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ანოტაცია. ღვინის სერტიფიცირებისთვის ერთ-

ერთი მნიშვნელოვანი პარამეტრი, მასში გლუკოზისა 

და ფრუქტოზის როდენობრივი განსაზღვრაა, რის-

თვისაც გამოცდილი და ზუსტია მაღალეფექტური 

სითხური ქრომატოგრაფიული მეთოდი.  

მოცემულ სტატიაში განხილულია, ნახევრად 

ტკბილ ღვინოებში გლუკოზისა და ფრუქტოზის რა-

ოდენობრივი განსაზღვრა, მაღალეფექტური სითხუ-

რი ქრომატოგრაფიის გამოყენებით. ანალიზის დროს 

გამოყენებული იყო მაღალეფექტური სითხური ქრო-

მატოგრაფი (HPLC), რეფრაქციული ინდექსის დე-

ტექტორით (RID) და შებრუნებულფაზიანი ალკა-

ლიამინური ქრომატოგრაფიული სვეტი. მეთოდმა 

დაკალიბრებისას აჩვენა მაღალი კორელაციის კოე-

ფიციენტი  

(R2 = 0.99). მოცემული მეთოდით გაინისაზღვრა ქარ-

თული წარმოების რამდენიმე დასახელების ნახევ-

რად ტკბილ ღვინოებში გლუკოზისა და ფრუქტო-

ზის კონცენტრაცია. ამ შაქრების რაოდენობრივ გან-

საზღვრას განსაკუთრებული მნიშვნელობა აქვს ღვი-

ნის სიტკბოს პროფილის შესაფასებლად და ხარის-

ხის სტანდარტებთან შესაბამისობის უზრუნველსა-

ყოფად. საანალიზოდ გამოყენებული იყო, ქართული 

წარმოების ნახევრად ტკბილი ღვნოები, რომელშიც 

გლუკოზისა და ფრუქტოზის ჯამური რაოდენობა, 

საქართველოს მთავრობის #524 დადგენილების 

მიხედვით ნორმის ფარგლებშია.  

 

საკვანძო სიტყვები: გლუკოზა; ნარჩენი შაქრე-

ბი; რაოდენობრივი ანალიზი; ფრუქტოზა; ქრომა-

ტოგრაფია.  
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შესავალი 

ღვინო არის ყურძნის ტკბილის ფერმენტაციით 

მიღებული პროდუქტი, რომელშიც წარმოდგენი-

ლია ქიმიურ ნაერთთა მთელი სპექტრი. ღვინო 

მდიდარია ფენოლური ნაერთებით, არომატული 

ნივთიერებებით, სპირტებით, ეთერებითა და ა.შ. 

ყურძნის ტკბილის ფერმენტაციისას ძირითადად 

მიმდინარეობს ალკოჰოლური დუღილი, რომლის 

დროსაც გლუკოზა გარდაიქმნება ეთილის სპირ-

ტად, ნახშირორჟანგის გამოყოფით. ის თუ რა რაო-

დენობის შაქარმა განიცადა ფერმენტაცია და რამდე-

ნი დარჩა ღვინოში არაფერმენტირებულ მდგომა-

რეობაში (ნარჩენი შაქრები), განსაზღვრავს ღვინის 

ალკოჰოლურობას და სიტკბოს პროფილს. ნარჩენი 

შაქრების რაოდენობის მიხედვით ღვინო იყოფა 

მშრალ (არაუმეტეს 4.0 გ/ლ), ნახევრად მშრალ 

(4.0გ/ლ _ 18გ/ლ), ნახევრად ტკბილ (18.0გ/ლ_45 

გ/ლ) და ტკბილ (45.0 გ/ლ და მეტი) ღვინოდ,  

  

 ძირითადი ნაწილი 

კვლევა ჩატარდა ქართული წარმოების ნახევ-

რად ტკბილი ღვინის ნიმუშებში, კერძოდ ეს იყო 

სხვადასხვა მწარმოებლის ქინძმარაულის 5 ნიმუში 

და ხვანჭკარის 5 ნიმუში. რაოდენობრივი ანალიზი 

ჩატარდა მაღალეფექტური სითხური ქრომატოგ-

რაფის (HPLC) და რეფრაქციული ინდექსის 

დეტექტორის (RID) გამოყენებით. კვლევისათვის 

შეირჩა : „Varian ProStar HPLC Systems“ და „ProStar 

355 Refractive index Detector”.  

ქრომატოგრაფიული პარამეტრები : დეტექტორი 

- RID, ქრომატოგრაფიული სვეტი – ალკალიამინური 

შებრუნებულფაზიანი (Shodex SUGAR SH1011). 

ელუენტი – იზოკრატული 0.8 მლ/წთ, 0,01 N ფოს-

ფორმჟავა. მონაცემების დასამუშავებლად გამოყენე-

ბული იყო კომპიუტერული პროგრამა „MS Worksta-

tion”, სტანდარტული ხსნარების მოსამზადებლად კი 

_ „Sigma Aldrich”-ის წარმოების მაღალი სისუფთავის 

გლუკოზა და ფრუქტოზა.  

ნიმუშის მომზადება: ქრომატოგრაფიული ანა-

ლიზის დაწყებამდე, საჭიროა ღვინის ნიმუშის (და-

ახლოებით 10 მლ) გაფილტვრა 0.45 მკმ-ის მემბრა-

ნულ ფილტრზე. ქრომატოგრაფიული ანალიზის-

თვის ხელის შემშლელი ფაქტორია ნიმუშში ანტო-

ციანის არსებობა, ამიტომ ღვინის ნიმუში აუცილე-

ბელია გავატაროთ „C18” კარტრიჯზე, საიდანაც ვაგ-

როვებთ საანალიზო ნიმუშის 0.5 მლ-ს. იმის გამო, 

რომ გლუკოზისა და ფრუქტოზის შემცველობა ნა-

ხევრად ტკბილ ღვინოში მაღალია, ვიდრე საკა-

ლიბრე მრუდის მაქსიმუმი წერტილი (I–0.5 გ/ლ,  

II–1 გ/ლ,III–5 გ/ლ), საჭიროა 0.5 მლ ღვინის ნიმუშის 

დეიონიზებული წყლით განზავება 10-ჯერ. მიღე-

ბული პიკის ფართობის გამოყენებით ვითვლით 

შაქრების შემცველობას ღვინოში, წინასწარ აგებუ-

ლი საკალიბრე მრუდის მიხედვით. მიღებული შე-

დეგები მოცემულია ცხრილში. 

http://www.shromebi.gtu.ge/
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ცხრილი  

ქინძმარაულისა და ხვანჭკარის ნიმუშებში გლუკოზისა და ფრუქტოზის  

განსაზღვრეის შედეგები 

ნიმუში 
გლუკოზა 

გ/ლ 
ფრუქტოზა 

გ/ლ 
საერთო რაოდენობა 

გ/ლ 

ქინძმარაული  

1 12.8 31.3 44.1 
2 10.7 32.1 42.8 

3 10.4 31.7 42.1 

4 13.6 29.8 43.4 
5 12.2 30.9 43.1 

ხვანჭკარა  

1 14.1 28.7 42.8 
2 11.4 33.0 44.4 

3 11.7 30.7 42.4 

4 12.3 31.8 44.1 

5 10.9 32.6 43.5 

მიღებული შედეგები გვიჩვენებს, რომ სხვადა-

სხვა მწარმოებლის ქინძმარაულის ღვინის ნიმუშებ-

ში გლუკოზის რაოდენობა იცვლება 10.7 გ/ლ-დან 

13.6 გ/ლ ინტერვალში. ხოლო ფრუქტოზის კონცენტ-

რაცია 29.8 გ/ლ-დან 32.1 გ/ლ-მდე. ღვინოში სადაც 

გლუკოზის რაოდენობა მაღალია, შედარებით და-

ბალია ფრუქტოზის რაოდენობა და პირიქით. ასევე 

განსხვავებულია მათი ჯამური რაოდენობა და იცვ-

ლება 42.1 გ/ლ-დან 44.1 გ/ლ-ის ინტერვალში.  

ანალოგიური სამუშაოები ჩატარდა სხვადასხვა 

მწარმოებლის ხვანჭკარის 5 ნიმუშზე, სადაც ასევე 

დავაფიქსირეთ გლუკოზისა და ფრუქტოზის კონ-

ცენტრაციებს შორის განსხვავებები. გლუკოზის 

რაოდენობა სხვადასხვა მწარმოებლის მიერ დამზა-

დებულ ღვინოში იცვლება 10.9 გ/ლ-დან 14.1 გ/ლ 

ინტერვალში, ხოლო ფრუქტოზის შემცველობა 28.7 

გ/ლ-დან 33.0 გ/ლ-მდე. შაქრების ჯამური შემც-

ველობა კი 42.4 გ/ლ-დან 44.4 გ/ლ-მდე ინტერვალში.  

დასკვნა 

აღწერილი მეთოდი გამოირჩევა მაღალი სიზუს-

ტით. მიღებული შედეგების საიმედოობა შემოწმდა 

საკონტროლო ნიმუშებით. როგორც გაზომვებმა 

გვიჩვენა ქინძმარაულისა და ხვანჭკარის სხვადა-

სხვა ნიმუშში შაქრების ჯამური რაოდენობა თითქ-

მის ერთი და იგივეა, მაგრამ ფრუქტოზის რაოდე-

ნობა რამდენჯერმე აღემატება გლუკოზის რაოდე-

ნობას. მიუხედავად ამ განსხვავებისა მათი ჯამური 

რაოდენობა აკმაყოფილებს ნახევრად ტკბილი ღვი-

ნოებისთვის წაყენებულ მოთხოვნებს (საქართვე-

ლოს მთავრობის 524-ე დადგენილება). ამავე მე-

თოდით შესაძლებელია შემოწმდეს, აქვს თუ არა 

ღვინოს დამატებული არაყურძნისეული წარმო-

შობის შაქრები. ფალსიფიცირების შემთხვევაში 

გლუკოზის რაოდენობა იქნება უფრო მაღალი ვიდ-

რე არაფალსიფიცირებულ ნიმუშებშია. 

http://www.shromebi.gtu.ge/
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Abstract. One of the important parameters for wine certification is the quantitative determination of glucose and 

fructose, for which the highly efficient liquid chromatographic method is tested and is accurate. 
The quantitative determination of glucose and fructose in semi-sweet wines using high performance liquid 

chromatography is discussed in the article. A high-performance liquid chromatograph (HPLC) with a refractive index 
detector (RID) and a reversed-phase alkali amine chromatography column was used during the analysis. The method 
showed a high correlation coefficient during calibration (R2 = 0.99). With the given method, the concentration of 
glucose and fructose in semi-sweet wines of some denominations of Georgian production was measured. Quantification 
of these sugars is of particular importance in assessing the sweetness profile of wine and ensuring compliance with 
quality standards. For analysis, semi-sweet wines of Georgian production were used, in which the total amount of 
glucose and fructose is within the norm according to the Georgian Government Resolution #524. Resume:  
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