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sasursaTo teqnologia 

A  
sviis - Humulus lupulus L., gavlena ludis xarisxobriv 

maCveneblebze 

 

ეკატერინე ბენდელიანი  

ბიოლოგიურ მეცნიერებათა კანდიდატი, აკადემიური დოქტორი, ასოცირებული 

პროფესორი, აკაკი წერეთლის სახელმწიფო უნივერსიტეტი, ქუთაისი, საქართველო 

მაყვალა ფრუიძე  

ტექნიკურ მეცნიერებათა კანდიდატი, აკადემიური დოქტორი, პროფესორი, აკაკი 

წერეთლის სახელმწიფო უნივერსიტეტი, ქუთაისი, საქართველო 

 
ნაშრომში განხილულია სვია – Humulus lupulus L., როგორც ერთ-ერთი აუცილებელი 

ნედლეული ლუდის წარმოების დროს, მისი ქიმიური და გემოვნური მაჩვენებლების გავლენა 
ლუდის ხარისხობრივ მაჩვენებლებზე, გემოზე და ლუდის მდგრადობაზე, კავკასიურ-ქართული 
სვიის გამოყენების შესაძლებლობები ლუდის წარმოებაში. 

ლუდის დასამზადებლად საჭიროა ოთხი ძირითადი ნედლეული:  ქერი, სვია, 

წყალი და საფუარი. ჩამოთვლილი ნედლეულის ხარისხი ახდენს განსაკუთრებულ ზე-

გავლენას მისგან დამზადებული პროდუქციის ხარისხზე. ნედლეულის თვისებათა 

ცოდნა, მისი ზეგავლენა მომზადების ხერხსა და საბოლოო პროდუქციაზე წარმოად-

გენს ნედლეულის მომზადებისა და გადამუშავების საფუძველს. [1,2]. 

ლუდის ერთ-ერთ მთავარ შემადგენელ ნედლეულს წარმოადგენს სვია. ლუდის 

მოსახარშად გამოიყენება „დედალი“ ყვავილები – სვიის გირჩები. მათგან ღებულობენ 

ე.წ ლუპულინს – არომატულ ნივთიერებას, რომელიც ლუდს აძლევს თავისებურ სიმ-

წარეს, ეთერული სვიის ზეთის წყალობით. საყოველთაოდ ცნობილია მოსაზრება, რომ 

სვია აძლიერებს ლუდის ხარისხს,  აძლევს მას სასიამოვნო მომწარო გემოს და ხელს 

უწყობს ლუდის შენახვას, ანუ ზრდის მის მდგრადობას. 

სვია – Humulus lupulus L. თითისებრთა – Moraceae – (კანაფისებრთა — 

Cannabaceae), ოჯახს მიეკუთვნება. იგი მრავაწლოვანი, ორსახლიანი, ბალახოვანი მცენა-

რეა, 10 მეტრამდე სიგრძის, ხვიარა, ოთხწახნაგოვანი,  და წვრილეკლიანი ღერო აქვს, 

რომელიც საყრდენს კაუჭიანი ეკლებით ეჭიდება. მისი ფესურა გრძელია და მხოხავი. 

ღერძული ფესვიდან გამოდიან ჰორიზონტალური ყლორტები. ისინი კვანძებთან ფეს-

ვიანდებიან და წარმოქმნიან ახალ მიწისზედა ღეროს. სვია ორსახლიანი მცენარეა. ყვა-

ვილები ერთსქესიანია. მტვრიანებიანი ყვავილები შეკრებილია საგველად და მოთავსე-

ბულია ფოთლის უბეებში, ბუტკოიანი ყვავილები საბურველითაა დაფარული. საბურ-

ველი შედგება კრამიტისებურად გაწყობილი ფურცლებისაგან, რომელთა შიგნითა მხა-

რეს წვრილი ზეთოვან-ფისოვანი ჯირკვლებია. ისინი გირჩისმაგვარი შესახედაობისაა, 

დამწიფებული – 5 სმ-მდე სიგრძისაა. ნაყოფი კვერცხისებრია. ყვავილობს მაის – ოქ-

ტომბერში. ფართოდაა გავრცელებული აფრიკაში, ამერიკაში, ავსტრალიაში, ჩინეთში, 
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ცენტრალურ აზიაში. ბევრ ქვეყანაში კულტურაშია შეტანილი. საქართველოში ამ გვა-

რის მხოლოდ ერთი სახეობაა გავრცელებული. გვხვდება რაჭა–ლეჩხუმში, აფხაზეთში, 

აჭარაში, გურიაში, ქართლში, კახეთში, სამაჩაბლოში, თრიალეთში. სამრეწველო მიზ-

ნით მოჰყავთ მთელ საქართველოში. იზრდება მთის შუა სარტყლამდე ტენიან ფოთ-

ლოვან ტყეებში და მდინარისპირა ტერასებზე. მისი გავრცელების დიაპაზონი ზღვის 

დონიდან 1000 მ-მდეა. 

                                                  
nax.1. svia 

სვიის ნაყოფებს ამზადებენ მომწიფების საწყის სტადიაზე, როდესაც მომწვანო--

მოყვითალო ფერს მიიღებს. ეს შეფერილობა ნედლეულის ხარისხის ძირითადი მაჩვე-

ნებელია. მათ აგროვებენ ყუნწიანად. შეგროვებულ ნედლეულს აშრობენ ჩრდილში 

კარგი ვენტილაციის პირობებში. დაუშვებელია მწიფე გირჩების დამზადება, ამ დროს 

ისინი ყვითელი-მურა ფერისაა. 

ლუდის წარმოების კლასიკური ტექნოლოგია მოიცავს შემდეგ ძირითად   ეპა-

ტებს: ალაოს მიღება ქერისგან, ლუდის ტკბილის მომზადება, შემდეგ ფერმენტაცია, 

ლუდის დამწიფება, დამუშავება და ჩამოსხმა. ეს არის საკმაოდ ხანგრძლივი და რთუ-

ლი პროცესი, რომელიც გრძელდება 60-100 დღე და დიდადაა დამოკიდებული ლუ-

დის მხარშველის კვალიფიკაციაზე. მიუხედავად იმისა, რომ ამოსავალ ნედლეულს 

წარმოადგენს ერთი და იგივე კომპონენტები, სხვადასვა მწარმოებლების მიერ დამზა-

დებული ლუდის ხარისხი ერთმანეთისგან განსხვავებულია [2]. განვიხილოთ ეს ეტა-

პები უფრო დეტალურად. 

როგორც ზემოთ ითქვა ლუდის წარმოების ძირითად ნედლეულს წარმოადგენს 

ალაო, სვია, წყალი და საფუარი. ალაოს ქვეშ მოიაზრება გამშრალი მარცვლეული. ძი-

რითადად ეს არის ქერი, მაგრამ ასევე გამოიყენება სხვა მარცვლეული კულტურებიც. 

სვიას უმატებენ ლუდისათვის სასიამოვნო მომწარო გემოს მისაცემად, ის ასევე წარმო-

ადგენს ძირითად ქაფის წარმომქნელ კომპონენტს. სვია მნიშვნელოვანია ლუდის ხარ-

შვისას მასში შემავალი ძირითადი ზეთების გამო, რომლებიც ქმნიან ლუდში შემავალ 

250-დან 300-მდე ბუნებრივ ქიმიურ შენაერთს. სვიის ასზე მეტი სახეობა არსებობს და 

მრავალფეროვნების და გავრცელების არეალის მიხედვით მწარმოებლებს შეუძლიათ 

შემოგვთავაზონ ყვავილოვანი, მცენარეული, ლიმონმჟავის, ფიჭვისმაგვარი, პიტნის, ბა-

ლახის და პიკანტური არომატების მრავალფეროვნება. სვიის სახეობრივი და რეგიო-
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ნული მახასიათებლები ისეთივე მრავალფეროვანია, როგორც ყურძნის. სვია ლუდსა-

ხარშების მიერ თითქმის ყოველთვის გამოიყენება როგორც დანამატი, ისე, როგორც 

შეფმზარეულები იყენებენ მწვანილს და სანელებლებს კერძის არომატის ჰარმონიზაცი-

ის ან აქცენტირებისთვის. მომწარო გემოს გამო სვია ასევე იძლევა მადის აღმძვრელ, 

ამავე დროს ალაოს ბუნებრივი სიტკბოს შემასუსტებელ და დამაბალანსებელ სიმშრა-

ლეს. 

უნდა აღინიშნოს, რომ თავდაპირველად სვია ლუდის ხარშვის პროცესში გამოყე-

ნებული იყოს სრულიად სხვა მიზნით. ფისის და ძირითადი ზეთების გარდა, რომლე-

ბიც განაპირობებენ გამორჩეულ არომატს, გემოს და სიმწარეს, სვიის გირჩები ასევე 

შეიცავენ ანტიბაქტერიულ ტანინებს, რომლებიც ხელს უწყობენ ლუდის დაწმენდას და 

შენახვას. 

საუკუნეებით ადრე, სანამ ლუდსახარშებს ლუდის გაციების და პასტერიზაციის 

ტექნოლოგია ექნებოდათ, აღმოჩენილ იქნა, რომ სვიის ყვავილს იშვიათი უნარი აქვს 

– დაიცვას ლუდი დაძველებისგან. ამგვარად, თავიდან სვიას ლუდის ხარშვის პრო-

ცესში იყენებდნენ როგორც ბუნებრივ ანტიბაქტერიულ კონსერვანტს, რომელიც ლუდს 

გაფუჭებისგან იცავდა. [3]  

სვიის გირჩები შეიცავს ეთერზეთს (0,2 - 1,7%), მწარე ნივთიერებებს: ჰუმულინს 

და ლუპულონს, რომლებიც ფლოროგლუცინის წარმოებულებია. მათი დაშლისას გამო-

იყოფა იზოვალერიანის მჟავა. შეიცავს ასევე ქოლინს, ასპარაგინს, ორგანულ მჟავებს: 

ვალერიანის, იზოვალერიანის, ამინობენზოის და სხვა მჟავებს. ლეიკოანთოციანიდებს; 

შეიცავს ესტროგენულად მოქმედ ნივთიერებებს 

.  

ლუპულინები შეიცავენ 1-3% ეთერზეთს, რომელიც შედგება ალიფატური ტერპე-

ნის მირცენისაგან (30-50%), მირცელონის რთული ეთერებისაგან (30-40%), ტერპენული 

ალკალოიდებისაგან, სესკვიტერპენული სპირტისა და კეტონ-ლუპარონისაგან. აღმოჩე-

ნილია აგრეთვე ლუპანონ-ფენოლური რთული ეთერის არსებობა, რომელსაც გააჩნია 

კატაბალახას სუსტი სუნი. მისი ჰიდროლიზის დროს მიიღება იზოვალერიანმჟავა და 

ფენოლი. [1] 
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ნივთიერებათა მონაცემთა ბაზაში სვიის გირჩებზე 100-მდე ნივთიერება და ჯგუ-

ფია გაწერილი. მათ შორის: 2-მეთილპროპილიზობუთირატი, 2-მეთილბუთილიზობუ-

თირატი, β-კარიოფილენი, ფარნეზენი, მირცენი (25%), ჰუმულები (50%), ჰუმულონი, 

კოჰუმულონი, ლუპულონი, ადჰუმულონი,  კოლუპულონი, ალკალოიდები, ხალკონე-

ბი, ანტოციანები, ლეიკოანტოციანიდინები, ფლავონოიდები, კუმარინები, კატექინები, 

ფენოლური შენაერთები, ვიტამინი B1, ვიტამინი B2, ვიტამინი  C, კაროტინოიდები, 

ესტროგენული ჰორმონები, ტოკოფეროლები, ცვილები. ცხიმოვანი ზეთი (თესლებში, 

30%-მდე). ალუპულონი. ეთეროვანი ზეთი (1-3%), მწარეები (საერთო ფისები) (11-21%). 

ლუდის გემოს, ბადაგის შემცველ ნივთიერებებთან ერთად განსაზღვრავს სვიის ნივ-

თიერებები. კულინარული სწავლებების მიხედვით არსებობს გემოს მხოლოდ ოთხი 

ელემენტარული შეგრძნება: ტკბილი, მწარე, მჟავე და მარილიანი. ლუდისთვის კი 

მნიშვნელოვანია მისი დალევის შემდგომ დარჩენილი გემოს შეგრძნება, ანუ ის გემო 

რომელიც პირში რჩება გარკეული დროით, დალევის შემდეგი. 

დეგუსტატორების მიერ აღნიშნულია, რომ მოტკბო გემოს მქონე ლუდის მოყვა-

რულები უპირატესობას ანიჭებენ სასმელის გემოს შეგრძნებას მაშინვე, – სიტკბოება 

იგრძნობა, როგორც კი ლუდი ხვდება პირის ღრუში. ხოლო რაც შეეხება „მწარე“ ლუ-

დის მოყვარულებს, აქ გემოს შეგრძნება ხდება უფრო მოგვიანებით, მას შემდეგ, რაც 

გაკეთდება პირველი ყლუპი. ამგვარად, „მწარე“ ლუდის მოყვარულები თითქოს ახან-

გრძლივებენ ლუდის დალევისას მიღებულ სიამოვნებას. 

ლუდის მარკათა უმრავლესობა შეიცავს ზემოთ ჩამოთვლილ ოთხივე გემოს 

სხვადასხვა შემადგენლობით. მოტკბო ლუდი - ეს არის ლუდი, რომელიც გარკვეული 

დოზით შეიცავს გემოვნების ოთხივე შეგრძნებას, ამასთან ეს შეიგრძნობა არა მყისიე-

რად, არამედ ისე, თითქოს გემო იწელება გარკვეული დროის განმავლობაში. ადამიანი 

თითქოს გრძნობს ნატიფ გადასვლებს მწარიდან მჟავისკენ, მარილიანიდან ტკბილისა-

კენ და პირიქით, და ეს მიმდევრობითი გადასვლები უნდა იყოს სასიამოვნო, ისევე 

როგოც დაგემოვნების შემდეგ დარჩენილი შეგრძნებები. ზოგჯერ ლუდის დალევის 

შემდეგ მწარე გემოს დატოვება მაჩვენებელია ლუდის მდარე ხარისხისა, ან მასში სვი-

ის მწარე ნივთიერებების ჭარბი რაოდენობისა, რამდენადაც მას იწვევს ლუდის დამ-

ზადების ტექნოლოგიის დარღვევა ან გამოყენებული პროდუქტების დაბალი ხარისხი. 

ლუდი მზადდებოდა ლაბორატორიული წესით [4]. აიღებოდა ქერის ალაო, რომ-

ლისგანაც მიიღებოდა 12% მშრალი ნივთიერების შემცველობის ბადაგი, სვია ემატებო-

და შემდეგი სახის: 1. საწარმოო ნედლეული – სვიის მშრალი გირჩების ბრიკეტები, 2. 

გრანულირებული სვია და 3. ჩვენს მიერ ლეჩხუმის რეგიონში (შხუდალის მთა) აღე-

ბული სვიის გირჩები. ტექნოლოგიური ნორმების დაცვით ემატებოდა საფუარი და 

ხდებოდა დუღილი, შემდეგ კი დავარგება -60C ტემპერატურაზე. სადეგუსტაციო მაჩ-

ვენებლები მოცემულია ცხრილში - 1. 
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სვიის სხვადასხვა ნედლეულით მიღებული ლუდის ხარისხობრივი მაჩვენებლები                                                                                                                                                       

ცხრილი 1 

ნიმუშის და-

სახელება 

ხარისხის მაჩვენებლები 
შეფასება, 

ქულებში 

(ბალებში) 
გამჭვირვა-

ლობა 

ფერი არომატი გემო ქაფი და ნახ-

შირორჟ.გაჯე-

რებულობა 

ლუდი+(სვია 

ბრიკეტით) 

გამჭვირვალე 

ბრწყინვალე-

ბის გარეშე, 

ერთეული 

მინარევები  

2-ქულა 

შეესაბამება 

ლუდის 

ტიპს, საშუა-

ლო დონეზე 

2-ქულა 

კარგი არომა-

ტი, ტიპის შე-

საბამისი, არა-

საკმაოდ გა-

მოხატული 

3ქულა 

არასუფთა 

გემო, მო-

უმწიფარი 

2- ქულა 

კომპაქტური, 

მდგრადი ქა-

ფი სიმაღლით 

არანაკლებ 30 

მმ 3 -ქულა 

12 

ლუდი + 

(სვია გრანუ-

ლირებული) 

სუსტი ოპა-

ლესცენციით 

1ქულა 

შეესაბამება 

ლუდის 

ტიპს, იმყო-

ფება მოცე-

მული ტიპის 

ლუდისათ-

ვის დადგე-

ნილი ნორ-

მის მინიმა-

ლურ დონე-

ზე 

2 ქულა 

გამოხატული 

გარეშე ტონი 

არომატში: ხი-

ლის, სიმჟა-

ვის, ახალი 

ლუდის არო-

მატიც და ა. 

შ. 

1ქულა 

 

არასუფთა 

გემო, მო-

უმწიფა-

რი2- ქულა 

კომპაქტური, 

მდგრადი ქა-

ფი სიმაღლით 

არანაკლებ 30 

მმ, 

 3-ქულა 

9 

ლუდი 

+(სვიის ექ-

სტრაქტი) 

 

გამჭვირვალე 

ბრწყინვით, 

მინარევების 

გარეშე 

3ქულა 

შეესაბამება 

ლუდის 

ტიპს, საშუა-

ლო დონეზე 

2 ქულა 

არასუფთა გე-

მო, მოუმწი-

ფარი 

2ქულა 

ცარიელი 

გემო, 

1-ქულა 

კომპაქტური, 

მდგრადი ქა-

ფი სიმაღლით 

არანაკლებ 30 

მმ,   3ქულა 

11 

ლუდი+ სვია 

ქართ. გირჩი 

(საცდელი) 

gamWvirvale 

brwyinviT, 

minarevebis 

gareSe 

3 ქულა 

შეესაბამება 

ლუდის 

ტიპს, იმყო-

ფება მოცე-

მული ტიპის 

ლუდისათ-

ვის დადგე-

ნილი ნორ-

მის მინიმა-

ლურ დონე-

ზე 

3 ქულა 

შესანიშნავი 

არომატი, შე-

საბამისი მის 

ტიპთან, სუფ-

თა, ახალი, 

გამოხატული 

4-ქულა 

შესანიშნა-

ვი, სავსე, 

წმინდა, 

გარეშე გე-

მონაკრაო-

ბით, 

4-ქულა 

სასიამოვნო, 

კომპაქტური, 

მდგრადი, 

კარგად წებვა-

დი, სიმაღ-

ლით არანაკ-

ლებ 40 მმ, 

მდგრადობით 

არანაკლებ 3 

წთ. თანაბარი 

ბუშტუკების 

გამოყოფით , 

4-ქულა 

15 

 

ცხრილი 1-დან ჩანს, რომ სვიის სხვადასხვა ნედლეულის დამატებით მიღებული 

ლუდი ხასიათდება სხვადასხვა ორგანოლეპტიკური მაჩვენებლებით. მათი ჯამური ბა-

ლური შეფასება შემდეგია: ლუდი სვიის ბრიკეტების დანამატებით – 12 ქულა, გრანუ-
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ლირებული სვიით – 9, სვიის ექსტრაქტით – 11, ხოლო ლუდი რომელსაც დამატებუ-

ლი ჰქონდა ქართული (კავკასიური) სვიის გირჩები, ხასიათდებოდა შედარებით მაღა-

ლი ორგანოლეპტიკური მაჩვენებლებით – 15 ქულა. ის ხასიათდებოდა შესანიშნავი, 

მის ტიპთან შესაბამისი არომატით, სუფთა, ახალი, გამოხატული; გემო – შესანიშნავი, 

სავსე, წმინდა, გარეშე გემონაკრაობით; ქაფი – სასიამოვნო კომპაქტური, მდგრადი, 

კარგად წებვადი, სიმაღლით არა ნაკლებ 40 მმ, მდგრადობით არა ნაკლებ 3 წთ, თანა-

ბარი ბუშტუკების გამოყოფით. 

ამრიგად, ქართული (კავკასიური) სვიით დამზადებული ღია ფერის ლუდი ხასი-

ათდებოდა გამჭვირვალობით, სასიამოვნო გემოთი, არომატით და მაღალი მდგრადო-

ბით. 
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Summary 

The work is devoted to barley - Humulus lupulus L. as the raw materials are required in the production of 

beer. The impact of its chemical indicators and taste or quality indicators of beer are discussed - the taste and 

stability, The possibility of using the Georgian (caucasian) hops in beer production. 
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Резюме 

В труде рассмотрен хмел  - Humulus lupulusL., как обязательное сырьё в производстве пива, 

влияние его химических и вкусовых показателей на качественные показатели пива – вкус и устойчивость, 

возможности использования грузинского (кавказского) хмелья в производстве пива. 


