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რები, რომლისგანაც გამოყოფილი იქნა ეთილაცეტატური ფრაქცია, ქრომატოგრაფირდებოდა 
ცელულოზის სვეტზე. ეთილაცეტატური ფრაქციიდან მიღებული იქნა ჟანგვითი პროდუქტების 
აცეტონური პრეპარატი სეფადექს LH – 20-ის სვეტზე ქრომატოგრაფირებით. ფრაქციები ერთანე-
თისაგან განსხვავდებოდნენ ფერით და სპექტრალური მონაცემებით. ეს იმაზე მიუთითებს, რომ 
კატეხინების ჟანგვითი პროდუქტები შედგებიან სხვადასხვა თვისებების მქონე ნივთიერებების-
გან. მითითებული ფრაქციები შეიცავენ: მირიცეტინ - 3 - გლუკოზიდს, კვერცეტინ - 3 - გლუკო-
ზიდს, კემპფეროლ - 3 - რამნო - გლუკოზიდს, თეაფლავინს, თეაფლავინ მონოგალატს, თეაფლა-
ვინ დიგალატს, თეაფლავინის მჟავებს და თეარუბიგინებს- TR-1, TR-Ia (SIa), TR-2 (SII), TR-2a 
(SIIa). 
შესწავლილი იქნა, მიღებული ფრაქციების ფიზიკურ - ქიმიური მაჩვენებლები, ფენოლური ნა-
ერთების ჟანგვის პროდუქტების ცალკეული ფრაქციების ორგანოლეპტიკური ანალიზი და გე-
მოს შეგრძნებების ზღვრები. გამოყოფილი იქნა, თეაფლავინებისა და თეარუბიგინების პრეპარა-
ტები,  განსაზღვრული იქნა მათი ფიზიკურ - ქიმიური მაჩვენებლები და  გავლენა ჩაის ნაყენის 
ფერსა და გემოზე. 
 

საკვანძო სიტყვები: თეაფლავინი, თეარუბიგინი, ჩაი, ქრომატოგრაფირება 
 

ჩაის ქიმიური შედგენილობა და მისი ორგანოლეპტიკური თვისებები დამოკიდე-

ბულია,   იმაზე, თუ როგორი სისრულით მიმდინარეობს ნედლეულის გადამუშავების 

პროცესში ბიოქიმიური და ჟანგვითი გარდაქმნები. ერთი და იგივე ნედლეულიდან, 2-3 

ფოთლიანი დუყებიდან, შესაძლებელია მივიღოთ სხვადასხვა სახის ბაიხის ჩაი 

[1,2,3,4,15,16].  

ჩაის ფოთლის ქიმიური შედგენილობისა და მისი გადამუშავების ბიოქიმიური თა-



 

ვისებურებების შესწავლა საშუალებას გვაძლევს შევიმუშავოთ მეცნიერულად დასაბუ-

თებული ტექნოლოგიური ხერხები და ნორმები ნედლეულის ქიმიურ და მექანიკურ 

შედგენილობასთან შესაბამისობაში. 

 ჩაის ფოთლის გადამუშავების დროს ყველაზე ღრმა გარდაქმნებს ჩაის პოლიფე-

ნოლები - კატეხინები განიცდიან, რის შედეგადაც წარმოიქმნება მათი ჟანგვის პროდუქ-

ტები -თეაფლავინები და თეარუბიგინები. 

შავი ჩაი თეაფლავინებს შეიცავს 0,5-2%-ის ოდენობით. მის შემცველობაზეა დამო-

კი- დებული ჩაის ნარინჯისფერ წითელი შეფერილობის ინტენსიურობა. [5].  

თეარუბიგინები ანიჭებენ ნაყენს უფრო ინტენსიურ შეფერილობას, ვიდრე თეაფ-

ლავინები. თეარუბიგინის ცალკეული ფრაქციების გამოყოფას ახდენენ ეთილაცეტა-

ტით. 

რობერტსის მიხედვით ძირითადი ნივთიერებები, რომლებიც განაპირობებს შავი 

ჩაის ნაყენის ხარისხობრივ მაჩვენებლებს წარმოადგენს თეაფლავინები (X, Y) და თეა-

რუბიგინები (SI, SIa, SII) (17). 

ე. რობერტსის მიერ, ნივთიერება  X - თეაფლავინები, შესწავლილი იქნა, როგორც 

ნივთიერებები დამახასიათებელი შავი ჩაისათვის. ის გამოყოფილი იქნა ეთილაცეტი-

ტური ფრაქციიდან (ფრაქცია A) ორმაგი ქრომატოგრაფირების მეთოდით. რობერტსის 

აზრით თეაფლავინები წარმოიშობა დიმერული პიროგალოლური კატეხინებისგან იმ 

შემთხვევაში, თუ აღნიშნული დიმერი შეიცავს ერთს მაინც გალის მჟავას, რომელმაც 

უნდა უზრუნველყოს ბენზოტროპოლონის ფრაგმენტის წარმოქმნა. სწორედ ამ ფრაგ-

მენტის შედეგად ეძლევა თეაფლავინებს მოყვითალო შეფერილობა.  

მზა პროდუქტისთვის თეაფლავინები წარმოადგენენ მნიშვნელოვან ნაერთებს, მი-

უხედავად ჩაის პროდუქტში მათი მცირე რაოდენობისა - 0,2-დან 1,7%-მდე, მშრალ ნივ-

თიერებაზე გადაანგარიშებით [6,7], ჩაის ხარისხის ჩამოყალიბებაში მნიშვნელოვანი 

როლი გააჩნიათ, რამდენადაც ისინი ჩაის ნაყენს აძლევენ დამახასიათებელ ფერს, სი-

ცოცხლეს და სიკაშკაშეს. 

ეთილაცეტატური (ფრაქცია A) ფრაქციის ქრომატოგრაფირებით აღმოჩენილი იქნა 

ნივთირება Y - თეაფლავინგალატი. მას გააჩნია ორანჟისფერი შეფერილობა, ის წარმოქ-

მნება (-) ეპიგალოკატეხინგალატისგან (-) ეპიკატეხინის თანამონაწილეობით.  

შავ ჩაიში ძირითადი რაოდენობა თეაფლავინების ნაერთების, წარმოდგენილი 

არიან თეაფლავინ გალატის გალის ეთერებით. 

            
        თეაფლავინი                                                თეარუბიგინი  



 

ა) R1=R2=H 

ბ) R1=გალოიდი , R2=H, 

გ) R1=H, R2=გალოიდს, 

დ) R1=R2=გალოიდს 

ამასთანავე სუფთა სახით გამოყოფილი იქნა 3 კომპონენტი, თეაფლავინე-

ბის მჟავების სახით. თეაფლავინის მჟავას ეწოდა ეპითეაფლავინის მჟავა, ხოლო 

მის ნაერთს გალის მჟავასთან - ეპითეაფლავინის მჟავის გალმჟავა ეთერი. 

თეაფლავინების შემდეგი გარდაქმნის პროდუქტებად მიიჩნევენ ნივთიერებების 

ჯგუფს რომლებსაც უწოდებენ ,,თეარუბიგინებს“. 

მოცემული ნივთიერებების მონაწილეობა ჩაის ნაყენში განაპირობებს მის სიმაგრეს 

[8]. არ არსებობს ერთიანი აზრი იმის შესახებ, თუ ნივთიერებათა რომელ კლასს განე-

კუთვნებიან ისინი. ზოგიერთი ავტორები [9] თვლიან, რომ თეარუბიგინები უპირატე-

სად განეკუთვნებიან რთულ ნარევს, მჟაურ ნივთიერებებს მოლეკულური წონით 700-

40000 და ზევით. 

ჩვენი კვლევის მიზანს შეადგენდა შავი ჩაიდან მიგვეღო თეაფლავინების და თეა-

რუბიგინების სუფთა პრეპარატები, შეგვესწალა  ფიზიკურ - ქიმიური მაჩვენებლები და 

მათი გავლენა ჩაის ხარისხზე. 

კვლევისათვის აიღებოდა მშრალი ჩაის ნიმუშები, რომლებიც ერთნაირი 

ტიტესტერული შეფასების მქონე იყო, რომელშიდაც ისაზღვრებოდა ძირითადი 

ქიმიური მაჩვენებლები.  

შავი ჩაის პოლიფენოლური ნაერთების ჯამური პრეპარატის მიღება წარმო-

ებდა იუტაზ ბრანდერბერგერის მოდიფიცირებული მეთოდით. [10] 

აიღებოდა წვრილი ჩაის წარმოების (საცდელი) და ორთოდოქსალური  

ტექნოლოგიით (საკონტროლო) მიღებული ჩაის ნიმუშები. აღსანიშნავია, რომ 

ეთილაცეტატური პრეპარატები გამოყოფილი შავი ჩაიდან ხასიათდებოდნენ 

სხვადასხვა შეფერილობით. “საცდელი” ნიმუშებიდან მიღებულ ლიოფილურად 

გამშრალ პრეპარატს გააჩნდა მოწითალო ყავისფერი შეფერილობა, ხოლო “სა-

კონტროლო” ნიმუშიდან მიღებულს მოყავისფრო ორანჟისფერი. 

ცხრილში 1 მოცემულია ცელულოზის სვეტიდან მიღებული ფრაქციების ზოგიერ-

თი ფიზიკურ-ქიმიური მაჩვენებლები. 

ეთილაცეტატური ფრაქციის ცელულოზის სვეტზე შეტანის შემდეგ, გამოიკვეთა 3 

ერთმანეთისგან მკვეთრად გამოყოფილი ფერადი ზოლები. პირველი ზოლი იყო ჩა-

ლისფერ - მოყვითალო შეფერილობის, მეორე - მოწითალო ყავისფერი, მესამე - ვარდის-

ფერი. “საკონტროლო” ნიმუშის ცელულოზის სვეტზე ვარდისფერი ზოლი არ გამოჩენი-

ლა. 

მოწითალო - ორანჟისფერი ზოლის ელუირებისთვის გამოიყენებოდა 60%-ნი აცე-

ტონი. ხსნარს ჰქონდა მუქი მოწითალო - ყავისფერი შეფერილობა. დაკონცენტრირების 

და ლიოფილურად გაშრობის შემდეგ, ფრაქციების გამოსავალმა შეადგინა შესაბამისად 

430 მგ და 390 მგ. პირობითად ამ ფრაქციას დაერქვა აცეტონური ფრაქცია. 



 

შავი ჩაის ფენოლური ნაერთების ეთილაცეტატური პრეპარატის დაყოფა 

ცელულოზის სვეტზე  
ცხრილი 1 

ფ
რ

აქ
ც

ი
ი

ს 
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ელუატის მო-

ცულობა (მლ) 
ლიოფილურად გამშრალი ფრაქციები 

სა
ც

დ
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ი
 

სა
კო

ნტ
რ

ო
-

ლ
ო

 

ეთილაცეტატური ფრაქციი-

დან გამოსავლიანობა, %-ში 
ფერი 

საცდელი საკონტროლო საცდელი საკონტროლო 

1 200 124 12 16 თეთრი (დ3) თეთრი (დ3) 

2 380 300 27 21 
ჩალისფერი -მოყვი-

თალო (ბ6+დ3) 

ჩალისფერი -მოყვი-

თალო (ბ6+დ3) 

3 120 310 43 39 ყავისფერი (ჟ2+ბ7) 
ორანჟისფერ-ყავის-

ფერი (ბ7, ჟ2+ბ7) 

4 300 ---- 2,6 ---- მუქი მეწამული (კ4) ---- 

 

ფენოლური ნაერთების ჟანგვის პროდუქტების ცალკეული ფრაქციების 

ორგანოლეპტიკური ანალიზი და გემოს შეგრძნების ზღვრები 

ცხრილი 2 
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გ ე მ ო შეგრძნების ზღვარი მგკ/მლ 

საცდელი საკონტროლო საცდელი საკონტროლო 

1. 
სუსტი, მწკლარტე, 

მთრიმლავი 
სუსტად მთრიმლავი 30,0 15 

2. 
მწკლარტე, სუსტად 

მთრიმლავი 

მწარე, სუსტად 

მთრიმლავი 
25,5 30 

3. 
მომწარო-მწკლარტე, 

სუსტად მთრიმლავი 

მწკლარტე, სუსტად 

მთრიმლავი 
20,0 40 

4. მთრიმლავი სუსტად მთრიმლავი 30,0 40 

5. მთრიმლავი სუსტად მთრიმლავი 40,0 30 

6. მთრიმლავი სუსტად მთრიმლავი 40,0 40 

7. ძლიერ მთრიმლავი 
ძლიერ მთრიმლავი, 

სრული გემოთი 
30,0 30 

8. 

ძლიერ მთრიმლავი, 

სრული სასიამოვნო გე-

მოთი 

სუსტად მთრიმლავი 25,5 30 

9. 

ძლიერ მთრიმლავი, 

სრული სასიამოვნო გე-

მოთი 

მწკლარტე მთრიმ-

ლავი 
30,0 20 

10. --- მთრიმლავი --- 30 

11. --- 
მწკლარტე, ძლიერ-

მთრიმლავი 
--- 20 

12. --- ძლიერმთრიმლავი --- 30 



 

ცელულოზის სვეტიდან 60%-იანი აცეტონით ელუირებული ფრაქცია (აცეტონუ-

რი პრეპარატი I) ძირითადად შეიცავდა ფენოლური ნაერთების ჟანგვის პროდუქტებს, 

რომელიც კარგად იხსნებოდა ცხელ წყალში და შავი ჩაისათვის დამახასიათებელი ფე-

რი ჰქონდა. ამ ფრაქციის (აცეტონური ფრაქცია I) შემდეგი შესწავლისათვის ხდებოდა 

მისი დაყოფა სეფადექს LH-20-ის სვეტზე ქრომატოგრაფირებით. 

ფრაქციები ერთანეთისაგან ფერით და სპექტრალური მონაცემებით განსხვავდე-

ბიან. ეს იმაზე მიუთითებს, რომ კატეხინების ჟანგვითი პროდუქტები შედგებიან სხვა-

დასხვა თვისებების მქონე ნივთიერებებისგან. 

ანალიზის შედეგები გვიჩვენებს, რომ ინტენსიურად შეფერილი ფრაქციები მონა-

წილეობენ უფრო მეტი რაოდენობით წვრილ შავ ჩაიში, ვიდრე მოქმედი ტექნოლოგიით 

მიღებულ ჩაიში. ეს აიხსნება ჩაის ფოთლის სტრუქტურის უფრო ინტენსიური დაშლით, 

მექანიკური მოწყობილობების პირველსავე სტადიაზე მჭრელი მოწყობილობების გამო-

ყენებით, რაც უზრუნველყოფს ფერმენტატულ - ჟანგვითი პროცესების ინტენსიფიცი-

რებას და შესაძლებელს ხდის ფერმენტაციის პროცესის 2-ჯერ შემცირებას. 

შავი ჩაის წარმოების სრულყოფის და საუკეთესო ხარისხობრივი მაჩვენებლების 

მქონე მზა პროდუქტის მისაღებად კონკრეტული ნედლეულისაგან, გადამწყვეტი მნიშ-

ვნელობა ენიჭება ფენოლური ნაერთების ჟანგვითი პროდუქტების ცალკეული ფრაქცი-

ების გავლენის შესწავლას ჩაის გემოს, ნაყენის ფერის ინტენსივობასა და მის ხსნადობა-

ზე [11,12,13,14] . 

ფრაქციები, რომლებიც მიღებული იქნა ფენოლური ნაერთების ჟანგვის პროდუქ-

ტების სეფადექს LH-20-ის სვეტზე დაყოფის შედეგად, ხდებოდა მათი ორგანოლეპტი-

კური ანალიზი, დგინდებოდა მათი გემოვნური შეგრძნების ზღვრები.  

ცხრილში 2, მოცემულია ფენოლური ნაერთების ჟანგვის პროდუქტების ცალკეუ-

ლი ფრაქციების ორგანოლეპტიკური ანალიზი და გემოს შეგრძნებების ზღვრები. მოტა-

ნილი მონაცემები გვიჩვენებს, რომ ყველაზე დაბალი შეგრძნების ზღვარი გააჩნია მე-3, 2 

და 8 ფრაქციებს. საცდელი ვარიანტის ნიმუშებში და მე-11-ე ფრაქციას საკონტროლო 

ვარიანტისთვის, რომელსაც გააჩნია ძლიერ მწკლარტე, მთრიმლავი გემო. მითითებუ-

ლი ფრაქციები შეიცავენ: მირიცეტინ - 3 - გლუკოზიდს, კვერცეტინ - 3 - გლუკოზიდს, 

კემპფეროლ - 3 - რამნო - გლუკოზიდს, თეაფლავინს, თეაფლავინ მონოგალატს, თეაფ-

ლავინ დიგალატს, თეაფლავინის მჟავებს. სწორედ ეს ფრაქციები ღებულობენ ძირითა-

დად მონაწილეობას შავი ჩაის გემოვნური მაჩვენებლების ჩამოყალიბებაში. 

მაქსიმალური ინტენსივობით ხასიათდებიან მე-5, მე-7 და მე-8 ფრაქციების წყლი-

ანი ხსნარები საცდელი ვარიანტიდან და მე-4, 5, 7 და მე-12 ფრაქციები საკონტროლო 

ვარიანტიდან, რომლებიც შეიცავენ თეარუბიგნებს TR-1, TR-Ia (SIa), TR-2 (SII), TR-2a 

(SIIa)[10,15]. 

ამრიგად, შემუშავებული მეთოდებით ეთილაცეტატური ფრაქცია დაიყო ფენო-

ლური ნაერთების ოთხ ფრაქციად. მესამე ფრაქცია, ძირითადად შედგებოდა ფენოლუ-

რი ნაერთების ჟანგვითი ნაერთებისგან, ის სრულად იხსნებოდა ცხელ წყალში, რომე-

ლიც განაპირობებს გემოს სისავსეს სიმწკლარტეს და შავი ჩაის ნაყენის ფერს. მეოთხე 

ფრაქცია, რომელიც შეიცავს ტრიცეტინიდინს, აქვს მუქი წითელი შეფერილობა და და-



 

დებით გავლენას ახდენს ჩაის ხარისხობრივი მაჩვენებლების ჩამოყალიბებაში. 

გასუფთავებული ფენოლური ნაერთების ჟანგვითი პროდეუქტების პრეპარატის 

დაყოფით სეფადექს LH-ის სვეტზე, გამოყოფილი იქნა ფლავონები, ბისფლავონოლები, 

თეაფლავინები, თეაფლავინ მონოგალატი, თეაფლავინ დიგალატი, იზოთეაფლავინი, 

თეაფლავინის მჟავა და თეარუბიგინების ფრაქცია.  

ნაჩვენები იქნა, რომ თეაფლავინების ფრაქცას გააჩნია მთრიმლავი, სასიამოვნო გე-

მო და ორანჟისფერ-მოწითალოფერის ნაყენი. თეარუბიგინების ძირითადი ფრაქციები 

ხასიათდებიან მთრიმლავი გემოთი და ყავისფერი შეფერილობით. თეარუბიგინ - 3 ძნე-

ლად იხსნება ცხელ წყალში. აქვს სუსტად გამოატული მთრიმლავი გემო და მუქი ყავის-

ფერი შეფერილობა. აქედან გამომდინარე, თეაფლავინები და თეარუბიგინები გავლენას 

ახდენენ ჩაის  ფერის და გემოს ხარისხობრივ მაჩვენებლებზე. 
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The paper discusses the role of oxidation products of tea catechins, theaflavins and 

thearubigins in the formation of the quality of finished tea. For the study, tea samples obtained by 

fine tea production and orthodox technology, which had the same titester evaluation, were taken, 

and the main chemical indicators were determined. 

Tannin preparations were obtained from black tea produced by different technologies, from 

which the ethyl acetate fraction was separated and chromatographed on a cellulose column. An 

acetone preparation of oxidation products was obtained from the ethyl acetate fraction by 

chromatography on a Sephadex LH – 20 column. The fractions differed from each other in color 

and spectral data. This indicates that the oxidation products of catechins consist of substances with 

different properties. The specified fractions contain: myricetin - 3 - glucoside, quercetin - 3 - 

glucoside, kaempferol - 3 - rhamno - glucoside, theaflavin, theaflavin monogallate, theaflavin 

digallate, theaflavin acids and thearubigins - TR-1, TR-Ia (SIa), TR-2 (SII), TR-2a (SIIa). 

The physical and chemical parameters of the obtained fractions, the organoleptic analysis of 

individual fractions of the oxidation products of phenolic compounds and the thresholds of taste 

sensations were studied. Preparations of theaflavins and thearubigins were isolated, their physical 

and chemical parameters and influence on the color and taste of the tea infusion were determined. 
 

Keywords: theaflavin, thearubigin, tea, chromatography 

 

The chemical composition of tea and its organoleptic properties depend on the completeness 

of biochemical and oxidative transformations during the processing of raw materials. From the 

same raw material, it is possible to obtain different types of Baikhi tea from 2-3 leaf infusions. 

The study of the chemical composition of tea leaves and the biochemical characteristics of 

its processing allows us to develop scientifically substantiated technological methods and standards 

in accordance with the chemical and mechanical composition of the raw material. 

During the processing of tea leaves, tea polyphenols - catechins - undergo the most profound 

transformations, as a result of which their oxidation products - theaflavins and thearubigins - are 

formed. 

Theaflavins are contained in black tea in an amount of 3-6%. The intensity of the orange-red 

color of tea depends on its content. 

Thearubigins give the infusion a more intense color than theaflavins. Thearubigin fractions 

are separated with ethyl acetate. 

According to Roberts, the main substances that determine the quality of black tea infusion 

are theaflavins (X, Y) and thearubigins (SI, SIa, SII) (17). 

E. Roberts, substance X - theaflavins, was studied as substances characteristic of black tea. It 

was separated from the ethyl acetate fraction (fraction A) by the method of double 

chromatography. According to Roberts, theaflavins originate from dimeric pyrogallol catechins in 



 

the event that the said dimer contains at least one gallic acid, which should ensure the formation of 

a benzotropolone fragment. It is this fragment that gives theaflavins their yellowish color. 

For the finished product, theaflavins are important compounds, despite their small amount in 

the tea product - from 0.2 to 1.7%, calculated on dry matter [6,7], they play an important role in the 

formation of tea quality, as they give the tea infusion a characteristic color, life and brightness. 

In addition, 3 components were isolated in pure form, in the form of theaflavin acids. 

Theaflavin acid was called epitheaflavinic acid, and its compound with gallic acid - epitheaflavinic 

acid gallic ester. 

The products of the subsequent transformation of theaflavins are considered to be a group of 

substances called “thearubigins”. 

The participation of these substances in tea infusion determines its strength [8]. There is no 

consensus on the class of substances to which they belong. Some authors [9] believe that 

thearubigins belong mainly to a complex mixture of acidic substances with a molecular weight of 

700-40,000 and above. 

The aim of our research was to obtain pure preparations of theaflavins and thearubigins from 

black tea, to study the physical and chemical parameters and their influence on the quality of tea. 

For the study, dry tea samples were taken, which had the same titer evaluation, in which the 

main chemical indicators were determined. 

The total preparation of black tea polyphenolic compounds was obtained by the modified 

method of Jutaz Brandenberger. [10] 

Samples of tea obtained by fine tea production (test) and orthodox technology (control) were 

taken. It is noteworthy that ethyl acetate preparations isolated from black tea were characterized by 

different colors. The lyophilized preparation obtained from the “test” samples had a reddish-brown 

color, while that obtained from the “control” sample was brownish-orange. 

After applying the ethyl acetate fraction to the cellulose column, 3 distinct colored bands 

were observed. The first band was straw-yellow, the second was reddish-brown, and the third was 

pink. No pink band appeared on the cellulose column of the “control” sample. 

60% acetone was used to elute the reddish-orange column. The solution had a dark reddish-

brown color. After concentration and lyophilization, the yield was 430 mg and 390 mg, 

respectively. This fraction was conventionally called the acetone fraction. 

The fraction eluted from the cellulose column with 60% acetone (acetone preparation I) 

mainly contained oxidation products of phenolic compounds, which were well soluble in hot water 

and had a color characteristic of black tea. This fraction (acetone fraction I) was separated for 

further study by chromatography on a Sephadex LH-20 column. 

The fractions differ from the monolayer in color and spectral data. This indicates that the 

oxidation products of catechins consist of substances with different properties. 

The results of the analysis show that intensively colored fractions are present in greater 

quantities in fine black tea than in tea obtained by the current technology. This is explained by a 

more intensive decomposition of the tea leaf structure, using cutting devices at the very first stage 

of mechanical devices. This ensures the intensification of enzymatic-oxidative processes and makes 

it possible to reduce the fermentation process by 2 times. 

In order to improve the production of black tea and obtain a finished product with the best 

quality indicators from a specific raw material, it is crucial to study the influence of individual 

fractions of oxidation products of phenolic compounds on the taste of tea, the intensity of the color 

of the infusion and its solubility [11,12,13,14]. 

The fractions obtained as a result of the separation of oxidation products of phenolic 

compounds on a Sephadex LH-20 column were subjected to organoleptic analysis, and their taste 

thresholds were determined. 

Table 2 presents the organoleptic analysis of individual fractions of oxidation products of 



 

phenolic compounds and the taste thresholds. The presented data show that fractions 3, 2 and 8 

have the lowest taste thresholds. In the samples of the test variant and the 11th fraction for the 

control variant, which has a strong bitter, tannic taste. The indicated fractions contain: myricetin - 3 

- glucoside, quercetin - 3 - glucoside, kaempferol - 3 - rhamno - glucoside, theaflavin, theaflavin 

monogallate, theaflavin digallate, theaflavin acids. It is these fractions that mainly participate in the 

formation of the taste characteristics of black tea. 

The maximum intensity is characterized by aqueous solutions of fractions 5, 7 and 8 from 

the experimental variant and fractions 4, 5, 7 and 12 from the control variant, which contain 

thearubigins TR-1, TR-Ia (SIa), TR-2 (SII), TR-2a (SIIa). 

Thus, the acetate fraction was divided into four fractions of phenolic compounds by the 

developed methods. The third fraction, consisting mainly of oxidative compounds of phenolic 

compounds, was completely soluble in hot water, which determines the fullness of the taste, 

sharpness and color of black tea infusion. The fourth fraction, which contains tricetinidine, has a 

dark red color and has a positive effect on the formation of tea quality indicators. 

By separating the preparation of oxidation products of purified phenolic compounds on a 

Sephadex LH column, flavones, bisflavonols, theaflavins, theaflavin monogallate, theaflavin 

digallate, isotheaflavin, theaflavin acid, and a fraction of thearubigins were isolated. It was shown 

that the theaflavins fraction has a tannic, pleasant taste and an orange-reddish tint. The main 

fractions of thearubigins are characterized by a tannic taste and a brown color. Thearubigin-3 is 

poorly soluble in hot water. It has a weakly pronounced tannic taste and a dark brown color. 

Therefore, theaflavins and thearubigins affect the quality indicators of tea. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ღვაწლმოსილი მეცნიერი, პედაგოგი, მოქალაქე  

ვახტანგ ფრუიძე - 90 

 

 
 

მეხსიერება ისეთი ფენომენია, რომელიც საყვარელ ადამიანს დიდხანს არ დაა-

ვიწყდება, ხოლო პიროვნების უკვდავყოფას დიდი მნიშვნელობა აქვს, არა მარტო ჩვენ-

თვის, არამედ მომავალი თაობის აღზრდისთვის. ვინც კარგად იცნობდა საქართველოს 

სუბტროპიკული მეურნეობის უნივერსიტეტს, მის მძლავრ კოლექტივს, ნათელია ის 

ფაქტი, რომ მას მუდამ ყავდა ღირსეული წინამძღოლები, რომელთა ორგანიზატორულ-

მა ნიჭმა და მაღალკვალიფიციურმა მეცნიერულმა მოღვაწეობამ უნივერსიტეტს შორს 

გაუთქვა სახელი. 

სწორედ ასეთ ადამიანთა რიცხვს მიეკუთვნება სასიქადულო მამულიშვილი, ცნო-

ბილი მეცნიერი, საქართველოს საინჟინრო ინტელიგენციის ბრწყინვალე წარმომადგე-

ნელი, ჭეშმარიტი პიროვნება, რესპუბლიკის უმაღლესი სკოლის დამსახურებული მუ-

შაკი, საზოგადო მოღვაწე, საქართველოს სუბტროპიკული მეურნეობის სახელმწიფო 

უნივერსიტეტის ყოფილი რექტორი, ტექნიკის მეცნიერებათა დოქტორი, პროფესორი - 

ვახტანგ ფრუიძე, რომელსაც დაბადებდან 90 წელი შეუსრულდა. მან მთელი თავისი 

ცხოვრების შეგნებული ნაწილი განვლო მეცნიერული კვლევების, პედაგოგიური მოღ-

ვაწეობის, პრინციპულობისა და წესიერი ცხოვრების სულისკვეთებით. გავიდა ტკივი-

ლიანი 27 წელი, პროფ. ვახტანგ ფრუიძის გარდაცვალებიდან. იგი დააკლდა ოჯახს, მე-

გობრებს, კოლეგებს, ქვეყანას, საზოგადოებას. ის ისეთი ადამიანი იყო, ღრმად მოხუცე-

ბულიც რომ წასულიყო ამ ქვეყნიდან, მაინც უდროო იქნებოდა მისი გარდაცვალება.  

ბატონი ვახტანგ ფრუიძე დაიბადა 1934 წლის 6 ივლისს ქ. ქუთაისში. იმ პერიოდ-

ში (დღესაც) ქალაქში განთქმული იყო კლასიკური გიმნაზია (I საჯარო სკოლა), რომე-

ლიც თავისი მოწინავე შეხედულებების მქონე პედაგოგებით გამოირჩეოდა. სწორედ ამ 

სკოლაში იწყებს სწავლას ბატონი ვახტანგი 1941 წელს, ხოლო მისი ძმა გურამი მოგვია-



 

ნებით. როცა ძმების ბიოგრაფიას ვეხებით, არ შეიძლება გვერდი ავუაროთ მათი ბავ-

შვობის მძიმე პეროიდს. მამა ადრე გარდაეცვალათ და დედას მოუწია შვილების აღ-

ზრდა ქვეყნისა და საზოგადოების სასარგებლო ადამიანებად. ვახტანგმა 1952 წელს , 

ხოლო გურამმა 1955 წელს დაამთავრეს სკოლა ოქროს მედალზე და სწავლა განაგრძეს 

ქუთაისის სასოფლო - სამეურნეო ინსტიტუტის ტექნოლოგიის ფაკულტეტზე. თავისი 

შინაგანი ძალისხმევით, შრომისმოყვარეობით, მიზანსწრაფულობით, ბატონმა ვახტან-

გმა არა მარტო თვითონ, არამედ უმცროსი ძმაც გაიყვანა ცხოვრების დიდ სარბიელზე. 

ბატონი გურამი გახდა ცნობილი მეცნიერი, ტექნიკის მეცნიერებათა დოქტორი, 

პროფესორი, საქართველოს ბიოქიმიის სამეცნიერო - კვლევითი ინსტიტუტის დირექ-

ტორის მოადგილე. რაოდენ სამწუხაროა, რომ ძმის გარდაცვალების შემდეგ, ისიც მალე 

წავიდა ამ ქვეყნიდან.  

ბატონი  ვახტანგი, 1957 წელს უმაღლესი სასწავლებლის წარჩინებით დამთვარე-

ბისთანავე მიიწვიეს ინსტიტუტში, ,,პროცესებისა და აპარატების“ კათედრაზე სამუშა-

ოდ, როგორც შრომისმოყვარე, ნიჭიერი, პერსპექტიული ახალგაზრდა. მან ქუთაისიდან 

სოხუმში გადატანილ საქართველოს სუბტროპიკული მეურნეობის ინსტიტუტში გან-

ვლო ცხოვრებისა და მეცნიერული მოღვაწეობის შემოქმედებითი გზა - დაწყებული კა-

თედრის ლაბორანტობიდან მშობლიური ინსტიტუტის რექტორობამდე. 1963-72 წლებ-

ში იყო ტექნოლოგიის ფაკულტეტის დეკანის მოადგილე, 1972-77 წლებში მანქანათ-

მცონნეობის კათედრის გამგე, 1977 წლიდან 1990 წლამდე ინსტიტუტის პრორექტორი 

სასწავლო ნაწილში, ხოლო 1990 წლიდან გარდაცვალებამდე - რექტორი. 

ბატონი ვახტანგი 1963 წელს იცავს საკანდიდატო დისერტაციას ტექნიკის მეცნიე-

რებათა კანდიდატის სამეცნიერო ხარისხის მოსაპოვებლად. 1967 წელს ენიჭება დოცენ-

ტის წოდება. 1990 წელს კი მოსკოვის კვების მრეწველობის ტექნოლოგიის ინსტიტუტში 

იცავს სადოქტორო დისერტაციას და ენიჭება ტექნიკის მეცნიერებათა დოქტორის სა-

მეცნიერო ხარისხი, ხოლო 1991 წელს ხდება პროფესორი.  ამ მონაპოვრების მიღმა იყო 

ტიტანური შრომა, კვლევა - ძიება, შედეგები ასახულია 100-ზე მეტ პუბლიკაციებში, 

მათ შორისაა 8 სახელმძღვენელო და მონოგრაფია, საავტორო უფელებებით დაცულია 

10 გამოგონება, რომელთა უმეტესობა დანერგილი იქნა წარმოებაში.  პროფ. ვ. ფრუიძის 

სამეცნიერო შრომებს დიდი თეორიული და პრაქტიკული მნიშვნელობა აქვს ჩაის ქიმი-

ის, ბიოქმიის, ჩაის ფოთლის გადმუშავების და ტექნოლოგიური მოწყობილობების სფე-

როში. მის მიერ დამუშავებულია შემდეგი ძირითადი მიმართულებები: 

➢ მწვანე ჩაის წარმოების სამეცნიეო კონცეფცია ელექტრო - ფიზიკური მეთოდების გა-

მოყენებით; 

➢ მწვანე ბაიხაოსა და მწვანე ჩაის მიღების ტექნიკური, ტექნოლოგიური ურუნველყო-

ფა ელექტრო - ფიზიკური მეთოდის გამოყენებით; 

➢ შეიქმნა ელექტრო - ფიზიკურ მეთოდზე მომუშავე გამარტივებული საშრობი მანქა-

ნა; 

➢ დამზადდა და წარმოებაში დაინერგა ინფრაწითელ სხივებზე მომუშავე მწვანე ჩაის 

საშრობ  - საფიქსაციო მანქანა; 

➢ დამზადდა და წარმოებაში დაინერგა მაღალ სიხშირულ ველზე მომუშავე მწვანე ჩა-



 

ის საფიქსაციო მანქანა. 

ბატონ ვახტანგს შესაშური თვისებები ჰქონდა - ადამიანის სიყვარული, ყველა 

მათგანში სიკეთის მარცვალს ხედავდა, სიტყვის ძალასა და მადლს მთელი არსებით 

გრძნობდა და განიცდიდა, ამაგს არავის დაუკარგავდა, ხელს უყოყმანოდ წააშველებდა 

თანამშრომლებს, მეგობრებს, სტუდენტებს. სხვისი სიხარული უხაროდა და ტკივილი 

ტკიოდა, უღალატო ადამიანი იყო. ყველა საქმეში ზომიერი, თავაზიანი, გახსნილი, 

უზომოდ მოსიყვარულე მეუღლე, მამა, ბაბუა, მეგობარი. მისი ცხოვრების გზა კარგი მა-

გალითია, თუ როგორი პასუხიმგებლობით უნდა ემსახურო ქვეყანას, საზოგადოებას. ის 

იყო პიროვნება, რომელიც ბუნებისგან უხვად იყო დაჯილდოებული დიდსულოვნე-

ბით, კეთილშობილებით, სათნოებითა და გულმოწყალებით, ადამიანობის განსაკუთ-

რებული ხიბლით, ხელმძღვანელისა და ორგანიზატორის, პედაგოგის, მეცნიერის, 

მკვლევარის უბადლო ნიჭითა და ქარიზმით. 

        ბატონ ვახტანგს ტრადიციული, წმინდა, შეუბღალავი ქართული ოჯახი ჰქონდა, სა-

დაც სიყვარულის, ერთობის, მეგობრობის, მოყვასის უზადო პატივისცემისა და თანად-

გომის ატმოსფერო იყო შექმნილი. ბედმა ღირსეული თანამეცხედრე არგუნა ბატონ ვახ-

ტანგს ქალბატონი ამალიას სახით, რომელიც მაღალი ზნეობისა და კეთილშობილების 

განსახიერება არის. მათ ოჯახში გაიზარდნენ შვილები- მარინე, ირინე , თეიმურაზი და 

გიორგი, შვილიშვილები-  ავთანდილი, ანა, ვახტანგი და გიორგი, შვილთაშვილები-ნოა 

და თომა. ოჯახმა დიდი ტკივილი და ტრამვა განიცადა, შვილის- გიორგი ფრუიძის 

გარდაცვალების გამო. 

ბატონი ვახტანგის გარდაცვალებიდან განვლილმა წლებმა გვიჩვენა, თუ რაოდენ დიდი 

პიროვნება და მეცნიერი, საზოგადო მოღვაწე დააკლდა ოჯახს, ქვეყანას, საზოგადოებას, 

სამეგობროს.  მისი მოქალექეობრივი და ზნეობრივი თვისებები მკაფიოდ გამოჩნდა 

აფხაზეთის ტრაგიკულ დღეებში. მას არც ერთი დღით არ მიუტოვებია სამსახური, თა-

ნამშრომლები, სტუდენტები. ის ყველაზე ბოლოს წამოვიდა სოხუმიდან, სანამ არ დარ-

წმუნდა, რომ ინსტიტუტის მთელი კოლექტივი სამშვიდობოს იყო გასული.   

რექტორის პროფ. ვახტანგ ფრუიძის პირადი ინიციატივა და დამსახურებაა დროე-

ბით ადგილნაცვალ ინსტიტუტის ქუთაისში განთავსება. სწორედ ქვეყნისათვის ისეთ 

უმძიმეს ეკონომიკურ, სოციალურ და პოლიტიკურად დაძაბულ პირობებში, მან თავისი 

ორგანიზატორული ნიჭითა და ძალისხმევით უმოკლეს ვადაში შეძლო, სხვადასხვა კუ-

თხეში გაბნეული თანამშრომელთა და სტუდნტთა გაერთიანება და ინსტიტუტის სას-

წავლო პროცესის ასპირანტურისა და სადისერტაციო ხარისხის მიმნიჭებელი საბჭოს 

აღდგენა, რომლის თავმჯრომარე თვითონ გახლდათ. შედეგად, ქუთაისში, ქალაქის ის-

ტორიაში, პირველად ჩატარდა დისერტაციის დაცვა.  

ბატონი ვახტანგის დაუღალავი შრომისა და ავტორიტეტის დასტურია, ის წოდე-

ბები და ჯილდოები, რომელიც მას დამსახურებულად შემოქმედებით აღსავსე ცხოვრე-

ბის მანძილზე  ჰქონდა მიღებული. 1992 წელს ის აირჩიეს საქართველოს საინჟინრო 

მეცნიერებათა აკადემიის წევრ კორესპოდენტად, 1995 წელს საქართველოს ეკოლოგიურ 

მეცნიერებათა აკადემიის ნამდვილ წევრად, 1996 წელს აფხაზეთის ავტონომიური რეს-

პუბლიკის მეცნიერებათა აკადემიის აკადემიკოსად. 1984 წელს მიენიჭა საქართველოს 



 

უმაღლესი სკოლის დამსახურებული მუშაკის საპატიო წოდება. 

აფხაზეთის ტრაგედიის ბოლო დღეებმა ბატონი ვახტანგის მხრებზე გადაიარა, რა-

მეთუ მას კარგად ესმოდა მოსალოდნელი განსაცდელი, რაც ქართველ  ახალგაზრდობას 

მოელოდა აფხაზეთში. როგორც ჩანს, ამ ტრაგედიის მსხვერპლია ბატონი ვახტანგი, მას 

ხომ გულმა უმტყუვნა 1997 წლის 27 სექტემბერს ტელევიზორთან სოხუმის დაცემის 

კადრების ყურებისას.  

ადამიანი ერთხელ იბადება და ერთხელ კვდება, მაგრამ როგორ იცხოვრა, ამას დი-

დი მნიშვნელობა აქვს. სიკვდილი კიდევ ერთხელ წარმოაჩენს ადამიანის ღირსებას. 

ცხოვრება გრძელდება, იცვლება ყველაფერი მაგრამ პროფ. ვატანგ ფრუიძის სახელი სა-

მუდამოდ დარჩება ოჯახის, ახლობლების, კოლეგებისა და მეგობრების გულებში.  

 

აკად ნ. ქარქაშაძე 

აკად. გ. კვესიტაძე 

აკად. რ. კოპალიანი 

პროფ. შ. კირთაძე 

პროფ. თ ცანავა 

პროფ. რ. ჭაბუკიანი 

პროფ. ნ. ებანოიძე 

პროფ. მ. თაბაგარი 

პროფ. ქ. კინწურაშვილი 

პროფ.მ. ფრუიძე 

ასოც. პროფ. გ. ბენდელიანი 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

ავტორთა საყურადღებოდ 

 
ჟურნალი “აგროNews” არის საერთაშორისო სტანდარტის ნომრის მქონე (ISSN 2346-8467) რეცენზირებადი  

და რეფერირებადი სერიული გამოცემაა, რომელიც ბეჭდავს მნიშვნელოვან გამოკვლევათა შედეგებს აგრარულ, 

ჰუმანიტარულ, ეკონომიკურ, ქიმიურ, საინჟინრო, ტექნოლოგიურ, ბიოლოგიურ და მომსახურების სფეროს მეც-

ნიერებათა დარგებში. ჟურნალი გამოიცემა წელიწადში ერთჯერ. ჟურნალში დაბეჭდილი სტატიები წარმოადგენს 

საერთაშორისო დონის ნაშრომებს.  

ჟურნალის დანიშნულებაა მეცნიერების განვითარების ხელშეწყობა, მეცნიერებათა და სპეციალისტთა მი-

ერ მოპოვებული ახალი მიღწევების, გამოკვლევათა მასალებისა და შედეგების ოპერატიული გამოქვეყნება. 

სტატიები გამოსაქვეყნებლად მიიღება ქართულ, რუსულ ან ინგლისურ ენებზე (ავტორის სურვილისამებრ, 

ქვეყნდება ორიგინალის ენაზე), სტატიის ავტორთა რაოდენობა ხუთს არ უნდა აღემატებოდეს. 

სამეცნიერო სტატიების გაფორმება უნდა მოხდეს შემდეგი წესის მიხედვით: 

➢ სტატიის მოცულობა არ უნდა იყოს 3 გვერდზე ნაკლები და 10 გვერდზე მეტი (A4 ფორმატის ქაღალდის 1,15 

ინტერვალით ნაბეჭდი, მინდვრები ზევით 3 სმ, ქვევით – 2,5 სმ, მარცხნივ – 2,5 სმ, მარჯვნივ - 2 სმ, აბზაცი – 1 

სმ, გადატანებისა და გვერდების ნუმერაციის გარეშე) ნახაზების, გრაფიკების, ცხრილების, რეზიუმეების და 

ლიტერატურის ჩამონათვალის ჩათვლით; 

➢ სტატია შესრულებული უნდა იყოს ტექსტურ რედაქტორ Word-ში; 

➢ ქართული ტექსტისათვის გამოყენებული უნდა იქნეს შრიფტი – Sylfaen, 11 pt; 

➢ ინგლისური და რუსული ტექსტისათვის შრიფტი – Times New Roman, 11 pt; 

➢ სტატიის სათაური 14 pt; Bold; 

➢ მარცხნივ სტრიქონის გამოტოვებით – ავტორ(ებ)ის სახელი და გვარი 12 pt; Bold; 

➢ მარცხნივ ქვედა სტრიქონზე - სამეცნიერო ხარისხი, წოდება, სამუშაო ადგილი, ქალაქი, ქვეყანა; 12 pt;  

➢ ორი სტრიქონის გამოტოვებით - სტატიის ანოტაცია 10 pt; ინტერვალით 1,0 და დახრილი შრიფტით ნაბეჭდი 

(არაუმეტეს 500 ნაბეჭდი ნიშნისა, არაუმცირეს 200 ნაბეჭდი ნიშნისა); 

➢ სტრიქონის გამოტოვებით - საკვანძო სიტყვები (არაუმცირეს 4 სიტყვისა, ქართულად და უცხო ენაზე); 

➢ სტრიქონის გამოტოვებით – სტატიის შინაარსი; 

➢ ორი სტრიქონის გამოტოვებით – გამოყენებული ლიტერატურის ჩამონათვალი; (ავტორ(ებ)ის გვარი ინიცია-

ლებით - ნაშრომის სათაური - “გამომცემლობა”; ქალაქი; წელი; გვერდების რაოდენობა; ილუსტრაცია); 

➢ სტრიქონის გამოტოვებით – რეზიუმე (Abstract) ინგლისურ ენაზე, რომელიც უნდა შეადგენდეს სტატიის ნახე-

ვარს ქართულ და რუსულ ენოვანი ტექსტებისათვის (სტატიის სათაური 14 pt; Bold ავტორ(ებ)ის სახელი და 

გვარი 12 pt; Bold; სამეცნიერო ხარისხი, წოდება, სამუშაო ადგილი, ქალაქი, ქვეყანა; 12 pt; ტექსტის შრიფტი 11 

pt;); 

➢ სტატიაში ნახაზები და საილუსტრაციო მასალები ჩასმული უნდა იყოს JPEG ან BMP ფორმატით; 

➢ მათემატიკური ფორმულები აკრებილი უნდა იყოს რედაქტორ Equation-ის გამოყენებით; 

➢ ავტორ(ებ)ი პასუხს აგებს სტატიის შინაარსსა და ხარისხზე. 

➢ ერთი ავტორის მიერ წარმოდგენილი სტატიების რაოდენობა არა უმეტეს 3-ისა; 

➢ რეცენზირება მოხდება რედკოლეგიის მიერ და გამოქვეყნდება მათივე გადაწყვეტილებით. 

გამოსაქვეყნებელი სტატია რედაქციაში წარმოდგენილი უნდა იყოს ელექტრონული (ნებისმიერ მატარებელ-

ზე) სახით.  

ჟურნალის ბეჭდვა ხორციელდება ავტორთა ხარჯებით. 

სტატიის ერთი გვერდის ღირებულება შეადგენს 7 ლარს. ამ საფასურში შედის ჟურნალის ერთი ეგზემპლიარი. 

 

თანხის გადახდა მოხდება “თიბისი” ქუთაისის ფილიალში, ანგარიშზე  
GE63TB7524336080100002 

დამატებითი ინფორმაციისათვის მოგვმართეთ მისამართზე:  

4600, ქუთაისი, შერვაშიძის 53.  

მთავარი რედაქტორი: ლორთქიფანიძე როზა 

ტელ.:  599 23 64 79; 577 28 28 54      

E-mail: Roza.lortkipanidze@atsu.edu.ge;   

swavluli mdivani: სანთელაძე ნატალია 
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მართზე 

E-mail: agronews2016@gmail.com ვებ გვერდი: iaa.com.ge 
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Requirements ! 

 

 
  Journal “agroNews” is  an international (ISSN2346-8467) refereed, peer-reviewed periodical publi-

cation. Outcomes of recent researches are published in the journal. Fields: Agriculture, Humanities, Econo-

mics, Chemistry, Technology, Engineering, Biology and Consumers Services. It is published once a year. 

Articles published in the journal are internationally recognized. The journal aims at contributing the develop-

ment of science and promoting scientists of different fields by immediate publication of their researches and 

recent findings.   

  Articles will be submitted either in Georgian, Russian or in English (if desired, article can be publis-

hed in original language), summaries must be in two languages (Russian, English). Number of authors is li-

mited to five.   

 

Length and Substance:  

- Number of pages ranges between 3 and 10. (A4 ; 1,0 -spacing, fields:  up 3 cm, down _ 2,5 cm, left_ 2,5 

cm, right - 2 cm, paragraph _ 1 cm, without numbering pages) Please supply the files with figures, tab-

les, summary, bibliography and the body of article in Word format.  

- Georgian version – Sylfaen, 11 pt; 

- English and Russian versions – Times New Roman, 11 pt; 

- Title 14 pt; 

- After one line – Author (s) full name (s) 12pt ; 

- After one line  - Degree and place of work 12 pt; 

- After two lines  - Annotation 10 pt; (Number of words limited to 500); 

- After one line – Body of the article; 

- After one line – Bibliography at the end of the article; (author (s) surname (s) with initials – title - “pub-

lisher”; city; year; number of pages); 

-  After one line – Abstract are required to be in English, 50 % of Georgian or Russian articles.  (title of the 

article 14 pt; Bold;  author’s (s') name and surname 12 pt;  Bold;  academic degree,  title,  affiliation,  city, 

 country 12 pt;  font 11 pt;);  

- It is recommended that you use JPEG  or  MBP formats to insert tables, figures. 

- For mathematical formulas use Equation; 

- Author (s) is responsible for the quality of the article.  

- One author can submit no more than 3articles; 

- The article will be peer-reviewed and published by editorial board.  

Articles must be submitted both as paper version (one copy) and e-form.  

 

Authors pay for the publication. Value of per page is 7 Gel. One copy of journal is included in the pri-

ce. 

Money Transfer “Tibisi” (TBC) Kutaisi 

GE63TB7524336080100002 

For further information contact us: 4600, Kutaisi, Shervashidze 53. Akaki Tsereteli State Unversity. XIX . 

Faculty of Agrarian Studies.  

Chief editor: Lortqifanidze Roza  

Tel.: 599 23 64 79; 577 28 28 54  

Email: Roza.lortkipanidze@atsu.edu.ge;   

Academic Secretary: Santeladze Natalia 
Tel.: 574 84 82 82 

E-mail: natalia.santeladze@ atsu.edu.ge 
Attention !!!  

E-version of paid check must be attached to the article:  

E-mail: agronews2016@gmail.com 
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