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XINDOQNI UZUM SORTUNDAN HAZIRLANMIS SUFRO SORABININ
KEYFiYYOT XUSUSIYYOTLORININ QiYMOTLONDIRILMOSI

Adilov Afiqg ©hmad oglu

XULASO

Tadgigatin magsadi. Bu todgiqatin osas mogsedi Azarbaycanin yerli {iziim sortlarindan olan Xindogninin
sorabgiliq sahasindoki potensialim giymatlondirmok va onun texnoloji gostaricilorini dyronmokdon ibarstdir.
Aragdirma bu sortun sonaye miqyasinda sorab istehsalinda istifadoys yararhiligini obyektiv sokildo
dayarlondirmoyi hadaflayir.
Tadgiqgatin metodologiyasi. Fermentasiya prosesi 28°C temperaturda, VR 44 termotolerant sorab mayasi ilo
hoyata kecirilmigdir. Noticodo alinan sorab nlimunslorinin fiziki-kimyovi parametrlori, o climlodon spirt miqdari,
imumi tursulug, pH vo sokor galigi tohlil edilmis, eyni zamanda fenol birlosmoalorinin Umumi torkibi vo
antioksidant aktivlik Soviyyasi miayyan olunmusdur.
Tadgiqatin tatbigi ahamiyyati. Todgigat naticolori Xindogni sortunun yiiksok keyfiyystli sorab alinmasi iigiin
alverisli texnoloji gostaricilora malik oldugunu gostorir ki, bu da onun yerli vo beynslxalq bazarlarda tanidilmasi
V) Sonaye miqyasinda istifadosi baximindan ohomiyyatlidir.
Tadgiqatin naticalari. Hazirlanan sorab nimunaslori dad keyfiyyati Uizro 85-89 bal arasi giymatlondirilmis, fenol
torkibi Vo antioksidant aktivlik SoViyyasi yiksok olmusdur.
Todgigatin elmi yeniliyi. ik dofo olarag, Xindogni iiziim sortunun sorabgiliq iigiin texnoloji vo Kimyavi
ustinliklori sistemli sokilda aragdirilmigdir.

Acar sozlar: Xindogni, texniki {iziim, sorab istehsali, fenol maddalor, antioksidant aktivlik

Giris.

Xindogni Azorbaycanin Qarabag bolgasine aid gadim vao muhim yerli texniki Gzum
sortlarindan biridir (Suleymanzads, 2018). Bu sort tokca tarixi monsayi ilo deyil, ham do
miiasir sorabgiliqda texnoloji iistiinliiklori ilo digget ¢okir. Iqlim vo torpaq sortlorine yiiksok
uygunlasma qabiliyyati sayasinds Xindoqgni uzun illor arzinds bélgsnin vitikultura sisteminda
miithiim yer tutmusdur. Eyni zamanda, bu sortun becarilmasi va istifadasi Qarabag bolgasinin
aqrar irsinin qorunmasinda shamiyyatli rol oynamisdir.

Tarixi molumatlar bu ziim sortunun ssasaon Xocavond, Agdam vo otraf rayonlarda genis
sokildo becarildiyini vo bu bdlgalordo keyfiyyatli sorab istehsalinda istifado olundugunu
gostorir (Valiyev, 2021). Xindogninin miitomadi olaraq istifado olunmasi onun texnoloji
baximdan davamli vo stabil xususiyyatloro malik oldugunu siibut edir. Uziimiin fiziki vo
Kimyavi torkibi, xtsusilo do yiksok sokarlilik saviyyasi vo fenol maddalorlo zonginliyi, onu
hom sifro, hom do texniki istifado Gcln oslverisli edir (Fataliyev va b, 2017). Bu cahatlor
todgiqatgilar vo sorab istehsalgilar ti¢iin Xindognini calbedici obyekts cevirir (Stileymanzads,
2018).

Miiasir texnologiyalarin tatbiqi fonunda Xindoqni {iziim sortunun sorabgiliqda istifadesi daha
genis elmi-todqiqat imkanlar1 yaratmaqdadir. Bu sortun mixtslif soraitlords davranigini vo
fermentasiya prosesinds gostoricilorini aragdirmaq, onun sonaye miqyasinda totbigina dair
yeni biliklar togqdim edir. Azarbaycanin tiziimgiiliik vo sorabgiliq sahalarinin son illords stiratlo
barpa olunmasi vo inkisafi ¢orgivasinds, yerli tizim sortlarinin qorunmasi vo tanidilmasi
istigamotindo miithiim addimlar atilmigsdir (Sadiqova, 2018). Bu istiqamotds aparilan islor
sirasinda Xindoqni da xiisusi yer tutur.
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Hazirda Uziimgiiliik vo Sorabgiliq Elmi-Todqiqgat institutu (USETTI) torofindon Xindogni sortu
Abseron kolleksiya baglarinda saxlanilir vo bu sortun miasir aqrotexniki soraitdo
yetisdirilmasi ilo bagli tadqgiqgatlar hayata kegirilir (Valiyev, 2021). Bu elmi aragdirmalar ham
seleksiya, ham da texnoloji uygunluq baximindan sortun giymatlondirilmasino imkan verir.
Oldo olunan noticalor gostorir ki, Xindogni kimi yerli iiziim sortlar1 regionun ononovi
sorabgiliq doyarlorinin qorunmasinda vo yeni mohsul c¢esidlorinin formalagdirilmasinda
muhim shomiyyat dasiyir. Azarbaycanin sorabgiliq sanayesi bu giin rogabstgabiliyyatli vo
ixracyonumli mohsullar istehsalina tstiinlik verir (KTN, 2024). Bu baximdan Xindoqni
liziim sortunun sorabgiliq potensialini doyarlondirmok va onun texnoloji xisusiyystlorini
kompleks sokildo arasdirmaq aktual elmi vo praktiki masalolordon biridir (Salimov va b.,
2022).

Materiallar va metodlar. Tadgigat Azorbaycan Respublikasinin Kond Tosarriifat1 Nazirliyi
nazdindo foaliyyat gostoron Uziimcllik vo Serabgiliq Elmi-Todgigat Institutunun (USETI)
Abseron yarimadasinda yerloson kolleksiya {izim baglarmnda aparilmisdir. Se¢ilmis orazi
torpag-iglim xdsusiyyatlori baxmmindan iiziimgiilitys olverisli zonaya aiddir vo burada
muxtalif yerli (ziim sortlarmm genetik qorunmas: vo texnoloji parametrlorinin 6yronilmasi
istigamatinds kompleks elmi arasdirmalar hoyata kecirilir.

Todgigatda istifado olunmus Xindogqni {iziim sortu sentyabr ayinin ikinci ongiinliiyiinds,
texnoloji yetisma marhalasinda, yani gilalorin sokarlilik va tursuluq balansmin optimal oldugu
vaxtda yigilmisdir. Yigim prosesi sanitariya-gigiyena normalarina uygun sokilds, ol Gsulu ils
aparilmis, yalniz saglam, biitov vo mexaniki zodolonmomis gilalor secilorok ilkin emala
yOnlondirilmisdir.

Gilalorin osas keyfiyyat gostoricilori — sokor konsentrasiyasi, gilo sirasinin imumi
tursulugu, pH gostaricisi, sixliq va fenol birlosmalorinin potensial miqdar1 — gobul edilmis
standart analitik metodlara asason mioayyan edilmis vo protokollasdirilmisdir (O1V, 2021).
Sokorlilik refraktometriya ilo, tursuluq titrlomo Usulu ils, fenol birlosmalori iss Folin—
Ciocalteu metodu ils toyin edilmisdir.

Fermentasiyaya baslamazdan oavval gilalor ozilorok ozinti (must) formasma gatirilmis,
Vo ona VR 44 Termotolerant sorab mayasi (Lallemand, Fransa) slave olunmusdur. Bu
kommersiya mayas1 yiiksok temperaturlu fermentasiya soraitino davamliligi vo ronglo fenolik
maddslorin ekstraksiyasini stimullasdirmaq qabiliyyati ilo segilir. Fermentasiya prosesi qapali
paslanmayan polad (inox) conlords, sabit 28°C temperaturda, 7-10 glin orzindo hoyata
kegirilmigdir. Bu temperatur vo muddat rejimi, qirmizi sorab texnologiyast baximindan rang
intensivliyinin vo bioaktiv komponentlorin maksimum doracads ¢ixarilmasini tamin edir vo
Beynolxalg Uziim vo Sorab Taskilat1 (OIV) tarafindan tévsiys olunur (O1V, 2025).

Fermentasiya middstinds temperatur, sixliq vo karbon dioksidin ayrilmasi giindalik
asasda nazaratds saxlanilmisdir. Qicqirmanin gedisati, kdpiiklonma va azintinin homogenliyi
sistematik miisahido olunmusdur. Fermentasiya tamamlandiqdan sonra sorab siiziilmiis,
cokuntiidon ayrilmig va analizlor tiglin uygun soraitds saxlanilmigdir.

Fiziki-kimyoavi g0storicilor I1ISO va OIV-nin gobul etdiyi metodologiyaya osaslanaraq
mioyyan edilmisdir (OIV, 2021). Organoleptik (sensor) giymotlondirmo isa tocriibali
enologlardan ibarot dequstasiya komissiyasi torafindon, 100 balliq beynolxalq sistem asasinda
hoyata kegirilmigdir. Qiymotlondirmo zamani rong, aromatik buket, dad balansi vo Umumi
harmoniya meyarlar1 tizro sensor analizlor aparilmigdir. Niimunalor kor test soraitinds togdim
olunmus va naticalar statistik tohlilo calb edilmisdir.

Naticalar va muzakirs. Todgigat naticosindo Xindoqni iiziim sortundan istehsal olunmus
sorab numunalarinin asas kimyavi vo texnoloji gostaricilori beynslxalq standartlara, xususilo
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do OIV (International Organisation of Vine and Wine) torofindon mioyyan edilmis
parametrlora uygunluq gostarmisdir (OIV, 2025). Fiziki-kimyavi analizlor naticasinds sorabin
etil spirti doracasi 13.9-14.2% arasinda doyismis, bu iso yiksak sokarlilik potensialina malik
iiziim sortlarinda gdzlonilon soviyyodir. Umumi tursuluq gostericisi 5.6-6.0 ¢/L, ugucu
tursulug iso 0.50-0.65 /L arahiginda olmusdur ki, bu da sorabin dad balansinin va
stabilliyinin optimal soviyyads saxlanmasina imkan verir. pH gostoricisi vo qaliq sokor
miqdar1 iso quru sorab texnologiyasina uygun olaraq stabil saviyyads mioyyan olunmusdur
(OlV, 2025).

Fenol birlosmalorinin miqdari yiiksok giymotlondirilmisdir. Xisusilo antosianlarm 0.45—
0.52 g/L, imumi fenol maddalorin 1.85-2.1 g/L vo taninlorin 1.6-2.0 q/L araliginda olmasi bu
liziim sortundan alinan sorabin darin rong, gucli badan va uzunmuddatli saxlanma potensiali
ilo secildiyini gostorir. Fenol maddslorin yuksokliyi eyni zamanda sorabin antioksidant
gabiliyyatini artirrr. DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) metodu asasinda aparilmis analizlords
antioksidant aktivlik 85-90% saviyyasinds geyds alimmis va bu natica fenolik profillo birbasa
slagalondirilmisdir.

Organoleptik giymotlondirms zamani sorab nimunalori rangin intensivliyi, aromatik
komplekslik, dad strukturunun balansi vo timumi harmoniya meyarlari iizrs analiz edilmisdir.
Dequstasiya komissiyasi tarafindon kor test soraitinds aparilmis giymatlondirmada nimunaloar
100 balliq sistem tizro 85-89 bal diapazonunda doyarlondirilmisdir. Xiisusilo sorabin tiind
rubin rongi, gilomeyva notlar1 vo yumsaq tanin strukturu miitoxassislor torafindon yiiksok
giymotlondirilmisdir.

Xindogni tiziim sortundan alinan sorablar, regionda genis becarilon Saperavi va
Okuizg6zti kimi texniki sortlarla migayisads, fenol birlosmolori vo antioksidant aktivlik
baximindan daha istiin gostoricilor niimayis etdirmisdir (Budak, 2012). Bu migayisali
analizlor Xindogninin yalniz regional deyil, hom do beynalxalq soviyyado keyfiyyatli sorab
istehsali {igiin rogabatqabiliyyatli texniki sort oldugunu siibut edir. ©ldo olunan naticalor
gOstarir ki, Xindogm {iziim sortu sonaye miqyasinda tatbiq Ucln perspektivlidir vo yerli
sorabgiliq sonayesinin diversifikasiyasinda miihiim rol oynaya bilar.

Sakil 1. NUmunalar Uzra etil spirti daracasi va iimumi tursuluq gostaricilari.

Qrafikds U¢ paralel fermentasiya naticasinds alinan nitmunalar Uzra fiziki-kimyavi

parametrlarin mdqgayisasi gostarilir.
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Sokil 2. Ahnan gorabda fenol maddslorin miqdar ve antioksidant aktivlik saviyyasi.
Qrafikda tmumi fenol maddslar (UFM), antosiyaninlar, taninlar vo DPPH analizina
3sasan tayin olunmus antioksidant aktivlik miiqayisali sokilda tagdim olunmusdur.

Chart Area
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Yekun natica. Tadgigat naticalori Xindogni {iziim sortunun sorabgiliq baximindan yiiksok
potensiala malik oldugunu siibut etmisdir. Kimyavi vo organoleptik analizlor bu sortdan slda
edilon sorablarin texnoloji sabitliyini vo keyfiyyat gostoricilorinin beynolxalg standartlara
uygunlugunu tosdiglomisdir. Yiiksok fenol torkibi, xususilo antosianlar vs taninlorin balansh
miqdari, hom rang vo aromatik dorinlik, hom do antioksidant aktivlik baximindan bu sortun
ustunliklorini niimayis etdirmisdir. DPPH analizlori noticasinds 85-90% arasinda doyison
antioksidant aktivlik doracasi, sorabin saglamliq baximindan da slave doyars malik oldugunu
gOstorir.

Xindogni liziimiindon alman sorablarin sensor doayarlondirmods 85-89 bal arasinda
giymotlondirilmasi onun bazar rogabstine uygun mohsul oldugunu gostarir. Bu, hom yerli
bazarda miistari momnuniyyasti, hom do beynolxalq sorab sargilorinds togdimat t¢un énomli
ustiinlukdar. Sortun senaye miqyasinda totbigi, hom Qarabag regionunda iqtisadi faalligin
borpasi, hom do yerli sorabgiliq mohsullarmin brendlogdirilmasi baximindan strateji
ohomiyyato malikdir.

Eyni zamanda, bu todgigat Azerbaycanin iiziimgiiliik vo sorabgiliq elmina yeni bir sortun
sistemli sokildo texnoloji giymatlondirilmasi (zro muihim téhfo verir. Belo todgigatlar,
Olkonin genetik resurslarmm qorunmasi, elmi osaslarla sonayelosdirilmasi vo agrar sahodo
innovasiyalarin totbiqi li¢iin baza rolunu oynayr.

Metodoloji baximdan miioyyan mohdudiyyatlor mévcuddur — yalniz bir bolgodon gétiiriilmiis
nimunalarin vo bir mayalanma stamminin totbigi noticalorin imumilasdirilmasine tam asas
vermir. Goalacak todgigatlarda muxtslif agroekoloji zonalarda becarilon Xindoqni sortlari tizra
muqayisoali tohlil, forqli fermentasiya metodlar1 (spontan, malolak, mikrodalga yardimli vo S.)
vo muxtalif saxlama soraitlorinin tasiri 0yronilmalidir. Bundan slavs, istehlak¢1 dequstasiya
aragdirmalari, saxlanma dovriindo doyisikliklorin  monitoringi vo mohsulun bazarda
maovqgelondirilmasi kimi amillor do golocak islor ticiin aktualdir.
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Goalacak tadqgiqat perspektivlari. Xindogni tiziim sortu il bagl aparilmis ilkin tadqigatlar
onun sorabgiliq Ug¢ilin  yiiksok potensiala malik oldugunu gostorso do, bu sahods
genislondirilmis vo ¢oxsaholi yanasmalar talob olunur. Goalocok tadgiqatlarda ilk ndvbada
muxtalif agroekoloji zonalarda becarilon Xindogni sortlarmin biokimyavi Vo texnoloji
gostaricilorinin migayisali tohlilina ehtiyac var. Bu yanagma sortun adaptasiya qabiliyyati vo
regional forglor Uzro davranismin 6yranilmesine imkan yaradacag.

Eyni zamanda, fermentasiya texnologiyalarinin tokmillosdirilmasi istigamotindo alternativ
metodlarm totbigi xtsusi shomiyyat kosb edir. Xususilo spontan fermentasiya, yani tobii
mikrofloraya osaslanan qicqirma, maya olavesi olmadan oldo edilon aromatik profilin
zonginliyi baximidan ohomiyyatli naticalor vers bilor. Bundan olavs, malolak fermentasiya
texnologiyasinin tatbigi ilo sorabin dad balansi, yumsaqligi vo sabitliyi artirila bilar, bu iss
yuksok keyfiyyatli vo kompleks profilo malik mohsullarin alinmasina sorait yaradir.

Muasir texnologiyalar icorisindo mikrodalga yardimli fermentasiya vo ya ekstraksiya
metodlar1 da diggoatalayiqdir. Bu yanagma fenol birlosmalarinin gilo gabigindan daha effektiv
sokildo ¢ixarilmasina, fermentasiya middotinin qisaldilmasina vo bioaktiv komponentlorin
stabilliyino imkan verir. Bu cir texnologiyalar hom sorabin keyfiyystinin artirilmasi, hom do
istehsalatin optimallagdirilmasi baximimdan perspektivli hesab olunur.

Bundan slavs, tadgigat ¢orgivasinds istehlakg¢i davraniglari, sensor analizlorin statistik tahlili,
vo mohsulun bazar mdvgelandirmasi istigamatinds ds tadgigatlarin aparilmasi tovsiya olunur.
Bu yanasma Xindoqni tiziimiindon alian sorablarin tokca texnoloji deyil, ham do kommersiya
baximindan ugurlu olmasini tamin eds bilar.
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EVALUATION OF THE QUALITY CHARACTERISTICS OF TABLE WINE
PRODUCED FROM THE KHINDOGNI GRAPE VARIETY

SUMMARY
Purpose of the study: The main aim of this study is to evaluate the enological potential of the Azerbaijani
indigenous grape variety Xindoqni and to assess its technological characteristics. The research seeks to provide
an objective evaluation of the suitability of this wvariety for industrial-scale wine production.
Research methodology: The fermentation process was carried out at 28 °C using VR 44 thermotolerant wine
yeast. The resulting wine samples were analyzed for physicochemical parameters—including alcohol content,
total acidity, pH, and residual sugar—as well as total phenolic content and antioxidant activity.
Practical significance: The findings demonstrate that the Xindoqmi variety possesses favorable technological
indicators for producing high-quality wine. This highlights its potential for both domestic and international
markets, making it a promising candidate for industrial utilization.
Results: Sensory evaluation scored the wine samples between 85 and 89 points, and analyses revealed elevated
levels of phenolic compounds and strong antioxidant activity.
Scientific novelty: For the first time, the technological and chemical advantages of the Xindoqn1 grape variety
for enological applications have been systematically investigated.
Keywords: Khindogni, technical grape, wine production, phenolic compounds, antioxidant activity

OIIEHKA KAYECTBEHHBIX XAPAKTEPUCTUK CTOJIOBOI'O BUHA,
MNPUT'OTOBJIEHHOI'O U3 COPTA BUHOI'PAJIA XUHAOT'HbBI

PE3IOME

Henp ucciaenoBanus: OCHOBHAs IeNb AAQHHOTO HCCIEAOBAHMA — OLICHUTH DHONOTHMYECKUH IOTEHLUAN
a3epOali/PKaHCKOTO aBTOXTOHHOT'O COpTa BHHOTpaga XWHIOTHBI M BBIABUTH €r0  TEXHOJIOIMYECKHE
XapaKTepUCTUKH. lccnenoBaHue CTpeMHTCA HaTh OOBEKTHBHYIO OLIEHKY INPUTOJHOCTH 3TOTO COpTa IJIsd
MPOMBIIUICHHOT'O BBIIIyCKa BHUHA.
Metononoruss ucciaenoBanmsi: Ilporiecc ¢epmeHranuu npoBomwics mnpu  Temmeparype 28°C ¢
HCTIONB30BaHUEM TepMOTOJIEpaHTHBIX Ipoxokei VR 44. TlomyuenHbie 00pa3ibl BUHA OBLTH MIPOaHAIHN3UPOBAHBI

1m0 (U3MKO-XMMHUYECKUM [apaMerpaM — BKJIIOYas COACp)KAaHHME aJKOrois, OOLIyl0 KHCIOTHOCTh, pH H
OCTAaTOYHBIA caxap — a TaKke IO OOIIeMy COIep)KaHUIO ()EHONBHBIX COSAMHEHHH W aHTHOKCHUIAHTHOM
aKTUBHOCTH.

IpakTuyeckasi 3HAYUMOCTB. Pe3yibTaThl MOKa3adw, 4YTO COPT XHWHIOTHBI OONagaeT ONaronpUsITHBIMHU
TEXHOJIOTUYECKUMHU XapaKTEPUCTUKAMH JJIsl TIPOM3BOACTBA BHICOKOKAYECTBEHHOTO BHHA. DTO TOMYEPKHUBAET
MOTEHI[AN €r0 KCIONb30BaHUS HAa BHYTPEHHEM M MEXKIYHAPOJHOM PBHIHKE B MPOMBINLUICHHBIX MAacIITa0ax.
PesyabraThl uccieaoBanus: CeH30pHAs OIEHKAa BHHA cocTaBmwia 85—89 0aimioB, a aHAaMM3 BBISBIUT BBICOKOE

coJiepKaHne (eHONBHBIX COCTMHEHUH u BBIPAKEHHYIO AQHTHOKCHJIAaHTHYIO AKTHBHOCTb.
HayyHasi HOBH3HA WcCCJeAOBAaHUs: BriepBble TEXHONOTHMYECKME W XHMMHYECKHE NPEHMYIIECTBA COpPTa
XUHIOTHBI TSt BHUHOZENNS ObLTH CHCTEMHO HCCIIE/IOBAHBI.

KnioueBble cioBa: XUHJIOTHBI, TEXHUYECKHH BHHOTpaJ, BHUHOIENHE, (EHOIbHBIE COCIUHCHMS,
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