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İŞİN ÜMUMİ  SƏCİYYƏSİ 
 

Mövzunun aktuallığı. Hal-hazırda ölkəmizin aqrar sahəsinə aid olan 
üzümçülük və şərabçılıq sənayesi özünün yeni inkişaf mərhələsindədir. 
Respublikamızın ayrı-ayrı bölgələrində üzümçülük inkişaf etdirilir, onun 
sahələri genişləndirilir, şərab zavodlarında dünya bazarına çıxa biləcək 
rəqabətə davamlı müxtəlif çeşiddə keyfiyyətli şərablar istehsal olunur. 
Bununla yanaşı konyak istehsalının inkişafına da xüsusi olaraq fikir verilir. 
Yüksək keyfiyyətli konyak istehsal etmək üçün məlumdur ki, ilk öncə 
müasir tələblərə cavab verə biləcək konyak şərab materialı istehsal etmək 
vacib şərtdir. Bu məqsədlə konyak şərab materialı istehsalında istifadə olu-
nan üzüm sortlarının spesifikliyinə, onların yetişmə dərəcəsinə, kimyəvi 
komponentlərlə zənginliyinə fikir vermək lazımdır. Konyak şərab materialı 
istehsalında istifadə olunan üzüm sortları sadə şəkərlərlə, üzvi turşularla, 
monomer və polimer fenol maddələri ilə, azotlu birləşmələrlə, o cümlədən 
aromatik və alifatik aminturşularla, aminlərlə, amidlərlə, makro, mikroele-
mentlərlə və digər qiymətli qida maddələri ilə zəngin olmalıdır. Müasir 
dövrdə istehsal olunan alkoqollu içkilərin, o cümlədən konyak şərab 
materialının, ondan alınmış konyak spirtinin və konyakın ekoloji baxımdan 
təmiz olması olduqca vacibdir. Ona görə də konyak şərab materialı istehsa-
lında yerli şəraitdə becərilən texniki üzüm sortlarından istifadə olunması 
daha  məqsədəuyğundur. 

Tədqiqatın məqsədi - müasir dövrdə rəqabətədavamlı konyak istehsal 
etmək üçün yeni texnologiya əsasında xammal kimi yüksək keyfiyyətli 
konyak şərab materialı istehsal etməkdən ibarətdir.  

Qarşıya qoyulan vəzifələr. Konyak şərab materialı hazırlamaq üçün 
Gəncə şəhərinə yaxın Göygöl və Samux rayonlarının üzümçülük və şərab-
çılıq təsərrüfatlarında geniş yayılmış ağ texniki üzüm sortlarından-Bayan-
şirə, Rkasiteli və qırmızı üzüm sortu olan Kaberne-Savinyondan istifadə 
olunması qarşıya məqsəd qoyulmuşdur. Konyak şərab materialı istehsalı 
üçün aşağıdakı məsələlərin həlli ön plana çəkilmişdir: 

- ilk əvvəl üzüm sortlarının mexaniki tərkibini, o cümlədən lətli və lətsiz 
şirə çıxımını müəyyən etmək;  

- tədqiq olunan üzüm sortlarının yetişmə dərəcəsindən asılı olaraq 
(yetişməmiş, yetişmiş və yetişmə müddəti ötmüş) əsas kimyəvi-orqanolep-
tik göstəriciləri tədqiq etmək; 

a) ayrı-ayrı üzüm sortlarının yetişmə dərəcəsindən asılı olaraq bəzi 
oksidoreduktaza sinfinə mənsub fermentlərin aktivliyinin dəyişməsini 
öyrənmək; 
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b) üzüm sortlarında  fenol maddələrinin xromato-mass-spektrometriya 
üsulu ilə miqdarca dəyişməsini öyrənmək; 

- müxtəlif variantlar üzrə konyak şərab materialı istehsal etmək: 
a) konyak şərab materialının ağ üsulla istehsalı texnologiyasını tədqiq 

etmək; 
b) konyak şərab materialı istehsalı texnologiyasından kükürd anhidridin-

dən istifadə olunmasını tədqiq etmək; 
c) üzüm şirəsini bir neçə gün əzintidə saxlamaqla konyak şərab materia-

lının istehsalını tədqiq etmək; 
- müxtəlif variantlar üzrə istehsal olunmuş konyak şərab materiallarının 

kimyəvi-orqanoleptik göstəricilərini müqayisəli təhlili etməklə optimal 
variantı müəyyən etmək; 

- konyak şərab materiallarından distillə edilmiş konyak spirtinin keyfiy-
yət göstəricilərini müəyyən etmək; 

- konyak şərab materialı istehsalı üçün optimal  variantın texnoloji sxe-
mini tərtib etmək.  

İşin elmi yeniliyi. Tədqiqat işinin nəticəsindən məlum olmuşdur ki, ye-
tişməmiş və yetişmə müddəti ötmüş üzüm sortları ilə müqayisədə, tam 
yetişmiş üzümdə oksidoreduktaza sinfinə mənsub fermentlərin aktivliyinin 
daha çox azalması onların tərkibində qida maddələrinin  tənəffüs prosesinə 
sərf olunmasının qarşısını xeyli alır. Ona görə də yüksək keyfiyyətli kon-
yak şərab materialı istehsal etmək üçün tam yetişmiş texniki üzüm sortla-
rından istifadə olunması məqsədəuyğun hesab edilir. Konyak şərab materia-
lının, həmçinin ondan alınmış konyak spirtinin keyfiyyəti üzümün emal 
texnologiyasından, distillə prosesinin düzgün  aparılmasından çox asılıdır. 
İstehsal zamanı elə texnoloji rejim seçilməlidir ki, konyak şərab materialı-
nın tərkibi ekstraktiv maddələrlə, o cümlədən üzvi və qeyri-üzvi kompo-
nentlərlə daha zəngin olsun. Təklif etdiyimiz yeni texnologiya əsasında, yə-
ni üzüm şirəsini əzinti ilə 2-3 gün birgə qıcqırtmaqla hazırlanmış konyak 
şərab materialı keyfiyyət göstəricilərinə görə digər variantlardan seçilmiş-
dir. Bu üsulla hazırlanmış konyak şərab materialından alınmış konyak spir-
tinin kimyəvi-orqanoleptik göstəriciləri daha yüksək olmuşdur.  

İşin praktik əhəmiyyəti. Aparılmış dequstasiyanın nəticəsindən məlum 
olmuşdur ki, üzüm şirəsini əzinti ilə birgə 2-3 gün qıcqırtmaqla hazırlanmış 
konyak şərab materialı və ondan da emal olunmuş konyak spirti kimyəvi-
orqanoleptik göstəricilərinə və qidalılıq dəyərinə görə digər variantlardan 
üstün olmuşdur. Ona görə də şərabçılıq təsərrüfatlarında yüksək keyfiyyətli 
konyak istehsal etmək üçün üzüm şirəsini 2-3 gün əzinti ilə birgə qıcqırt-
maqla istehsal olunmuş konyak şərab materialından konyak spirtinin alın-
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ması təklif olunur. Bu üsulla alınmış konyak spirti ətirli və digər qida kom-
ponentləri ilə daha zəngin olur.  

İşin aprobasiyası. Dissertasiya işinin nəticələri Azərbaycan Dövlət İqti-
sad Universitetinin və Azərbaycan Texnologiya Universitetinin elmi-prak-
tik konfranslarında və seminarlarında (2004-2012), Azərbaycan Dövlət 
Aqrar Universitetində keçirilmiş Beynəlxalq konfransda (2010), Belarus 
respublikasının Moqilyov Dövlət Qida Universitetində “Qida sənayesinin 
müasir problemlərinə dair keçirilmiş Beynəlxalq konfranslarında (2004, 
2005, 2006, 2009, 2011), AMEA-nın Elmi İnnovasiya mərkəzində 2011-ci 
ilin mart və noyabr aylarında keçirilmiş Beynəlxalq elmi-praktik konfrans-
larında müzakirə edilmişdir. 

İşin nəticələrinin nəşri. Dissertasiya işinə dair 26 elmi əsər dərc edil-
mişdir.   

Dissertyasiya işinin həcmi və quruluşu. Dissertasiya işi 172 səhifədən 
ibarətdir. Buraya giriş, beş fəsildən ibarət əsas hissə, nəticə və təkliflər, isti-
fadə edilmiş 206 adda ədəbiyyat siyahısı aiddir ki, onun da 65%-ə qədəri 
son on ili əhatə edir. Dissertasiya işində  20 cədvəl, 25 şəkil vardır.  

 
İŞİN MƏZMUNU 

 
Girişdə mövzunun aktuallığı, problemin qoyuluşu, dissertasiyanın ümu-

mi xarakteristikası verilmişdir. 
Birinci fəsil - ədəbiyyat xülasəsi olmaqla konyak şərab materialının is-

tehsal texnologiyası haqqında məlumat, istehsal prosesində istifadə olunan 
üzüm sortlarının xarakteristikası, konyak şərab materialında baş verən fizi-
ki-kimyəvi və texnoloji proseslərin mahiyyəti öz əksini tapmışıdır. Konyak 
şərab materialının distilləsi üçün istifadə olunan avadanlıqların iş prinsiplə-
ri, məhsuldarlığı barədə hərtərəfli məlumatlar öz əksini tamışdır.  

İkinci fəsil. Tədqiqatın obyekti və metodikası.  
2.1. Tədqiqatın obyekti. Tədqiqat obyekti kimi Gəncə-Qazax bölgəsində 

geniş yayılmış ağ texniki üzüm sortlarından Bayan-şirə, Rkasiteli və qırmı-
zı üzüm sortu olan Kaberne-Savinyondan istifadə etməklə müxtəlif variant-
lar üzrə konyak-şərab materialı  istehsal edilmişdir.  

2.2. Tədqiqatın metodikası. Qeyd olunan üzüm sortlarından istifadə 
etməklə üç variant üzrə konyak şərab materialı istehsal edilmişdir:  

- birinci variant üzrə konyak şərab materialının ağ üsulla, yəni yalnız 
üzüm şirəsi qıcıqrma prosesinə məruz qalmışdır.  

- ikinci variantda kükürd anhidridindən istifadə etməklə konyak şərab 
materialı istehsalı texnologiyası tədqiq edilmişdir. İlk əvvəl üzüm şirəsi 
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cecə və lətli hissədən ayrılmış, şirəyə 50 mq/dm3 hesabı ilə kükürd anhidri-
di əlavə edilmişdir. Burada əsas məqsəd xəstəliktörədici mikroorqanizmlə-
rin fəaliyyətini məhdudlaşdırmaq, şirənin oksidləşməsinin qarşısını almaq, 
üzüm şirəsinin maksimum şəffaflığına nail olmaqdan ibarətdir. Dincə 
qoyulmuş şirə maya çöküntüsündən ayrılaraq qıcqırma rezervuarlarına 
göndərilmişdir; 

- üçüncü variantda üzüm şirəsi bir neçə gün əzintidə saxlanmaqla kon-
yak şərab materialı istehsalı texnologiyası tədqiq edilmişdir. Bu variantda 
üzüm gilələri daraq hissədən ayrılmış, əzilmiş, sonra əzinti köçürücüsü 
vasitəsilə qıcqırma tutumlarına yerləşdirilmişdir. Üzüm şirəsini əzinti ilə 
birlikdə qıcqırtmaqda əsas məqsəd istehsal olunacaq konyak şərab 
materialını ekstraktiv maddələrlə zənginləşdirməkdən ibarətdir. 

Konyak şərab materialı istehsalı üçün istifadə olunan üzüm sortlarının 
ilk əvvəl mexaniki tərkibi, əsasən də, şəffaf, lətli və lətsiz qeyri-şəffaf şirə 
çıxımı, üzümün yetişmə dərəcəsindən asılı olaraq oksidoreduktaza sinfinə 
mənsub fermentlərin (askorbatoksidaza, peroksidaza, o-difenoloksidaza, 
katalaza) aktivliyinin dəyişməsi müəyyən edilmişdir.  Üzüm sortlarında ilk 
əvvəl ümumi şəkər, titirləşən və aktiv turşuluq, pektin maddələri, C vitami-
ni, xromato-mass-spektrometriya üsulu ilə fenol maddələri tədqiq edilmiş-
dir. Müxtəlif variantlar üzrə istehsal olunmuş konyak şərab materialında və 
ondan alınmış konyak spirtində ümumi spirtlik, aktiv (pH), titirləşən və 
uçucu turşuluq, ekstraktlılıq, ümumi azot, fenol maddələri, ali spirtlər və 
dequstasiya qiymətləri öyrənilmişdir [Nəbiyev və b., 2008, Gerjikova, 
2009].  

Tədqiqat işində alınmış nəticələrin riyazi hesabatı və iqtisadi səmərəlili-
yi Excell proqramından istifadə etməklə müəyyən edilmişdir [Abbasov, 
2006]. 

Üçüncü fəsil. Tədqiqatın aparılması 
3.1. Konyak şərab materialı istehsalında istifadə olunan üzüm sortlarının 

mexaniki tərkibinin tədqiqi. Üzümün mexaniki tərkibi dedikdə, üzüm salxı-
mını təşkil edən üzüm giləsi və daraq hissə nəzərdə tutulur. Üzüm salxımı 
daraqdan, gilədən, qabıqdan, lətli hissədən, toxumdan və şirədən ibarətdir. 
Bu məqsədlə qeyd olunan üzüm sortlarında mexaniki tərkibi öyrənilməsini 
qarşımıza məqsəd qoymuşuq (cədvəl 1). 

Cədvəldən göründüyü kimi üzüm sortlarının mexaniki tərkibi - üzüm 
salxımının orta çəkisi, gilələrinin sayı və çəkisi, qabıq hissənin çəkisi, 
toxumun sayı və çəkisi, lətli hissənin çəkisi, lətli və lətsiz şirə çıxımı 
müxtəlif cür dəyişirlər. 
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Cədvəl 1 

Göygöl rayonu şəraitində becərilən texniki üzüm sortlarının 
 mexaniki tərkibi 

Üzüm sortları № Göstəricilər 
Bayan-

şirə 
Rkasiteli Kaberne-

Savinyon 
1 Üzüm salxımının orta çəkisi, 

qramla 
194,98 152,5 132,7 

2 Üzüm salxımında olan gilələrin 
sayı 

94 87 65 

3 Üzüm darağının çəkisi, qramla 6,84 7,0 7,2 
4 Üzüm gilələrinin çəkisi, qramla 188,14 145,5 125,5 
5 Üzüm gilələrinin qabığının çəkisi, 

qramla 
6,08 7,4 7,4 

6 Üzüm gilələrinin toxumunun 
çəkisi, qramla 

3,68 4,15 8,3 

7 Üzüm gilələrinin lətli hissəsinin 
çəkisi, qramla 

24,96 20,52 16,4 

Üzüm salxımının ümumi çəkisinə 
görə, %-lə  

 
 

 
 

 
 

Daraq hissə 3,51 4,59 5,42 
Qabıq hissə  3,12 4,85 5,58 
Toxum  1,89 2,72 6,25 

8 
 

8.1 
8.2 
8.3 
8.4 Lətli hissə 12,8 13,5 20,15 
9 Lətli şirə, %-lə 91,48 87,84 82,75 

10 Lətsiz qeyri-şəffaf şirə, %-lə 78,68 74,34 66,35 
 

Tədqiqat zamanı müəyyən olunmuşdur ki, ən yüksək lətsiz qeyri-şəffaf 
şirə çıxımı Bayan-şirə və Rkasileti üzüm sortlarında müəyyən edilmişdir. 
Əgər Bayan-şirə üzüm sortunda qeyri-lətsiz şirə çıxımı 78,68% olmuşdur-
sa, bu göstərici Rkasitelidə  74,34%, Kaberne-Savinyonda isə 66,35% ol-
muşdur. Üzüm sortlarının mexaniki tərkibinin öyrənilməsindən müəyyən 
olunmuşdur ki, konyak şərab materialı istehsalı üçün Bayan-şirə və 
Rkasiteli üzüm sortalrı daha əlverişlidir. 

Dördüncü fəsil. Konyak  şərab  materialının  istehsalında innovasi-
ya texnologiyalarının tətbiqi. Bu fəsildə konyak şərab materialı üç variant 
üzrə hazırlamışdır. Birinci variantda konyak şərab materialı ağ üsulla, 
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ikinci variantda üzüm şirəsinə 30-50 mq/dm3 hesabı ilə SO2 əlavə etməklə, 
üçüncü variantda isə üzüm şirəsini 2-3 gün əzinti ilə birgə qıcqırtmaqla 
hazırlanmışdır. Konyak şərab materiallarında bəzi kimyəvi-orqanoleptik 
göstəricilər (spirtlik, titirləşən, uçucu və aktiv turşuluq, ümumi ekstrakt, 
fenol maddələri, dequstasiya qiyməti) təhlil edilmişdir. Tədqiqat işimizin 
nəticəsindən və aparılmış dequstasiyanın qiymətləndirilməsindən məlum 
olmuşdur ki, şirəni adi şəraitdə kükürd qazı istifadə etməməklə qıcıqrtdıqda 
istehsal olunmuş konyak şərab materiallarının keyfiyyəti, onların qidalılıq 
dəyəri, ekstraktiv maddələrlə zənginliyi, əmtəə görünüşü o qədər də yüksək 
olmamışdır. Ona görə də tədqiqat işimizdə Göygöl və Samux rayonlarında 
becərilən qeyd olunan üzüm sortlarından istifadə etməklə üzüm şirəsinə 30-
50 mq/dm3 SO2 əlavə olunaraq konyak şərab materialı istehsal olunmuşdur. 
Məlumdur ki, SO2 antimikrob və antioksidant xüsusiyyətə malik olmaqla, 
üzüm şirəsinin və ya əzintinin tərkibindəki qida maddələrinin oksidləşməsi-
nin qarşısını alır, xəstəliktörədici mikroorqanizmlərin fəaliyyətini zəiflədir 
və şirə çıxımının artmasına şərait yaradır. Aparılmış dequstasiyanın nəticə-
sindən məlum olmuşdur ki, bu üsulla hazırlanmış konyak şərab materialı 
birinci variantla müqayisədə daha yüksək kimyəvi-orqanoleptik göstəricilə-
rə malikdir. Üzüm şirəsini 2-3 gün əzintidə saxlamaqla konyak şərab 
materialı istehsal edilmişdir. Bu üsulun əsas mahiyyəti ondan ibarətdir ki, 
konyak şərab materialı, həmçinin ondan alınmış konyak spirti ətirli mad-
dələrlə daha zəngin olsun. Üzüm şirəsinə nisbətən onun qabığı qida mad-
dələri ilə (azotlu və fenol maddələri, aromatik aminturşuları və s.) daha 
zəngindir. Bu variantda əsas məqsədimiz üzümün qabıq hissəsində olan qi-
da komponentlərinin qıcqırma prosesi zamanı şirəyə daha çox ekstraksiya 
olunmasına nail olmaqdan ibarətdir. Bu məqsədlə ilk əvvəl üzüm gilələri 
daraq hissədən ayrılır. Əzinti köçürücünün köməyi ilə qıcqırma tutumlarına 
göndərilir. Burada əzintiyə 30 mq/dm3 hesabı ilə SO2 də əlavə olunur.  Son-
ra şirə əzinti ilə birgə 2-3 gün qıcqırdılır. Əzinti hər gün şirə ilə bir neçə də-
fə qarışdırılır. Burada əsas məqsəd qabıq hissədə olan qida maddələrinin şi-
rəyə daha çox keçməsinə nail olmaqdan ibarətdir. Tədqiqat nəticəsində mə-
lum olmuşdur ki, şirəni əzinti ilə 2-3 gün birgə saxlamaqla qıcqırtdıqda hid-
roliz olunan aşı maddələrinin hesabına şərab materialı yeni qida kompo-
nentləri ilə daha çox zənginləşir.  

Beşinci fəsil. Tədqiqat nəticələrinin təhlili.  
5.1. Müxtəlif variantlar üzrə hazırlanmış konyak şərab materiallarının 

kimyəvi-orqanoleptik göstəricilərinin təhlili. Variantlar üzrə hazırlanmış 
konyak şərab materiallarının kimyəvi-orqanoleptik göstəriciləri cədvəl 2-də 
əks olunmuşdur.  
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Cədvəl 2 
Müxtəlif variantlar üzrə hazırlanmış konyak şərab materiallarının  

kimyəvi-orqanoleptik göstəriciləri (Göygöl rayonu üzrə) 
 

Üzüm sortları 
Bayan-şirə Rkasiteli Kaberne-Savinyon S/s Göstəricilər 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 
1. Spirt, h.% 11,1 11,2 11,4 11,5 11,7 11,6 10,8 11,4 11,3 

2. 
Titirləşən 
turşuluq, 
q/dm3 

6,4 6,4 6,5 6,6 6,6 6,7 6,7 6,8 6,4 

3. 
Uçucu 
turşuluq, 
q/dm3 

0,80 0,46 0,50 0,70 0,50 0,52 0,75 0,55 0,56 

4. Ekstrakt, 
q/dm3 18,60 20,40 21,60 19,70 21,10 22,50 19,20 20,80 22,20 

5. 
Ümumi 
azot, 
mq/dm3 

175,0 186,0 245,0 180,0 194,0 250,0 168,0 182,0 235,0 

6. 
Fenol 
maddələri, 
q/dm3 

0,33 0,46 0,58 0,44 0,55 0,62 0,76 0,85 0,96 

7. 
Aktiv 
turşuluq 
(pH) 

3,2 3,1 3,2 3,2 3,1 3,2 3,3 3,2 3,3 

8. Xüsusi 
çəkisi 0,9914 0,9915 0,9920 0,9922 0,9926 0,9924 0,9912 0,9920 0,9918 

9. Qiymətlən-
dirmə, balla 7,8 8,4 9,2 8,0 8,6 9,4 7,6 8,0 8,5 

 

Qeyd: 1- ağ üsulla hazırlanmış konyak şərab materialı; 2- kükürd anhidridin-
dən istifadə etməklə ağ üsulla hazırlanmış konyak şərab materialı; 3- üzüm şirəsini 
2-3 gün əzintidə saxlamaqla hazırlanmış konyak şərab materialı 

 
Cədvəlin təhlilindən məlum olmuşdur ki, bütün variantlar üzrə hazırlan-

mış konyak şərab materialında spirt faizi eyni olmamışdır. Göygöl rayonu 
şəraitində becərilən Bayan-şirə üzüm sortundan birinci variant üzrə hazır-
lanmış konyak şərab materialının tərkibində 11,1 h.% spirt olmuşdursa, bu 
göstərici ikinci variantda 11,2 h.%, üçüncü variantda isə 11,4 h.% olmuş-
dur. Birinci variant üzrə, yəni ağ üsulla hazırlanmış konyak şərab material-
larının tərkibində 6,4÷6,7 q/dm3 titirləşən turşuluq olmuşdursa, ikinci va-
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riantda isə bu göstərici 6,4÷6,8 q/dm3, üçüncü variantda isə 6,4÷6,7 q/dm3 
təşkil etmişdir  

Müxtəlif variantlar üzrə hazırlanmış konyak şərab materiallarının tərki-
bindəki uçucu turşuluğun miqdarca dəyişməsi şəkil 1-də verilmişdir. 

0,8 0,7 0,75
0,46 0,5 0,55
0,5 0,52 0,56

0

0,1

0,2

0,3

0,4

0,5

0,6

0,7

0,8

0,9

1 2 3

uç
uc

u 
tu

rş
ul

uq

I variant

II variant

III variant

q/dm3

     Şək.1. Müxtəlif variantlar üzrə hazırlanmış konyak şərab materiallarının 
tərkibindəki uçucu turşuluğun miqdarca dəyişməsi. 

1- Bayan-şirə, 2- Rkasiteli, 3-Kaberne-Savinyon 
I variant - ağ üsulla hazırlanmış konyak şərab materialı; 
II variant - kükürd anhidridindən istifadə etməklə ağ üsulla hazırlanmış 

konyak şərab materialı; 
III variant - üzüm şirəsini 2-3 gün əzintidə saxlamaqla hazırlanmış kon-

yak şərab materialı    
Şəkildən göründüyü kimi birinci variant üzrə hazırlanmış konyak şərab 

materiallarının tərkibində 0,70÷0,85 q/dm3 uçucu turşuluq olmuşdursa, bu 
göstərici ikinci variantda 0,46÷0,65 q/dm3, üçüncü variantda isə 0,50÷0,60 
q/dm3arasında tərəddüd etmişdir. Rəqəmlərdən aydın olur ki, ən çox uçucu 
turşuluq birinci variantda, yəni üzüm şirəsinə SO2 əlavə etməməklə hazır-
lanmış konyak şərab materiallarında qeydə alınmışdır. Buna səbəb qıcqırma 
prosesi zamanı oksidləşmə-reduksiya prosesinin daha intensiv getməsidir. 
Qeyd etmək lazımdır ki, konyak şərab materialının keyfiyyət göstəricilərinə 
təsir edən ən əsas amillərdən biri də uçucu turşuluqdur. Uçucu turşuluqla 
(sirkə, propion, yağ turşuları və s.) zəngin olan  konyak şərab materialından 
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distillə olunmuş konyak spirtinin tərkibində uçucu turşuluğun hesabına 
xoşagəlməyən iyə və dada malik olan komponentlər keçir. Bu da, sözsüz ki,  
hazır məhsulun keyfiyyətinə mənfi təsir göstərir.  

Konyak şərab materialının əsas keyfiyyət göstəricilərindən biri də onun 
ekstraktiv maddələrlə zəngin olmasıdır. Ekstraktiv maddələrlə zəngin olan 
konyak şərab materialından distillə olunmuş konyak spirti ətirli maddələrlə 
daha zəngin olur. Apardığımız tədqiqat işinin təhlilindən məlum olmuşdur 
ki, üzüm şirəsini bir neçə gün əzintidə saxlamaqla qıcqırtdıqda onun tərki-
bində digər variantlarla müqayisədə ekstraktiv maddələr xeyli çox olur. 
Məsələn, əgər ağ üsulla hazırlanmış konyak şərab materiallarının tərkibində 
18,0-19,70 q/dm3 arasında ekstraktiv maddələr vardırsa, SO2-dən istifadə 
etməklə ağ üsulla hazırlanmış konyak şərab materiallarında bu göstərici 
19,2-21,10 təşkil edirsə, üçüncü variant üzrə hazırlanmış şərab materialında 
isə 20,80-22,50 arasında olması müəyyən edilmişdir.  

Tədqiqat işinin təhlilindən məlum olmuşdur ki, Göygöl və Samux ra-
yonları şəraitində becərilən ağ (Bayan-şirə, Rkasiteli) və qırmızı (Kaberne-
Savinyon) texniki üzüm sortlarından birinci variant üzrə hazırlanmış kon-
yak şərab materialları 7,4÷8,0 balla, SO2-dən istifadə etməklə ağ üsulla 
hazırlanmış konyak şərab materialları 7,8÷8,6 balla, üzüm şirəsini bir neçə 
gün əzintidə saxlamaqla və SO2 əlavə etməklə hazırlanmış konyak şərab 
materialları isə 8,3÷9,4 balla qiymətləndirilmişdir. Üçüncü variant üzrə, 
yəni üzüm şirəsini əzinti ilə 2-3 gün qıcqırtmaqla hazırlanmış konyak şərab 
materialı keyfiyyət göstəricilərinə görə  digər variantlardan üstün olmuşdur.  

5.1.1. Konyak şərab materialı istehsalında ali spirtlərin rolu. Ali spirtlər 
etil spirti ilə müqayisədə daha yüksək zəhərli təsirə malikdir. Əgər etil spir-
tinin toksiki təsiri vahid qəbul olunarsa, onda izopropil spirtininki 1,15, 
izobutilinki 4,0, izoamilinki isə 9,25 olar. Ona görə də konyak şərab mate-
rialı istehsalında elə texnoloji rejim seçilməlidir ki, onun tərkibində izoamil 
və izobutil spirtləri əmələ gəlməsin. Əks halda onların qaynama temperatu-
ru etil spirti ilə eynilik təşkil etdiyinə görə qovma nəticəsində konyak spir-
tinin tərkibinə keçər və konyakın keyfiyyətinə mənfi təsir göstərə bilər. 
Konyak şərab materialı istehsalında ali spirtlərin əmələ gəlməsinin qarşısı-
nın alınması çox mühüm əhəmiyyət kəsb edir. Tədqiqat nəticəsində ali 
spirtlərin variantlar üzrə miqdarca dəyişməsi də öyrənilmişdir. Birinci va-
riant üzrə hazırlanmış konyak şərab materialının tərkibində 219 mq/dm3 ali 
spirtlər olmuşdursa, bu göstərici  ikinci variantda 168 mq/dm3, üçünücü 
variantda isə 157mq/dm3 olmuşdur. Aparılmış tədqiqat işinin təhlilindən 
məlum olmuşdur ki, yüksək keyfiyyətli konyak spirti, ondan da konyak 
istehsal etmək üçün  üzüm şirəsinə az miqdarda SO2 əlavə etməklə və əzin-
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tini 2-3 gün şirə ilə birgə qıcqırtmaqla hazırlanmış konyak şərab materialı 
keyfiyyət göstəricilərinə görə digər variantdan fərqlənir.  

5.1.2. Müxtəlif variantlar üzrə hazırlanmış konyak şərab materialların-
dan distillə edilmiş konyak spirtinin keyfiyyət göstəricilərinin tədqiqi. Təd-
qiqat nəticəsindən məlum olmuşdur ki, distillə yolu ilə alınmış konyak spir-
tinin tərkibində aromatik aldehidlərin (vanilin, siren, konferil, sinap və s.) 
çox olması vacib şərtdir. Konyak spirtinin tez yetişməsi, özünəməxsus ətri-
nin, dadının yaranmasında qeyd olunan aldehidlərin rolu böyükdür (cəd.3).  

Cədvəl 3 
Konyak şərab materialından distillə edilmiş konyak 
 spirtinin kimyəvi-orqanoleptik göstəriciləri  

 

Göstəricilər 

Ağ üsulla ha-
zırlanmış kon-
yak şərab ma-
terialından is-
tehsal olunan 
konyak spirti 

Kükürd anhid-
ridi əlavə edil-
məklə ağ üsul-
la hazırlanmış 
konyak şərab 
materialından 
istehsal olunan 
konyak spirti 

Şirəni əzinti ilə 
birlikdə qıcqırt-
maqla hazırlan-
mış konyak şə-
rab materialın 
dan  istehsal 
olunmuş kon- 
yak spirti 

Alkoqol, h.% 62,80 62,50 62,40 
Uçucu turşular, q/dm3 0,120 0,054 0,062 
Ümumi  turşuluq, 
mq/dm3 120,4 80,5 88,4 

Asetallar, mq/dm3 45,8 29,4 31,2 
Ümumi efirlər, 
mq/dm3 118,10 131,4 152,3 

Metil spirti, mq/dm3 36,5 30,4 32,8 
Aldehidlər, mq/dm3 48,5 52,5 60,2 
O cümlədən:    
vanilin 0,04 0,06 0,5 
siren 0,06 0,07 1,1 

konferil Müəyyən 
olunmamış 

Müəyyən 
olunmamış 0,8 

sinap Müəyyən 
olunmamış 

Müəyyən 
olunmamış 0,6 

Balla qiymətləndirmə 7,8 8,2 8,6 
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Cədvəlin rəqəmlərindən məlum olmuşdur ki, konyak spirtinin tərkibində 
birinci və ikinci variantlarda konferil və sinap aldehidləri olmadığı halda 
üçüncü variantda, yəni üzüm şirəsini əzinti ilə birgə saxlamaqla hazırlanmış 
konyak şərab materialından istehsal olunmuş konyak spirtinin tərkibində 
müvafiq olaraq 0,6 ...0,8 mq/dm3 qeyd olunan aldehidlərin varlığı müəyyən 
edilmişdir.  Ona görə də üçüncü variant üzrə əldə edilmiş konyak spirtinin 
orqanoleptik göstəriciləri daha yüksək balla–8,6, digər variantlar üzrə alın-
mış konyak şərab materiallarından distillə edilmiş konyak spirti müvafiq 
olaraq 7,8 və 8,2 balla qiymətləndirilmişdir. 

5.2. Konyak şərab materialı istehsalının texnoloji sxemi. 
Tədqiqat işinin nəticəsi kimi konyak şərab materialı istehsalı üçün yeni 

texnoloji sxem tərtib edilmişdir (şək.2).  

 

Şək.2. Konyak şərab materialı istehsalının texnoloji sxemi: 
1-üzüm yığılan tutum; 2- bunker; 3- xırdalayıcı –daraqayırıcı; 4- əzinti 
köçürücüsü; 5- sulfitləşdirici; 6- əzinti üçün tutum; 7- sızdırıcı; 8-sıxıcı; 9-
qıcqırma tutumu; 10- köçürücü; 11- şərab materialının saxlanması üçün tutum. 
2. Standart və ya orta kvadratik kənaraçıxma.  
 
Zavoda gətirilmiş üzüm daraq hissədən ayrılır, sonra əzinti üzüm şirəsi 

ilə birgə 2-3 gün qıcıqrdılır. Əzintiyə 30 mq/dm3 hesabı ilə  kükürd 
anhidridi də əlavə edilir və yaxşı qarışdırılır. Burada əsas məqsəd 
xəstəliktörədici mikroorqanizmlərin, oksidləşmə-reduksiya prosesinin 
sürətlənməsinin qarşısını almaq, əzintinin şirə ilə yaxşı ekstraksiyasına nail 
olmaq, şirə çıxımını artırmaq, şirənin rənginin dəyişməməsinə şərait 
yaratmaqdan ibarətdir. Üzüm şirəsi əzinti ilə 2-3 gün birgə qıcqırdıqdan 
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sonra əzinti, əzinti koçürücüsü vasitəsilə sızdırıcıya ötürülür. Burada öz 
axımı ilə qıcqırmaqda olan şirə ayrılır. Cecə hissə isə sıxıcıya verilir. 
Şirədən ayrılmış cecə yem məqsədi üçün istifadə oluna bilər. 

Sıxıcının birinci fraksiyasından ayrılmış şirə öz axımı ilə alınmış şirə ilə 
qarışdırılaraq qıcıqrma rezervuarlarına göndərilir. Ekstraksiya olunmuş 
əzintiyə 1-2% hesabı ilə mədəni maya əlavə olunur. Burada ağ şərab isteh-
salı üçün nəzərdə tutulmuş ağ üzüm sortlarının emalı zamanı  Almaniya 
istehsalı olan GVS-804, qırmızı üzüm sortundan istifadə etdikdə isə Fransa 
istehsalı olan NT-50 mədəni mayadan istifadə edilir və qıcqırma prosesi 
axıra qədər aparılır. Qıcqırma prosesinə daim nəzarət olunur. Hazırlanmış 
şərab materialı olduğu qabın başı daim dolu saxlanılaraq dincə qoyulur. 
Növbəti mərhələdə şərab materialı maya çöküntüsündən ayrılaraq başqa 
təmiz, əvvəlcədən dezinfeksiya olunmuş tutumlara yerləşdirilir. Sonrakı 
mərhələdə konyak şərab materialı süzgəcdən keçirilir, konyak spirti 
istehsalı üçün istifadə olunur.  

5.3. Alınmış nəticələrin riyazi-statistik üsullarla modelləşdirilməsi. 
Müxtəlif variantlar üzrə riyazi-statistik metodlar əsasında konyak şərab 

materialında eksktraktiv maddələrin optimal miqdarı müəyyən edilmiş-
dir.Analiz nəticəsində alınmış rəqəmlərin dürüstlüyünü qiymətləndirmək 
üçün riyazi-statistik üsullar əsasında aşağıda göstərilən kriteriyalardan 
istifadə olunmuşdur. 

1. Orta ədədi qiymət ( ). Hər hansı maddə və ya komponentin təyinində 
n saylı parallel analizlər aparmaqla x1, x2,x3...xn nəticələr alınmışdır. Onda 
bu nəticələrin orta ədədi qiyməti  
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 3.Orta ədədi qiymətdən standart və ya kvadratik kənaraçıxma. 

 

   
42,0

3
27,1

XS
 

  Bizim analizlərdə n-1=9-1=8 və α=0,95 üçün εα=2,31 
                                          

burada, α-Stüdent meyarıdır. 
4. Orta ədədi qiymətin mütləq və nisbi səhvi. 

 
                                                  

 
Orta kəmiyyətin  interval qiymətləri aşağıdakı kimi olacaq   
                                         
Beləliklə, tədqiq olunan metodun sistematik səhvləri olmadığından eks-

traktiv maddələrin həqiqi qiyməti miqdarca 20,73 q/dm3  müəyyən olunmuş 
intervaldan kənara çıxmır. 

Konyak şərab materialının müxtəlif  variantlar üzrə istehsalında ekstrak-
tiv maddələrin optimal miqdarı şəkil 3-də göstərilmişdir. 
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Şək.3. Konyak şərab materialının müxtəlif  variantlar üzrə istehsalında 

ekstraktiv maddələrin maksimal  miqdarı, q/dm3. 
Şəkildən göründüyü kimi ekstraktiv maddələrin maksimum qiyməti 

Rkasiteli üzüm sortundan istifadə etməklə hazırlanmış konyak şərab 
materialında qeydə alınmışdır.  

 

NƏTİCƏLƏR 
 

1. Yüksək keyfiyyətli konyak şərab materialı istehsal etmək üçün ilk əv-
vəl xammal kimi istifadə olunan üzüm sortlarının mexaniki tərkibi, həmçi-
nin şirə çıxımı müəyən edilmişdir. Ayrı-ayrı sortlar üzrə üzüm salxımının 
ümumi çəkisinə görə daraq, qabıq, toxum və lətli hissənin faizlə miqdarı tə-
yin edilmişdir. Göygöl və Samux rayonlarında becərilən Bayan-şirə, 
Rkasiteli və Kaberne-Savinyon texniki üzüm sortlarında lətli və lətsiz 
qeyri-şəffaf şirə çıxımı faiz nisbətinə görə müxtəlif cür dəyişmişdir.  

2. Üzüm sortlarının mexaniki tərkibinin öyrənilməsindən məlum olmuş-
dur ki, Göygöl rayonunda becərilən Bayan-şirə üzüm sortundan qeyri-şəffaf 
şirə çıxımı 78,68%, Rkasitelidə 74,34%, Kaberne-Savinyonda isə 66,35% 
təşkil etmişdir. Samux rayonunda becərilən Bayan-şirə üzüm sortunda 
qeyri-şəffaf şirə çıxımı 79,2%, Rkasiteli sortunda 75,22%, Kaberne-Sa-
vinyon üzüm sortunda isə bu göstərici 65,3% olmuşdur.  

3. Tədqiqat işinin nəticəsindən məlum olmuşdur ki, üzüm sortlarının ye-
tişmə dərəcəsindən asılı olaraq oksidoreduktaza sinfinə mənsub fermentlər 
daim aktiv formada olurlar. Bu da tədqiq olunan üzüm sortlarında metabo-
lizm prosesinin davam etməsini göstərir. Variantlar üzrə ən az aktivliyə 
malik olan fermentlər tam yetişmiş üzüm sortlarında qeydə alınmışdır. Tam 
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yetişmiş sortlarda fermentlərin aktivliyinin daha çox azalması üzümün tər-
kibindəki qida maddələrinin parçalanmasının qarşısını xeyli alır. 

4. Konyak şərab materialı istehsalı zamanı istifadə olunan üzüm sortları-
nın kimyəvi tərkibi hazır məhsulun keyfiyyətinə təsir göstərir. Ona görə də 
konyak şərab materialı istehsalında elə üzüm sortlarından istifadə olunmalı-
dır ki, onların tərkibi ekstraktiv, həmçinin ətirli maddələrlə daha zəngin ol-
sun.                  

5. Xromato-mass-spektrometriya üsulunun köməyi ilə müəyyən olun-
muşdur ki, tədqiq olunan üzüm sortları fenol maddələrinin nümayəndəsi 
olan flavonoidlərlə, fenolkarbon turşularla, prosianidinlərlə daha zəngindir. 
Üzüm sortlarının tərkibində monomer fenol maddələrinin 18 nümayəndəsi, 
həmçinin Kaberne-Savinyon qırmızı texniki üzüm sortunda antosianların 
21 nümayəndəsi aşkar edilmişdir. Bu da tədqiq olunan üzüm sortlarının 
fenol maddələri ilə daha zəngin olmasını göstərir.  

6. Tədqiqat işinin təhlilindən məlum olmuşdur ki, Göygöl və Samux ra-
yonlarında becərilən Bayan-şirə, Rkasiteli ağ və Kaberne-Savinyon qırmızı  
texniki üzüm sortlarından ağ üsulla hazırlanmış konyak şərab materialları-
nın dequstasiyası zamanı onların keyfiyyəti 7,4÷8,0 balla, SO2-dən istifadə 
etməklə ağ üsulla hazırlanmış  konyak şərab materialları 7,8÷8,6 balla, üz-
üm şirəsini əzinti ilə bir neçə gün qıcqırtmaqla hazırlanmış konyak şərab 
materiallarının dequstasiyası 8,3÷9,4 balla qiymətləndirilmişdir.  

7. Tədqiqat nəticəsində məlum olmuşdur ki, üzüm şirəsinin əzinti ilə bir 
neçə gün qıcqırmasından alınmış konyak şərab materialından distillə yolu 
ilə istehsal olunan konyak spirtinin tərkibində ali spirtlər miqdarca az,  aro-
matik aldehidlər (vanilin, siren, konferil, sinap) isə digər variantlarla mü-
qayisədə daha çox olmuşdur. Bu da konyak spirtinin keyfiyyətinə müsbət 
təsir göstərməklə onun özünəməxsus ətrinin və dadının əmələ gəlməsində 
mühüm əhəmiyyət kəsb edir. Ona görə də dequstasiya zamanı bu variant 
üzrə əldə edilmiş konyak spirtinin  orqanoleptik göstəriciləri daha yüksək 
8,6 balla, digər variantlar üzrə hazırlanmış konyak şərab materiallarından 
distillə edilmiş konyak spirti müvafiq olaraq 7,8÷8,2 balla qiymətləndiril-
mişdir.  

TƏKLİFLƏR 
 
1.Tədqiqat işinin nəticəsindən məlum olmuşdur ki, yetişmiş üzüm sort-

ları qidalılıq dəyərinə görə yetişməmiş və yetişmə müddəti ötmüş üzüm 
sortlarından daha üstündür. Konyak şərab materialı istehsalı zamanı üzü-
mün yetişmə dərəcəsinə fikir vermək və fizioloji cəhətdən tam yetişmiş 
üzüm sortlarından istifadə olunması məqsədəuyğundur. 
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2.Konyak şərab materialı istehsalı üçün daha keyfiyyətli üzüm sortları 
müəyyən edilmişdir. Tədqiqat işində Rkasiteli və Bayan-şirə üzüm sortla-
rından hazırlanmış konyak şərab materiallarının  keyfiyyət göstəriciləri 
Kaberne-Savinyon üzüm sortundan hazırlanmış konyak şərab materialından 
daha üstün olmuşdur. Ona görə də konyak şərab materialı istehsalı üçün 
Bayan-şirə və Rkasiteli texniki  üzüm sortlarından istifadə olunması təklif 
olunur. 

3.Müxtəlif variantlar üzrə istehsal olunmuş konyak şərab materiallarının 
kimyəvi-orqanoleptik göstəricilərinin təhlilindən və dequstasiyasından mə-
lum olmuşdur ki, üzüm şirəsini əzinti ilə 2-3 gün birgə qıcqırtmaqla istehsal 
olunmuş konyak şərab materialı digər variantlarla müqayisədə daha yüksək 
keyfiyyət göstəricilərinə malik olmuşdur. Bu məqsədlə ölkəmizdə rəqabətə 
davamlı, yüksək keyfiyyətli konyak istehsal etmək üçün xammal kimi 
üzüm şirəsini 2-3 gün əzinti ilə birgə qıcqırtmaqla istehsal olunmuş konyak 
şərab materialının  distilləsi zamanı əldə edilmiş konyak spirtindən istifadə 
olunması tövsiyə olunur. 
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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА КОНЬЯЧНЫХ 
ВИНОМАТЕРИАЛОВ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ РАЗЛИЧНЫХ 

СОРТОВ ВИНОГРАДА 

 
Один из основных факторов, влияющих на качество виноматериа-

лов и вырабатываемых из них коньячных спиртов является способ 
переработки винограда. Именно от него во многом зависит обогаще-
ние виноматериалов азотистыми соединениями, фенольными вещест-
вами, углеводами, витаминами и другими компонентами, которые 
служат источниками образования летучих компонентов, принимаю-
щих участие в создании характерного аромата и букета коньячного 
спирта. Обогащение коньячных виноматериалов вышеуказанными ве-
ществами в определенной степени достигается сбраживанием вино-
градного сусла в присутствии твердых частей винограда. Для приго-
товления коньячных виноматериалов были использованы белые 
технические сорта винограда Баян-ширей, Ркацители и красный сорт 
Каберне-Савиньон. Коньячные виноматериалы готовили тремя раз-
личными технологическими способами: сбраживанием по-белому; по-
белому с применением сернистого ангидрида из расчета 50 мг/дм3; на 
мезге в течение 2 суток с применением сернистого ангидрида из 
расчета 30 мг/дм3 с добавлением чистых культурных дрожжей. Затем 
мезгу отделяли и брожение доводили до конца. Во время брожения 
мезгу 3-4 раза в сутки тщательно перемешивали. Результаты исследо-
ваний показывают, что наибольшее содержание экстрактивных веще-
ств обнаружено в коньячных виноматериалах, приготовленных нас-
таиванием на мезге. Выявлено, что опытные образцы  виноматериалов 
и вырабатываемый из них коньячный спирт по химико-органо-лепти-
ческим показателям обладают улучшенными вкусовыми достоинст-
вами по сравнению с контролем.  
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DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY PRODUCTION OF 
COGNAC WINE MATERIALS USING DIFFERENT SORTS OF 

GRAPES 
 

  One of the main factors influencing to the quality of wine materials 

and produced from them brandy spirits, is method of processing the grapes.  

Largely, depends of him, the enrichment of wine materials with nitroge-

nous and phenol compounds, carbohydrates, vitamins and other ingre-

dients. They serve as source of the formation of volatile components invol-

ved in creating the characteristic aroma and flavor of cognac alcohol. Enri-

chment of wine materials with above substances, in specific degree of 

obtain by the fermentation of grape must, in the presence of the solid parts 

of grapes. For the preparation of brandy wine materials has been used white 

technical sorts of grape: Bayan-Shirey, Rkatsiteli and red Cabernet –Sau-

vignon. Cognac wine materials has been  prepared by three different tech-

nological methods: fermentation in a white; in a white with the use of 50 

mg/dm3 sulfur dioxide ; on marc for 2 days with the use 30 mg/dm3 of sul-

fur dioxide  with the addition of pure yeast culture. Then the marc is sepa-

rated and the fermentation carried. During fermentation, the marc 3-4 times 

a day mixed thoroughly.  The results of research show that the highest con-

centration of extractive compounds found in cognac wine materials, 

prepared by infusion on marc. It has been established, that the test samples 

of wine materials and developed of them a brandy spirit, on chemical and 

organoleptic  parameters posses improved taste values compared to the 

control. 
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