლე ბას. მსგავ სმა ცვლი ლე ბებ მა, შე საძ ლოა, მე ტად 

ნე გა ტი უ რი გავ ლე ნა იქო ნი ოს ღვი ნის წარ მო ე ბა ზე. ამი ტომ მარ ნის პრო ექ -

ტის შედ გე ნის დროს, აუცი ლებ ლად გა სათ ვა ლის წი ნე ბე ლია, რომ ლა ბო რა -

ტო რი ის თვის ცალ კე ად გი ლი გა მო ი ყოს. 

ლა ბო რა ტო რი ის მას შტა ბი და მო კი დე ბუ ლია სა წარ მოს სი დი დე ზე, მის წარ -

მა დო ბა ზე. ლა ბო რა ტო რი ის თვის ფარ თობის გან სა საზღვრად, უნ და დად -

გინ დეს, რო მე ლი ანა ლი ზე ბის ჩა ტა რე ბა იგეგ მე ბა და თი თო ე ულ ანა ლიზს 
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რა სივ რცე სჭირ დე ბა. გა სათ ვა ლის წი ნე ბე ლია ის ფაქ ტიც, რომ, ხან და ხან, 

ყვე ლა ანა ლი ზი ერ თდრო უ ლად, პა რა ლე ლურ რე ჟიმ ში ტარ დე ბა. ამი ტომ, 

უმ ჯო ბე სია, თა ვი დან ვე მო ეწყოს სა ჭი რო ზო მის ლა ბო რა ტო რია, რა თა შემ -

დგომ გა და კე თე ბა არ გახ დეს სა ჭი რო. 

ზო გა დად, სა ჭი რო ანა ლი ზე ბის ნუს ხა და წარ მა დო ბა შე სა ბა მი სო ბა ში უნ და 

იყოს ღვი ნის სა წარ მოს ზო მას თან. მცი რე ზო მის მარ ნებს, უმე ტე სად, ნაკ -

ლე ბი ფი ნან სუ რი რე სურ სი აქვთ; შე სა ბა მი სად, სწო რად უნ და გან -

საზღვრონ, რა სა ხის ანა ლი ზე ბის და ნერ გვა იქ ნე ბა მათ თვის ოპ ტი მა ლუ რი. 

რაც შე ე ხე ბა დიდ კომ პა ნი ებს, რომ ლებ საც ბევ რი საკ ვლე ვი ნი მუ ში აქვთ, 

მათ თვის მე ტად მომ გე ბი ა ნი იქ ნე ბა ისე თი ძვი რადღი რე ბუ ლი მოწყო ბი ლო -

ბე ბით ლა ბო რა ტო რი ის აღ ჭურ ვა, რი თაც, შე და რე ბით მცი რე დრო ის ინ ტერ -

ვალ ში, დი დი რა ო დე ნო ბის ნი მუ შე ბის ანა ლიზს შეძ ლე ბენ. 

ამ გვა რად, ღვი ნის წარ მა ტე ბუ ლი ლა ბო რა ტო რი ის მო საწყო ბად, მნიშ ვნე -

ლო ვა ნია გა ნი საზღვროს, თუ რო მე ლი მოწყო ბი ლო ბა და აკ მა ყო ფი ლებს 

არ სე ბულ სა ჭი რო ე ბებს, შე სა ბა მი სი ხარ ჯი სა და სარ გებ ლის გათ ვა ლის წი -

ნე ბით. მა გა ლი თად, წე ლი წად ში 5 000 ბოთ ლის მწარ მო ე ბე ლი კომ პა ნი ის -

თვის მი ზან შე წო ნი ლი არ არის ავ ტო მა ტუ რი ტიტ რა ტო რის ქო ნა, მა შინ რო -

დე საც, წე ლი წად ში 500 000-ზე მე ტი ბოთ ლის მწარ მო ებ ლის თვის, მსგავ სი 

ავ ტო მა ტი ზე ბუ ლი მოწყო ბი ლო ბით აღ ჭურ ვა მომ გე ბი ა ნი იქ ნე ბა. 

ზო გა დი მო ნა ცე მე ბით, მცი რე და სა შუ ა ლო ზო მის მარ ნის ლა ბო რა ტო რი ის 

ოპ ტი მა ლუ რი სა ერ თო ფარ თო ბი, სა სურ ვე ლია, იყოს, და ახ ლო ე ბით, 50 მ2 , 

სა დაც გათ ვა ლის წი ნე ბუ ლი იქ ნე ბა შემ დე გი სა თავ სო ე ბი: ღვი ნის ქი მი ის 

(ენოქიმიის) ლა ბო რა ტო რია (30 მ2), სას წო რე ბის ოთა ხი (10 მ2), რე აქ ტი ვე -

ბი სა და დამ ხმა რე მა სა ლე ბის შე სა ნა ხი იზო ლი რე ბუ ლი ფარ თო ბი (10 მ2). 

ლა ბო რა ტო რი ა ში უნ და კონ ტროლ დე ბო დეს ტემ პე რა ტუ რა (20°C - 25°C) და 

ჰა ე რის ტე ნი ა ნო ბა (30% - 60%). ლა ბო რა ტო რია აღ ჭურ ვი ლი უნ და იყოს 

სტან დარ ტუ ლი წყალ მო მა რა გე ბი სა და კა ნა ლი ზა ცი ის სის ტე მით, სვე ლი 

წერ ტი ლე ბით (უსაფრთხოების მიზ ნით, სა სურ ვე ლია საშ ხა პეც). 

აღ ნიშ ნულ სა თავ სო ებს უნ და ჰქონ დეს შემ დე გი მა ხა სი ა თებ ლე ბი: 

ღვი ნის ქი მი ის (ენოქიმიის) ლა ბო რა ტო რია: 

უნ და იყოს ნა თე ლი და კარ გად ნი ავ დე ბო დეს; •

თუ ფარ თო ბი კვად რა ტუ ლია, სა სურ ვე ლია, შუ ა ში იყოს გან ლა გე ბუ ლი •

ორ მხრი ვი სა მუ შაო ლა ბო რა ტო რი უ ლი მა გი დე ბი, უჯ რე ბი თა და სა -

თავ სო ე ბით. თუ ფარ თო ბი მარ თკუთხე დია, მა შინ სა მუ შაო მა გი დე ბი 
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კედ ლე ბის გას წვრივ უნ და გან ლაგ დეს. ფარ თო ბი ისე უნ და დაპ რო ექ -

ტდეს, რომ გან ლა გე ბულ მა ლა ბო რა ტო რი ულ მა ავეჯ მა სა ერ თო ფარ -

თო ბის მხო ლოდ მე სა მე დი და ი კა ვოს; 

სა მუ შაო მა გი დებ თან უნ და იყოს ელექ ტრო გაყ ვა ნი ლო ბა და წყალ სა -•

დე ნი. 

სას წო რე ბის ოთა ხი: 

მზის პირ და პი რი სხი ვე ბი არ უნ და ხვდე ბო დეს; •

გან სა კუთ რე ბით მკაც რად უნ და კონ ტროლ დე ბო დეს ტემ პე რა ტუ რა •

და ჰა ე რის ტე ნი ა ნო ბა; 

მა გი და, რო მელ ზეც სას წო რი დგას, უძ რა ვად ჩა მონ ტა ჟე ბუ ლი უნ და •

იყოს კე დელ ში, ან უძ რა ვად და მყა რად უნ და იდ გას სწორ იატაკ ზე. 

რე აქ ტი ვე ბი სა და დამ ხმა რე მა სა ლე ბის შე სა ნა ხი იზო ლი რე ბუ ლი ფარ თო ბი: 

უნდა იყოს მშრა ლი, უფან ჯრო ოთა ხი, აღ ჭურ ვი ლი თა რო ე ბი თა და კა -•

რა დე ბით. სა სურ ვე ლია, და მონ ტა ჟე ბუ ლი იყოს ხელ სა ბა ნი; 

უნდა გამოიყოს დამ ხმა რე ფარ თო ბი, სა დაც, იზო ლი რე ბუ ლად იქ ნე -•

ბა გან ლა გე ბუ ლი ჭურ ჭლის სა რეცხი, საშ რო ბი და წყლის გა მო სახ დე -

ლი დის ტი ლა ტო რი. ასე ვე, გათ ვა ლის წი ნე ბუ ლი უნ და იყოს რე აქ ტი ვე ბი სა 

და დამ ხმა რე მა სა ლე ბის შე სა ნა ხი ფარ თო ბი, მათ შო რის, სპე ცი ა ლუ -

რი სა თავ სო ე ბი მტვრე ვა დი ჭურ ჭლის თვის/მასალებისთვის. 

ლაბორატორიის სწო რი და უსაფ რთხო ფუნ ქცი ო ნი რე ბი სათ ვის სა ჭი როა 

რამ დე ნი მე მნიშ ვნე ლო ვა ნი ფაქ ტო რის გათ ვა ლის წი ნე ბა: 

სა ვენ ტი ლა ციო სის ტე მა უნ და იყოს მარ ნის სხვა უბ ნე ბის გან და მო უ კი დე ბე -

ლი, რა თა არ მოხ დეს სხვა დას ხვა სა ხის ჯვა რე დი ნი და ბინ ძუ რე ბა (როგორც 

ქი მი უ რი, ასე ვე, მიკ რო ბი ო ლო გი უ რი). სა ვენ ტი ლა ციო სის ტე მის მოწყო ბი -

სას, გა სათ ვა ლის წი ნე ბე ლია ამ წო ვი კა რა დის თვის (იხ. სუ რა თი 1) სპე ცი ა -

ლუ რი გაყ ვა ნი ლო ბაც. სა ვენ ტი ლა ციო სის ტე მა, ლა ბო რა ტო რი უ ლი სა თავ -

სოს მო ცუ ლო ბის მი ხედ ვით, უნ და და ა გეგ მა როს და და ა მონ ტა ჟოს 

სპე ცი ა ლის ტმა; 

წყალ გაყ ვა ნი ლო ბის სის ტე მის მოწყო ბი სას, გა სათ ვა ლის წი ნე ბე ლია მა ღა -

ლი ონ კა ნე ბით აღ ჭურ ვი ლი დი დი ნი ჟა რე ბი, სა ჭი რო ჭავ ლის მქო ნე ცი ვი 

და ცხე ლი წყლის უწყვე ტი მი წო დე ბით. ასე ვე, სა სურ ვე ლია, გა სას ვლელ 

კარ თან და მონ ტაჟ დეს სპე ცი ა ლუ რი საშ ხა პე ისე თი ტრავ მე ბის თვის, რო გო -

რი ცაა მა გა ლი თად, მჟა ვით ან ტუ ტით დამ წვრო ბა; 
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იატა კის მოწყო ბი სას, გა სათ ვა ლის წი ნე ბე ლია გა დი ნე ბის სის ტე მით უზ რუნ -

ველ ყო ფა, და ბინ ძუ რე ბის შემ თხვე ვა ში იატა კის წყლის ჭავ ლით მო რეცხვის 

მიზ ნით. იატა კის ზე და პი რი უნ და იყოს სპე ცი ა ლუ რი მა სა ლის, რო მე ლიც მე -

დე გი იქ ნე ბა ქი მი უ რი რე აქ ტი ვე ბი სა და ხში რად დას ვე ლე ბის მი მართ; ასე -

ვე, იატა კი არ უნ და იყოს სრი ა ლა (სისველის დროს და ცე მის თა ვი დან ასა -

ცი ლებ ლად); 

გა ნა თე ბის მონ ტა ჟი უნ და გან ხორ ცი ელ დეს სპე ცი ა ლის ტის მი ერ, შრო მის 

უსაფ რთხო ე ბის სტან დარ ტე ბის მი ხედ ვით; 

ქი მი უ რი და სხვა ნარ ჩე ნე ბის თვის უნ და გა მო ი ყოს სპე ცი ა ლუ რი ად გი ლი (ან 

სა თავ სო), რო მე ლიც ახ ლოს იქ ნე ბა გა სას ვლელ თან; 

ჰერ მე ტუ ლი უნ და იყოს მილ სა დე ნე ბი, რომ ლე ბიც გა მო ი ყე ნე ბა სხვა დას ხვა 

აირის თვის, მა გა ლი თად: აირე ბის ბა ლო ნე ბის (აზოტი, აცე ტი ლე ნი, წყალ ბა -

დი, ჟან გბა დი და ა.შ.), ვა კუ უ მის სის ტე მე ბის, შე კუმ შუ ლი ჰა ე რი სა და სხვა 

მიზ ნე ბის თვის. ბა ლო ნე ბის შე ნახ ვის უსაფ რთხო ე ბის მიზ ნით, ისი ნი ვერ ტი -

კა ლურ მდგო მა რე ო ბა ში, მყა რად უნ და იყოს მი მაგ რე ბუ ლი კე დელ ზე. 

მი ნის ჭურ ჭლის, სხვა დას ხვა დამ ხმა რე მოწყო ბი ლო ბი სა და ქი მი კა ტე ბის შე -

სა ნა ხად ან მო სა თავ სებ ლად, ლა ბო რა ტო რი ა ში უნ და იყოს სპე ცი ა ლუ რი კა -
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რა დე ბი, ასე ვე თა რო ე ბი, სა ი და ნაც, ანა ლი ზის ჩა ტა რე ბის პრო ცეს ში, ად ვი -

ლად ხელ მი საწ ვდო მი იქ ნე ბა სა ჭი რო მა სა ლა, ინ სტრუ მენ ტი და ა.შ. ამ გვა -

რი თა რო ე ბი მყა რად და უსაფ რთხოდ უნ და იყოს და მონ ტა ჟე ბუ ლი სპე ცი ა -

ლუ რი საყ რდე ნე ბით და სა მაგ რე ბით (იხ. სუ რა თი 2).  

მნიშ ვნე ლო ვა ნია, რომ ლა ბო რა ტო რი ა ში არ სე ბულ ყვე ლა ქი მი ურ რე აქ -

ტივს ჰქონ დეს ეტი კე ტი სა ი დენ ტი ფი კა ციო მო ნა ცე მე ბით, რაც, სულ მცი რე, 

უნ და მო ი ცავ დეს რე აქ ტი ვის და სა ხე ლე ბას, კონ ცენ ტრა ცი ას, სი სუფ თა ვის 

ხა რისხს და ვარ გი სო ბის ვა დას. 

სას წო რე ბის თვის წი ნას წარ უნ და იყოს შერ ჩე უ ლი ად გი ლი, სა დაც მო თავ -

სდე ბა მყა რი სად გა მი. ამ ად გი ლის სი ახ ლო ვეს არ უნ და ხდე ბო დეს პერ სო -

ნა ლის ხში რი გა და ად გი ლე ბა. გათ ვა ლის წი ნე ბუ ლი უნ და იყოს, რომ და კა -

ლიბ რე ბის შემ დეგ, სას წო რი რაც შე იძ ლე ბა მყა რად და უმოძ რა ოდ იყოს 

მო თავ სე ბუ ლი, რა თა მი ნი მუ მამ დე იყოს დაყ ვა ნი ლი ვიბ რა ცი ით გა მოწ ვე უ -

ლი ცდო მი ლე ბე ბი (მომდევნო და კა ლიბ რე ბამ დე); 

ლა ბო რა ტო რი უ ლი მა გი დე ბი სა და სკა მე ბის ზე და პი რე ბი უნ და იყოს ქი მი უ -

რი ნივ თი ე რე ბე ბი სად მი (მჟავები, ტუ ტე ე ბი) მე დე გი. მრა ვა ლი, შე და რე ბით 

იაფ ფა სი ა ნი ზე და პი რი შე იძ ლე ბა, ქი მი უ რი რე აქ ტი ვე ბის მი მართ გამ ძლე 

იყოს, მაგ რამ მათ უმე ტე სო ბას ად ვი ლად უჩ ნდე ბა ლა ქე ბი (მაგალითად, წი -

თე ლი ღვი ნის დას ხმი სას). სა უ კე თე სო სა შუ ა ლე ბაა უჟან გა ვი ფო ლა დი, თუმ -

ცა, ძვი რადღი რე ბუ ლია. 
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მა გი დის ფარ თო ბი უნ და იყოს საკ მა რი სი ნე ბის მი ე რი და გეგ მი ლი ანა ლი -

ზის ჩა სა ტა რებ ლად. მი სი ზე და პი რის ფე რი კი, სა სურ ვე ლია, იყოს თეთ რი, 

რა თა, სა ჭი რო ე ბის შემ თხვე ვა ში, მარ ტი ვად მოხ დეს ნი მუ შე ბის და რე აქ ტი -

ვე ბის ვი ზუ ა ლუ რი შე ფა სე ბა (სიმღვრივე, გამ ჭვირ ვა ლო ბა, ფე რის ინ ტენ სი -

ვო ბა და სხვა). 

უსაფ რთხო ე ბის თვალ საზ რი სით, ლა ბო რა ტო რი ა ში ხელ მი საწ ვდომ ად გი -

ლას უნ და იყოს თვა ლის ამო სა რეცხი, სპე ცი ა ლუ რი სათ ვა ლე, ხელ თათ მა -

ნე ბი ცხე ლი ნივ თე ბის თვის, სპე ცი ა ლუ რი რე ზი ნის (მჟავისა და ტუ ტის მი -

მართ მე დე გი) ხელ თათ მა ნი, ჩექ მა, წინ სა ფა რი და სხვა (იხ. სუ რა თი 3 და 

სუ რა თი 4).  

   

ყო ვე ლი ვე ზე მო აღ ნიშ ნუ ლის გარ და, ლა ბო რა ტო რი ის მოწყო ბი სას, აუცი -

ლებ ლად გა სათ ვა ლის წი ნე ბე ლია თა ნამ შრო მელ თა ჯან მრთე ლო ბი სა და 

შრო მის უსაფ რთხო ე ბის სა კა ნონ მდებ ლო მოთხოვ ნე ბი1, ასე ვე, რე კო მენ -

დე ბუ ლია სა ერ თა შო რი სო სტან დარ ტის - ISO 45001 მოთხოვ ნე ბის დაც ვა, 

რაც ბიზ ნე სის თვის შრო მი თი უსაფ რთხო ე ბის რის კე ბის შემ ცი რე ბის და 

უკეთ ოპე რი რე ბის სა შუ ა ლე ბას იძ ლე ვა. ინფორმაცია აღნიშნული საერ -

თა შო რი სო სტანდარტის შესახებ, იხილეთ დამატებით ლიტერატურაში 

(დანართი 6). 

1. საქართველოს ორგანული კანონი შრომის უსაფრთხოების შესახებ (19 თებერვალი, 2019 წელი)
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სითხე
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მოწყობილობების შეძენასთან დაკავშირებული საკითხები 

რო გორც ზე მოთ აღ ვნიშ ნეთ, ღვი ნოს თან და კავ ში რე ბუ ლი ანა ლი ზე ბის ნუს -

ხა საკ მა ოდ გრძე ლია, შესაბამისად, დიდია საჭირო მოწყობილობების 

ჩამონათვალიც, რომელიც ასევე მოიცავს თანამედროვე ავტო მა ტი ზი რე -

ბულ დანადგარებს. აღ სა ნიშ ნა ვია ის ფაქ ტიც, რომ ამა თუ იმ და სა ხე ლე ბის 

მოწყო ბი ლო ბას მრა ვა ლი მწა მო ე ბე ლი და მომ წო დე ბე ლი ჰყავს. 

მოწყო ბი ლო ბე ბის ასარ ჩე ვად და შე სა ძე ნად, სხვა დას ხვა ფაქ ტორ თა შო -

რის, გა სათ ვა ლის წი ნე ბე ლია: 

რო მე ლი მე თო დის გა მო ყე ნე ბას ვა პი რებთ კონ კრე ტუ ლი პა რა მეტ -•

რის გა სა ზო მად; 

რა სიხ ში რით/ რა ო დე ნო ბით იქ ნე ბა სა ჭი რო შე სა ბა მი სი ანა ლი ზის ჩა -•

ტა რე ბა; 

რა სა ხარ ჯო მა სა ლე ბი (რა სიხ ში რით) დას ჭირ დე ბა ამა თუ იმ მოწყო -•

ბი ლო ბას; 

რამ დე ნად მო სა ხერ ხე ბე ლია გამოყენების თვალსაზრისით და რამ დე -•

ნად ხში რად დას ჭირ დე ბა ინ ჟინ რის მხრი დან გა კონ ტრო ლე ბა/შეკეთება. 

მოწყო ბი ლო ბე ბის შე ძე ნამ დე, ლა ბო რა ტო რი ა ში უნ და გან ხორ ცი ელ დეს შე -

სა ბა მი სი ინ ფრას ტრუქ ტუ რის მოწყო ბა, რაც გუ ლის ხმობს: 

სა ჭი რო ად გი ლის გა მო ყო ფას, რო მე ლიც უზ რუნ ველ ყო ფი ლი იქ ნე ბა •

შე სა ბა მი სი მოთხოვ ნე ბით (ელექტროგაყვანილობა, მილ გაყ ვა ნი ლო -

ბა აირე ბის თვის, გამ წო ვი სის ტე მა და ა.შ.); 

წი ნას წარ მო მა რა გე ბუ ლი უნ და იყოს აუცი ლე ბე ლი დამ ხმა რე სა შუ ა -•

ლე ბე ბი (ქიმიური ჭურ ჭე ლი, შტა ტი ვე ბი, მომ ჭე რე ბი და ა.შ.); 

წი ნამ დე ბა რე წიგ ნში აღ წე რი ლი ანა ლი ზე ბის ჩა სა ტა რებ ლად სა ჭი რო ძი -

რი თა დი მოწყო ბი ლო ბე ბი იყო ფა ორ ჯგუ ფად, კერძოდ, გამზომ და არა გამ -

ზომ (დამხმარე) მოწყობილობებად  (იხ. სურათები 6-39). გამ ზო მი მოწყო ბი -

ლო ბის შეს ყიდ ვი სას, სა სურ ვე ლია, მას თან ახ ლდეს შე სა ბა მი სი ხა რის ხის 

სერ ტი ფი კა ტე ბი (მწარ მო ებლის, და კა ლიბ რე ბის და ა.შ.), მაგ რამ, გა სათ ვა -

ლის წი ნე ბე ლია, რომ სერ ტი ფი ცი რე ბუ ლი პრო დუქ ცი ის ფა სი, ზო გა დად, ყო -

ველ თვის უფ რო მე ტია, ვიდ რე არა სერ ტი ფი ცი რე ბუ ლის. 

სავალდებულოა, რომ დაკალიბრებისას დაცული იყოს მეტროლოგიური 

მიკვლევადობის პროცესი, რისთვისაც დაკალიბრების სამუშაო უნდა ჩა -
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ტარ დეს ავ ტო რი ზე ბუ ლი მეტ რო ლო გი უ რი სამ სა ხუ რის მი ერ; ასე თე ბია: სსიპ 

სა ქარ თვე ლოს სტან დარ ტე ბი სა და მეტ რო ლო გი ის ეროვ ნუ ლი სა ა გენ ტო 

(www.geostm.ge) ან აკ რე დი ტე ბუ ლი სა კა ლიბ რო ლა ბო რა ტო რი ე ბი. 

 

გამზომი მოწყობილობები 

 

სუ რა თი 5: ლა ბო რა ტო რია / Laboratory

სუ რა თი 7: სას წო რის და სა კა ლიბ რე ბე ლი 
სა წო ნე ბი / Calibration Weights 
(F1 სი ზუს ტის კლა სი)

სუ რა თი 6: სას წო რი / Top Loading Balance
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სუ რა თი 9: UV-სპექტროფოტომეტრი /  
UV-Spectrophotometer

სუ რა თი 8: pH-მეტრი / pH Meter

სუ რა თი 11: სპირ ტო მეტ რი / Alcoholmeter 
(0%-დან 10%-მდე და 10%-დან 20%-მდე 
დი ა პა ზო ნის, მა ღა ლი სი ზუს ტის)

სუ რა თი 10: რეფ რაქ ტო მეტ რი / 
Refractometer

სუ რა თი 13: ბი უ რე ტი / Burette 
(50 მლ-იანი, 0.1 მლ და ნა ყო ფის ფა სით)

სუ რა თი 12: თერ მო მეტ რი / Thermometer 
(5°C – 40°C დი ა პა ზო ნის)

ღვინის ანალიზები მცირე მარნებისთვის
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სუ რა თი 14: მინის პიპეტები და პიპეტზე დასამაგრებელი რეზინის ბურთი შეწოვისთვის / 
Glass Pipettes and Rubber Suction Ball (სხვადასხვა მოცულობის) 

სუ რა თი 16: გამ ზო მი კოლ ბე ბი / 
Measuring Flasks 
(სხვადასხვა მო ცუ ლო ბის)

სუ რა თი 15: მენ ზუ რა / Volumetric Glass Tube 
(სხვადასხვა მო ცუ ლო ბის, შკა ლის თავ ზე მი თი თე -
ბუ ლია ტემ პე რა ტუ რა, რო მელ ზე დაც და კა ლიბ რე -
ბუ ლია გამ ზო მი ჭურ ჭე ლი)
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არაგამზომი (დამხმარე) მოწყობილობები 

   

  

სუ რა თი 18: ელექ ტრო ქუ რა / Electric Stove 
or Electric Heater (სასურველია სპე ცი ა ლუ -
რი ქუ რა დის ტი ლა ცი ის თვის)

სუ რა თი 17: ამ წო ვი კა რა და /  
Fume Hood or Fume Cupboard

სუ რა თი 20: თერ მოს ტა ტი წყლის 
აბა ზა ნით / Thermostat with Water 
Bath (ტემპერატურული ზღვა რი  
-5°C-დან +30°C-მდე)

სუ რა თი 19: მაგ ნი ტუ რი სა რე ვე ლა და მაგ ნი ტე ბი / 
Magnetic Stirrer and Magnetic Stir Bar

ღვინის ანალიზები მცირე მარნებისთვის
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სუ რა თი 22: ჭურ ჭლის საშ რო ბი კა რა და / 
Drying Cabinet for Laboratory Glassware

სუ რა თი 21: ულ ტრაბ გე რი თი საწ მენ დი 
(წყლის სან ჯღრე ვე ლა) / Ultrasonic Cleaner

სუ რა თი 24: სად გა მი რე გუ ლა ტო რით /  
Adjustable Mini Lab Stand Lifting Platform

სუ რა თი 23: ლაბო რატო რიული 
შტატივი სამაგრებით და მომჭერებით 
/ Laboratory Stand with Clamps and 
Sleeves
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სუ რა თი 26: ალ კო ჰო ლის გა მო სახ დე ლი 
მოწყო ბი ლო ბა / Alcohol Distillation 
Apparatus

სუ რა თი 25: აქ რო ლა დი მჟა ვე ბის გა მო -
სახ დე ლი მი ნის მოწყო ბი ლო ბა /  
Glass Apparatus for Steam Distillation of 
Volatile Acids

სუ რა თი 28: ბი უხ ნე რის კოლ ბა, ბი უხ ნე რის 
ძაბ რით და ვა კუ უმ გამ წო ვით - გასა ფილ -
ტრად, დე გა ზა ცი ის თვის / Buchner Funnel 
Apparatus Filtration Funnel Kit for Vacuum 
Suction (250 მლ, 500 მლ, 1000 მლ)

სუ რა თი 27: უკუ მა ცი ვა რი / Glass Backflow 
Condenser (შაქრებისთვის; 40 სმ-იანი სიგ -
რძის გარ სით)

ღვინის ანალიზები მცირე მარნებისთვის
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სუ რა თი 30: მრგვალ ძი რა კოლ ბე ბი / 
Round Bottom Glass Flasks 
(250 მლ, 500 მლ, 1000 მლ)

სუ რა თი 29: კო ნუ სუ რი (ერლემნმეიერის) 
კოლ ბე ბი / Erlenmeyer Flask  
(100 მლ, 300 მლ, 500 მლ)

სუ რა თი 32: ქი მი უ რი ჭი ქე ბი / Beakers 
(სხვადასხვა მო ცუ ლო ბის,  
50 მლ - 2000 მლ)

სუ რა თი 31: მი ნის ადაპ ტო რე ბი /  
Glassware Adapters 
(5 მლ, 10 მლ, 20 მლ)

სუ რა თი 34: მი ნის ძაბ რი / Glass Funnel 
(სხვადასხვა ზო მის, 50 მმ-100 მმ)

სუ რა თი 33: ღვი ნის ჭი ქა / Wine Glass 
(ღვინის და სა გე მოვ ნებ ლად)
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სუ რა თი 36: უჟან გა ვი ფო ლა დის ლა ბო რა -
ტო რი უ ლი შპა ტე ლე ბი / Stainless Steel Lab 
Spatula

სუ რა თი 35: მი ნის წკი რე ბი /  
Glass Stirring Rods 
(სხვადასხვა ზო მის) 

სუ რა თი 38: ფა ი ფუ რის თა სი / Porcelain 
Bowl (100 მმ -125 მმ დი ა მეტ რის)

სუ რა თი 37: ფა ი ფუ რის რო დი ნი სა ნა ყით / 
Pestle and Mortar Porcelain Set

სუ რა თი 39: თვა ლის ამო სა რეცხი / 
Eyewash Bottle

ღვინის ანალიზები მცირე მარნებისთვის
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არ სე ბობს ლა ბო რა ტო რი უ ლი აღ ჭურ ვი ლო ბის მომ წო დე ბე ლი მრა ვა ლი 

კომ პა ნია (მათ შო რის, VWR - https://www.vwr.com, Thomas Scientific - 

www.thomassci.com, Cynmar Corp.- www.yoursciencehub.com, Thermo Fisher Sci-

entific - https://www.thermofisher.com, Agilent - www.agilent.com, Sartorius - 

www.sartorius.com, Rettberg - www.rettberg.biz და სხვა). 

თუ რა ი მე მოწყო ბი ლო ბას ყი დუ ლობთ, რო მელ საც პე რი ო დუ ლი მომ სა ხუ -

რე ბა დას ჭირ დე ბა მწარ მო ებ ლის მხრი დან, აუცი ლებ ლად გა ით ვა ლის წი -

ნეთ, არის თუ არა შე სა ბა მი სი მწარ მო ებ ლის წარ მო მად გენ ლო ბა ქვე ყა ნა -

ში. ად გილ ზე მომ სა ხუ რე ბის შე საძ ლებ ლო ბა და გი ზო გავთ დროს და თან ხებ ს.
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3. რე კო მენ დე ბუ ლი ანა ლი ზე ბი 

ქი მი უ რი და ფი ზი კუ რი ანა ლი ზე ბი  

ღვი ნის დამ ზა დე ბის სხვა დას ხვა ეტაპ ზე 

3.1. ყურძნის წვენის და ღვინის სენსორული შეფასება  

ანალიზის დაწყებამდე 

ღვი ნის სენ სო რუ ლი შე ფა სე ბა (დეგუსტაცია) არა ნაკ ლებ სა პა სუ ხის მგებ -

ლოა, ვიდ რე მი სი ფი ზი კურ-ქიმიური ანა ლი ზი. ღვი ნის დე გუს ტა ცია არის 

ღვი ნის ორ გა ნო ლეპ ტი კუ რი ანა ლი ზი, რომ ლის დრო საც, გრძნო ბის ორ გა -

ნო ე ბის გა მო ყე ნე ბით ვა ფა სებთ ღვი ნის ფერს, არო მატს, გე მო სა და სტრუქ -

ტუ რას. ღვი ნის ნი მუ შის ფე რის ზუს ტად აღ საქ მე ლად, სა დე გუს ტა ციო სივ -

რცე უნ და იყოს ნე იტ რა ლურ და არა მკვეთრ ფე რებ ში. გა ნა თე ბა უნ და იყოს 

თა ნა ბა რი, ჩრდი ლე ბის გან შეძ ლე ბის დაგ ვა რად თა ვი სუ ფა ლი და რე გუ ლი -

რე ბა დი. ამა ვე დროს, ავეჯს, კედ ლე ბის სა ღე ბავს, საწ მენდ სა შუ ა ლე ბებს და 

ყვე ლა სხვა ნივთს სუ ნი უნ და ჰქონ დეს ნე იტ რა ლუ რი, ვი ნა ი დან, ნე ბის მი ერ 

უცხო სუნს შე უძ ლია ღვი ნის შე ფა სე ბა ზე უარ ყო ფი თი ზე გავ ლე ნა მო ახ დი -

ნოს. სა სურ ვე ლია, სა დე გუს ტა ციო ოთახ ში არ სე ბობ დეს ტემ პე რა ტუ რი სა და 

ტე ნი ა ნო ბის კონ ტრო ლის შე საძ ლებ ლო ბა. 

ღვი ნის სწო რად და სა გე მოვ ნებ ლად, უმ ჯო ბე სია გა მო ყე ნე ბუ ლი იყოს ღვი -

ნის სა დე გუს ტა ციო სპე ცი ა ლუ რი ჭი ქა (იხ. სუ რა თი 40). 

და გე მოვ ნე ბის პრინ ცი პის გა სა გე ბად, წარ მო იდ გი ნეთ, რო გორ მი ირ თმევთ 

ლი მო ნათს და ყუ რადღე ბა მი აქ ცი ეთ, ამ წარ მო სახ ვის დროს, რო გორ რე ა -

გი რებს (იჭმუხნება) თქვე ნი პი რი (ენა). ეს შეგ რძნე ბა გვიჩ ვე ნებს, თუ რო -

გორ და რა ად გი ლას რე ა გი რებს ლი მო ნა თის სიმ ჟა ვე ზე ჩვე ნი პი რის ღრუ. 

ანა ლო გი უ რად, ღვი ნის და გე მოვ ნე ბის დრო საც, ყუ რადღე ბა პი რის ღრუ ში 
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ამ „მოჭმუხვნის” სპე ცი ფი კურ შეგ რძნე ბა ზე გა ა მახ ვი ლეთ. რამ დე ნი მე გა -

ვარ ჯი შე ბის შემ დეგ, თქვენ შე გექ მნე ბათ თქვე ნი პი რის ღრუს სივ რცე ში სიმ -

ჟა ვის აღ ქმის გო ნებ რი ვი ნიშ ნუ ლი და მა ლე შეძ ლებთ გა ნას ხვა ოთ მჟა ვი ა -

ნო ბის სიძ ლი ე რეც. 

აღ სა ნიშ ნა ვია, რომ გე მო ე ბის, და ახ ლო ე ბით, 80%-ს ყნოს ვის რე ცეპ ტო რე -

ბით შე ვიგ რძნობთ, ენა კი, ძი რი თა დად, აღიქ ვამს სიმ წა რეს, სიმ ლა შეს, სიტ -

კბო სა და სიმ ჟა ვეს. 

ღვი ნის სენ სო რუ ლი ანა ლი ზი ძა ლი ან სუ ბი ექ ტუ რია, რად გან აღ ქმის ორ გა -

ნო ე ბი და, შე სა ბა მი სად, აღ ქმის ხა რის ხიც ყვე ლა ადა მი ა ნის თვის ინ დი ვი -

დუ ა ლუ რია. თუმ ცა, არ სე ბობს ღვი ნის რამ დე ნი მე გავ რცე ლე ბუ ლი და ა ვა -

დე ბა, ზა დი და ნაკ ლი, რო მელ თა იდენ ტი ფი კა ცია უნ და შე ეძ ლოს ყვე ლა 

მეღ ვი ნეს, რა თა დრო უ ლად და ად გი ნოს გა მომ წვე ვი მი ზე ზე ბი და მი ი ღოს 

შე სა ბა მი სი ზო მე ბი, რომ ღვი ნის ხა რის ხი არ გა ფუჭ დეს. 

ღვი ნის სენ სო რუ ლი ანა ლი ზის შე სა ხებ დე ტა ლუ რი ინ ფორ მა ცია შე გიძ ლი -

ათ იხი ლოთ პუბ ლი კა ცი ა ში „ღვინის დე გუს ტა ცი ის სა ხელ მძღვა ნე ლო”2, რო -

მე ლიც შე მუ შავ და კერ ძო სექ ტო რის მხარ და ჭე რის პროგ რა მის ფარ გლებ -

ში, გერ მა ნი ის სა ერ თა შო რი სო თა ნამ შრომ ლო ბის სა ზო გა დო ე ბის (GIZ) 

მი ერ, გერ მა ნი ის ეკო ნო მი კუ რი თა ნამ შრომ ლო ბი სა და გან ვი თა რე ბის ფე -

დე რა ლუ რი სა მი ნის ტროს (BMZ) სა ხე ლით. 

წი ნამ დე ბა რე ნაშ რომ ში წარ მოდ გე ნი ლია ღვი ნის დე გუს ტა ცი ას თან და კავ ში -

რე ბუ ლი მხო ლოდ ზო გი ერ თი ას პექ ტი, რაც მნიშ ვნე ლო ვა ნია მცი რე მარ ნის 

ლა ბო რა ტო რი ა ში ზო გი ერ თი ანა ლი ზის უფ რო ეფექ ტი ა ნად ჩა სა ტა რებ ლად. 

2. https://vet.ge/ge/resources/educational-resources 
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სუ რა თი 40: ღვი ნის სა დე გუს ტა ციო ჭიქა

სა დე გუს ტა ციო ჭი ქა მა ღალ ფე ხი ა ნია და აქვს მოგ რძო, 

ოვა ლუ რი ფორ მა. სა დე გუს ტა ციო ჭი ქა ში ღვი ნო ის ხმე ბა 

მხო ლოდ ჭი ქის მე სა მე დის რა ო დე ნო ბით, რა თა დარ ჩე -

ნილ ცა რი ელ სივ რცე ში ღვი ნის არო მა ტე ბის ბუ კე ტი გან -

ვი თარ დეს და აღ საქ მე ლად უფ რო ად ვი ლი გახ დეს. 

დე გუს ტა ცი ი სას, ასე ვე მნიშ ვნე ლო ვა ნია ღვი ნის ტემ პე რა -

ტუ რა, რაც გან სხვა ვე ბუ ლია ღვი ნის ტი პე ბის მი ხედ ვით. 

ტემ პე რა ტუ რის სტან დარ ტულ შუ ა ლე დად 15°C - 18°C ით -

ვლე ბა.



შე სა ბა მი სად, სა სურ ვე ლია, ანა ლი ზის შემ სრუ ლე ბელს შე ეძ ლოს ღვი ნის და -

გე მოვ ნე ბა და ზო გი ერ თი პა რა მეტ რის მი ახ ლო ე ბი თი რა ო დე ნო ბის აღ ქმა. 

ეს პა რა მეტ რე ბია: სა ერ თო მჟა ვი ა ნო ბა, აქ რო ლა დი მჟა ვა (ძმარმჟავაზე გა -

და ან გა რი შე ბით), შაქ რი ა ნო ბა, ალ კო ჰო ლის შემ ცვე ლო ბა, თა ვი სუ ფა ლი 

გო გირ დის დი ოქ სი დის სი ჭარ ბე, ვაშლ-რძემჟავური თა ნა ფარ დო ბა. 

ხში რად, რო დე საც წი ნას წარ ცნო ბი ლია ამ პა რა მეტ რე ბის და ახ ლო ე ბი თი 

რა ო დე ნობ რი ვი შემ ცვე ლო ბა, შე საძ ლე ბე ლია, უფ რო ოპ ტი მა ლუ რად გან -

ხორ ცი ელ დეს ანა ლი ზის პრო ცე სი. მა გა ლი თად, შაქ რი ა ნო ბის გან საზღვრის 

დროს, პირ ვე ლი ვე ჯერ ზე შე იძ ლე ბა საკ ვლე ვი ნი მუ შის სწო რი გან ზა ვე ბის 

შერ ჩე ვა, თუ, და გე მოვ ნე ბის შე დე გად, თა ვი დან ვე გა ირ კვე ვა ღვი ნო მშრა -

ლია, ტკბი ლი თუ სა შუ ა ლო სიტ კბო სი, რაც და ზო გავს რო გორც დროს, ასე -

ვე რე აქ ტი ვებ საც. 

წარ მო გიდ გენთ აღ ნიშ ნუ ლი პა რა მეტ რე ბის შეგ რძნე ბე ბის თა ვი სე ბუ რე ბებს: 

სა ერ თო მჟა ვი ა ნო ბა 

მჟა ვი ა ნო ბა ღვი ნის ერთ-ერთი მნიშ ვნე ლო ვა ნი მა ხა სი ა თე ბე ლია. რაც მე -

ტია ღვი ნო ში მჟა ვი ა ნო ბა, მით უფ რო მძაფ რად აღ ქმა დია ის ენა სა და სა -

სა ზე და მის გე მოვ ნურ თვი სე ბებ ზე, ხში რად, უფ რო და დე ბი თად მოქ მე დებს. 

შაქ რი ა ნო ბა 

ღვი ნო ში შაქ რი ა ნო ბის დო ნე და მო კი დე ბუ ლია ყურ ძენ ში მის საწყის რა ო -

დე ნო ბა ზე. ჩვენ შაქ რი ა ნო ბას სიტ კბოს სა ხით შე ვიგ რძნობთ. მშრალ და 

ტკბილ ღვი ნოს ადა მი ან თა დი დი უმ რავ ლე სო ბა ად ვი ლად გა ნას ხვა ვებს, 

ხო ლო მათ შუ ა ლე დურ გრა და ცი ებს (მშრალი, ნა ხევ რად მშრა ლი, ნა ხევ -

რად ტკბი ლი, ტკბი ლი) შო რის გან სხვა ვე ბა კი, ხან გრძლი ვი პრაქ ტი კუ ლი 

სენ სო რუ ლი ვარ ჯი შით არის შე საძ ლე ბე ლი. 

ალ კო ჰო ლის შემ ცვე ლო ბა 

ღვი ნის ფერ მენ ტა ცი ის პრო ცეს ში მიმ დი ნა რე ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლის 

დროს, ყურ ძნის შა ქა რი გარ და იქ მნე ბა ალ კო ჰო ლად (ეთანოლად). ალ კო -

ჰო ლის რა ო დე ნო ბა ღვი ნის სხე უ ლი ა ნო ბის ერთ-ერთი გან მსაზღვრე ლია. 

მა ღა ლალ კო ჰო ლი ა ნი ღვი ნო უფ რო მძი მე გე მოვ ნურ შეგ რძნე ბას იწ ვევს, 

ვიდ რე და ბა ლალ კო ჰო ლი ა ნი. თუ ღვი ნო ში ალ კო ჰო ლის სი ჭარ ბეა, შე იგ -

რძნო ბა არა ჰარ მო ნი უ ლო ბა სხვა კომ პო ნენ ტებ თან მი მარ თე ბა ში და, გა -

დაყ ლაპ ვის შემ დეგ, ხა ხა ში უსი ა მოვ ნო მწვე ლი შეგ რძნე ბა ვი თარ დე ბა. 

აქ რო ლა დი მჟა ვი ა ნო ბა (ძმარმჟავა) 

თუ ღვი ნო არ არის და ცუ ლი ჟან გბად თან შე ხე ბის გან, მა შინ მას ში ჟან გვი -

თი პრო ცე სე ბი გაგ რძელ დე ბა; შე დე გად, ალ კო ჰო ლუ რი ნივ თი ე რე ბე ბი 

ღვინის ანალიზები მცირე მარნებისთვის
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(ძირითადად, ეთა ნო ლის) მჟა ვე ბად (შესაბამისად, ძმარ მჟა ვად) გარ და იქ -

მნე ბა, რაც, თა ვის მხრივ, ღვი ნის ზადს წარ მო ად გენს. 

მო მა ტე ბუ ლი აქ რო ლა დი მჟა ვი ა ნო ბა მარ ტი ვად აღიქ მე ბა დაყ ნოს ვის დროს 

მჩხვლე ტა ვი შეგ რძნე ბით (ძმრის სუ ნი), ხო ლო სა სა ზე ფხაჭ ნის შეგ რძნე ბას იწ -

ვევს; აშ კა რად გა მო ხა ტუ ლია ძმრის გე მო, ხში რად, ეთი ლა ცე ტატ თან ერ თად. 

გო გირ დის დი ოქ სი დი 

მეღ ვი ნე ო ბის პრაქ ტი კა ში, გო გირ დის დი ოქ სი დი (SO2) ფარ თოდ გა მო ი ყე -

ნე ბა რო გორც ან ტი სეპ ტი კუ რი სა შუ ა ლე ბა. სწო რი დო ზი რე ბის შემ თხვე ვა -

ში, ღვი ნო და ცუ ლია მიკ რო ორ გა ნიზ მე ბი სა და და ჟან გვი სა გან; ამი ტომ, 

მუდ მი ვად უნ და ვა კონ ტრო ლოთ გო გირ დის დი ოქ სი დის შემ ცვე ლო ბა. სენ -

სო რუ ლად, გო გირ დის დი ოქ სი დის მო ჭარ ბე ბუ ლი შემ ცვე ლო ბა აღიქ მე ბა 

შემ დეგ ნა ი რად: ღვი ნოს აქვს მწვე ლი, უხე ში, ან თე ბუ ლი ასან თის სუ ნი. აღ -

ნიშ ნულ სუნს თა ვი სუ ფა ლი გო გირ დის დი ოქ სი დის მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბა იწ -

ვევს. სენ სო რუ ლი შეგ რძნე ბე ბი, ქი მი ურ ანა ლიზ თან ერ თად, დაგ ვეხ მა რე -

ბა, ღვი ნო ში გო გირ დის დი ოქ სი დის სა ჭი რო რა ო დე ნო ბა შე ვი ნარ ჩუ ნოთ, 

რა თა თა ვი დან ავი ცი ლოთ არა სა სურ ვე ლი ქი მი უ რი პრო ცე სე ბი. 

ვაშლ-რძემჟავური თა ნა ფარ დო ბა 

შაქ რის დაშ ლის შემ დგომ, მნიშ ვნე ლო ვა ნი პრო ცე სია ვაშლ-რძემჟავური 

დუ ღი ლი. გან სა კუთ რე ბით წი თელ ღვი ნო ებ ში, მი სი ჩა ტა რე ბა სა სურ ვე ლია. 

სენ სო რუ ლი შეგ რძნე ბე ბით, ეს პრო ცე სი ასე გა მო ი ყუ რე ბა: თავ და პირ ვე -

ლად, რო დე საც ჭარ ბობს ვაშ ლმჟა ვას რა ო დე ნო ბა, ღვი ნო გე მოვ ნუ რად 

არის მკვა ხე მჟა ვი ა ნო ბით, ძელ გი, უხე ში. ვაშლ-რძემჟავა დუ ღი ლის გან ვი -

თა რე ბას თან ერ თად, ღვი ნო თან და თან რბილ დე ბა, კარ გავს სი უ ხე შეს. პრო -

ცე სის დამ თავ რე ბი სას, მას აქვს მკვეთ რად გა მო ხა ტუ ლი ნა ღე ბის, მაწ ვნის 

ტო ნე ბი, გე მო კი, მნიშ ვნე ლოვ ნად რბი ლი და ჰარ მო ნი უ ლი. 

 

 

გა მო ყე ნე ბუ ლი ლი ტე რა ტუ რა 

პრაქ ტი კუ ლი კურ სი „ღვინის და გე მოვ ნე ბა” (ISBN 978-9941-23-159-9, ბა კურ სუ ლა -•

კა უ რის გა მომ ცემ ლო ბა, თბი ლი სი, 2014) 

„ღვინის და ა ვა დე ბე ბი”, ავტ. ან დრე ას რუ კი (GTZ-ის და AFC/IAK პრო ექ ტი •

„საქართველოში ღვი ნის ხა რის ხის სის ტე მის ჩა მო ყა ლი ბე ბა”, 2008) 

„ღვინის დე გუს ტა ცი ის სა ხელ მძღვა ნე ლო - ღვი ნის დე ფექ ტე ბის ამოც ნო ბა” (ISBN •

978-9941-9422-8-0, GIZ/BMZ კერ ძო სექ ტო რის გან ვი თა რე ბის პროგ რა მის მხარ -

და ჭე რა, თბი ლი სი, 2016).
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3.2. pH 

3.2.1. ზოგადი მიმოხილვა 

ხი ლი სა და ბოს ტნე უ ლის წვე ნე ბი, მათ შო რის ღვი ნოც, შე ი ცავს სხვა დას ხვა 

ორ გა ნულ მჟა ვას (ღვინის მჟა ვა, ვაშ ლმჟა ვა, რძემ ჟა ვა, ქარ ვის (სუქცინის) 

მჟა ვა, ლი მონ მჟა ვა და სხვა), რომ ლე ბიც წარ მო ად გენს, ე.წ., სუსტ მჟა ვებს, 

ვი ნა ი დან მათ მცი რედ დი სო ცი ა ცი ის უნა რი (დისოციაციის ხა რის ხი) აქვთ. 

მჟა ვე ბი ღვი ნის მნიშ ვნე ლო ვან სტრუქ ტუ რულ კომ პო ნენ ტებს წარ მო ად გენს. 

ისი ნი გვხვდე ბა რო გორც ყურ ძენ ში (წვენში), ასე ვე ღვი ნო ში. ღვი ნის ოთხი 

ძი რი თა დი გე მოვ ნუ რი მა ხა სი ა თებ ლი დან მჟა ვე ბი ერთ-ერთია (დანა რ ჩენი 

სა მია: ტა ნი ნე ბის, ალ კო ჰო ლის და სიტ კბოს შეგ რძნე ბე ბი). მჟა ვე ბის რა ო -

დე ნობ რი ვი თა ნა ფარ დო ბა არ სე ბი თად გან საზღვრავს ღვი ნის ტექ ნო ლო -

გი უ რი პრო ცე სის მიმ დი ნა რე ო ბას და, ასე ვე, მი ღე ბუ ლი ღვი ნის ხა რის ხსა 

და თვი სე ბებს (ფერი, გე მო). დუ ღი ლის (ფერმენტაციის) დროს, მჟა ვი ა ნო -

ბა და დე ბი თად მოქ მე დებს სა ფუვ რის ზრდა სა და სი ცოცხლი სუ ნა რი ა ნო ბა -

ზე და იცავს ღვი ნოს არა სა სურ ვე ლი ბაქ ტე რი უ ლი და ბინ ძუ რე ბი სა გან. მცი -

რე მჟა ვი ა ნო ბის დროს, ღვი ნის გე მო არას რულ ფა სო ვა ნია, ხო ლო ზედ მე ტი 

მჟა ვი ა ნო ბის დროს, ღვი ნოს მომ წა რო-მომწკლარტო და უსი ა მოვ ნოდ მჟა -

ვე გე მო აქვს. 

აღ სა ნიშ ნა ვია, რომ ყურ ძნის მჟა ვი ა ნო ბა უფ რო და ბა ლია თბილ კლი მა ტურ 

პი რო ბებ ში მოყ ვა ნი სას, ვიდ რე გრილ ში (საწინააღმდეგოდ არის შაქ რის 

შემ ცვე ლო ბის შემ თხვე ვა ში). 

ღვი ნის სა ერ თო მჟა ვი ა ნო ბის გან მსაზღვრე ლი ძი რი თა დი ორ გა ნუ ლი მჟა -

ვე ბის სპექ ტრი წარ მოდ გე ნი ლია თავ და პირ ვე ლი, ანუ ყურ ძენ ში არ სე ბუ ლი 

მჟა ვე ბით: ღვი ნომ ჟა ვა, ვაშ ლმჟა ვა და ლი მონ მჟა ვა და, ასე ვე, ფერ მენ ტა -

ცი ის შე დე გად მი ღე ბუ ლი მჟა ვე ბით, ესე ნია: ქარ ვამ ჟა ვა, რძემ ჟა ვა და ძმარ -

მჟა ვა. ძმარ მჟა ვას, და ნარ ჩე ნი მჟა ვე ბის გან გან სხვა ვე ბით, მი ა კუთ ვნე ბენ 

აქ რო ლა დი მჟა ვე ბის ჯგუფს. 

ზე მოთ აღ ნიშ ნუ ლი მჟა ვე ბის გარ და, ღვი ნო ში მცი რე რა ო დე ნო ბით არის 

სხვა დას ხვა ორ გა ნუ ლი მჟა ვაც (მაგ., გლუ კო ნის, პი რო ყურ ძნის, კე ტოგ ლუ -

ტა მი ნის და ა.შ. მჟა ვე ბი). ამ მჟა ვე ბის ღვი ნო ში არ სე ბო ბა და მა თი რა ო დე -

ნო ბე ბი და მო კი დე ბუ ლია სხვა დას ხვა ფაქ ტორ ზე, რო გო რი ცაა ყურ ძნის ჯი -
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ში, ვე ნა ხის გარ შე მო არ სე ბუ ლი გა რე მო პი რო ბე ბი, კლი მა ტი, ღვი ნის და ყე -

ნე ბის ტექ ნო ლო გი უ რი პრო ცე სი და სხვა. 

მჟა ვე ბი რთუ ლი ნივ თი ე რე ბე ბია, რო მელ თა მო ლე კუ ლე ბი შე ი ცავს წყალ ბა -

და ტო მებს, რომ ლებ საც მე ტა ლის ატო მე ბით ჩა ნაც ვლე ბის ან მათ თან გაც -

ვლის უნა რი გა აჩ ნია. შე სა ბა მი სად, წყალ ხსნა რებ ში მჟა ვე ბი დი სო ცირ დე -

ბი ან წყალ ბა დი ონ(ებ)ის და მჟა ვუ რი ნაშ თის (მჟავას ანი ო ნის) წარ მოქ მნით. 

მჟა ვე ბის ამ უნა რი დან გა მომ დი ნა რე, მჟა ვი ა ნო ბის გან სა საზღვრა ვად, ქი -

მი ა ში შე მო ტა ნი ლია pH-ის მცნე ბა. 

pH-ით აღ ნიშ ნა ვენ 0-დან 14-მდე მნიშ ვნე ლო ბე ბის სკა ლას, რომ ლი თაც გა ნი -

საზღვრე ბა წყალ ხსნა რე ბის მჟა ვა-ტუტოვანი ბა ლან სის დო ნე, რაც მნიშ ვნე -

ლო ვა ნი ქი მი უ რი მა ხა სი ა თე ბე ლია. pH წარ მო ად გენს ხსნარ ში არ სე ბუ ლი 

წყალ ბა დის იონე ბის (H+) მო ლუ რი კონ ცენ ტრა ცი ის ათო ბი თი ლო გა რით მის 

უარ ყო ფითი/შებრუნებული ნიშ ნის მქო ნე სი დი დეს (pH = -log [H+]). 

ე.წ., ნე იტ რა ლურ ხსნა რებ ში, რომ ლე ბიც არც მჟა ვა და არც ფუ ძე თვი სე ბებს 

ამ ჟღავ ნე ბენ, pH-ის სი დი დე 7-ის ტო ლია. pH7 აქვს სუფ თა წყალს 25°C-ზე. 

ყვე ლა სხვა სითხის pH-ს სწო რედ ამ ნე იტ რა ლურ წერ ტილს ადა რე ბენ. 

ხსნა რებს, რო მელ თა pH მაჩ ვე ნე ბე ლი, 25°C ტემ პე რა ტუ რის დროს, 7-ზე ნაკ -

ლე ბია, მჟა ვა ბუ ნე ბა აქვთ, ხო ლო თუ 7-ზე მე ტია, მა შინ - ფუ ძე. 

pH-ის ნე იტ რა ლუ რი მაჩ ვე ნე ბე ლი (pH7) და მო კი დე ბუ ლია ტემ პე რა ტუ რა ზე 

და მის მა ტე ბას თან ერ თად, 7-ზე დაბ ლა იწევს. ძა ლი ან ძლი ე რი მჟა ვე ბის -

თვის, pH შე საძ ლოა, 0-ზე და ბა ლიც იყოს, ხო ლო ძა ლი ან ძლი ე რი ფუ ძე ე ბის 

შემ თხვე ვა ში, 14-ზე მა ღა ლიც. pH-ის სიდიდის ვიზუალიზაცია სხვადასხვა 

პროდუქტში წარმოდგენილია ილუსტრაციაზე 2.    

თა ვის მხრივ, ღვი ნოც წარ მო ად გენს წყალ ხსნარს და, შე სა ბა მი სად, pH-ის 

სი დი დე მი სი მნიშ ვნე ლო ვა ნი მა ხა სი ა თე ბე ლია. ღვი ნო ე ბის თვის pH-ის სი -

დი დე, ძი რი თა დად, 2.8-დან 4.3-მდე მერ ყე ობს, რაც და მო კი დე ბუ ლია ღვი -

ნის ტიპ ზე. თეთრ ღვი ნო ებს შე და რე ბით და ბა ლი pH მაჩ ვე ნე ბე ლი აქვს, ვიდ -

რე წი თელ ღვი ნო ებს. 

რაც უფ რო და ბა ლია pH, მით უფ რო მჟა ვეა ღვი ნო, მა ღა ლი pH-ის დროს კი, 

ნაკ ლებ მჟა ვე. pH-სკალის თი თო ე უ ლი წერ ტი ლის კო ე ფი ცი ენ ტი 10-ს შე ე სა -

ბა მე ბა. ეს ნიშ ნავს, რომ pH3-იანი ღვი ნო 10–ჯერ უფ რო მჟა ვეა, ვიდ რე pH4-

ის მქო ნე ღვი ნო. 
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pH-ის სი დი დე დიდ გავ ლე ნას ახ დენს ღვი ნის მიკ რო ბი ო ლო გი ურ აქ ტი ვო -

ბა ზე და, შე სა ბა მი სად, ღვი ნის ვარ გი სო ბა ზე. pH3,5-დან ზე მოთ მიკ რო ბი ო -

ლო გი უ რი აქ ტი ვო ბის და ღვი ნის ხა რის ხის გა უ ა რე სე ბის რის კი მნიშ ვნე -

ლოვ ნად იზ რდე ბა. pH-ის სი დი დეს ასე ვე დი დი გავ ლე ნა აქვს ღვი ნის ფერ ზე 

და მის სენ სო რულ თა ვი სე ბუ რე ბებ ზე. 

ილუს ტრა ცია 2: pH-ის სკა ლა 

 

3.2.2. გა ზომ ვის პრინ ცი პი 

pH-ის სი დი დის გა ზომ ვა ხდე ბა სპე ცი ა ლუ რი მოწყო ბი ლო ბით, რო მელ საც 

pH-მეტრი ეწო დე ბა (იხ. სუ რა თი 41). მის უმ ნიშ ვნე ლო ვა ნეს ნა წილს მი ნის 

მი ლის ფორ მის ელექ ტრო დი წარ მო ად გენს. 

pH-მეტრი მუ შა ობს რო გორც ვოლ ტმეტ რი, სა დაც ორ ელექ ტროდს შო რის 

პო ტენ ცი ალ თა სხვა ო ბა იზო მე ბა. ამ ორი ელექ ტრო დი დან ერთს (გამზომს), 

რო მე ლიც თავ სდე ბა საკ ვლევ ნი მუშ ში, ამ ნი მუ შის პო ტენ ცი ა ლი გა აჩ ნია, 

ხო ლო მე ო რეს (სტანდარტულს) ცნო ბი ლი პო ტენ ცი ა ლი აქვს და შე სა და რე -

ბელ ელექ ტროდს წარ მო ად გენს. pH-ის გა მოთ ვლა ამ ორ ელექ ტროდს შო -

რის პო ტენ ცი ალ თა სხვა ო ბის მი ხედ ვით ხდე ბა. 

თა ნა მედ რო ვე pH-მეტრები აღ ჭურ ვი ლია, ე.წ., კომ ბი ნი რე ბუ ლი მი ნის ელექ -

ტრო დე ბით, რომ ლებ შიც ორი ვე ელექ ტრო დი (სტანდარტული და გამ ზო მი) 

ერ თად არის მო თავ სე ბუ ლი. მსგავ სი ელექ ტრო დის აგე ბუ ლე ბა წარ მოდ გე -

ნი ლია ილუს ტრა ციაზე 3. 
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ელექ ტრო დის მი ნის მილ ში მო თავ სე ბუ ლია სტან დარ ტუ ლი მჟა ვი ა ნო ბის 

მქო ნე ში და ხსნა რი - ელექ ტრო ლი ტი, რო მე ლიც არის 0,1N მა რილ მჟა ვა 

(HCl); მას ში გან თავ სე ბუ ლია მავ თუ ლის ფორ მის, Ag/AgCl-ისგან დამ ზა დე ბუ -

ლი ში და, სტან დარ ტუ ლი ელექ ტრო დი. 

ელექ ტრო დის ბო ლო ში, მომ რგვა ლე ბულ ნა წილ თან, ჰერ მე ტუ ლად მირ ჩი -

ლუ ლია კა მე რა, რო მელ შიც მო თავ სე ბუ ლია მე ო რე (გარე) გამ ზო მი ელექ -

ტრო დი (ასევე Ag/AgCl-ის), რო მელ საც საკ ვლევ ნი მუშ თან შე ხე ბა სპე ცი ა -

ლუ რი მი ნის გან დამ ზა დე ბუ ლი ფო რო ვა ნი მემ ბრა ნის სა შუ ა ლე ბით აქვს. 

ფო რო ვა ნი მემ ბრა ნა მგრძნო ბი ა რეა წყალ ბა დის იონე ბის მი მართ, რო მელ -

თა და დე ბით მუხტს მი ლი ვოლ ტებ ში (mV) აღიქ ვამს და ამ სიგ ნალს ელექ -

ტრო ლიტს გა დას ცემს. ელექ ტრო ლიტ სა და ნი მუშს შო რის პო ტენ ცი ალ თა 

სხვა ო ბის (ΔEn) მი ხედ ვით ხდე ბა ნი მუ შის pH-ის დად გე ნა, რაც pH-მეტრის 

სკა ლა ზე აისა ხე ბა. 

და ნიშ ნუ ლე ბის მი ხედ ვით, მრა ვა ლი სა ხის pH-მეტრის შე ძე ნა არის შე საძ -

ლე ბე ლი. მეღ ვი ნე ო ბა ში, მცი რე მარ ნე ბის შემ თხვე ვა ში, ხში რად, უპი რა ტე -

სო ბას პორ ტა ტულ pH-მეტრს (იხ.სურათი 41) ანი ჭე ბენ. 

სუ რა თი 41: pH-მეტრი 
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ილუს ტრა ცია 3: ელექ ტრო დის აგე ბუ ლე ბა 

 

3.2.3. ანა ლი ზის მსვლე ლო ბა 

3.2.3.1. სა ჭი რო მოწყო ბი ლო ბე ბი 

pH-მეტრი, რომ ლის სკა ლის და ნა ყო ფის ფა სი უნ და იყოს არა ნაკ ლებ ±0.01 

pH-ერთეულის. 

pH-მეტრის მო დე ლის შე სა ბა მი სი pH-ელექტროდი, რო მე ლიც შე იძ -•

ლე ბა იყოს: 

მი ნის ელექ ტრო დი (ინახება დის ტი ლი რე ბულ წყალ ში); ▪

კომ ბი ნი რე ბუ ლი ელექ ტრო დი (ინახება დის ტი ლი რე ბულ წყალ ში); ▪

კა ლო მე ლის (Hg2Cl2) ელექ ტრო დი (ინახება კა ლი უ მის ქლო რი დის ▪

(KCl) ნა ჯერ ხსნარ ში); 

მი ნის ჭი ქა/კოლბა (არანაკლებ, 50 მლ მოცულობის); •

სა სურ ვე ლია, ლა ბო რა ტო რი ას გა აჩ ნდეს CO2-ის მო სა ცი ლე ბე ლი სა -•

შუ ა ლე ბა (CO2-ის შემ ცვე ლი ნი მუ შე ბის თვის, მაგ., შუშ ხუ ნა ღვი ნო, მა -

ჭა რი და სხვა), ე.წ., დე გა ზა ტო რი. ეს სა შუ ა ლე ბა შე იძ ლე ბა იყოს: 

ულ ტრაბ გე რი თი საწ მენ დი (სანჯღრეველა); ▪

Ag/AgCI 

შიდა ელექტროდი 

0.1 N HCI 

შიდა ხსნარი 

pH-მგრძნობიარე  

მინა 

Ag/AgCI 

გარე ელექტროდი 

KCI ხსნარი

ფოროვანი  

მემბრანა 

ნიმუშის 

ხსნარი [H+]n 
ΔEn

E
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ვა კუ უმ ფილ ტრა ცია (რისთვისაც საჭიროა ბიუხნერის ძაბრი და ▪

მასში მოთავსებული, ფილტრაციის საშუალო სიჩქარის მქონე 

ლაბორატორიული ფილტრის ქაღალდი); ძაბ რი მჭიდ როდ იდ გმე -

ბა ბი უხ ნე რის კოლ ბა ში, რომ ლის მირ ჩი ლუ ლი მი ლა კი შლან გით 

უკავ შირ დე ბა, ე.წ., ჰა ერ ჭავ ლი ან ან წყლის ჭავ ლი ან ტუმ ბოს, ეს 

უკა ნას კნე ლი შე საძ ლე ბე ლია ონ კა ნის წყლის ჭავ ლიც იყოს). 
 
ილუს ტრა ცია 4: ბი უხ ნე რის კოლ ბა 

 

3.2.3.2. სა ჭი რო რე აქ ტი ვე ბი/სახარჯი მა სა ლე ბი 

სერ ტი ფი ცი რე ბუ ლი, სტან დარ ტუ ლი ბუ ფე რუ ლი ხსნა რე ბი (CRM-ები): •

pH4 და pH7; 

დის ტი ლი რე ბუ ლი წყა ლი; •

ჩვე უ ლებ რი ვი ფილ ტრის ქა ღალ დი, ელექ ტრო დის გა სამ შრა ლებ -•

ლად. 

3.2.3.3. პრო ცე დუ რა 

ნი მუ შის მომ ზა დე ბა 

pH-ის გა ზომ ვის წინ, უნ და ჩა ტარ დეს, და ახ ლო ე ბით, 100 მლ ღვი ნის •

ნი მუ შის დე გა ზა ცია, მას ში არ სე ბუ ლი ნახ ში რორ ჟან გის ბუშ ტუ კე ბის 

მოსა ცილებლად; 

ფილტრის ქაღალდი

ვაკუუმის წყარო
ვაკუუმის კოლბა

ბიუხნერის ძაბრი
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გა ზომ ვის ცდო მი ლე ბის აცი ლე ბის მიზ ნით, საკ ვლე ვი ნი მუ შის ტემ პე -•

რა ტუ რა უნ და იყოს იგი ვე, რაც სა კა ლიბ რო ხსნა რებს და კა ლიბ რე ბის 

დროს ჰქონ და. ამი ტომ, სა სურ ვე ლია, ანა ლი ზის დაწყე ბამ დე, ყვე ლა 

ხსნა რი (საკალიბრო ბუ ფე რე ბი და ნი მუ შიც) გარ კვე უ ლი დრო ით, 

ოთა ხის ტემ პე რა ტუ რა ზე, 20°C-25°C, მო თავ სდეს. 

და კა ლიბ რე ბა 

სან დო შე დე გე ბის მი ღე ბის მიზ ნით, მნიშ ვნე ლო ვა ნია, გა ზომ ვის დაწყე ბამ -

დე, pH-მეტრი და კა ლიბ რე ბუ ლი იყოს. ამი ტომ, ყო ველ სა მუ შაო დღეს, შე სა -

ბა მი სი პრო ცე დუ რა ერ თხელ მა ინც უნ და გან ხორ ცი ელ დეს. 

pH-მეტრის და კა ლიბ რე ბა მწარ მო ებ ლის მი ერ მო წო დე ბუ ლი ინ -•

სტრუქ ცი ის შე სა ბა მი სად უნ და მოხ დეს - მი ნი მუმ, ორი სერ ტი ფი ცი რე -

ბუ ლი სტან დარ ტუ ლი ბუ ფე რუ ლი ხსნა რის გა მო ყე ნე ბით, კერ ძოდ, pH4 

და pH7-ით (ვინაიდან, ღვი ნის ნი მუ შე ბის pH, რო გორც წე სი, ამ დი ა პა -

ზონ ში მდე ბა რე ობს); 

pH-მეტრის და კა ლიბ რე ბის შე დე გე ბი შე სა ბა მის ჟურ ნალ ში (იხილეთ •

დანართი 4, 4.1.2 - მარნის ლაბორატორიის დაკალიბრების ჟურნალი 

pH გაზომვებისთვის) უნ და აღი რიცხოს. 

ილუს ტრა ცია 5: სტან დარ ტუ ლი pH ბუ ფე რუ ლი ხსნა რე ბი 

 

გა ზომ ვა 

გა ზომ ვის სი ზუს ტის შე სა მოწ მებ ლად, თავ და პირ ვე ლად (დაკალიბრების •

შემ დეგ), ცნო ბი ლი pH-ის მქო ნე სტან დარ ტუ ლი ხსნა რი უნ და გა ი ზო -

მოს. ამ შემ თხვე ვა ში, ხში რად გა მო ი ყე ნე ბა pH4 და pH7 სერ ტი ფი ცი -

რე ბუ ლი ბუ ფე რუ ლი ხსნა რე ბი; 

pH7 pH4
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შემ დეგ იზო მე ბა საკ ვლე ვი ნი მუ ში, რო მე ლიც მო თავ სე ბუ ლია, არა -•

ნაკ ლებ, 50 მლ მო ცუ ლო ბის ქი მი ურ ჭი ქა ში; 

ყო ვე ლი გა ზომ ვი სას, ელექ ტრო დი საკ ვლევ ნი მუშ ში თავ სდე ბა; •

რო გორც კი pH-მეტრის მრიცხვე ლის მაჩ ვე ნე ბე ლი დას ტა ბი ლურ დე -•

ბა, მი სი მნიშ ვნე ლო ბის და ფიქ სი რე ბა, ჩა წე რა (იხილეთ და ნარ თი 4, 

4.1.1 - მარ ნის ლა ბო რა ტო რი უ ლი ანა ლი ზე ბის ჟურ ნა ლის ნი მუ ში) უნ -

და მოხ დეს. 

 

ელექ ტრო დის მოვ ლა/შენახვა 

pH-მეტრთან მუ შა ო ბი სას, ცდო მი ლე ბის გა მოწ ვე ვის ძი რი თა დი წყა რო •

ელექ ტრო დის მემ ბრა ნის და ბინ ძუ რე ბა ან მი სი და ზი ა ნე ბაა. ამი ტომ: 

ყო ვე ლი გა ზომ ვის შემ დეგ (სხვა ნი მუ შის გა ზომ ვამ დე), აუცი ლე ბე -▪

ლია, რომ ელექ ტრო დი ფრთხი ლად გა ი რეცხოს გა მოხ დი ლი წყლით 

და შეშ რეს ფილ ტრის ქა ღალ დით ან ქა ღალ დის ხელ სა ხო ცით; 

სა მუ შა ოს დამ თავ რე ბის შემ დეგ, ელექ ტრო დი კვლავ კარ გად უნ და ▪

გა ი რეცხოს გა მოხ დი ლი წყლით და, შე სა ნა ხად, კა ლი უ მის ქლო რი -

დის (10 გ/ლ) pH4 ბუფერულ ხსნარიან სპე ცი ა ლურ სინ ჯა რა ში მო -

თავ სდეს. 

 

3.2.3.4 შე დე გე ბის ან გა რიშ გე ბა 

pH-ის ანა ლი ზის შე დეგს გა მო სა ხა ვენ მე ა სე დის სი ზუს ტით, მაგ., pH3.79 

ანა ლი ზის შე დე გე ბის აღ რიცხვის თვის, იხი ლეთ და ნარ თი 4, 4.1.1 - მარ ნის 

ლა ბო რა ტო რი უ ლი ანა ლი ზე ბის ჟურ ნა ლი. 

pH-მეტრის და კა ლიბ რე ბის შე დე გე ბის აღ რიცხვის თვის, იხი ლეთ და ნარ თი 4, 

4.1.2 - მარ ნის ლა ბო რა ტო რი ის და კა ლიბ რე ბის ჟურ ნა ლი pH გა ზომ ვე ბის თვის.  

 

 

გა მო ყე ნე ბუ ლი ლი ტე რა ტუ რა 

OIV-MA-AS313-15 – pH (A31 revised by Oeno 438-2011)  •
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3.3. ტიტ რუ ლი (საერთო) მჟავიანობა 

3.3.1. ზოგადი მიმოხილვა 

რო გორც ვი ცით, მჟა ვი ა ნო ბის ხა რის ხის გან სა საზღვრა ვად, გა მო ი ყე ნე ბა pH 

სი დი დე, რო მე ლიც pH-მეტრით, პო ტენ ცი ალ თა სხვა ო ბის პრინ ცი პით იზო მე -

ბა. ღვი ნო ში მჟა ვე ბის არ სე ბო ბის მნიშ ვნე ლო ბა გან ხი ლუ ლია წი ნა თავ ში (იხ. 

ქვე თა ვი 3.2.1). აღ სა ნიშ ნა ვია, რომ მხო ლოდ pH-მეტრით მჟა ვე ბის სა ერ თო 

რა ო დე ნო ბის დად გე ნა ვერ მო ხერ ხდე ბა. ამის თვის არ სე ბობს, ე.წ., ტიტ რუ ლი 

მჟა ვი ა ნო ბის მცნე ბა. 

ტიტ რუ ლი, ანუ სა ერ თო მჟა ვი ა ნო ბა არის ყურ ძნის ტკბილ სა და ღვი ნო ში არ -

სე ბუ ლი მჟა ვე ბი სა და მა თი მჟა ვა მა რი ლე ბის შემ ცვე ლო ბა, რო მე ლიც იტიტ -

რე ბა pH7–მდე (ნეიტრალურ წერ ტი ლამ დე) სტან დარ ტუ ლი ტუ ტე ხსნა რის (0,1N 

კა ლი უ მის ან ნატ რი უ მის ტუ ტით) გა მო ყე ნე ბით და გა და ი ან გა რი შე ბა ღვი ნის 

მჟა ვა ზე, ვი ნა ი დან, ეს მჟა ვა, ყურ ძნის ტკბილ სა და ღვი ნო ში არ სე ბულ სხვა 

მჟა ვებ თან შე და რე ბით, გა ცი ლე ბით მე ტი რა ო დე ნო ბით არის და, ამას თა ნა ვე, 

ღვი ნო ში არ სე ბუ ლი მჟა ვე ბი დან, ყვე ლა ზე ძლი ე რი მჟა ვაა. 

სიმ წი ფის პე რი ოდ ში, ყურ ძნის მარ ცვლის ტიტ რუ ლი მჟა ვი ა ნო ბა მხო ლოდ 

ღვი ნი სა და ვაშ ლის მჟა ვე ბი თაა წარ მოდ გე ნი ლი. აღ სა ნიშ ნა ვია, რომ ნახ ში -

რორ ჟან გი (შესაბამისად, ნახ შირ მჟა ვა) სა ერ თო მჟა ვი ა ნო ბა ში არ შე დის. 

ტიტ რა ცი ით მი ღე ბუ ლი სა ერ თო მჟა ვი ა ნო ბის მნიშ ვნე ლო ბა არ შე ე სა ბა მე ბა 

ცალ კე უ ლი მჟა ვე ბის რა ო დე ნო ბა თა ჯამს და ასე ვე, კო რე ლა ცი ა ში არ არის 

pH-ის მნიშ ვნე ლო ბას თან. 

თუ ღვი ნო ში ორ გა ნუ ლი მჟა ვე ბის სი ჭარ ბეა, ეს აისა ხე ბა მის უსი ა მოვ ნო 

მკვეთრ გე მო ზე, რა საც ხში რად „მწვანე მჟა ვი ა ნო ბით” მო იხ სე ნე ბენ; არა საკ -

მა რი სი რა ო დე ნო ბი სას კი, გე მო არის უინ ტე რე სო, დუ ნე. ღვი ნო ში ორ გა ნუ ლი 

მჟა ვე ბის რა ო დე ნო ბა და მო კი დე ბუ ლია ყურ ძნის ჯი შობ რივ თა ვი სე ბუ რე ბა ზე 

და ღვი ნის დამ ზა დე ბის ტექ ნო ლო გი ურ პრო ცეს ზე. 

ზო გა დად, ღვი ნო ებ ში ტიტ რუ ლი მჟა ვი ა ნო ბა, სა სურ ვე ლია, 0,55-0,75%-ის 

ზღვრებ ში იყოს; უფ რო ნაკ ლე ბი მჟა ვი ა ნო ბის შემ თხვე ვა ში, ღვი ნო დიდ ხანს 

არ ინა ხე ბა. 

სა ქარ თვე ლოს კა ნონ მდებ ლო ბით3, ტიტ რუ ლი მჟა ვი ა ნო ბა ღვი ნის მჟა ვა ზე 

გა და ან გა რი შე ბით, და ცუ ლი ად გილ წარ მო შო ბის და სა ხე ლე ბის ღვი ნო სა და 

3. საქართველოს მთავრობის 2018 წლის 6 ნოემბრის დადგენილება N524, „ტექნიკური რეგლამენტი - ღვინის 
წარმოების ზოგადი წესისა და ნებადართული პროცესების, მასალებისა და ნივთიერებების ჩამონათვალის 
განსაზღვრის შესახებ“
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ცქრი ა ლა ღვი ნო ში, არა ნაკ ლებ, 5,0 გ/ლ-ისა, ხო ლო სხვა ღვი ნო ებ ში, არა ნაკ -

ლებ, 4,0 გ/ლ-ისა უნ და იყოს. 

3.3.2. გაზომვის პრინციპი 

ზო გა დად, ტიტ რა ცია არის პრო ცე სი, რო დე საც უც ნო ბი კონ ცენ ტრა ცი ის 

გარ კვე უ ლი რა ო დე ნო ბის ხსნარს (სატიტრი) ემა ტე ბა მე ო რე ხსნა რის 

(ტიტრანტი) ცნო ბი ლი მო ცუ ლო ბა მა ნამ, სა ნამ მათ შო რის რე აქ ცია არ დას -

რულ დე ბა; ცნო ბი ლი კონ ცენ ტრა ცი ის ხსნა რის და ხარ ჯუ ლი რა ო დე ნო ბის 

მი ხედ ვით, სა ტიტ რი ხსნა რის კონ ცენ ტრა ცია გა მო ით ვლე ბა. 

ღვი ნო ში სა ერ თო ანუ ტიტ რუ ლი მჟა ვი ა ნო ბის გან საზღვრის მე თო დი სტან -

დარ ტუ ლი ტუ ტე ხსნა რით ნე იტ რა ლურ მჟა ვი ა ნო ბამ დე (pH7-მდე) ტიტ რა ცი -

ას ემ ყა რე ბა. 

pH7-მდე გა ტიტ ვრის შე დე გის და ფიქ სი რე ბა შე საძ ლე ბე ლია pH-მეტრის 

(პოტენციომეტრული ტიტ რა ცი ის) გა მო ყე ნე ბით ან ინ დი კა ტო რის, კერ ძოდ, 

ბრომ თი მო ლის ლურ ჯის შე ფე რი ლო ბის ცვლი ლე ბით (ბრომთიმოლი მი ე -

კუთ ვნე ბა, ე.წ., ბო ლო წერ ტი ლის შე ფერ ვის ინ დი კა ტო რებს) მოხ დეს. 

 

და მა ტე ბი თი ინ ფორ მა ცია: პო ტენ ცი ო მეტ რუ ლი ტიტ რა ცი ის თვის, ბევრ ლა ბო -

რა ტო რი ა ში იყე ნე ბენ ავ ტო მა ტურ ტიტ რა ტორს (იხ. სუ რა თი 42), რო მე ლიც აღ -

სუ რა თი 42: ავ ტო მა ტუ რი ტიტ რა ტო რი 
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ჭურ ვი ლია pH-მეტრით (შესაბამისი pH-ელექტროდით), სა ტიტ რი ხსნა რის 

(ტუტის) მიმ წო დებ ლით და სპე ცი ა ლუ რი ავ ტო სემ პლე რით (ნიმუშებისთვის). 

პრო ცე სის რე გუ ლი რე ბა სპე ცი ა ლუ რი პროგ რა მუ ლი უზ რუნ ველ ყო ფით ხდე ბა. 

საკ ვლევ ნი მუ შე ბი ან ჭი ქებ ში სპე ცი ა ლუ რი მაგ ნი ტე ბი თავ სდე ბა. რო დე საც 

ნი მუ ში გა ტიტ ვრის პო ზი ცი ა ში იმ ყო ფე ბა, მაგ ნი ტუ რი სა რე ვე ლას რე ჟი მი 

ირ თვე ბა და ნი მუ ში წვეთ-წვეთად იტიტ რე ბა ტუ ტით (ტუტის მიმ წო დებ ლი -

დან). რო გორც კი მი იღ წე ვა ნე იტ რა ლუ რი მჟა ვი ა ნო ბა, ანუ pH გახ დე ბა 7-

ის ტო ლი, ტიტ რა ცი ის პრო ცე სი (ტუტის მი წო დე ბა) ავ ტო მა ტუ რად ჩერ დე ბა. 

პროგ რა მუ ლი უზ რუნ ველ ყო ფის სა შუ ა ლე ბით, ფიქ სირ დე ბა გა ტიტ ვრის 

დროს და ხარ ჯუ ლი ტუ ტის რა ო დე ნო ბა და გა მო ით ვლე ბა ამ რა ო დე ნო ბის 

ეკ ვი ვა ლენ ტუ რი სა ერ თო მჟა ვი ა ნო ბა ღვი ნის მჟა ვა ზე გა და ან გა რი შე ბით. 

3.3.3. ანალიზის მსვლელობა 

3.3.3.1. საჭირო მოწყობილობები 

pH-მეტრი შესაბამისი ელექტროდით (დაწვრილებით იხილეთ ქვეთავში •

3.2. pH); 

მინის ჭიქა/კოლბა (არანაკლებ, 50 მლ მოცულობის); •

დეგაზატორი, CO2-ის მოსაცილებლად (დაწვრილებით იხილეთ •

ქვეთავში 3.2. pH); 

მომრევი: მინის წკირი ან მაგნიტური სარეველა მაგნიტით; •

ბიურეტი (50 მლ მოცულობის).  •

 

3.3.3.2. საჭირო რეაქტივები 

ბუფერული ხსნარი pH7: •

შესაძლებელია ასეთი მზა ხსნარის შეძენა, ან მისი მომზადება ლაბო რა ტო -

რი აში, ქვემოთ მოცემული სქემით: 

კალიუმის დიჰიდრო ფოსფატი, KH2PO4 .........107.3 გ 

ნატრიუმის ტუტე, NaOH (1 მოლი/ლ)................500 მლ 

დისტილირებული წყალი, H2O..........................1000 მლ-მდე შესავსებად 

ღვინის ანალიზები მცირე მარნებისთვის
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ნატრიუმის ტუტე, NaOH (1 მოლი/ლ) •

ბრომთიმოლის ლურჯის ინდიკატორის ხსნარი (4 გ/ლ), რომლის •

მოსამზადებლად საჭიროა: 

ბრომთიმოლის ლურჯი .....................................4 გ 

ეთანოლი, 96%-იანი...........................................200 მლ 

დისტილირებული წყალი, H2O..........................200 მლ 

ნატრიუმის ტუტე, NaOH (1 მოლი/ლ) 

(ისეთი რაოდენობით, რომ pH7-ზე  

წარმოქმნას მოლურჯო-მომწვანო ფერი)......7,5 მლ 

დისტილირებული წყალი, H2O..........................1000 მლ-მდე შესავსებად 

 

3.3.3.3. პროცედურა 

ნი მუ შის მომ ზა დე ბა 

CO2-ის მო ცი ლე ბის მიზ ნით, და ახ ლო ე ბით, 50 მლ ღვი ნოს დე გა ზა ცია •

უნ და ჩა უ ტარ დეს; 

ნი მუ შის გარ კვე უ ლი რა ო დე ნო ბა თავ სდე ბა შე სა ბა მის ჭი ქა ში. ეს რა -•

ო დე ნო ბა ღვი ნის შემ თხვე ვა ში არის 10 მლ, ხო ლო ყურ ძნის წვე ნის 

შემ თხვე ვა ში - 50 მლ; 

ნი მუშს უნ და და ე მა ტოს, და ახ ლო ე ბით, 10 მლ დის ტი ლი რე ბუ ლი წყა ლი. •

და კა ლიბ რე ბა 

pH-მეტრის დაკალიბრება ხდება pH ბუფერული ხსნა რით, მოწყობილობის 

მწარმოებლის ინსტრუქციის შესაბამისად (და წვ რილებით იხილეთ ქვეთავი 

3.2. pH). 

გა ზომ ვა  

ა) pH-მეტრით: 

ნი მუშ ში თავ სდე ბა pH-ელექტროდი; •

მაგ ნი ტურ სა რე ვე ლა ზე მუდ მი ვი მო რე ვის პი რო ბებ ში იწყე ბა გა ტიტ -•

ვრა - ბი უ რე ტი დან, ძა ლი ან ფრთხი ლად, წვეთ-წვეთად ემა ტე ბა 1 მო -

ლი/ლ NaOH-ის ხსნა რი; 

რო გორც კი pH-ის მაჩ ვე ნე ბე ლი 7-ის ტო ლი (20°C-ზე) გახ დე ბა, გა ტიტ -•

ვრის პრო ცე სი უნ და შეწყდეს; 

უნ და და ფიქ სირ დეს გა ტიტ ვრა ზე და ხარ ჯუ ლი ტუ ტის რა ო დე ნო ბა. •
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ბ) ინ დი კა ტო რის გა მო ყე ნე ბით: 

წი ნას წარ უნ და გა ნი საზღვროს pH7-ზე ინ დი კა ტო რის შე ფე რი ლო ბა, •

რის თვი საც ჭი ქა ში უნ და მო თავ სდეს 25 მლ დის ტი ლი რე ბუ ლი წყა ლი, 

1 მლ ბრომ თი მო ლის ლურ ჯის ხსნა რი და ნი მუ ში: ღვი ნო - 10 მლ ან 

ყურ ძნის წვე ნი - 50 მლ. ამ ნა რევს ნელ-ნელა უნ და და ე მა ტოს 1 მო -

ლი/ლ NaOH-ის ხსნა რი მა ნამ, სა ნამ შე ფე რი ლო ბა მო ლურ ჯო-

მომწვანო არ გახ დე ბა. მი ღე ბუ ლი ფე რის და ფიქ სი რე ბის მიზ ნით, 

5 მლ pH7 ბუ ფე რუ ლი ხსნა რი უნ და და ე მა ტოს. 

ნიმუშის ანალიზი: ჭიქაში თავსდება 30 მლ დისტილირებული წყალი, 1 მლ 

ბრომთიმოლის ლურჯი და საკვლევი ნიმუში (10 მლ ღვინო ან 50 მლ 

ყურძნის წვენი). 

მი ღე ბულ ნა რევს, ბი უ რე ტი დან, წვეთ-წვეთად უნ და და ე მა ტოს 1 მო ლი/ლ 

NaOH-ის ხსნა რი. რო გორც კი შე ფე რი ლო ბა შე იც ვლე ბა და გახ დე ბა წი ნას -

წარ მი ღე ბუ ლი ფე რის (pH7 ბუ ფე რუ ლი ხსნა რით და ფიქ სი რე ბუ ლი), ტიტ რა -

ცი ის პრო ცე სი უნ და შეწყდეს და და ფიქ სირ დეს გა ტიტ ვრა ზე და ხარ ჯუ ლი 

ტუ ტის რა ო დე ნო ბა. 

3.3.3.4. შედეგების ანგარიშგება 

სა ერ თო მჟა ვი ა ნო ბის შე დე გი, შე საძ ლე ბე ლია, გა მო ი სა ხოს ღვი ნის მჟა ვა -

ზე გა და ან გა რი შე ბით გ/ლ-ში (ა) ან მი ლი ეკ ვი ვა ლენ ტი/ლ-ში (ბ). 

ა) ღვი ნის მჟა ვა ზე გა და ან გა რი შე ბით (გ/ლ): 

გა ტიტ ვრა ზე და ხარ ჯუ ლი 1 მო ლი/ლ NaOH-ის რა ო დე ნო ბა მლ-ში x 0.075. 

შე დე გი ფორ მდე ბა ორი დე ცი მა ლის, ანუ მე ა სე დის სი ზუს ტით, მა გა ლი -

თად, 0,07 გ/ლ. 

ბ) მლ.ეკვ/ლ-ით (meq/L) გა მო სახ ვა: 

გა ტიტ ვრა ზე და ხარ ჯუ ლი 1 მო ლი/ლ NaOH-ის რა ო დე ნო ბა მლ-ში x 10. 

შე დე გი ფორ მდე ბა ერ თი დე ცი მა ლის, ანუ მე ა თე დის სი ზუს ტით, მა გა ლი -

თად, 0,9 მლ.ეკვ/ლ. 

ანა ლი ზის შე დე გე ბის აღ რიცხვის თვის, იხი ლეთ და ნარ თი 4, 4.1.1 მარ ნის 

ლა ბო რა ტო რი უ ლი ანა ლი ზე ბის ჟურ ნა ლი. 

 

გა მო ყე ნე ბუ ლი ლი ტე რა ტუ რა 

OIV-MA-AS313-01 – Total acidity •
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3.4. აქ რო ლა დი მჟა ვე ბი  

3.4.1. ზო გა დი მი მო ხილ ვა 

აქ რო ლა დი მჟა ვე ბი ძმარ მჟა ვას სე რი ა ში შე მა ვა ლი ცხი მო ვა ნი მჟა ვე ბის 

ერ თობ ლი ო ბაა, რომ ლე ბიც წარ მოდ გე ნი ლია თა ვი სუ ფა ლი ან ხსნა დი მა -

რი ლე ბის სა ხით. ღვი ნო ში აქ რო ლა დი მჟა ვე ბის ნა წი ლი ალ კო ჰო ლუ რი დუ -

ღი ლი სას წარ მო იქ მნე ბა (0.1-0.2 გ/ლ), და ნარ ჩე ნი კი (დაახლოებით იგი ვე 

რა ო დე ნო ბა) ვაშლ-რძემჟავური დუ ღი ლის დროს, ძმარ მჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბის 

თა ნა ო ბის შემ თხვე ვა ში. 

ამ სა ხის დუ ღილს გა ნა პი რო ბებს ძმარ მჟა ვა და სხვა მსგავ სი ბაქ ტე რი ე ბი, 

აერო ბულ (ჟანგბადიან) პი რო ბებ ში ცხო ველ მყო ფე ლო ბის პრო ცეს ში გა მო -

ყო ფი ლი ფერ მენ ტე ბით. ღვი ნო ში არ სე ბულ აქ რო ლად მჟა ვებს შო რის, ყვე -

ლა ზე დი დი რა ო დე ნო ბით გვხვდე ბა ძმარ მჟა ვა, რის გა მოც, აქ რო ლა დი 

მჟა ვე ბის რა ო დე ნო ბას ძმარ მჟა ვა ზე გა და ან გა რი შე ბით ით ვლი ან. 

ძმარ მჟა ვას გარ და, ღვი ნო ში სხვა აქ რო ლა დი მჟა ვე ბიც გვხვდე ბა, მა გა ლი -

თად, ერ ბომ ჟა ვა. აქ რო ლა დი მჟა ვე ბის მწარ მო ე ბელ ბაქ ტე რი ებს ღვი ნის 

და ა ვა დე ბის გა მომ წვევ ბაქ ტე რი ებს მი ა კუთ ვნე ბენ. ღვი ნო ში ძმარ მჟა ვას 

(ძმრის) და სხვა მსგავ სი აქ რო ლა დი მჟა ვე ბის არ სე ბო ბას თან სდევს უსი ა -

მოვ ნო, ძმრის თვის და მა ხა სი ა თე ბე ლი სუ ნი. 

ღვი ნო ში მცი რე რა ო დე ნო ბით აქ რო ლა დი მჟა ვე ბის არ სე ბო ბა და საშ ვე ბია, 

მაგ რამ, ღვი ნის დაძ ვე ლე ბი სას, სხვა დას ხვა მი ზე ზის გა მო, შე საძ ლოა, მის -

მა რა ო დე ნო ბამ მო ი მა ტოს და ზღვრუ ლად და საშ ვებ ნორ მას გა და ა ჭარ ბოს, 

რა საც ღვი ნის და ა ვა დე ბამ დე მივ ყა ვართ. ღვი ნის და ა ვა დე ბე ბი დან ყვე ლა -

ზე ხში რად სწო რედ ეს პრობ ლე მა - ღვი ნის დაძ მა რე ბა (დაჟანგვა) გვხვდე -

ბა; ამი ტომ, მუდ მი ვად სა ჭი როა ღვი ნო ში აქ რო ლა დი მჟა ვე ბის შემ ცვე ლო -

ბის კონ ტრო ლი. 

სა ქარ თვე ლოს კა ნონ მდებ ლო ბით4 დად გე ნი ლია ქვე მოთ ჩა მოთ ვლი ლი 

და საშ ვე ბი ნორ მე ბი: 

თეთრ ღვი ნო ში 0.5 - 1.0 გ/ლ და წი თელ ღვი ნო ში 0.6 - 1.2 გ/ლ. 

4. საქართველოს მთავრობის 2018 წლის 6 ნოემბრის დადგენილება N524, „ტექნიკური რეგლამენტი ღვინის 
წარმოების ზოგადი წესისა და ნებადართული პროცესების, მასალებისა და ნივთიერებების ჩამონათვალის 
განსაზღვრის შესახებ“
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ამა ვე კა ნონ მდებ ლო ბის მი ხედ ვით, აქ რო ლა დი მჟა ვე ბის კონ ცენ ტრა ცია არ 

უნ და აღე მა ტე ბო დეს: 

ა) თეთრ ღვი ნო ში − 1,0 გ/ლ-ს; 

ბ) ვარ დის ფერ ღვი ნო ში − 1,1 გ/ლ-ს; 

გ) წი თელ სა და ქარ ვის ფერ ღვი ნო ებ ში − 1,2 გ/ლ-ს; 

დ) აის ვა ინ ში − 2,1 გ/ლ-ს. 

3.4.2. გა ზომ ვის პრინ ცი პი 

მე თო დის პრინ ცი პი ემ ყა რე ბა ნე იტ რა ლი ზა ცი ის რე აქ ცი ას ინ დი კა ტო რის 

თა ნა ო ბი სას. მო ცე მულ შემ თხვე ვა ში, აქ რო ლა დი მჟა ვე ბი იტიტ რე ბა ნატ რი -

უ მის ტუ ტის ხსნა რით. ინ დი კა ტო რად ფე ნოლ ფტა ლე ი ნი გა მო ი ყე ნე ბა. 

ღვი ნი დან აქ რო ლა დი მჟა ვე ბის გა მო ყო ფა წყლის ორ თქლით დის ტი ლა ცი -

ის მე თო დით ხდება (იხილეთ ილუსტრაცია 6).  

ილუს ტრა ცია 6: აქ რო ლა დი მჟა ვე ბის გა მოხ და (დისტილაცია) 
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3.4.3. ანა ლი ზის მსვლე ლო ბა 

3.4.3.1. სა ჭი რო მოწყო ბი ლო ბე ბი 

სპე ცი ა ლუ რი სახ დე ლი აპა რა ტი (ერ ლენ მე ი ე რის 500 მლ-იან კოლ ბა -•

ში მო თავ სე ბუ ლი მი ნის სის ტე მა; ნი მუ შის ბარ ბო ტერ ში მო სა თავ სებ -

ლად); 

გა დამ ყვა ნი მი ლი; •

უკუ მა ცი ვა რი; •

მიმ ღე ბი კო ნუ სუ რი კოლ ბა (100 მლ-იანი); •

მი ნის პი პე ტი (10 მლ-იანი); •

ელექ ტრო ქუ რა (სასურველია, სპე ცი ა ლუ რი ქუ რა დის ტი ლა ცი ის -•

თვის); 

ბი უ რე ტი (50 მლ-იანი), გა ტიტ ვრის თვის; •

შტა ტი ვე ბი დამ ჭე რე ბით. •

3.4.3.2 სა ჭი რო რე აქ ტი ვე ბი 

0,01N NaOH–ის ხსნა რი, რომ ლის მომ ზა დე ბა შე საძ ლე ბე ლია NaOH–•

ის კონ ცენ ტრი რე ბუ ლი ტიტ რი ზო ლე ბი დან (მაგ., 1 N ან 0,1 N); 

1% -იანი ფე ნოლ ფტა ლე ი ნის სპირ ტხსნა რი (96 % სპირ ტი); •

დის ტი ლი რე ბუ ლი წყა ლი; •

მა დუ ღა რა ქვე ბი (სასურველია). •

3.4.3.3. პრო ცე დუ რა  

ნი მუ შის მომ ზა დე ბა 

ნი მუ ში უნ და იყოს მე ქა ნი კუ რი მი ნა რე ვე ბი სა და აირე ბი სა გან თა ვი სუ ფა ლი, 

წი ნა აღ მდეგ შემ თხვე ვა ში, ღვი ნო უნ და გა ი ფილ ტროს და მოხ დეს მი სი დე -

გა ზა ცია. 

შე ნიშ ვნა: თუ ღვი ნო შე ი ცავს ნახ ში რორ ჟანგს, სა ჭი როა, მი სი დე გა ზა ცია წი -

ნას წარ ჩა ტარ დეს, ხო ლო თუ ღვი ნო ში არ სე ბუ ლი თა ვი სუ ფა ლი SO2-ის რა -

ო დე ნო ბა აღე მა ტე ბა 60 გ/ლ-ს, მა შინ სა ჭი როა, აქ რო ლა დი მჟა ვას ანა ლი -

ზამ დე მო სცილ დეს ჭარ ბი გო გირ დი, ან შე სა ბა მი სი შეს წო რე ბა შე დე გის 

გა და ან გა რი შე ბი სას გა კეთ დეს.
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ანალიზის პროცესი 

10 მლ-იანი პი პე ტის გა მო ყე ნე ბით, საკ ვლე ვი ნი მუ ში (ღვინო) სახ დე -•

ლი აპა რა ტის შიგ თავ სში - ბარ ბო ტერ ში თავ სდე ბა; 

ნი მუ ში ა ნი ბარ ბო ტე რი უნ და მო თავ სდეს 500 მლ-იან კოლ ბა ში, რო -•

მელ შიც წი ნას წარ ჩას ხმუ ლია 300 მლ გა მოხ დი ლი წყა ლი და ჩაყ რი -

ლია რამ დე ნი მე მა დუ ღა რა ქვა; 

კოლ ბას ემაგ რე ბა გა დამ ყვა ნი, რო მე ლიც, თა ვის მხრივ, მი ერ თე ბუ -•

ლია მა ცი ვარ თან; 

კოლ ბის ქვე მოთ თავ სდე ბა ელექ ტრო ქუ რა; •

ელექ ტრო ქუ რა ზე დუღ დე ბა 500 მლ-იან კოლ ბა ში არ სე ბუ ლი წყა ლი; •

წყლის ორ თქლით ხდე ბა ნი მუშ ში არ სე ბუ ლი აქ რო ლა დი მჟა ვე ბის გა -

და დე ნა მა ცი ვარ-კონდენსატორში, იქი დან კი, გა მო ნა ხა დი მიმ ღებ 

100-150 მლ-იან კო ნუ სურ კოლ ბა ში გროვ დე ბა; 

გა მო ნა ხა დი (აქროლადი მჟა ვის წყალ ხსნა რი) 60-70 მლ-ის ოდე ნო -•

ბის უნ და იყოს; 

მი ღე ბულ ნა ხადს 3-4 წვე თი ფე ნოლ ფტა ლე ი ნის ხსნა რი ემა ტე ბა; •

გამ ჭვირ ვა ლე სითხე ნელ-ნელა უნ და გა ი ტიტ როს 0,01N NaOH-ის •

ხსნა რით, ვარ დის ფე რის მი ღე ბამ დე (იხ. სუ რა თი 43.1 და სუ რა თი 

43.2). რო დე საც შე ფე რი ლო ბა 10 წმ-ის გან მავ ლო ბა ში შე ნარ ჩუნ დე ბა, 

ტიტ რა ცია უნ და შეწყდეს. გა ტიტ ვრამ დე და გა ტიტ ვრის შემ დეგ 

ხსნრის ფე რებს შო რის გან სხვა ვე ბა კარ გად ჩანს სუ რათ ზე 43.3. 

ბი უ რე ტის შკა ლა ზე აით ვლე ბა სა ტიტ რი ხსნა რის და ნა ხარ ჯი (მლ), •

რაც ჩა ნა წე რის სა ხით უნ და და ფიქ სირ დეს. 
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სუ რა თი 43.1. აქროლადი 

მჟავების ტიტრაციის საწყისი 

ეტაპი (ხსნარი უფერულია, 

ანუ ფერი ჯერ არ იცვლება) 

სუ რა თი 43.2. აქროლადი 

მჟავების ტიტრაციის 

საბოლოო ეტაპი 

(გამჭვირვალე ხსნარი გახდა 

ვარდისფერი) 

სუ რა თი 43.3. აქროლადი 

მჟავების შემცველი ხსნარი 

გატიტვრამდე (გამჭვირვალე) 

და გატიტვრის შემდეგ 

(ვარდისფერი) 
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გა მოთ ვლა 

ა) გ/ლ-ში: 

აქ რო ლა დი მჟა ვე ბი (გ/ლ) = სა ტიტ რი ხსნა რის და ნა ხარ ჯი (მლ) X 0,06; 

ბ) მლ.ეკვ/ლ: 

აქ რო ლა დი მჟა ვე ბი (მლ.ეკვ/ლ) = აქ რო ლა დი მჟა ვე ბი (გ/ლ) Х 16,65. 

შე ნიშ ვნა: თუ ნი მუშ ში გო გირ დის მა ღა ლი შემ ცვე ლო ბაა (მაგ:, თა ვი -

სუ ფა ლი > 40,0 მგ/ლ), სა ჭი როა შეს წო რე ბის ფორ მუ ლის გა მო ყე ნე ბა: 

(SO2 თა ვი სუ ფა ლი + SO2 სა ერ თო) : 1000 

შეს წო რე ბის გათ ვა ლის წი ნე ბით, ანა ლი ზის შე დე გი იქ ნე ბა: 

აქ რო ლა დი მჟა ვე ბის რა ო დე ნო ბას (გ/ლ-ში) უნ და გა მო აკ ლდეს შეს -

წო რე ბის ფორ მუ ლით მი ღე ბუ ლი სი დი დე. 

სა ან გა რი შო ფორ მუ ლა ჭა ჭის შემ თხვე ვა ში: 

V a = 3 × V × 100 ×100 / 20 × C 

სა დაც, C სპირ ტის გრა დუ სია და V - ნატ რი უ მის ტუ ტის და ნა ხარ ჯი მლ-ში. 

ანა ლი ზის ხა რის ხის კონ ტრო ლი 

ყო ვე ლი ახა ლი გა სა ტიტ რი ხსნა რის (0,01N NaOH) დამ ზა დე ბის პა რა ლე ლუ -

რად, უნ და მომ ზად დეს, ე.წ., სა კონ ტრო ლო ნი მუ ში: 

0.1%-იანი ხსნა რის მი სა ღე ბად, 1 გრა მი ყი ნუ ლო ვა ნი ძმარ მჟა ვა 1 ლიტრ 

წყალ ში იხ სნე ბა. მი ღე ბუ ლი ცნო ბი ლი კონ ცენ ტრა ცი ის ხსნა რი 0.01 N NaOH-

ით სამ ჯერ უნ და გა ი ტიტ როს. მი ღე ბუ ლი შე დე გე ბის სა შუ ა ლო მნიშ ვნე ლო -

ბა, და ახ ლო ე ბით, 1 გ/ლ უნ და იყოს. 

3.4.3.4. შე დე გე ბის ან გა რიშ გე ბა 

აქ რო ლა დი მჟა ვას რა ო დე ნო ბას ერ თი დე ცი მა ლის სი ზუს ტით გა მო სა ხა ვენ; 

მა გა ლი თად, 1,2 გ/ლ. 

ანა ლი ზის შე დე გე ბის აღ რიცხვის თვის, იხი ლეთ და ნარ თი 4, 4.1.1 - მარ ნის 

ლა ბო რა ტო რი უ ლი ანა ლი ზე ბის ჟურ ნა ლი. 

 

გა მო ყე ნე ბუ ლი ლი ტე რა ტუ რა 

OIV- MA-AS313-02 – Volatile Acidity •
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3.5. ხსნა დი მყა რი ნივ თი ე რე ბე ბი - შაქრები 

3.5.1. ზოგადი მიმოხილვა 

მეღ ვი ნე ო ბა ში ხსნა დი მყა რი ნივ თი ე რე ბე ბის გან საზღვრა ერთ-ერთი მნიშ -

ვნე ლო ვა ნი ანა ლი ზუ რი ეტა პია, რო მე ლიც რთვ ლის დაწყე ბის თა რი ღის და -

სად გე ნად გა მო ი ყე ნე ბა. 

ყურ ძნის რბი ლო ბის, ხსნა დი მყა რი ნივ თი ე რე ბე ბის ყვე ლა ზე დიდ ნა წილს 

შაქ რე ბი წარ მო ად გენს, მათ შო რის აღ სა ნიშ ნა ვია ორი ჰექ სო ზა: გლუ კო ზა 

და ფრუქ ტო ზა, რო მელ თა შემ ცვე ლო ბა ყურ ძნის წვე ნის (როგორც ღვი ნის 

პირ ვე ლა დი პრო დუქ ტის) ერთ-ერთი მთა ვა რი მა ხა სი ა თე ბე ლია. ყურ ძენ ში 

ასე ვე გვხვდე ბა პენ ტო ზე ბი (არაბინოზა, ქსი ლო ზა და რი ბო ზა), რომ ლებ საც 

არ ახა სი ა თებთ დუ ღი ლის უნა რი, თუმ ცა, ქი მი ურ რე აქ ცი ებ ში აღ მდგე ნელ 

თვი სე ბებს (ამიტომ, ჟან გვა-აღდგენითი რე აქ ცი ე ბით მა დუ ღა რა შაქ რე ბის 

რა ო დე ნო ბის დად გე ნი სას, ეს ფაქ ტო რი გა სათ ვა ლის წი ნე ბე ლია) ამ ჟღავ -

ნე ბენ. აღ სა ნიშ ნა ვია, რომ ფრუქ ტო ზა, გლუ კო ზა და მა თი დი მე რი - სა ქა რო -

ზა მნიშ ვნე ლოვ ნად გან სხვავ დე ბა სიტ კბოს შეგ რძნე ბის მი ხედ ვით, კერ ძოდ: 

ფრუქ ტო ზის სიტ კბო ყვე ლა ზე ძლი ე რად აღ საქ მე ლია, ვიდ რე სა ქა რო ზის, 

რო მე ლიც, თა ვის მხრივ, უფ რო ტკბი ლია ვიდ რე გლუ კო ზა (უნდა გვახ სოვ -

დეს, რომ რთუ ლი შაქ რე ბი, რო გო რი ცაა სა ქა რო ზა, არ ხა სი ათ დე ბა ქი მი უ -

რად აღ მდგე ნე ლის თვი სე ბე ბით და არც დუ ღი ლის უნა რი გა აჩ ნია, მაგ რამ, 

ზო გი ერ თი ფერ მენ ტის ზე მოქ მე დე ბით, სა ქა რო ზა იშ ლე ბა გლუ კო ზად და 

ფრუქ ტო ზად, რომ ლე ბიც სპირ ტულ დუ ღილს გა ნა პი რო ბე ბენ). 

მწი ფე ყურ ძნის წვენ ში შაქ რის შემ ცვე ლო ბა 160 გ/ლ-დან 320 გ/ლ-მდე მერ -

ყე ობს. მკვა ხე ყურ ძენ ში გლუ კო ზის შემ ცვე ლო ბა ჭარ ბობს. სიმ წი ფის ეტაპ -

ზე კი, გლუ კო ზა და ფრუქ ტო ზა, ჩვე უ ლებ რივ, თა ნა ბა რი რა ო დე ნო ბით არის, 

ხო ლო გა დამ წი ფე ბულ ყურ ძენ ში, ფრუქ ტო ზის კონ ცენ ტრა ცია აღე მა ტე ბა 

გლუ კო ზი სას. ხში რად, გლუ კო ზას ყურ ძნის შა ქარ საც უწო დე ბენ. 

სხვა დას ხვა ჯი შის მწი ფე ყურ ძენ ში გლუ კო ზი სა და ფრუქ ტო ზის თა ნა ფარ -

დო ბის მცი რე დი გან სხვა ვე ბე ბი (ჯიშური თა ვი სე ბუ რე ბი დან გა მომ დი ნა რე) 

შე ი ნიშ ნე ბა. 

გლუ კო ზა და ფრუქ ტო ზა მა დუ ღა რა შაქ რე ბია. ე.წ., სპირ ტუ ლი დუ ღი ლის 

დროს (ანუ ღვი ნის და ყე ნე ბის, ფერ მენ ტა ცი ის დროს), სა ფუ ა რი სწო რედ ამ 

შაქ რებს გარ დაქ მნის ალ კო ჰო ლად და ნახ ში რორ ჟან გად. 
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ამ რი გად, წვენ ში თავ და პირ ვე ლი შაქ რის შემ ცვე ლო ბის ცოდ ნით, ად ვი ლად 

შე იძ ლე ბა მი ღე ბულ ღვი ნო ში ალ კო ჰო ლის რა ო დე ნო ბა გა კონ ტროლ დეს; 

თუმ ცა, აქ ვე უნ და აღი ნიშ ნოს, რომ შაქ რის შემ ცვე ლო ბა სა და წარ მოქ მნილ 

ალ კო ჰოლს შო რის კავ ში რი იდე ა ლუ რად ზუს ტი არ არის. 

სხვა დას ხვა ქვე ყა ნა ში, წვე ნის შაქ რი ა ნო ბას ხში რად გა მო ხა ტა ვენ °Brix–ით, 

რომ ლის ერ თე უ ლი წარ მო ად გენს შაქ რის რა ო დე ნო ბას გრა მებ ში, 100 გრამ 

(ან 100 მლ) წვენ ზე. შე სა ბა მი სი ალ კო ჰო ლის რა ო დე ნო ბის უხე ში გა ან გა რი -

შე ბის თვის, იყე ნე ბენ შემ დეგ ფორ მუ ლას: 

°Brix X 55 = % ალ კო ჰო ლი ღვი ნო ში 

ყურ ძნის სიმ წი ფის ხა რის ხის და სად გე ნად, მას ში შაქ რის შემ ცვე ლო ბის 

სწრა ფი გა ზომ ვის თვის (საველე პი რო ბებ ში), რეფ რაქ ტო მეტ რი გა მო ი ყე ნე -

ბა. რეფ რაქ ტო მეტ რი კომ პაქ ტუ რია და, შე სა ბა მი სად, ვე ნახ ში მი სი გა მო ყე -

ნე ბა კომ ფორ ტუ ლია. რეფ რაქ ტო მეტ რი და კა ლიბ რე ბუ ლი უნ და იყოს შე სა -

ბა მი სი მეტ რო ლო გი უ რი სამ სა ხუ რის მი ერ, რა თა და ცუ ლი იყოს გა ზომ ვის 

სი ზუს ტე. 

რეფ რაქ ტო მეტ რის გა მო ყე ნე ბა რე კო მენ დე ბუ ლია მხო ლოდ ყურ ძნის წვენ -

ში, რად გან ფერ მენ ტა ცი ის დაწყე ბის შემ დეგ, რო ცა წვენ ში წარ მო იქ მნე ბა 

ალ კო ჰო ლი, შაქ რის ზუს ტი შემ ცვე ლო ბის და სად გე ნად, უპი რა ტე სო ბა ქი მი -

ურ მე თო დებს ენი ჭე ბა; მათ შო რის აღ სა ნიშ ნა ვია, ე.წ., „ლუფშეს მე თო დი”, 

რო მე ლიც იოდო მეტ რულ ტიტ რა ცი ას ემ ყა რე ბა. 

სა ქარ თვე ლოს კა ნონ მდებ ლო ბის5 მი ხედ ვით, სხვა დას ხვა ღვი ნის შაქ რი ა -

ნო ბა უნ და შე ად გენ დეს: 

ა) ცქრი ა ლა ღვი ნო ში: 

ა.ა) ექ სტრა ბრი უტ ში - არა უმე ტეს 6,0 გ/ლ-ს; 

ა.ბ) ბრი უტ ში - არა უმე ტეს 12,0 გ/ლ-ს; 

ა.გ) ექ სტრა მშრალ ში - 12,0 გ/ლ-ზე მეტ სა და არა უმე ტეს 17,0 გ/ლ-ს; 

ა.დ) მშრალ ში - 17,0 გ/ლ-ზე მეტ სა და არა უმე ტეს 32,0 გ/ლ-ს; 

ა.ე) ნა ხევ რად მშრალ ში - 32,0 გ/ლ-ზე მეტ სა და არა უმე ტეს 50,0 გ/ლ-ს; 

ა.ვ) ნა ხევ რად ტკბილ ში - 40,0 გ/ლ-ზე მეტ სა და არა უმე ტეს 50,0 გ/ლ-ს; 

ა.ზ) ტკბილ ში - 50,0 გ/ლ-ზე მეტს; 

5. საქართველოს მთავრობის 2018 წლის 6 ნოემბრის დადგენილება N524, „ტექნიკური რეგლამენტი - ღვინის 
წარმოების ზოგადი წესისა და ნებადართული პროცესების, მასალებისა და ნივთიერებების ჩამონათვალის 
განსაზღვრის შესახებ“
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ბ) შუშ ხუ ნა ღვი ნო სა და მსუ ბუ ქად ცქრი ა ლა ღვი ნო ში: 

ბ.ა) მშრალ ღვი ნო ში - არა უმე ტეს 4,0 გ/ლ-ს; 

ბ.ბ) ნა ხევ რად მშრალ ღვი ნო ში - 4,0 გ/ლ-ზე მეტ ს და არა უმე ტეს 18,0 გ/ლ-ს; 

ბ.გ) ნა ხევ რად ტკბილ ღვი ნო ში - 18,0 გ/ლ-ზე მეტ ს და არა უმე ტეს 45,0 გ/ლ-ს; 

ბ.დ) ტკბილ ღვი ნო ში - 45,0 გ/ლ-ზე მეტს; 

გ) ლი ქი ო რულ ღვი ნო ში - 30,0 გ/ლ-ზე მეტ სა და არა უმე ტეს 300,0 გ/ლ-ს; 

დ) შე მაგ რე ბულ ღვი ნო ში - 30,0 გ/ლ-ზე მეტ სა და არა უმე ტეს 120,0 გ/ლ-ს; 

ე) სა დე სერ ტო ღვი ნო ში - 120,0 გ/ლ-ზე მეტ სა და არა უმე ტეს 200,0 გ/ლ-ს; 

ვ) არო მა ტი ზე ბულ ღვი ნო ში - 10,0 გ/ლ-ზე მეტ სა და არა უმე ტეს 16,0 გ/ლ-ს; 

ზ) სხვა ღვი ნო ებ ში, მათ შო რის, და ცუ ლი ად გილ წარ მო შო ბის და სა ხე ლე ბის 

ღვი ნო სა და და ცუ ლი გე ოგ რა ფი უ ლი აღ ნიშ ვნის ღვი ნო ში შაქ რი ა ნო ბა უნ -

და შე ად გენ დეს: 

ზ.ა) მშრალ ღვი ნო ში - არა უმე ტეს 4,0 გ/ლ-ს; და საშ ვე ბია 9,0 გ/ლ-მდე 

იმ შემ თხვე ვა ში, თუ შაქ რე ბის მა სუ რი კონ ცენ ტრა ცია არ აღე მა ტე -

ბა ტიტ რულ მჟა ვი ა ნო ბას 2 გ/ლ-ზე მე ტით; 

ზ.ბ) ნა ხევ რად მშრალ ღვი ნო ში - 4,0 გ/ლ-ზე მეტ ს და არა უმე ტეს 18,0 გ/ლ-ს; 

ზ.გ) ნა ხევ რად ტკბილ ღვი ნო ში -18,0 გ/ლ-ზე მეტ ს და არა უმე ტეს 45,0 გ/ლ-ს; 

ზ.დ) ტკბილ ღვი ნო ში - 45,0 გ/ლ-ზე მეტს; 

 

3.5.2. გა ზომ ვის პრინ ცი პი 

შაქ რის შემ ცვე ლო ბის გან საზღვრის „ლუფშეს” (Luff-Schoorl) მე თო დი სა ყო -

ველ თა ოდ ადაპ ტი რე ბუ ლია მა დუ ღა რა პრო დუქ ტე ბის (ხილი, ბოს ტნე უ ლი) 

ანა ლი ზის თვის. ამ მე თო დით შაქ რის შემ ცვე ლო ბის დად გე ნა მა ღა ლი სი -

ზუს ტით ხდე ბა. 

აღ ნიშ ნუ ლი მე თო დი ეფუძ ნე ბა, ტუ ტე გა რე მო ში, შაქ რე ბის ზე მოქ მე დე ბით, 

სპი ლენ ძის (II) იონე ბის გარ დაქ მნას სპი ლენ ძის (I) იონე ბად. საკ ვე ბის ანა -

ლი ზის დროს, ამ მე თო დით შე იძ ლე ბა, ყვე ლა ზე მნიშ ვნე ლო ვა ნი მო ნო სა -

ქა რი დე ბი - D-გლუკოზა და D-ფრუქტოზა, ასე ვე, ყვე ლა ზე მნიშ ვნე ლო ვა ნი 

დისა ქა რი დე ბი - D-ლაქტოზა და D-მალტოზა გა ნი საზღვროს. რაც შე ე ხე ბა 

აღ დგე ნის უნა რის არ მქო ნე შაქ რებს, მა გა ლი თად, დი სა ქა რი დებს - სა ქა -

რო ზის, მი სი რა ო დე ნობ რი ვი გან საზღვრა შე საძ ლე ბე ლია მხო ლოდ იმ შემ -
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თხვე ვა ში, თუ მჟა ვე ჰიდ რო ლი ზით მოხ დე ბა მი სი გახ ლეჩ ვა (ინვერსია) მო -

ნო სა ქა რი დე ბად (გლუკოზად და ფრუქ ტო ზად). 

გა ზომ ვის პრინ ცი პი ემ ყა რე ბა კა რე ცის ხსნა რე ბის დახ მა რე ბით ნი მუ შის გა -

სუფ თა ვე ბას სხვა დას ხვა ბლას ტის გან ისე, რომ მი ვი ღოთ შაქ რის შემ ცვე -

ლი, გამ ჭვირ ვა ლე საკ ვლე ვი ხსნა რი. ლუფ შეს ხსნარ ში არ სე ბულ სპი ლენ -

ძის ორ ვა ლენ ტი ან იონებს ხსნარ ში არ სე ბუ ლი აღ დგე ნის უნა რის მქო ნე 

შაქ რე ბი ერ თვა ლენ ტი ან იონე ბამ დე აღად გენს. საწყის ნი მუშ ში არ სე ბუ ლი 

შაქ რე ბის გა მო ან გა რი შე ბა იოდე მეტ რუ ლი ტიტ რა ცი ის და ეკ ვი ვა ლენ ტო ბის 

პრინ ციპ ზე დაყ რდნო ბით ხდე ბა. 

 

3.5.3. ანა ლი ზის მსვლე ლო ბა 

3.5.3.1. სა ჭი რო მოწყო ბი ლო ბე ბი 

შლი ფი ა ნი ერ ლენ მე ი ე რის კოლ ბა (300 მლ მო ცუ ლო ბის); •

უკუ მა ცი ვა რი (40 სმ ზო მის); •

ქუ რა; •

მი ნის პი პე ტე ბი (5 მლ, 10 მლ და 25 მლ მო ცუ ლო ბის); •

სა ზო მი კოლ ბე ბი (100 მლ, 250 მლ, 500 მლ და 1000 მლ მო ცუ ლო ბის); •

ფილ ტრის ქა ღალ დი (სწრაფი ფილ ტრა ცი ის ლა ბო რა ტო რი უ ლი ფილ -•

ტრის ქა ღალ დი); 

თერ მოს ტა ტი (20°C). •

3.5.3.2. სა ჭი რო რე აქ ტი ვე ბი 

კა ლი უ მის ჰექ სა ცი ა ნო ფე რა ტი (K4Fe(CN)6 x 3 H2O); •

თუ თი ის სულ ფა ტი (ZnSO4 x 5 H2O); •

სპი ლენ ძის (II) სულ ფა ტი (CuSO4 x 5H2O); •

ლი მონ მჟა ვა (C6H8O7 X H2O); •

ნატ რი უ მის კარ ბო ნა ტი (Na2CO3); •

კა ლი უ მის იოდი დი (KI); •

გო გირ დმჟა ვა (H2SO4) 25%-იანი; •

სა ხა მე ბე ლი (ინდიკატორად); •

ნატ რი უ მის თი ო სულ ფა ტი (Na2S2O3 x 5H2O); •

კა ლი უ მის იოდა ტი (KIO3); •
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ინ ვერ ტი ნი; •

მა რილ მჟა ვა (HCl) 1N. ყველა რეაქტივი უნდა იყოს ქიმიურად სუფ თა •

და გააჩნდეს მწარმოებლის მიერ გაცემული ხარისხის სერტიფიკატი. 

3.5.3.3. პრო ცე დუ რა 

ხსნა რე ბის მომ ზა დე ბა 

1) კა რე ცის ხსნა რი I: 

K4Fe(CN)6 x 3 H2O – 15 გ 

H2O – 100 მლ-მდე. 

2) კა რე ცის ხსნა რი II: 

ZnSO4 x 5 H2O – 30 გ 

H2O – 100 მლ-მდე. 

3) ლუფ შეს ხსნა რი: 

ა) CuSO4 x 5 H2O – 25 გ 

H2O – 100 მლ-მდე; 

ბ) ლი მონ მჟა ვა - 50 გ 

H2O – 200 მლ-მდე; 

გ) Na2CO3 – 143,7 გ 

H2O – 400 მლ-მდე. 

ლი მონ მჟა ვას ხსნა რი (ბ) ისე თი სიფ რთხი ლით უნ და შე ე რი ოს ნატ რი უ მის 

კარ ბო ნა ტის ხსნარს (გ), რომ არ აქაფ დეს; შემ დეგ კი, სპი ლე ნძის სულ ფა -

ტის ხსნა რი (ა) უნ და და ე მა ტოს. 

მი ღე ბუ ლი შა ბი ამ ნის ფე რი ხსნა რი 1000 მლ-იან სა ზომ კოლ ბა ში თავ სდე ბა 

და თერ მოს ტატ ში იდ გმე ბა; ტემ პე რა ტუ რა 20oC უნ და გახ დეს; შემ დეგ კი, 

1000 მლ-მდე გა მოხ დი ლი წყლით შე ივ სოს. 
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ლუფ შეს ხსნა რის ტიტ რის დად გე ნა: 

ტიტ რის გან საზღვრა მნიშ ვნე ლო ვა ნია ანა ლი ზის შე დე გე ბის სი ზუს ტის უზ -

რუნ ველ სა ყო ფად. ამის თვის: 

სა ზომ კოლ ბა ში არ სე ბუ ლი ხსნა რი უნ და გა ი ფილ ტროს და მო თავ -•

სდეს მის შე სა ნა ხად გან კუთ ვნილ ჭურ ჭელ ში, შე საძ ლე ბე ლია, პო ლი -

ე თი ლე ნის მა სა ლის გან დამ ზა დე ბუ ლი ჭურ ჭე ლიც (ხსნარის გა მო ყე ნე ბა 

და საშ ვე ბია ხან გრძლი ვი დრო ის გან მავ ლო ბა ში). 

ხსნა რის 25 მლ უნ და მო თავ სდეს ერ ლენ მე ი ე რის 300 მლ-იან კოლ ბა -•

ში, და ე მა ტოს 25 მლ H2O და იდუ ღოს 10 წთ-ის გან მავ ლო ბა ში. გა ცი -

ვე ბის შემ დეგ, ხსნა რი იტიტ რე ბა ნატ რი უ მის თი ო სულ ფა ტის (0,1N) 

ხსნა რით, რომ ლის და ნა ხარ ჯი 24,5 მლ - 25 მლ-ის ფარ გლებ ში უნ და 

იყოს. ეს და ნა ხარ ჯი (მლ-ში) იქ ნე ბა დამ ზა დე ბუ ლი ლუფ შეს ხსნა რის 

ტიტ რი. 

4) კა ლი უ მის იოდი დის ხსნა რი: 

KI – 300 გ 

H2O – 1000 მლ-მდე. 

ხსნა რი ინა ხე ბა მუ ქი ფე რის მი ნის, ან პო ლი ე თი ლე ნის ჭურ ჭელ ში. 

5) გო გირ დმჟა ვა - 25%-იანი. 

6) სა ხა მე ბე ლის ხსნა რი: 

სა ხა მე ბე ლი - 10 გ 

H2O – 1000 მლ-მდე შე სავ სებად. 

მი ღე ბულ მა ხსნარ მა უნ და იდუ ღოს 10 წთ-ის გან მავ ლო ბა ში, გა ცივ დეს და 

მო თავ სდეს სპე ცი ა ლურ ჭურ ჭელ ში. ხან გრძლი ვი პე რი ო დით შე სა ნა ხად, შე -

საძ ლე ბე ლია ჭარ ბად (200 გრა მამ დე) და ე მა ტოს NaCl. 

7) ნატ რი უ მის თი ო სულ ფა ტის (სატიტრი) ხსნა რი (0.01N): 

Na2S2O3 x 5H2O – 25 გ 

H2O (გადადუღებული) – 1000 მლ-მდე შე სავ სე ბად. 

ღვინის ანალიზები მცირე მარნებისთვის
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ნატ რი უ მის თი ო სულ ფა ტის ხსნა რი ტიტ რის (f) დად გე ნა: 

ახ ლად მომ ზა დე ბუ ლი ხსნა რი უნ და და ყოვ ნდეს (1 კვი რის გან მავ ლო ბა ში) 

მა ნამ, სა ნამ მი სი ტიტ რი გა ნი საზღვრე ბა. 

ტიტ რის და სად გე ნად, სა ჭი როა ზუს ტი კონ ცენ ტრა ცი ის მქო ნე იოდ-იო და ტის 

ხსნა რის მომ ზა დე ბა, რის თვი საც, 250 მლ-იან კოლ ბა ში თავ სდე ბა: 

KIO3 – 0,1427 გ (აწონვამდე უნ და გა მოშ რეს 150°C-ზე); 

KI – 300 გ; 

H2O – 25 მლ. 

კოლ ბა კარ გად უნ და შე ინ ჯღრეს და 1N HCl-ის რამ დე ნი მე წვე თი და ე მა ტოს. 

მი ღე ბულ იოდ-იოდატის ხსნარს 0,5 მლ-მდე სა ხა მებ ლის ხსნა რი ემა ტე ბა, 

რის გა მოც, მა სა ლურ ჯდე ბა. შემ დეგ იგი და უ ყოვ ნებ ლივ უნ და გა ი ტიტ როს 

საკ ვლე ვი თი ო სულ ფა ტის ხსნა რით, ლურ ჯი ფე რის გაქ რო ბამ დე. 

ტიტ რი (f) დად გე ნა: 

0,1427 გ KIO3-ს შე ე სა ბა მე ბა 0,01N ნატ რი უ მის თი ო სულ ფა ტის 

(სატიტრი) ხსნა რის 40 მლ; 

ამ მო ნა ცე მებ ზე დაყ რდნო ბით, 

f = 40 (მლ) - სა ტიტ რი ხსნა რის და ნა ხარ ჯი (მლ). 

f-ის მი ღე ბუ ლი სი დი დე გათ ვა ლის წი ნე ბუ ლი უნ და იყოს ყო ვე ლი ანა ლი ზის 

დროს, ანუ, საკ ვლე ვი ნი მუ შის ტიტ რა ცი ი სას და ხარ ჯუ ლი 0,1N-ის ნატ რი უ მის 

თი ო სულ ფა ტის ხსნა რის რა ო დე ნო ბა f-ის მნიშ ვნე ლო ბა ზე უნ და გამ რავ ლდეს. 

 

ნი მუ შის მომ ზა დე ბა 

კა რე ცის ხსნა რე ბით გა სუფ თა ვე ბა (ნიმუშიდან ბა ლას ტის მო ცი ლე ბა); •

25 მლ საკ ვლე ვი ნი მუ ში (წვენი, ღვი ნო) თავ სდე ბა 300 მლ მო ცუ ლო -•

ბის სა ზომ კოლ ბა ში (იხ. ცხრი ლი N1, შე სა ბა მი სი გან ზა ვე ბე ბის თვის) 

და 25 მლ H2O ემა ტე ბა; 

ხსნარს 5 მლ კა რე ცი I-ის და 5 მლ კა რე ცი II-ის ხსნა რე ბი (დასაშვებია •

პი პე ტის ნაც ვლად ხსნა რე ბის ბოთ ლებ ზე და მაგ რე ბუ ლი დო ზა ტო რის 

გა მო ყე ნე ბა) ემა ტე ბა;
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კოლ ბა მე ნის კამ დე H2O-თი უნ და შე ივ სოს, შე ინ ჯღრეს და და ყოვ ნდეს, •

არა ნაკ ლებ, 10 წ თ; 

აღ ნიშ ნუ ლი დრო ის გას ვლის შემ დეგ, მი ღე ბუ ლი კო ლო ი დუ რი სის -•

ტე მა სწრა ფი ფილ ტრა ცი ის ლა ბო რა ტო რი ულ ფილ ტრში უნ და გა ი -

ფილ ტროს. 

 

ცხრი ლი N1: შაქ რის გან საზღვრის თვის საკ ვლე ვი ნი მუ შის გან ზა ვე ბა 

 

 

ანა ლი ზის პროცესი 

მი ღე ბუ ლი გამ ჭვირ ვა ლე ფილ ტრა ტის 25 მლ თავ სდე ბა ერ ლენ მე ი ე -•

რის 300 მლ-იან კოლ ბა ში, სა დაც წი ნას წარ ჩას ხმუ ლი იყო 25 მლ 

ლუფ შეს ხსნა რი; 

კოლ ბას ემაგ რე ბა უკუ მა ცი ვა რი და და უ ყოვ ნებ ლივ თავ სდე ბა ქუ რა ზე; •

ხსნარ მა უნ და იდუ ღოს 10 წთ, შემ დეგ გამ დი ნა რე ცი ვი წყლით გა ცივ დეს; •

ცივ ხსნარს და ე მა ტე ბა 10 მლ KI-ის ხსნა რი, შემ დეგ, ძა ლი ან ფრთხი -•

ლად, 25%-იანი H2SO4 (ისე, რომ არ ამო ქაფ დეს) და 2 მლ-მდე სა ხა მებ -

ლის ხსნა რი; 

მი ღე ბუ ლი სითხე უნ და გა ი ტიტ როს 0.01N თი ო სულ ფა ტის ხსნა რით, •

მა ნამ, სა ნამ მუ ქი შე ფე რი ლო ბა რძის ფე რი არ გახ დე ბა. 

შაქ რე ბის გან საზღვრის ანა ლი ზის მსვლე ლო ბა მო ცე მუ ლია სუ რათ ზე N44. 

აღ დგე ნა დი შაქ რე ბის  

სა ვა რა უ დო  

რა ო დე ნო ბა (გ)

სა ზო მი  

კოლ ბის ზო მა 

(მლ)

და სა მა ტე ბე ლი  

ნი მუ შის რა ო დე ნო ბა 

(მლ)

გან ზა ვე ბის  

ფაქ ტო რი

< 8 100 25 0,16

8 – 20 250 25 0,4

20 – 40 500 25 0,8

40 – 80 1 000 25 1,6

80 – 180 2 500 25 4

180 – 360 5 000 25 8
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3.5.3.4. შე დე გე ბის ან გა რიშ გე ბა 

ლუფ შეს ხსნა რის წი ნას წარ ცნო ბილ ტიტრს (რომელიც 24,5 მლ-დან 25-მლ-

მდე დი ა პა ზონ ში უნ და იყოს) აკ ლდე ბა ნი მუ შის ტიტ რა ცი ი სას სა ტიტ რი ხსნა -

რის და ნა ხარ ჯი; მი ღე ბუ ლი რიცხვით, სპე ცი ა ლურ ცხრილ ში უნ და მოვ ძებ -

ნოთ, რა რა ო დე ნო ბის შაქ რის კონ ცენ ტრა ცია შე ე სა ბა მე ბა მას. ცხრილ ში 

N2 ნა პოვ ნი შაქ რის კონ ცენ ტრა ცი ის მაჩ ვე ნე ბე ლი გან ზა ვე ბის ფაქ ტორ ზე 

(F) უნ და გამ რავ ლდეს. 

სუ რა თი 44: შაქ რე ბის გან საზღვრის ანა ლი ზის მსვლე ლო ბა
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ცხრი ლი N2: აღ დგე ნი ლი შაქ რე ბის რა ო დე ნო ბის დად გე ნის ცხრი ლი  

 

აღ დგე ნი ლი შაქ რე ბის რა ო დე ნო ბის დად გე ნა, გ/ლ-ში

0,1N Na-ის  

თი ო სულ ფა ტი „ბრმა 

გან ზა ვე ბით” მლ-ში

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

0 0 0.24 0.48 0.72 0.96 1.20 1.44 1.68 1.92 2.16

1 2.40 2.64 2.88 3.12 3.36 3.60 3.84 4.08 4.32 4.56

2 4.80 5.04 5.28 5.52 5.76 6.00 6.24 6.48 6.72 6.96

3 7.20 7.45 7.70 7.95 8.20 8.45 8.70 8.95 9.20 9.45

4 9.70 9.95 10.20 10.45 10.70 10.95 11.20 11.45 11.70 11.95

5 12.20 12.45 12.70 12.95 13.20 13.45 13.70 13.95 14.20 14.45

6 14.70 14.95 15.20 15.45 15.70 15.95 16.20 16.45 16.70 16.95

7 17.20 17.46 17.72 17.98 18.24 18.50 18.76 19.02 19.28 19.54

8 19.80 20.06 20.32 20.58 20.84 21.10 21.36 21.62 21.88 22.14

9 22.40 22.66 22.92 23.18 23.44 23.70 23.96 24.22 24.48 24.74

10 25.00 25.26 25.52 25.78 26.04 26.30 26.56 26.82 27.08 27.34

11 27.60 27.87 28.14 28.41 28.68 28.95 29.22 29.49 29.76 30.03

12 30.30 30.57 30.84 31.11 31.38 31.65 31.92 32.19 32.46 32.73

13 33.00 33.27 33.54 33.81 34.08 34.35 34.62 34.89 35.16 35.43

14 35.70 35.98 36.26 36.54 36.82 37.10 37.38 37.66 37.94 38.22

15 38.50 38.78 39.06 39.34 39.62 39.90 40.18 40.46 40.74 41.02

16 41.30 41.59 41.88 42.17 42.46 42.75 43.04 43.33 43.62 43.91

17 44.20 44.49 44.78 45.07 45.36 45.65 45.94 46.23 46.52 46.81

18 47.10 47.39 47.68 47.97 48.26 48.55 48.84 49.13 49.42 49.71

19 50.00 50.30 50.60 50.90 51.20 51.50 51.80 52.10 52.40 52.70

20 53.00 53.30 53.60 53.90 54.20 54.50 54.80 55.10 55.40 55.70

21 56.00 56.31 56.62 56.93 57.24 57.55 57.86 58.17 58.48 58.79
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მი ღე ბუ ლი შე დე გი არის ნი მუშ ში არ სე ბუ ლი აღ დგე ნა დი შაქ რე ბის რა ო დე -

ნო ბა (მათ შო რის, პენ ტო ზე ბი), რო მე ლიც გა მო ი სა ხე ბა დე ცი მა ლე ბის სი ზუს -

ტით გ/ლ-ში. 

 

შე ნიშ ვნა: 

მა დუ ღა რა შაქ რე ბის რა ო დე ნო ბის და სა კო რექ ტი რებ ლად, მი ღე ბულ 1.

სი დი დეს აკ ლე ბენ 1 გ/ლ-ს (რაც, და ახ ლო ე ბით, პენ ტო ზე ბის რა ო დე -

ნო ბას შე ე სა ბა მე ბა). 

თუ არ სე ბობს ეჭ ვი, რომ ნი მუ ში შე ი ცავს სა ქა რო ზას, სა ჭი როა, ზე მოთ 2.

აღ წე რი ლი მე თო დით, ორ ჯერ ჩა ტარ დეს ანა ლი ზი - ერ თხელ ჩვე უ -

ლებ რივ, მე ო რედ კი, ინ ვერ სი ის (გლუკოზად და ფრუქ ტო ზად დაშ ლა) 

შემ დეგ. 

ინ ვერ ტი რე ბუ ლი ნი მუ შის შე დეგს ინ ვერ სი ის გა რე შე არ სე ბუ ლი ნი მუ შის 

შე დე გი უნ და გა მო აკ ლდეს; მი ღე ბუ ლი სხვა ო ბა სა ქა რო ზის რა ო დე ნო ბა 

იქ ნე ბა. 

ინ ვერ სია: ნი მუ შის (წვენი, ღვი ნო) გარ კვე ულ რა ო დე ნო ბას (მაგ., 30-40 მლ-

ს) ემა ტე ბა 4-5 წვე თი ინ ვერ ტი ნი და ყოვ ნდე ბა 10 წთ-მდე; შემ დეგ კი, ჩვე უ -

ლებ რივ ტარ დე ბა ანა ლი ზი. ამ მე თო დით ნი მუშ ში სა ერ თო შაქ რე ბის 

(აღდგენადების) რა ო დე ნო ბა დგინ დე ბა. 

ანა ლი ზის შე დე გე ბის აღ რიცხვის თვის, იხი ლეთ და ნარ თი 4, 4.1.1 - მარ ნის 

ლა ბო რა ტო რი უ ლი ანა ლი ზე ბის ჟურ ნა ლი. 

 

გა მო ყე ნე ბუ ლი ლი ტე რა ტუ რა 

OIV-MA-AS311-01 - Reducing substances •

Getränke-Analytik: Untersuchungsmethoden für die Labor- und Betriebspraxis (Deutsch) •

Gebundene Ausgabe – 1. November 1987; von Hans Tanner und Hans R Brunner. 

Alfred Schmidt „AKTUELLE WEINANALYTIK” Ein Leitfaden fuer die Praxis. •

Bayerische Landesanstalt fuer Weinbau und Gartenbau. D-97208 Veitshoechheim.  •

Verlag Heller Chemie- und Verwltungsgeselschaft mbH; D-74523 Schwaebisch Hall. 
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3.6. ეთა ნო ლის შემცველობა 

3.6.1. ზოგადი მიმოხილვა 

ეთა ნო ლი, რო მელ საც, ჩვე უ ლებ რივ, ეთი ლის სპირტს უწო დე ბენ, ღვი ნო ში 

ძი რი თა დი ალ კო ჰო ლუ რი კომ პო ნენ ტია და სა ფუ ვ რის მი ერ შაქ რის დუ ღი -

ლით წარ მო იქ მნე ბა. ღვი ნის თე ო რი უ ლად მი საღ წე ვი ალ კო ჰო ლის შემ ცვე -

ლო ბა შე იძ ლე ბა გა მო ით ვა ლოს ყურ ძნის წვენ ში არ სე ბუ ლი შაქ რე ბის 

(გლუკოზა და ფრუქ ტო ზა) რა ო დე ნო ბი დან გა მომ დი ნა რე, რომ ლე ბიც, ფერ -

მენ ტა ცი ის პრო ცეს ში, ალ კო ჰო ლად და ნახ ში რორ ჟან გად გარ და იქ მნე ბა. 

დღეს დღე ო ბით, ევ რო კავ შირ ში მი ღე ბუ ლია და სტან დარ ტი ზე ბუ ლია, რომ 

ალ კო ჰო ლის შემ ცვე ლო ბა მო ცე მუ ლია მო ცუ ლო ბი თი პრო ცენ ტის სა ხით. 

გა ზომ ვა 20°C ტემ პე რა ტუ რა ზე 

ხდე ბა. 

ღვი ნის და ყე ნე ბა კა ნო ნით კონ -

ტრო ლი რე ბა დი პრო ცე სია. რე -

გუ ლა ცი ე ბის მოთხოვ ნებ თან 

შე სა ბა მი სო ბის დად გე ნის მიზ -

ნით, სა ბო ლოო კო მერ ცი უ ლი 

პრო დუქ ტი მკაცრ ქი მი ურ და 

ორ გა ნო ლეპ ტი კურ კონ ტროლს 

ექ ვემ დე ბა რე ბა. ალ კო ჰო ლის 

შემ ცვე ლო ბა, კა ნონ მდებ ლო ბის 

მოთხოვ ნე ბის მი ხედ ვით, ეტი -

კეტ ზე უნ და იყოს და ტა ნი ლი6. 

3.6.2. გა ზომ ვის პრინ ცი პი 

მე თო დი ეფუძ ნე ბა ღვი ნის დის -

ტი ლა ცი ას (იხ. სუ რა თი 45) და 

დის ტი ლატ ში ეთი ლის სპირ ტის 

აღ მო ჩე ნას. 

6. საქართველოს კანონი ვაზისა და ღვინის შესახებ
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3.6.3. ანა ლი ზის მსვლე ლო ბა 

3.6.3.1. სა ჭი რო მოწყო ბი ლო ბე ბი 

სა ზო მი კოლ ბა (250 მლ მო ცუ ლო ბის); •

მრგვალ ძი რა სახ დე ლი კოლ ბა (500-750 მლ მო ცუ ლო ბის); •

უკუ მა ცი ვა რი; •

უმაღ ლე სი სი ზუს ტის სპირ ტო მე რი (0%-დან 10%-მდე და 10%-დან 20%-•

მდე დი ა პა ზო ნის); 

ცი ლინ დრი (250 მლ მო ცუ ლო ბის); •

თერ მო მეტ რი; •

თერ მოს ტა ტი (20°C); •

თერ მოს ტა ტი წყლის აბა ზა ნით (ნიმუშის სა სურ ველ ტემ პე რა ტუ რა ზე •

მი საყ ვა ნად). 

3.6.3.2. სა ჭი რო რე აქ ტი ვე ბი 

დის ტი ლი რე ბუ ლი წყა ლი; •

1N NAOH. •

3.6.3.3. პრო ცე დუ რა 

250 მლ-იან სა ზომ კოლ ბა ში მო თავ სე ბუ ლი ღვი ნის ნი მუ ში (განზავების •

გათ ვა ლის წი ნე ბით, იხ. ცხრი ლი N1), 20°C-მდე მი საყ ვა ნად, თერ მოს -

ტატ ში იდ გმე ბა; 

20°C-იანი ნი მუ ში, გა მო სახ დე ლად, მრგვალ ძი რა კოლ ბა ში თავ სდე -•

ბა. ნი მუ შის უდა ნა კარ გოდ გა და ტა ნის მიზ ნით, 250 მლ-იან კოლ ბას  

2-3-ჯერ უნ და გა მო ევ ლოს 20 მლ-მდე გა მოხ დი ლი წყა ლი, რო მე ლიც 

გა მო სახ დელ მა სას და ე მა ტე ბა; 

ღვი ნო უნ და გა ნე იტ რალ დეს 1N NAOH-ით; •

სახ დე ლი კოლ ბა უერ თდე ბა უკუ მა ცი ვარს, რომ ლის პე რან გშიც მუდ -•

მი ვად მი ე დი ნე ბა ონ კა ნის ცი ვი წყა ლი; 

მიმ ღე ბად შე საძ ლე ბე ლია გა მო ყე ნე ბუ ლი იყოს საწყი სი 250 მლ-იანი •

გამ ზო მი კოლ ბა; 

მა ცივ რის ქვე და გა მო მა ვა ლი მი ლი უნ და ჩა დი ო დეს მიმ ღე ბი კოლ -•

ბის ძი რამ დე, სა დაც 15-20 მლ გა მოხ დი ლი წყა ლი უნ და იყოს; 

თა ვად მიმ ღე ბი კოლ ბა ყი ნუ ლი ა ნი წყლის აბა ზა ნა ში გან თავ სდე ბა •

(რათა ხე ლი შე ე შა ლოს გა მოხ დი ლი სპირ ტის აორ თქლე ბას); 
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გა მოხ დის პრო ცე სი უნ და მიმ დი ნა რე ობ დეს სტა ბი ლურ ტემ პე რა ტუ -•

რა ზე, მა ნამ, სა ნამ მიმ ღებ კოლ ბა ში დის ტი ლა ტის 200-225 მლ არ დაგ -

როვ დე ბა; 

გა მოხ დი ლი სითხის ტემ პე რა ტუ რა, კვლავ კოლ ბის თერ მოს ტატ ში •

მო თავ სე ბით, 20°C უნ და გახ დეს, რის შემ დე გაც, იმა ვე ტემ პე რა ტუ რის 

გა მოხ დი ლი წყლით უნ და შე ივ სოს ნიშ ნუ ლამ დე და, ერ თგვა როვ ნე -

ბის მი საღ წე ვად, კარ გად შე ინ ჯღრეს; 

გა ზომ ვის მიზ ნით, დის ტი ლა ტი თავ სდე ბა ცი ლინ დრში; მას ში ნელ-•

ნელა უნ და ჩა ეშ ვას სპირ ტო მე რი და ანათ ვა ლი და ფიქ სირ დეს; ასე ვე 

თერ მო მეტ რით უნ და გა ი ზო მოს დის ტი ლა ტის ტემ პე რა ტუ რაც; 

ამ ორი მო ნა ცე მის (სპირტომეტრის და ტემ პე რა ტუ რის) მი ხედ ვით, •

სპე ცი ა ლუ რი ცხრი ლის (იხ. ცხრი ლი N3) გა მო ყე ნე ბით, შე საძ ლე ბე -

ლია ღვი ნო ში ეთა ნო ლის შემ ცვე ლო ბის დად გე ნა. 

 

3.6.3.4. შე დე გე ბის ან გა რიშ გე ბა 

შე დე გე ბის გა მოთ ვლა ხდე ბა ორი პა რა ლე ლუ რი გა ზომ ვის (სპირტომერის 

ჩა ძირ ვის და თერ მო მეტ რის მაჩ ვე ნებ ლის) სა შუ ა ლო არით მე ტი კუ ლი დან. 

ალ კო ჰო ლის შემ ცვე ლო ბა გა მო ი სა ხე ბა მო ცუ ლო ბით %-ში (Vol %). 

ანა ლი ზის შე დე გე ბის აღ რიცხვის თვის, იხი ლეთ და ნარ თი 4, 4.1.1 - მარ ნის 

ლა ბო რა ტო რი უ ლი ანა ლი ზე ბის ჟურ ნა ლი. 

 

 

გა მო ყე ნე ბუ ლი ლი ტე რა ტუ რა  

OIV-MA-BS-02 - Reference method for the determination of alcoholic strength by volume •

of spirit drinks of viti-vinicultural origin: preparation of the distillate 
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ცხრი ლი N3: ალ კო ჰო ლის შემ ცვე ლო ბა მო ცუ ლო ბით % (+20°C-ზე).

ტ
ე
მ

პ
ე
რ

ა
  ტ

უ
რ

ა
 

C
°

სპირტომეტრის მაჩვენებელი

25.0 24.5 24.0 23.5 23.0 22.5 22.0 21.5 21.0 20.5 20.0 19.5 19.0 18.5 18.0 17.5 17.0 16.5 16.0 15.5

ალკოჰოლის სიძლიერე 20°-ის დროს,%

30 21.4 20.9 20.5 20.0 19.6 19.1 18.6 18.2 17.7 17.3 16.8 16.4 16.0 15.5 15.1 14.7 14.2 13.8 13.4 12.9

29 21.8 21.3 20.8 20.4 19.9 19.4 19.0 18.5 18.0 17.6 17.2 16.7 16.3 15.8 15.4 15.0 14.5 14.1 13.6 13.2

28 22.1 21.6 21.2 20.7 20.2 19.8 19.3 18.8 18.4 17.9 17.5 17.0 16.6 16.1 15.7 15.2 14.8 14.4 13.9 13.4

27 22.5 22.0 21.5 21.0 20.6 20.1 19.6 19.2 18.7 18.2 17.8 17.3 16.9 16.4 16.0 15.5 15.1 14.6 14.2 13.7

26 22.8 22.4 21.9 21.4 20.9 20.5 20.0 19.5 19.0 18.6 18.1 17.6 17.2 16.7 16.3 15.8 15.4 14.9 14.4 14.0

25 23.2 22.7 22.2 21.8 21.3 20.8 20.3 19.8 19.4 18.9 18.4 18.0 17.5 17.0 16.6 16.1 15.6 15.2 14.7 14.2

24 23.5 23.1 22.6 22.1 21.6 21.1 20.7 20.2 19.7 19.2 18.7 18.3 17.8 17.3 16.9 16.4 15.9 15.4 15.0 14.5

23 23.9 23.4 22.9 22.4 22.0 21.5 21.0 20.5 20.0 19.5 19.0 18.6 18.1 17.6 17.1 16.6 16.2 15.7 15.2 14.7

22 24.3 23.8 23.3 22.8 22.3 21.8 21.3 20.8 20.4 19.9 19.4 18.9 18.4 17.9 17.4 17.0 16.5 16.0 15.5 15.0

21 24.6 24.1 23.6 23.1 22.6 22.2 21.7 21.2 20.7 20.2 19.7 19.2 18.7 18.2 17.7 17.2 16.7 16.2 15.7 15.2

20 25.0 24.5 24.0 23.5 23.0 22.5 22.0 21.5 21.0 20.5 20.0 19.5 19.0 18.5 18.0 17.5 17.0 16.5 16.0 15.5

19 25.4 24.8 24.4 23.8 23.3 22.8 22.3 21.8 21.3 20.8 20.3 19.8 19.3 18.8 18.3 17.8 17.3 16.8 16.3 15.8

18 25.7 25.2 24.7 24.2 23.7 23.2 22.6 22.1 21.6 21.1 20.6 20.1 19.6 19.1 18.6 18.1 17.6 17.0 16.5 16.0

17 26.1 25.6 25.1 24.5 24.0 23.5 23.0 22.5 22.0 21.4 20.9 20.4 19.9 19.4 18.9 18.3 17.8 17.3 16.8 16.2

16 26.5 25.9 25.4 24.9 24.4 23.8 23.3 22.8 22.3 21.8 21.2 20.7 20.2 19.7 19.2 18.6 18.1 17.5 17.0 16.5

15 26.8 26.3 25.8 25.3 24.7 24.2 23.7 23.1 22.6 22.1 21.6 21.0 20.5 20.0 19.4 18.9 18.3 17.8 17.2 16.7

14 27.2 26.7 26.2 25.6 25.1 24.6 24.0 23.5 23.0 22.4 21.9 21.3 20.8 20.2 19.7 19.1 18.6 18.0 17.5 16.9

13 27.6 27.1 26.5 26.0 25.4 24.9 24.4 23.8 23.3 22.7 22.2 21.6 21.1 20.5 20.0 19.4 18.8 18.3 17.7 17.2

12 28.0 27.4 26.9 26.4 25.8 25.3 24.7 24.2 23.6 23.0 22.5 21.9 21.4 20.8 20.2 19.7 19.1 18.5 18.0 17.4

11 28.4 27.8 27.3 26.7 26.2 25.6 25.0 24.5 23.9 23.4 22.8 22.2 21.7 21.1 20.5 20.0 19.4 18.8 18.2 17.6

10 28.8 28.2 27.7 27.1 26.6 26.0 25.4 24.8 24.3 23.7 23.1 22.5 22.0 21.4 20.8 20.2 19.6 19.0 18.4 17.8
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C
°

სპირტომეტრის მაჩვენებელი

15.0 14.5 14.0 13.5 13.0 12.5 12.0 11.5 11.0 10.5 10.0 9.5 9.0 8.5 8.0 7.5 7.0 6.5 6.0 5.5

ალკოჰოლის სიძლიერე 20°-ის დროს,%

30 12.5 12.0 11.6 11.1 10.7 10.2 9.8 9.3 8.9 8.4 7.9 7.5 7.0 6.6 6.1 5.6 5.2 4.7 4.2 3.8

29 12.7 12.3 11.8 11.4 10.9 10.5 10.0 9.5 9.1 8.6 8.2 7.7 7.2 6.8 6.3 5.8 5.4 4.9 4.4 4.0

28 13.0 12.6 12.1 11.6 11.2 10.7 10.3 9.8 9.3 8.9 8.4 7.9 7.5 7.0 6.5 6.1 5.6 5.1 4.6 4.2

27 13.2 12.8 12.3 11.9 11.4 10.9 10.5 10.0 9.5 9.1 8.6 8.1 7.7 7.2 6.7 6.3 5.8 5.3 4.8 4.3

26 13.5 13.0 12.6 12.1 11.7 11.2 10.7 10.2 9.8 9.3 8.8 8.3 7.9 7.4 6.9 6.4 6.0 5.5 5.0 4.5

25 13.8 13.3 12.8 12.4 11.9 11.4 10.9 10.4 10.0 9.5 9.0 8.6 8.1 7.6 7.1 6.6 6.2 5.7 5.2 4.7

24 14.0 13.5 13.1 12.6 12.1 11.6 11.2 10.7 10.2 9.7 9.2 8.8 8.3 7.8 7.3 6.8 6.3 5.8 5.4 4.9

23 14.3 13.8 13.3 12.8 12.3 11.8 11.4 10.9 10.4 9.9 9.4 8.9 8.4 8.0 7.5 7.0 6.5 6.0 5.5 5.0

22 14.5 14.0 13.6 13.1 12.6 12.1 11.6 11.1 10.6 10.1 9.6 9.1 8.6 8.2 7.7 7.2 6.7 6.2 5.7 5.2

21 14.8 14.3 13.8 13.3 12.8 12.3 11.8 11.3 10.8 10.3 9.8 9.3 8.8 8.3 7.8 7.3 6.8 6.3 5.8 5.4

20 15.0 14.5 14.0 13.5 13.0 12.5 12.0 11.5 11.9 10.5 10.0 9.5 9.0 8.5 8.0 7.5 7.0 6.5 6.0 5.5

19 15.2 14.7 14.2 13.7 13.2 12.7 12.2 11.7 11.2 10.7 10.2 9.7 9.2 8.7 8.2 7.6 7.2 6.6 6.1 5.6

18 15.5 15.0 14.4 13.9 13.4 12.9 12.4 11.9 11.4 10.9 10.4 9.8 9.3 8.8 8.3 7.8 7.3 6.8 6.3 5.8

17 15.7 15.2 14.7 14.1 13.6 13.1 12.6 12.1 11.5 11.0 10.5 10.0 9.5 9.0 8.5 8.0 7.4 6.9 6.4 5.9

16 15.9 15.4 14.9 14.3 13.8 13.3 12.8 12.2 11.7 11.2 10.7 10.2 9.6 9.1 8.6 8.1 7.6 7.0 6.5 6.0

15 16.2 15.6 15.1 14.5 14.0 13.5 12.9 12.4 11.9 11.3 10.8 10.3 9.8 9.3 8.8 8.2 7.7 7.2 6.6 6.1

14 16.4 15.8 15.3 14.7 14.2 13.6 13.1 12.5 12.0 11.5 11.0 10.4 9.9 9.4 8.9 8.3 7.8 7.3 6.7 6.2

13 16.6 16.0 15.5 14.9 14.4 13.8 13.2 12.7 12.2 11.6 11.1 10.6 10.0 9.5 9.0 8.4 7.9 7.4 6.8 6.3

12 16.8 16.2 15.7 15.1 14.5 14.0 13.4 12.8 12.3 11.8 11.2 10.7 10.1 9.6 9.1 8.5 8.0 7.5 6.9 6.4

11 17.0 16.4 15.8 15.3 14.7 14.1 13.6 13.0 12.4 11.9 11.3 10.8 10.2 9.7 9.2 8.6 8.1 7.6 7.0 6.5

10 17.2 16.6 16.0 15.4 14.9 14.3 13.7 13.1 12.6 12.0 11.4 10.9 10.3 9.8 9.3 8.7 8.2 7.6 7.1 6.5



3.7. გო გირ დის დი ოქ სი დი (თავისუფალი და სა ერ თო) 

3.7.1. ზოგადი მიმოხილვა 

გო გირ დის დი ოქ სი დის (SO2) წყალ ხსნარს გო გირ დო ვან მჟა ვა დაც (H2SO3) 

მო იხ სე ნი ე ბენ. გო გირ დო ვა ნი მჟა ვა არის მჟა ვა წვი მე ბის შე მად გე ნე ლი კომ -

პო ნენ ტი. არას ტა ბი ლუ რო ბის გა მო, ეს მჟა ვა არ არ სე ბობს ხსნა რის სა ხით 

და მი სი მდგო მა რე ო ბის ქი მი ურ წო ნას წო რო ბას ამ გვა რად გა მო სა ხა ვენ: 

H2SO3  ⇄  H2O + SO2 

გო გირ დო ვა ნი მჟა ვას პრო დუქ ტი, გო გირ დის დი ოქ სი დი გა მო ი ყე ნე ბა რო -

გორც სა დე ზინ ფექ ციო სა შუ ა ლე ბა. ამ მჟა ვას მა რი ლებს სულ ფი ტე ბი ეწო დე -

ბა. გო გირ დო ვანი მჟა ვას და ჟან გვით შე საძ ლე ბე ლია გო გირ დმჟა ვის და მი -

სი მა რი ლე ბის - სულ ფა ტე ბის მი ღე ბა (რაც სულ ფი ტებ ში არ უნ და აგ ვე რი ოს). 

გო გირ დის დი ოქ სი დი (SO2) არის ყვე ლა ზე გავ რცე ლე ბუ ლი ქი მი უ რი ნა ერ -

თი, რო მე ლიც მეღ ვი ნე ო ბა ში გა მო ი ყე ნე ბა რო გორც ან ტი სეპ ტი კუ რი სა შუ ა -

ლე ბა. მი სი ან ტი ბაქ ტე რი უ ლი თვი სე ბე ბი მრა ვა ლი წლის წინ აღ მო ა ჩი ნეს. 

არა ტოქ სი უ რო ბის გა მო, მას უძ ვე ლე სი დრო ი დან იყე ნებ დნენ საკ ვე ბი პრო -

დუქ ტე ბის და ღვი ნის წარ მო ე ბა ში. გო გირ დის შემ ცვე ლი ნა ერ თე ბი ბუ ნებ რი -

ვად არის წარ მოდ გე ნი ლი ყურ ძნის მარ ცვლებ ზე და კლერ ტზე, თუმ ცა, რო -

გორც წე სი, ეს არ არის საკ მა რი სი დო ზა ან ტი სეპ ტი კუ რი და ნიშ ნუ ლე ბით. 

ამი ტომ, წარ მო ე ბის სხვა დას ხვა ეტაპ ზე, სა ჭი როა შე სა ბა მი სი მა რი ლე ბის 

(სულფიტების) და მა ტე ბა, დაშ ვე ბუ ლი დო ზი რე ბის გათ ვა ლის წი ნე ბით. ღვი -

ნო ში გო გირ დის დი ოქ სი დის კონ ცენ ტრა ცი ის და საშ ვე ბი ზღვრე ბი მკაც რად 

რე გუ ლირ დე ბა სა ერ თა შო რი სო სტან დარ ტე ბით, რად გან ჭარ ბმა გა მო ყე ნე -

ბამ შე იძ ლე ბა, ღვი ნოს და უ კარ გოს სა სა ქონ ლო სა ხე და და უქ ვე ი თოს ხა რის -

ხი, კერ ძოდ, ღვი ნოს ექ ნე ბა უსი ა მოვ ნო, მძაფ რი სუ ნი, მწა რე გე მო; ჭარ ბი 

რა ო დე ნო ბა მის ბუ ნებ რივ გან ვი თა რე ბა ზე უარ ყო ფით გავ ლე ნას მო ახ დენს. 

ღვი ნის წარ მო ე ბა ში გო გირ დის დი ოქ სი დის გა მო ყე ნე ბა ორ მთა ვარ მი ზანს 

ემ სა ხუ რე ბა: 

ხელს უშ ლის ღვი ნის ჟან გბად თან რე ა გი რე ბას და, შე სა ბა მი სად, 1.

ღვი ნის და ჟან გვას, რა მაც შე იძ ლე ბა, ღვი ნის ფე რის შეც ვლა გა მო -

იწ ვი ოს; 

აფერ ხებს ყურ ძნის წვენ სა და ღვი ნო ში ბაქ ტე რი ე ბი სა და არა სა სურ -2.

ვე ლი ვე ლუ რი სა ფუვ რე ბის ზრდას. 
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ღვი ნო ში გო გირ დის დი ოქ სი დის შე ტა ნა მი სი მა რი ლე ბის - სულ ფი ტე ბის სა -

შუ ა ლე ბით ხდე ბა. წყალ ხსნარ ში (ამ შემ თხვე ვა ში, ღვი ნო ში) სულ ფი ტე ბის 

დი სო ცი ა ცი ით მი ღე ბუ ლი გო გირ დის დი ოქ სი დის ნა წი ლი ღვი ნის სხვა კომ -

პო ნენ ტებს უერ თდე ბა და, ე.წ., ბმუ ლი ფორ მა მი ი ღე ბა, ხო ლო და ნარ ჩე ნი, 

ღვი ნო ში თა ვი სუ ფა ლი სა ხით რჩე ბა. 

მსოფ ლი ოს სხვა დას ხვა ქვეყ ნის, მათ შო რის სა ქარ თვე ლოს კა ნონ მდებ ლო -

ბის7 მი ხედ ვით, აუცი ლე ბე ლია, მწარ მო ე ბელ მა ეტი კეტ ზე მი უ თი თოს - „შეიცავს 

სულ ფი ტებს”, რო ცა მი სი შემ ცვე ლო ბა 10 მგ/ლ-ს აღე მა ტე ბა. თუმ ცა, ვი ნა ი დან 

გო გირ დის დი ოქ სი დი ფერ მენ ტა ცი ის პრო ცეს ში ბუ ნებ რი ვად გა მო ი ყო ფა და 

მის მა შემ ცვე ლო ბამ ზე მოთ აღ ნიშ ნულ ზღვარს შე იძ ლე ბა გა და ა ჭარ ბოს, თავ -

დაც ვის მიზ ნით, რე კო მენ დე ბუ ლია, ეტი კეტ ზე მი ე თი თოს „შეიცავს სულ ფი -

ტებს” მა ში ნაც კი, რო დე საც გო გირ დის დი ოქ სი დის ხე ლოვ ნუ რი და მა ტე ბა არ 

ხდე ბა. გო გირ დის დი ოქ სი დი ერთ-ერთი პა რა მეტ რია, რომ ლის შემ ცვე ლო -

ბის მი ხედ ვი თაც ღვი ნოს ბი ო დი ნა მი კუ რი კა ტე გო რია ენი ჭე ბა. 

ტექ ნი კუ რი რეგ ლა მენ ტის8 მი ხედ ვით, უნ და გა ნი საზღვროს გო გირ დის დი -

ოქ სი დის სა ერ თო მა სუ რი კონ ცენ ტრა ცია, რო მე ლიც წარ მო ად გენს გო გირ -

დის დი ოქ სი დის თა ვი სუ ფა ლი და ბმუ ლი ფორ მე ბის ჯა მურ შემ ცვე ლო ბას 

ერთ ლიტრ ღვი ნო ში. 

ამა ვე რეგ ლა მენ ტის მი ხედ ვით, გო გირ დის დი ოქ სი დის სა ერ თო მა სუ რი 

კონ ცენ ტრა ცია არ უნ და აღე მა ტე ბო დეს: 

ა) წი თელ სა და ქარ ვის ფერ ღვი ნო ებ ში - 150,0 მგ/ლ-ს, თუ შაქ რის შემ -

ცვე ლო ბა 4,0 გ/ლ-ზე ნაკ ლე ბია და 200,0 მგ/ლ-ს, თუ შაქ რის შემ ცვე -

ლო ბა 4,0 გ/ლ-ზე მე ტია; 

ბ) თეთ რსა და ვარ დის ფერ ღვი ნო ებ ში - 200,0 მგ/ლ-ს, თუ შაქ რის შემ -

ცვე ლო ბა 4,0 გ/ლ-ზე ნაკ ლე ბია და 250,0 მგ/ლ-ს, თუ შაქ რის შემ ცვე -

ლო ბა 4,0 გ/ლ-ზე მე ტია; 

გ) და ცუ ლი ად გილ წარ მო შო ბის და სა ხე ლე ბის ცქრი ა ლა ღვი ნო ში - 185,0 

მგ/ლ-ს; 

დ) ცქრი ა ლა ღვი ნო ში - 235,0 მგ/ლ-ს; 

ე) შუშ ხუ ნა ღვი ნო ში - 235,0 მგ/ლ-ს; 

ვ) ლი ქი ო რულ ღვი ნო ში - 200,0 მგ/ლ-ს; 

7. 1) საქართველოს კანონი „ვაზისა და ღვინის შესახებ“ (12 ივნისი, 1998); 2) საქართველოს მთავრობის 2016 
წლის 1 ივლისის დადგენილება N301, „ტექნიკური რეგლამენტი - მომხმარებლისთვის სურსათის შესახებ 
ინფორმაციის მიწოდების თაობაზე“

8. საქართველოს მთავრობის 2018 წლის 6 ნოემბრის დადგენილება N524, „ტექნიკური რეგლამენტი - ღვინის 
წარმოების ზოგადი წესისა და ნებადართული პროცესების, მასალებისა და ნივთიერებების ჩამონათვალის 
განსაზღვრის შესახებ“

ღვინის ანალიზები მცირე მარნებისთვის
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ზ) შემ ჭკნა რი ყურ ძნის ღვი ნო ში - 300,0 მგ/ლ-ს; 

თ) აის ვა ინ ში - 400,0 მგ/ლ-ს. 

ღვი ნო ში გო გირ დის დი ოქ სი დის გან საზღვრა შე საძ ლე ბე ლია ტიტ რა ცი ის 

მე თო დით, რო გორც ავ ტო მა ტი ზე ბულ მოწყო ბი ლო ბებ ზე, ასე ვე, მა ნუ ა ლუ -

რად, ე.წ., ხე ლით ტიტ რა ცი ით. ქვე მოთ წარ მოდ გე ნი ლია ხე ლით ტიტ რა ცი -

ის შე სა ბა მი სი ანა ლი ზის მე თო დი. 

3.7.2. გა ზომ ვის პრინ ცი პი 

ზო გა დად, მე თო დი დამ ყა რე ბუ ლია მჟა ვე არე ში, ღვი ნო ში არ სე ბუ ლი გო -

გირ დო ვა ნი მჟა ვას (H2SO3) გო გირ დმჟა ვამ დე (H2SO4) და ჟან გვა ზე, იოდის 

თა ნა ო ბი სას. ინ დი კა ტო რად გა მო ი ყე ნე ბა სა ხა მე ბე ლი. ამ გზით ხდე ბა თა -

ვი სუ ფა ლი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვას გან საზღვრა. 

იმი სათ ვის, რომ დად გინ დეს სა ერ თო გო გირ დო ვა ნი მჟა ვას რა ო დე ნო ბა, სა -

ჭი როა ღვი ნო ში ბმუ ლი ფორ მით არ სე ბუ ლი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვაც გა მო თა ვი -

სუფ ლდეს, ანუ, უნ და და ირ ღვეს ამ ნივ თი ე რე ბის ბმა ღვი ნის შე მად გე ნელ სხვა 

კომ პო ნენ ტებ თან, რის თვი საც ტუ ტის, კერ ძოდ, NaOH-ის ხსნა რი გა მო ი ყე ნე ბა. 

3.7.3. ანა ლი ზის მსვლე ლო ბა 

3.7.3.1. სა ჭი რო მოწყო ბი ლო ბე ბი 

კო ნუ სუ რი კოლ ბე ბი (250 მლ მო ცუ ლო ბის); •

მი ნის პი პე ტე ბი; •

ბი უ რე ტი (25 მლ მო ცუ ლო ბის); •

სა ზო მი კოლ ბე ბი (100 მლ და 1000 მლ მო ცუ ლო ბის); •

სა ზო მი ცი ლინ დრე ბი (25 მლ და 50 მლ მო ცუ ლო ბის). •

3.7.3.2. სა ჭი რო რე აქ ტი ვე ბი 

0,02 N იოდის ხსნა რი (ფიქსონალიდან დამ ზა დე ბუ ლი 0,1 N იოდის •

ხსნა რი უნ და გან ზავ დეს 5-ჯერ); 

1%-იანი სა ხა მებ ლის ხსნა რი: •

სა ხა მე ბე ლი (1 გ) ∘

ცი ვი წყა ლი ∘
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ნატ რი უ მი ქლო რი დი (20 გ) ∘

დის ტი ლი რე ბუ ლი წყა ლი (100 მლ). ∘

1%-იანი სა ხა მებ ლის ხსნა რის მომ ზა დე ბა: 1 გ სა ხა მე ბე ლი იხ სნე ბა მცი რე რა -

ო დე ნო ბით ცივ წყალ ში, ემა ტე ბა 20 გ ნატ რი უ მის ქლო რი დი და 90 მლ დის -

ტი ლი რე ბუ ლი წყა ლი. ხსნარ მა უნ და იდუ ღოს 5-8 წთ-ის გან მავ ლო ბა ში, სა -

ხა მებ ლის სრულ გახ სნამ დე. გა ცი ვე ბუ ლი ხსნა რი უნ და შე ივ სოს 100 მლ-მდე. 

1 N ნატ რი უ მის ტუ ტის ხსნა რი; •

კონ ცენ ტრი რე ბუ ლი გო გირ დმჟა ვას ხსნა რი: •

გო გირ დმჟა ვა H2SO4, სიმ კვრი ვით - 1,84 (96 მლ); ∘

დის ტი ლი რე ბუ ლი წყა ლი (1 ლ-მდე). ∘

კონ ცენ ტრი რე ბუ ლი გო გირ დმჟა ვას ხსნა რის მომ ზა დე ბა: 96 მლ გო გირ -

დმჟა ვა H2SO4, სიმ კვრი ვით - 1,84, უნ და შე ივ სოს დის ტი ლი რე ბუ ლი წყლით 

1 ლ-მდე (უსაფრთხოების მიზ ნით, ჯერ ცო ტა რა ო დე ნო ბით წყალ ში უნ და 

გავ ხსნათ კონ ცენ ტრი რე ბუ ლი გო გირ დმჟა ვა მუდ მი ვი მო რე ვით და შემ დეგ 

1 ლ–მდე ისევ წყლით შე ვავ სოთ). 

3.7.3.3. პრო ცე დუ რა 

ა) თა ვი სუ ფა ლი გო გირ დო ვა ნი მჟა ვას გან საზღვრა: 

კო ნუ სურ კოლ ბა ში თავ სდე ბა 50 მლ სა ა ნა ლი ზო ნი მუ ში, რო მე ლიც •

უშუ ა ლოდ ანა ლი ზის წინ უნ და გა იხ სნას; 

ნი მუშს ემა ტე ბა 10 მლ გო გირ დმჟა ვას H2SO4-ის ხსნა რი და 1 მლ სა ხა -•

მე ბე ლი; 

მი ღე ბუ ლი ნა რე ვი სწრა ფად უნ და გა ი ტიტ როს 0,02 N იოდის ხსნა რით, •

ლურ ჯი ფე რის მი ღე ბამ დე, ისე, რომ ფე რი, არა ნაკ ლებ, 15 წა მის გან -

მავ ლო ბა ში შე ნარ ჩუნ დეს. 

ბ) სა ერ თო გო გირ დო ვა ნი მჟა ვას გან საზღვრა: 

კო ნუ სურ კოლ ბა ში თავ სდე ბა 25 მლ 1 N ნატ რი უ მის ტუ ტის (NaOH) •

ხსნა რი; 

ხსნარს ემა ტე ბა 25 მლ საკვლევი ნი მუ ში, ისე, რომ, ჩა მა ტე ბი სას, პი -•

პე ტის წვე რი ჩაშ ვე ბუ ლი იყოს ტუ ტე ში; 

მი ღე ბუ ლი ნა რე ვი ფრთხი ლად უნ და შე ინ ჯღრეს; •

კოლ ბას თავ ზე უნ და და ე ხუ როს და 15 წთ და ყოვ ნდეს; •

ნა რევს უნ და და ე მა ტოს გო გირ დმჟა ვას - H2SO4-ის ხსნა რი და 1 მლ სა -•

ხა მე ბე ლი; 
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მი ღე ბუ ლი ნა რე ვი სწრა ფად უნ და გა ი ტიტ როს 0,02 N იოდის ხსნა რით, •

ლურ ჯი ფე რის მი ღე ბამ დე, ისე, რომ ფე რი შე ნარ ჩუნ დეს, არა ნაკ ლებ, 

15 წა მის გან მავ ლო ბა ში. 

3.7.3.4. შე დე გე ბის ან გა რიშ გე ბა 

გო გირ დო ვა ნი მჟა ვას რა ო დე ნო ბის გა მო სახ ვა (X) საკ ვლევ ნი მუშ ში ხდე ბა 

მგ/ლ-ით და გა მო ი ან გა რი შე ბა ფორ მუ ლით: 

X = 0.64 a * 1000 / V 

სა დაც: 

0,64 - 1 მლ 0,02 N იოდის ხსნა რის შე სა ბა მი სი SO2-ის რა ო დე ნო ბა •

მგ/ლ-ში; 

a - საკ ვლე ვი ნი მუ შის გა ტიტ ვრა ზე და ხარ ჯუ ლი 0.02 N იოდის ხსნა რის •

რა ო დე ნო ბა მლ-ში; 

V - საკ ვლე ვი ნი მუ შის მო ცუ ლო ბა მლ-ში; •

1000 – ნი მუ შის 1 ლ (1000 მლ)-ზე გა და სა ან გა რი შე ბე ლი სი დი დე. •

ანა ლი ზის შე დე გე ბის აღ რიცხვის თის, იხი ლეთ და ნარ თი 4, 4.1.1 - მარ ნის 

ლა ბო რა ტო რი უ ლი ანა ლი ზე ბის ჟურ ნა ლის ნი მუ ში. 

 

გა მო ყე ნე ბუ ლი ლი ტე რა ტუ რა 

OIV-MA-AS323-04B (Resolution Oeno 377/2009) - Sulfur dioxide •

 

3.8. ღვი ნის ვაშლ-რძემჟავური შემადგენლობა 

3.8.1. ზოგადი მიმოხილვა 

ღვი ნის წარ მო ე ბა რთუ ლი ბი ო ქი მი უ რი პრო ცე სია, რო მე ლიც სხვა დას ხვა 

მიკ რო ორ გა ნიზ მის ჩარ თუ ლო ბას მო ი ცავს. ამ მიკ რო ორ გა ნიზ მებს შო რის, 

ვაშ ლმჟა ვა (Malic Acid Bacteria – MAB) და რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბი (Lactic Acid 

Bacteria – LAB) ღვი ნის სა ბო ლოო სა ხის მი ცე მა ში მთა ვარ როლს ას რუ ლებს. 

LAB პა სუ ხის მგე ბე ლია მა ლო ლაქ ტი კურ (ვაშლ-რძემჟავა), ანუ მე ო რად დუ -

ღილ ზე. გარ და ამი სა, LAB–ს შე უძ ლია უარ ყო ფი თად იმოქ მე დოს ღვი ნის ხა -
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რის ხზე არას ტა ბი ლუ რი ფე ნო ლე ბის, ბი ო გე ნუ რი ამი ნე ბი სა და ეთი ლის 

კარ ბა მა ტის წარ მოქ მნის ხელ შეწყო ბით. 

მა ლო ლაქ ტი კუ რი დუ ღი ლის დროს, LAB–ის ბი ო მა სა, რო მე ლიც ღვი ნო ში სა -

ფუვ რის ეტა პობ რი ვად შემ ცი რე ბის და სა ბო ლო ოდ მი სი გაქ რო ბის შემ დეგ 

ვი თარ დე ბა, შლის ვაშ ლმჟა ვას და წარ მოქ მნის რძემ ჟა ვას (იხ. ილუს ტრა ცია 

7). ეს პრო ცე სი ღვი ნოს არ ბი ლებს, ხვეწს გე მოვ ნურ თვი სე ბებს და ბი ო ლო -

გი ურ სტა ბი ლუ რო ბას აუმ ჯო ბე სებს. მა ლო ლაქ ტი კუ რი დუ ღი ლის უპი რა ტე სო -

ბებ ში შე დის მა ღალ მჟა ვი ა ნი, ახა ლი ღვი ნო ე ბის მჟა ვი ა ნო ბის და წე ვა და ბაქ -

ტე რი უ ლი მოქ მე დე ბით მა თი სენ სო რუ ლი მა ხა სი ა თებ ლე ბის გა უმ ჯო ბე სე ბა. 

ილუს ტრა ცია 7: ვაშლ-რძემჟავური დუ ღი ლი 

 

ხა რის ხი ა ნი ღვი ნის დამ ზა დე ბის თვის, მნიშ ვნე ლო ვა ნია ვაშ ლმჟა ვა-რძე მჟავას 

შემ ცვე ლო ბის სწრა ფი და ზუს ტი ანა ლი ზი. ამ მიზ ნით, გა მო ი ყე ნე ბა სხვა დას -

ხვა ანა ლი ზის მე თო დი, მათ შო რის, თვი სობ რი ვი ანა ლი ზი ქა ღალ დის 

ქრო მა ტოგ რა ფი ის გა მო ყე ნე ბით; თუმ ცა, ბო ლო პე რი ოდ ში, უპი რა ტე სო ბა 

ფერ მენ ტულ, ანუ ენ ზი მუ რი ანა ლი ზის მე თო დებს ენი ჭე ბა, რაც იმით არის გან -

პი რო ბე ბუ ლი, რომ ანა ლი ზის შე დე გი ძა ლი ან ზუს ტია და, ამა ვე დროს, 

მნიშ ვნე ლოვ ნად სწრა ფი და ად ვი ლი გა მო სა ყე ნე ბე ლია, ვიდ რე ტრა დი ცი უ ლი 

მე თო დე ბი. აღ ნიშ ნუ ლი ფაქ ტო რე ბი კი, მე ტად მნიშ ვნე ლო ვა ნია ღვი ნის სა -

წარ მო ე ბი სა და მცი რე მარ ნე ბის ლა ბო რა ტო რი ე ბის თვის. ამ მე თო დის 

გა მო ყე ნე ბის თვის, არ სე ბობს სხვა დას ხვა სა ხის სპექ ტრო ფო ტო მეტ რე ბი, რომ -

ლე ბიც ერ თჯე რა დი ტეს ტე ბის ვაზ ნე ბით და თხე ვა დი, მზა გა მო სა ყე ნე ბე ლი 

რე ა გენ ტე ბით მუ შა ო ბს. 

სე ზო ნის გან მავ ლო ბა ში, ვაშლ-რძემჟავა დუ ღი ლის კონ ტრო ლის ანა ლი ზის 

ჩა ტა რე ბა ერ თი და იმა ვე ღვი ნის თვის შე იძ ლე ბა, რამ დენ ჯერ მე გახ დეს სა ჭი -
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რო, მა ნამ, სა ნამ ვაშ ლმჟა ვა ბო ლომ დე არ და იშ ლე ბა და არ გარ და იქ მნე ბა 

რძემ ჟა ვად. 

ვაშლ-რძემჟავური დუ ღი ლი მეღ ვი ნე ო ბა ში, ძი რი თა დად, წი თე ლი ღვი ნის და -

ყე ნე ბი სას გვხვდე ბა, თუმ ცა, ზო გი ერ თი ტი პის თეთ რი ღვი ნის (მაგ:, 

ბურ გუნ დი უ ლი შარ დო ნეს, კა ხუ რი ტი პის თეთ რი ღვი ნის და ა.შ.) წარ მო ე ბა შიც 

MLF (Malolactic Fermentation) აქ ტი უ რად გა მო ი ყე ნე ბა. 

აღ ნიშ ნუ ლი პრო ცე სის მიმ დი ნა რე ო ბი სას, აგ რე სი უ ლი ორა ტო მი ა ნი ვაშ ლმჟა -

ვა, სპე ცი ა ლუ რად შე ტა ნი ლი ან ღვი ნო ში ბუ ნებ რი ვად არ სე ბუ ლი LAB-ების 

მეშ ვე ო ბით, გა ცი ლე ბით რბილ ერ თა ტო მი ან რძემ ჟა ვად გარ და იქ მნე ბა, რაც 

მეტ-ნაკლებად ტა ნი ნე ბით მდი და რი წი თე ლი ღვი ნის გე მოვ ნუ რი თვი სე ბე ბის 

ჰარ მო ნი ზა ცი ას უწყობს ხელს. მი უ ხე და ვად იმი სა, რომ ღვი ნის რე ა ლუ რი მჟა -

ვი ა ნო ბა მხო ლოდ 0,1-0,3%-ით მცირ დე ბა, ეს მნიშ ვნე ლო ვან გავ ლე ნას ახ დენს 

მის ორ გა ნო ლეპ ტი კურ მაჩ ვე ნებ ლებ ზე. 

რო გორც წე სი, თა ნა მედ რო ვე მეღ ვი ნე ო ბა ში სე ლექ ცი უ რი LAB-ები გა მო ი ყე ნე -

ბა, რო მელ თა აქ ტი ვა ცია ღვი ნო ში შე ტა ნამ დე 12-24 სა ა თით ად რე ხდე ბა, რი თაც 

მი ნი მუ მამ დე მცირ დე ბა ვე ლუ რი ბაქ ტე რი ე ბის ცხო ველ ქმე დე ბით ღვი ნო ში არა -

სა სურ ვე ლი ნივ თი ე რე ბე ბის (აქროლადი მჟა ვე ბი, ალ დე ჰი დე ბი და სხვ.) 

წარ მოქ მნის და, შე სა ბა მი სად, გე მოვ ნუ რი თვი სე ბე ბის გა უ ა რე სე ბის რის კი. 

ვაშლ-რძემჟავა დუ ღი ლის წარ მმარ თვე ლებს მი ე კუთ ვნე ბა შემ დე გი გვა რის 

გრამ და დე ბი თი ბაქ ტე რი ე ბი: Lactobacillus, Pediococcus, Leuconostoc, Oeno coccus. 

მნიშ ვნე ლო ვა ნია, რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბის და მა ტე ბა ღვი ნის ალ კო ჰო ლუ რი 

დუ ღი ლის დას რუ ლე ბის შემ დეგ მოხ დეს, ვი ნა ი დან, ისი ნი მდი და რი საკ ვე ბი 

არის მოყ ვა რუ ლე ბი არი ან, მათ შო რის, ფერ მენ ტი რე ბუ ლი შაქ რე ბის, რო მელ -

საც სხვა დას ხვა შტა მი (მაგ:, Pediococcus-ის გვა რის წარ მო მად გენ ლე ბი) 

სხვა დას ხვა ნივ თი ე რე ბად გარ დაქ მნის, ზო გი ერთ ყვე ლა ზე არა სა სურ ველ 

მქრო ლავ მჟა ვე ბა დაც კი. ფერ მენ ტა ცი ის მიმ დი ნა რე ო ბის კონ ტრო ლის ერთ-

ერთი გავ რცე ლე ბუ ლი და არაძ ვი რადღი რე ბუ ლი მე თო დი ქა ღალ დის 

ქრო მა ტოგ რა ფიაა. 

ვაშლ-რძემჟავა დუ ღი ლი რომ ნორ მა ლუ რად წა რი მარ თოს, აუცი ლე ბე ლია, 

მაქ სი მა ლუ რად და ვიზღვი ოთ თა ვი ღვი ნის ჟან გბა დით გამ დიდ რე ბის გან (ამ 

ტი პის ბაქ ტე რი ე ბი სა სურ ველ პრო დუქტს მხო ლოდ ანა ე რო ბულ პი რო ბებ ში 

წარ მოქ მნის), ღვი ნო ში არ სე ბუ ლი ტემ პე რა ტუ რა 16-20°C-ს შო რის უნ და მერ -

ყე ობ დეს, pH3,1-ზე მე ტი უნ და იყოს; ასე ვე, მნიშ ვნე ლო ვა ნია, რომ ძი რი თად 
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დუ ღი ლამ დე ტკბილ ზე, ან დუ ღი ლის დას რუ ლე ბი სას, ჭარ ბი გო გირ დის დი ოქ -

სი დის შე ტა ნა (არაუმეტეს, 25 მგ/ლ თა ვი სუ ფა ლი SO2) არ მოხ დეს. 

ისე ვე, რო გორც სა ფუვ რე ბი, რძემ ჟა ვა ბაქ ტე რი ე ბი და უამ რა ვი არა სა სურ ვე -

ლი მიკ როფ ლო რა ყურ ძენ ზე ბუ ნებ რი ვად მო ი პო ვე ბა, რაც შემ დგომ, მი სი 

გა და მუ შა ვე ბი სას, ტკბილ ში და ღვი ნო ში გა და დის. აღ ნიშ ნუ ლის სა ფუძ ველ ზე, 

შე საძ ლე ბე ლია, სპონ ტა ნუ რი, ე.წ., ვე ლუ რი მა ლო ლაქ ტი კუ რი ფერ მენ ტა ცია 

(მსგავსად სპონ ტა ნუ რი ალ კო ჰო ლუ რი დუ ღი ლი სა) გან ვი თარ დეს და ეთე რე -

ბის, ჯი შობ რი ვი და ხი ლის სურ ნე ლე ბის შემ ცი რე ბა, არო მა ტე ბის შე ბოჭ ვა და 

ღვი ნის ხა სი ა თის და კარ გვა გა მო იწ ვი ოს. თუმ ცა, იმ შემ თხვე ვა ში, თუ ყურ ძნის 

ხა რის ხი მა ღა ლია და მი სი გა და მუ შა ვე ბა ჰი გი ე ნუ რი ნორ მე ბის სრუ ლი დაც -

ვით ხდე ბა, თა ვი სუფ ლად შე იძ ლე ბა, ვაშლ-რძემჟავა დუ ღი ლი ბუ ნებ რი ვად 

წა რი მარ თოს სა კუ თარ ლექ ზე და ყოვ ნე ბით (მაგ:, კა ხუ რი ტი პის ღვი ნო ებ ში); 

ამ შემ თხვე ვა ში, ლექ ში არ სე ბუ ლი საკ ვე ბი ნივ თი ე რე ბე ბი აუცი ლე ბე ლი იქ ნე -

ბა ბაქ ტე რი ე ბის გამ რავ ლე ბი სა და ჯან სა ღი ცხო ველ ქმე დე ბი სათ ვის. 

3.8.2. გაზომვის პრინციპი 

ვაშ ლმჟა ვას და რძემ ჟა ვას ანა ლი ზი ენ ზი მუ რი (ფერმენტული) მე თო დით, 

და ფუძ ნე ბუ ლია ფერ მენ ტე ბის (იხ. სუ რა თი 46) სა შუ ა ლე ბით ვაშ ლმჟა ვას 

და ჟან გვა ზე, რომ ლის დრო საც, NAD+-ის (ნიკოტინამიდი ადე ნი ნის დი ნუკ -

ლე ო ტი დი) აღ დგე ნა ხდე ბა. აღ დგე ნის შე დე გად მი ღე ბუ ლი NADH-ის კონ -

ცენ ტრა ცია ნი მუშ ში არ სე ბუ ლი ვაშ ლმჟა ვას კონ ცენ ტრა ცი ის პირ და პირ -

პრო პორ ცი უ ლია. NADH სპექ ტრო ფო ტო მეტ რის 340 ნმ ტალ ღის სიგ რძე ზე 

იზო მე ბა. 

მე თო დის მიმ დი ნა რე ო ბი სას ხდე ბა ორი რე აქ ცია: NAD+ რე აქ ცი ა ში შე დის 

ვაშ ლმჟა ვას თან; ეს რე აქ ცია მა ლატ დე ჰიდ რო გე ნა ზით კა ტა ლიზ დე ბა. ვაშ -

ლმჟა ვა იჟან გე ბა ოქ სა ლო ა ცე ტა ტამ დე, სა დაც, NAD+ აღ დგე ბა NADH-მდე. 

წარ მოქ მნი ლი ოქ სა ლო ა ცე ტა ტი რე აქ ცი ა ში L-გლუტამატთან შე დის; რე აქ -

ცია გლუ ტა მინ-ოქსალოაცეტატ ტრან სმი ტა ზით კა ტა ლიზ დე ბა და ას პარ ტა -

ტი და 2-ოქსოგლუტარატი წარ მო იქ მნე ბა. 
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3.8.3. ანა ლი ზის მსვლე ლო ბა 

3.8.3.1. სა ჭი რო მოწყო ბი ლო ბე ბი 

UV სპექ ტრო ფო ტო მეტ რი ოენო ფო ტო (Oenophoto); •

კი უ ვე ტე ბი (10 მმ ზო მის); •

მიკ რო პი პე ტი; •

მი ნის წკი რი. •

3.8.3.2. სა ჭი რო რე აქ ტი ვე ბი 

ფლა კო ნი A- ბუ ფე რი (100 მლ მო ცუ ლო ბის); •

ფლა კო ნი B - ენ ზი მი უ რი კი ტი (14 მლ მო ცუ ლო ბის); •

სტან დარ ტი (2 მლ (1,5 გ/ლ)). •

3.8.3.3. პრო ცე დუ რა 

სპექ ტრო ფო ტო მეტ რის 10 მმ სი გა ნის მქო ნე 4 კი უ ვე ტი დან ერთ-ერთ -•

ში თავ სდე ბა წყა ლი, რომ ლი თაც მოწყო ბი ლო ბა უნ და გა ნულ დეს; 

მე ო რე კი უ ვეტ ში მზად დე ბა, ე.წ., ბლან კი (blank) - თავ სდე ბა 10 მკლ •

წყა ლი და 750 მკლ ბუ ფე რი. მო რე ვის შემ დეგ იზო მე ბა შთან თქმა, ემა -

ტე ბა 100 მკლ ენ ზი მი; სა ჭი როა მო რე ვა; 
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მე სა მე კი უ ვეტ ში მზად დე ბა სტან დარ ტი (standard), რის თვი საც 10 მკლ •

სტან დარტს 750 მკლ ბუ ფე რი ემა ტე ბა; მო რე ვის შემ დეგ იზო მე ბა 

შთან თქმა და ემა ტე ბა 100 მკლ ენ ზი მი; 

და ბო ლოს, 10 მკლ ნი მუშს ემა ტე ბა 750 მკლ ბუ ფე რი; მო რე ვის შემ დეგ •

იზო მე ბა შთან თქმა; ემა ტე ბა 100 მკლ ენ ზი მი; კვლავ სა ჭი როა მო რე -

ვა; უნ და და ყოვ ნდეს 15 წთ და მხო ლოდ შემ დეგ გა ი ზო მოს შთან თქმა. 

შე დე გის გა მოთ ვლა: 

ΔDO ნი მუ ში = (DO2-DO1) ნი მუ ში – (DO2-DO1) blank 

ΔDO სტან დარ ტი = (DO2-DO1) სტან დარ ტი – (DO2-DO1) blank 

C ნი მუ ში (გ/ლ) = C სტან დარ ტი x ΔDO ნი მუ ში/ ΔDO standard 

3.8.3.4. შე დე გე ბის ან გა რიშ გე ბა 

შე დე გე ბი გა მო ი სა ხე ბა მე ა თე დის სი ზუს ტით, გ/ლ-ში. 

ანა ლი ზის შე დე გე ბის აღ რიცხვის თვის, იხი ლეთ და ნარ თი 4, 4.1.1 - მარ ნის 

ლა ბო რა ტო რი უ ლი ანა ლი ზე ბის ჟურ ნა ლი. 

 

გა მო ყე ნე ბუ ლი ლი ტე რა ტუ რა 

მწარ მო ებ ლის მი ერ შე მო თა ვა ზე ბუ ლი მე თო დი: OENOLAB, Kit for determination of •

L-lactic acid (Ref. E04) 

აღ სა ნიშ ნა ვია, რომ აღ ნიშ ნუ ლი რე აქ ტი ვე ბის კომ პლექ ტის სხვა დას ხვა მომ წო -•

დე ბე ლი არ სე ბობს. 

 

3.9. მზა ღვი ნის სტაბილურობა 

3.9.1. ზოგადი მიმოხილვა 

მეღ ვი ნე ო ბა ში მზა ღვი ნის სტა ბი ლუ რო ბის დად გე ნა ერთ-ერთი მნიშ ვნე ლო -

ვა ნი და სა ჭი რო ანა ლი ზია. სწო რედ ამ ტეს ტის სის წო რე გან საზღვრავს ღვი -

ნის შე ნახ ვის უნა რი ა ნო ბას, რე ა ლი ზა ცი ის პე რი ო დის ხან გრძლი ვო ბას, 

მდგრა დო ბას და სა სა ქონ ლო სა ხის შე ნარ ჩუ ნე ბას. 
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ქვე მოთ აღ წე რი ლია ღვი ნის სტა ბი ლუ რო ბის დად გე ნის მარ ტი ვი თვი სობ -

რი ვი ანა ლი ზის მე თო დე ბი სა მი სა ხის ძი რი თა დი სიმ ღვრი ვის - ცი ლო ვა ნი, 

პო ლი ფე ნო ლუ რი და კრის ტა ლუ რი - მი მართ.  

3.9.2. გა ზომ ვის პრინ ცი პი 

გა ზომ ვის პრინ ცი პი ემ ყა რე ბა საკ ვლევ ღვი ნო ზე დაკ ვირ ვე ბას მი სი და მუ -

შა ვე ბის შემ დეგ, კერ ძოდ, გა მო ი ლე ქე ბა (ან გა მოკ რის ტალ დე ბა) თუ არა 

მას ში ცი ლო ვა ნი, პო ლი ფე ნო ლუ რი ან კრის ტა ლუ რი ნივ თი ე რე ბე ბი. 

3.9.3. ანა ლი ზის მსვლე ლო ბა 

3.9.3.1. სა ჭი რო მოწყო ბი ლო ბე ბი 

ძაბ რი; •

ფილ ტრის ქა ღალ დი; •

მი ნის სინ ჯა რე ბი თავ სა ხუ რით (20-25 მლ მო ცუ ლო ბის); •

წყლის აბა ზა ნა (ან, ქუ რა და ჯა მი, წყლის ასა დუ ღებ ლად); •

ფა ი ფუ რის თა სი; •

თერ მოს ტა ტი წყლის აბა ზა ნით.  •

3.9.3.2. სა ჭი რო რე აქ ტი ვე ბი 

ტა ნი ნის ნა ჯე რი სპირ ტხსნა რი; •

10%-იანი მა რილ მჟა ვას ხსნა რი; •

ღვი ნის მჟა ვას კრის ტა ლე ბი; •

0,5 %-იანი მჟა უნ მჟა ვა ამო ნი უ მის ხსნა რი; •

დის ტი ლი რე ბუ ლი წყა ლი. •

3.9.3.3. პრო ცე დუ რა 

ა) ცი ლო ვა ნი სიმ ღვრი ვის გან საზღვრა: 

ცი ლო ვან სიმ ღვრი ვე ზე ანა ლი ზის წინ, ნი მუ ში კარ გად უნ და გა ი ფილ ტროს; •

ორ სინ ჯა რა ში (20-25 მლ მო ცუ ლო ბის) ცალ-ცალკე თავ სდე ბა 10 მლ •

საკვლევი ნი მუ ში; 

ერთ სინ ჯა რა ში 0.5 მლ ტა ნი ნის ნა ჯე რი სპირ ტხსნა რი ემა ტე ბა; •

მე ო რე სინ ჯა რა ში არა ფე რი ემა ტე ბა (საკონტროლო ნი მუ ში); •

15 წუ თის და ყოვ ნე ბის შემ დეგ, საკვლევი ნი მუ ში (პირველი სინ ჯა რა) •

3 წთ თავ სდე ბა მდუ ღა რე წყლის აბა ზა ნა ში; შემ დეგ უნ და გაგ რილ დეს 

ოთა ხის ტემ პე რა ტუ რა ზე. 
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გა ცი ვე ბის შემ დეგ, საკვლევი და სა კონ ტრო ლო სინ ჯა რე ბის გამ ჭვირ -•

ვა ლო ბა ერ თმა ნეთს ვიზუალურად უნ და შე ე და როს (იხ. სუ რა თი 47): 

თუ საკვლევ სინ ჯა რა ში გამ ჭირ ვა ლო ბა არ შე იც ვა ლა, ე.ი. ნი მუ ში ∘

მდგრა დია ცი ლო ვა ნი სიმ ღვრი ვის მი მართ; 

თუ საკვლევ სინ ჯა რა ში წარ მო იქ მნა თეთ რი ფე რის სიმ ღვრი ვე, რო მე -∘

ლიც არ იხ სნე ბა 10%-იან მა რილ მჟა ვას ხსნარ ში, ღვი ნო შე ი ცავს თერ -

მო ლა ბი ლურ ცი ლებს, რო მე ლიც აუცი ლებ ლად უნ და მო შორ დეს. 

რე კო მენ და ცია - ცი ლო ვა ნი სიმ ღვრი ვის აღ მო ჩე ნი სას, ღვინო უნ და და მუ -

შავ დეს ბენ ტო ნი ტით ან ფერ მენ ტუ ლად - პრო ტე ი ნა ზე ბით. 

 

ბ) პო ლი ფე ნო ლუ რი სიმ ღვრი ვის გან საზღვრა: 

ანა ლი ზი მიმ დი ნა რე ობს 12 სა ა თის გან მავ ლო ბა ში. 

20 მლ ღვი ნო უნ და აორ თქლდეს ფა ი ფუ რის თას ზე, მა დუ ღა რი წყლის •

აბა ზა ნა ზე; 

თას ზე, აორ თქლე ბის შე დე გად, 10-12 მლ ნი მუ ში უნ და დარ ჩეს; •

აორ თქლე ბუ ლი ღვი ნო საწყის მო ცუ ლო ბამ დე უნ და შე ივ სოს; •

და ე მა ტოს 0,5 გ სუფ რის მა რი ლი და 12 სთ და ყოვ ნდეს; •

და ყოვ ნე ბის შემ დეგ, გამ ჭირ ვა ლო ბა ზე უნ და შე დარ დეს სა კონ ტრო -•

ლო ნი მუშს (ანალოგიურად მომ ზა დე ბუ ლი ნი მუ ში, ოღონდ 12 სთ-იანი 

და ყოვ ნე ბის გა რე შე); 

ნა ლე ქის ან სიმ ღვრი ვის აღ მო ჩე ნა მი ა ნიშ ნებს, რომ ღვი ნო შე ი ცავს •

ფე ნო ლუ რი ნა ერ თე ბის ლა ბი ლურ ფრაქ ცი ას. 

რე კო მენ და ცია - ღვი ნო უნ და და მუ შავ დეს პო ლი ვი ნილ პი რო ლი დო ნით 

(PVPP). PVPP არის კა ნონ მდებ ლო ბით ნე ბა დარ თუ ლი სა შუ ა ლე ბა, რო მე -

სუ რა თი 47: საკვლევი და სა კონ ტრო ლო სინ ჯა რე ბის გამ ჭვირ ვა ლო ბის შე და რე ბა 
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ლიც, დიდ სა და მცი რე მარ ნებ ში, მომ წო დებ ლის შე სა ბა მი სი ინ სტრუქ ცი ის 

მი ხედ ვით გა მო ი ყე ნე ბა. 

გ) კრის ტა ლუ რი სიმ ღვრი ვის გან საზღვრა: 

ანალიზი მიმდინარეობს 48 საათის განმავლობაში.  

10 მლ საკ ვლე ვი ნი მუ ში თავ სდე ბა 25 მლ მოცულობის მი ნის სინ ჯა რა -•

ში, ემა ტე ბა რამ დე ნი მე კრის ტა ლი ღვი ნის მჟა ვა და ყოვ ნდე ბა -3 ან  

-4oC-ზე, 48 სთ გან მავ ლო ბა ში; 

თუ ღვი ნო ში წარ მო იქ მნა მცი რე ზო მის კრის ტა ლე ბი (ღვინომჟავა მა -•

რი ლე ბი), ე.ი. ღვი ნო არ არის მდგრა დი კრის ტა ლუ რი სიმ ღვრი ვის მი -

მართ. ამ ხნის გან მავ ლო ბა ში, აღ ნიშ ნუ ლი ტემ პე რა ტუ რუ ლი რე ჟი მის 

პი რო ბებ ში, ღვი ნის ნი მუ ში დან ჭარ ბი ღვი ნომ ჟა ვა მა რი ლე ბი სრუ -

ლად გა მო ი ლე ქე ბა. 

შე ნიშ ვნა: 

იმის და სად გე ნად, არის თუ არა ღვი ნო ში კალ ცი უ მის კრის ტა ლე ბის სი ჭარ -

ბე, 1 მლ ღვი ნოს ემა ტე ბა 9 მლ გა მოხ დი ლი წყა ლი და 1 მლ 0,5% -იანი მჟა -

უნ მჟა ვა ამო ნი უ მის ხსნა რი; სა ჭი როა 5 წუ თის გან მავ ლო ბა ში დაკ ვირ ვე ბა. 

თუ არ წარ მო იქ მნა თეთ რი ფე რის სიმ ღვრი ვე, ასე ვე, თუ არ გა მო ი ლე ქა 

კრის ტა ლე ბი, ე.ი. ღვი ნო ში არ არის ჭარ ბი კალ ცი უ მი. 

რე კო მენ და ცია: კალ ცი უ მის კრის ტა ლე ბის სი ჭარ ბის შემ თხვე ვა ში, ღვი ნო 

უნ და და მუ შავ დეს სი ცი ვით, მე ტაღ ვი ნის მჟა ვას გა მო ყე ნე ბით. 

3.9.3.4. შე დე გე ბის ან გა რიშ გე ბა 

ანა ლი ზის შე დე გი არის აღ მომ ჩე ნი რე აქ ცი ის შე დე გი, ანუ ტეს ტი. შე სა ბა მი -

სად, პა სუ ხი გა ი ცე მა შემ დეგ ი ფორმით: 

მოცემული ნიმუში ხასიათდება/არ ხასიათდება ცილოვანი სიმღვრივით/ 

პოლიფენოლური სიმღვრივით/ კრისტალური სიმღვრივით. 

ანა ლი ზის შე დე გე ბის აღ რიცხვის თვის, იხი ლეთ და ნარ თი 4, 4.1.1 - მარ ნის 

ლა ბო რა ტო რი უ ლი ანა ლი ზე ბის ჟურ ნა ლი. 

 

გა მო ყე ნე ბუ ლი ლი ტე რა ტუ რა 

„ტექნო-ქიმიური კონ ტრო ლი მეღ ვი ნე ო ბა ში” - მეღ ვი ნე ო ბა-მევენახეობის სა მეც -•

ნი ე რო-კვლევითი ინ სტი ტუ ტის „მაგარაჩის” გა მომ ცემ ლო ბა, 2002 წ., ავ ტო რი 

ვ. გერ ჟი კო ვა. 
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4. ტეს ტი რე ბის სარ წმუ ნო შე დე გის მიღება 

ზო გა დად, ლა ბო რა ტო რი ის მუ შა ო ბის ძი რი თად მი ზანს ანა ლი ზის მაქ სი მა -

ლუ რად სარ წმუ ნო შე დე გე ბის მი ღე ბა წარ მო ად გენს. სა ერ თა შო რი სო პრაქ -

ტი კა ში არ სე ბობს მცნე ბა - ლა ბო რა ტო რი ის ხა რის ხის ში და კონ ტრო ლი 

(IQC, Internal Quality Control), რის მი ხედ ვი თაც ანა ლი ზის შე დე გის სან დო ო -

ბა მარ ტი ვად დგინ დე ბა. ლა ბო რა ტო რი ა ში მსგავ სი კონ ტრო ლი რუ ტი ნუ -

ლად უნ და მიმ დი ნა რე ობ დეს. IQC-თან და კავ ში რე ბუ ლი მოთხოვ ნე ბი აკ რე -

დი ტა ცი ის სა ერ თა შო რი სო სტან დარ ტით - ISO/IEC 17025:2017 (ზოგადი 

მოთხოვ ნე ბი სა გა მოც დო და სა კა ლიბ რო ლა ბო რა ტო რი ე ბის კომ პე ტენ ტუ -

რო ბის მი მართ) რე გუ ლირ დე ბა. აღ ნიშ ნუ ლი სტან დარ ტის მოთხოვ ნე ბის 

ზედ მი წევ ნით შეს რუ ლე ბა ყვე ლა აკ რე დი ტე ბუ ლი ლა ბო რა ტო რი ის ვალ დე -

ბუ ლე ბაა. ISO/IEC 17025:2017 სტან დარ ტის მი ხედ ვით, ლა ბო რა ტო რი ას უნ -

და ჰქონ დეს შე დე გე ბის ვა ლი დუ რო ბის მო ნი ტო რინ გის პრო ცე დუ რა, სა დაც 

თი თო ე უ ლი ანა ლი ზის თვის, მი სი თა ვი სე ბუ რე ბე ბის გათ ვა ლის წი ნე ბით, გა -

წე რი ლი იქ ნე ბა ლა ბო რა ტო რი ის ხა რის ხის ში და კონ ტრო ლის (IQC) შე სა -

ბა მი სი სქე მა. 

აღ ნიშ ნულ სა კითხებ ში სიღ რმი სე უ ლად გა სარ კვე ვად, სა ჭი როა სტა ტის ტი -

კის ელე მენ ტე ბი სა და შე სა ბა მი სი ტერ მი ნო ლო გი ის ცოდ ნა. ქვე მოთ მო ცე -

მუ ლია ანა ლი ზის შე დე გის ხა რის ხის კონ ტროლ თან და კავ ში რე ბუ ლი ზო -

გა დი მი მო ხილ ვა შე სა ბა მი სი ტერ მი ნე ბის გა მო ყე ნე ბით. გა სათვა ლის წი -

ნე ბელია, რომ აღ ნიშ ნუ ლი ტერ მი ნე ბის უმ რავ ლე სო ბის თვის და დას ტუ რე -

ბუ ლი ქარ თუ ლი შე სატყვი სი დღე ი სათ ვის არ არ სე ბობს. 

ხა რის ხის კონ ტრო ლის ნი მუ შის გა მო ყე ნე ბა ერთ-ერთი უმ ნიშ ვნე ლო ვა ნე -

სი ფაქ ტო რია ლა ბო რა ტო რი ის ხა რის ხის ში და კონ ტრო ლის თვის (IQC). 

ასე თი ნი მუ ში, შეძ ლე ბის დაგ ვა რად, საკ ვლე ვი ნი მუ შის (ჩვენ შემ თხვე ვა ში, 

ღვი ნის) მსგავ სი უნ და იყოს. აღ ნიშ ნუ ლი გუ ლის ხმობს, რომ სა კონ ტრო ლო 

ნი მუ შის სა ხით წარ მოდ გე ნი ლი ნივ თი ე რე ბა ან ნივ თი ე რე ბა თა ნა რე ვი, რო -

მე ლიც შე ი ცავს საკ ვლევ პა რა მეტრს, ფი ზი კუ რი და ქი მი უ რი მა ხა სი ა თებ -
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ლე ბით საკ ვლე ვი ნი მუ შის მსგავ სი იყოს და მას ში ამ პა რა მეტ რის კონ ცენ -

ტრა ცია მო ი ცავ დეს იმ დი ა პა ზონს, რო მე ლიც ახა სი ა თებს საკ ვლევ ნი მუშს. 

თუ ხა რის ხის კონ ტრო ლის ნი მუ ში სტა ბი ლუ რია, ანუ გარ კვე უ ლი პე რი ო დის 

გან მავ ლო ბა ში არ იც ვლე ბა მას ში საკ ვლე ვი პა რა მეტ რის კონ ცენ ტრა ცია, 

მი სი გა მო ყე ნე ბა დასაშვებია აღნიშნულ პერიოდში, რაც სტა ტის ტი კუ რი 

ანა ლი ზის თვის ბევ რი რიცხვის შეგ რო ვე ბის სა შუ ა ლე ბას იძ ლე ვა. ამ მო ნა -

ცე მე ბის სა შუ ა ლე ბით, შე საძ ლე ბე ლია, ე.წ., სა კონ ტრო ლო დი აგ რა მის აგე -

ბა (იხ. ილუს ტრა ცია 11.1, 11.2, 11.3). 

საკ ვა ლი ფი კა ციო ტეს ტი რე ბით (PT) დგინ დე ბა ლა ბო რა ტო რი უ ლი ტეს ტი -

რე ბის შეს რუ ლე ბის ხა რის ხი, ლა ბო რა ტო რი ა თა შო რი სი შე და რე ბის (ILC) 

გზით. PT იძ ლე ვა ლა ბო რა ტო რი ე ბის მუ შა ო ბის ხა რის ხის მუდ მი ვი მო ნი ტო -

რინ გის სა შუ ა ლე ბას, რაც გუ ლის ხმობს სხვა დას ხვა ლა ბო რა ტო რი ის მი ერ 

ერ თი და იმა ვე ლო ტის ნი მუ შე ბის გა ზომ ვის შე დე გე ბის სტა ტის ტი კურ შე -

და რე ბას და რი თაც დგინ დე ბა ამ ლა ბო რა ტო რი ე ბის კვა ლი ფი კა ცია, კონ -

კრე ტუ ლი ტეს ტი რე ბის (ანალიზური გა ზომ ვის) შეს რუ ლე ბა ში. PT არის 

ISO/IEC 17025 აკ რე დი ტა ცი ის ერთ-ერთი უმ ნიშ ვნე ლო ვა ნე სი ელე მენ ტი; 

ყვე ლა აკ რე დი ტე ბუ ლი ლა ბო რა ტო რია ვალ დე ბუ ლია, შე სა ბა მის PT-

სქემებში მო ნა წი ლე ობ დეს. PT-ის მომ წო დებ ლე ბი ISO/IEC 17043-ის 

მოთხოვ ნებს უნ და აკ მა ყო ფი ლებ დნენ და აკ რე დი ტე ბუ ლი იყ ვნენ აღ ნიშ ნუ -

ლი სტან დარ ტით. 

გა ზომ ვის შე დე გის ხა რის ხის და სად გე ნად, ტეს ტი რე ბი სას მნიშ ვნე ლო ვა -

ნია გა ნი საზღვროს გა ზომ ვე ბის: 

აკუ რა ტუ ლო ბა (Accuracy) - ჭეშ მა რი ტი მნიშ ვნე ლო ბი დან (ეტალონის, •

რე ფე რენ ტუ ლი სი დი დი დან) გა ზომ ვის შე დე გე ბის და შო რე ბის ხა რის -

ხი. რე ფე რენ ტუ ლი მნიშ ვნე ლო ბა მიკ ვლე ვა დი უნ და იყოს სტან დარ -

ტულ რე ფე რენ ტულ მა სა ლას თან, რო მე ლიც აღი ა რე ბუ ლია 

მეტ რო ლო გი ის ეროვ ნუ ლი ინ სტი ტუ ტის მი ერ, ან მო წო დე ბუ ლია მე -

სა მე პი რი სა გან, რო გორც სერ ტი ფი ცი რე ბუ ლი რე ფე რენ ტუ ლი მა სა -

ლა (CRM). 

სი ზუს ტე (Precision) - ერ თგვა რო ვა ნი ნი მუ ში დან აღე ბუ ლი სინ ჯე ბის •

გან საზღვრულ პი რო ბებ ში გა ზომ ვე ბის შე დე გებს შო რის სი ახ ლო ვის 

მაჩ ვე ნე ბე ლი (შედეგების გა ფან ტვის ხა რის ხი). მას ხში რად უწო დე -

ბენ სი ზუს ტის დი ა პა ზონ საც (range). სი ზუს ტე, რო გორც მცნე ბა, არ გუ -

ლის ხმობს ჭეშ მა რიტ მნიშ ვნე ლო ბას თან დამ თხვე ვას ან ახ ლოს 

დგო მას. 
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აკუ რა ტუ ლო ბის და სი ზუს ტის უკეთ აღ საქ მე ლად, იხი ლეთ ილუსტრაციები: 

8ა და 8ბ. 

ილუს ტრა ცია 8ა: სი ზუს ტე და აკუ რა ტუ ლო ბა 

 

 

ხა რის ხის კონ ტრო ლის ნი მუ შე ბის სტა ტის ტი კუ რი ანა ლი ზი სას მნიშ ვნე ლო -

ვა ნია, რომ ლა ბო რა ტო რი ამ, მო ნა ცემ თა სა შუ ა ლო მნიშ ვნე ლო ბი სა (Xn, 

Mean) და სტან დარ ტუ ლი გა დახ რის (SD, Standard Deviation) გა მო ყე ნე ბით, 

გან საზღვროს, თუ რა შემ თხვე ვა ში მი იჩ ნე ვა ხა რის ხის კონ ტრო ლის ნი მუ -

შის ანა ლი ტი კუ რი გა ზომ ვის შე დე გი არა და მაკ მა ყო ფი ლებ ლად (ანუ შე უ სა -

ბა მო ბად) და რო დის არის აუცი ლე ბე ლი შე სა ბა მი სი მა კო რექ ტი რე ბე ლი 

ქმე დე ბის გან ხორ ცი ე ლე ბა.
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ილუს ტრა ცია 8ბ: სი ზუს ტე და აკუ რა ტუ ლო ბა 

 

გან მე ო რე ბა დო ბა (repeatability) გა ზომ ვე ბის აკუ რა ტუ ლო ბის და სად გე ნად გა -

მო ი ყე ნე ბა. გან მე ო რე ბი თი ტეს ტი რე ბე ბის დროს, გარ კვე უ ლი პე რი ო დუ ლო -

ბით ხდე ბა ერ თი და იმა ვე ხა რის ხის კონ ტრო ლის ნი მუ შის ანა ლი ზი საკ -

ვლევ ნი მუ შებ თან ერ თად. 

ილუს ტრა ციაზე 9 წარ მოდ გე ნი ლია გან მე ო რე ბი თი ანა ლი ზე ბის ჩა ტა რე ბის 

ზო გა დი სქე მა, რომ ლის მი ხედ ვი თაც, მო ცე მუ ლი თა ნა მიმ დევ რო ბით იტეს -

ტე ბა შემ დე გი ნი მუ შე ბი: 

ცნო ბი ლი კონ ცენ ტრა ცი ის სტან დარ ტუ ლი ნი მუ შე ბი (S0, S1, S2); 1.

„ცარიელი” ნი მუ ში, ე.წ., ბლან კი (BL), უმე ტეს შემ თხვე ვებ ში, იყე ნე ბენ 2.

დის ტი ლი რე ბულ წყალს; 

ხა რის ხის კონ ტრო ლის ნი მუ ში (QC); 3.

საკ ვლე ვი, ანუ ტესტ-ნიმუშები (T1, T2, T3..). 4.

იმა ვე თა ნა მიმ დევ რო ბით ანა ლი ზე ბის გან მე ო რე ბა. 5.

ანა ლი ზის მე თო დის (საკვლევი ნი მუ შის, პა რა მეტ რის, მოწყო ბი ლო ბის და 

ა.შ.) სპე ცი ფი კის და ამ მე თო დის გა მო ყე ნე ბის სიხ ში რის გათ ვა ლის წი ნე -

ბით, ლა ბო რა ტო რი ას წი ნას წარ უნ და ჰქონ დეს გან საზღვრუ ლი რა რა ო დე -
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ნო ბის ტესტ-ნიმუშების შემ დეგ გა ი მე ო როს ეს ციკ ლი, ანუ რამ დე ნი ტესტ-

ნიმუშის შემ დეგ გა ზო მოს QC. 

ილუს ტრა ცია 9: გან მე ო რე ბი თი ტეს ტი რე ბა 

 

სა კონ ტრო ლო ნი მუ შის, და ახ ლო ე ბით 20-30 ანა ლი ზის შე დე გის მი ხედ ვით, 

ან გა რი შო ბენ სტა ტის ტი კურ მო ნა ცე მებს: გან მე ო რე ბა დო ბის ხა რისხს, ანა -

ლი ზის სი ზუს ტეს და სტან დარ ტულ გა დახ რას (SD), რის თვი საც, ხში რად, 

Excel-ის სტა ტის ტი კუ რი გა მოთ ვლე ბის ფუნ ქცი ას მი მარ თა ვენ. გან მე ო რე ბი -

თი ანა ლი ზე ბის შე დე გე ბის სა ფუძ ველ ზე, შე საძ ლე ბე ლია სა კონ ტრო ლო დი -

აგ რა მის აგე ბა, რო მე ლიც, დრო ის გარ კვე ულ პე რი ოდ ში, კონ კრე ტუ ლი ანა -

ლი ზის შეს რუ ლე ბის ხა რის ხის ზო გად სუ რათს იძ ლე ვა (საკონტროლო 

დი აგ რა მის შე სა ხებ და მა ტე ბი თი მი მო ხილ ვა იხი ლეთ ქვე მოთ). 

ლა ბო რა ტო რი ის ხა რის ხის ში და კონ ტრო ლი სას, ასე ვე მნიშ ვნე ლო ვა ნია 

აღ წარ მო ე ბის (Reproducibility) დად გე ნა, რო მე ლიც აჩ ვე ნებს, გან სხვა ვე ბულ 

პი რო ბებ ში, სხვა დას ხვა პი რის მი ერ, სხვა დას ხვა მოწყო ბი ლო ბა ზე, სხვა -

დას ხვა დროს, ერ თი და იმა ვე სა ხის გა ზომ ვე ბის (ერთი და იმა ვე პა რა მეტ -

რის გან საზღვრა ერ თი ლო ტის სხვა დას ხვა ნი მუშ ში) შე დე გებს შო რის გან -

სხვა ვე ბას, რაც წარ მოდ გე ნას ქმნის ზო გა დად მე თო დის (ექსპერიმენტის) 

სი ზუს ტის (precision) ხა რის ხზე. აღ წარ მო ე ბის მა გა ლი თია საკ ვა ლი ფი კა ციო 

ტეს ტი რე ბე ბი და ლა ბო რა ტო რი ათ შო რი სი შე და რე ბე ბი (PT/ILC). 

რო ცა ხა რის ხის კონ ტრო ლის ნი მუ შის (LCS, Laboratory Control Sample) გა მო -

ყე ნე ბა შე უძ ლე ბე ლია, ლა ბო რა ტო რი უ ლი დუბ ლი კა ტი (LD, Laboratory 

Duplicate) გა მო ი ყე ნე ბა. დუბ ლი კა ტი ნი მუ შე ბი არის ორი ნი მუ ში, რომ ლე ბიც 

აღე ბუ ლია ერ თი და იგივე საწყი სი ნი მუ ში დან. ეს ნი მუ შე ბი, პრაქ ტი კუ ლად, 

იდენ ტუ რი უნ და იყოს (იხ. ილუსტრაცია 10). დუბ ლი კა ტე ბის წყვი ლი სა შუ ა -
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ლე ბას იძ ლე ვა, გა კონ ტროლ დეს ტეს ტი რე ბას თან და კავ ში რე ბუ ლი სა მუ შაო, 

რაც მო ი ცავს ნი მუ შის აღე ბას, და მუ შა ვე ბას (მომზადებას სა კვლევად) და 

ტეს ტი რე ბას. დუბ ლი კა ტი ნი მუ შე ბის ტეს ტი რე ბის შე დე გე ბით შე საძ ლე ბე ლია 

ვა რი ა ცი ის კო ე ფი ცი ენ ტის (სტანდარტულ გა დახ რა სა და შე დეგს შო რის გან -

სხვა ვე ბა) ან გა რი ში და მე თო დის სი ზუს ტის (precision) მა თე მა ტი კუ რად დად -

გე ნა. 

ილუს ტრა ცია 10: დუბ ლი კა ტი ნი მუ ში 

 
 

სა კონ ტრო ლო დი აგ რა მა (Control chart) 

იმი სათ ვის, რომ გა ნი საზღვროს, თუ რამ დე ნად მი სა ღე ბია ანა ლი ზის შე დე -

გე ბი, გა მო ი ყე ნე ბა, ე.წ., სა კონ ტრო ლო დი აგ რა მა, რომ ლის ზღვრე ბი 

(ლიმიტები) ხან გრძლი ვი დრო ის პე რი ოდ ში (მაგ., რამ დე ნი მე თვე ან მთე -

ლი წე ლი), სა კონ ტრო ლო ნი მუ შის გა მო ყე ნე ბით, გან მე ო რე ბი თი ანა ლი ზე -

ბის სა ფუძ ველ ზე იგე ბა. სა კონ ტრო ლო ნი მუ შის გა ზომ ვის შე დე გე ბი 

(წერტილების სა ხით) თა ნა მიმ დევ რო ბით და ი ტა ნე ბა სა კონ ტრო ლო დი აგ -

რა მა ზე; ამ გვა რად მი ღე ბუ ლი სქე მა ტუ რი სუ რა თით შე საძ ლე ბე ლია მსჯე -

ლო ბა, თუ რა სი ზუს ტით მიმ დი ნა რე ობ და ეს კონ კრე ტუ ლი გა ზომ ვა 

(ანალიზი) აღ ნიშ ნულ პე რი ოდ ში. 

დი აგ რა მა მო ი ცავს (იხ. ილუს ტრა ცია 11.1): 

ა) აბ სცი სა ღერ ძის (დროის მაჩ ვე ნე ბე ლი) პა რა ლე ლუ რად ფიქ სი რე ბულ 

წრფეს, რაც სა კონ ტრო ლო ნი მუ შის რუ ტი ნუ ლი გა ზომ ვის შე დე გე ბის 

სა ვა რა უ დო (მოსალოდნელ) მნიშ ვნე ლო ბას (ჩვეულებრივ სა შუ ა ლო 

მნიშ ვნე ლო ბას) აღ ნიშ ნავს; 

ბ) სტან დარ ტულ გა დახ რის (S) ზღვარს, ანუ და საშ ვე ბი მნიშ ვნე ლო ბე ბის 

დი ა პა ზონს - მწვა ნე არე; 
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გ) გა მაფ რთხი ლე ბელ ზღვარს (± 2 x S), რო დე საც მსჯე ლო ბის სა კითხია, 

შე დე გი მი სა ღე ბია,თუ არა - ყვი თე ლი დი ა პა ზო ნი; 

დ) სა გან გა შო ზღვარს (± 3 x S), სა დაც შე დე გი კა ტე გო რი უ ლად მი უ ღე -

ბე ლია; სა ჭი როა მა კო რექ ტი რე ბე ლი ქმე დე ბე ბის და უ ყოვ ნებ ლივ 

გა ტა რე ბა და ანა ლი ზის თა ვი დან ჩა ტა რე ბა - ილუს ტრა ცი ა ზე წი თე -

ლი არე. 

ილუს ტრა ცია 11.1. სა კონ ტრო ლო დი აგ რა მა 1 

 

სა კონ ტრო ლო დი აგ რა მის მი ხედ ვით შეგ ვიძ ლია და ვად გი ნოთ, ანა ლი ზის 

მე თოდს სის ტე მუ რი (იხ.ილუსტრაცია 11.2) თუ შემ თხვე ვი თი (იხ.ილუსტრაცია 

11.3) ცდო მი ლე ბა აქვს; მა გა ლი თად, თუ ზე დი ზედ ხუ თი წერ ტი ლი ძი რი თა დი 

წრფის (საშუალო მნიშ ვნე ლო ბე ბის მაჩ ვე ნებ ლის) ერთ მხა რეს (ზემოთ ან 

ქვე მოთ) გან ლაგ დე ბა, ად გი ლი აქვს სის ტე მურ ცდო მი ლე ბას და სა ჭი როა 

და უ ყოვ ნებ ლივ გა ტარ დეს მა კო რექ ტი რე ბე ლი ქმე დე ბა. 

ილუს ტრა ცია 11.2. სა კონ ტრო ლო დი აგ რა მა 2 

სის ტე მუ რი ცდო მი ლე ბა (შედეგის მზარ დი ტენ დენ ცია ერ თი მი მარ თუ ლე ბით) 
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ილუს ტრა ცია 11.3. სა კონ ტრო ლო დი აგ რა მა 3 
შემ თხვე ვი თი ცდო მი ლე ბა (როგორც ზე ვით, ასე ვე ქვე ვით, პე რი ო დუ ლად, ყვი თელ 
და წი თელ ზღვრებ ში გა სუ ლი შე დე გე ბი) 

 

ლა ბო რა ტო რი ამ უნ და შე ის წავ ლოს ანა ლი ზის შე დე გე ბის ხა რის ხის კონ -

ტრო ლით და მო ნი ტო რინ გით მი ღე ბუ ლი მო ნა ცე მე ბი და, შე უ სა ბა მო ბის შემ -

თხვე ვა ში, ჩა ა ტა როს შე სა ბა მი სი მა კო რექ ტი რე ბე ლი, პრე ვენ ცი უ ლი და გა -

უმ ჯო ბე სე ბას თან და კავ ში რე ბუ ლი ქმე დე ბე ბი. 

 

 

 

გა მო ყე ნე ბუ ლი ლი ტე რა ტუ რა:  

ტეს ტი რე ბუ ლი და აღი ა რე ბუ ლი, ISO/IEC 17025-ის და ნერ გვა, UNIDO (2020); •

Guide to Quality in Analytical Chemistry, EURACHEM (2016); •

Harmonized Guidelines for Internal Quality Control in Analytical Chemistry Laboratories •

(Oeno 19/2002), OIV-MA-AS1-11; 

Internal Quallity Control - Handbook for Laboratories, NORDTEST (2018);  •

ISO/IEC 17025:2017 - ზო გა დი მოთხოვ ნე ბი სა გა მოც დო და სა კა ლიბ რო ლა ბო რა -•

ტო რი ე ბის კომ პე ტენ ტუ რო ბის მი მართ; 

Reliability of Methods (Oeno 5/99), OIV-MA-AS1-08; •

Terminology in Analytical Measurement: Introduction to VIM 3, EURACHEM (2011).•
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და ნარ თე ბი 

და ნარ თი 1. ღვინის ექსპორტთან დაკავშირებული მოთხოვნები  

მეღვინეობა საქართველოში სახელმწიფოს მიერ რეგულირებადი დარგია. 

შესაბამისად, კომერციული ქმედებები, რომელსაც კერძო კომპანიები 

ახორციელებენ ღვინომასალებთან ან მზა პროდუქციასთან დაკავშირებით, 

კონტროლდება სახელმწიფო სტრუქტურის მიერ (სსიპ ღვინის ეროვნული 

სააგენტო). 

ნებისმიერ კერძო კომპანიას, იურიდიულ პირს, რომელიც, კომერციული 

მიზნით, ღვინის ინდუსტრიაშია ჩართული, გარკვეული ვალდებულებები 

გააჩნია სახელმწიფო ორგანიზაციის, ღვინის ეროვნული სააგენტოს მიმართ. 

ვალდებულება იწყება ყურძნის მიღებიდან, რთვლის პერიოდში. თუ მეწარმე 

სუბიექტი ორიენტირებულია ექსპორტზე, ანუ პოტენციური ექსპორტიორია, 

მან კანონით გათვალისწინებული ყველა მოთხოვნა უნდა შეასრულოს, რათა 

უპრობლებოდ მიიღოს ექსპორტის სერტიფიკატები, საჭიროების და 

მიმართულების შესაბამისად. მოთხოვნები და პროცედურები გაწერილია 

სსიპ „ღვინის ეროვნული სააგენტოს” ვებგვერდზე გამოქვეყნებულ დო კუ მენ -

ტაციებში9. 

სასერტიფიკაციო პარტიების ხარისხის კონტროლი აკრედიტებულ (სერ ტი -

ფი ცირებულ) ლაბორატორიაში მიმდინარეობს. ლაბორატორიას აკ რე -

დიტაციის სფეროში ყველა იმ პარამეტრის ჩამონათვალი გააჩნია, რო -

მელ ზეც საექსპორტო პარტია კანონმდებლობის შესაბამისად უნდა გაკონ -

ტროლდეს. ლაბორატორიიდან, საექსპორტო პარტიის ნიმუშები, ორგა -

ნოლეპტიკური ტესტირების მიზნით, ღვინის ეროვნული სააგენტოს 

9. საქართველოს გარემოს დაცვისა და სოფლის მეურნეობის მინისტრის 2018 წლის 19 თებერვლის 
ბრძანება №2-82 „ყურძნისეული წარმოშობის ალკოჰოლიანი სასმელისა და ყურძნისეული წარმოშობის 
სპირტის სერტიფიცირების წესი“

ღვინის ანალიზები მცირე მარნებისთვის

99



მუდმივმოქმედ სადეგუსტაციო კომისიას ეგზავნება. ლაბორატორიის გა -

მოც დის ოქმისა და სადეგუსტაციო კომისიის დადებითი პასუხის საფუძ -

ველზე, ღვინის ეროვნული სააგენტო იღებს გადაწყვეტილებას საექსპორტო 

სერტიფიკატის გაცემის თაობაზე. 

საქართველოს მთავრობის 2018 წლის 6 ნოემბრის დადგენილებაში N524 

„ტექ ნიკური რეგლამენტი - ღვინის წარმოების ზოგადი წესისა და ნება -

დართული პროცესების, მასალებისა და ნივთიერებების ჩამონათვალის 

განსაზღვრის შესახებ” გაწერილია მოთხოვნები ღვინის წარმოების პრო -

ცესისა და მზა პროდუქციის მიმართ. დოკუმენტი ჰარმონიზებულია ევრო -

კავ შირისა და მსოფლიოს ღვინით ვაჭრობის ჯგუფის (WWTG) რეგუ ლა ცი -

ებთან. 

არსებობს რამდენიმე სახის საექსპორტო სერტიფიკატი: 

VI-1 სერტიფიკატი, რომელიც განსაზღვრულია ევროკავშირის ქვეყ -•

ნე ბისთვის; 

CT-1 სერტიფიკატი, რომელიც განსაზღვრულია დსთ-ს ქვეყნებისთვის; •

თავისუფალი ფორმა - დანარჩენი მსოფლიოსთვის. •

საქართველო, როგორც მეღვინეობის მარეგულირებელი სხვადასხვა 

საერთაშორისო ორგანიზაციის წევრი ქვეყანა, საკუთარ რეგულაციებში 

შესაბამის საერთაშორისო მოთხოვნებს ითვალისწინებს, რაც ნიშნავს, რომ 

საექსპორტოდ სერტიფიცირებული ქართული პროდუქცია ყველა იმპორ ტი -

ორი ქვეყნის მოთხოვნებს დააკმაყოფილებს როგორც ხარისხობრივი, ისე 

სურსათის უვნებლობის თვალსაზრისით. 
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დანართი 2. ღვინის ძირითადი ანალიზებისთვის საჭირო 

რეაქტივები  

 

რეაქტივის დასახელება
საორიენტაციო ფასი 

(ევრო)

pH4 და pH7-ის სერტიფიცირებული სტანდარტული 

ბუფერული ხსნარები (CRM) – 500 მლ
30

იოდის ფიქსონალი (0,1 N) 10

კალიუმის დიჰიდრო ფოსფატი, KH2PO4 – 1 კგ 80

ნატრიუმის ტუტე, NaOH (1 მოლი/ლ) 25

ბრომთიმოლის ლურჯი – 5 გ 55

ფენოლფტალეინი – 25 გ 40

სახამებელი (ინდიკატორად) – 250 გ 25

ეთანოლი (96%) – 2,5 ლ 130

მადუღარა ქვები (2-3 მმ) – 250 გ 40

კალიუმის ჰექსაციანოფერატი (K4Fe(CN)6 x 3H2O]) – 500 გ 140

თუთიის სულფატი (ZnSO4 x 5 H2O) – 1 კგ 25

სპილენძის (II) სულფატი (CuSO4 x 5 H2O) – 1 კგ 140

ლიმონმჟავა (C6H8O7 X H2O, 99%) – 100 გ 12

ნატრიუმის კარბონატი (Na2CO3) – 1 კგ 155

კალიუმის იოდიდი (KI) – 1 კგ 170

გოგირდმჟავა (H2SO4) 25%-იანი – 2,5 ლ 30

ნატრიუმის თიოსულფატი (Na2S2O3 x 5 H2O) – 500 გ 35

კალიუმის იოდატი (KIO3) – 500 გ 60

ინვერტინი – 2,5 ლ 110

მარილმჟავა (HCl, 37 %) – 500 მლ 50

ტანინის ფხვნილი – 500 გ 10

ღვინის მჟავა – 100 გ 50

ამონიუმის ოქსალატი (მჟაუნმჟავას მარილი) – 100 გ 15

ღვინის ანალიზები მცირე მარნებისთვის
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დანართი 3. ღვინის ძირითადი ანალიზებისთვის საჭირო 

მოწყობილობები 

 

მოწყობილობის დასახელებაა
საორიენტაციო 

ფასი (ევრო)

სასწორი (2,5 კგ-მდე) 1200

შიდა დაკალიბრების საწონები 0,1 კგ და 2 კგ-იანი (F1 სიზუსტის კლასი) 200

pH-მეტრი 100

რეფრაქტომეტრი 30

სპირტომერი (0%-დან 10 %-მდე და 10%-დან 20%-მდე დიაპაზონის) 20

თერმომეტრი (-10oC-დან 40oC-მდე დიაპაზონის) 20

ბიურეტი (50 მლ) 150

მინის პიპეტები (5 მლ, 10 მლ, 20 მლ, 25 მლ) 150

მენზურა (50 მლ, 100 მლ, 200 მლ, 250 მლ, 500 მლ, 1000 მლ) 3-10

გამზომი კოლბები (50 მლ, 100 მლ, 200 მლ, 250 მლ, 500 მლ, 1000 მლ) 3-15

ამწოვი კარადა 5000

ელექტროქურა ლაბორატორიული დისტილირებისთვის 250

ელექტროქურა გრძელი (შაქრებისთვის, ერთდროულად 3 ნიმუშისთვის) 500

მაგნიტური სარეველა და მაგნიტები (სხვადასხვა ზომის) 1 – 12

თერმოსტატი წყლის აბაზანით 2000

UV სპექტროფოტომეტრი ოენოფოტო (Oenophoto) 2000

ულტრაბგერითი საწმენდი (სანჯღრეველა) 350

ჭურჭლის საშრობი კარადა 1500

ლაბორატორიული შტატივი 50

აქროლადი მჟავების გამოსახდელი მინის მოწყობილობა 450

ალკოჰოლის გამოსახდელი მოწყობილობა 400

უკუმაცივარი (შაქრებისთვის; 40 სმ-იანი სიგრძის გარსით) 40

ბიუხნერის კოლბა 20

კონუსური (ერლემნმეიერის) კოლბები (100 მლ, 200 მლ და 300 მლ) 2,5 – 5

მრგვალძირა კოლბები (100 მლ, 250 მლ, 500 მლ, 1000 მლ) 10 – 25

საწვეთური 20

სხვადასხვა ტევადობის ქიმიური ჭიქები  

(50 მლ, 100 მლ, 200 მლ, 250 მლ, 300 მლ, 500 მლ, 1000 მლ)
5 – 20

ღვინის ჭიქა (ღვინის დასაგემოვნებლად) 15

მინის ძაბრი (30 მმ, 50 მმ, 100 მმ) 2-7

მინის წკირი (სხვადასხვა ზომის) 1 – 5

მეტალის შპატელი (სხვადასხვა ზომის და ფორმის) 1 – 15

ფაიფურის როდინი 10

ფაიფურის თასი (100-125 მმ) 5-7

შტატივი 50

თვალის ამოსარეცხი 10 – 15

უსაფრთხოების სათვალე 5

ხელთათმანები (ცხელი ნივთის დასაჭერად) 20

მაცივარი რეაქტივების შესანახად 400

წყლის დისტილატორი 400
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დანართი 4. ჩანაწერების წარმოებისთვის რეკომენდებული 

ფორმები 

4.1. ინფორმაცია მარნის ლაბორატორიული ჩანაწერების შესახებ 

მცირე მარანს, ლაბორატორიული ანალიზების შედეგების დასა ფიქ სი -

რებლად, გარკვეული ჩანაწერების წარმოება დასჭირდება. დანართში 4 

შემოთავაზებულია რამდენიმე ფორმა, რომლებიც სარეკომენდაციო 

ხასიათისაა და, საჭიროებიდან გამომდინარე, შეიძლება შეიცვალოს. 

4.1.1. მარნის ლაბორატორიული ანალიზების ჟურნალი 

 

4.1.2. მარნის ლაბორატორიის დაკალიბრების ჟურნალი pH 

გაზომვებისთვის 

 

N თარიღი

ნიმუშის 
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შენიშვნა ხელმოწერა

N თარიღი

pH მეტრის 

საიდენტიფიკაციო 

N

დაკალიბრების 

შედეგი 

(დამაკ/არადამაკ)

შენიშვნა ხელმოწერა

ღვინის ანალიზები მცირე მარნებისთვის
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4.1.3. ნიმუშების აღების აქტი (ივსება გარე ლაბორატორიაში ნიმუშების 

გაგზავნისას) 

 

 

 

 

 

4.2. ინფორმაცია გარე ლაბორატორიის მიერ გაცემული გამოცდის ოქმის 

შესახებ 

გა რე ლა ბო რა ტო რი ე ბი დან მი ღე ბუ ლი ღვი ნის ანა ლი ზე ბის შემ თხვე ვა ში, 

მცი რე მარ ნებ მა უნ და გა ით ვა ლის წი ნონ, რომ გა რე აკ რე დი ტე ბუ ლი ლა ბო -

რა ტო რი ე ბის მი ერ წარ დგე ნი ლი გა მოც დის ოქ მი, სულ მცი რე, შემ დეგ ინ -

ფორ მა ცი ას უნ და მო ი ცავ დეს: 

ნიმუშის აღების აქტი N 

ინფორმაცია აღებული ნიმუშის შესახებ

ნიმუშის აღების თარიღი: ჩამოსხმის თარიღი:

ნიმუშის დასახელება: პარტიის N:

მოსავლის წელი: ნიმუშის რაოდენობა:

ნიმუშის აღების საფუძველი 

(მიუთითეთ ლაბორატორია, რომელსაც ნიმუში წარედგინება)

ლაბორატორიული კვლევის პარამეტრები

ტიპი საკვლევი პარამეტრი

� სენსორული

� მიკრობიოლოგიური

� ქიმიური

� სხვა ____________

� სხვა ____________

� სხვა ____________
 

კომპანიის წარმომადგენლის სახელი, გვარი:

თანამდებობა:

ხელმოწერა:
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სახელწოდება „გამოცდის ოქმი“ და უნიკალური იდენტიფიკაცია. •

გა მოც დის ოქ მის გა მო ცე მის თა რი ღი; •

ლა ბო რა ტო რი ის სა ხე ლი და მი სა მარ თი; •

ლა ბო რა ტო რი უ ლი საქ მი ა ნო ბის შეს რუ ლე ბის ად გი ლი; •

მომ ხმა რებ ლის სა ხე ლი და სა კონ ტაქ ტო ინ ფორ მა ცია; •

გა მოც დის ჩა ტა რე ბი სას გა მო ყე ნე ბუ ლი მე თო დი; •

აღ წე რა, ცალ სა ხა იდენ ტი ფი კა ცია და, სა ჭი რო ე ბის შემ თხვე ვა ში, ნი -•

მუ შის მდგო მა რე ო ბა; 

სა გა მოც დო ნი მუ შის მი ღე ბის თა რი ღი; •

სა გა მოც დო ნი მუ შის აღე ბის თა რი ღი; •

ლა ბო რა ტო რი უ ლი საქ მი ა ნო ბის შეს რუ ლე ბის თა რი ღე ბი; •

ნი მუ შის აღე ბის გეგ მა და მე თო დის მი თი თე ბა თუ აღ ნიშ ნუ ლი ზე მოქ -•

მე დებს შე დე გე ბის სან დო ო ბა ზე ან გა მო ყე ნე ბა ზე; 

მი თი თე ბა, რომ შე დე გე ბი მი ე კუთ ვნე ბა მხო ლოდ გა მოც დილ ან აღე -•

ბულ ნი მუ შებს; 

გა მოც დის შე დე გი გა ზომ ვის ერ თე უ ლე ბის მი თი თე ბით; •

მე თო დის და ნარ თე ბი, გა დახ რე ბი ან გა მო ნაკ ლი სე ბი; •

ოქ მზე პა სუ ხის მგე ბე ლი პი რის საიდენ ტი ფი კა ციო ინფორმაცია; •

მი თი თე ბა, რომ ლა ბო რა ტო რია პა სუ ხის მგე ბე ლია ოქ მში მო ცე მულ •

ყვე ლა ინ ფორ მა ცი ა ზე, გარ და იმ შემ თხვე ვე ბი სა, რო ცა ინ ფორ მა -

ცია მო წო დე ბუ ლია დამ კვე თის მი ერ; 

დამ კვე თის მი ერ მო წო დე ბუ ლი მო ნა ცე მე ბი. უნ და მი ე თი თოს, რომ •

ინ ფორ მა ცია მო წო დე ბუ ლია დამ კვე თის მი ერ და შე საძ ლე ბე ლია 

გავ ლე ნა იქო ნი ოს შე დე გე ბის ვა ლი დუ რო ბა ზე (მაგ., თუ ნი მუ ში წარ -

მოდ გე ნი ლია დამ კვე თის მი ერ, ოქ მში უნ და აღი ნიშ ნოს, რომ შე დე -

გე ბი უკავ შირ დე ბა დამ კვე თის მი ერ მო წო დე ბულ ნი მუშს). 

და მა ტე ბი თი მოთხოვ ნე ბი, რაც შე იძ ლე ბა გა მოც დის ოქმს და ე მა ტოს: 

კონ კრე ტუ ლი პა რა მეტ რის თვის დად გე ნი ლი მოთხოვ ნა/ნორმა; •

ინ ფორ მა ცია კონ კრე ტუ ლი გა მოც დის პი რო ბე ბის შე სა ხებ •

(როგორიცაა, გა რე მო პი რო ბე ბი); 

გა ზომ ვის გა ნუ საზღვრე ლო ბა; •

ინ ფორ მა ცია, რო მე ლიც შე იძ ლე ბა მოთხოვ ნი ლი იყოს კონ კრე ტუ ლი •

მე თო დე ბის, ორ გა ნო ე ბის ან დამ კვე თის მი ერ. 
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და ნარ თი 5. ღვინის ანალიზების რეფერენტული მეთოდები  

 

და ნარ თი 6. და მა ტე ბი თი სა კითხა ვი 

სა ქარ თვე ლოს ორ გა ნუ ლი კა ნო ნი შრო მის უსაფ რთხო ე ბის შე სა ხებ 1.

(04.03.2019);  

სა ქარ თვე ლოს მთავ რო ბის დად გე ნი ლე ბა №422 (11.08.2015) „ნარჩენების 2.

აღ რიცხვის წარ მო ე-ბის, ან გა რიშ გე ბის გან ხორ ცი ე ლე ბის ფორ მი სა და 

ში ნა არ სის შე სა ხებ”; 

სა ქარ თვე ლოს მთავ რო ბის დად გე ნი ლე ბა №524 (06.11.2018) „ტექნიკური 3.

რეგ ლა მენ ტი − ღვინის წარ მო ე ბის ზო გა დი წე სი სა და ნე ბა დარ თუ ლი 

პრო ცე სე ბის, მა სა ლე ბი სა და ნივ თი ე რე ბების ჩა მო ნათ ვა ლის გან -

საზღვრის შე სა ხებ”; 

სურ სა თის უვ ნებ ლო ბის სა ხელ მძღვა ნე ლო მცი რე ზო მის მარ ნე ბის თვის, 4.

GIZ, 2019;  

ღვი ნის დე გუს ტა ცი ის სა ხელ მძღვა ნე ლო; ღვი ნის დე ფექ ტე ბის ამოც ნო -5.

ბა, GIZ, 2016;  

Guide of Best Practices Environmental Management in Labs №2016-1-ES01-6.

KA202-02497; 

ISO 45001:2018 - „შრო მის ჰი გი ე ნი სა და უსაფ რთხო ე ბის მე ნეჯ მენ ტის სის -7.

ტე მე ბი - მოთხოვ ნები სა ხელ მძღვა ნე ლო მი თი თე ბე ბით შემ დგო მი გა მო -

ყე ნე ბის თვის”. 
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1. pH OIV-MA-AS313-15

2. ტიტრული (საერთო) მჟავიანობა OIV- MA-AS313-01

3. აქროლადი მჟავები OIV- MA-AS313-02 

4. აღდგენითი შაქრები (ტიტრაცია) OIV-MA-AS311-01C 

5. ალკოჰოლის მოცულობითი სიმაგრე OIV- MA-AS312-01A

6. გოგირდის დიოქსიდი (იოდომეტრია) OIV-MA-AS323-04B

7.
ღვინის ვაშლ-რძემჟავური 

შემადგენლობა

მწარმოებლის მიერ შემოთავაზებული 

მეთოდი: OENOLAB, Kit for determination of 

L-lactic acid (Ref. E04; RESOLUTION OIV-

OENO 462-2014 CODE OF GOOD VITIVINI-

CULTURAL PRACTICES IN ORDER TO AVOID 

OR LIMIT CONTAMINATION BY BRET-

TANOMYCES)

8.

მზა ღვი ნის სტა ბი ლუ რო ბა 

(თვისობრივი ანა ლი ზი): სტა ბი ლუ რო -

ბა გა მოკ რის ტა ლე ბის მი მართ და  

ცი ლო ვა ნი სტა ბი ლუ რო ბა

„ტექნო-ქიმიური კონ ტრო ლი მეღ ვი ნე ო ბა -

ში” - მეღ ვი ნე ო ბა-მევენახეობის სა მეც ნი ე -

რო-კვლევითი ინ სტი ტუ ტის „მაგარაჩის”  

გა მომ ცემ ლო ბა, 2002 წ., ავ ტო რი  

ვ. გერ ჟი კო ვა. 



გერ მა ნი ის მეტ რო ლო გი ის ინ სტი ტუ ტის (PTB) შე სა ხებ 

Physikalisch-Technische Bundesanstalt (PTB) წარ მო ად გენს გერ მა ნი ის მეტ -

რო ლო გი ის ეროვნულ ინ სტი ტუტს და სა მეც ნი ე რო-ტექნიკურ ფე დე რა ლურ 

ორ გა ნოს, რო მე ლიც გერ მა ნი ის ეკო ნო მი კურ საქ მე თა და ენერ გე ტი კის 

ფე დე რა ლურ სა მი ნის ტროს ექ ვემ დე ბა რე ბა. PTB-ის საერ თა შო რი სო თა -

ნამ შრომ ლო ბის ჯგუ ფი არის გერ მა ნი ის ეკო ნო მი კუ რი თა ნამ შრომ ლო ბი სა 

და გან ვი თა რე ბის ფე დე რა ლუ რი სა მი ნის ტრო სა (BMZ) და ევ რო კავ ში რის 

კონ ტრაქ ტო რი ორგა ნი ზა ცია და ახორციელებს განვითარების შესახებ 

თანამშრომლობის პროექტებს. იგი ხელს უწყობს გან ვი თა რე ბად ქვეყ ნებს, 

მათ შო რის სამ ხრეთ კავ კა სი ის ქვეყ ნებს, სა ჭი რო ე ბებ ზე და ფუძ ნებუ ლი და 

სა ერ თა შო რი სოდ აღი ა რე ბუ ლი ხა რის ხის ინ ფრას ტრუქ ტუ რის გან ვი თა რე -

ბა სა და გა მო ყე ნე ბა ში. 

ქმე დი თი ხა რის ხის ინ ფრას ტრუქ ტუ რა ჩვე ნი ყო ველ დღი უ რი ცხოვ რე ბის 

აუცი ლე ბე ლი ასპექ ტია, ვი ნა ი დან, ის თა ვი სუ ფა ლი, სა მარ თლი ა ნი და უსაფ -

რთხო ვაჭ რო ბის, ჯან მრთე ლო ბის დაც ვის სა ი მე დო სის ტე მის არ სე ბო ბი სა 

და გა რე მოს დაც ვის შე საძ ლებ ლო ბას იძ ლე ვა. სურ სათი სა და სას მე ლე ბის 

სექ ტორ ში ხა რის ხის უზ რუნ ველ ყო ფა ჯან მრთე ლო ბის დაც ვის მნიშ ვნელო -

ვა ნი წი ნა პი რო ბაა და პრო დუქ ტის სერ ტი ფი ცი რე ბი სა და ბა ზარ ზე შეს ვლის 

სა ფუძ ველს წარ მო ად გენს.  

PTB-ის სა ერ თა შო რი სო თა ნამ შრომ ლო ბის ჯგუ ფი რე კო მენ და ცი ებს უწევს 

მთავ რო ბებ სა და სა მი ნის ტრო ებს, ხელს უწყობს ხა რის ხის ინ ფრას ტრუქ ტუ -
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რა ში შე მა ვა ლი ორ გა ნი ზა ცი ე ბი სა და ასე ვე, მცი რე და სა შუ ა ლო ზო მის სა -

წარ მო ე ბის გან ვი თა რე ბას. 

იმე დი გვაქვს, ღვი ნის ანა ლი ზე ბის წი ნამ დე ბა რე სა ხელ მძღვა ნე ლო სა სარ -

გებ ლო წყა რო იქ ნე ბა ყვე ლა იმ მარ ნი სა და ლა ბო რა ტო რი ის თვის, რო მე -

ლიც და ინ ტე რე სე ბუ ლია მი ი ღოს რე კო მენდა ცია სა კუ თა რი საქ მი ა ნო ბი სა 

და პრო დუქ ცი ის ხა რის ხის შემ დგომ გა უმ ჯო ბე სე ბას თან დაკავ ში რე ბით.  

 

About Physikalisch-Technische Bundesanstalt (PTB) 

The „Physikalisch-Technische Bundesanstalt” (PTB) is Germany’s national metrology 

institute and a scientific and technical federal authority falling under the competence 

of the German Federal Ministry for Economic Affairs and Energy. The International 

Cooperation group within the PTB is an implementing organisation of development 

cooperation contracted by the German Federal Ministry for Economic Cooperation 

and Development (BMZ) and the European Union. It supports developing and 

emerging countries – including countries in the Southern Caucasus – in the 

development and use of a needs-based and internationally recognized quality 

infrastructure. 

A functioning quality infrastructure is indispensable for our daily lives because it 

enables free, fair and secure trade, a reliable health system or environmental 

protection. In the food and beverage sector, quality assurance is an important 

prerequisite for health protection and constitutes a basis for product certifications and 

market access. 

PTB’s International Cooperation group advises governments and ministries, promotes 

quality infrastructure institutions and supports small and medium-sized enterprises.  

In this regard, we hope that this manual on wine analysis will be a useful resource 

for all wineries and laboratories, who are looking for some advice on how to further 

enhance the quality of their work and products. 

 

108



გერ მა ნი ის სა ერ თა შო რი სო თა ნამ შრომ ლო ბის სა ზო გა დო ე ბის  

(GIZ-ის) შე სა ხებ 

„კერძო სექ ტო რის გან ვი თა რე ბა და პრო ფე სი უ ლი გა ნათ ლე ბა სამ ხრეთ კავ -

კა სი ა ში” (PSD TVET SC) პროგ რა მა ხორ ცი ელ დე ბა სა ქარ თვე ლო ში, აზერ -

ბა ი ჯან სა და სომ ხეთ ში შე სა ბა მი სი პა სუ ხის მგე ბე ლი სა მი ნის ტრო ე ბი სა და 

გერ მა ნი ის სა ერ თა შო რი სო თა ნამ შრომ ლო ბის სა ზო გა დო ე ბის (GIZ) მხარ -

და ჭე რით, გერ მა ნი ის ეკო ნო მი კუ რი თა ნამ შრომ ლო ბი სა და გან ვი თა რე ბის 

ფე დე რა ლუ რი სა მი ნის ტროს (BMZ) სა ხე ლით. პროგ რა მის თა ნა დამ ფი ნან -

სე ბე ლია ევ რო კავ ში რი. PSD TVET SC პროგ რა მის მი ზა ნია მდგრა დი ეკო -

ნო მი კუ რი გან ვი თა რე ბის პი რო ბე ბის გა უმ ჯო ბე სე ბა და საქ მე ბის უზ რუნ ველ -

სა ყო ფად. 

რო გორც მდგრა დი გან ვი თა რე ბის უზ რუნ ველ ყო ფის კენ მი მარ თუ ლი სა ერ -

თა შო რი სო თა ნამ შრომ ლო ბის და სა ერ თა შო რი სო სა გან მა ნათ ლებ ლო საქ -

მი ა ნო ბის სფე რო ებ ში მსოფ ლიო მას შტა ბით მო მუ შა ვე მომ სა ხუ რე ბის მიმ -

წო დე ბე ლი, გერ მა ნი ის სა ერ თა შო რი სო თა ნამ შრომ ლო ბის სა ზო გა დო ე ბა 

(GIZ), თა ვის პარ ტნი ო რებ თან ერ თად, მო ქა ლა ქე ე ბის თვის უკე თე სი პერ -

სპექ ტი ვის შე თა ვა ზე ბი სა და მა თი სა ყო ფაცხოვ რე ბო პი რო ბე ბის გა უმ ჯო ბე -

სე ბის მიზ ნით, ეფექ ტი ა ნი გზე ბის შე მუ შა ვე ბა ზე აქ ტი უ რად მუ შა ობს. 

გერ მა ნი ის სა ერ თა შო რი სო თა ნამ შრომ ლო ბის სა ზო გა დო ე ბა (GIZ) არის სა -

ზო გა დო ებ რი ვი სარ გებ ლის უზ რუნ ველ ყო ფის კენ მი მარ თუ ლი ფე დე რა ლუ -
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რი უწყე ბა, რო მე ლიც მხარს უჭერს გერ მა ნი ის მთავ რო ბას და სა ჯა რო თუ 

კერ ძო სექ ტორ ში მომ სა ხუ რე ბის მიმ ღებ თა რიგს სფე რო თა ფარ თო სპექ -

ტრში, მათ შო რის, ეკო ნო მი კურ გან ვი თა რე ბა სა და სა მუ შაო ად გი ლე ბის 

შექ მნის წა ხა ლი სე ბა ში, ენერ გე ტი კა სა და გა რე მოს დაც ვა ში, ასე ვე, მშვი -

დო ბი სა და უსაფ რთხო ე ბის უზ რუნ ველ ყო ფა ში. 

About Deutsche Gesellschaft für Internationale Zusammenarbeit (GIZ) 

Private Sector Development and Technical Vocational Education and Training South 

Caucasus (PSD TVET SC) Programme is implemented by the responsible Ministries 

of Georgia, Azerbaijan and Armenia with the support of the Deutsche Gesellschaft 

für Internationale Zusammenarbeit (GIZ) GmbH, acting on behalf of the German Fe -

deral Ministry for Economic Cooperation and Development (BMZ). The programme 

is co-financed by the European Union. The PSD TVET SC Programme aims to 

improve the conditions for a sustainable economic development in selected sectors 

relevant for employment. 

As a service provider with worldwide operations in the fields of international 

cooperation for sustainable development and international education work, GIZ works 

with its partners to develop effective solutions that offer people better prospects and 

sustainably improve their living conditions. GIZ is a public-benefit federal enterprise 

and supports the German Government and a host of public and private sector clients 

in a wide variety of areas, including economic development and employment 

promotion, energy and the environment, and peace and security. 
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შპს „ღვინის ლა ბო რა ტო რი ის” შე სა ხებ 

შპს „ღვინის ლა ბო რა ტო რია” და ფუძ ნდა 2006 წლის აპ რილ ში, „საქარ თვე -

ლოში ღვი ნის ხა რის ხის სის ტე მის ჩა მო ყა ლი ბე ბი სა და გან ვი თა რე ბის ხელ -

შემ წყო ბი ფონ დის” მი ერ, რო მე ლიც, თა ვის მხრივ, სა ქარ თვე ლოს სოფ ლის 

მე ურ ნე ო ბის სა მი ნის ტრო სა და მეღ ვი ნე ო ბის კერ ძო სექ ტო რის ერ თობ ლი -

ვი ძა ლის ხმე ვით და არ სდა. 2003-2008 წლებ ში, ლა ბო რა ტო რი ის შექ მნის 

პრო ცეს ში, უმ ნიშ ვნე ლო ვა ნე სი იყო გერ მა ნი ის სა ერ თა შო რი სო თა ნამ შრომ -

ლო ბის სა ზო გა დო ე ბის (GIZ) მა ტე რი ა ლურ-ტექნიკური და ფი ნან სუ რი მხარ -

და ჭე რა. 

შპს „ღვინის ლა ბო რა ტო რი ის” სა მუ შაო სფე რო მო ი ცავს ყურ ძნი სა და ყურ -

ძნი სე უ ლი პრო დუქ ტე ბის (ყურძნის წვე ნი, შუშ ხუ ნა და ცქრი ა ლა ღვი ნო ე ბი, 

არ ყე ბი, ლი ქი ო რე ბი, რექ ტი ფი ცი რე ბუ ლი ეთი ლის სპირ ტი, ბრენ დე ბი და 

სხვა ალ კო ჰო ლი ა ნი სას მე ლე ბი) ფი ზი კო-ქიმიურ ანა ლი ზებს, მიკ რო ბი ო -

ლო გი ურ კვლე ვებ სა და ღვი ნის სა დე გუს ტა ციო აქ ტი ვო ბებს. ლა ბო რა ტო -

რია აღ ჭურ ვი ლია თა ნა მედ რო ვე, მა ღა ლი დო ნის ტექ ნი კუ რი მოწყო ბი ლო -

ბე ბით (HPLC, GC-MS, ICP-OES, AAS, სპექ ტრო ფო ტო მეტ რე ბი და სხვა), რაც 

გა ნა პი რო ბებს მეღ ვი ნე ო ბის დარ გში, ლა ბო რა ტო რი ულ კვლე ვებ თან არ სე -

ბუ ლი ძი რი თა დი მოთხოვ ნე ბის შეს რუ ლე ბის უზ რუნ ველ ყო ფას. ლა ბო რა ტო -

რია შე სუ ლია ევ რო კავ ში რის მი ერ აღი ა რე ბუ ლი ორ გა ნი ზა ცი ე ბის (ლაბო -

რა ტორიების) ნუს ხა ში. 

2006 წლი დან, შპს „ღვინის ლა ბო რა ტო რია” აკ რე დი ტე ბუ ლია და სის ტე მა -

ღვინის ანალიზები მცირე მარნებისთვის
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ტუ რად მო ნა წი ლე ობს სა ერ თა შო რი სო პრო ფე სი ულ ტეს ტი რე ბებ სა და ლა -

ბო რა ტო რი ა თა შო რის შე და რე ბებ ში (PT/ILC). ამ ჟა მად, ლა ბო რა ტო რი ას აკ -

რე დი ტა ცია მი ნი ჭე ბუ ლი აქვს EA-ს მი ერ აღი ა რე ბუ ლი სა ქარ თვე ლოს ეროვ -

ნუ ლი აკ რე დი ტა ცი ის ცენ ტრის (GAC) მი ერ, ISO/IEC17025:2017 სტან დარ ტის 

შე სა ბა მი სად. 

შპს „ღვინის ლა ბო რა ტო რია” აქ ტი უ რად თა ნამ შრომ ლობს სა მეც ნი ე რო და 

სა გან მა ნათ ლებ ლო და წე სე ბუ ლე ბებ თან, ეწე ვა სა კონ სულ ტა ციო საქ მი ა ნო -

ბას რო გორც მცი რე და სა შუ ა ლო მე წარ მე ე ბის თვის, ასე ვე, მეღ ვი ნე ო ბით 

და ინ ტე რე სე ბუ ლი პი რე ბის თვის. 

About Wine Laboratory Ltd. 

Wine Laboratory Ltd. was established in April 2006 by the Fund of Creation and De-

velopment of Wine Quality System in Georgia, which, in its turn was set up by the 

joint efforts of the Ministry of Agriculture of Georgia and private wine-making sector. 

During 2003-2008 these efforts were greatly supported technically and financially by 

the Deutsche Gesellschaft für Internationale Zusammenarbeit (GIZ) GmbH. 

The scope of the work of Wine Laboratory Ltd. covers physicochemical and 

microbiological analysis of grapes and grape products (grape juice, sparkling and 

fizzy wines, vodkas, liqueurs, rectified ethyl alcohol, brands and other alcoholic 

beverages), as well as the wine tasting. Laboratory is equipped with modern high 

level technical equipment (HPLC, GC-MS, ICP-OES, AAS, spectrophotometers, etc.), 

which significantly ensures compliance with key requirements related to laboratory 

analysis in the field of winemaking in Georgia. The laboratory is included in the list of 

organizations (laboratories) recognized by the European Union. 

Since 2006 Wine Laboratory Ltd. has been accredited and has been regularly 

participating in international proficiency testing and interlaboratory comparisons 

(PT/ILC). The laboratory is currently accredited according to the ISO/IEC17025:2017 

standard by the Georgian National Accreditation Center (GAC), recognized by EA. 

Wine Laboratory Ltd. actively cooperates with the scientific and educational institu-

tions and also provides advisory services to small and medium-sized entrepreneurs, 

as well as other parties interested in winemaking.
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