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ანოტაცია. ბიოლოგიურად აქტიური ნაერთე-

ბით გამდიდრებული არომატიზებული ღვინოების 

დასამზადებლად, ექსპერიმენტის ფარგლებში, გამო-

ყენებულია სამკურნალო მცენარეებისა და ხილის 

ნაყენი. საკვლევ და საკონტროლო ნიმუშებში, მა-

ღალეფექტური სითხური ქრომატოგრაფის გამო-

ყენებით, შესწავლილია საერთო ფენოლების, რე-

ზვერატროლის, კვერცეტინის, მირიცეტინისა და 

მიკროელემენტების შემცველობა. შესაბამის საკონ-

ტროლო ნიმუშთან ანუ ტკბილ-შემაგრებულ ღვი-

ნოსთან შედარებით, საფერავისა და კუნელის წითე-

ლი არომატიზებული ღვინო შეიცავს საერთო ფენო-

ლების 21%-ს, ხოლო რქაწითელის, კივისა და კულ-

მუხოს თეთრი არომატიზებული ღვინო – 18,25 %-ზე 

მეტს. ფარმაცევტულ ინდუსტრიაში ფართოდ გამო-
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ყენებული ანტიოქსიდანტების: რეზვერატროლის – 

საფერავის, მაყვლის, ქლიავისა და შავბალახას წი-

თელ არომატიზებულ ღვინოში, ხოლო კვერცეტინი-

სა და მირიცეტინის – რქაწითელის, ქაცვისა და ბა-

რამბოს თეთრ არომატიზებულ ღვინოში იდენტი-

ფიცირებულია ღვინის შედგენილობისათვის დამა-

ხასიათებელზე ორჯერ მეტი შემცველობა, რაც გამო-

წვეულია კვლევისათვის შერჩეული ნედლეულის 

გამოყენებით. დამზადებულ სასმელებში, ღვინის 

შედგენილობისათვის დადგენილ საზღვრებში, შესა-

ბამის საკონტროლო ნიმუშებთან შედარებით, საკ-

მაოდ გაზრდილია მიკროელემენტების შემცველობა. 

ჩატარებული ლაბორატორიული კვლევის შედეგები 

ადასტურებს, რომ შერჩეული მასალა, შემუშავებუ-

ლი რეცეპტურა და გამოყენებული მეთოდები საშუა-

ლებას იძლევა დამზადდეს ადამიანის ჯანმრთელო-

ბაზე დადებითად მოქმედი არომატიზებული სას-

მელები.  

 

საკვანძო სიტყვები: არომატიზებული წითელი 

და თეთრი ღვინოები; კვერცეტინი; მიკრო- და მაკ-

როელემენტები; მირიცეტინი; რეზვერატროლი; ფე-

ნოლური ნაერთები; ხილისა და მცენარეული 

ნაყენი. 

 

შესავალი 

საქართველოს ფიზიკურ-გეოგრაფიული პირო-

ბების ნაირგვარობა, კონტრასტულობა და განსხვა-

ვებული ფიტოლანდშაფტური მდებარეობა მცენა-

რეული სამყაროს განსაკუთრებულ სიმდიდრესა და 

მრავალფეროვნებას განსაზღვრავს. საქართველოს 

ფლორა მოიცავს უმაღლეს მცენარეთა 4 ათასზე მეტ 

სახეობას, რომელთა შორის 700-მდე გამოიყენება 

სახალხო, 200-მდე კი – მეცნიერულ მედიცინაში. 

სამკურნალო მცენარეების სასარგებლო თვისებები 

განპირობებულია მათში სხვადასხვა ბიოლოგიუ-

რად აქტიური ე. წ. მოქმედი ნივთიერების არსებო-

ბით. სამკურნალო მცენარეების შესწავლა და გამო-

ყენება შორეულ წარსულს უკავშირდება. ამას ადას-

ტურებს უძველესი წერილობითი თუ ზეპირსიტყ-

ვიერი წყაროები. საქართველოში სამკურნალო მცე-

ნარეების ბაღების გაშენებისა და მათი გამოყენების 

ცნობებს ვპოულობთ ჯერ კიდევ აპოლონიოს რო-

დოსელის „არგონავტიკაში“. ბერძნული მითოლო-

გიის თანახმად, კოლხიდა განთქმული იყო არტე-

მისის ჯადოსნური ბაღებით, სადაც ხარობდა ცერც-

ველა, ვენერას თმა (გვიმრა), ძაღლყურძენა, პაპი-

რუსი, ყოჩივარდა, ლავანდი, პიტნა, ზაფრანა, ყაყა-

ჩო, კატაბალახა და სხვა. აღნიშნული წყაროს მიხედ-

ვით, მეფე აიეტის ასული მედეა ფლობდა მცენარე-

თა სამკურნალო და მაგიური მოქმედების საიდუმ-

ლოს. შუა საუკუნეების საქართველოში შეიქმნა 

მნიშვნელოვანი სამედიცინო წიგნები, მათ შორის 

ზაზა ფანასკერტელ-ციციშვილის სამკურნალო წიგ-

ნი „კარაბადინი“ (XV ს.) და დავით ბაგრატიონის 

„იადიგარ-დაუდი“ (XVI ს.). მათში მოცემულია ცნო-

ბები მრავალი ველური და კულტურული მცენარის 

სამკურნალო მნიშვნელობისა და გამოყენების შე-

სახებ. თანამედროვე მედიცინაში ფიტოთერაპიას 

(მცენარეებით მკურნალობა) და, ნაწილობრივ, მე-

დიკამენტოზურ თერაპიას საფუძვლად უდევს მცე-

ნარეული წარმოშობის სამკურნალო საშუალებათა 

გამოყენება [1]. 
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საქართველო მევენახეობისა და მეღვინეობის 

კლასიკური ქვეყანაა, სადაც კულტურულ მევენა-

ხეობას საფუძველი ჩაეყარა ჯერ კიდევ ცივილი-

ზაციის დასაწყისში. თანამედროვე არქეოლოგიურ-

მა და არქეობოტანიკურმა კვლევამ ნათლად აჩვენა, 

რომ საქართველო ველური ვაზის გაკულტურებისა 

და მოშენების ერთ-ერთი უძველესი კერაა. საუკუ-

ნეების განმავლობაში ჩამოყალიბდა ვაზის ჯიშების 

მრავალფეროვნება და ღვინის წარმოების მდიდარი 

კულტურა. ღვინის წარმოება ქართველი ერისათვის 

იყო და არის ეკონომიკური კეთილდღეობის ერთ-

ერთი საფუძველი. უკანასკნელ პერიოდში ღვინო 

სულ უფრო ფართოდ განიხილება, როგორც ფუნქ-

ციური საკვები. მისი ხარისხის შეფასებაში უმნიშვ-

ნელოვანესი როლი ენიჭება ბიოლოგიურად აქ-

ტიურ ნივთიერებებს, მათ შორის ფენოლურ ნაერ-

თებს, მინერალურ ნივთიერებებს, ვიტამინებს, ორ-

განულ მჟავებს, ამინომჟავებსა და სხვა [2-4]. 

კვლევის მიზანი იყო ამ ორი ტრადიციული, წი-

ნაპართა მიერ დიდი რუდუნებით დღევანდლამდე 

მოტანილი მიმართულებების შერწყმა და ფუნქ-

ციური დანიშნულების, ბიოლოგიურად აქტიური 

ნაერთებით გამდიდრებული პროდუქციის დამზა-

დება. დარგის მარეგულირებელი დოკუმენტაციის 

შესაბამისად, მცენარეული ნედლეულისა და ღვი-

ნის ერთობლივი გამოყენებით შესაძლებელია არო-

მატიზებული ღვინოების დამზადება.  

  
ძირითადი ნაწილი 

ხილისა და მცენარეული ნედლეულისაგან 

ნაყენების დამზადება 

არომატიზებული ღვინოების დასამზადებლად 

კვლევის ფარგლებში გამოყენებულ იქნა შემდეგი 

ნედლეული: შავბალახა (leonurus cardiaca), ბარამბო 

(Melissa officinalis), კუნელი(Crataegus caucasica), 

კულმუხო (Inula helenium), კოთხუჯი (Acorus 

calamus), ტყის შინდი (Cornus mas), ტყის მაყვალი 

(Rubus fruticosus), ქლიავი (Prunus domestika), მოცხა-

რი (Ribes alpinum), კივი (Actinidia chinensis), ლეღვი 

(Ficus carica) და ქაცვი (Hippohae rhamnoides). კუპა-

ჟების შედგენამდე 6 თვით ადრე შერჩეული ნედლე-

ულისაგან დამზადდა ნაყენები. გამოიყენეს 96 

მოც.%-ანი ეთილის რექტიფიცირებული ხორბლის 

სპირტი და ამავე სპირტისაგან მომზადებული 40 

მოც.%-ანი წყალ-სპირტხსნარი. ნედლეულის, ეთი-

ლის სპირტის კონცენტრაციის დაყოვნების 

ხანგრძლივობის შესახებ მონაცემები ასახულია 1-ელ 

ცხრილში. 

ცხრილი 1  

ნაყენების მომზადება 

ნედლეულის 

დასახელება 

ნედლეულის 

ფორმა 

დაყოვნების 

ხანგრძლივობა, 

თვე 

ეთილის 

სპირტი, 

მოც. % 

ნედლეულისა და წყალ-

სპირტხსნარის 

თანაფარდობა 

შავბალახა  გამხმარი ბალახი 24 40 1 : 5 

ბარამბო გამხმარი ბალახი 24 40 1 : 5 

კუნელი შემჭკნარი ნაყოფი  24 40 1 : 5 
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გაგრძლება 
 

კულმუხო ფესვი 24 96  1 : 1 
კოთხუჯი ფესვი 24 96  1 : 1 

ტყის შინდი ხილი  10  96  1 : 1 

ტყის მაყვალი ხილი 10  96  1 : 1 
კუნელი შემჭკნარი ნაყოფი 9  96  1 : 1 

ქლიავი ხილი 10  96  1 : 1 

მოცხარი ხილი 10  96  1 : 1 

კივი ხილი 10  96  1 : 1 

ლეღვი ხილი 10  96  1 : 1 

ქაცვი ხილი 8  96  1 : 1 

 

ნაყენების მოსამზადებლად გამხმარი ბალა-

ხეული ნედლეული, მათ შორის მცენარის ფესვები 

გაირეცხა, დაქუცმაცდა და შემდეგ დაესხა სპირტი, 

ხილი კი გარეცხვის შემდეგ დაქუცმაცდა. შინდის 

შემთხვევაში, ნედლეულს მოაშორეს კურკა, რადგან 

სპირტზე კურკოვანი ხილის დაყოვნება იწვევს მომ-

წამლავი ნაერთების – ციანიდების (ჰიდროციანის 

მჟავა, ეთილკარბამატი) ექსტრაქციას. ნაყენები დამ-

ზადდა ჰერმენტულად დახურულ მინის ჭურჭელში. 

დაყოვნდა 12–16 °C-ზე სინათლის სხივების ზემოქ-

მედებისაგან დაცულ ადგილას. 

რეცეპტურის შემუშავება. საქართველოში ღვი-

ნის წარმოება რეგულირებადია. როგორც წარმოე-

ბის პროცესი, ისე მზა პროდუქცია უნდა აკმა-

ყოფილებდეს დადგენილ მოთხოვნებს. წინააღმდეგ 

შემთხვევაში ყურძნისგან გაკეთებული სასმელის 

რეალიზაცია იკრძალება. კვლევის მიმდინარეობი-

სას გათვალისწინებული იყო დარგის მარეგუ-

ლირებელი დოკუმენტებით დადგენილი ყველა 

მოთხოვნა. ,,ვაზისა და ღვინის შესახებ“ საქართვე-

ლოს კანონის თანახმად, არომატიზებული არის 

ღვინო, რომელიც მიიღება ღვინოში მცენარის/მცე-

ნარეთა სპირტიანი ექსტრაქტის, სხვა ბუნებრივი 

არომატიზატორის, ეთილის სპირტის, კონცენტრი-

რებული ყურძნის ტკბილის ან/და შაქრის შერევით. 

ამავე დოკუმენტის მიხედვით, ამ კატეგორიის ღვი-

ნის წარმოებისას ნებადართულია ნებისმიერი წარ-

მოშობის სპირტის, კონცენტრირებული ყურძნის 

წვენისა და საქაროზის დამატება. ნიმუშების მომზა-

დებისას გამოყენებული ტექნოლოგიური ოპერაციე-

ბი, საკვლევი მასალები და მზა პროდუქციის ფიზი-

კურ-ქიმიური პარამეტრები შეესაბამება ,,ტექნიკურ 

რეგლამენტს − ღვინის წარმოების ზოგადი წესისა და 

ნებადართული პროცესების, მასალებისა და ნივთიე-

რებების ნუსხის შესახებ“ [5]. რეცეპტურის შემუშა-

ვებისას, მომავალი პროდუქციის კონდიციური მაჩ-

ვენებლების დასადგენად და მეღვინეობაში დანერ-

გილი პრაქტიკის შესაბამისად, გამოითვლა ბიოლო-

გიური მდგრადობის კოეფიციენტი. აღნიშნული კო-

ეფიციენტის გამოთლა საჭიროა, რათა პროდუქტმა 

შეინარჩუნოს სასაქონლო ღირებულება, იყოს ერთ-

გვაროვანი, კუპაჟირების შემდგომ არ შეიმღვრეს და 
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არ განვითარდეს არასასურველი მიკრობილოგიური 

პროცესები. ჩატარებული მათემატიკური გამოთვ-

ლების საფუძველზე მიზანშეწონილად მივიჩნიეთ 

შემდეგი კონდიციების მქონე პროდუქტების დამზა-

დება: შაქრების შემცველობა 160გ/ლ (16%), ეთილის 

სპირტის 22 მოც. % [6].  

კუპაჟში გამოყენებული ინგრედიენტები. შერ-

ჩეული კონდიციების მქონე არომატიზებული ღვი-

ნოების მისაღებად, ცალკეული კომპონენტების სა-

ჭირო რაოდენობა გამოითვალა მეღვინეობის პრაქ-

ტიკაში დანერგილი, მშრალი ღვინის ერთდროუ-

ლად დატკბობისა და დასპირტვის შემთხვევაში გა-

მოყენებული, მათემატიკური ფორმულებით [7]. 

დასატკბობად გამოყენებულ იქნა თეთრი და წი-

თელი ყურძნის კონცენტრირებული ტკბილი (ბექ-

მეზი, 67 მოც.% შაქრიანობით). ექსპერიმენტის 

დროს, ერთი და იგივე ნედლეულისაგან დამზადდა 

2 სხვადასხვა, 96 და 40 მოც. % სიმაგრის ნაყენი.  

90 მოც.% სიმაგრის ნაყენის მისაღებად ეს ორი 

სითხე დაკუპაჟდა [7]. კუპაჟში მონაწილე საბაზისო 

ღვინოები დამზადებულია 2019 წლის მოსავლის 

ყურძნისგან, აგრარული მეცნიერებებისა და ბიო-

სისტემების ინჟინერინგის ფაკულტეტის სასურ-

სათო ტექნოლოგიების დეპარტამენტში, თეთრი და 

წითელი ღვინოების წარმოების სტანდარტული 

ტექნოლოგიური სქემით. ღვინო რქაწითელი, მჟა-

ვიანობის გაზრდის მიზნით, დაკუპაჟდა მაღალ-

მჟავიან ღვინო ციცქასთან. კუპაჟში მონაწილე ინ-

გრედიენტები და მათი რაოდენობა წარმოდგე-

ნილია მე-2 ცხრილში. 

ცხრილი 2  

კუპაჟში გამოყენებული ინგრედიენტები და მათი რაოდენობა 

 

№ არომატიზებული ღვინო ღვინო 
დალი 

 ნაყენი 
დალი 

 
ბექმეზი, 

დალი 

1 საფერავისა და კუნელის წითელი საფერავი 1.491 კუნელი 0.412 0.597 
 

2 

საფერავის, მაყვლის, ქლიავისა და 
შავბალახას წითელი საფერავი 1.491 

შავბალახა 0.050 

 
0.597 მაყვალი 1,638 

ქლიავი 1,638 

3 

პინოს, შინდისა და მოცხარის 
წითელი 

პინო 
ნოარი 

1.491 
შინდი 0.206 

 
0.597 

მოცხარი 0.206 

4 

რქაწითელის, ლეღვისა და 
კოთხუჯის თეთრი 

რქაწითელი 1.291 კოთხუჯი 0.137 
 

0.597 
ციცქა 0.200 ლეღვი 0.275 
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გაგრძელება 
 

5 რქაწითელის, კივისა და კულმუხოს 
თეთრი 

რქაწითელი 1.291 კივი 0.350  
0.597 ციცქა 0.200 კულმუხო 0.062 

6 რქაწითელის, ქაცვისა და ბარამბოს 
თეთრი 

რქაწითელი 1.291 ქაცვი 0.362  
0.597 ციცქა 0.200 ბარამბო 0.050 

7 
პინო კონტროლი 

პინო 
ნოარი 1.491 სპირტი 0.412 0.597 

8 
რქაწითელი კონტროლი 

რქაწითელი 1.291 
სპირტი 0.412 0.597 

ციცქა 0.200 
9 საფერავი კონტროლი საფერავი 1.491 სპირტი 0.412 0.597 

 

საკვლევი ნიმუშების პარალელურად დამზადდა 

იდენტური კონდიციების მქონე საკონტროლო ნი-

მუშები, რომელიც დაისპირტა მხოლოდ 90%-ანი 

სპირტით და არ გამოყენებულა ხილისა და მცენარე-

ების სპირტნაყენები. კუპაჟების შედგენის შემდეგ, 

საკვლევი და საკონტროლო ღვინოები ჩაისხა შუშის 

ბოთლებში და დასავარგებლად დაყოვნდა 4 თვის 

განმავლობაში. აღნიშნული დროის შემდეგ, კვლევის 

სამჯერადი განმეორების მიზნით, ჩატარდა თითო-

ეული ნიმუშის 3–3 ბოთლის შესაბამისი ანალიზი.  

კვლევის მეთოდები. საბაზისო ღვინომასალების, 

საკონტროლო და საკვლევი ნიმუშების ლაბორატო-

რიული ანალიზები ჩატარდა სსიპ “აკრედიტაციის 

ერთიანი ეროვნული ორგანოს - აკრედიტაციის 

ცენტრის” მიერ აკრედიტებულ შპს ღვინის ლაბორა-

ტორიაში. კვლევისას გამოყენებულ იქნა ვალიდი-

რებული მეთოდები (ცხრ. 3). 

ცხრილი 3  

ანალიზის მეთოდები 

 

N პარამეტრი მეთოდი, ხელსაწყო 
1 ალკოჰოლი OIV- MA-AS312-01A 

2 ტიტრული მჟავიანობა OIV- MA-AS313-01 

3 აქროლადი მჟავები OIV- MA-AS313-02 

4 შაქრიანობა OIV-AS311-01A 

5 უშაქრო ექსტრაქტი OIV- MA-AS2-03B 

6 მინერალური ნაერთები SOP17-ICP/OES-01 და SOP17-ICP/OES-02; პლაზმურ-ემისიური 
სპექტრომეტრი (THERMO ICP iCAP 7400 DUO) 

7 საერთო ფენოლები (OIV) MA-E-AS2-10-INDFOL; სპექტროფოტომეტრი SP-Carry-50 

8 რეზვერატროლი ლაბორატორიის ვალიდირებული მეთოდი 
მაღალეფექტური სითხური ქრომატოგრაფი (HPLC Knauer) 



აგრარული და ბიოლოგიური მეცნიერებები-Agricultural and Biological Sciences- 
Аграрные и биологические науки 

 

 
_____________________________________ 

ISSN 1512-0996  სტუ-ის შრომები – Works of GTU – Труды ГТУ 
www.shromebi.gtu.ge 17  №2 (520), 2021 

შედეგები და მათი განსჯა 

თავდაპირველად, კუპაჟების შედგენამდე, საბაზი-

სო ღვინოებში განისაზღვრა დარგის მარეგულირე-

ბელი დოკუმენტაციით დადგენილი მოთხოვნები 

და მოხდა ღვინომასალების სენსორული შეფასება, 

ზადისა და ვიზუალური დეფექტის გამორიცხვის 

მიზნით. მიღებულ შედეგებზე დაყრდნობით (ცხრ. 

4), საბაზისო ნიმუშების ყველა პარამეტრი აკმაყოფი-

ლებს დადგენილ ნორმებს, შესაბამისად მათი გამო-

ყენება მიზანშეწონილია, როგორც საბაზისო ღვი-

ნოებისა. 

 

ცხრილი 4  

საბაზისო ღვინოების ფიზიკურ-ქიმიური პარამეტრები 

პარამეტრი 
ღვინო 

რქაწითელი 
ღვინო 

საფერავი 
ღვინო 
პინო 

დადგენი-
ლი 

ნორმები 

ფერი, 
გამჭვირ-
ვალობა 

ზადი/ 
ნაკლი 

ეთილის სპირტი, მოც.% 11,03 11,8 11,4 ≤9,0  + - 

ტიტრული მჟავები, გ/ლ 4,12 4,8 5,3 ≤4,0 + - 
აქროლადი მჟავები, გ/ლ 0,59 0,5 0,54 ≥1,0 + - 
შაქრები, გ/ლ 0,3 0,11 0,32 ≥4,0 + - 
უშაქრო ექსტრაქტი, გ/ლ 19,1 28,5 26,1 ≤15 + - 

ექსპერიმენტის ფარგლებში დამზადებულ ნიმუ-

შებში განისაზღვრა მინერალური ნაერთების შემც-

ველობა. ადამიანის ორგანიზმის ნორმალური 

ფუნქციონირებისთვის აუცილებელია არა მარტო 

ენერგეტიკული რესურსები, წყალი და ვიტამინები, 

არამედ მინერალური ნივთიერებებიც. მიუხედავად 

იმისა, რომ მინერალებს არ აქვს მაღალენერგეტი-

კული ღირებულება, ადამიანის ორგანიზმისთვის 

მათი მნიშვნელობა შეუფასებელია, განსაკუთრე-

ბით ფერმენტთა აქტივობის და ნივთიერებათა 

ცვლისა და რეგულაციის კუთხით [8]. 

  

ცხრილი 5  

მეტალების შემცველობა საკვლევ ნიმუშებში (მგ/ლ)  

№ არომატიზებული ღვინო Fe Cu Zn Pb As Cd 

1 საფერავისა და კუნელის წითელი  1.8 2,4 3.0 0.001 0.006 0.001 

2 საფერავის, მაყვლის, ქლიავისა და 
შავბალახას წითელი  

2.6 1.3 2.8 0.001 0.005 0.001 

3 პინოს, შინდისა და მოცხარის წითელი  2.5 2.7 2.6 0.001 0.005 0.001 

4 რქაწითელის, ლეღვისა და კოთხუჯის 
თეთრი  

- - - 0.001 0.008 0.002 

5 რქაწითელის, კივისა და კულმუხოს თეთრი  - - - 0.001 0.008 0.002 

6 რქაწითელის, ქაცვისა და ბარამბოს თეთრი  - - - 0.001 0.008 0.002 

7 პინო კონტროლი 1.3 0.11 0.2 0.001 0.003 0.001 
8 რქაწითელი კონტროლი - - - 0.001 0.007 0.001 

9 საფერავი კონტროლი 1.1 0.26 0.4 0.001 0.003 0.001 
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როგორც მე-5 ცხრილიდან ჩანს, საფერავის ბაზა-

ზე დამზადებულ ორივე ნიმუშში, საკონტროლოს-

თან შედარებით, გაზრდილია რკინის შემცველობა. 

საფერავის, მაყვლის, ქლიავისა და შავბალახას წი-

თელ არომატიზებული ღვინოში (ნიმ. 2) აღინიშნება 

რკინის ყველაზე მაღალი შემცველობა. საკონტ-

როლო ნიმუშთან (ნიმ. 9) შედარებით, ამ ნაერთის 

კონცენტრაცია გაზრდილია 1,5 მგ/ლ-ით (136%-ით 

ანუ 2,36-ჯერ), თუმცა არ სცდება ღვინისათვის 

განსაზვრულ მაქსიმალურ ნებადართულ ზღვარს, 

კერძოდ 10 მგ/ლ-ს [6]. პინოს, შინდისა და მოცხარის 

წითელ არომატიზებულ ღვინოში (ნიმ. 3) რკინის 

რაოდენობა, საკონტროლო ნიმუშთან (ნიმ. 7) შედა-

რებით, მომატებულია 1,2 მგ/ლ-ით (92%-ით ანუ 

1,9-ჯერ). რკინის შემცველობის გაზრდა გამოწვეუ-

ლია გამოყენებული ინგრედიენტების შედგენი-

ლობაში Fe შემცველობით. ადამიანის ორგანიზმს 

დღე-ღამეში მინიმუმ 4 მგ რკინა სჭირდება [9]. 

საფერავის, მაყვლის, ქლიავისა და შავბალახას 

წითელი არომატიზებული ღვინის 1 ჭიქით (250 მლ) 

ადამიანი რკინის დღიური საჭირო რაოდენობის 

6,5%-ს იღებს. 

სპილენძი დიდ როლს ასრულებს ჰემოგლობი-

ნის ბიოსინთეზში, ამიტომ მისმა დეფიციტმა, რო-

გორც რკინისამ, შესაძლოა ანემია გამოიწვიოს. 

ჯანმრთელ ზრდასრულ ადამიანს დღე-ღამეში 0,9 

მგ სპილენძი სჭირდება [9]. მე-5 ცხრ-ში წარმოდ-

გენილი მონაცემების თანახმად, სპილენძის ყვე-

ლაზე მაღალი შემცველობა (2,7 მგ/ლ) აღინიშნება 

პინოს, შინდისა და მოცხარის წითელ არომატიზე-

ბულ ღვინოში (ნიმ. 3). ეს ნიშნავს, რომ Cu რაოდე-

ნობა გაიზარდა 24,5-ჯერ ანუ 90,37 %-ით, თუმცა 

არც ამ შემთხვევაში სცდება ღვინისათვის განსაზვ-

რულ მაქსიმალურ ნებადართულ ზღვარს – 5მგ/ლ-ს 

[6]. პინოს, შინდისა და მოცხარის წითელი არომა-

ტიზებული ღვინის 1 ჭიქით (250 მლ) ადამიანი 

იღებს სპილენძის დღიური საჭირო რაოდენობის 

(0,9 მგ) 0,675 მგ-ს ანუ ნახევარზე მეტს. საკონტ-

როლოსთან შედარებით, სპილენძის შემცველობა 

2,14 მგ/ლ-ით გაზრდილია საფერავისა და კუნელის 

წითელ არომატიზებულ ღვინოში (ნიმ. 1), პინოს, 

შინდისა და მოცხარის წითელ არომატიზებულ 

ღვინოში (ნიმ. 3) – 2,59 მგ/ლ-ით და 1,04 მგ/ლ-ით – 

საფერავის, მაყვლის, ქლიავისა და შავბალახას წი-

თელ არომატიზებულ ღვინოში. 

თუთია ნერვული და ენდოკრინული სისტემის 

ფუნქციონირების მნიშვნელოვანი ელემენტია და გა-

მოიყენება, როგორც ბიოლოგიურად აქტიური დანა-

მატი [8,9]. ექსპერიმენტის ფარგლებში დამზადებუ-

ლი ნიმუშებიდან, თუთიის ყველაზე მაღალი შემც-

ველობა (3,0 მგ/ლ) აღინიშნება პირველ ნიმუშში. მე-2 

და მე-3 ნიმუშებში თუთიის რაოდენობა, შესა-

ბამისად, გაიზარდა 2,8 და 2,6 მგ/ლ-ით. არომატული 

ღვინოების დასამზადებლად გამოყენებულმა კუ-

ნელმა, მაყვალმა, ქლიავმა, შავბალახამ, შინდმა და 

მოცხარმა ღვინო დამატებით გაამდიდრა თუთიის 

შემცველობით და შესძინა მეტი სარგებლობა რო-

გორც, ზოგადად, ბიოქიმიური პროცესების (ფერ-

მენტების აქტივობაზე ზემოქმედებით) სტიმული-

რების, ისე კვებითი ღირებულების თვალსაზრისით.  

მიღებულ შედეგებზე დაყრდნობით, Pb-ის, As-

ისა და Cd-ის მხრივ მნიშვნელოვანი ზრდა არ 

აღინიშნება. მძიმე მეტალების მაღალი შემცველობა 

ალკოჰოლური სასმელის შებურვას იწვევს. რკინა 

და სპილენძი, ღვინის შემადგენელი ზოგიერთი 

ნაერთის ჟანგვის კოფაქტორებად გვევლინება. ჟანგ-
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ვა ღვინის ნაკლია და დაჟანგული ღვინის რეალი-

ზაცია აკრძალულია. ნიმუშების შედგენილობაში 

წარმოდგენილი მძიმე მეტალების შემცველობა არ 

არის იმდენი, რომ პროდუქციის ხარისხის გაუა-

რესება გამოიწვიოს, მაჩვენებლები დადგენილ ნორ-

მებს არ სცდება [6]. 

აღნიშნულ საკვლევ ნიმუშებში შესწავლილ იქნა 

აგრეთვე Mg-ის, K-ისა და Ca-ის რაოდენობრივი 

ცვლილებები, რაც დიაგრამების სახითაა წარმოდ-

გენილი (სურ.1). კალციუმი ძვლებისა და კბილების 

ძირითადი საშენი მასალაა, მნიშვნელოვანია სი-

ცოცხლისთვის აუცილებელ არაერთ სხვა პროცესში: 

კუნთების შეკუმშვა, ნერვული გამტარობის კოორ-

დინაცია, გულ-სისხლძარღვთა სისტემის მუშაობა, 

სისხლის შედედება. კალციუმის სადღეღამისო 

ნორმა ზრდასრული ადამიანებისათვის 1200 – 2000 

მგ-ია. მაგნიუმი ერთ-ერთი ყველაზე გავრცელე-

ბული ელემენტია დედამიწის ქერქსა და ცოცხალ 

ორგანიზმებში. იგი ქლოროფილის ძირითადი კომ-

პონენტია. კოფერმენტის სახით შედის ბევრი ფერ-

მენტის შედგენილობაში. მონაწილეობს ატფ-თან და-

კავშირებულ თითქმის ყველა ენერგეტიკულ პრო-

ცესში. მაგნიუმი ადამიანის ორგანიზმში არეგუ-

ლირებს კუნთებისა და ნერვული სისტემის მუშაო-

ბას, სისხლში გლუკოზის დონეს და სისხლის წნევას, 

ცილების, ძვლისა და დნმ-ის წარმოქმნის პროცესს. 

ზრდასრული ადამიანებისათვის სადღეღამისო ნორ-

მა 300–400 მგ-ია. კალიუმი ძალზე რეაქციისუნარია-

ნი ელემენტია. ის არეგულირებს ოსმოსურ წნევას, 

მონაწილეობს უჯრედის მემბრანულ ტრანსპორტში, 

ასრულებს ერთგვარი გადამტანის როლსაც – ეხმარე-

ბა საკვებ ნივთიერებებს უჯრედში შეღწევაში, ცხო-

ველქმედების ნარჩენებს კი – უჯრედის დატოვებაში. 

კალიუმის სადღეღამისო ნორმა ზრდასრული ადა-

მიანებისათვის 4,7 მგ-ია [10]. 

სურ. 1. Mg, K, Ca შემცველობა (მგ/ლ) საკვლევ ნიმუშებში 
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დამზადებულ ნიმუშებში აღნიშნული ელემენ-

ტების შემცველობის ანალიზი ცხადყოფს, რომ ღვი-

ნის Mg-ით, K-ით და Ca-ით გამდიდრება მიიღწევა 

მაყვლის, ქლიავისა და შავბალახას, ასევე შინდისა 

და მოცხარის გავლენით. კვლევის ფარგლებში დამ-

ზადებულ ნიმუშებში, საკონტროლოსთან შედარე-

ბით, შესწავლილი მეტალების რაოდენობა შემდეგ-

ნაირად იზრდება:  
 

I ნიმუში: Mg – 73 მგ-ით, K – 568 მგ-ით; Ca – 51 მგ-ით; 

II ნიმუში: Mg – 47 მგ-ით, K - 494 მგ-ით; Ca – 56 მგ-ით; 

III ნიმუში: Mg – 42 მგ-ით, K - 365 მგ-ით; Ca – 40 მგ-ით; 

IV ნიმუში: Mg – 33 მგ-ით, K - 368 მგ-ით; Ca – 20 მგ-ით; 

V ნიმუში: Mg – 47 მგ-ით, K - 100 მგ-ით; Ca – 23 მგ-ით; 

VI ნიმუში: Mg – 43 მგ-ით, K - 98 მგ-ით; Ca – 21 მგ-ით. 

 

ნიმუშების დასამზადებლად გამოყენებული 

ნედლეული ხელს უწყობს საბაზისო ღვინის შეს-

წავლილი მეტალებით გამდიდრებას და, შესაბა-

მისად, ფუნქციურ დანიშნულებას ანიჭებს დამზა-

დებულ არომატიზებულ ღვინოებს. 

დღევანდელ სამეცნიერო ლიტერატურაში ღვი-

ნო სულ უფრო ფართოდ განიხილება, როგორც 

ფუნქციური საკვები და მისი ხარისხის შეფასებაში 

უმნიშვნელოვანესი როლი ფენოლურ ნაერთებს ენი-

ჭება. მათ სხვადასხვა ბიოლოგიური ეფექტი ახა-

სიათებს: კარდიოვასკულარული დაავადებების გა-

მომწვევი ლიპოპროტეინული ჟანგვის ინჰიბირება, 

დნმ-ის ჟანგვისაგან დაცვა, ანტითრომბული, ანტი-

მუტაგენური, ანტიკანცეროგენური, ანტისკლერო-

ზული, ანთების საწინააღმდეგო, ანტიალერგიული, 

რადიოპროტექტორული, ნაღველმდენი, სპაზმოლი-

ზური თვისებები. დადებითად მოქმედებს გულ-

სისხლძარღვთა სისტემაზე, საჭმლის მომნელებელ 

ტრაქტზე; დადებით გავლენას ახდენს ღვიძლის 

ფუნქციონირებაზე, აფერხებს ავთვისებიანი სიმსივ-

ნეების განვითარებას. მაღალი ანტიოქსიდანტური 

თვისებების გამო, ამაღლებს ხანდაზმულთა აზროვ-

ნების უნარს. 

ნივთიერების ანტიოქსიდანტური მოქმედება ადა-

მიანის ორგანიზმში თავისუფალი რადიკალების 

შებოჭვას გულისხმობს. თავისუფალი რადიკალები 

ორგანიზმის მიმართ ხასიათდება მკვეთრად გამოხა-

ტული უარყოფითი დამოკიდებულებით, რაც განა-

პირობებს ორგანიზმის დაბერებას და იმუნიტეტის 

დაქვეითებას. ფენოლური ნივთიერებები, ბიოლო-

გიური აქტიურობიდან გამომდინარე, ახდენს თა-

ვისუფალი რადიკალების ბლოკირებას და ორგა-

ნიზმს იცავს მავნე გავლენისაგან. ადამიანის ორგა-

ნიზმის ნორმალური ფიზიოლოგიური ფუნქციონი-

რებისათვის მნიშვნელოვანია, რომ დაცული იყოს 

ბალანსი თავისუფალ რადიკალებსა და ანტიოქსი-

დანტებს შორის. ორგანიზმში მიმდინარე ჟანგვა-აღდ-

გენით პროცესებში, არაჯანსაღი საკვებისა და დაბინ-

ძურებული გარემო პირობების შედეგად ხდება თავი-

სუფალი რადიკალების ფორმირება. მდგომარეობას, 

როდესაც ორგანიზმს უჭირს თავისუფალი რადიკა-

ლების რაოდენობის კომპენსირება, ოქსიდაზური 
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სტრესი ეწოდება და ორგანიზმში სხვადასხვა დაავა-

დების მაპროვოცირებელ გარემოებად გვევლინება. 

მსგავსი ოქსიდაზური სტრესის შესამცირებლად ცოც-

ხალ ორგანიზმებს აქვს მათთან ბრძოლის ფერმენ-

ტული სისტემები, თუმცა ეს არასაკმარისია და ზოგ-

ჯერ აუცილებელიცაა, რომ ორგანიზმს გარედან მიე-

წოდოს ანტიოქსიდანტების დამატებითი რაოდენობა. 

ფენოლური ნაერთები, განსაკუთრებით ბიოფლავო-

ნოიდები, რომლებიც უხვადაა წარმოდგენილი წი-

თელ ღვინოებში, ანტიოქსიდანტური მაჩვენებლებით 

ვიტამინებსაც კი აღემატება [11,12]. წითელ ღვინოში 

არსებული ბიოფლავონოიდები იცავს დაბალი სიმ-

კვრივის ლიპოპროტეინებს (LDL) დაჟანგვისაგან და, 

სავარაუდოდ, მათ სტრუქტურას უცვლელად ტო-

ვებს. სწორედ ამითაც შეიძლება აიხსნას “ფრანგული 

პარადოქსი” ანუ ის ფაქტი, რომ, მიუხედავად ცხიმია-

ნი საკვების ხშირი მოხმარებისა, საფრანგეთის 

მოსახლეობაში გულ-სისხლძარღვთა დაავადებების 

პროცენტული მაჩვენებელი ყველაზე დაბალია და 

პირდაპირ კავშირშია წითელი ღვინის მოხმარებასთან 

[13-15]. მეცნიერთა მიერ ჩატარებული გამოკვლე-

ვების შედეგად დადგინდა, რომ წითელი ღვინის მოხ-

მარების შემდეგ ადამიანის პლაზმის ანტიოქსიდან-

ტური თვისებები 38%-ით იზრდება, ამავდროულად 

ლიპიდების ჟანგვითი პროცესები 32%-ით მცირდება. 

ამის მიზეზად წითელ ღვინოში არსებული ფენოლუ-

რი ნაერთები დასახელდა. კვლევებმა ცხადყო, რომ, 

ზოგადად, ფლავონოიდებს და, კერძოდ, კვერცეტინს 

შეუძლია ისეთი უჯრედების ზრდის ინჰიბირება, 

რომლებიც იწვევს ლეიკემიას, მკერდის კარცენომას, 

თავისა და კისრის უჯრედთა კარცენომას, კუჭის, 

მსხვილი ნაწლავის კიბოსა და სხვა [15]. 

აღნიშნულიდან გამომდინარე, კვლევის ფარგ-

ლებში დამზადებული ნიმუშების ფუნქციური და-

ნიშნულების შესაფასებლად, ჩატარდა ფენოლური 

ნაერთების კვლევა. მიღებულ შედეგებზე დაყრდ-

ნობით (სურ. 2) წითელ არომატიზებულ ღვინოებს 

შორის ფენოლური ნაერთების ყველაზე მაღალი შემც-

ველობით გამოირჩევა საფერავისა და კუნელის ღვი-

ნო (ნიმ. 1), საკონტროლო ნიმუშთან შედარებით, 

მასში ამ ჯგუფის ნაერთთა შემცველობა 850 მგ/ლ-ით, 

ანუ დაახლოებით 30%-ით არის გაზრდილი. შესაბა-

მისად, დგინდება, რომ კუნელის ნაყოფი ფენოლების 

მდიდარი წყაროა და მისი გამოყენება მიზანშეწონი-

ლია ადამიანის ჯამრთელობისათვის სასარგებლო, 

ბიოლოგიურად აქტიური ნაერთებით გამდიდრებუ-

ლი არომატიზებული ღვინოების დასამზადებლად. 

საკონტროლო ნიმუშთან შედარებით, ფენოლუ-

რი ნაერთების შემცველობა გაზრდილია მე-2 და მე-

3 ნიმუშებშიც, შესაბამისად 330 მგ/ლ ანუ 11 %-ით და 

438 მგ/ლ-ით (14,5 %-ით). გამოყენებულმა ინგრე-

დიენტებმა (მაყვალი, ქლიავი, შავბალახი, აგრეთვე 

შინდი და მოცხარი) წითელი ღვინო გაამდიდრა 

ანტიოქსიდანტური თვისებების მქონე ნაერთებით. 

მე-4 ნიმუშში (რქაწითელის, ლეღვისა და კოთხუჯის 

თეთრი არომატიზებული ღვინო) ფენოლების რაო-

დენობა 316 მგ/ლ-ით გაიზარდა, რაც 103 % შეადგენს. 

თეთრ ღვინოებს შორის ფენოლური ნაერთების ყვე-

ლაზე მაღალი შემცველობა დადგინდა მე-5 ნიმუშში 

– რქაწითელის, კივისა და კულმუხოს თეთრი არო-

მატიზებული ღვინო (1147,1 მგ/ლ). ამ ნიმუშში, 

საკონტროლოსთან შედარებით, 842,2 მგ/ლ-ით ანუ 

276 %-ით მეტი ფენოლური ნაერთებია წარმოდგე-

ნილი. რქაწითელის, ლეღვისა და კოთხუჯის (ნიმ. 4), 
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აგრეთვე რქაწითელის, ქაცვისა და ბარამბოს თეთრ 

არომატიზებულ (ნიმ. 6) ღვინოებში, საკონტროლო 

ნიმუშთან შედარებით, ფენოლების რაოდენობა თი-

თქმის გაორმაგებულია, რაც ადასტურებს ინგრე-

დიენტებად ლეღვის, კოთხუჯის, აგრეთვე ქაცვისა 

და ბარამბოს გამოყენების მიზანშეწონილობას არო-

მატიზებული ღვინოების წარმოებაში. 

საკვლევ ნიმუშებში განისაზღვრა აგრეთვე ფე-

ნოლური ბუნების ისეთი ძლიერი ანტიოქსიდან-

ტების რაოდენობრივი შემცველობა, როგორებიც 

არის: ტრანს- და ცის-რეზვერატროლები, კვერცე-

ტინი და მირიცეტინი (ცხრ.6). კვერცეტინის დადე-

ბითი ზემოქმედება ადამიანის ჯანმრთელობაზე 

ფართოდაა შესწავლილი. ის შედის სხვადასხვა მე-

დიკამენტის, ბიოლოგიურად აქტიური ნაერთებით 

გამდიდრებული საკვები დანამატების შედგენი-

ლობაში. ასეთებია: ,,ვალოსედი“ [17], ,,ჰონალანდ 

ენდ ბარეტის კვერცეტინი და ვიტამინი C“ [18], 

,,ლეომენთის სიროფი“ [19]. კვერცეტინსა და მი-

რიცეტინს ახასიათებს მნიშვნელოვანი ანტიპრო-

ლიფერაციული მოქმედება (პროლიფერაცია – ცხო-

ველური ან მცენარეული ორგანიზმების ახალი უჯ-

რედების წარმოქმნა, გამრავლება), რაც მიანიშნებს 

მათ ქიმიურ-პროფილაქტიკურ და სიმსივნის საწი-

ნააღმდეგო პოტენციალზე [20]. 

 

 

სურ. 2. საკვლევ ნიმუშებში საერთო ფენოლების შემცველობა 
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ცხრილი 6  

საკვლევ ნიმუშებში ტრანს- და ცის- რეზვერატროლების, კვერცეტინისა და 

მირიცეტინის რაოდენობრივი შემცველობა 

№ 

არომატიზებული ღვინო 

ტ
რა

ნს
-რ

ეზ
ვე

- 

რ
ატ

რ
ო

ლ
ი,

 მ
გ/

ლ
 

ცი
ს-

რ
ეზ

ვე
 -

 

რ
ატ

რ
ო

ლ
ი,

 მ
გ/

ლ
 

მი
რ

იც
ეტ

ინ
ი,

 

მგ
/ლ

 

კვ
ერ

ცე
ტ

ინ
ი,

 

მგ
/ლ

 

1 საფერავისა და კუნელის წითელი  2.0 - - - 

2 საფერავის, მაყვლის, ქლიავისა და შავბალახას 

წითელი  

1.8 1.6 ა.ი. ა.ი. 

3 პინოს, შინდისა და მოცხარის წითელი  0.8 1.9 ა.ი. ა.ი. 

4 რქაწითელის, ლეღვისა და კოთხუჯის თეთრი  ა.ი. ა.ი. 0 .15 ა.ი. 

5 რქაწითელის, კივისა და კულმუხოს თეთრი  ა.ი. ა.ი. 0.15 ა.ი. 

6 რქაწითელის, ქაცვისა და ბარამბოს თეთრი  ა.ი. ა.ი. 0.44 1.3 

7 პინო კონტროლი 1.8 1.0 0.7 1.8 

8 რქაწითელი კონტროლი ა.ი. ა.ი. ა.ი. ა.ი. 

9 საფერავი კონტროლი 1,1 0,7  ა.ი. ა.ი. 

* ა.ი. - არ იქნა იდენტიფიცირებული 

 

კვლევის ფარგლებში დამზადებულ ნიმუშებს 

შორის კვერცეტინისა და მირიცეტინის შემცველობა 

განისაზღვრა რქაწითელის, ქაცვისა და ბარამბოს 

თეთრ არომატიზებულ ღვინოში (ნიმ. 6). მსოფლიოს 

სხვადასხვა რეგიონში დამზადებულ ღვინოში კვერ-

ცეტინისა და მირიცეტინის ჯამური რაოდენობა 

0,15–0,87 მგ/ლ შეადგენს [21,22]. მიუხედავად იმისა, 

რომ კვლევის ფარგლებში დამზადებული ზემოაღ-

ნიშნული ნიმუშის კუპაჟირებისას გამოყენებულია 

ეთილის სპირტის, წყლისა და კონცენტრირებული 

ყურძნის წვენის მნიშვნელოვანი რაოდენობა, რაც 

იწვევს ღვინის, ბალახეულისა და ხილის შემად-

გენელი ნაერთების კონცენტრაციის შემცირებას.  

უკანასკნელ წლებში რეზვერატროლმა (3,4,5-

ტრიჰიდროქსისტილბენი) ჯანდაცვის სფეროს წარ-

მომადგენლების დიდი ყურადღება მიიპყრო. მრა-

ვალმა მეცნიერმა შეისწავლა მისი მრავალფეროვანი 

ფარმაკოლოგიური თვისება. რეზვერატროლი ღვი-

ნოში, ზოგადად, წარმოდგენილია ორი იზომერის: 

ცის-(Z) და ტრანს-(E) ფორმით. ფარმაკოლოგიური 

ეფექტი უფრო მეტად ტრანს-ფორმას ახასიათებს. 

მეცნიერული კვლევის საფუძველზე დადგენილია, 

რომ რეზვერატროლი ასუფთავებს ორგანიზმს თავი-

სუფალი რადიკალებისაგან და ამცირებს გულ-

სისხლძარღვთა დაავადების განვითარების რისკს. 

რეზვერატროლის ანტიოქსიდანტური მოქმედება 
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ადამიანის ორგანიზმში კარდიოლოგებმა საფუძვ-

ლიანად შეისწავლეს. რეზვერატროლი გამოირჩევა 

კიბოს საწინააღმდეგო აქტიურობითაც. ცნობილია 

მათი ანტიმიკრობული და კორონარული დაავადე-

ბების საწინააღმდეგო თვისებები [23,24]. 

კვლევის ფარგლებში, საკვლევ და საკონტროლო 

ნიმუშებში, შესწავლილია აგრეთვე ცის-რეზვერა-

ტროლისა და ტრანს-რეზვერატროლის შემცველობა. 

აღნიშნული ფორმების ყველაზე მაღალი ჯამური 

კონცენტრაცია (3,4 მგ/ლ და 2,7 მგ/ლ) იდენტი-

ფიცირებულია საფერავის, მაყვლის, ქლიავის, შავბა-

ლახას (ნიმ. 2) და პინოს, შინდისა და მოცხარის 

წითელ არომატიზებულ ღვინოებში (ნიმ. 3). მხოლოდ 

ტრანს-ფორმა განისაზღვრა საფერავისა და კუნელის 

წითელ არომატიზებულ ღვინოში (ნიმ. 1). ლიტერა-

ტურულ წყაროებზე დაყრდნობით, წითელი ღვინო 

სასარგებლოდ ითვლება მაშინ, როდესაც მასში 

რეზვერატროლის შემცველობა 0.03–1.07 მგ/ლ-მდე 

მერყეობს [20]. ექსპერიმენტის ფარგლებში დამზადე-

ბული აღნიშნული ღვინო 2,5-ჯერ მეტ რეზვერა-

ტროლს შეიცავს. აღსანიშნავია, რომ საფერავის 

საკონტროლო ნიმუშში (ნიმ. 9) რეზვერატროლის შემ-

ცველობა (1,1+0,7 მგ/ლ), საფერავის, მაყვლის, ქლია-

ვის, შავბალახას წითელ არომატიზებულ ღვინოსთან 

(ნიმ. 2) შედარებით, 2,2 მგ/ლ-ით ნაკლებია. ამ შემთ-

ხვევაში რეზვერატროლის დამატებით წყაროდ მაყ-

ვალი გვევლინება, მისი შემცველობა 0,2–0,6 მგ/ლ-ის 

ფარგლებშია [11]. 

  

დასკვნა 

ექსპერიმენტის ფარგლებში შემუშავებული რე-

ცეპტურა და გამოყენებული მეთოდები საშუალებას 

იძლევა  დამზადდეს ბიოლოგიურად აქტიური ნა-

ერთებით გამდიდრებული არომატიზებული ღვი-

ნოები. შესაბამის საკონტროლო ნიმუშთან ანუ 

ტკბილ-შემაგრებულ ღვინოსთან შედარებით, საფე-

რავისა და კუნელის წითელი არომატიზებული 

ღვინო შეიცავს საერთო ფენოლების 21%-ს, ხოლო 

რქაწითელის, კივისა და კულმუხოს თეთრი არომა-

ტიზებული ღვინო - 18,25%-ზე მეტს. ფარმაცევ-

ტულ ინდუსტრიაში ფართოდ გამოყენებული რეზ-

ვერატროლის შემცველობა საფერავის, მაყვლის, 

ქლიავისა და შავბალახას წითელ არომატიზებულ 

ღვინოში, ხოლო კვერცეტინისა და მირიცეტინის – 

რქაწითელის, ქაცვისა და ბარამბოს თეთრ არომა-

ტიზებულ ღვინოში შესაბამის საკონტროლო ღვი-

ნის შედგენილობისათვის დამახასიათებელზე ორ-

ჯერ მეტია, რაც განპირობებულია კვლევისათვის 

შერჩეული ნედლეულით.  

 დამზადებულ სასმელებში, ღვინის შედგენილო-

ბისათვის დადგენილი ზღვრების ფარგლებში, შე-

საბამის საკონტროლო ნიმუშებთან შედარებით, გა-

ზრდილია შესწავლილი მეტალების რაოდენობა. 

კერძოდ, საფერავისა და კუნელის წითელ არო-

მატიზებულ ღვინოში (ნიმ. 1): მაგნიუმის – 104 %-ით, 

კალიუმის  – 103,3 %-ით, კალციუმის – 94 %-ით, 

რკინის – 63,6 %-ით, სპილენძის – 823 %-ით, თუთიის 

– 650 %-ით; საფერავის, მაყვლის, ქლიავისა და 

შავბალახას წითელ არომატიზებული ღვინოში (ნიმ. 

2): მაგნიუმის – 67 %-ით, კალიუმის – 90 %-ით, 

კალციუმის – 104%-ით, რკინის - 136 %-ით, 

სპილენძის – 400 %-ით, თუთიის – 600 %-ით; პინოს, 

შინდისა და მოცხარის წითელ არომატიზებულ ღვი-

ნოში (ნიმ. 3): მაგნიუმის – 54 %-ით, კალიუმის – 65 

%-ით, კალციუმის – 69 %-ით, რკინის – 92 %-ით,  

სპილენძის – 2355 %-ით, თუთიის – 1200 %-ით; რქა-
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წითელის, ლეღვისა და კოთხუჯის თეთრ არომა-

ტიზებულ ღვინოში (ნიმ. 4): მაგნიუმის – 44 %-ით, 

კალიუმის – 150 %-ით, კალციუმის – 36 %-ით; 

რქაწითელის, კივისა და კულმუხოს თეთრ არო-

მატიზებულ ღვინოში (ნიმ. 5): მაგნიუმის – 63 %-ით, 

კალიუმის – 40 %-ით, კალციუმის – 41 %-ით; რქაწი-

თელის, ქაცვისა და ბარამბოს თეთრ არომატიზებულ 

ღვინოში (ნიმ. 6): მაგნიუმის – 157 %-ით, კალიუმის – 

39,7 %-ით, კალციუმის – 38 %-ით.  

ამგვარად, გარდა იმისა, რომ ლაბორატორიულ 

პირობებში მცენარეული ინგრედიენტების გამოყენე-

ბით მიღებული თეთრი და წითელი არომატიზე-

ბული ღვინოები უზრუნველყოფს ადამიანის ორგა-

ნიზმს შესწავლილი ელემენტებითა და ფენოლური 

ნაერთებით, დაეხმარება ნივთიერებათა ცვლის რე-

გულირებაში, იმუნიტეტისა და სასიცოცხლო ტონუ-

სის ამაღლებაში, დაავადებების, არასასურველი 

სტრესებისა და შეგრძნებების შემცირებაში, ნერ-

ვული სისტემის დამშვიდებაში, ზოგადად დადე-

ბითად იმოქმედებს ჯანმრთელობასა და კეთილ-

დღეობაზე. 
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Abstract. Within the experiment, for preparation of the aromatized wines, enriched with biologically active 

compounds, were used the endemic medicinal plants and fruits. In the control and trial samples, by application of 
high performance liquid chromatography, were determined the content of total phenols, resveratrol, quercetin, 
myricetin and micronutrients. Compared to the corresponding control samples – sweet fortified wine, Saperavi and 
Hawthorn Red Aromatized Wine contents 21%, and Rkatsiteli, Kiwi and Elecampane White Aromatized Wine, 
18.25% more total phenols. Based on conducted analyses, the trial samples contain twice more antioxidants, than 
they are typically identified in wines: Saperavi, Blackberry, Plum and Leonurus Red Aromatized Wine is 
characterized with the rich content of resveratrol, while, Rkatsiteli, buckthorn and balm with - quercetin and 
myricetin. These compounds are widely used in pharmaceutical industry. The enrichment of wines with these 
antioxidant is achieved by the usage of plants and herbs. Besides, the selected materials influenced on micronutrients, 
their content is also significantly increased. The obtained results confirm, that the selected materials and worked out 
recipes are effective for the production of beverages that have a positive effect on the human health. Resume:  

 

Key words: aromatized white and red wines; fruits and herbs distillates; micro- and macronutrients; myricetin, 
phenolic compounds; quercetin; resveratrol.   
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Аннотация. В пределах эксперимента, для изготовления ароматизированных вин, обогащенных биологи-
чески активными соединениями, применяются спиртовые настойки лекарственных растений и фруктов. В ис-
следованных и контрольных образцах, с применением высокоэффективной жидкостной хроматографии, изучен 
состав общих фенолов, ресвератролов, кверцетина, мирицетина и состав микроэлементов. Красные ароматизи-
рованные вина Саперави и Боярышник содержат на 21% больше, а белые ароматизированные вина Ркацители, 
Киви и Девясил (Inula helenium) содержат на 18,25% больше фенолов по сравнению с соответствующим конт-
рольным образцом - сладким крепленым вином. Установлено, что содержание антиоксидантов, широко исполь-
зуемых в фармацевтической промышленности, а именно, ресвератрола - в ароматизированных красных винах 
Саперави ежевика, слива и леонур (Leonurus cardiaca), а также кверцетина и мирицетина - в ароматизированных 
белых винах Ркацители, облепихи (Hippophae rhamnoides) и бальзама, в двое больше, чем для виноградных вин, 
что обусловлено использованием сырья, отобранного для исследований. В приготовленных напитках отмеча-
ется увеличение количества микроэлементов в пределах допущенного для вин, по сравнению с контрольными 
образцами. Результаты проведенных лабораторных исследований подтверждают, что выбранное сырье, раз-
работанная рецептура и используемые методы, дают возможность для изготовления ароматизированных напит-
ков, положительно влияющих на здоровье человека.  

 

Ключевые слова: ароматизированные красные и белые вина; кверцетин; мирицетин; микро- и мак-
роэлементы; спиртовые настои фруктов и растении; фенольные соединения; ресвератрол. 
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