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axali Taobis diabeturi produqtebis warmoebis 

mecnierul-praqtikuli aspeqtebi 

 

qarCava m. s. silagaZe m.a.  
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
ganxilulia saqarTvelos erovnuli samecniero fondis sagranto proeqtis (GNSF/ST 

07/7 _ 256)  ,,diabeturi daniSnulebis purisa da fqvilovani nawarmis teqnologiebis da-
muSaveba’’ da  SoTa rusTavelis erovnuli samecniero fondis sagranto proeqtis 
(AR/201/10-150/12 #30/25)  `axali Taobis diabeturi produqtebis teqnologia”  fargleb-
Si damuSavebuli diabeturi produqtebis warmoebis ZiriTadi mecnieruli aspeqtebi. da-
sabuTebulia axali Taobis  diabeturi produqtebis miRebis SesaZlebloba   fqvilovan 
nawarmSi nedli webogvarიs Semcvelobis gazrdისa da  xorblis fqvilis Canacvlebiს 
gziT aratradiciuli dabalglikemiuri nedleuliT.   dadasturebulia diabeturi na-
warmisaTvis damatebiTi samkurnalo – profilaqtikuri da  gamajansaRebeli  Tvisebebis  
miniWebis mizniT maT warmoebaSi  biologiurad aqtiuri nivTierebebiT mdidari natura-
luri cilovani, boWkovani, vitaminuri, antioqsidanturi danamatebis, xil-kenkris pro-
duqtebis, samkurnalo mcenareebisa da saqarTvelos mineraluri wylebis gamoyenebis ef-
qturoba. 

 

dReisaTvis  msoflioSi farTodaa  gavrcelebuli adamianis organizmSi 

nivTierebaTa cvlis iseTi darRvevebi, rogoricaa diabeti, sinsuqne, dislipide-

mia da metaboluri sindromi.   msoflio jandacvis organizaciis monacemebiT  

2012 wlisaTvis msoflioSi oficialurad daregistrirebul diabetiT  daavade-

bulTa raodenoba mosaxleobis 5-6%-s Seadgens, xolo  am riskis matarebel 

adamianTa saerTo raodenoba 25 %-mde aRwevs da sul ufro   mzardi tendenci-

iT xasiaTdeba. 

mosaxleobis am nawilSi umTavresi profilaqtikuri da samkurnalo faqto-

ria kveba. moSlilobaTa msubuqi formebis dros   sakvebi am daavadebis erTa-

derTi saamkurnalo saSualebaa, saSualo simZimis formebis dros sakvebi aseve 

ZiriTadi samkurnalo saSualebaa, xolo mZime formebis SemTxvevaSi igi medika-

mentozuri Terapiis umniSvnelovanesi, aucilebeli danamatia. 

diabetis dros maqsimalur sifrTxiles moiTxovs naxSirwylebiT  mdidari ise-

Ti yoveldRiuri da farTo moxmarebis produqtebis gamoyeneba,  rogoricaa pur-

funTuSeuli, fqvilovani kulinaruli da sakonditro nawarmi da tkbili ual-

koholo sasmelebi.  

 diabeturi sakvebisadmi wayenebuli ZiriTadi moTxovna produqtSi naxSir-

wylebis dabali Semcvelobaa. magram aRsaniSnavia is faqti, rom diabetis dros  

sustdeba organizmis damcavi  fiziologiuri meqanizmebi -RviZli da imunuri 

sistema, ziandeba sisxlZarRvebi da nervuli sistema, rac kidev ufro amZimebs 

organizmis saerTo mdgomareobas.    

 Cveni mizani iyo  diabeturi daniSnulebis produqtebis teqnologiebis 

ganviTareba da  axali Taobis, jansaRi diabeturi sakvebis Seqmna, romelic ara 

marto daicavs organizms Warbi naxSirwylebisagan, aramed xels Seuwyobs orga-

nizmis damcavi fiziologiuri meqanizmebis gaaqtiurebas, imunitetis amaRlebas 

da zogadad organizmis saerTo mdgomareobis normalizebas.  

dReisaTvis saqarTveloSi ara Tu maRali kvebiTi Rirebulebis srulfaso-

vani diabeturi   nawarmi,  aramed Saqris SemcvlelebiT damzadebuli produqte-
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bic ki ar iwarmoeba iSviaTi gamonaklisis garda.  

diabeturi daniSnulebis  fqvilovani sakonditro produqciis warmoebis 

msoflioSi aprobirebuli Tanamedrove teqnologiebi ZiriTadad orientirebu-

lia saqarozas (sakvebi Saqris) Canacvlebaze sxvadasxva  damatkboblebiT. am 

dros saxameblis Semcveloba produqtSi , romelic 70-75%-s Seadgens,   uclve-

li rCeba. zog SemTxvevebSi, ki tradiciul  teqnologiebSi  saxameblis masuri 

wilis Sesamcireblad  gaTvaliswinebulia  nawarmSi cximovani gulsarTebisa 

da mosarTavi naxevarfabrikatebis  raodenobis gazrda. Sedegad  produqtis 

glikemiuri indeqsi (sisxlSi glukozis donis momatebis unari) iklebs, magram 

imatebs insulinuri indeqsi (produqtis miRebis Semdeg organizmSi gamomuSave-

buli insulinis raodenoba), rac aseve insulinrezistentobis riskis faqtoris 

matarebelia.  

     diabetis dietoTerapiis Cveneuli principia - organizmis uzrunvelyofa da-

bali glikemiuri da  insulinuri indeqsebisa da maRali kvebiTi Rirebulebis  

mqone srulfasovani sakvebi produqtebiT. 

       damuSavebuli produqtebis dabali glikemiuri indeqsi miRweulia:  

1.xorblis fqvilidan saxameblis gamorecxvisa da comSi nedli webogvaras gaz-

rdis gziTა da  2. fqvilovan nawarmSi xorblis fqvilis CanacvlebiT saxameb-

lis dabali Semcvelobis mqone  dabal glikemiuri da dabal insulinuri, pur-

funTuSeulisa da fqvilovani sakonditro produqtebis warmoebisaTis aratra-

diciuli marcvleuli kulturebis qeris, Svriis,  selis, cercvis da wiwiburas  

fqvilebiT. 

 diabeturi nawarmisaTvis damatebiTi samkurnalo-profilaqtikuri, gamajan-

saRebeli  Tvisebebis  misaniWeblad ki axal teqnologiebSi gamoყenebulia  bi-

ologiurad aqtiuri nivTierebebiT mdidari naturaluri cilovani, boWkovani, 

vitaminuri, antioqsidanturi danamatebi, xil-kenkris produqtebi, samkurnalo 

mcenareebi da saqarTvelos mineraluri wylebi. 

     aRniSnuli midgomebi inovaciuria da principulad cvlis fqvilovani sa-

konditro nawarmis miRebis `Wirveul da faqiz” teqnologiur process, romelTa  

optimizaciiს mizniT Catarebulia didi moculobis kompleqsuri -  gamoyenebiTi 

da fundamentaluri kvlevეbი. 

      diabetianTa racionis optimizaciis TvalsazrisiT, Cveni azriT, farTo 

perspeqtivebi aqvs diabetianTa kvebaSi naturaluri, biologiurad aqtiuri kom-

ponentebiT mdidari, gamajansaRebeli ualkoholo sasmelebis  gamoyenebas. pro-

eqtis farglebSi damuSavebulia diabeturi daniSnulebis naturaluri ualkoho-

lo sasmelebisa da fitosasmelebis  mecnierulad dasabuTebuli teqnologiebi 

saqarTvelos unikaluri mineraluri wylebisa da samkurnalo mcenareebis gamo-

yenebiT. 

    zemoT aRniSnuli principebis gaTvaliswinebiT saqarTvelos erovnuli sa-

mecniero fondis finansuri mxardaWeriT sagranto proeqtis farglebSi (GNSF/ST 

07/7 _ 256  ,,diabeturi daniSnulebis purisa da fqvilovani nawarmis teqnologi-

ebis damuSaveba’’) damuSavebulia maRali kvebiTi Rirebulebis, biologiurad aq-

tiuri naturaluri danamatebiT gamdidrebuli diabeturi daniSnulebis Semdegi 

produqtebis recepturebi da teqnologiebi: diabeturi cilovan - boWkovani pu-

ri  (patenti P 4168); vitaminSemcveli diabeturi  puri (patenti P 5614); iodSem-
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cveli diabeturi puri (patenti P5631); diabeturi dabalkaloriuli lavaSi  (pa-

tenti P5834); -diabeturi xaWapuri  (patenti P5835); diabeturi funTuSa (patenti 

P5836); diabeturi pica (patenti P5837); diabeturi xinkali (patenti P 5263); diabe-

turi  makaroni (patenti P 5264) . 

     imave principebis safuZvelze  SoTa rusTavelis erovnuli samecniero fon-

dis finansuri mxardaWeriT sagranto proeqtis (AR/201/10-150/12 #30/25  `axali 

Taobis diabeturi produqtebis teqnologia”) damuSavebulia Semdegi diabeturi 

nawarmis teqnologiebi: xorblis diabeturi krekeri;  xilis (vaSlis,komSis, fei-

hoas, citrusis) diabeturi krekerebi; diabeturi galeti ; diabeturi keqsi; dia-

beturi saaRdgomo kuliCi; diabeturi Taflakvera; diabeturi nuSis namcxvari - 

diabeturi Txilis namcxvari; diabeturi nigvzis namcxvari; diabeturi xaWos nam-

cxvari;  diabeturi nigvzis torti da Saqarlama; diabeturi torti da Saqarla-

ma xilis fqviliT;  diabeturi samarxvo torti da Saqarlama;  diabeturi xaWos 

torti;  diabeturi araJnis torti; ualkoholo diabeturi sasmeli mineraluri 

wylebis fuZeze; diabeturi ualkoholo fitosasmeli. 

aRniSnuli teqnologiebis siaxlis dasadastureblad da  saavtoro uf-

lebebis mosapoveblad  gakeTebulia gancxadebi maTze patentis misaRebad.  

       yvela damuSavebul nawarms gavlili aqvs klinikuri aprobacia saqarTve-

los v. iverielis endokrinologiis, metabologiis da dietologiis centrSi da 

quTaisis saeklesio saavadmyofos - wminda daviT aRmaSeneblis saeklesio qseno-

nis Terapiul ganyofilebaSi. Catarebuli klinikuri gamokvlevebis safuZvelze 

miRebulia rekomendaciebi damuSavebuli nawarmis diabetianTa kvebaSi dasaner-

gad.  

   miRebuli produqti - diabeturi daniSnulebis purfunTuSeuli, fqvilovani 

kulinaruli da sakonditro    nawarmi,  diabeturi sasmelebi - upirveles yov-

lisa gankuTvnilia diabetiT daavadebulTaTvis. miRebuli nawarmi aris aseve 

dieturi daniSnulebis produqti Warbi wonis, dislipidemiis da metaboluri 

sindromis mqone adamianTaTvis. aseTi saxis produqtebis miReba xels Seuwyobs 

diabetianTa racionis miaxloebas janmrTeli adamianis racionTan da gazrdis 

maTi cxovrebis Tavisuflebis xarisxs. 

       aRsaniSnavia is faqti, rom sakonditro nawarmi  da ualkoholo  sasmele-

bi Tanamedrove adamianis racionis ganuyofeli nawili gaxda. saqmiani sazoga-

doebis, moswavle da studenti axalgazrdobis udidesi nawili sistematiurad 

sargeblobs swrafi kvebis produqtebiT, romelTa ZiriTadi nawili sakonditro,  

purfunTuSeuli da fqvilovani kulinaruli nawarmia.   tradiciuli teqnolo-

giebiT miRebuli am saxis nawarmi ki insulinrezistentobis didi riskis faqto-

ris  matarebeli produqtebia. amdenad,  maRali kvebiTi Rirebulebis, dabal-

glikemiuri da dabalinsulinuri,  vitaminebiT, mineralebiT, antioqsidantebiTa 

da sxva biologiorad aqtiuri nivTierebebiT mdidari diabeturi nawarmis Seq-

mnis sakiTxi scdeba diabetianTa kvebis sferos. aRniSnuli problema gacilebiT 

ufro masStaburia da zogadad eris sijansaResTanaa dakavSirebuli.  ase, rom 

damuSavebuli nawarmi aris jansaRi kvebis produqti nebismieri janmrTeli ada-

mianisaTvis. amitom aseTi saxis produqtebis teqnologiebis damuSaveba aqtua-

luri sakiTxia da aqvs ara mxolod mecnieruli,  aramed didi praqtikuli da  

socialur-ekonomikuri mniSvneloba.  
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       gvinda didi madloba gadavuxadoT SoTa rusTavelis erovnul samecnie-

ro fondsa da akaki wereTlis saxelmwifo universitetis reqtorats rogorc 

mecnieruli ise praqtikuli TvalsazrisiT metad saintereso da aqtualuri ga-

moyenebiTi kvlevebis CatarebaSi finansuri mxardaWerisaTvis.   

 

SCIENTIFIC-PRACTICAL ASPECTS OF THE PRODUCTION OF NEW-GENERATION DIABETIC 

PRODUCTS 

Karchava M.S.,  Silagadze M.A. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary  
 The paper dwells on the basic scientific aspects of the production of diabetic products developed within the 

scientific project (GNSF/ST 07/7-256)  “Development of Technologies of Diabetic-Purpose Bread and Bakery Pro-

ducts”, grated by Georgian National Science Foundation and another project (AR/201/10-150/12 #30/25)  “Develop-

ment of Technologies of New-Generation Diabetic-Purpose Bakery Products”  granted by Shota Rustaveli National 

Science Foundation. There is substantiated the possibility of producing the new-generation diabetic products by way 

of increasing the content of gluten in the baked goods, and by replacing it with non-traditional low-glycaemic raw 

materials of wheat flour. There is also confirmed the efficacy of using natural albuminous, fibrous, vitamin, antioxi-

dant supplements, rich with biologically active substances, medicinal plants and Georgian mineral waters in their 

production with the purpose giving them additional therapeutic-preventive and health-improving properties.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 9 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

ТЕХНОЛОГИЯ СЛАДКИХ СОУСОВ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 

ПОРОШКА ХУРМЫ И ДИЕТИЧЕСКИХ ДОБАВОК 
 

Антоненко А.В. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина. 

 
В статье рассматривается один из способов усовершенствования технологии соуса из хурмы, путем 

обогащения его сырьем с высоким содержанием пищевых волокон, витаминов и минеральных веществ. Для 

усовершенствования соуса используется порошок из хурмы и композиционная смесь, в состав которой 

входят: белково-жировая добавка «Супер» ЕСО ®, гуммиарабик FIBREGUM ™, пектин GRINDSTED YF 738, 

лактат кальция Е327. По результатам проведенных исследований разработана технология сладкого соуса 

«Витаминный». Использование порошка из хурмы и диетических добавок в технологии соусов 

способствовало повышению содержания пищевых волокон, минеральных веществ и витаминов. Социальное 

значение от внедрения разработанных технологий сладких соусов с использованием порошка из хурмы и 

диетических добавок заключается в улучшении рационов питания населения и расширении ассортимента 

пищевых продуктов функционального назначения с повышенным содержанием эссенциальных нутриентов. 

 

Обеспечение населения высококачественными продуктами - актуальная проблема 

современности. Учитывая современные экологические условия, рацион питания, кроме основных 

питательных должен содержать биологически активные вещества (пищевые волокна, витамины, 

антиоксиданты), которые способны повышать резистентность организма к негативному 

воздействию окружающей среды. 

В ежедневном пищевом рационе населения Украины существует дефицит эссенциальных 

нутриентов, в частности, минеральных веществ (кальция, железа), витаминов (β-каротина), 

пищевых волокон, что приводит к развитию алиментарно-зависимых заболеваний. 

Инновационные технологии пищевых продуктов, в частности соусов, основанные на 

использовании функциональных ингредиентов природного происхождения, позволят 

удовлетворить потребности организма человека в дефицитных нутриентах и расширить 

ассортимент пищевых продуктов функционального назначения. 

Одним из перспективных направлений создания пищевых продуктов функционального 

назначения является разработка технологии сладких соусов с использованием продуктов 

переработки хурмы, которая характеризуется высоким содержанием растворимых пищевых 

волокон, антиоксидантов и макро- микроэлементов. Современные исследования ученых 

подтверждают положительный физиологический влияние хурмы на сердечно-сосудистую 

систему, желудочно-кишечный тракт, целесообразность использования при заболеваниях печени, 

атеросклерозе. Пищевых волокон в хурме в два раза больше, чем в яблоках. Также, подтвержден 

радиозащитный эффект продуктов переработки хурмы [1]. 

На сегодня целесообразно использовать фруктовые порошки, поскольку много фруктов 

являются сезонными. В связи с этим, использование фруктовых порошков, как обогатительной 

основы для соусов является актуальным. Изучению и внедрению фруктовой порошковой сырья 

посвящены труды многих ученых, среди которых М.И. Рядовой, Ю.Ф. Снежкин, Ж.А. Петрова, 

А.Т. Ратушенко, Е.В. Тарасенко [2]. 

Анализ литературных источников показал, что порошок из хурмы используется как 

заменитель пектина, загуститель, источник натуральной целлюлозы, ароматических веществ и 

других биологически активных компонентов [3]. 

По результатам исследований химического состава, установлено, что порошок из хурмы 

содержат большое количество кальция - 317,5 ± 2,0 мг / 100 г; калия - 501,4 ± 2,0мг / 100 г; железа 

- 6,7 ± 0,5 мг / 100 г; фосфора - 97,44 ± 1,5 мг / 100 г; магния - 130,48 ± 2,0 мг / 100 г, йода - 150 ± 

2,0 мкг / 100 г. 
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Порошок из хурмы является каротинсодержащим сырьем – 1,9 ± 0,01 мг/100г. Количество 

витаминов группы В (В1 и В2), РР, С составляет: тиамин В1 - 0,20 ± 0,01 мг/100 г; рибофлавин В2 

- 0,25 ± 0,06 мг/100 г; никотиновая кислота РР - 0,64 ± 0,10 мг/100 г; С - 5,54 ± 0,02 мг/100 г. 

Целью работы является разработка технологии сладких соусов с использованием порошка 

из хурмы, белково-жировой добавки «Супер» ЕСО, гуммиарабика «Fibregum», пектина 

«GRINSTED YF 738», лактата кальция Е327 и фруктозы, исследования их качества. 

Объект исследования - технология сладких соусов с использованием порошка хурмы и 

композиционной смеси диетических добавок. 

Предмет исследования - порошок из хурмы, белково-жировая добавка «Супер» ЕСО, 

гуммиарабик «Fibregum», пектин «GRINSTED YF 738», лактат кальция Е327 и фруктоза. 

Методы исследования органолептические, физико-химические, методы квалиметрии и 

математического моделирования. 

Проектирование модельных функциональных композиций сладких соусов из порошка 

хурмы осуществлено по принципу пищевой комбинаторики: количественным подбором основного 

и дополнительного сырья, которое в совокупности обеспечивает формирование заданных 

органолептических, физико-химических свойств, а также питательной ценности продуктов. 

С этой целью разработаны модельные пищевые композиции соуса «Витаминный», с 

использованием порошка хурмы в количестве 6%, 8%, 10% от общей массы соуса. Контролем 

исследований избран соус, изготовленный по традиционной технологии. [5] 

После проведения исследований, было установлено, что целесообразно использовать 

порошок хурмы в количестве 8%, так как при повышении концентрации ухудшаются 

органолептические показатели, а именно - запах, вкус, цвет. Также было решено полностью 

заменить крахмал и сахар на композиционную смесь [7] и фруктозу, за счет этого происходит 

обогащение соусов жизненно необходимыми питательными нутриентами и пищевыми волокнами. 

В качестве загустителя и структурообразователя в опытных образцах использовано 

композиционную смесь на основе белково-жировой добавки «Супер» ЕСО®, гуммиарабика 

FИBREGUM ™, пектина GRINDSTED YF 738, лактата кальция E327, которые, кроме 

технологических функций, повышают пищевую ценность соусов. 

Белково-жировая добавка «Супер» ЕСО содержит около 250 мг/100г фолиевой кислоты и 

19,5 мг/100г токоферола, превышающую суточную потребность в этих витаминах. 

Гуммиарабик FИBREGUM ™ используется в составе соусов с целью создания и 

стабилизации эмульсии. При употреблении гуммиарабика до 15 г в сутки, наблюдалось 

существенное снижение концентрации  холестерина в плазме крови. 

Пектин GRINDSTED YF 738 используется для предоставления вязкости и для повышения 

содержания растворимых пищевых волокон. 

В составе модельных пищевых композиций соусов функционального назначения 

используется лактат кальция - Е327 (содержание кальция 13,8%). Эта добавка регулирует 

фосфорно-кальциевый обмен, снижает дефицит кальция в организме, обладает 

противовоспалительным эффектом, ускоряет свертываемость крови [4]. 

Исследованы условия гидратации порошков с хурмы. Установлено рациональные 

технологические параметры гидратации порошка из хурмы. Вязкость восстановленных порошков 

хурмы растет с повышением температуры и достигает своего максимального значения при 

температуре 45°С. Разработано технологию гидратации порошка хурмы для производства сладких 

соусов на его основе (рис. 1) [5]. 

Технология соуса «Витаминный» предусматривает осуществление двух технологических 

стадий: 

1. Подготовка композиционной смеси: белково-жировая добавка «Супер» ЕСО, 



 

 11 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

гуммиарабик, пектин, лактат кальция Е327 (соединение компонентов). 

2. Порошок хурмы восстанавливается в течение 15 мин, при соотношении 1:3 (порошок : 

вода), температура растворителя (воды) 45ºС. При постоянном помешивании, в воду добавляется 

восстановленный порошок хурмы и подготовленную композиционная смесь диетических добавок. 

Добавляем фруктозу и провариваем массу 5 мин. до загустения [6]. 

 

 

 
 

Рис. 1. Общая технологическая схема восстановления порошка с хурмы 

 

По результатам проведенных исследований разработана технология сладкого соуса 

«Витаминный» (рис. 2). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2. Технологическая схема соуса «Витаминный» функционального назначения 

 

Исследование химический состав  соуса «Витаминный» (табл. 1). 

Таблица 1 

Химический состав соуса «Витаминный» на 100г 

Соус «Витаминный» 

Показатели Контрольный  образец Опытный образец Разница, % 

Жиры, г 0,01 0,03 2 разы 

Углеводы, г 26,79 17,7 33 

Пищевые волокна, г 0,9 7,6 8 раз 

Минеральные вещества, мг 

К 70,64 135,96 92 

Са 60,39 302,69 78 

Mg 21,14 38,06 80 

P 17,02 112,46 66 

Fe 1 1,81 181 

Витамины, мг 

ß-каротин 0,48 1,04 116,7 

B1 0,006 0,091 15 раз 

B2 0,01 0,14 14 раз 

PP 0,06 0,09 50 

 

В результате проведенных исследований доказано, что содержание пищевых волокон 

повысилось до 8 раз, минералов – до 3 раз, витаминов – до 2 раз; также произошли 

положительные изменения в органолептике. Таким образом, использование порошка хурмы и 

композиционной смеси диетических добавок в технологии данного соуса целесообразно. 
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По результатам исследований химического состава, разработанный соус характеризуется 

высоким содержанием минеральных веществ, витаминов и пищевых волокон. Использование 

порошка хурмы и композиционной смеси диетических добавок в технологии соусов 

способствовало повышению содержания пищевых волокон, минеральных веществ и витаминов. 

Разработанный соус «Витаминный» имеет хорошие органолептические свойства, улучшенный 

химический состав, а также безопасен для потребителей. Его можно рекомендовать для подачи к 

сладким блюдам (самбукам, муссам, пудингам, желе, кремам), кондитерским изделиям (тортам, 

пирожным), различным десертам и использовать при  оформлении мороженого. 

Результаты расчета комплексного показателя качества соусов представлены в табл. 2. 

Таблиця 2 

Комплексный показатель качества соусов 

Показатели 
Коэффициент  

весомости (k) 

Соус 

«Витаминный» 

Соус с хурмы 

(контроль) 

реальные реальные 

Органолептическая оценка 0,1 4,5 4,9 

Содержание витаминов, мг/100г 0,2 0,63 1,21 

Пищевые волокна, мг/100г 0,25 0,9 7,6 

Содержание железа, мг/100г 0,15 1,0 0,8 

Содержание фосфора, мг/100г 0,15 17,0 53,5 

Содержание кальция, мг/100г 0,15 60,4 42,7 

 1 относительные относительные 

Органолептическая оценка к1= 13,0 11,7 

Содержание витаминов к2= 4,2 2 

Пищевые волокна к3= 11,9 7,6 

Содержание железа к4= 6,4 4,9 

Содержание фосфора к5= 4,7 2,4 

Содержание кальция К6= 1,9 1,2 

Комплексный показатель качества Сумма = 42,1 32,1 

 
Рис. 3. Модель качества соуса «Витаминный». 

 

На технологию разработанного соуса получено декларационный патент Украины на 

полезную модель № 53436 Соус «Витаминный». Социальное значение от внедрения 

разработанных технологий сладких соусов с использованием порошка из хурмы и 

композиционной смеси диетических добавок заключается в улучшении рационов питания 

населения страны, расширении ассортимента пищевых продуктов функционального назначения с 

повышенным содержанием пектинов, железа, фосфора, кальция, β-каротина и положительном 

влиянии на состояние здоровья населения в условиях неблагоприятной экологии окружающей 

среды.  



 

 13 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

Литература: 

1. Гігієна харчування з основами нутриціології / за ред. В.І. Ципріяна. - К. : Здоров’я, 1999. 

2. Хуцидзе Ц.З. Разработка технологии продуктов питания функционального назначения с использованием 

плодов субтропических культур и нетрадиционного растительного сырья. автореферат диссертации на 

соискание ученой степени кандидата технических наук, специальность 05.18.10 Грузинский национальний 

институт субтропического хозяйства Кутаиси, 2006. 

3. Снєжкін Ю.Ф., Петрова Ж.О. Тепломасообмінні процеси під час одержання каротиновмісних порошків. – 

К. : Академперіодика, 2007. – 162 с. 

4. Використання стабілізаційних систем рослинного походження в нових харчових продуктах : монографія. - 

Полтава: РВВ ПУСКУ, 2008. – 117 с. 

5. Патент на корисну модель. Сухий соус з порошку хурми / Дзюндзя О.В. – № 39941; заявл 02.07.2008; 

опубл. 25.03.2009. – Бюл. № 6. 

6. Патент України на корисну модель. Соус «Вітамінний» / Антоненко А.В., Дзюндзя О.В., Сеняк М.В. – № 

53436. заявл 19.03.2010; опубл. 11.10.2010. – Бюл. №19.  

7. Патент України на корисну модель. Композиційна суміш для виробництва соусів «Універсальна» / Антоненко 

А.В., Кравченко М.Ф., Криворучко  М.Ю. – № 67715. заявл 27.04.2011; опубл. 12.03.2012. – Бюл. №15.  

 
TECHNOLOFY OF SWEET SAUCES WITH THE USE OF PERSIMMON POWDER AND DIETARY 

SUPPLEMENTS 

Antonenko A. 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine. 

Summary 
The article discusses one way to improve the technology of persimmon sauce, by enriching it with raw 

materials with a high content of dietary fiber, vita¬minov and minerals. To improve the sauce used powder of 

persimmon and compositional mixture consisting of: protein and fat supplement "Super" ECO ®, gum arabic 

FIBREGUM ™, pectin GRINDSTED YF 738, calcium lactate E 327. The results of the research developed the 

technology of sweet sauce "Vitamin ". Use of the powder of persimmon and dietary supplements sauces technology 

contributed to increasing the content of dietary fiber, vitamins and minerals. The social significance of the 

introduction of the technologies developed sweet sauces using powder from persimmon and compositional mixture 

is to improve the diets of the population, expanding the range of food functionality with a high content of essential 

nutrients. 
 

 

 

 

 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ КАРОТИНОИДНЫХ И АНТОЦИАНОВЫХ 

ДОБАВОК  В ТЕХНОЛОГИЯХ МАРМЕЛАДА И МАРШМЕЛЛОУ  
 

Артамонова М.В., Пилюгина И.С., Шматченко Н.В. 
Харьковский государственный университет питания и торговли 

 
Рассмотрены особенности использования каротиноидных и антоциановых добавок, полученных по 

низкотемпературным технологиям  криопаст из айвы, тыквы, яблок, моркови, винограда и криас-порошков 

из суданской розы и черноплодной рябины в технологиях мармелада и маршмеллоу соответственно. 

Определены концентрации добавок и стадии их внесения в изделия. Доказано, что использование 

мелкодисперсных растительных добавок в технологиях мармелада и маршмеллоу позволяет получить 

изделия с повышенной биологической ценностью.  

 
Использование растительных добавок в технологиях мармелада и маршмеллоу сегодня 

является одним из приоритетных направлений исследований, проводимых c целью повышения их 

качества. Разработано большое количество технологий мармеладно-пастильных изделий 

повышенной биологической ценности за счет внесения растительных добавок из плодово-

ягодного сырья и нетрадиционного лекарственно-технического сырья в форме пюре, паст, 

концентрированных соков, порошков и т.д.  

Учеными ХГУПТ и научно-производственного предприятия «Криас-Плюс» 
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г. Харькова разработаны технологии криопаст и криас-порошков из растительного сырья. Способ 

их получения предусматривает криогенное «шоковое» замораживание сырья при температуре -

(35…70)ºС без использования химических стабилизаторов и его последующее 

низкотемпературное измельчение. При этом в растительном сырье происходят процессы 

криодеструкции и механоактивации, благодаря которым в криас-порошках сохраняется до 80% 

биологически активных веществ от нативного сырья, а в криопастах их количество увеличивается 

в 2-4 раза за счет перехода из связанного с биополимерами состояния в свободное. Размер частиц 

добавок составляет 10…50 мкм. Сроки хранения добавок – 6-12 месяцев. На используемые 

добавки Минздравом Украины утверждена нормативная документация.  

При разработке новых видов мармеладно-пастильных изделий соблюдали основные 

принципы пищевой комбинаторики: принцип безопасности питания, принцип совместимости, 

принцип предпочтительности использования и равнозначности контроля, принцип конечного 

контроля, принцип исключения.  

Целью исследования было изучение возможности и особенностей использования 

каротиноидных и антоциановых добавок, полученных по низкотемпературным технологиям 

(криопаст из айвы, тыквы, моркови, яблок, винограда и криас-порошков из суданской розы, 

черноплодной рябины) в технологиях мармелада и маршмеллоу.  

Объекты исследования  технология мармелада желейно-фруктового на пектине (ДСТУ 

4333:2004) и технология маршмеллоу (ТУ У 15.8-30701488-001-2004). 

При приготовлении мармелада были использованы растительные криопасты из местного 

сырья: айвы сорта «Мускатная», тыквы сорта «Новинка», яблок сорта «Украинские», моркови 

сорта «Витаминная 6», винограда сорта «Изабелла» (табл. 1).  

С целью максимального сохранения биологически активных веществ криопасты добавляли в 

конце уваривания на стадии обработки мармеладной массы.  

По результатам исследований разработаны рецептуры мармелада желейно-фруктового с 

криопастами из: айвы, яблок, тыквы, моркови, винограда. Все изделия имеют ярко выраженный 

вкус, цвет и аромат вносимых добавок, а также повышенное содержание витамина С, β-каротина, 

пектиновых и антоциановых веществ.  

Таблица 1  

Показатели качества растительных криопаст 

Наименование 

показателя 

Характеристика и значение показателей для криопаст из 

айвы  яблок тыквы моркови винограда 

Органолептические показатели 

Внешний вид Однородная, протертая масса, с содержанием шкурки и волокон 

Вкус и запах Обусловлены наличием криопаст, без постороннего привкуса и запаха 

Цвет 
Светло-

желтый 
Желтый 

Ярко-

оранжевый 

Ярко-

оранжевый 

Темно-

фиолетовый 

Физико-химические показатели 

Массовая доля сухих 

веществ, %,  
15,0±0,8 15,0±0,8 7,0±0,4 7,0±,04 20,0±1,0 

Общая кислотность, 

град 
6,0±0,3 4,6±0,3 0,4±0,1 0,7±0,1 13,0±0,7 

Проба на желе  

Хорошая желирующая 

способность, упругость и 

способность сохранять 

форму  

Желирующая способность отсутствует 
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Была проведена оптимизация и разработаны рецептуры мармелада с комбинированными 

криопастами в сочетании: айва-тыква и яблоко-морковь. Полученные изделия характеризуются 

наибольшим содержанием биологически активных веществ. При потреблении 100 г мармелада 

суточная потребность человека в витамине С удовлетворяется в среднем на 25%, β-каротине – на 

70%. 

Наличие в криопастах пектиновых веществ и органических кислот дало возможность 

снизить расход пектина до 20%, а лимонной кислоты – до 50%.  

В таблице 2 наведены физико-химические показатели новых видов мармелада с 

комбинированными криопастами.  

Таблица 2  

Физико-химические показатели качества мармелада  

желейно-фруктового на пектине с растительными криопастами 

Наименование показателя 
Значение показателей для мармелада с криопастами из  

айвы и тыквы яблок и моркови 

Влажность, %  24,0±1,0 24±1,0 

Общая кислотность, град  17,5±0,8 16,0±0,8 

Массовая доля редуцирующих веществ, %  9,0±0,4 10,0±0,5 

При приготовлении маршмеллоу были использованы криас-порошки из суданской розы и 

черноплодной рябины (табл. 3), в качестве студнеобразователя и пенообразователя  желатин с 

солюбилизированным подсолнечным маслом.  

Криас-порошки вносили в массу в натуральном виде и виде их экстрактов. При введении криас-

порошков в изделиях наблюдались четко выраженные вкрапления частиц и был ощутим хруст, что 

недопустимо при производстве такого рода продукта. При внесении водных и 40%-ных водно-

спиртовых экстрактов криас-порошков показатели качества изделий существенно улучшаются.  

Таблица 3  

Показатели качества криас-порошков 

Наименование показателя 

Характеристика и значение показателей  

для криас-порошков из 

суданской розы черноплодной рябины 

Органолептические показатели 

Внешний вид 
Сухой, сыпучий порошок. Содержит небольшое количество комочков, 

которые рассыпаются в случае легкого нажатия 

Цвет Темно-красный Бордовый 

Вкус  Кислый, терпковатый, без постороннего привкуса 

Запах 
Свойственный аромату суданской 

розы, без постороннего запаха 

Свойственный аромату 

черноплодной рябины, без 

постороннего запаха 

Физико-химические показатели 

Массовая концентрация 

красящих веществ, гкг 
135-140 65-70  

Массовая доля влаги, %  7 7,5 

рН 2,5 4 

Растворимость в воде Неполная Неполная 

Экстракты вносили на следующих стадиях: приготовление сахаро-паточно-глюкозного сиропа, 

набухание желатина, аэрирование. При этом физико-химические показатели маршмеллоу 

соответствуют требованиям нормативных документов на данный вид продукции. Наилучшие 

органолептические и физико-химические показатели наблюдаются при внесении водного или 

водно-спиртового экстрактов криас-порошка из суданской розы в концентрации 5% и 3% от 

общей массы системы соответственно и 7% водно-спиртового экстракта криас-порошка из 

черноплодной рябины от общей массы изделия на стадии аэрирования.  
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Готовые изделия окрашены в розовый цвет, имеют равномерную и мелкопористую 

структуру, сухую, не липкую поверхность, правильную форму с четким контуром, без 

деформации. Физико-химические показатели качества маршмеллоу с экстрактами криас-порошков 

наведены в таблице 4. 

Наличие в экстрактах криас-порошков органических кислот дало возможность снизить расход 

лимонной кислоты. Кроме того, благодаря яркому цвету криас-порошков стало возможным полное 

исключение из рецептуры изделий синтетических красителей. 

Таблица 4  

Физико-химические показатели качества маршмеллоу с экстрактами криас-порошков 

Наименование показателя 

Значение показателей для маршмеллоу  

с добавлением экстракта криас-порошка из 

суданской розы черноплодной рябины 

Влажность, % 16±0,8 15±0,7 

Общая кислотность, град 5,5…7,8 6,5±0,3 

Массовая доля редуцирующих веществ, % 15,3…16,9 12,9±0,6 

Таким образом, использование каротиноидных и антоциановых добавок, полученных по 

низкотемпературным технологиям, в рецептурах мармелада и маршмеллоу позволяет получить 

изделия с высокими органолептическими показателями и повышенной биологической ценностью. 

На новые виды изделий получены патенты Украины. 

 
THE USE OF CAROTENOID AND ANTHOCYAN ADDITIVES  

IN TECHNOLOGY OF MARMALADE AND MARSHMALLOW 
Artamonova M., Piliugina I., Shmatchenko N. 

Kharkiv State University of Food Technology and Trade 

 

Summary 

There were studied special aspects of the use of carotene and anthocyan additives, which were made with the 

use of low-temperature technologies – cryopastes on the base of quince, pumpkin, apples, carrot, grape and cryas-

powders on the base of Hibiscus Sabdariffa L. and Aronia melanocarpa in the technologies of marmalade and 

marshmallow. The additive’s concentrates and the steps of their entering into the products were defined. It was 

improved the use of fine-dispersed herbal additives in technologies of marmalade and marshmallow allows to get 

the products with high biological value. 
 

 

 

 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ  ВЫСШИХ  ГРИБОВ В  ТЕХНОЛОГИИ  ПРОДУКТОВ  

ФУНКЦИОНАЛЬНОГО   ПИТАНИЯ 

 

Арчвадзе К.,  Мегрелидзе Г., Чачава И. 

Грузинский технический университет 

 

Грибы - функциональные продукты питания - являются ценным источником  биологически  

активных веществ. Почти все высшие грибы обладают противораковыми свойствами и являются 

лекарственным средством. В лечебных целях грибы применяют в сушеном виде. Для получения сушеных 

грибов и других продуктов сельского хозяйства в Грузинском техническом университете были 

разработаны и прошли испытания  3 гелиосушильные установки для сушки сельскохозяйственной 

продукции. 

Грибы являются функциональным продуктом питания. Закон ЕС о пищевых продуктах 

приводит следующее определение функционального продукта: функциональные пищевые 
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продукты (ФПП) – любой модифицированный пищевой продукт или пищевой ингредиент, 

которые могут оказывать благотворное влияние на здоровье. Концепция функционального 

питания в Европе начала разрабатываться лишь с середины 90-х годов ХХ века. В результате 

многочисленных дискуссий, проходивших в 1995–1998 гг., был разработан итоговый документ 

"На учная концепция функционального питания в Европе". В нем было представлено обобщенное 

мнение европейских специалистов по проблеме функционального питания, включая 

терминологические, технологические аспекты, перспективы развития данной области пищевой 

индустрии и некоторые другие вопросы. Было отмечено, что продукты питания лишь в том случае 

могут быть отнесены к функциональным, если имеется возможность продемонстрировать их 

позитивный эффект на ту или иную ключевую функцию (функции) человека (помимо 

традиционных питательных эффектов) и получить веские объективные доказательства, 

подтверждающие эти взаимоотношения. В заклю-чительной части документа было подчеркнуто, 

что у пищевой промышленности появилась уникальная возможность улучшить здоровье 

население за счет организации производства и вывода на рынок новой категории продуктов– 

продуктов функционального питания, обладающих не только питательной в традиционном смысле 

этого слова активностью, но и способностью улучшать физическое и психическое здоровье и/или 

снижать риск возник-новения заболеваний. Об актуальности проблемы функционального питания 

в мире говорит и проведение первого международного симпозиума, посвященного только и 

именно проблеме функциональной пищи (International Symposium on Functional foods). Почти 25% 

пищевых продуктов в странах ЕС относятся к функциональным. 

Перспективным источником функциональных продуктов питания являются высшие грибы. 

Грибы - традиционный продукт питания, обладающий рядом полезных свойств. Доказано, что 

отдельные виды грибов обладают лечебными свойствами. Помимо этого, грибы содержат большое 

количество минеральных веществ (калий, фосфор, сера, магний, натрий, кальций, хлор) и 

витаминов (провитамин А, витамины группы В, витамины С, РР и D). Грибы содержат ферменты, 

которые ускоряют расщепление белков, жиров и углеводов, и тем самым способствуют лучшему 

усвоению пищи. Грибы являются единственным источником эргокальциферола (витамина D) 

неживотпого происхождения, соответственно единственным источником этого витамина для 

вегетарианцев. Об этом свидетельствуют различные исследования. Как правило, грибы, 

выращиваемые внутри помещения, содержат меньшие количества витамина D, чем 

произрастающие в естественных условиях.  

В западных странах некоторые виды грибной продукции рассматриваются как потен-

циальные заменители мяса. При этом даже частичная замена мяса и мясной продукции (на-

пример, пепперони и сосисок) грибами приведет к снижению количества потребляемых ка-лорий, 

жиров, холестерина и к увеличению доли пищевых волокон, меди, калия и рибофлави-на. 

Лекарственные средства, полученные из грибов, вызывают у исследователей особый интерес в той 

связи, что грибы продуцируют различные по своей химической природе биологически активные 

вещества, которые могут регулировать многие процессы в организме человека. Каждый год в 

медицинской литературе появляются все новые данные об эффек-тивности грибов при различного 

рода заболеваниях организма, на мировом фармацевтичес-ком рынке каждый год появляются 

новые препараты, полученные на основе грибов, доля их в мировом объёме продаж увеличивается 

стремительными темпами. Препараты высших грибов можно рассматривать как важные 

составляющие компоненты профилактики и лечения с целью регуляции скорейшего 

восстановления защитных сил и оздоровления организма до, в процессе, или после тяжелых 

заболеваний. Спектр фармакологического действия высших грибов достаточно обширен, грибы 

являются сырьем для получения антибиотиков, ферментов, белков, полисахаридов. Многие грибы 

проявляют общеукрепляющее, тонизирующее, иммуномодулирующее и противоопухолевое 
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действие. На мировом фармацевтическом рынке наиболее известны такие лекарственные 

препараты из высших грибов, как бефунгин, микотон, крестин, лентинан. Все они обладают 

мощными противораковыми свойствами. 

Из всего выше сказанного, можно сделать заключение, что высшие грибы являются ценным 

источником для получения новых лекарственных препаратов. При лечении грибами нужно 

учитывать, что их полисахариды разрушаются под действием кулинарной обработки, поэтому 

применяют их в сушеном, измельченном виде. Малая масса и повышенная стойкость сушёных 

грибов значительно упрощают их хранение. По своей питательности и усвояемости сушёные 

грибы превосходят солёные и маринованные, по содержанию белков - превосходят 

консервированные. Установлено, что в сушеных грибах содержится до 30% белка - больше, чем в 

мясе и рыбе. 

Для получения сушеных грибов и других продуктов сельского хозяйства в Грузинском 

техническом университете были разработаны и прошли испытания  3 гелиосушильные установки - 

конвективная, крупногабаритная и листовая гелиосушилки. Приведем результаты сушки грибов 

"вешенка", высушенных в конвективной гелиосушилке. 

1 день сушки продукта «Вешенка».  

 
Рис. 1.  Изменение массы сырья «Вешенка»  в течение дня: 

1 - изменение массы сырья, высушиваемого  естественной сушкой  на открытом воздухе; 

2 - изменение массы сырья, высушиваемого в гелиосушилке 

 

2 день сушки продукта «Вешенка». 

 
Рис. 2.  Изменение массы сырья «Вешенка»  в течение дня: 

1 - изменение массы сырья, высушиваемого  естественной сушкой  на открытом воздухе; 

2 - изменение массы сырья, высушиваемого в гелиосушилке. 

 

           Длительность сушки в  гелиосушилке заняла в 3,4 раза меньше времени,чем  естественной 

сушкой  на открытом воздухе. 
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FUNCTIONAL NUTRITION FOODS AND TECHNOLOGY  

Archvadze K., Megrelidze G., Chachava I. 

Georgian Technical University 

Summary 

Mushrooms - functional foods - are a valuable source of biologically active substances. Almost all of the 

higher fungi have anti-cancer properties and are drugs. For therapeutic purposes, mushrooms used in dried form. For 

getting dried mushrooms and other agricultural products at the Georgian Technical University have been developed 

and tested 3 heliodrying plants for drying agricultural products. 

 

 

 

 

ПРОДУКТЫ И ТЕХНОЛОГИЯ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО ПИТАНИЯ 
 

Арчвадзе К.,  Мегрелидзе Г., Чачава И. 

Грузинский технический университет 
 

Функциональные продукты(ф.п.) –   пищевые продукты, которые при ежедневном употреблении в 

традиционных количествах обладают помимо общей еще и пищевой ценностью, способностью 

специфически поддерживать и регулировать конкретные физиологические функции организма человека. 

Функциональные продукты питания должны быть полностью натуральными и обладать высокой 

биологической активностью. Одним из продуктов ф.п. являются растительные продукты –  фрукты , 

овощи, сухофрукты и т.п. Сухофрукты обладают также лечебныеми свойствами. Для получения 

продуктов функционального питания –  сушеных фруктов и овощей, в Грузинском  техническом 

yниверситете были разработаны и успешно прошли испытание 3 гелиосушильные установки – 

конвективная, крупногабаритная и листовая гелиосушилки,  предназначенные для сушки продуктов 

сельского хозяйства.  

 

Термин «функциональные продукты» обозначает пищевые продукты, которые при 

ежедневном употреблении в традиционных количествах обладают помимо общей еще и пищевой 

ценностью, способностью специфически поддерживать и регулировать конкретные 

физиологические функции организма человека, биохимические и поведенческие реакции. 

Потребительские свойства функциональных продуктов включают три составляющие: пищевую 

ценность, вкусовые качества, положительное физиологическое воздействие.  

Существует несколько обязательных условий, без которых продукт не может считаться 

функциональным. Все вещества в нем должны иметь природное происхождение. Функциональные 

продукты питания не являются лекарствами или БАДами, они представляют собой традиционные 

пищевые формы, не могут быть в виде таблеток, пилюль. Важно и то, что применять их можно 

длительное время, они не имеют побочных эффектов и не вредят организму. Для достижения 

лечебного или профилактического эффекта их употребление в пищу должно стать 

регулярным.Эти природные продукты должны быть полностью натуральными, без различных 

вредных химических примесей и добавок. Функциональные продукты питания обязательно 
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должны обладать высокой биологической активностью. 

Продукты функционального питания появились в Японии. Это новое научное направление 

получило официальное признание в 1989 году. Тогда же в литературе начал употребляться термин 

«функциональное питание»(ф.п.). В 1991 году такая система была оформлена на законодательном 

уровне.  

 •   Функциональная пища - это продукты питания, в производстве которых используются 

вещества природного происхождения.  •   Функциональные продукты питания могут и должны 

являться частью ежедневного рациона.  •   Продукты функционального питания оказывают 

определённое влияние на организм, например: улучшают функции иммунной защиты, 

предупреждают различные заболевания, контролируют физические и психические недуги.  

Сегодня в мире насчитывается уже более 300 тысяч наименований таких продуктов. В 

Японии доля таких продуктов составляет около 50%, в Америке и Европе — около 25% от всех 

пищевых продуктов.  

Состав и виды продуктов ф.п.. Продукты ф.п. содержат высокие дозы биологически 

активных компонентов. Они должны содержать не менее 30% суточной дозы биологически 

активных веществ, как: витамины, минералы, клетчатка, незаменимые жиры и белки, пептиды, 

антиоксиданты,молочно-кислые бактерии и.т.д. 

Полезные вещества из растений в продуктах ф.п. К этой группе относятся все химические 

вещества, естественным образом встречающиеся в растениях. Под этим понятием собраны 

биологически активные вещества, такие, как красители, антитела, а также регуляторы роста. Эти 

растительные вещества не участвуют в первичном обмене веществ и не оказывают питательного 

воздействия на организм человека. Однако они принимают участие в жизненно важных 

биохимических процессах, обеспечивающих жизнедеятельность организма.  Группы этих веществ 

чрезвычайно различны по своему химическому составу. Они встречаются в малых количествах, но 

оказывают фармако-логическое воздействие. К оздоровительным эффектам вторичных 

растительных веществ относятся такие воздействия как антиканцерогенные, антиоксидантные, 

противовоспалительные и регулирующие артериальное давление. Наиболее совершенная 

классификация ф.п. принадлежит японцам, которые в тех же 50-х годах разделили его на пять 

основных групп: 1) Продукты, разработанные специально для беременных женщин и кормящих 

матерей; 2) Детское питание; 3)Пища, предназна-ченная для людей в возрасте, которые страдают 

проблемами с пищеварительной системой и испытывают затруднения с пережевыванием слишком 

жесткой пищи; 4) Продукты, имеющие оздоровительный эффект, обогащенные целым рядом 

разнооб-разных питательных добавок, доказавших свою эффективность в результате прохо-

ждения многочисленных клинический испытаний; 5) Специальная пища для больных.  

Преимущества ф.п.: решение проблемы ожирения; повышение иммунитета и 

предотвращение развития злокачественных новообразований; улучшение защитных свойств и 

общее улучшение состояние организма за счет благотворного воздействия на все его системы; 

нормализация кровяного давления; обеспечение максимально быстрого и эффективного 

выведения токсинов из организма и т.д. 

Одним из продуктов функционального питания являются растительные продукты - фрукты , 

овощи, сухофрукты и т.п. Сушеные овощи и фрукты сохраняют все свои вкусовые качества и 

почти все витамины. Сушеные плоды и овощи обладают высокой энергетической ценностью, так 

как содержат значительное количество сахаров, азотистых веществ, органических кислот, 

пектиновых и минеральных веществ, а также хорошей сохраняемостью и транспортабельностью.  

При высушивании происходит концентрация растворенных веществ в клетке. Свежие 

фрукты почти не сохраняют полезные вещества – большинство витаминов и минералов в них 

теряется при хранении.  
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Для получения сухофруктов и других сушеных продуктов сельского хозяйства в Грузинском 

техническом университете были разработаны и прошли испытания  3 гелиосушильные установки 

(конвективная, крупногабаритная и листовая гелиосушилки). Приведем результаты сушки 

шиповника, высушенного в крупногабаритной гелиосушилке. 

Пищевая ценность и химический состав продукта  "Шиповник". 

 
Анализ опытных данных 

 

 
 

Сушка шиповника естественной сушкой в тени заняла 20 суток, а в гелиосушке с 

гофрированным покрытием 5 суток.Таким образом, сушка в  гелиосушилке заняла в 4 раза меньше 

времени. 

     Лабораторный анализ на витамин  С  показал, что при  естественной сушке  разрушается 

23 % указанного витамина, а при использовании  гелиосушилки  - 15 %. 

НАЗВАНИЕ ПРОДУКТА 

ШИПОВНИК 

 Г/С Е/С 

начальная масса (гр) 700 690 

конечная масса (гр) 350 350 

уменьшение массы (%) 50 49,3 

длительность  сушки (сутки) 5 20 
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FUNCTIONAL NUTRITION FOODS AND TECHNOLOGY 

Archvadze K., Megrelidze G., Chachava I. 

Georgian Technical University 

Summary 

Functional foods (F.F.) - Foods that are in daily use in conventional amounts have yet apart from the general 

and nutritional value, specifically the ability to maintain and regulate specific physiological functions of the human 

body. Functional foods should be completely natural and have a high biological activity. One of the F.F. products  

are plant foods - fruits, vegetables, dried fruits, etc. Dried fruits also have healing properties. For getting functional 

food - dried fruit and vegetables, Georgian Technical yniversitete have been developed and successfully tested 3 

heliodrying installations - convectional, the large and sheet like heliodrying, intended for drying agricultural 

products. 

 

 

 

Bbostneulis danamatebis gamoyeneba 

dietur fqvilovan nawarmSi 
 

berulava i., xecuriani g., leJava q. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
samuSaos mizans warmoadgenda axali dieturi fqvilovani nawarmis teqnologiis 

SemuSaveba sxvadasxva bostneulis piureebis, kerZod stafilos da Warxlis piureebis -
gamoyenebiT.Ddadgenili iqna, rom kulinarul nawarmSi bostneulis naxevafabrikatebis 
Setana ara marto aumjobesebs mza produqciis xarisxs ,gemos da aromats, aramed iwvevs 
kvebiTi Rirebulebis amaRlebas, izrdeba mineraluri nivTierebebis, vitaminebis da sxva 
biologiurad aqtiuri nivTierebebis emcveloba, romliTac Zalze mdidaria bostneuli. 

 

maRal konkurentuli bazris pirobebSi aqtualur problemas warmoadgens 

mosaxleobis uzrunvelyofa ekologiurad sufTa, srulfasovani sakvebi produq-

tebiT. 21-e saukuneSi gadamamuSavebeli mrewvelobis ganviTarebis ZiriTadi mi-

marTulebaa mosaxleobis moTxovnilebis dakmayofileba funqcionaluri daniS-

nulebis iseTi sakvebi produqtebiT, romlebic uzrunvelyofs maTi janmrTelo-

bis SenarCunebasa da gaumjobesebas. 

fqvilovani nawarmi miekuTvneba iseT produqcias, romelzedac moTxovnile-

ba dRiTi-dRe izrdeba. amitom funqcionaluri daniSnulebis fqvilovani pro-

duqtis warmoeba perspeqtiulia. unda aRiniSnos, rom funqcionaluri da samkur-

nalo-profilaqtikuri daniSnulebis produqciis warmoeba SeuZlebelia maT re-

cepturaSi mcenareuli nedleulis gamoyenebis gareSe. 

samecniero kvlevebiT dadgenilia, rom mcenareuli nedleuli (xili da 
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bostneuli) Seicavs ara marto vitaminebsa da mineralur nivTierebebs, aramed 

igi mdidaria adamianis kvebis racionisaTvis Zalze mniSvnelovan komponentebiT, 

kerZod: peqtinovani nivTierebebiT, organuli mJavebiT, feradi pigmentebiT, sxva-

dasxva polisaqaridebiT da sxva antioqsidanturi da antiseptikuri moqmedebis 

biologiurad aqtiuri nivTierebebiT. 

Cveni samuSaos mizans warmoadgenda axali dieturi fqvilovani nawarmis teqno-

logiis SemuSaveba sxvadasxva bostneulis piureebis, kerZod stafilos da Warxlis 

piureebis gamoyenebiT. 

kvlevis I etapze Seswavlili iqna saqarTveloSi moyvanili Warxlis da stafi-

los piureebis qimiuri Sedgeniloba, ris Sedegadac dadgenili iqna, rom isini Sei-

caven adamianis organizmisaTvis saWiro yvela mniSvnelovan nivTierebebs (cxrili1). 

cxrili1 

bostneulis piureebis qimiuri Sedgeniloba 

qimiuri Sedgeniloba stafilos piure Warxlis piure 
mSrali nivTiereba, % 10,4 13,7 
cila, % 1,5 1,3 
naxSirwylebi, % 
mono- da disaqaridebi 

 
5,2 

 
7,6 

ujredana 1,0 0,7 
peqtini 3,9 3,2 
mineraluri nivTierebebi, mg/% 

Na 
 
26 

 
168 

K 151 30 

Ca 14 17 

Mg 6 32 

Fe 1,2 Сл. 
vitaminebi, mg/% 
askorbinismJava 

 
1,5 

 
5,4 

Tiamini 0,01 0,03 
riboflavini 0,03 0,20 
nikotinis mJava 0,30 5,7 

rogorc cxrili 1-dan Cans bostneulis piureebi mdidaria kalciumiT, kaliu-

miT, magniumiT, rac saSualebas gvaZlevs garkveuli dozirebiT gamoviyenoT isini 

fqvilovani nawarmis gasamdidreblad. 

gamokvlevebis safuZvelze Cvens mier SemuSavebuli iqna dieturi daniSnulebis 

Rvezelebis teqnologia da recepturebi (cxrili2). 

dieturi nawarmis warmoebis ZiriTad safuZvels warmoadgenda comis mozela 

xorblis fqvilis webogvaras safuZvelze. webogvaras misaRebad movzileT comi 20-

230C temperaturis wylisa da fqvilisagan. comis mozelidan 20-30 wT-is Semdeg vawar-

moeT gamorecxva. gamorecxil webogvara movaTavseT wyalSi 8-10sT. comis momzade-

bis dros ki nedl webogvaras davumateT recepturiT gaTvaliswinebuli nedleuli, 

xolo maT gulsarTebad gamoyenebuli iqna bostneulis (stafilos, Warxlis piure) 

piureebi. cal-calke movamzadeT Warxlis da stafilos piure da gulsarTisaTvis 

aviReT sxvadasxva TanafardobiT, kerZod: 1:2,1:1,2:1. piureSi nedli saxiT davumateT 

niori, oxraxuSi da qinZi. niori warmoadgens adamianis organizmisaTvis saWiro qimi-

uri nivTierebebis, cilebis, naxSirwylebis, vitaminebis mniSvnelovan wyaros. is Sei-

cavs aseve eTerzeTebs, romlebic aniWebs mas specifikur gemos da suns, agreTve gaaC-

nia baqteriociduli Tvisebi.Adamianis organizmSi igi axdens virusebis da mikrobe-
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bis, daavadebebis gamomwvevi yvela baqteriis ganadgurebas, rac Seexeba oxraxuSs, 

igi mdidaria askorbinis mJavaiT, eTerzeTebiT, flavonoidebiT, mineraluri marile-

biT, A, C da K vitaminebiT, gamoirCeva antispazmuri moqmedebiT da aumjobesebs saW-

mlis gadamuSavebis process. qinZi ki saocrad gemrieli da aromatulia. mdidaria -

eTerzeTebiT, romlebic xels uwyoben saWmlis momnelebeli sistemis muSaobas, Sei-

cavs karotins, B1 da B2 vitamienebs, kalciums, astimulirebs nervul sistemas. bos-

tneulis piures gamoyeneba Rvezelebs aniWebs sasiamovno gemos da aromats 

cxrili2 

dieturi Rvezelebis receptura 

nedleulis dasaxeleba nedleulis raodenoba, gr 

varianti I varianti II varianti III 
fqvili webogvarisaTvis 320 320 320 
fqvili 150 150 150 
mcenareuli cximi 40 40 40 
kvercxi 84 84 84 
safuari 4 4 4 
marili 0,15 0,15 0,15 
gulsarTisaTvis: 
Warxlis piure 

 

4 
 
6 

 
8 

stafilos piure 8 6 4 
comismasa 440 440 440 
gulsarTis masa 12 12 12 
gamosavali (c-Si) 12c. 35gr-iani 

8c. 50gr-iani 
12c. 35gr-iani 
8c. 50gr-iani 

12c. 35gr-iani 
8c. 50gr-iani 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

nax.1. Rvezelebis baluri Sefaseba 

 

aRniSnuli nawarmis degustaciaze Cvens mier mowveuli iqna 5 adamiani, Sefasebi-

saTvis gamoviyeneT 100 baliani sistema. SefasebisaTvis aRebuli iqna tradiciuli 

recepturiT momzadebuli Rvezelebis sakontrolo nimuSebi. Sefasebis qulebad 

aRebuli iqna xuTive degustatoris Sefasebis saSualo mniSvneloba. eqsperimentis 

ვარიანტი I ვარიანტი III ნიმუშები 

ბ
ალ

ებ
ი

 

78 

82 

68 

65 

78 

- კონტროლი - შემწვარი 

85 

80 
78 

62 

ვარიანტი II 

- გამომცხვარი 



 

 25 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

Catarebisas gamoviyeneT Tburi damuSavebis 2 xerxi: Sewva da gamocxoba. aRsaniSna-

via, rom upiratesoba mieniWa da maRali baluri Sefaseba miiRo gamomcxvarma Rveze-

lebma. organoleptikuri maCveneblebiT saukeTesod iqna miCneuli gamomcxvari Rve-

zeli gulsarTiT, sadac Warxlis da stafilos piures Tanafardoba Seasbamisad 

aris 1:1 (varianti II). degustaciis Sedegebi naCvenebia naxazze 1. 

gamokvlevebis Sedegad SeiZleba davaskvnaT, rom kulinarul nawarmSi bostneu-

lis naxevafabrikatebis Setana ara marto aumjobesebs mza produqciis xarisxs, ge-

mos da aromats, aramed amdidrebs maT sxvadasxva biologiurad aqtiuri nivTiere-

bebiT. 

aRsaniSnava, rom sadReisod dieturi daniSnulebis kulinaruli produqciis 

warmoeba kvebis obieqtebSi jer kidev arasakamrisi moculobiT xorcieldeba.Aam  

TvalsazrisiT dieturi daniSnulebis axali kulinaruli produqciis racionalu-

ri teqnologiis SemuSaveba da daxvewa aris aucilebeli da mniSvnelovani. 
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Summary 

The objective was to work for the new technology of different vegetable purees dietary four confectionery, 

namely, using the carrot and beet purees. Was found the culinary products of vegetable semifinished products to not 

only improves the quality of the finished product, taste and aroma, but also leads to improved nutritional value, in-

creasing mineral substances, vitamins and other biologically valuable substances. 
 

 

 

 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ МАРМЕЛАДА ЖЕЛЕЙНОГО 

ПОВЫШЕННОЙ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ С СОКРАЩЕННЫМ 

РАСХОДОМ СТУДНЕОБРАЗОВАТЕЛЯ 
 

Добровольская Е.В., Самохвалова О.В. 
Харьковский государственный университет питания и торговли 

 
Представлены результаты исследований, направленных на разработку рецептур и обоснование 

новой ресурсосберегающей технологии мармелада желейного повышенной пищевой ценности. Показано, 

что введение в рецептуру мармелада желейного на агаре добавок камедей рожкового дерева, тары и 

ксампана позволяет снизить расход агара, а введение концентратов соков позволяет сократить расход 

лимонной кислоты и повышает пищевую ценность мармелада. 

 

Тенденции последних десятилетий к ухудшению здоровья населения Украины, вызванные, 

в основном, снижением его пищевого статуса, а также экономическими и экологическими 

проблемами, ставят перед специалистами в сферах здравоохранения и пищевой промышленности 

задачи поиска путей выхода из этой сложной ситуации. Известно, что одним из путей решения 

данной проблемы является создание продуктов нового поколения высокого качества и невысокой 

стоимости, с повышенным содержанием физиологически функциональных ингредиентов, 
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применение которых оказывает оздоровительное действие на организм человека.  

Мармелад желейный является продуктом, любимым многими поколениями населения 

нашей страны. Он относится к группе кондитерских сахаристых изделий, имеет характерную 

студнеобразную консистенцию, приятный кисло-сладкий вкус, низкую (по сравнению с другими 

кондитерскими изделиями) стоимость.  

Мармелад желейный относится к числу наиболее перспективных пищевых продуктов, 

содержащих студнеобразователи, для обогащения его полезными макро- и микронутриентами, 

поскольку имеет высокую энергетическую ценность, но при этом характеризуется низким 

содержанием пищевых волокон, витаминов, макро- и микроэлементов. В состав традиционной 

рецептуры мармелада желейного входят студнеобразователь (чаще всего агар (0,8…1,0%) или 

пектин (1,0…1,5%)), сахар (50…65%), патока крахмальная (20…25%), пищевые кислоты 

(1,0…1,5%) и другие вкусоароматические вещества [1]. 

На стоимость мармелада желейного значительно влияет стоимость студнеобразователя. 

Эффективное использование студнеобразователя, его модификация, использование 

студнеобразующих смесей, нетрадиционных источников желирующего сырья – вот далеко не 

полный перечень научно-практических направлений, над которыми уже не один десяток лет 

работают ученые Украины и зарубежья. Современные технологии мармелада желейного, на наш 

взгляд, должны содержать решение обеих обозначенных выше задач, а также способствовать 

повышению качества и расширению ассортимента желейных изделий. Новый продукт от 

традиционного должен отличаться повышенной пищевой ценностью и пониженной 

себестоимостью за счет использования обогащающих добавок и студнеобразующих смесей.  

Цель исследования – разработка рецептур и обоснование технологии мармелада желейного 

повышенной пищевой ценности с сокращенным расходом студнеобразователя. Объектом 

исследования являлась технология мармелада желейного на агаре. 

Агар (Е-406), получаемый из красных морских водорослей является наилучшим 

студнеобразователем для желейного мармелада. Готовый мармелад на агаре имеет необходимую 

прочность и высокую прозрачность. Мармелад на других видах студнеобразователей (пектин, 

агароид, фурцелларан) получается менее прозрачным. В состав желейной мармеладной массы в 

зависимости от желирующей способности агар входит в небольших количествах, однако именно 

его цена, как дорогостоящего импортного сырья, во многом определяет стоимость готового 

мармелада.  

Одним из путей сокращения расхода агара может быть использование его в составе 

студнеобразующих смесей. На современном рынке представлено достаточно много готовых 

смесей, точный состав которых является коммерческой тайной. Однако известно, что это чаще 

всего смеси одного или нескольких студнеобразователей с загустителями, способными при 

соблюдении определенных условий проявлять по отношению друг к другу синергетический 

эффект.  

Нами исследовалась возможность создания студнеобразующей смеси путем частичной 

замены агара добавками различных загустителей. Среди достаточно большого количества 

загустителей и студнеобразователей были выбраны камеди рожкового дерева, тары и ксампана 

(ксантана). Эти камеди являются пищевыми волокнами и широко используются в пищевой 

промышленности, делая продукты более привлекательными для потребителя благодаря 

увеличению сроков их хранения, регулированию текстуры, улучшению состояния в циклах 

замораживания-размораживания, предотвращению синерезиса, стабилизации эмульсий и прочим 

достоинствам [2]. 

Известно, что камедь рожкового дерева (Е-410) и камедь тары (Е-417) по химической 

природе являются нейтральными полисахаридами растительного происхождения и представляют 
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собой галактоманнаны с упорядоченным распределением боковых галактозных цепей вдоль 

маннанового каркаса. Они отличаются друг от друга соотношением общего содержания маннозы и 

галактозы: для камеди тары оно составляет 3:1, для камеди рожкового дерева – 4:1. Ксантановая 

камедь (Е-415) – анионный полисахарид микробного происхождения, первичная структура 

которого состоит из целлюлозного каркаса с боковыми ответвлениями из двух маннозных 

фрагментов, разделенных глюкуроновой кислотой. Основным свойством все трех камедей 

является способность изменять реологические свойства водных систем. Все они являются очень 

эффективными загустителями и способны к взаимодействию между собой посредством 

водородных связей. Их загущающая способность зависит от концентрации и структурно-

конформационных свойств макромолекул. Камеди рожкового дерева и тары способны 

образовывать с ксантановой камедью гели. Поскольку степень галактозного замещения в камеди 

рожкового дерева меньше, чем в камеди тары, синергизм в смесях с ксантановой камедью у нее 

выражен сильнее [2]. Отметим, что синергетическое взаимодействие было установлено и для 

смеси агара с ксантановой камедью (ксампаном), что позволило разработать ресурсосберегающую 

технологию мармелада желейного с ксампаном и сниженным на 40% расходом агара [3]. 

Для проведения экспериментальных исследований использовались агар (фирма «Bеars»), 

камеди рожкового дерева, тары и ксантана (фирма «Unipectin») и ксампан – ксантановая камедь, 

полученная в институте микробиологи и вирусологии АН Украины и выпущенная в соответствии 

с ТУ 88-105-001-2000 на ДП «Энзим» (г. Ладыжин, Винницкая обл.), концентрированные соки 

плодов и ягод (производства Украины и Испании, разрешенные для использования Центральным 

органом исполнительной власти Украины в сфере охраны здоровья). Для определения физико-

химических, структурно-механических, органолептических и микробиологических показателей 

использовали общепринятые методы. Контролем служили образцы мармелада желейного на агаре, 

приготовленные по традиционной технологии без добавок.  

Исследованием прочности студней на основе смесей агара с камедями рожкового дерева, 

тары и ксампана были определены оптимальные для студнеобразования концентрации и 

соотношения компонентов смесей. Изучением влияния рецептурных компонентов мармелада 

желейного на прочность, пластичность, упругость и эластичность студней на основе агара и 

камедей была установлена возможность использования студнеобразующих смесей (агар и камедь 

рожкового дерева; агар и камедь тара; агар, камедь рожкового дерева и ксампан) для производства 

мармелада желейного со сниженным на 40…60% расходом агара [4, 5]. 

Для повышения пищевой ценности мармелада желейного исследована возможность 

применения концентратов плодово-ягодных соков с содержанием сухих веществ 60…73%, 

которые являются источниками разнообразных комплексов витаминов, макро- и микроэлементов, 

ароматических соединений, сахаров, органических кислот, эфирных масел [6]. Определено, что их 

введение позволяет получить мармелад повышенной пищевой ценности с улучшенными 

органолептическими показателями при полном исключении из рецептуры синтетических 

ароматизаторов, красителей, эссенций, исключить или сократить рецептурное количество 

лимонной кислоты. Установлено, что по органолептическим и физико-химическим показателям, а 

также пищевой ценности опытные образцы изделий превосходили контроль. Предложенная 

технология обеспечена нормативной документацией [7], апробирована в промышленных условиях 

и представлялась на многочисленных дегустациях и выставках, на которых получила одобрение 

ученых и специалистов отрасли. 

Таким образом, разработанная нами технология мармелада желейного с сокращенным 

расходом агара с добавлением концентратов плодово-ягодных соков отличается повышенной 

пищевой, биологической ценностью и высоким качеством. 
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DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY MARMALADE JELLY OF THE RAISED NUTRITION VALUE 

WITH THE REDUCED EXPENSE GELLING AGENTS 

Dobrovolska O., Samokhvalova O. 

Kharkiv State University of Food Technology and Trade 

Summary 

The results of research aimed at developing of new recipe and validating a new resource-saving technology 

of marmalade jelly increased nutritional value are presented. It is shown that the introduction of additives of carob 

gum, tara gum and xampan gum in the recipe of agar marmalade jelly reduces consumption of agar, and the 

introduction of juice concentrates can reduce consumption of citric acid and increases the nutritional value of 

marmalade. 

 

 
 

 

 

kvebis produqtebis SesafuTi qaRaldis ceoliTuri        

Semavsebeli 

 
dolaberiZe n.m., ciciSvili v.g., mirZveli n. a., niJaraZe m.o.,  

xazaraZe n. T*.amiriZe z.s. 
iv.javaxiSvilis Tbilisis saxelmwifo universitetis petre meliqiSvilis 

fizikuri da organuli qimiis instituti; 
*akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
    SemuSavebulia bunebrivi klinoptilolitis pirdapiri qimiuri modificirebis meqa-
nizmi, dadgenilia mJaviT damuSavebis optimaluri pirobebi da Seqmnilia maRalsilici-
umSemcveli ceoliTuri Semavseblis momzadebis modeli. miRebulia  sxvadasxva sorba-
tis mimarT maRalSTanTqmiTunariani, maTeTrebeli Tvisebebis matarebeli ceoliTuri 
Semavsebeli (mikroforebiTa da gardamavali forebiT),romlis gamoyenebac rekomendebu-
lia kvebis produqtebis SesafuTi qaRaldis warmoebisTvis. 
 

    Tanamedrove pirobebSi, dinamiurad  viTardeba mecnieruli kvlevebi, romle-

bic iTvaliswinebs qaRaldis, rogorc SemfuTavi masalis maxasiaTeblebis gaum-

jobesebas sxvadasxva saxis Semavseblis gamoyenebiT. aseTi qaRaldis daniSnule-

ba mravalmxrivia, maT Soris aRsaniSnavia sasoflo-sameurneo, kvebis produqte-

bis da samrewvelo daniSnulebis produqtebis transportireba da Senaxva. 
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    cnobilia qaRaldis  warmoebaSi gamoyenebuli mineraluri Semavseblebi (ka-

olini, talki, carci, TabaSiri); aseve, xelovnuri Semavseblebi (titanis pigmen-

tebi, TuTiis sulfidi da sxva), romlebic naklebad akmayofileben qaRaldis 

teqnologiis moTxovnebs. aRniSnuli mineralebi cudad kavdebian qaRaldSi,  xe-

lovnuri Semavseblebi ki,    maRali TviTRirebulebis gamo, miuRebelia warmoe-

bisTvis.  

    bolo wlebSi, intensiurad daiwyo  bunebrivi ceoliTebis _ umetesad, kli-

noptilolitis sxvadasxva formebis, rogorc Semavseblis  gamoyeneba qaRaldis 

warmoebaSi, rac mWidrodaa dakavSirebuli ceoliTebis unikalur fizikur-qimi-

ur TvisebebTan [1]. dadgenilia, wvrildispersuli ceoliTebis (daaxloebiT 10 

mkr-mde) gamoyeneba qaRaldis da muyaos warmoebaSi [2], rac Tixa SemavsebelTan 

SedarebiT ufro mkvrivi, advilad Wradi qaRaldis miRebis saSualebas iZleva. 

am dros qaRaldis cveTa 3%-ze naklebia. SesaZlebelia ufro msubuqi qaRaldis 

warmoebac, klasikurTan SedarebiT, Tu Semavseblad  qaRaldis masaSi danamati 

28%--mde iqneba [3]. aseTi Semavsebliani qaRaldis moxmareba aqtualuria kvebis 

produqtebis, bostneulisa da xilis Sesanaxad. magaliTad, bostneuli produq-

tebis Senaxvisas Catarebulma cdebma aCvena, rom umjobesdeba pomidvrisa da wi-

wakis Senaxvisunarianoba. sasurveli mikroklimatis Seqmnis pirobebSi, SefuTu-

li nayofi inarCunebs tenSemcvelobas, daculia gamoSrobisagan. kontrolTan 

SedarebiT umjobesdeba organoleptikuri maCveneblebi.Ddanakargi  mcirdeba da-

axloebiT 2_jer. A 

     qaRaldis warmoebis procesSi  ZeovitTMM-gan miRebuli Semavseblis CarTva 

saSualebas iZleva momzaddes qaRaldi, romelic sunTqavs, spobs arasasiamovno 

sunebs [4,5], icavs obisagan, aumjobesebs kvebis produqtebis Senaxvisunarianobas; 

es ki ganpirobebulia klinoptilolitis adsorbciuli, ionmimocvliTi da mo-

lekulur-sacruli TvisebebiT [1]. M 

    mimdinareobs ceoliTuri Semavseblebis aqtiuri kvleva, romelic iTvalis-

winebs qaRaldis masaSi gamoyenebuli mikrokristalebis Tvisebebze fizikur-qi-

miuri procesebis gavlenis Seswavlas sufTa bunebrivi ceoliTis dispersulo-

bis da sxva Tvisebebis efeqtianobis gamovlenas da sxva. 

    qaRaldis masis kompoziciebis damuSavebisas, ceoliTuri Semavseblebis gav-

lena qaRaldis Tvisebebze, jer kidev ar aris sakmarisad Seswavlili. dRemde 

ganxilul SemavsebelTagan,  qaRaldis warmoebis teqnologiis moTxovnebis sru-

li dakmayofileba jerjerobiT miRweuli ar aris. 

    es problema mniSvnelovania da ceoliTuri Semavseblebis asortimentis 

zrdisaTvis moiTxovs transformirebuli bunebrivi ceoliTuri masalebis miRe-

bis meTodebis daxvewa-mecnierul ganviTarebas. aRniSnuli masalebis misaRebad 

bunebrivi ceoliTebis gamoyeneba aqtualuria, rogorc maTi fizikur-qimiuri 

Tvisebebis, ise ekonomikuri da ekologiuri TvalsazrisiTac. 

    naSromi miznad isaxavda qaRaldis axali ceoliTSemcveli Semavseblis misa-

Rebad  qimiuri damuSavebis procesebis meqanizmis kvlevas, am masalebis specifi-

kuri adsorbciuli Tvisebebis gamovlenas, romelic uzrunvelyofs sufTa, efeq-

turi ceoliTuri SemavseblisF Seqmnas,  qaRaldis warmoebis dRevandel mo-

Txovnebis dasakmayofileblad.   

    kvlevis obieqts warmoadgenda saqarTvelos bunebrivi ceoliTis pirdapiri 

qimiuri modificirebis meqanizmis SemuSaveba  mJavuri   damuSavebis optimaluri 



 

 30 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

pirobebis dadgeniT da TeTri feris maRalsiliciumSemcveli ceoliTebis mom-

zadebis modelis SeqmniT.                

kvlevaSi gamoyenebuli iyo saqarTvelos bunebrivi ceoliTi – klinoptiloliti 

kaspis r-nis, rkonis ubnidan (CtR), romelic mineralogiuri da qimiuri Semadgen-

lobiT warmoadgens qaRaldis warmoebisaTvis saWiro metalebisa da metaloide-

bis oqsidebis wyaros. 

        (0.51 Na2O. 0.08K2O. 0.58 CaO. 0.19MgO).(Al2O3. 6.6SiO2). 9.25H2O 

    Cven vixilavT bunebrivi ceoliTebis pirdapir qimiur damuSavebis process, 

romlis drosac zedapirze aqtiuri centrebis warmoqmnasa da mJavuri aqtivobis 

gaumjobesebasTan erTad, mimdinareobs maTi homogenizacia da ceoliTebis miRe-

ba sisufTavis maRali xarisxiT. 

kargadaa cnobili ceoliTebis modificirebis _ mJaviT damuSavebis meTodi, ro-

melic ceoliTebSi mikroforebis efeqturi zomebisa da silikaturi modulis 

gazrdis erT-erTi meTodia, rac apirobebs maT maRal STanTqmiTunarianobas 

sxvadasxva adsorbatis mimarT da maTeTrebel Tvisebebs [6]. 

    samuSaos pirveli etapi iTvaliswinebda bunebrivi ceoliTis dawvrilmaneba-

fraqcionirebas (0,063- 1,0 mm) da garecxva-gamoSrobas (95- 100°C-ze) ; meore etapi 

_ sxvadasxva koncentraciis  marilmJavas (0.1-dan- 10.0n-mde) momzadebas. Mmesame 

etapze miRebuli nimuSebis adsorbciuli Tvisebebis kvlevis ganxorcielebas 

wylisa da benzolis orTqlis mimarT. Cvens mier gadasaWreli problema, maRali 

silikaturi modulis mqone farToforiani miznobrivi produqtis  miRebaa, ris-

Tvisac saWiro iyo pirobebis optimizacia, rogorc sxvadasxva koncentraciis ma-

rilmJavas momzadebis  etapze, ise myar da Txevad fazaTa Soris Tanafardobe-

bis dadgenis, damuSavebis jeradobis, xangrZlivobisa da temperaturis SerCevi-

sas . Cvens mier SemuSavebuli meTodiT maRali aRwarmoebiT,  SesaZlebelia suf-

Ta ceoliTuri masalebis miReba, bunebriv ceoliTebSi Tanamde minarevebis gare-

Se, SiO2/Al2O3  silikaturi moduliT – 8.2-dan_dan-42.2-mde da forebiT 5 ? –dan   

8 ? –mde (cxrili). 

cxrili 

mJaviT modificirebuli klinoptilolitis adsorbciisunarianoba wylisa da 

benzolis orTqlis mimarT 

mJavas kon-
centracia, 

n. 

SiO2/Al2O3 
Mmoluri Tana-

fardoba 

H2O ; P/PS=0.40 C6H6 ;  P/PS=1 

a,   mmol/g v,  sm3/g 
 

a,   mmol/g 

 

 
v,  sm3/g 

0 

0.25 

0.5 

1.0 

2.0 

5.0 

10.0 

8.2 

8.8 

10.2 

10.5 

11.8 

15.1 

42.2 

4.72 

4.98 

5.23 

6.47 

7.55 

5.74 

5.04 

0.084 

0.090 

0.094 

0.116 

0.120 

0.103 

0.090 

- 

0.058 

0.062 

0.085 

0.112 

0.156 

0.165 

- 

0.005 

0.005 

0.006 

0.008 

0.0012 

0.0013 

    samuSaos Sesrulebisas gamoyenebuli sawyisi ceoliTebis,agreTve miRebuli 

Sualeduri da miznobrivi produqtebis struqturis tipis dasadastureblad  

gamoyenebuli iyo rentgenul-difraqtometruli analizi da i.w. speqtroskopia, 

forovani struqturisa da gare zedapiris dasaxasiaTeblad.   CavatareT  ad-

sorbciuli gazomvebi  (Sedegebi motanilia cxrilSi).       

    Catarebuli kvleva adasturebs specifikuri, adsorbciuli Tvisebebis mata-



 

 31 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

rebeli ceoliTuri Semavseblis miRebis SesaZleblobas, romelic xasiaTdeba 

siliciumis maRali SemcvelobiT da aqedan gamomdinare maTeTrebeli Tvisebe-

biT. 
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PACKAGING PAPER FOR FOODSTUFF WITH ZEOLITE FILLER  

Dolaberidze N.M.,  Tsitsishvili V.G.,  Nijaradze M.O.,  Mirdzveli N.A.,  Xazaradze N.T*.,  Amiridze Z.S. 

Ivane Javakhishvili Tbilisi State University, Petre Melikishvili Institute of Physical and Organic Chemistry 

*Akaki Tsereteli State University, Kutaisi 

Summary 

Mechanism of direct chemical modification has been developed. Optimal terms for acid treatment were defi-

ned and  a model of making high silicon-containing zeolite filler has been developed. Zeolite filler was obtained 

characterized by high-absorption capacity to various sorbats and bleachig properties (with micropores and transitio-

nal pores) which is recommended for production of packaging material designed for foodstuff.  

 

 

 

МУЧНЫЕ КОНДИТЕРСКИЕ ИЗДЕЛИЯ ДИЕТИЧЕСКОГО 

НАЗНАЧЕНИЯ ДЛЯ БОЛЬНЫХ ЦЕЛИАКИЕЙ 
 

Дорохович В.В. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 

Приведена информация о целиакии, как системном хроническом заболевании. 

Представлены результаты исследований по разработке печенья, кексов, бисквитов, вафель с 

использованием рисовой, кукурузной, гречневой муки. Установлено, что при использовании 

безглютеновой муки необходима изменение соотношения компонентов в рецептурных 

композициях, введение дополнительных структурообразующих компонентов, корректировка 

параметров технологического процесса. 

 

Ухудшение социального и экономического состояния населения, неблагоприятная 

экологическая обстановка, нерациональное питание – факторы, которые приводят к увеличению 

частоты и раннему возникновению заболеваний гастродуоденальной зоны. К таким заболеваниям 

относиться целиакия.  

Целиакия – хроническое заболевание, характеризующееся неспецифическим 

повреждением слизистой оболочки тонкого кишечника белком глютеном, который нарушает 

http://www.makrosprendimai.com/portfolio/elega/ru/usage.html/#35
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пищевую адсорбцию на поврежденном участке. Заболевание целиакией характеризуется 

различными симптомами. Исходя из этого считается, что целиакия системное заболевание, 

которое охватывает различные органы и системы человека, и превышает границы изолированой 

пищевой непереносимости глютена.  

«Мучную болезнь» как заболевание впервые описал Самуель Ги ещё в 1888 году. Однако 

только в 1959 году голландским доктором Дике  была доказана главенствующая роль пшеницы и 

ржи в повреждении кишечника, а в 1952-1953 гг идентифицирован и сам фактор, который 

повреждает – глютен. 

Целиакия в большинстве случаев проявляется в детском возрасте. При типичной 

классической форме целиакии клиническая картина заболевания проявляется в возрасте 1…6 

месяцев, иногда так называемый «скрытый» период длиться несколько лет. Раньше считалось, что 

это детское заболевание, которое с возрастом проходит. Действительно нередко симптомы 

целиакии проходят до подросткового возраста, но в организме человека болевшего целиакией 

остаются повреждения кишечника и через много лет заболевание может возобновиться. 

При заболевании целиакией страдают все виды обмена веществ, в первую очередь, 

белковый обмен. Нарушение всасывания липидов и углеводов сказывается энергетическом 

метаболизме. Витаминная и минеральная недостаточность могут привести остеомаляции и 

хондропатии. Нарушение утилизации кальция и витамина Д приводит к развитию остеопороза и 

формированию рахитоподобной деформации костной системы. Повреждённая слизистая оболочка 

перестаёт быть надежным барьером для всасывания вредных для организма веществ, и они 

проникают в кровь больного, вызывая при этом интоксикацию организма. Белково-витаминная 

недостаточность часто приводит к развитию вторичного иммунодефицита (частые респираторные 

заболевания, фурункульоз и др.). В следствие нарушение кишечной проницаемости происходит 

всасывание аллергенов, что у многих детей способствует проявлению пищевой и респираторной 

аллергии. 

В настоящее время количество больных целиакией всё больше увеличивается. Однако 

распространенность заболевания в разных странах различная. Очень редко целиакию выявляют в 

странах Африки, в Японии, Китае, то есть в тех странах где предпочтение в питании отдают сорго, 

рису, просу, а не продуктам с злаковых. В странах Европы заболевание целиакией 

диагностируется довольно часто: в Швеции 1 больной человек на 270 здоровых, в Австрии 1 на 

476, В Финляндии 1 на 250. В Украине целиакия диагностируется очень редко, по последним 

данным зарегистрировано около 800 людей с таким заболеванием.  В тоже время по подсчётам 

«Украинского объединения целиакии» больных целиакией может быть сотни тысяч. Вероятно, это 

связано с проблемами диагностики и различными видами заболевания, среди которых только 

классический вид имеет явно выраженные симптомы, в другие виды заболевания, хотя и 

составляют проблемы для здоровья человека,  легко определяемых симптомом не имеют. 

При разработке мучных кондитерских изделий для больных целиакией необходимо 

использовать безглютеновую муку. К безглютеновым видам муки относиться гречневая, рисовая, 

кукурузная, соевая, гороховая, мука сорго. 

Под руководством д.т.н., профессора Дорохович Антонеллы Николаевны защищена первая 

в Украине диссертационная работа [1, 2 ] посвященная разработке печенья для больных целиакией 

с использованием гречневой, рисовой, кукурузной муки на сахаре, глюкозе, фруктозе.  

 В некоторых случаях заболевание сахарным диабетом и целиакией сопровождают друг 

друга. Для обеспечения мучными кондитерскими изделиями этой группы населения необходимо 

использовать безглютеновую муку и низкогликемические сахарозаменители.  Для людей, у 

которых заболевание на целиакию ассоциировано с сахарным диабетом, нами разработано 

сдобное печенье, кексы, использованием сахарозаменителя лактитола и безглютеновой муки. 
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При разработке технологий кексов с использованием безглютновой муки [3, 4] наилучшие 

результаты были получены при использовании гречневой и рисовой муки. Исследования показали, 

что простая замена пшеничной муки на рисовую не даёт возможности получить кекс с 

необходимыми структурными показателями (табл. 1).  

Таблица  1.   Структурно-механические показатели кексов 

Кекс на … муке и сахаре/сахарозаменителе Деформация мякиша кекса, ед. пр. Удельный 

объём, см3/г. общая общая общая 

пшеничной сахаре 44,0 11,4 32,6 1,70 

рисовой сахаре 53,5 6,5 47,0 1,57 

рисовой 

(уменьшенное 

количество) 

сахаре 42,5 8,5 34,0 1.73 

лактитоле 64,0 14,0 50,0 1,77 

лактитлол+фруктоза 58,0 15,0 43,0 1,68 

Кекс на вкус был очень сухим и рассыпчатым. Установлено, что уменьшение количества 

рисовой муки на 10% улучшает структурные и органолептические показатели кекса, как на сахаре, 

так и на лактитоле. В тоже время кекс на лактитоле по уровню сладости значительно уступает 

кексу на сахаре. Для повышения сладости кекса нами было предложено использовать лактитол 

совместно с фруктозой в соотношении 66:34. Это соотношение нами было установлено как 

оптимальное, оно позволяет повысить сладость изделий и, в тоже время, не повышать значительно 

показатель гликемичности продукта. 

Нами были проведены исследования по разработке технологий бисквитов на сахаре с 

использованием безглютеновой муки: гречневой, рисовой, кукурузной [ 3]. 

Исследования показали, что простая замена пшеничной муки на гречневую муку не 

обеспечивает образование мякиша бисквита з необходимыми структурными характеристиками, 

бисквит имеет низкий удельный объем и плохо разрыхленный мякиш. Мы считаем, что это 

связано с тем, что гречневая мука, как показали наши исследования, имеет водопоглотительную 

способность в 2,5 раза больше, чем пшеничная мука. Для улучшения качества бисквита часть 

гречневой муки заменили  крахмалом. Крахмал ограничивает набухание белков гречневой муки, и 

тем самым способствует образованию бисквита большего удельного объема и с лучшими упруго-

эластическими характеристиками. Используя 3-х факторный эксперимент, где факторами 

варьирования было количество гречневой муки, кукурузного крахмала, сахара, а за критерий 

оптимизации принято удельный объем бисквита установлено оптимальное соотношение 

ингредиентов гречневая мука: кукурузный крахмал: сахар – 100:34,5:145. При этом соотношении 

рецептурных компонентов удельный объем бисквита имеет максимальное значение 3,75 см3/г.  

Во время разработки бисквита на кукурузной муке также было установлено, что замена 

пшеничной муки на кукурузную муку в соотношении 1:1 не целесообразна, так как структура 

бисквита не соответствует структуре традиционного бисквита на пшеничной муке. Мякиш не 

имеет необходимых упруго-эластических свойств, становиться рассыпчатым, а верхняя 

поверхность вогнутой. Для улучшения структуры мякиша нами предложено использовать продукт 

BENEO™ ST, который является инулином. Использование инулина имеет и физиологически 

позитивное значение. Известно, что инулин способствует регуляции уровня сахара (глюкозы) 

крови, кроме того, инулин относиться к ингредиентам с пребиотическими свойствами. 

Методом многофакторного эксперимента нами установлено оптимальное соотношение 

таких рецептурных компонентов как кукурузная мука, BENEO™ ST, меланж, сахар при котором 

удельный объём  бисквита 3,36 см3/г.  

Во время разработки сдобного печенья с использованием безглютеновой муки и 

сахарозаменителя лактитола установлены такие же закономерности образование структуры теста, 

как и при использовании сахара – тестовые массы на безглютенових видах муки умею меньшое 

предельное напряжение сдвига, а печенье более хрупкое.  
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Нами был проведён комплекс исследований по определению возможности похищения 

пищевой и биологической ценности мучных кондитерских изделий на безглютеновой муке.  

Анализ нутриентного состава аглютеновых видов муки показал, что в гречневой муке 

содержится больше белка, чем в рисовой и кукурузной муке. Она также характеризуется 

значительным содержанием витамина Е, железа, фосфора, магния, цинка которые необходимы для 

нормального развития организма ребенка и функционирования организма взрослого человека. В 

рисовой муке содержится значительное количество магния и фосфора, однако эта мука имеет 

бедный по сравнению с другими видами муки витаминный состав. Существенное преимущество 

кукурузной муки – наличие -каротина, который отсутствует в рисовой муке, а  в гречневой 

содержится в незначительном количестве. Важной характеристикой соевой муки является высокое 

содержание белка и низкое содержание крахмала.  Соевая мука характеризуется ценным 

минеральным и витаминным составом. Особенно следует отметить значительное содержание 

кальция, фосфора, цинка, железа, йода, а среди витаминов – витамина Е, фолацина. В гороховой 

муке содержание белка меньше чем в соевой, однако, по сравнению с другими видами 

аглютеновой муки, содержание белка в ней высокое. Гороховая мука, как и соевая, 

характеризуется, ценим минеральным в витаминным составом. Однако мука гороха и сои 

содержит в своем составе вещества которые снижают ее усвояемость. Поэтому предпочтительнее 

использовать муку солода гороха или сои, так как при солодоращении  значительно уменьшается 

количество ингибиторов трипсина и хемотрипсина 

При разработке мучных кондитерских изделий для больных целиакией целесообразно 

использовать кукурузную и  рисовую муку совместно с соевой или гороховой мукой или же мукой 

солода гороха и сои с целью повышения пищевой и биологической ценности изделий.  

Проведенные нами исследования показали, что использование в больших количествах 

муки солода гороха или сои снижает органолептические характеристики мучных кондитерских 

изделий. Для определения оптимального соотношения рисовой или кукурузной муки и муки 

солода гороха или солода сои нами был использован графо-математический метод. Для этого был 

рассчитан комплексный показатель К1 который характеризует биологическую ценность мучной 

смеси и комплексный показатель К2 который характеризует органолептические показатели 

готового изделия. Определено, что оптимальное соотношение кукурузной муки  и муки солода 

гороха при изготовлении сдобного печенья составляет 75 и 25%, кукурузной муки  и муки  сои 65 

и 35 % [ 5].  

Вафельное тесто по структурным характеристикам значительно отличается от других видов 

кондитерского теста. Нами установлено [ 6, 7], что нормальная влажность вафельного теста (67%) 

на пшеничной муке в случае использование безглютеновых видов муки не даёт возможности 

получить качественные вафельные листы и само тесто не имеет необходимых структурных 

показателей. Тесто на рисовой муке имело слишком жидкую консистенцию и быстро 

расслаивалось, консистенция теста на кукурузной муке была более густая, однако оно очень 

быстро расслаивалось (табл. 2), тесто на гречневой муке имело набухшую структуру, которая не 

соответствует структуре вафельного теста. Вязкость вафельного теста, которая является важным 

показателем его структуры, при условии одинаковой влажности для всех видов теста, очень 

сильно отличается (табл. 2). 

Это обусловило необходимость поиска технологических мероприятий, реализация которых 

даст возможность приблизить структурные показатели теста на безглютеновых видах муки к 

соответствующим показателям теста на пшеничной муке, и, соответственно получить вафельные 

листы з необходимыми структурными характеристиками. Установлено, что необходима 

корректировка влажности теста, при которой тестовые массы на безглютеновых видах муки 

приобретают структурные характеристики, которые позволяют изготавливать вафельные листы. 
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При этом вязкость теста на рисовой муке увеличивается в 2 раза, на кукурузной в 1,6 раз, а 

вязкость теста на гречневой муке уменьшается в 1,5 раза и при такой влажности тесто приобретает 

необходимую текучесть, которая позволяет разливать его в вафельные формы. Так же следует 

отметить, что в случае корректировки влажности теста существенно уменьшается седиментация 

теста на кукурузной и рисовой муке. 

Таблица 2. Вязкость и седиментация вафельного теста 

Тесто на … 

муке 

Вязкость теста, Па·с Седиментация, % 

влажность 

67% 

корректиро-

ванная 

влажность   

влажность 67% корректированная влажность 

через 60 мин через 120 мин через 60 мин через 120 мин 

пшеничной 13,6   5   

рисовой 2,7 5.8 10 30 3 4 

кукурузной 5,7 9,2 15 32 8…10 11…13 

гречневой 70,2 47,5 не седименнтирует 

По структурным показателям вафельные листы на рисовой, кукурузной, гречневой муке 

соответствуют требованиям, которые предъявляются к данному типу изделий. По 

органолептическим характеристикам вафельные листы на безглютеновых видах муки отличаются 

от соответствующих характеристик вафельных листов на пшеничной муке. Вафли на рисовой 

муке характеризуются чистым белым цветом, нейтральным вкусом и запахом. Вафли на 

кукурузной муке имеют приятную желтоватую окраску. Для вафель на гречневой муке характерно 

специфическая окраска и привкус соответствующий гречневой муке. 

В настоящее время перед специалистами кондитерской отрасли стоит актуальная проблема 

разработки широкого ассортимента кондитерских изделий диетического назначения. Внедрение в 

производство мучных кондитерских изделий с использование безглютеновых видов муки, в 

которых строго лимитируется содержание глютена (не больше 20 мг/кг продукта) позволит 

сформировать ассортимент продукции для больных целиакией. 
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FLOUR CONFECTIONERY DIETARY PURPOSES FOR CELIAC SUFFERERS 

V. Dorokhovych 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

Included information about celiac disease as a systemic chronic diseases. Presented the results of research 

on the development of cookies, cakes, biscuits, wafers using rice, corn, buckwheat flour. It has been found that by 

using gluten-free flour is needed to change the component ratio formulated compositions introduce additional 

structure forming components, adjustment of process parameters. 
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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ БИСКВИТОВ ДИЕТИЧЕСКОГО И 

ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
 

Дорохович В.В., Абрамова А.Г. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина  

 
Обоснована необходимость создания кондитерских изделий специального диабетического и 

диетически-функционального назначения. Исследована возможность использования сахарозаменителей 

нового поколения (мальтитола, изомальтитола, эритритола) и физиологически функциональных сырьевых 

ингредиентов в технологии бисквитов. Установлено влияние используемого сырья на структурные 

показатели бисквитного теста и готовой продукции. Для разработанных бисквитов проведено расчет 

гликемического индекса и калорийности. 

  

В последнее время в мире наблюдается постоянное ухудшение здоровья населения – 

увеличивается количество людей, которые страдают от различных эндокринных и 

сердечнососудистых заболеваний. Помимо наследственности, в первую очередь это напрямую 

связано с тенденцией по снижению употребления продуктов питания, которые являются 

сбалансированными по биологической ценности. В значительной мере увеличилось употребление 

рафинированных высококалорийных продуктов. Вследствие этого возросло количество людей, 

которые страдают от ожирения и сахарного диабета. 

Сахарный диабет – это наиболее распространенное эндокринное заболевание, которое 

приводит к нарушению белкового, жирового и углеводного обмена веществ. Сахарный диабет 

является хроническим заболеванием, обусловленным абсолютной или частичной 

недостаточностью инсулина, в результате чего происходит повышение уровня глюкозы в крови. 

Люди, которые страдают от сахарного диабета, не могут употреблять пищевые продукты, в состав 

которых входит сахар. Поэтому для этой группы населения является необходимым разработать 

продукты питания, в т.ч. кондитерские изделия, на основе сахарозаменителей. В последнее время 

в мире актуальным является использование сахарозаменителей-полиолов: лактитол, мальтитол, 

изомальтитол, эритритол. Сахарозаменители полиолы характеризуются низким гликемическим 

индексом и невысокой калорийностью (табл. 1). 

Таблица 1 

Показатели качества сахара/сахарозаменителей 

Название сахара/ 

сахарозаменителя 

Сладость SES Калорийность 

ккал/г 

Гликемический 

индекс 

Пребиотические 

свойства 

Сахара:         

сахароза 1,0 4,1 65 ± 9  

Полиолы:         

лактитол 0,37 2,0 3 ± 2 + 

изомальтитол 0,55 2,0 9 ± 3 + 

мальтитол 0,9 3,0 30 ± 2 + 

эритритол 0,65 0,2 0 ± 0,2 + 

Согласно с аналитическим обзором литературы объединенный комитет по пищевым 

добавкам ВООЗ признал сахарозаменители-полиолы безопасным сырьем и одобрил их 

употребление. 

Среди разнообразного количества кондитерских изделий у населения всегда особой 

популярностью пользовались мучные кондитерские изделия на бисквитной основе: торты, 

пирожные, рулеты. Поэтому нами была поставлена задача – реализовать разработку бисквитов на 

основе сахарозаменителей-полиолов для больных на сахарный диабет. 

Бисквит – это воздушный мелкопористый полуфабрикат с эластичной структурой. В 
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значительной мере на качество и структуру готового бисквита имеет влияние процесс 

пенообразования. По своей природе и химическими свойствами полиолы в значительной мере 

отличаются от сахара. [1] Поэтому можно предположить, что они будут иметь другое влияние на 

процесс пенообразования. Для подтверждения данного предположения нами проведены 

исследования по влиянию сахарозаменителей на пенообразующую способность меланжа и 

стойкость пены. 

Согласно с полученными результатами (рис. 1) установлено, что сахар и сахарозаменители 

в значительной мере снижают пенообразующую способность (ПОС) меланжа. Это связано  с тем, 

что присутствие сахара/ сахарозаменителей приводит к увеличению вязкости системы, вследствие 

чего пенообразование уменьшается. 

 
Рисунок 1. Кинетика пеообразования системы меланж-сахар/ сахарозаменитель: 

1 – меланж; 2 – меланж-сахар; 3 – меланж-изомальтитол; 4 – меланж-еритритол; 5 – меланж-мальтитол. 

 

Установлено, что сахар понижает ПОС меланжа на 39 %, изомальтитол на 45 %, еритритол 

на 35 %, мальтитол на 37 %. По сравнению с сахаром мальтитол и эритритол в меньшей степени 

снижают ПОС меланжа, а изомальтитол напротив имеет ПОС на 23 % меньше чем у сахара. 

Согласно с проведенными нами ранее исследованиями по определению вязкости и 

поверхностного натяжения растворов полиолов установлено, что все полиолы имеют меньшее 

поверхностное натяжение, чем сахар. Известно, что понижение поверхностного натяжения 

благоприятно влияет на процесс пенообразования. Однако ПОС изомальтитола намного меньше 

чем у сахара. Это можно объяснить тем, что вязкость водных растворов изомальтитола выше, чем 

у сахара, что и влияет на ухудшение пенообразования, однако будет способствовать лучшей 

стойкости пены. 

Для характеристики пены важными показателями являются дисперсность, кратность пены, 

объем воздушной фазы (табл. 2). 

Установлено, что система меланж-эритритол имеет максимальное насыщение пены 

воздухом. Если принять объем воздушной фазы системы меланж-сахар за 100 %, то объем 

воздушной фазы системы меланж-эритритол будет иметь значение 110,7 %, системы меланж-
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мальтитол – 103,6 %, системы меланж-изомальтитол – 85,2 %. 

Таблица 2 

Структурные характеристики пены 

Показатель меланж-сахар меланж-

изомальтитол 

меланж-

эритритол 

меланж-

мальтитол 

Объем дисперсной среды, 

Vд.с., см³ 
165,86 165,86 165,86 165,86 

Объем пены, Vп, см³ 376,96 345,54 399,57 384,50 

Объем воздушной фазы, 

Vв.ф.,см³ 
211,10 179,68 233,71 218,64 

Объемная концентрация 

воздуха в пене, Сv 
0,56 0,51 0,58 0,57 

Кратность пены, nп 2,27 2,08 2,41 2,32 

Поскольку изомальтитол в значительной мере понижает пенообразование меланжа, что 

может негативно повлиять на структурные характеристики готового бисквита, необходимо 

применить технологические меры. Как известно использования «теплого» способа взбивания 

благотворно влияет на пенообразование. Поэтому мы решили установить влияние температуры на 

ПОС системы меланж-изомальтитол. Согласно с нашими исследованиями при использовании 

«теплого» способа взбивания ПОС системы меланж-изомальтитол увеличивается на 26 %, а 

объемная концентрация воздуха в пене увеличивается на 20 %. Поэтому в дальнейшем при замене 

сахара на изомальтитол в производстве бисквитов мы рекомендуем «теплый» способ 

производства. 

Основываясь на результатах проведенных исследований, нами было проведено выпечку 

бисквитов на основе сахарозаменителей в лабораторных условиях. Готовые изделия оценивали по 

органолептическим (цвет, запах, вкус) и структурно-механическим качествам (пористость, 

объемный вес). 

Таблица 3 

Структурные показатели качества бисквитов 

Бисквит на основе Показатель 

Пористость, % Объемная масса, см3/г 

сахара 78 4,28 

мальтитола 76 4,30 

еритритола 71 3,90 

изомальтитола 79 4,00 

Согласно с полученными данными установлено, что структурные показатели бисквитов на 

основе мальтитола приближаются к контролю на сахаре. По сравнению с бисквитами на сахаре 

объемная масса изделий на основе изомальтитола меньше на 6,5 %, а бисквитов на еритритоле – 

на 9,0 %. 

Анализируя готовые бисквиты установлено, что изделиям на основе эритритола имеют 

несвойственный прохлаждающий вкус, твердая корочка и небольшой объем. Мякиш данных 

бисквитов имеет слаборазвитую толстостенную пористость. Проведя комплекс исследований нами 

установлено, что для приготовления бисквитов на основе эритритола необходимо скорректировать 

режим выпекания. Установлено, что при выпекании изделия при температуре 140 °С происходит 

нивелирования нежелательного прохлаждающего вкуса, объемный вес увеличивается на 4,3 %, а 

пористость – на 6 %. 

В готовых бисквитах, на основе сахарозаменителей, была определена калорийность и 

гликемический индекс (табл. 4). 

Установлено, что использование сахарозаменителей снижает калорийность и ПГ. А 

бисквиты на основе эритритола заслуживают маркировку «с пониженной калорийностью». 
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Таблица 4 

Калорийность и показатель гликемичности бисквитов 

Бисквиты на основе: Показатель гликемичности Калорийность 

ед % уменьшения по 

сравнению с изделием 

на сахаре 

ккал % уменьшения по 

сравнению с изделием 

на сахаре 

сахара 39,5 - 337,05 - 

изомальтитола 19,6 50,4 272,3 19,3 

еритритола 13,6 65,6 180,72 33,5 

мальтитола 31,3 20,8 271,41 19,5 

Бисквиты, как и остальные кондитерские изделия, не являются сбалансированными по 

требованиям нутрициологии. Рецептурный состав  и технология бисквитов позволят обогатить их 

по биологической ценности. Для придания изделиям оздоровительного характера необходимо 

использовать физиологически функциональные сырьевые ингредиенты. Среди сырья, которое 

обладает функциональными свойствами, по-нашему мнению особого внимания заслуживает 

инулин и продукты переработки льна (льняная мука, льняной шрот). 

При разработке бисквитов функционального назначения мы использовали льняную муку в 

количестве 5, 10, 15 и 20 % к массе пшеничной муки. Установлено, что при высоких дозировках 

льна плотность теста увеличивается, происходит ухудшение структурных показателей готовых 

бисквитов.  Нами определено, что оптимальным является внесение 10% льняной муки для 

придания изделиям функционального назначения и сохранения структуры свойственной 

бисквитам. [2] 

Установлено, что при употреблении 100 г бисквита с использованием льняной муки 

суточная норма ω-3 ПНЖК покрывается на 19 – 38%, а ω-6 ПНЖК – на 15 – 24%, что позволяет 

придать изделиям статус функциональный пищевой продукт. 

Согласно аналитическому обзору литературы использование инулина в технологии 

мучных кондитерских изделий является актуальным направлением. Установлено, что внесение 

инулина в рецептурный состав мучных кондитерских изделий возможно на различных 

технологических этапах. При разработке бисквитного полуфабриката функционального 

назначения мы также вносили инулин двумя способами на разных стадиях: 

 вместо муки с учетом сухих веществ, в количестве 10…30 % от суточной нормы 

пищевых волокон; 

 в восстановленном виде (при гидромодуле 1:1) заменяя 20 % яиц. 

Установлено, что внесение 30 % инулина значительно ухудшает структурные свойства 

готового изделия: мякиш изделий имеет слаборазвитую пористость и становится более плотным. 

Оптимальным является внесение 20 % инулина, что позволит уменьшить показатель 

гликемичности на 57 %. 

При внесении инулина вместо яйцепродуктов также наблюдается ухудшение структуры 

изделий. Однако бисквиты имеют структуру свойственную данному виду изделий. [3] При замене 

яйцепродуктов восстановленным инулином калорийность бисквитов снижается на 15 %, а 

показатель гликемичности на 50 %. 
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DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY OF DIETARY AND FUNCTION BISCUITS 

Dorokhovych V., Abramova A. 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine  

Summary 

Was justified by the need to create a special confectionery diabetic and diet-functional purpose. We 

investigated the possibility of using a new generation of sugar replacers (maltitol, isomaltitol, erythritol) and 

physiologically functional raw ingredients in technology biscuits. It was determined the influence of raw material 

used in the structural indicators biscuit dough and finished products. Designed for biscuits the calculation of the 

glycemic index and calorie content. 

 

 

 
  

 

ЖЕВАТЕЛЬНАЯ КАРАМЕЛЬ ДИЕТИЧЕСКИ-

ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ. 
 

Дорохович А.Н., Божок А.С. 
Национальный университет пищевых технологий Киев, Украина 

 
Разработана технология жевательной карамели диетически-функционального назначения путем 

использования моносахарида фруктозы, полиола- пребиотика изомальта, исследованы физико-химические 

показатели готовой карамели и определены гарантийные сроки хранения. Установлено оптимальное 

соотношение ингредиентов, определены сорбционно-десорбционные свойства карамели при аw= 0 - 1. 

Определено, что равновесное влагосодержание соответствует рецептурной влажности. Разработана 

жевательная карамель диетически– функционального назначения, функциональные свойства обусловлены 

пребиотикомизомальтом. 

Ключевыеслова: сахарозаменители, жевательная карамель, органолептическая оценка 

 

Введение. Жевательная карамель является популярным кондитерским изделием во многих 

странах мира, пользуется повышенным спросом у детей и подростков. Данный вид карамели 

имеет оригинальные органолептические показатели, мягкую структуру, жевательный эффект при 

употреблении, что в совокупности определяет перспективность разработки новых технологий 

данного продукта.Основным сырьем в производстве жевательной карамели является сахар 

белыйкристаллический, патока крахмальная, желатин,который придает жевательный эффект.Из-за 

наличия сахара и крахмальной патоки, традиционную жевательную карамель не рекомендуется 

использовать как продукт питания больным сахарным диабетом потому, что сахар белый 

кристаллический (сахароза) и крахмальная патока имеют высокий гликемический индекс (ГИ). ГИ 

сахарозы – 68 %, в состав патоки входят глюкоза (ГИ=100%) и мальтоза (ГИ=105%). Кроме того 

традиционная жевательная карамель имеет низкую пищевую и биологическую ценность, высокую 

калорийность.Эксперты Продовольственной и сельскохозяйственной организации ООН (FAO) и 

Всемирной организации охраны здоровья (ВООЗ) рекомендуют вводить в рацион питания 

продукты без сахарозы или с пониженным содержанием сахарозы, то есть пониженной 

гликемичности. 
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Цель работы 

Целью нашей работы является разработка инновационной технологии и рецептурного 

состава жевательной карамели диетической и функциональной направленности, путем замены 

дисахарида сахарозына моносахарид фруктозу(ГИ-20%)иполиол изомальт(ГИ- 9±3%) 

калорийностью – 2.2.4 ккал/г, который обладает свойствами пребиотика. Присутствие пребиотика 

делает возможным вырабатывать продукт со статусом «функциональный».Достижение цели 

обеспечивает расширение ассортимента жевательной карамели с диетически функциональными 

свойствами, которую рекомендуется употреблять всем группам населения, в том числе больным 

сахарным диабетом.  

Изложение основного материала. 

При разработкежевательной карамели диетически функционального назначения основное 

внимание было направлено на производство карамели на основе изомальта с исключением 

крахмальной патоки , которая выполняет роль антикристаллизатора. Все попытки создать 

карамель на одном изомальте не увенчались успехом. Карамель имела ярко выраженную 

кристаллическую структуру, которая со временем приводила к «черствению»готового продукта. 

Учитывая свойства фруктозы (высокая растворимость и гигроскопичность) было принято решение 

создать карамель на смеси изомальт- фруктоза. 

Для достижения поставленной цели, установления оптимального соотношения основных 

рецептурных ингредиентов, был использован метод многофакторного планирования 

эксперимента. В качестве управляемых факторов X1, X2, X3 были выбраны количество изомальта, 

фруктозы, желатина. Параметром оптимизации выбрана органолептическая оценка продукта по 5-

ти бальной шкале, которую определяли экспертнымопросом по методу Дэлфи.  

Таб. 1: 

Диапазоны факторного пространства 

Показатели 
Факторы 

X1 (изомальт) X2(фруктоза) X3(желатин) 

Верхний уровеньXі
+ 83 30 2,0 

Нижний уровеньXі
 - 63 16 1,0 

Интервал варьирования?i 10 7 0,5 

Нулевой уровеньXі
 0 73 23 1,5 

Проверка адекватности по F-критерию Фишера показала, что уравнение (1) является 

адекватным.При максимальном количестве сырьевых ингредиентов органолептическая оценка 

продукта составила 4,73 бала - «хорошо». Для установления рецептурного состава, который 

обеспечивает органолептическую оценку равную 5 балам - «отлично», нами был использован 

математический метод крутого восхождения. В результате было установлено оптимальное 

соотношение  изомальта, фруктозы, желатина равное 1: 0,33: 0,02 г. Именно такое соотношение 

компонентов заслуживает органолептической оценки «отлично» и будет использовано в 

последующих работах. 

Таб. 2:  

Результаты эксперимента 
№ эксперимента Матрица эксперимента Среднее значение критерия 

оптимальности Y X1 X2 X3 

1 - - - 2,06 

2 - + - 2,90 

3 + - - 2,38 

4 + + - 3,17 

5 - - + 3,15 

6 - + + 4,43 

7 + - + 4,14 

8 + + + 4,73 



 

 42 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

В результате было получено уравнение регрессии: 

    (1) 

Оценку качества жевательной карамели проводили по комплексному показателю К0, 

который учитывал вкус (Р1), аромат (Р2), форму (Р3), консистенцию (Р4),жевательный эффект 

(Р5) и который определяли по формуле 1, где Мi – коэффициенты весомости, PБ –значение 

показателей эталона (5 балов), Pi-значение показателей исследованного образца. Методом 

экспертного опроса Делфи установлено коэффициенты весомостисоответствующих показателей: 

М1(вкус)= 0,3; М2(аромат) =0,1; М3(форма)=0,2; М4(консистенция) =0,2; 

М5(жевательный эффект )=0,2. При условии, что сума М1+ М2+ М3+ М4+ М5=1. Оценка качества 

образца по комплексному показателю принята следующая: при К0=0,9-1,0 – отлично; К0=0,75-0,89 

– хорошо; К0=0,50-0,74 – удовлетворительно; К0=0,49 и меньше – неудовлетворительно. 

  (2) 

Расчет комплексного показателя качества жевательной карамели методом экспертного 

опроса Делфи, изготовленной при оптимальном соотношении изомальта, фруктозы, желатина – 

1:0,33:0,02 г показал, что К=1,0 – заслуживает оценку «отлично». 

С целью улучшения пищевой и биологической ценности продукта в состав рецептурных 

ингредиентов вводили какао-порошок, муку из зародышей пшеницы.Проведенные исследования 

показали, что рациональное дозирование какао-порошка – 3,5%, муки полученной из обжаренных 

хлопьев зародышей пшеницы (влажность – 2%) – 15%.Оценка качества по комплексному 

показателю качества, который учитывал органолептические показатели жевательной карамели, 

показала, что жевательная карамель с использованием какао-порошка, муки зародышей пшеницы, 

заслуживает оценки «отлично». 

 
а 

 
б 

 

в 

Рис. 1: Изотермы сорбции и десорбции жевательной карамели: 

а -на изомальте и фруктозе; б- на смеси изомальт-фруктоза и какао- порошок; 

в- на смеси изомальт-фруктоза и муки зародышей пшеницы 
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При хранении жевательной карамели происходят физико-химические, структурно-

механические, органолептические изменения. Доминирующим фактором, определяющим сроки 

хранения жевательной карамели, является её сорбционная способность. Одними из условий 

хранения жевательной карамели согласно ГОСТ являются t=18-20˚С, относительная влажность 

воздуха 70-75%. Нами были исследованы сорбционно – десорбционные процессы, которые 

происходят в жевательной карамели при различных значениях относительной влажности воздухаφ 

=1-100%(аw= 0 – 1). Эксперименты проводили на сорбционно - вакуумной установке Мак – Бена. 

Результаты исследования представлены на (рис. 1). 

Таблица 3.  

Равновесное влагосодержание образцов жевательной карамели 

Образцы карамели 
Равновесное влагосодержание 

P/Ps =70% P/Ps = 75% 

на смеси изомальт-фруктоза 7,36±0,5% 8,28±0,5% 

на смеси изомальт-фруктоза и какао-порошка 7,9±0,5% 8,5±0,5% 

на смеси изомальт-фруктоза и муки зародышей пшеницы 7,98±0,5% 8,4±0,5% 

Анализ полученных изотерм сорбции (рис. 1) показал, что при P/Ps =70%, равновесное 

влагосодержание образцов карамели 7,36-7,98±0,5%,при P/Ps = 75% равновесное влагосодержание 

8,28-8,5 ± 0,5%. Согласно разработанной нами рецептуре жевательной карамели на изомальте, 

фруктозе, какао-порошке, муки зародышей пшеницы влажность готовой карамели 8 ± 2% , что 

соответствует равновесному влагосодержанию образцов жевательной карамели при P/Ps=70- 75%. 

Карамель на протяжении срока хранения имела высокие органолептические показатели. 

Образцы жевательной карамели были рассмотрены центральной дегустационной комиссией 

“Укркондитерпрома” и рекомендованы к внедрению. Разработаны рецептуры и технологические 

инструкции. Технология и рецептурный состав жевательной карамели на смеси изомальта и 

фруктозы защищены патентом Украины. 

Выводы. 

Разработана инновационная технология и рецептурный состав жевательной карамели 

диетически функционального назначения, которую можна употреблять всем группам населения, в 

том числе больным сахарным диабетом, на основе установления оптимального соотношения 

рецептурных компонентов: изомальта, фруктозы, желатина(1:0,33:0,02). Данный вид карамели 

можно рекомендовать употреблять всем группам населения, в том числе больным сахарным 

диабетом. Повышение пищевой и биологической ценности жевательной карамели обеспечивается 

включением в рецептурный состав муки зародышей пшеницы(15%), какао-порошка(3.5%). Новые 

виды карамели на основе изомальта и фруктозы, желатина заслуживают маркирование 

«диетический продукт», «функциональный пищевой продукт». 

 

Список литературы. 

1. Sweeteners and sugar alternatives in food technology. edited by H.Mitchell2006. Oxford:Wiley-Blackwell 

Publishing.-432 p. 

2. Полумбрик М.О. Вуглеводи в харчових продуктах і здоров’я людини.-К.: Академперіодика , 2011.-487 с 

3.Alternative Sweeteners, Third edition (Food science and Technology) edited byL. O’brien-Nabors 2001N.Y.: 

СRC Press.-572 p. 

4.Zumbe A., Lee A., Storey D. Polyols in confectionery:the route to sugar-free, reduced sugar and reduced calorie 

confectionery // Br. J. Nutr.2001. v.85 (Suppl. 1),p. S31-S45 

5. ДороховичА.М. Технологіякарамелі. Навчальнийпосібник. –Київ,:фірма “Інкос”,2011- 192 с. 

 

 

 

 

 

 



 

 44 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

CHEWING CARAMEL OF DIETARY FUNCTIONALITY ON BASE OF ISOMALT POLYOL AND 

FRUCTOSE MONOSACCHARIDE 

Dorohovich  A., Bozhok A. 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine,  

Summary 

A technology for chewy candy nutritionally-functionality through the use of a monosaccharide fructose poliola- 

prebiotic isomalt, studied the physico-chemical characteristics of the finished candy and defined warranty periods 

of storage. The optimum ratio of the ingredients, determined sorption-desorption properties of caramel with аW = 0 

- 1. It was determined that the equilibrium moisture content corresponds prescription humidity. Developed chewy 

candy dietary - functional purpose, functional properties due to prebiotic isomalt. 

Key words:sweetener, chewing caramel, organoleptic evaluation 

 

 

 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ ПРОИЗВОДСТВА 

БЕЗГЛЮТЕНОВОГО ХЛЕБА 
 

Дробот В.И., Грищенко А.Н. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
В статье рассмотрены проблемы технологии безглютенового хлеба: выбор сырья, его 

технологические свойства, особенности протекания технологических процессов во время приготовления 

теста. Наведены показатели качества безглютенового хлеба с различными видами безглютеновой муки, а 

также результаты расчета его пищевой ценности. 
 

В ХХ веке участились случаи заболеваний, связанных с нарушением обмена веществ. 

Увеличилось количество больных ожирением, сахарным диабетом, фенилкетонурией. Также 

появились новые заболевания, такие как целиакия и алкаптонурия. Многие ученые связывают их 

появление с нерациональным питанием, ухудшением экологической обстановки, стрессовыми 

ситуациями, которые все чаще переживает человек в современном урбанизированном 

обществе.Лечение указанных выше заболеваний сопровождается специальными диетами, которые 

предусматривают введение в рацион диетических продуктов питания с пониженной 

калорийностью, со сниженным содержанием белков, без клейковины. Разработкой новых 

диетических изделий занимаются учёные всего мира. 

Для производства безглютеновых хлебобулочных изделий для больных целиакией 

используют сырье, не содержащее белков клейковины (табл. 1), поэтому в рецептуру таких 

изделий включают добавкиструктурообразователи. 

Таблица 1  

Сырье, используемое в технологии безглютеновых хлебобулочных изделий 

Крахмал пшеничный, картофельный, кукурузный, тапиоковый, рисовый 

Мука рисовая, кукурузная, гречневая, амарантовая, соевая 

Добавки-

структурообразователи 

камедь гуара, камедь ксантана, камедь рожкового дерева, 

модифицированный крахмал, гидроксипропилметил-целюллоза 

Жиры  масло сливочное, масло подсолнечное, рапсовое масло 

Разрыхлители дрожжи хлебопекарные, сода пищевая, глюконо-дельта-лактон 

Дополнительное сырье сахар, глюкозный сироп, соль, яичные продукты, молоко сухое, 

эмульгаторы, семена льна, семена мака, семена кунжута 

Неотъемлемой частью рациона питания больных целиакией в Украине  является 

беглютеновый хлеб. Это обусловлено в первую очередь традициями питания. Согласно нормам, 

заложенным в «потребительскую корзину», суточное потребление хлеба в Украине составляет 277 

г. Таким образом, употребляя указанное количество хлеба, человек получает значительную часть 

суточной нормы необходимых белков, углеводов, жиров, микро- и макронутриентов. В Украине 
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безглютеновую продукцию иностранных производителей можно приобрести в интернет-

магазинах. Стоимость такой продукции в пять-десять раз превышает стоимость традиционых 

хлебобулочных изделий, поэтому не все больные целиакией могут ее приобрести. В 

Национальном университет пищевых технологий (г. Киев) разработана технология 

безглютенового хлеба из доступного в Украине сырья. Рецептуры новых изделий включают 

кукурузный и картофельный крахмал, кукурузную, гречневую и рисовую муку, камеди гуара и 

ксантана, соль, сахар, подсолнечное масло. 

Исследования безглютенового сырья показали, что состояние углеводно-амилазного 

комплекса муки крупяных культур не может обеспечить необходимой для разрыхления тестовых 

заготовок интенсивности процесса спиртового брожения в безглютеновом тесте (табл. 2). С целью 

обеспечения брожения добавляют сахар. Установлено, что необходимое количество сахара в 

рецептуре составляет 3 %.Такое количество обеспечивает достаточное разрыхление тестовых 

заготовок и протекание реакции меланоидинообразования. 

Таблица 2  

Показатели углеводно-амилазного комплекса разных видов муки 

Вид муки 
Количество моно- и дисахаридов, % 

на 100 г 

Сахарообразуюющая способность, 

мальтозы мг/100 г муки 

Пшеничнаявысшегосорта 1,7 290 

Кукурузная 1,0 210 

Рисовая 0,9 183 

Гречневая 1,4 164 

С целью определения влияния безглютеновых видов муки на показатели качества 

безглютенового хлеба проводили пробные выпечки. Тесто готовили безопарным способом без 

брожения. Контрольным образцом был хлеб, приготовленный из картофельного и кукурузного 

крахмала. Для установления влияния муки крупяных культур на показатели качества 

безглютенового хлеба часть кукурузного крахмала заменяли мукой. Для обеспечения 

необходимых структурно-механических свойств теста использовали камеди гуара и ксантана в 

количестве 0,8%. В рецептуру включали дрожжи, сахар, соль и подсолнечное масло. Тесто 

готовили безопарным способом без брожения – после замешивания сразу делили на тестовые 

заготовки и ставили в расстоечный шкаф. Влажность теста составляла 51-53 %, зависимо от вида 

муки в рецептуре. 

Установлено, что оптимальные показатели удельного объема безглютенового хлеба 

достигаются при внесении в рецептуру: кукурузной муки 25 %, рисовой – 30 %, гречневой – 15% 

(таблица 3). 

Таблица 3  

Показатели качества безглютенового хлеба. 

Показатель 
Контроль 

(хлебизкрахмала) 

Количество муки в рецептуре, % 

кукурузной (25) рисовой (30) гречневой (15) 

Удельныйобъем, см
3

/г 2,43 2,40 2,41 2,20 

Формоустойчивость, Н/D, 

подового хлеба 
0,25 0,27 0,28 0,29 

Кислотность, град. 1,1 1,2 1,2 1,4 

Деформациямякиша, ед. 

пенетрометра, через 3 часа 
70,0 69 69 60,0 

Крошковатость, %,  

через 3 часа 
0,6 0,7 0,8 0,3 

Структура пористости 
Равномерная, 

мелкая,тонкостення 

Равномерна, тонкостенная, 

средняя 

Неравномерная, 

толстостення, 

крупная 
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Наилучшее качество по объему и показателям структуры пористости было у хлеба с 

рисовой мукой, наихудший– у хлеба с гречневой мукой. Такие результаты обусловлены 

химическим составом муки, состоянием крахмала (в гречневой муке он частично 

клейстеризованный),  а также крупностью частиц. Кислотность всех образцов невысокая, 

поскольку тесто готовится безопарным способом без брожения.  

Вследствие особенностей структурно-механическх свойств безглютенового теста подовые 

изделия имеют очень низкуюформоустойчивость. Такой хлеб целесообразно выпекать формовым.  

Следует отметить, что химический состав безглютенового хлеба несбалансированный 

изависит от используемого в рецептуре сырья. Как показывают данные расчета химического 

состава хлеба (программа Optima, разработання в Национальном университет пищевых 

технологий), по сравнению с пшеничным хлебом, в нем содержится на 79% меньше белков, на 

92,4 % – клетчатки (табл. 4). Очень низкое содержание незаменимыхаминокислот, минеральных 

веществ также снижает пищевую ценность безглютенового хлеба. 

Таблиця 4  

Химический состав 100 г хлеба 

Составляющие 

Хлебсцельно-

смолотойпшеничной 

муки 

Хлеббезглютеновый, с добавлением муки 

кукурузной(2

5 %) 

рисовой 

(30 %) 

гречневой (15%) 

Белки, г  8,98 1,85 1,85 1,81 

Незаменимыеаминокислоты,мг     

лизин 294 71 63 63 

метионин+цистин 132 40 56 62 

Жиры, г 2,19 2,95 2,14 2,25 

Углеводы, г 46,42 50,95 52,13 50,11 

Пищевые волокна, г 5,0 0,38 0,07 0,10 

Минеральныевещества, мг     

калий 231,10 70,00 26,02 22,49 

кальций 39,27 27,20 24,63 24,49 

магний 75,11 19,86 6,44 3,68 

фосфор 230,50 94,56 60,85 56,15 

железо 3,29 0,76 0,32 0,75 

Витамины, мг     

В1 (тиамин) 0,31 0,079 0,052 0,05 

В2 (рибофлавин) 0,13 0,035 0,035 0,03 

РР (ниацин) 3,56 0,534 0,206 0,20 

Индекскачествабелков, Іб 0,70 0,76 0,74 0,73 

Индекскачествалипидов, Іл 0,78 0,81 0,83 0,97 

Энергетическаяценность, ккал 231,31 225,36 222,60 215,47 

Учитывая данные расчета пищевой ценности можно сделать вывод о необходимости 

повышения пищевой ценности безглютеновых хлебобулочных изделий. 

Обзор литературных источников показал, что перспективным сырьем для улучшения 

химического состава и пищевой ценности хлебобулочных изделий могут быть продукты 

переработки льна: семена, льняная мука или шрот. В льнесодержитсямногоклетчатки, 

белковиэссенциальныхжирныхкислот. Количество клетчатки в семенах льна составляет около 

27 %, белков – 18 %. Из-за высокого содержанияв составесемянльнагемицеллюлозы ицеллюлозы, 

продукты егопереработкиспособнысвязыватьивыводить изорганизма тяжелыеметаллы 

итоксины.За счет наличияв составельналигнанов– веществфенольнойприроды, он 

владеетантиоксидантными свойствами. 

С целью изучения возможности использования шрота льнадляулучшения пищевой 

ценности безглютеновых изделий, в лабораторных условиях исследовали влияние шрота льна на 

параметры технологического процесса и качество изделий. Результаты исследования показали, что 

при добавлении этого сырья в количестве 5-10 % интенсифицируется процесс брожения в тесте, 

увеличивается его кислотность, вкус готовых изделий становится травянистым, что требует 
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внесения добавок и сырья для улучшения этого показателя. Объем готовых изделий при этом 

уменьшается. Лучшие показатели качества имел хлеб с добавлением 5 % шрота. Причиной 

уменьшения объема может быть увеличение вязкости теста вследствие высокой 

водопоглотительной способности шрота. 

Пищевая ценность безглютенового хлеба с продуктами переработки льна значительно 

улучшается. Количество клетчатки при добавлении 5 % шрота увеличивается до 1,86…2,14 %, а 

белка – до 2,98…3,02 %, зависимо от вида крупяной муки в рецептуре.  

Таким образом, в технологии безглютеновых хлебобулочных изделий используют сырье с 

низкими хлебопекарными свойствами, что вынуждает к поискам пищевых добавок и 

технологических приемов для обеспечения необходимых биохимических процессов в тесте и 

формирования качества готовых изделий. Вследствие того, что основным сырьем в технологии 

такого диетического хлеба является крахмал, готовые изделия, по сравнению с традиционным 

пшеничным хлебом, содержат мало белков, пищевых волокон и минеральных веществ.С целью 

повышения пищевой ценности безглютенового хлеба можно использовать шрот льна в количестве 

до 5 %.  

Дальнейшие исследования должны быть направлены на повышение сбалансированности 

химического состава безглютенового хлеба путем использования безглютенового сырья с высоким 

содержанием белкови пищевых волокон. 

 
TECHNOLOGICAL ASPECTS OF THE PRODUCTION OF GLUTEN-FREE BREAD, 

Drobot V., Grishchenko A. 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 
The article deals withthe problem ofgluten-freebreadtechnology: selection ofraw materials, 

theirtechnological properties, especiallythe technological processduring the preparation 

ofdough.Shownparametersof gluten-freebreadquality indicatorswith different types ofgluten-freeflourand the results 

ofcalculation of itsnutritional value. 

 

 

 

ОБ ИСПОЛЬЗОВАНИИ ЯБЛОЧНОГО ПОРОШКА В  

ПРОИЗВОДСТВЕ МЯСНЫХ РУБЛЕНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ 

 

Василенко З.В., Стефаненко Н.В., Андреева И.И., Шкабров О.В. 
Учреждение образования  

Могилевский государственный университет продовольствия 
 

Изучена возможность использования яблочного порошка в производстве мясных рубленых 

полуфабрикатов. Исследовано влияние яблочного порошка на технологические свойства мясных эмульсий 

грубого измельчения (фаршей) и органолептические показатели качества кулинарных изделий из фаршей. 

На основании результатов исследований рекомендовано использование в составе мясных эмульсий грубого 

измельчения (фаршей) яблочного порошка в гидратированном виде(гидромодуль 1:3 при рН=8)в 

количестве9% от рецептурного состава. 

 

В области питания населения многих стран серьезной проблемой является дефицит белка, 

что, прежде всего, связано с недостаточным потребления белоксодержащих продуктов (мяса, 

молока, рыбы). Вместе с этим немаловажной задачей является обеспечение населения продуктами, 

обогащенными не только животным белком, но и биологически активными веществами, такими 

как пищевые волокна, микро- и макроэлементы, витамины. Сбалансированность этих 

компонентов в продуктах обеспечивает их функциональную направленность. К таким продуктам, 
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в частности, относятся мясные рубленые полуфабрикаты с добавлением растительного сырья. 

Кроме социального эффекта, обозначенного выше, использование растительного сырья 

при производстве мясных рубленых полуфабрикатов повышает экономическую эффективность 

производства. Рентабельность производства полуфабрикатов с добавлением растительного сырья 

более высокая, так как себестоимость такой продукции ниже в связи с использованием 

сравнительно более дешёвого сырья. 

Научным коллективом кафедры технологии продукции общественного питания и 

мясопродуктов Учреждения образования «Могилевский государственный университет 

продовольствия» изучена возможность использования в производстве мясных рубленых 

полуфабрикатов яблочного порошка. 

Яблочный порошок получают из вторичных продуктов сокового производства - сушеных 

яблочных выжимок. Это инновационный продукт, который благодаря пектиновым веществам и 

клетчатке в его составе активно выводит соли тяжелых металлов, радионуклидов и нитратов из 

организма; является средством, облегчающим аллергию; рекомендуется при лечении и для 

профилактики лучевой болезни, сердечно-сосудистых заболеваний, заболеваний органов 

пищеварения, диарейных инфекций, полиартритов, сахарного диабета и др. заболеваний. 

При разработке оптимальной рецептуры рубленых мясных полуфабрикатов с 

использованием яблочного порошка руководствовались нормируемыми показателями качества 

мясных фаршей, представленными в таблице 1. На первом этапе работы ставилась задача 

определить оптимальный способ подготовки яблочного порошка перед введением в состав мясных 

фаршей. Для этого было исследовано влияние яблочного порошка, подготовленного различными 

способами, на технологические свойства фаршей, выход и органолептические показатели качества 

кулинарной продукции из фаршей. Количество порошка в рецептуре фаршей на данном этапе 

исследований составляло 3% к рецептурному составу. В таблице 2 представлены рецептуры, по 

которым была проведена выработка опытных образцов нового вида рубленых мясных 

полуфабрикатов (фаршей) с использованием яблочного порошка.  

Результаты исследований влияния яблочного порошка, подготовленного различными 

способами, на технологические свойства фаршей, выход и органолептические показатели качества 

кулинарной продукции из фаршей представлены в таблице 3. 

Таблица 1 

Нормируемые  показатели качества фаршей  (ТУ BY 200321691.005-2005  «Полуфабрикаты 

мясные  для быстрого приготовления») 
Наименование показателей Требуемые показатели 

Внешний вид 

Однородная масса без костей, хрящей, сухожилий, грубой 

соединительной ткани, кровяных сгустков, измельченная до кусочков 

размером от 2 до 5 мм.  

Цвет От серо-розового до темно-красного 

Масса порций, г 250; 500; 1000; весовая 

Вкус и запах 

В сыром виде характерные для доброкачественного сырья  

(после термообработки – свойственный готовому продукту), в меру 

соленый с ароматом пряностей и применяемых добавок, без 

посторонних привкуса и запаха.  

Консистенция В охлажденном виде мягкая, в замороженном – твердая 

Массовая доля поваренной   

соли, % не более 

2,5 

Массовая доля влаги,  % не более  75 

Как следует из данных таблицы 3, образец №4 имеет высокие органолептические 

показатели и максимальный выход, следовательно, яблочный порошок целесообразно вводить в 

фарш после предварительной его гидратации в воде при жидкостном коэффициенте 1:3. 
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Таблица 2 

Моделируемые рецептурные композиции фаршей 
Рецептурные 

ингредиенты 

Моделируемые рецептурные композиции, г 

контроль №1 №2 №3 №4 №5 

Котлетное мясо говяжье 40 40 40 40 40 40 

Котлетное мясо свиное 45 43 43 42 41 40 

Шпик  10 10 10 10 10 10 

Крахмал или мука пшеничная 5 5 5 5 5 5 

Яблочный порошок  - 3 3 3 3 3 

Вода на гидратацию яблочного порошка - - 3 6 9 12 

Соль поваренная 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 

Комплексная пищевая добавка 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 

*Вода сверх рецептуры: 15 л на 100 кг сырья 

Таблица 3 

Органолептические показатели качества моделируемых рецептурных композиций фаршей и 

кулинарной продукции из фаршей 

Показатели контроль №1 №2 №3 №4 №5 

Внешний вид фарша Однородная масса без костей, хрящей, сухожилий,  грубой  

соединительной ткани, кровяных сгустков,  измельченная  до кусочков 

размером от 2 до 5 мм 

Цвет фарша Серо-розовый 

Вкус и запах В сыром виде характерные для доброкачественного сырья  (после 

термообработки – свойственный готовому продукту),  в меру соленый с 

ароматом применяемой добавки,  без посторонних привкуса и запаха 

Консистенция изделий Сочная Сухая Сочная Водянистая 

Выход изделий после ТО, % 112 109 110 112 113 108 

С целью определения оптимального содержания яблочного порошка в рецептуре фаршей 

были исследованы технологические показатели фаршей с содержанием яблочного порошка от 1 % 

до 5 % к массе мясного сырья. Результаты исследований представлены в таблице 4. 

Данные, представленные в таблице 4, свидетельствуют, что по физико-химическим 

показателям исследованные  образцы достаточно близки между собой и с контрольным образцом. 

По совокупности исследованных показателей лучшими являются образцы с содержанием 

яблочного порошка 3 % и 4 % к рецептурному составу. Однако, учитывая, что после 

термообработки выход изделий из фарша с содержанием яблочного порошка 3% к рецептурному 

составу наиболее высокий, рекомендовано данное содержание яблочного порошка в рецептуре 

мясного фарша. 

Таблица 4 

Физико-химические показатели моделируемых рецептурных композиций  

фаршей в зависимости от содержания яблочного порошка 
Наименование показателя Содержание яблочного порошка к массе 

 мясного сырья, % 

0  (контроль) 1 2 3 4 5 

Общая массовая доля влаги, В, % 72,0 72,5 72,6 71, 9 71,8 72,1 

Водосвязывающая способность, В1, % 57,6 62,2 62,4 63,2 62,9 63,0 

Влагоудерживающая способность, ВУС, % 36,0 40,2 39,4 41,3 41,0 34,6 

Эмульгирующая способность, ЭС, % 2,7 2,0 1,9 1,7 1,7 1 

Стабильность эмульсии, СЭ, % 1,2 1 0,9 0,7 0,5 0,5 

Выход изделий после термообработки, % 112 107 107 113 110 111 

Были проведены исследования влияния рН водных растворов лимонной кислоты и соды 

пищевой, используемых для гидратации яблочного порошка. Полученные результаты 

представлены в таблице 5. 

На основании результатов исследований, представленных в таблице 5, в качестве 

оптимального рекомендованы следующие условия гидратации яблочного порошка: рН =8 при 

гидромодуле 1:3. 
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Таблица 5 

Физико-химические показатели моделируемых рецептурных композиций  

фаршей с яблочным порошком в зависимости от условий гидратации  яблочного порошка 
Наименование показателя рН водного раствора для гидратации 

4 5 6 7 8 9 

Общая массовая доля влаги, В, % 75,4 75,0 76,6 71, 9 72,7 72,5 

Водосвязывающая способность, В1, % 52,8 57,6 58,5 63,2 65,6 64,0 

Влагоудерживающая способность, ВУС, % 24,6 25,5 29,4 41,3 42,5 42,0 

Выход изделий после термообработки, % 108 108 110 113 113 111 

Таким образом, на основании полученных результатов, можно сделать следующее 

заключение: использование яблочного порошка при производстве мясных рубленых 

полуфабрикатов (фаршей) возможно и целесообразно. Наиболее оптимальной является 

рецептурная композиция №4 (таблица 2). Содержание яблочного порошка, гидратированного 

водным раствором пищевой соды (рН=8) при  гидромодуле 1:3, составляет 9 % рецептурного 

состава, что обеспечивает существенную экономию мясного сырья. При этом технологические 

свойства фарша и органолептические показатели качества готовой продукции из него, а также 

выход готовой продукции (113 %) не уступают контрольному образцу. В то же время ввиду того, 

что готовый продукт обогащается пищевыми волокнами, пектиновыми веществами и другими 

биологически активными веществами, содержащимися в яблочном порошке, его можно считать 

продуктом функционального назначения и рекомендовать практически всем группам населения. 

 

Литература 

1. Антипова Л.В., Глотова И.А., Рогов И.А. Методы исследования мяса и мясных продуктов. – М.: Колос, 
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ON THE USE OF USING APPLE POWDER IN THE PRODUCTION OF MINCED MEAT 

CONVENIENCE FOODS 

Vasilenko Z.V., Stefanenko N.V., Andreeva I.I., Shkabrov O.V. 

Educational establishment Mogilev State University of Food 

Summary 

The possibility of using apple powder in the production of minced meat convenience foods has been 

studied. The effect of adding apple powder on the technological properties of roughly ground meat emulsuions 

(ground meats) and the organoleptic properties of food prepared from the ground meat has been researched. Based 

on the research, we recommed including hydrated apple powder (hydration modulus 1:3  at pH=8) at the propoption 

of  9 % of the mixture. 

 

 

 

 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ РУБЛЕНОГО МЯСНОГО 

ПОЛУФАБРИКАТА ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ  
 

Василенко З.В., Березнева Т.В., Пискун Т.И., Смагин А.М. 
Могилевский государственный университет продовольствия 

 
Проведены исследования по изучению возможности использования чечевичной пасты в производстве 

рубленых мясных полуфабрикатов. Представлены результаты экспериментальных исследований по 

изучению оптимальной концентрации чечевичной пасты в рецептуре полуфабриката, её влияния на физико-

химические и органолептические свойства модельных фаршей. На основе данных исследований 

разработана технология рубленых мясных котлет с чечевичной пастой с повышенной пищевой ценностью 

и пониженной калорийностью. 

 

В последнее время проблема соответствия качественного состава питания, состояния 

здоровья для разного возраста человека наиболее актуальна. Поскольку демографическая ситуация 

в Республике Беларусь характеризуется увеличением числа лиц преклонного возраста, 
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необходимо уделять внимание здоровому образу жизни в целом и организации рационального 

питания, в частности, именно этой группы населения. Это направление питания решается 

геродиетическим питанием.  

Кроме этого, организация геродиетического питания может снизить степень наиболее 

распространенных заболеваний людей преклонного возраста, таких как сахарный диабет, артрит, 

сердечно-сосудистые заболевания, заболевания органов зрения. Это также оказывает содействие 

снижению риска преждевременного старения, которое является одним из факторов достижения 

человеком границ его биологического возраста, т.е. 90-100 лет. 

Поэтому разработка продуктов геродиетического питания с функциональными свойствами 

весьма актуальна в современных условиях. Разработка продуктов геродиетического питания 

является важной социальной программой, так как ее решение влияет не только на 

пролонгирование жизни человека, но и на увеличение активного, творческого периода его жизни, 

сохранения здоровья, бодрости, трудоспособности до глубокой старости. 

Согласно формулировке академика А.А. Покровского, среди базовых составляющих законов 

питания для пожилых людей наиболее значимы: энергетическая сбалансированность рациона, 

антисклеротическая направленность рациона, максимальное разнообразие питания и 

сбалансированность его по всем основным  незаменимым факторам питания, оптимальное 

обеспечение рационов веществами, стимулирующими активность ферментных систем в 

организме; использование в питании продуктов и блюд, обладающих легкой ферментативной 

атакуемостью. 

Основными направлениями разработки геродиетического питания являются: снижение 

калорийности пищи за счет уменьшения ее жирности, уровня холестерина, сахара, соли, 

обогащение пищевых продуктов белками, витаминами, микроэлементами, пищевыми волокнами. 

Лицам пожилого возраста необходимо иметь в рационе достаточное количество 

растительного белка (половина от общего количества белка). Соотношение в пище животных и 

растительных белков, равное 1 : 1, способствует их лучшему перевариванию, всасыванию и 

усвоению. 

Геродиетическим продуктам на мясной основе, как части ежедневного рациона, уделяется 

недостаточное внимание. Поэтому перед мясоперерабатывающей промышленностью стоят задачи 

поиска нетрадиционных видов сырьевых источников, изменения структуры производства, 

внедрение новых технологических процессов и оборудования, выпуска широкого ассортимента 

геродиетических продуктов с учетом основных постулатов теории полноценного здорового 

питания. 

В данной работе проведены исследования по созданию мясо-растительных котлет 

геродиетического назначения. В работе ставилась цель снизить калорийность котлет и заменить 

часть белка животного происхождения на белок растительный.  

В качестве растительного сырья интерес представляют отечественные крахмалосодержащие 

растительные культуры и, прежде всего, бобовые. В их число входит и такое неоправданно мало 

культивируемое сельскохозяйственное растение, как чечевица, являющаяся высокобелковой культурой. 

Она уступает по содержанию белка лишь сое (таблица 1) и превосходит горох и фасоль. Очевидно, что 

более широкое применение этой культуры в пищевой и мясоперерабатывающей отраслях 

промышленности представляет определенный интерес.  

Содержание белка в чечевице колеблется в зависимости от сорта и места репродукции от 27 до 36 

%. При этом в ее состав входит весь комплекс незаменимых аминокислот, составляющих более 36 % от 

общей суммы аминокислот. Белки чечевицы лимитированы лишь по сумме метионина и цистина. 

Чечевица содержит большое количество кальция, фосфора, магния, цинка, железа, селена, а 

также в ней присутствуют медь, витамины С, Е, F, В3, В6, В9. 
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Таблица 1 

Химический состав бобовых культур 

Культура Средняя массовая доля, % к сухому веществу 

 белка жира золы крахмала клетчатки 

Соя 39,0 20,5 5,8 3,0 4,8 

Горох 27,8 1,2 3,3 43,2 4,5 

Фасоль 24,3 1,8 4,9 47,3 3,8 

Чечевица 30,4 1,1 3,3 43,4 3,6 

Таким образом, чечевица представляет собой функциональный продукт питания, и может 

быть использована в качестве растительного сырья с высоким содержанием белка и крахмала. 

В большинстве рубленых мясных изделий в качестве наполнителя применяют пшеничный 

хлеб. Также известно, что для повышения водоудерживающей способности фаршей рекомендуют 

использовать пшеничную муку, крахмал, вареную перловую крупу, овсяные хлопья и др. В связи с 

этим, разработка рецептуры и технологии производства мясных котлет с использованием чечевицы 

представляет практический интерес.  

Включая значительную массовую долю чечевичного компонента в мясной рубленый 

полуфабрикат, можно получить полностью сбалансированный по аминокислотному составу 

продукт питания. Кроме того, растительный компонент снизит его калорийность, так как чечевица 

является низкокалорийным, нежирным и доступным продуктом питания, который не содержит 

холестерина.  

Еще одним достоинством чечевицы является то, что она быстро разваривается и имеет 

тонкий и приятный вкус. Чечевичные бобы считаются экологически чистым продуктом, так как 

они не накапливают в себе токсичных элементов, нитратов и радионуклидов. 

Безусловным достоинством данной бобовой культуры является то, что она характеризуется 

низкой трансингибирующей активностью и не содержит вредных и токсичных веществ, таких как 

алкалоиды и глюкозиды. 

В работе была рассмотрена возможность включения чечевичной массы в состав мясных 

рубленых изделий из котлетной массы взамен пшеничного хлеба и части основного сырья. 

За основу технологии и рецептуры мясных котлет с растительной добавкой была принята 

технология и рецептура рубленых полуфабрикатов  из котлетной массы [2]. 

Для получения чечевичной пасты чечевицу пропускают через магнитный сепаратор, 

промывают проточной водой и замачивают в воде при температуре 50-60  ̊C  в течение 3 ч. 

Влажность бобовых должна достигнуть 55-60 %. Затем их бланшируют в течение 20 минут и 

протирают через сито и получают пастообразную массу. 

Пасту из чечевицы вносили непосредственно в мясной фарш перед формовкой котлет в 

количестве от 25 до 120 % (в пересчете на сухое вещество) в состав традиционной рецептуры 

котлет, заменяя пшеничный хлеб.  

Критерием качества опытных образцов полуфабрикатов и готовых изделий с добавлением 

чечевичной пасты служила обобщенная оценка результатов физико-химического и 

органолептического анализов [1] . 

Результаты исследований по определению оптимального количества чечевичной пасты в 

составе модельных фаршей представлены в таблицах 2, 3. 

Данные таблицы 2 свидетельствуют, о том, что введение пасты из чечевицы оказывает 

положительное влияние на показатели качества модельных фаршей: происходит увеличение их 

влагосвязывающей способности.  

Полная замена пшеничного хлеба в модельном фарше чечевичной пастой повышает 

водоудерживающую способность с 41,51 % до 44,15 %. При увеличении содержания влаги в 

модельном образце всего на 0,67 %, происходит увеличение содержания связанной влаги: на 2,6 % 
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к массе образца и на 4,6 % к общей влаге, увеличение прочносвязанной влаги - на 0,21 г/1г сухого 

вещества по сравнению с контрольным образцом. Выход полуфабриката с полной заменой хлеба к 

массе полуфабриката, приготовленного по традиционной рецептуре, составляет 100,4 %. 

Органолептическая характеристика модельных образцов представлена в таблице 3. 

Таблица 2  

Физико-химические показатели качества модельных фаршей в зависимости от количества в 

рецептуре пасты из чечевицы 

Наименование показателя Концентрация чечевичной пасты, % (взамен хлеба) 

0 (контроль) 25 (№1) 50 

(№2) 

75 

(№3) 

100 

(№4) 

120* 

(№1) 

Содержание влаги в 

полуфабрикате, % 

73,50 73,62 73,71 73,82 73,91 73,99 

pH 6,99 6,91 6,86 6,83 6,81 6,77 

Содержание связанной влаги, % к 

мясу 

41,51 42,30 43,40 43,55 44,15 44,77 

Содержание связанной влаги,% к 

общей влаге 

63,80 64,44 65,72 67,05 68,42 69,67 

Прочно связанная влага, г/1г сухих 

веществ 

1,41 1,44 1,50 1,56 1,62 1,68 

Выход полуфабриката к массе 

полуфабриката, приготовленного 

по традиционной рецептуре, % 

100,0 100,1 100,2 100,3 100,4 100,5 

Потери массы котлет после 

тепловой обработки, % 

19,50 19,40 17,20 16,80 16,10 15,8 

*полная замена хлеба и части основного сырья – мясного фарша 

Данные таблицы 3 свидетельствуют о том, что введение в состав модельного фарша 

чечевичной пасты и полная замена ею пшеничного хлеба возможны. При этом концентрация 

пасты соответствует 15 % по отношению к рецептурному составу полуфабриката, однако 

дальнейшее увеличение концентрации пасты в рецептуре и замена ею части основного сырья 

(мясного фарша) пастой нецелесообразно. Это оказывает негативное влияние на 

органолептические показатели рубленых мясо-растительных полуфабрикатов: их консистенция 

уплотняется, изделия приобретают резко выраженный привкус и запах чечевицы.  

Поэтому за оптимальное содержание чечевичной пасты в составе модельного фарша для 

производства разработанных мясо-растительных рубленых полуфабрикатов принято 15%. При 

данной концентрации пасты органолептические свойства готового продукта, а также и его физико-

химические показатели соответствуют требованиям, предъявляемым к готовым мясным рубленым 

изделиям.  

Таблица 3 

Органолептические показатели качества модельных образцов фаршей и кулинарной продукции из них 

Показатели контроль №1 №2 №3 №4 №5 

Внешний вид 

фарша 

Однородная масса без костей, хрящей, сухожилий, 

грубой соединительной ткани, кровяных сгустков, 

измельченная до кусочков размером 2 - 5 мм 

Цвет фарша Серо-розовый Сероватый 

Внешний вид 

фарша 

Однородная масса без костей, хрящей, сухожилий, 

грубой соединительной ткани, кровяных сгустков, 

измельченная до кусочков размером 2 - 5 мм 

Вкус и запах 

фарша и котлет 

В сыром виде характерные для доброкачественного сырья (после 

термообработки – свойственный готовому продукту), в меру 

соленый 

Ощущается 

явный привкус 

и запах 

чечевицы 

Консистенция 

котлет 
Сочная, мягкая Плотноватая 
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Готовые мясо-растительные котлеты обладают бледно-серым цветом на разрезе, вкус и 

запах, свойственные данному виду изделия. Консистенция – мягкая, нежная, однородная.  

Исследование структурно - механических свойств подтвердило, что контрольному образцу 

фарша соответствует мясо - растительный фарш с содержанием 15 % чечевичной пасты. 

Улучшение структуры и увеличение выхода продукта можно объяснить способностью клетчатки 

чечевицы,  ее белков и крахмала связывать воду и жир. 

Мясной фарш с добавлением пасты из чечевицы обладает более высокой влагосвязывающей 

способностью и лучшими реологическими характеристиками, чем контрольный образец, 

повышается его выход.  

Данные проведенных исследований позволяют сделать вывод, что паста из чечевицы 

обеспечивает: повышение влагосвязывающей способности мясных фаршевых систем, снижение 

потерь при термообработке и увеличение выхода готовой продукции, снижение ее себестоимости. 

Использование пасты из чечевицы позволяет получить мясной продукт, не уступающий 

традиционным мясным блюдам по качеству, сэкономить основное сырье, снизить себестоимость и 

повысить пищевую ценность готового мясного продукта. Простота технологии и доступность 

сырьевой базы позволяют организовать производство данного вида продукции на имеющимся 

оборудовании как на предприятиях мясной промышленности, так на предприятиях общественного 

питания, и обеспечить пожилое население полноценным геродиетическим продуктом питания. 
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DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY OF SEMI-FUNCTIONAL PURPOSE MINCED MEAT 
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Educational establishment Mogilev State University of Food 

Summary 

The studies on the possibility of lentil paste using in the production of minced meat semis have been 

conducted. The results of experimental investigations regarding studies on the optimum concentration of lentil paste 

in the semi-finished recipe, its effect on physical and chemical as well as organoleptic properties of model stuffing 

have been represented. On the basis of these studies technology of chopped meat cutlets with lentil paste with high 

nutritional value and low calorie have been developed. 
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The paper deals with functional properties of macaroni products enriched with berries raw materials – 

powders of wild ash, whortberry and strawberry puree. The effect of berry raw materials to the quality of macaroni 

products as well as nutritional value has been presented. Such macaroni have new colors – succinic, violet, – 

bettering structure and lower quantity of dry substances in cooking water.  Addition of berry raw material to the 

recipe of macaroni promotes enriching of it with cellulose, pectin, especially mineral matters, vitamins and organic 
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acids. It has been proven that macaroni products enriched with berry raw material have radioprotective properties 

that appear in definite decreasing of Cs-137 accumulating in organism.  

Keywords:  macaroni products, functional properties, wild ash, whortberry, strawberry. 

 

Prevention of different diseases – oncological, atherosclerosis, anaemia, asthma, is partially 

possible by the enriching of nutrition by the biologically active substances of ingredients of herbal origin 

– creating of new assortment of daily products.  

Macaroni products are a wide using and popular food products. In case of wheat flour processing it 

is a “rafinated” product with small content of biologically active substances – mineral matters, vitamins, 

proteins, food fibers.  

For the widening of assortment and enriching of macaroni products that are processed with high 

temperature it is expedient to use berry powders – sources of food fibers, mineral matters, valuable 

carbohydrates, specific substances like a chlorophyll, phenol substance with P-vitamin activity [1, 2]. One 

of the perspective kinds of berry raw materials with researched preventive, functional properties and 

popular taste quality in Ukraine are the wild ash, strawberry [2, 3]. 

Chemical composition of red wild ash (aronia) differs in high content (6.5 % to the dry substances) 

of phenol substance with P-vitamin activity – anthocians, leykoantocians, katekhinns, flavonols, 

fenoloksidants. Berries of red wild ash have the valuable mineral composition. It content 4…8 mg of 

ferrum, 0,3..0,8 mg of cuprum, till 3 mg of margan and till 0.11mg% of cobalt. Black wild ash has the 

near content of yodium as persimmon and feijoa. The content of organic acids, ascorbic and nicotinic, 

exceeds the quantity of these components in raspberries, redcurrants and strawberries. Fruits of black 

roman berries rich with tannic matters, food fibers, content till 1.5 % of pectin substances. Preparates 

made by black roman berries have the capillary stringing properties, and positive effect to the leaving of 

excessive cholesterol from human organism.  

Fruits of whortberry content a lot of ferrum, it is useful in case of anemia. Ferrum of wild ash is 

better assimilated comparing to the medical preparations, because berries of wild ash content the ascorbic 

acid [3]. 

Using of whortberries betters circulation in retina of eye and intensifies a scotopia [4]. A wide 

spectrum of antocianies and phenols with strong antioxidant and anticarcinogenic properties are 

discovered in whortberries. Also was proven that these substances help to organism to resist the processes 

of senescence and formation of tumours [3]. 

Strawberry has a good balanced taste and smell resulting the moderate content of organic acid – 

0,75..1,6 %. Strawberry is reached with ascorbic acids, vitamins В1, В2, В6, РР, especially В9 and vitamins 

of E group. Mineral composition of berries is differed in high content of magnesium, phosphorus, iron. 

Distinguishing feature of strawberry chemical composition is high content of cellulose – till 4 %, and 

content of pectin does not exceed 0.75 %. 

In the National University of Food Technologies (Kyiv, Ukraine) under the direction of professor 

Yurchak V.G. the group of dessert macaroni products enriched with berries has been developed. New 

products with powders of black wild ash «Chornichnyi aromat», with strawberry puree «Sunychni», with 

powder of rowan berries «Horobynka» and with whortberries powder «Chornychna kazka» got a high 

estimation on tastings and had a good cooking properties, by the taste and smell products were identify to 

the vareniks with berries. New colors in combination with original form of figured macaroni products 

were accepted positively by the consumers of child and youth segment of tasters.   

Optimal quantity of new berries powder encouraged to the increasing of structure of macaroni 

products – durability, glassiness in a structure, form saving during cooking, decreasing of dry substances 

(not sugar) passed in cooking water (table 1). Bringing of stones with strawberry puree improves the 

organoleptical taste properties, but blocked positive effect of puree to the durability of products and 
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saving of form during cooking. 

Table 1 – Effect of berries raw materials to the quality of macaroni products 

Quality indexes 

of macaroni 

products 

Control 

samples 

(from wheat 

flour)  

With powder of 

rowan berry 

«Chornychnyi 

aromat » 

With 

whortberry 

powder 

«Chornychna 

kazka» 

With powder 

of  wild ash 

«Horobynka» 

With strawberry 

puree  «Sunychnyi » 

Organoleptical properties 

Color  white with 

grey shade 

dark violet violet with saturated 

amber shade 

grey with rose shade 

State of surface smooth, insignificantly rough smooth 

Fracture  farinaceous glassiness 

Physical and chemical properties 

Humidity, % 12,0±0,5 12,0±0,5 12,0±0,5 12,0±0,5 12,0±0,5 

Acidity, degree 3,0±0,2 4,0±0,2 3,0±0,2 4,2±0,2 3,5±0,2 

Durability, Н 4,0±0,2 4,5±0,3 4,0±0,2 3,8±0,2 4,2±0,2 

Cooking properties: 

Form  Partially 

does not 

save 

save save save Partially does not 

save 

Taste, smell characterize

d to the 

macaroni 

products 

weak berry taste weak 

whortberry 

characterized 

to the 

macaroni 

products 

strawberry 

Coefficient of 

increase of mass 
1.8±0,2 2.0±0,1 1.9±0,2 2.2±0,1 2.0±0,2 

Coefficient of 

increase of 

volume 

2.0±0,2 2.4±0,2 2.2±0,2 2.4±0,2 2.1±0,2 

Dry substances, 

passed in 

cooking water, 

% 

5.5±0,2 5.8±0,2 6.0±0,2 5.3±0,2 5.8±0,2 

Changes in color of products let to use the wheat flour of premium class in producing the 

macaroni products with wild ash.  

Berry puree and powders are the concentrates of initial raw materials. At practice it is possible the 

considerable rejections in content of nitrous matters, mineral components, food fibers, vitamins in 

products depending on parties of raw materials, class, conditions of growing of berries, technologies of 

preparing and producing of powder and puree. So, chemical composition was calculated at the base of 

reference data of chemical compound of wheat flour and berries. 

Chemical composition and nutritional value of new kinds of macaroni products by the integral 

score were calculated by the technique of Union of R&D Institute of Bread Industry [5], results are shown 

in table 2. 

Bringing of berry raw materials into the recipe of macaroni products encourages the enriching of 

it with cellulose, pectin, especially mineral matters, vitamins and organic acids. Integral score of organic 

acids exceeds 60 %, integral score of mineral matters and vitamins B group and PP increased 

insignificantly. In macaroni products «Chornychnyi aromat» integral score of flavonoids is more than 100 

% from daily ration. Strawberry puree increases integral score of cellulose and pectin matters in macaroni 

products.  

Bringing of wild ash powder in recommended dosage (6 % to the mass of flour) satisfies day's 

necessity in β-carotine on 10.8 % and to 4.6 % in vitamins C taking into account destruction of these 

vitamins in the cooking process.  

The content of cellulose and carbohydrates increases in macaroni products «Chornycnyi aromat». 
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But carbohydrates of whortberry are presented by mono- and disaccharides that are light mastering 

carbohydrates. As a result the energetic value of products decreases.  

Table 2 – Effect of berry raw material to the nutritional value of macaroni products 

Food nutrients Day's norm 

of 

consumptio

n 

Integral score of macaroni products from wheat flour of premium and 

second class  

Without additives, 

control samples 

«Chornychnyi aromat» «Sunychnyi» 

premium second premium second premium second 

Proteins, g 40.0 23.5 26.6 23.5 26.4 23.7 26.7 

Carbohydrates, g 450.0 15.1 14.4 15.1 14.4 15.1 14.4 

-starch 425.0 14.6 13.5 14.3 13.3 14.5 13.7 

-mono- and disaccharides  75.0 2.2 2.2 3.4 4.1 3.0 3.0 

Fat (herbal), g 22.5 3.6 7.22 3.53 7.04 3.6 7.1 

Food fibers, g        

-cellulose 23.0 0.4 2.3 1.86 3.8 2.2 4.0 

-pectin 2.0 - 9.0 11.4 19.1 5.0 12.7 

Organic acids, g 2.0 32.1 58.7 36.6 67.1 38.0 65.7 

Mineral matters, mg        

-potassium 3250 3.4 6.9 3.6 7.1 3.8 7.3 

-sodium 5000 0.9 0.3 0.2 0.3 0.2 0.4 

-magnesium 4000 3.6 16.5 4.3 18.8 4.1 16.8 

-calcium 900 1.8 3.2 1.9 3.3 2.2 3.6 

-phosphorus  1250 6.2 13.3 6.4 13.2 6.4 13.3 

-ferrum  15 7.2 19.9 14.0 25.5 7.3 20.5 

Vitamins, mg        

-thiaminum (В1) 1.75 8,8 19.1 8.3 18.7 8.8 18.6 

-riboflavin (В2) 2.25 3,2 5.8 18.5 5.7 3.6 6.0 

-Niacinum (РР) 20.0 5,5 12.9 5.5 12.9 5.7 12.9 

-ß-carotine 5.0 -  3.9 3.9 0.7 6.0 

-flavonoids 150.0 -  137.0 127.0 2.4 0,5 

Mass of products, that 

content 300 kcal, g 
– 90,5 90.3 91.2 91.0 91.0 90.5 

As known, majority of food fibers especially pectin have radioprotective, cation-exchanging 

properties to link ions of 2- and 3-valent hard metals with forming of not-soluble complex that are not 

sucked in organism and are not hatched from an it. Bioflavonoids effect to supporting of the state of blood 

vessels, organic acids especially vitamin C have capability to extinguish the chainlets of free-radical 

processes in irradiation of organism [5]. 

The researches of functional properties of macaroni products with berry raw materials were 

implemented in the laboratory of prevention of inner irradiation of the Ukrainian scientific center of 

radiation medicine. Experiment concerning researching of antiradation properties of products enriched 

with berry raw material to the metabolism of Cs-137 was implemented in radioisotope vivarium on the 

not thoroughbred females of white rats with mass 150…160 g approximately one age – 3 months for 10 

animals in a group. 

Part of the vivarium ration was changed into researched samples of macaroni products. Depending 

on the condition of research each group of animals used different macaroni products in quantity of 20.5 g 

per one animal. The macaroni products made from wheat flour of premium class and macaroni products 

enriched with pectin with calculation in 100 g of these macaroni – 50 % of day’s prophylactic norm of 

radioprotectives consumption were used as control samples.  

Accordingly: 1 group used macaroni products made from wheat flour of premium class, 2 group – 

macaroni products with 1 % of pectin; 3 group – macaroni products with powder of black wild ash; 4 

group – macaroni products with strawberry puree.  

Animals of control and experiment groups during 31 days got with the food indicative quantity (0.4 
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kBk) of solution Cs-137.  

Content of radioisotope in the rat organism was measured on the next day after first receipt of 

isotope and then after each 2-3 days by the gamma-radiation of Cs-137 on the gamma-spectrophotometer 

«Adkam» with impulse analyzer on 4096 channels with detector NaJ. Measures were implemented in the 

geometry of plastic house that fixed the animal. Received results of researches were processed by means 

of variative statistics, authenticity of differences was determined by the Student’s criteria.  

Results of radiometric researches of cesium changes in the organism of rat were presented in the 

table 3 by the indexes of multipleness of radioisotope accumulating – ratio of radiocesium content in the 

organism of the animal at day of the measuring to the quantity of everyday receipt.  

Table 3 – Dynamics of accumulating Cs-137 in the organism of rat under the influence of macaroni 

products with pectin and berry raw materials 

Ration  Day measures Cs-137 % of 

reduction 2 7 14 24 31 

Macaroni 

products 

without 

additives  

0.72±0.10 3.01±0.16 5.03±0.21 8.19±0.28 9.17±0.29 

– 

With pectin  0.63±0.12 2.6±0.13 4.29±0.16 7.2±0.22 7.80±0.24 14.9 

«Chornychnyi 

aromat»  

0.64±0.11 2.64±0.12 4.43±0.17 7.18±0.21 8.04±0.24 
12.3 

«Sunychni» 0.61±0.11 2.62±0.12 4.33±0.17 7.11±0.23 8.01±0.25 12.7 

The multipleness of radioisotope accumulation in the organism of first control group of the animals 

on 31 day was 9.17±0.29 kBk. Accumulation of radiocesium in the organism of animals that used 

products with pectin was on 14.9 % lower – 7.80±0.24 kBk. Animals used in the ration the macaroni 

products with berry raw materials accumulated Cs-137 on 12.3 % and 12.7 % lower than animals used 

macaroni products without additives and approximately equivalent amount to the group used products 

with pectin. Such indexes are high for the natural products and allow to make a conclusion that macaroni 

products with berry additives have the antiradiation properties. These properties are shown up in a certain 

decline of Cs-137 accumulating in the animal organism.  

Thus, creating of macaroni products enriched with berry additives – powders of black and red wild 

ash, whortberry and strawberry puree allows to widen the assortment of macaroni products made from 

inexpensive sort of wheat flour. 

Products with berry raw materials are advantageously differ by new sensorial quality indexed, 

enriched textural properties, enhanceable content of flavonoids, mineral matters, vitamins of B group, PP, 

C and carotene as well as cellulose and pectin substances.  

Functional, radioprotective properties of new macaroni products with powder of black wild ash and 

strawberry puree practically do not yield to the products with 50 % day’s prophylactic norm of 

radioprotector – pectin.  
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ИССЛЕДОВАНИЕ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ СВОЙСТВ  

МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ, ОБОГАЩЕННЫХ ЯГОДНЫМ СЫРЬЕМ 

Волощук Г1., Голикова Т2.  
1Институт последипломного образования НУПТ, г. Киев, Украина 

2Национальный университет пищевых технологий, г. Киев, Украина  

Summary 

В работе рассмотрены функциональные свойства макаронных изделий, обогащенных ягодным сырьем 

– порошком рябины, черники и клубничным пюре. Исследовано влияние ягодного сырья на качество 

макаронных изделий и пищевую ценность. Такие макаронные изделия имеют новый цвет – янтарный, 

фиолетовый, улучшенную структуру и уменьшенное количество сухих веществ, перешедших в варочную 

воду. Внесение ягодного сырья в рецептуру макаронных изделий обеспечивает обогащение целлюлозой, 

пектином, особенно минеральными веществами, витаминами и органическими кислотами. Установлено, что 

макаронные изделия, обогащенные ягодным сырьем, имеют радиопротекторные свойства, которые 

проявляются в уменьшении накопления Cs-137 в организме. 

Ключевые слова: макаронные изделия, функциональные свойства, рябина, черника, клубника. 

 

 

 

dindgeli –Tvisebebi da gamoyeneba kvebis produqtebis 

warmoebaSi 

 

TavdidiSvili d., xuciZe c., fxakaZe m., yifiani a. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
ganxilulia dindgelis Tvisebebi,biologiurad aqtiuri nivTierebebis Semcveloba, 

fiziologiuri moqmedeba adamianis organizmze da  gamoyenebis SesaZleblobebi. saqar-
TveloSi aRebuli dindgelis nimuSebSi Seswavlilia qimiuri Sedgeniloba.. dinddelis 
eqstraqtis gamoyenebiT SemuSavebulia fqvilovani nawarmisa da sasmelebis recepturebi 
da teqnologia. 

 
dindgeli futkris ojaxis cxovelqmedebis rTuli Sedgenilobis  produq-

tia, romelic warmoadgens mcenareuli da cxoveluri komponentebis biologiur 

erTobliobas. 

dindgels aqvs orgvari warmoSoba. erTis mxriv -    futkari agrovebs mas 

xeebisa da sxva mcenareebis kvirtebidan, romlebic gamoyofs fisovan da surne-

lovan nivTierebebs; meores mxriv  - yvavilis mtveridan, romelic gaJRenTilia 

fisovani nivTierebiT - balzamiT.      

futkariqmnisdindgelisorsaxes:  blants (mtverisa da cvilisagan) - is daba-

li xarisxisaa da ufroTxels(70% xeebis kvirtebis fisi da futkris jirkvle-

bis sekreti) - maRali xarisxis. rac naklebia dindgelSi  cvili da meqanikuri 

minarevebi, miT ufro maRalia misi xarisxi.   dauSvebelia  dindgelis gacxele-

ba da misgan meqanikuri minarevebis wyliT gamoyofa, es iwvevs misi xarisxis 

daqveiTebas.  

dindgeli aris muqi mwvane an yavisferiSeferilobis araerTgvarovani 

struqturis mqone myari masa gareSe minarevebis mcire CanarTebiT, aqvs momwaro 

gemo da surnelovani mcenareebis, cvilis, Taflisa da vanilinisnarevis aroma-

ti.  15-170C  temperaturaze aris myife, myari masa;  36-380C temperaturaze iZens 

rbil, plastikur konsistencias. simkvrive 1,11-1,13g/sm3-ia, lRobis  temperatu-
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ra80—104 °C. wvisas gamoyofs aromatuli fisebis suns.  ixsneba spirtSi,  eTer-

Si da zogierT sxva organul gamxsnelSi, wyalSi praqtikulad ar ixsneba. mdu-

Rare wylian abazanaze gacxelebisas wyalSi xsnadoba iSviaTad aRwevs 5%-s.   

     dindgelis qimiur Sedgenilobas ganapirobebs 50-ze meti nivTiereba, romle-

bic gaerTianebulia Semdeg ZiriTad jgufebad:  fisebi, balzamebi, maT Soris 

mTrimlavi  nivTierebebi, da  cvili.  dindgelis saSualo  qimiuri Sedgenilo-

baa (%): fisebi - 38-60, balzamebi - 3,0-30, maT Soris mTrimlavi nivTierebebi - 0,5-

15, eTerzeTebi - 2,0-15, cvili - 7,8-36. 

     fisebi ZiriTadad organuli mJavebisagan Sedgeba, romelTa Soris    aRsa-

niSnavia  dariCinis, 4-oqsi-3-meToqsi-dariCinis, kofeinis, ferulis da sxv., aRmo-

Cenilia aseve dariCinis spirti.  

eTerzeTebi, romlebic  nawilobrivganapirobebs  dindgelis gemosac,  war-

moadgens naxevradmyari konsistenciis Ria-yviTeli feris nivTierebebis erTob-

liobas Taviseburi suniT da mware, odnav cxare  gemoTi,  mTrimlavi nivTiere-

bebi - yviTel, narinjisfer an Ria-yavisfer fraqcias. 

dindgelis cvili rbili konsistenciisaa, Ria Seferilobis.  

dindgelis biologiuri Tvisebebi aixsneba  masSi fenoluri naerTebis  

(flavonebis, flavonolebis, flavononebis,  fenolmJavebis) mniSvnelovani Sem-

cvelobiT. dadgenilia aseve  terpenoidebis  da aromatuli aldehidis arsebo-

ba.  gamoyofilia  aRniSnuli mJavebis rTuli eTerebi koniferilis, dariCinis 

da sxva spirtebTan. 

biologiurad aqtiur nivTierebebs warmoadgens dindgelis SedgenilobaSi 

Semavali  mJavebi - ferulis, benzois,  kofeinis da sxva, romlebic avlenen ga-

moxatul antibaqteriul moqmedebas. ferulis mJava aqtiurad Trgunavs rogorc 

gramdadebiT, ise gramuaryofiT mikroorganizmebs. benzois mJavas  gaaCnia mik-

roorganizmebis zrdis SeCerebis unari.  fenolmJavebi xels uwyobs Wrilobebi-

sa da wylulebis Sexorcebas. aRniSnul naerTebs axasiaTebs aseve naRvelmdeni, 

Sardmdeni, kapilarebis gamamagrebeli da anTebis sawinaaRmdego moqmedeba. 

Tvlian, rom ferulis da benzois mJavebi dindgelis sxva komponentebTan 

erTad ganapirobebs dindgelis baqteriocidul da baqteriostatikur Tvisebebs. 

dindgeli  Seicavs ujer cximovan mJavas - 10-oqsi-2-decenur mJavas, rome-

lic produqtSi xvdeba muSa futkris zeda ybis  jirkvlebis gamonayofTan er-

Tad. 

dindgelis  SedgenilobaSi Sedis mineraluri nivTierebebi: kaliumi, kal-

ciumi, natriumi, fosfori, magniumi, gogirdi, qlori, aseve mravalricxovani mik-

ro- da ultramikroelementebi:  alumini, rkina, manganumi, TuTia, spilenZi, se-

leni da sxv. gansakuTrebiT didi raodenobiTaa dindgelSi TuTia da manganumi. 

is mcire raodenobiT Seicavs  10-mde sasicocxlod aucilebel vitamins, maT 

Soris В1,В2,В6, А,Еvitaminebs, nikotinisa da pantotenis mJavebs.  

azotis saerTo Semcveloba dindgelSi ar aRemateba 0,7%-s, umniSvnelo rao-

denobiTaa aRmoCenili 17 aminomJava, maT Soris 3 Seucvleli.  

standartiT dindgelis xarisxisadmi wayenebulia Semdegi moTxovnebi: cvi-
lis Semcveloba ar unda aRematebodes 25%-s, meqanikuri minarevebis raodenoba - 

20%-s. daJanguloba  unda Seadgendes  ara umetes 22wm, daJanguli nivTierebebis 

raodenoba 1sm3 damJangvelis xsnarSi 1mg dindgelze - ara nakleb 0.6, iodis 

ricxvi - ara nakleb 35%. flavanoidebis da sxva fenoluri naerTebis Semcvelo-
ba  dindgelSi aranakleb 25%. dauSvebelia dindgelis Termuli damuSaveba (ga-

http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BC%D0%B8%D0%BD_B1
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BC%D0%B8%D0%BD_B2
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BC%D0%B8%D0%BD_B6
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BC%D0%B8%D0%BD_%D0%90
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BC%D0%B8%D0%BD_E
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cxeleba, cxeli wyliT damuSaveba da sxv). 
dindgeli unda inaxebodes mSral, sufTa xis yuTebSi an Taroebze kargad 

ganiavebul, bnel saTavsoSi, sadac haeris temperatura ar unda aRematebodes 

250C,  haeris fardobiTi tenianoba - ara nakleb 65%. 
dindgelis antimikrobuli aqtiuroba aRiniSneba 100-ze meti saxeobis baq-

teriaze da sokoze.  mikroorganizmebs ar uviTardeba dindgelis  mimarT 

mdgradoba. es   imis gamo xdeba, rom futkari dindgelis misaReb nivTierebebs 

agrovebs mravali mcenaridan, romelTagan TiToeuls aqvs Tavisi gansazRvruli 

baqteriociduli Tviseba da sakuTari damcavi meqanizmi - mraval mikroorganiz-

mze damRupvelad moqmedi aromatuli nivTierebebi, aseve gansakuTrebuli nivTie-

reba - inhibini, romelic uaryofiTad moqmedebs erTujredian organizmebze. ami-

tom mikroorganizmebi ver aswreben garkveul nivTierebebTan  Seguebas da maT 

mimarT mdgradobis Camoyalibebas. 

dindgeli ara marto moqmedebs mikroorganizmebze,  amave dros aZlierebs 

fagocitozs - organizmidan ucxo nivTierebebis gamodevnis process. 

baqteriocidul da baqteriostatikur TvisebebTan erTad dindgels gaaCnia 

virusebis cxovelqmedebis daTrgunvis unari.  

dindgelisTvis  damaxasiaTebelia   adamianis organizmze zemoqmedebis 

farTo  speqtri,magram  misi  yvelaze mniSvnelovani Tvisebebia_ ujredebis gaw-

mendisa da regeneraciis unari, maTi muSaobis aRdgena,  hiperoqsidantebisa da 

Tavisufali radikalebis  gamoyvana organizmidan. am Tvisebebis meSveobiT din-

dgeli amuxruWebs daberebas, aZlierebs organizmis potencials da zrdis si-

cocxlis xangrZlivobas. amitom SemTxveviTi ar aris, rom mecnierebi mas uwode-

ben `antioqsidantur naRms~.  

dindgelibunebriviantibiotiki daantiseptikia. misi  antibiotikebTan erTad 

gamoyeneba aZlierebs maT moqmedebas, amasTan xels uwyobs nawlavebis mikrof-

loris SenarCunebs.  

dindgels aqvs  simsivnis sawinaaRmdego, sisxldenis SemaCerebeli da tki-

vilgamayuCebeli moqmedeba; is  aZlierebs imunitets;  zrdis gamaglobulinis 

dones organizmSi da  qsovilebis aRdgenis siCqares; gamoiyeneba endokrinuli 

sistemis daavadebaTa samkurnalod; gamoirCeva antitoqsikuri TvisebebiT. gamoi-

yeneba sxvadasxva intoqsikaciebis dros;  mcire raodenobiT da koncentraciebiT 

aZlierebs kuWisa da nawlavebis motorul  da sekretorul funqciebs. 

dindgelidan amzadeben sxvadasxva koncentraciis zeTovan, spirtian, wylian 

xsnarebs. Cveulebriv, dindgelis koncentracia xsnarSi ar unda aWarbebdes 30%-

s.  xsnarebs sasiamovno gemo aqvs, radgan  dindgeli xsnarSi kargavs simwklar-

tes da simwares. amasTan, xsnari moxerxebulia gamosayeneblad, advilia  siTxis 

dozireba,  sxva komponentebTan Sereva da a.S. 

kvebis mrewvelobaSi yvelaze xSirad iyeneben dindgelis 10%-ian wyalxsnars.  

 Cvens mier ukve gamokvleuli qarTuli dindgelis  organoleptikuri, fi-

ziko-qimiuri,  teqnologiuri  da  usafrTxoebis maCveneblebis safuZvelze dad-

ginda misi usafrTxoeba da maRali kvebiTi Rirebuleba cilebis, cximebis, nax-

Sirwylebis Semcvelobis mxriv [1]. 

  Awarmodgenili samuSaos pirvel  etapze  dindgelSiganvsazRereT  makro- da 

mikroelementis Semcveloba (cxrili 1). 

cxrilis analizidan Cans, rom dindgeli sakmarisi raodenobiT Seicavs mak-

ro- da mikroelementebs, romelTa  Tanafardoba uzrunvelyofs organizmis Zi-

riTadi biologiur centrebisgaaqtiurebas da maT riTmul funqcionirebas. 
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cxrili 1. makro- da mikroelementis Semcveloba 

MmaCveneblebis dasaxeleba Semcveloba 
Mmakroelementebi,  Semcveloba, % 

kaliumi 0,09 
kalciumi 0,1 
fosfori 0,23 
magniumi 0,09 

mikroelementebi Semcveloba, mg/kg 
rkina 118,40 

manganumi 3,25 
spilenZi 2,17 
Nnikeli 0,53 
qromi 0,18 

kobalti 0,12 

dindgelze miRebuli monacemebis erToblioba metyvelebs misi gamoyenebis 

SesaZleblobaze samkurnalo da profilaqtikur daniSnulebisnawarmisdasamza-

deblad. 

    viyenebdiT ra kvebis produqtebis teqnologiaSi dindgelis 10%-ian wyal-

xsnars, gamovikvlieT misi fiziko-qimiuri maCveneblebi (cxrili 2).  

cxrili 2. dindgelis 10%-iani wyalxsnarisfiziko-qimiurimaCveneblebi 

MmaCveneblebis dasaxeleba Semcveloba 

JangvismaCvenebeli, wm 12,0 

mSralinivTierebebismasuriwili, % 24,0 
cvilismasuriwili, %   0,05 

flavonoidurinaerTebismasuriwili (ruTin-
zegadaangariSebiT), % 

 

 0,11 

SevimuSaveT fqvilovani nawarmisa da sasmelebis recepturebi da teqnolo-

giebi. nawarms aqvs maRali organoleptikuri da dasSvebi normebis farglebSi-  

mikrobiologiuri maxasiaTeblebi. 

aRniSnuli parametrebis cvlilebebis safuZvelze yvela saxis nawarmisaTvis 

dadgenili Senaxvis vadebi, romlebic ufro xangrZlivia, vidre msgavsi nawarmis 

standartiT reglamentirebuli vadebi, rac, Cveni azriT ,ganpirobebulia dindge-

lis dadebiTimoqmedebiT.  

amrigad, dindgelis gamoyeneba kvebis produqtebis warmoebaSi mianiWebs 

nawarms axal, organizmisaTvis sasargeblo Tvisebebs. 
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PROPOLIS - PROPERTIES AND APPLICATION IN FOOD PRODUCTION 

Tavdidishvili D., Khutsidze Ts., Pkhakadze M., Kipiani A. 

Akaki Tsereteli State University  

Summary  

Is examined properties of propolis, content of bioactive substances, the physiological effect on the human and 

application possibilities. In the samples  of propolis taken in Georgia we studied the chemical composition. With the 

application of propolis extract were developed the recipes and technology of flour products and beverages.  
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bostneulis sasauzme kerZebi 

 

kaiSauri g.n. 
saqarTvelos teqnikuri universitetis bioteqnologiis centri 

 
naSromSi aRwerilia sami saxis bostneulisa (stafilo, Warxali, TeTrTaviani 

kombosto) da maTgan damzadebuli produqciis, kerZod sasauzme salaTebis ZiriTadi 
xarisxobrivi maCveneblebis (organoleptikuri da fizikur-qimiuri) kvlevis Sedegebi. 
produqcia damzadebulia rogorc standartuli, aseve garegani niSnebiT sarealizaciod 
saxedaqveiTebuli, magram kvebiTi Rirebulebis TvalsazrisiT srulfasovani bostneuli-
dan. 
 

Sesavali. bostneuliTa da misgan damzadebuli produqtebiT mosaxleobis 

gazrdili moTxovnilebis dakmayofilebis problema moiTxovs sakiTxis racio-

nalur gadaWras da nedleulis gamoyenebis swor organizebas. 

cnobilia bostneulisgan salaTebis, garnirebis, sasauzme konservebis, 

kerZebisa da naxevarfabrikatebis momzadebis xerxebi /1-5/. amasTan, produqcia 

mravalkomponentiania, romelTagan zogierTi deficituria. xSirad SeuZlebeli 

xdeba nedli bostneulis gamoyeneba maTi sezonurobis gamo. am SemTxvevaSi iye-

neben dakonservebul produqtebs. am dros didi yuradReba eqceva maT gamdidre-

bas Seucvleli komponentebiT (vitaminebi, mineraluri nivTierebebi da sxv.). mag., 

dakonservebuli stafilos xarisxis asamaRleblad (konsistenciis SesanarCuneb-

lad) kaliforniis Rvisis universitetis TanamSromlebi rekomendacias aZleven 

marilxsnarSi 0,77% glukonis mJavis damatebas, rac Tburi damuSavebisas stafi-

los konsistenciis SenarCunebas uwyobs xels /6/.   

iaponeli mecnierebis mier dadgenilia, rom polimeruli masalisgan 

damzadebul saTburebSi moyvanili kombostos sasalaTe jiSebSi mosavlis aRe-

bis Semdeg adgili aqvs  C vitaminis Semcvelobis swraf Semcirebas, amitom maT 

mier rekomendebulia sasalaTe jiSebis Senaxva dabali temperaturis pirobebSi 

/7/. 

bostneulis kerZebs amzadeben askilis nayenzec, rac xels uwyobs C vita-

minis samjer, xolo mineraluri naerTebis (Na, K, Ca, Mg, P, Fe) Semcvelobis 1-1.5-

jer gazrdas /5/. 

cnobilia, rom mosavlis aRebisa da Senaxvis Semdeg winasarealizacio da-

muSavebis dros darCenili nedleuli kvebiTi Rirebulebis TvalsazrisiT war-

moadgens srulfasovan produqts. 

maRali kvebiTi Rirebulebis gamo didi mniSvneloba eniWeba bostneulis-

gan sxvadasxva kerZebisa da konservebis damzadebas.  

aqedan gamomdinare, kvlevis mizans warmoadgenda bostneulisagan axali 

saxis produqciis, aseve misi gadamuSavebis teqnologiis damuSaveba da damzade-

buli produqciis xarisxobrivi maCveneblebis Seswavla. 

kvlevis obieqti da meTodebi. kvlevis obieqts warmoadgenda axlad-

moyvanili bostneuli, kerZod Warxali (jiSi “bordo-237”), stafilo (jiSi “ad-

gilobrivi”) da TeTrTaviani kombosto (jiSi “goris braunSveigi”). aRniSnuli 

bostneuli xasiaTdeba Semosvlis (simwifis) da Senaxvis erTnairi periodiT. 

nedleulisa (rogorc uSualod mosavlis aRebis Semdeg, aseve Senaxvis mTel pe-

riodSi) da mza produqciis xarisxobriv maCveneblebs vsazRvravdiT kvlevis 
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standartuli meTodebiT [8-11]. 

kvlevis Sedegebi. Seswavlil iqna aRniSnuli bostneulis teqnikuri, or-

ganoleptikuri da bioqimiuri maCveneblebi. nedleulis ZiriTadi qimiuri maCve-

neblebis kvlevis Sedegebi mocemulia 1-el cxrilSi. 

Seswavlili bostneulidan Saqrebis maRali SemcvelobiT gamoirCeva War-

xali “bordo-237”, xolo askorbinis mJavis - TeTrTaviani kombosto “goris bra-

unSveigi”. sakvlev nimuSebSi Saqrebi ZiriTadad monosaqaridebis saxiTaa war-

modgenili. Cvens mier Seswavlili bostneulidan TeTrTaviani kombosto ener-

giis dRiuri moTxovnilebis 10%-iT uzrunvelyofs adamianis organizms maSin, 

roca Warxali mas awvdis didi raodenobiT Saqrebs. 

qimiuri Sedgenilobis Seswavlis Semdeg nayofebidan sxvadasxva receftu-

riT vamzadebdiT sasauzme kerZebs (salaTebs). viyenebdiT rogorc standartul, 

aseve garegani niSnebiT sarealizaciod saxedaqveiTebul nedleuls. 

          cxrili 1 

bostneulis ZiriTadi qimiuri Sedgeniloba, % 

nedleu-li xsnadi  
mSrali 
nivTie-
reba 

Saqrebi saerTo mJavi-
anoba (vaSl-
mJavaze gada-
angariSebiT) 

askorbi-
nis mJava, 
  • 10-3 

saer-
To 

monosa-
qaridebi 

disaqa- 
ridebi 

Warxali 
(bordo-237) 

 
15,08 

 
10,21 

 
8.10 

 
2.11 

 
0,19 

 
3,70 

TeTrTaviani 
kombosto (go-
ris braun-
Sveigi) 

 
 
 

9,16 

 
 
 

4,29 

 
 
 

3.29 

 
 
 

1,00 

 
 
 

0,15 

 
 
 

21,80 
stafilo (adgi-
lobrivi) 

 
15,00 

 
7,81 

 
4,15 

 
3,66 

 
0,32 

 
3,60 

Sesarevi komponentebis procentul Tanafardobas vadgendiT analizuri 

meTodiT. gaangariSebisas Sefasebis kriteriums warmoadgenda produqtis qimiu-

ri Sedgeniloba, organoleptikuri maCveneblebi da produqtis unari daakmayo-

filos adamianis organizmis moTxovnilerba calkeul sakveb nivTierebebze. aqe-

dan gamomdinare, SerCeul iqna receftura, romelic metad akmayofilebda daba-

lansebuli kvebis formulis moTxovnebs. aRniSnuli recefturiT damzadda pro-

duqcia da Seswavlil iqna misi standartuli xarisxobrivi maCveneblebi. mza 

produqcia warmoadgenda Tanabrad daWrili sxvadasxva formis bostneulis na-

revs, romelsac hqonda saSualo simkvrivis CauxarSavi konsistencia da moTuSu-

li bostneulisaTvis damaxasiaTebeli gemo, suni da mowiTalo elferi.  

mza produqciis fizikur-qimiuri maCveneblebis kvlevis Sedegebi mocemu-

lis me-2 cxrilSi. 

cxrili 2  

produqciis fizikur-qimiuri maCveneblebi 

                maCvenebeli bostneulis salaTa 
cximi, % 6,30 
qloridebi, % 1,30 
titruli mJavianoba, vaSlmJavaze gadaangariSebiT, % 0,18 
askorbinis mJava,  • 10-3% 24,3 

zemoaRniSnulis garda, gansazRvrul iqna aRniSnuli produqciis energe-

tikuli Rirebulebac. dadgenil iqna, rom 100g aseTi produqtis miReba orga-

nizms uzrunvelyofs 6,27g ciliT, 60,54g cximiT da 26,04g naxSirwylebiT. misi 
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energetikuli Rirebuleba Seadgens 92,85 kkal (388kj). 

     daskvna: Catarebuli kvlevebis Sedegebidan gamomdinare SegviZlia gavake-

ToT daskvna, rom standartuli bostneulis msgavsad garegani niSnebiT sarea-

lizaciod saxedaqveiTebuli bostneuli saukeTeso nedleuls warmoadgens sasa-

uzme kerZebis (salaTebis) dasamzadeblad. 
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VEGETABLE SNACK DISH  

G. Kaishauri 

Georgian Technival University 

Summary 

The work presents the results of the research of basic indices (organoleptical and physical-chemical indi-

xes) of three various vegetables (carrot, beet, cabbage) and products snack dish (salad) made from them.  

The product is made from vegetables, which are as standard at the same time out of standard but of full va-

lue according to its external appearance.  

 

 

 

 

РАСТИТЕЛЬНЫЙ БЕЛОК В КОМБИНИРОВАННЫХ ПРОДУКТАХ 
 

Коваль О. А. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
В статье представлена характеристика семян подсолнечника как резерва пищевого белка 

растительного происхождения. Обоснована целесообразность использования необезжиренного ядра семян 

подсолнечника для производства мясо-растительных продуктов. Установлена закономерность изменения 

содержание белка в мясо-растительных продуктах в зависимости от количества замененного мяса на 

ядро семян подсолнечника. Полученный продукт оздоровительно-профилактический. 

 

Актуальность темы. Уровень питания напрямую влияет на здоровье, трудоспособность, 

качество жизни людей. Важнейшей нерешенной задачей человечества является решение вопроса 

получения полноценного пищевого белка. 

Одним из путей решения поставленной проблемы является промышленное выращивание 

сои и развитие производства соевых продуктов, создание на их основе комбинированных 

продуктов животно-растительного происхождения. Однако соя, как любой продукт, имеет как 
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полезные, так и свойства, оказывающие неблагоприяные воздействия на организм человека. В 

частности, при заболевании эндокринной системы (щитовидной железы) соя и продукты ее 

переработки противопоказаны, при чрезмерном их употреблении может наблюдаться замедленное 

половое созревание у мальчиков и слишком быстрое - у девочек, способствует нарушению 

кровообращения головного мозга, вызывает преждевременное старение всего организма, может 

приводить к развитию камней в почках. 

Поиск резервов пищевого белка растительного происхождения в Украине, анализ 

урожайности масличных культур, в частности подсолнечника, говорит о  ежегодном значительном 

росте производства продуктов из подсолнуха в течение последних десятилетий. Украина – один из 

мировых лидеров по производству подсолнечного масла. 

Однако побочные при производстве масла белковые продукты направляют в основном на 

корм скоту или для производства пилет. 

Настоящие научно-технические разработки в пищевой промышленности направлены на 

создание комбинированных продуктов животно-растительного происхождения, что 

предусматривает взаимное обогащение их состава, повышения биологической ценности, 

улучшения органолептических показателей готовой продукции, снижение ее себестоимости. 

Материалы и методы исследований. Исследования проводили с использованием 

необезжиренного ядра семян подсолнуха, в касестве мясного сырья брали свиное мясо. В процессе 

исследования проблемы белковой недостаточности использовано монографический метод, для 

определения возможности сочетания белков растительного и животного происхождения - метод 

планирования эксперимента и экспериментальный, стандартные методы определения 

органолептичних показателей готовых изделий; метод сравнительного анализа для исследования 

качественных показателей продуктов; метод анализа биологической ценности мясо-растительного 

продукта. 

Результаты и обсуждение. Ядро семян подсолнечника содержит около 25% белка с ценными 

аминокислотами: валин - 1071, изолейцин – 694, лейцин – 1343, лизин – 710, метионин – 390, 

треонин – 885, триптфан  - 337, фениланин – 1049 мг в 100 г продукта. 

Сравнение с белковым составом других семян растений говорит о несомненно наиболее 

полном белковом составе семян подсолнечника. В семечках подсолнуха, за исключением лизина, 

набор аминокислот полный. В подсолнечнике около 30 мг на 100 г витамина Е (токоферола), 

другие жирорастворимые витамины - А, Д, содержатся витамины PP, группы В (В1, В2, В3, В6), а 

также витамин F, который синтезируется организмом человека [3] . 

 Семена подсолнечника - существенный источник витамина В6, который может быть 

профилактическим средством против заболевания сахарным диабетом. В 100 г семян его 

содержание составляет 1250 мг. Семена подсолнечника содержат дубильные вещества, 

каротиноиды, фитин, лимонную и винную кислоти, углеводы. Очень богатый подсолнечник и на 

макро- и микроелементы: кальций, железо, цинк и калий. Железа в нем в два раза больше, чем в 

изюме, который считается богатым источником этого элемента. Из минералов наиболее значимые: 

фосфор, калий, много магния. Важным для поддержания работы мышц человека, в том числе 

сердечной, является калий, содержание которого в 100 г зерен составляет 97,98 мг. Другие 

минералы: селен, цинк, фтор, натрий, кремний, марганец, хром, медь, кобальт, йод, молибден. 

Семена являются источником клетчатки, лецитина, легкоусвояемых жиров, жирных 

ненасыщенных кислот. Подсолнечник, по содержанию масла и белков, делят [4] на типы: на 

масляно-белковые (масличный тип) и белково-масляные (кондитерский тип) культуры. Средние 

значения содержания основных важных пищевых веществ кондитерского типа подсолнечника с 

содержанием белка - 22 ... 26%, жира - 40 ... 45% дают возможность характеризовать его как 

мощный резерв белка растительного происхождения [6]. Исходя из литературных источников 
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сделано вывод, что фракционный состав белков подсолнечника колеблется в довольно широких 

пределах, в зависимости от условий предварительной подготовки материала и методов 

фракционирования. Согласно классификации белков по Осборну, основную часть запасных 

белков подсолнечника составляет глобулиновая фракция - 36 ... 80% (11S-глобулин - гелиантинин) 

и альбуминовая - 18 ... 35% (2S- альбумины). Количество проламинов и глютелины составляет 

соответственно 1 ... 6% и 8 ... 17% [4]. Основную ценность представляют запасные белки, 

составляющие 80 ... 94% от их общего содержания. 

Известно, что в подсолнечника имеющиеся вещества, ограничивающие использование 

белковых продуктов его переработки в технологии пищевых продуктов. К ним относятся 

фенольные соединения, содержание которых в ядре семян подсолнечника находится в пределах 

5%. Их негативное влияние заключается во взаимодействии с белком при тепловой обработки, 

блокировании его аминогрупп, что приводит к изменению биологической ценности и цвета белка 

[4]. 

Белки подсолнечника обладают высокими эмульгирующими и пенообразующими свойствами 

и низкими драглеобразующими. Функциональные свойства белков меняются в широких пределах. 

Зависят от способов подготовки белковых продуктов, методов оценки их функциональности, 

присутствия сопутствующих веществ - пектиновых, пищевых волокон, фенольных соединений и 

т.д. [2, 4,5]. 

При переработке подсолнечника на масло теряется ценный белок, кроме нежелательных 

примесей удаляются полезные для человека вещества: жирорастворимые витамины, фосфатиды, 

незаменимые полиненасыщенные жирные кислоты, природные антиоксиданты токофероли, 

фосфатиды. 

Особое внимание следует уделить лецитину, источнику фосфолипидов, так как он является 

основным «строительным» материалом клеточных мембран. В большом количестве лецитин 

содержится в мозге, нервной системе, печени, является действующим веществом 

гепатопротекторов - препаратов, защищающих и восстанавливающих клетки и функцию печени. 

Таким образом, применение необезжиренных ядер семян подсолнечника при производстве 

пищевых продуктов позволит привлечь и более полно использовать растительный белок, который 

в лучшем случае направляли на корм скоту, и только через год-два он «возвращался в пищевой 

круг» человека. А также увеличить долю жирных кислот, витаминов, фосфатидов, которые 

терялись при переработке на масло. Помимо того дает возможным уменьшить энергетические и 

материальные затраты, идущие на получение полноценных пищевых продуктов, имеющих 

природное сочетание и связи белковых и жировых фракций. 

Семена подсолнечника используют в хлебопекарной, кондитерской промышленности. Перед 

нами была поставлена задача применения семян подсолнечника в производстве мясных продуктов 

с использованием метода комбинирования таким образом, чтобы состав белков, жиров и 

углеводов в этих продуктах был аналогичен составу продуктов животного происхождения, они 

имели подобный аналогам вкус, цвет, внешний вид [1 ]. 

При разработке новой рецептуры в качестве модельного фарша был избран фарш мясных 

фрикаделек на основе котлетного мяса свинины, которое заменяли на измельченные семена 

подсолнечника. 

С целью определения пищевой ценности комбинированных мясопродуктов с частичной 

заменой мясного сырья семенами подсолнечника экспериментально определяли содержание белка 

в контрольном и исследуемых образцах. Контрольный образец соотверствовал свинине 

полужирной с содержанием 14 г белка в 100 г продукта. При замене 5% массы мяса на семена 

подсолнечника получали продукт с содержанием 15,74 г белка в 100 г продукта – серия образцов 

№1.  Аналогично вторая серия образцов при 10 % замене  содержала 17,47 г белка в 100 г 
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продукта, третья серия - соответственно 15% замены  давала 19,2 г белка в 100 г продукта, 

четвертая серия образцов при 20% замене - 26,12 г белка.  

Таблица 1 – Биологическая ценность мясных продуктов контрольных  

и с заменой части мяса 

Аминокислота 

Идеальный 

белок,  

содержание 

мг/г 

Аминокислотный скор, % при замене мясного сырья 

Конт

роль 

 

  на 5 % семян 

подсолнечника 

на 10 % семян 

подсолнечника 

на 15 % семян 

подсолнечника 

  на 20 % 

семян 

подсолнеч

ника 

Валин 50 70,22 74,62 78,5 81,48 84,4 

Изолейцин 40 76,77 81,7 85,2 90,3 95,2 

Лейцин 70 64,42 67,42 69,3 72,71 74,31 

Лизин 55 70,05 74,05 76,52 80,1 83,6 

Метионин+цис

тин 35 65,71 41,29 77,28 83,05 88,71 

Треонин 40 121 126 128 131 136 

Триптофан 10 160 126 182 198 199 

Фенилаланин+

тирозин 60 97,51 100,2 102 103 107 

Биологическую ценность контрольного и опытных образцов определяли расчетом, методом 

сравнением с идеальным белком, полученные результаты представлены в таблице 1. Паралельно 

проводили органолептическую оценку готовых изделий, применяли метод сравнительного анализа 

опытных образцов и контрольного. 

Вывод. Содержание белка в комбинированных мясных продуктах при частичной замене на 

семена подсолнечника по сравнению с контролем существенно увеличивается. Это можно 

объяснить увеличенным содержанием белка (более 25 %) в семенах подсолнечника по сравнению 

с содержанием белка в свинине. Каждый процент замены мяса в пределах 5-15% на растительный 

белок дает дополнительно 0,35 г белка, при замене 20% мясного сырья - 0,6 г. Аминокислотный 

скор опытных образцов выше контрольного, он возрастает с увеличением содержания 

компонентов семян подсолнечника, в том числе и по лизину. Органолептическая оценка 

контрольных и опытных образцов показала, что лучшими были образцы с заменой мясного сырья 

в пределах 10 и 15%. Замена 5% мясного сырья на семена подсолнечника органолептически не 

определяется. 

Применение ядра семян подсолнечника при производстве пищевых продуктов, в том числе 

мясных, позволит более полно использовать растительный белок, уменьшить энергетические и 

материальные затраты на получение полноценных пищевых продуктов, увеличить производство 

полноценных белковых продуктов, сделать их более доступными для населения. 
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National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

The article presents the characteristics of sunflower seeds as a reserve food protein vegetable origin. 

Substantiated the expediency of using not skimmed nucleus of sunflower seeds for the production of meat and 

vegetable products. Installed regularities-changing in the protein content of meat and vegetable products depending 

on the amount of the replaced co-meat kernel of sunflower seeds. The resulting product is a wellness and prevention. 

 

 

 

МЯСО СОДЕРЖАЩИЕ ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ ПРОДУКТЫ: 

СОСТОЯНИЕ И ПЕРСПЕКТИВЫ 
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Последние достижения науки о питании свидетельствуют, что перед исследователями стоит 

задача достичь соответствующего количества липидов и необходимого профиля ЖК для оптимизации 

композиции с точки зрения диетических функциональных свойств мясо содержащих продуктов. Для этого 

используют частичное замещение липидов мяса растительными маслами, которые не содержат 

холестерина, богаты источниками МНЖК и ПНЖК, содержат большое количество биологически 

активных соединений, в том числе антиоксидантов. 

 

      Последние достижения науки о питании свидетельствуют, что некоторые специфические 

физиологические функции организма можно моделировать и оптимизировать с помощью 

пищевого статуса и таким образом снизить риск заболеваний и укрепить здоровье [1]. Поэтому так 

называемая функциональная пища пользуется спросом у потребителей и этот сегмент пищевой 

индустрии стремительно развивается [2]. Функциональные мясо содержащие продукты, 

отвечающие требованиям потребителей, имеют оптимальное соотношение жирных кислот и 

устойчивы к липидному окислению. Биоактивными функциональными ингредиентами таких 

продуктов являются главным образом протеины и липиды [3].         

      Известно, что диетические жиры играют защитную роль в профилактике или терапии многих 

хронических заболеваний, в частности сердечнососудистых [4]. Рекомендации медицинских 

учреждений и ВОЗ свидетельствуют, что 15-30 % общей энергии организм человека должен 

получать от потребления диетических жиров, в том числе менее 10 % от потребления насыщенных 

жирных кислот (НЖК), 6-10 % – от полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК) (ω6 – 5-8 %, ω3 – 

1-2 %), 10-15 % от мононенасыщенных жирных кислот (МНЖК) и менее 1 % от потребления 

трансизомеров жирных кислот. Рекомендуемый верхний уровень холестерина в пище составляет 

300 мг в сутки. Авторитетные ученые доказали, что для здоровья человека является нормальным 

регулярное употребление продуктов, содержащих длинно цепные ПНЖК, в частности ейкоза 

пентановую и докоза гексаеновую или диетическое обогащение пищи этими кислотами [5, 6]. 

Чрезвычайно важным является соотношение между жирными кислотами. Рекомендовано 

оптимальное соотношение ПНЖК : НЖК – 0,4-1,0, а ω6:ω3 для полиненасыщенных жирных 

кислот не должно превышать 4,0.                                                                                                                                       

      Доказано, что употребление больших количеств ω6  ПНЖК и соответственно значительная 

величина соотношения ω6:ω3 ПНЖК вызывает патогенез различных видов заболеваний, в 

частности кардиоваскулярных, онко-, воспалительных и иммунных болезней, а снижение 
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соотношения ω6:ω3 – полезное для организма человека [1]. Недавно было доказано, что самым 

большим фактором риска для атеросклероза и ишемической болезни сердца является именно 

большое значение соотношения ω6:ω3, а не гипо холестеролоемия или большой уровень 

холестерина, как это считалось ранее [5, 6]. Хотя существует мнение, что чем меньше жира в 

диете, тем лучше, но следует помнить, что некоторые ЖК являются эссенциальными в 

диетических продуктах. 

       Наиболее распространенными в диетических продуктах являются насыщенные, моно 

ненасыщенные и ω6 ПНЖК. С ω3 ПНЖК α-линоленовая кислота входит в состав растительных 

масел (подсолнечное, кукурузное, рыжиковое, соевое, льняное, ореховое и т.д.),тогда как другие  

длинно цепные ЖК (например, докоза пентаеновая )содержатся в водорослях и продуктах моря. 

Многие считают оптимальным потребление 0,8-1,4 г для ейкоза пентаеновой, докоза пентановой и 

3,0-5,5 г для ω3 ПНЖК в сутки. В западной диете наблюдается дефицит длинно цепных ω3 ПНЖК 

и избыток ω6 ПНЖК, соотношение ω6:ω3 достигает 15-20, что содержит определенный риск 

здоровья. 

       Для повышения пищевого статуса населения рекомендуется повышать уровень потребления 

ω3 ПНЖК. Диета, богатая МНЖК, положительно влияет на здоровье человека. Поэтому 

рекомендуется большинство ЖК использовать как производные от моно ненасыщенных ЖК [5, 7]. 

      Мясо, в частности, говядина и свинина, является важным диетическим источником длинно 

цепных ω3 ПНЖК (преобладает докоза пентаенова). Однако мясо, содержащие функциональные 

продукты, требует дополнительного обогащения другими ω3 ПНЖК для достижения 

оптимального соотношения ω6:ω3 ПНЖК. 

     Задачей исследователей является достижение соответствующего количества липидов и 

необходимого профиля ЖК для оптимизации композиции с точки зрения диетических 

функциональных свойств мясо содержащих продуктов. Для этого используют частичное 

замещение липидов мяса растительными маслами, которые не содержат холестерина, в частности, 

оливкового, кукурузного, соевого, подсолнечного, рыжикового, льняного, орехового и т.д. [8]. 

Кроме исследования не мясных источников липидов, важным вопросом является разработка 

технологических подходов к замещению животных жиров, создание композиций, изучение их 

физико-химических свойств, стабильности полученных новых функциональных продуктов.  

      Изменение липидной фракции происходит путем замещения животных жиров другими жирами 

(в основном растительными маслами и липидами, полученными при переработке продуктов моря) 

с целью достижения оптимального соотношения ω3:ω6 и ПНЖК:НЖК, что является полезным для 

здорового питания. 

     Растительные масла богаты источниками МНЖК и ПНЖК. Кроме того, растительные масла 

содержат большое количество биологически активных соединений, в том числе антиоксидантов. С 

этой целью наиболее часто используют оливковое масло в количестве 1-10 г на 100 г продукта. 

Наличие оливкового масла снижает риск сердечных заболеваний и онко- заболеваний желудка. 

Оно положительно влияет на пострандиальний липидный метаболизм, тромбоз, ингибирует 

окисление липопротеинов низкой плотности. Оливковое масло имеет высокое содержание ПНЖК 

и ПМЖК, содержит большое количество витамина Е – мощного антиоксиданта окисления 

липидов. Оливковое масло характеризуется низкой величиной соотношения МЖК:МНЖК, чем 

отличается от других растительных масел, но на соотношение ω6:ω3 почти не влияет [1]. 

      Льняное и кукурузное масла богаты ПНЖК, содержат большие количества линолевой кислоты, 

их использование в мясо содержащих продуктах уменьшает соотношение ПНЖК:НЖК и 

неожиданно увеличивает отношение ω6:ω3 ПНЖК. Для замещения животных жиров  

использовали соевое масло, содержащее большие количества линолевой кислоты и линоленовой 

кислоты (7,3%), а также масла грецких и земляных орехов и т.д. 
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       Пальмовое масло, которое не содержит холестерина, устойчиво при высоких температурах 

благодаря содержанию антиоксидантов, перспективное для использования в мясо содержащих 

функциональных продуктах. Так как пальмовый жир, содержащий большие количества 

пальмитиновой кислоты, рассматривается как фактор риска сердечнососудистых заболеваний.  

       Для обогащения мясо содержащих функциональных продуктов ω3 ПНЖК применяют масла, 

полученные из продуктов моря. Так рыбные масла содержат большие количества ейкоза 

пентаевой и докоза пентаеновой кислот. Эти масла являются одними из основных источников 

длинно цепных ω3 ПНЖК и применяются для изменения соотношения ПНЖК:НЖК и ω6:ω3 

ПНЖК. Однако с рыбными маслами возникают такие проблемы, как специфический рыбный 

запах и вкус, а также чувствительность к липидному окислению. С некоторых морских водорослей 

получают масла, обогащенные докоза пентаеновой кислотой. Масла, полученные из продуктов 

моря, применяют в различных формах и количествах в технологии мясо содержащих 

функциональных продуктах. После очистки, рафинации, дезодорации  рыбные масла 

разбавляются растительными (чаще подсолнечным) для достижения уровня декоза пентаеновой 

кислоты 40 %, обязательно должно присутствовать антиоксидантное средство [1]. 

       Перспективным является применение в композиции Linseed масла, которое содержат 57 % α - 

линоленовой кислоты. В мясных продуктах, с целью экономии или с точки зрения здорового 

питания, применяют различные растительные ингредиенты в которых содержание липидов играет 

критическую роль, как с точки зрения количества, так и качества. Перспективным считается 

применение масла грецких орехов, содержание жира которых составляет 62-68 %. Грецкие орехи 

богаты на МНЖК (содержание олеиновой кислоты достигает 18 %) и ПНЖК (линолевая и α - 

линоленовая кислоты, соответственно 58 % и 12 % от общего количества жирных кислот). 

Доказано, что присутствие орехового масла в композиции мясо содержащих продуктов снижает 

риск кардиоваскулярных заболеваний. Также важно наличие в композиции линоленовой кислоты, 

которая проявляет свойства антитерактогена и антикарциногена. Профиль ЖК мясо содержащих 

продуктов улучшают непосредственно добавкой линоленовой кислоты в композицию [1]. 

     Анализ литературных данных показывает, что применение только одного типа масла не 

позволяет достичь желаемого результата. 

    Таким образом, для достижения оптимальных соотношений ω6:ω3 ПНЖК и ПНЖК:НЖК 

следует применять смеси нескольких растительных масел с общим содержанием 10 г на 100 г 

готового продукта.  

     Кроме дополнительного обогащения мясо содержащих функциональных продуктов 

растительными маслами при введении в их состав белков растительного происхождения, в том 

числе и при разнообразии технологических приемов обработки сырья, актуальной является 

проблема антиоксидантов [9,10] .Фенольные антиоксиданты, выпускаемые промышленностью, не 

перспективны из-за токсилогичной проблемы. Хотя растительные масла и содержат 

антиоксиданты, однако их количество невелико и поэтому необходимо дополнительное 

обогащение ими мясо содержащих функциональных продуктов. Перспективным в этом плане 

является применение комбинации антиоксидантов природного происхождения, в частности α - 

токоферола (витамина Е), аскорбиновой кислоты (витамин С), экстракта розмарина, как квенчера, 

этилендиаминтетрауксусной кислоты или натрий цитрата, как секвестранта и т.д. Внимание 

исследователей сосредоточено на таких растительных антиоксидантах, как экстракты шалфея, 

гвоздики, имбиря, ванили и т.д. [11,12,13]. Особенно перспективным является применение 

экстракта листьев моринги, который содержит все незаменимые аминокислоты, биологически 

активные вещества, широкий спектр антиоксидантов, витаминов, а также минеральных веществ 

[14]. 

      Для устранения избыточного холестерина в композиции  используют такие пищевые добавки, 
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как циклодекстрины, которые легко образуют с холестерином плохо растворимые комплексы, 

выпадающие в осадок и которые убирают фильтрацией [15]. 

      Учитывая последние достижения науки о питании, были разработаны рецептуры 

купажированных растительных масел для использования в продуктах питания для здоровых 

людей с соотношением  ω6:ω3 – 10:1 и для лечебно-профилактического питания с соотношением 

ω6:ω3 – 5:1. Осуществлена предварительная оценка возможности смешивания различных масел 

между собой с целью получения купажированных масел с оптимальным ЖКС [17]. 

      Также исследованы образцы купажированных и витаминизированных растительных масел на 

устойчивость их к окислению. Внесение в купажированные масла витаминов-антиоксидантов 

позволяет стабилизировать процессы окисления и увеличить период индукции в 1,5-2,0 раза [16]. 

      Было также исследовано и доказано целесообразность применения растительных масел в 

совершенствовании технологии мясных паштетов [8]. 
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Summary 

Article attention was accented on the latest nutritional science. It is proved that some specific physiological 

functions can be simulated and optimized by the nutritional status and thus reduce the risk of diseases and enhance 

health. 

      Accordingly, the formulations have been developed blended vegetable oils and the samples of blended oils and 

fortified vegetable oils and their resistance to oxidation was examined. The feasibility of using these oils to improve 

meat pates technology has been proven. 

 

 

 

ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ МОЛОЧНОЙ СЫВОРОТКИ, 
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МАРГАНЦА 
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Лопатько К.Г2. 
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Исследован процесс обогащения молочной сыворотки коллоидными частицами магния и марганца в 

результате электроискрового диспергирования гранул металлов. Изучены состав и свойства обработанной 

сыворотки. Приведены результаты использования обогащенной сыворотки при выпечке хлеба пшеничного. 

Доказано, что добавление обработанной сыворотки в количестве 15 % от массы муки не только 

повышает пищевую ценность хлеба, но и увеличивает его удельный объем, улучшает качество. 

 

В пищевой промышленности приоритетным направлением является разработка и 

внедрение энерго- и ресурсосохраняющих технологий. Поэтому поиск новых, 

усовершенствование существующих электрофизических способов обработки пищевого сырья и 

продуктов не теряет актуальности. При переработке вторичного молочного сырья, в частности 

молочной сыворотки(далее сыворотки), реализация данных методов позволит не только снизить 

себестоимость продукции, интенсифицировать производство, продлить сроки хранения, но и 

придать сырью новые свойства, расширить сферу его применения. 

Сыворотка и продукты ее переработки широко используются при выпекании хлеба, 

хлебобулочных изделий изарекомендовали себя не только как обогащающий компонент, но и как 

эффективный улучшитель их качества[1, 2]. 

Известно, чтоминеральныевещества, в частности, сульфатныесолимагнияимарганца, 

выступаютактиваторамиферментоввтесте, 

способствуютсохранениюсвежестихлебаиегоусвояемости 

[3].Посколькунежелательнымэффектомих использованияявляется накоплениесульфатионов, 

которые способнытормозитьростдрожжей, авторамипоставлена цельсозданияулучшителяна 

основемолочнойсыворотки, обогащеннойколлоидными частицамимагнияимарганца. 

Получение седиментационно-стабильных коллоидов металлов (наноструктурных и 

ультрадисперсных) с контролируемыми физико-химическими характеристиками невозможно без 

использования современных высокотехнологических методов. Одним из эффективных способов 

получения новых материалов является электроискровая обработка слоя токопроводящих гранул. 

[4, 5]. Принципиальным отличием этого процесса является одновременное формирование 
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нескольких искровых каналов вследствие импульсного подвода электрической энергии в контакты 

между металлическими гранулами. Такие системы находят практическое применение в процессах 

коагуляционной очистки воды, а также в технологиях биофункциональных материалов [6, 7]. 

Авторами исследована возможность обогащения сыворотки коллоидными частицами 

магния и марганцаметодом объемного электроискрового диспергирования. 

Объектом исследований выступала подсырная и творожная сыворотка с массовой долей 

сухих веществ 6,0…7,5 %, рН – 4,0…6,2.  

Реализация электроискрового процесса осуществлялась на экспериментальной установке 

[8] при следующих параметрах разрядного контура и обрабатываемой среды: 

- индуктивность разрядного контура - 1 мкГ;  

- напряжение зарядки конденсатора - 75 ± 5 В 

- емкость конденсатора - 50 мкФ; 

- сопротивление слоя гранул камеры - 0,15–1,5 Ом; 

- частота импульсов - 0,2–2,0 кГц;  

- объем реакционной камеры – 1000 см3; 

- температура обрабатываемой среды – (20± 2) °С, (63± 2) °С и (80± 2) °С; 

- время экспозиции – 1…3 мин. 

Установлено, что условием эффективной работы является обработка сред с низкой 

электропроводностью, поэтому не рекомендовано обрабатывать соленую и концентрированную 

сыворотку. 

В обработанной сыворотке определяли органолептические показатели, массовую долю 

сухих веществ и активную кислотность стандартными методами; электрокинетический потенциал, 

средний гидродинамический радиус – с помощью анализатора частиц MalvernZetasizerNanoZS 

(MalvernInstrumtntsLtd., Великобритания), содержание магния и марганца – пламенной атомно-

адсорбционной спектроскопией. 

В результате исследований наблюдалось повышение уровня активной кислотности на 0,1 

... 0,5 ед.рН и массовой доли сухих веществ на 0,1 ... 0,3% в зависимости от температуры и 

продолжительности обработки. Содержание магния увеличивалось на 25…70 %, марганца – 

20…67 % в зависимости от продолжительности обработки и объема образца. 

Установлено, что с повышением температуры обработки свыше 60 ° С и времени 

воздействия более 1 мин абсолютное значение электрокинетического потенциала снижалось в 

среднем на 1,1…2,3 мВ. При этом средний гидродинамический радиус несколько увеличивался. 

Указанное свидетельствует об агрегировании частиц сыворотки, в частности белка, что 

нежелательно. Обработка на протяжении 1 мин при температуре (20± 2) °С не вызывала 

существенных изменений указанных параметров. 

Следует отметить, что обработанная сыворотка сохраняла свои качественные 

характеристики в течение 5 ... 6 дней при условии охлаждения до 6 ... 8 ° С и 10 ... 12 суток после 

пастеризации при температуре 74 ± 2 ° С. 

Следующий этап исследований был посвящен изучению целесообразности использования 

обработанной сыворотки в технологии хлебопечения, в частности, хлеба пшеничного. 

Обработанную сыворотку дозировали в количестве 15 % от массы муки. 

Положительное влияние обработанной сыворотки наглядно продемонстрировано на рис. 1. 

Исследования показали, что введение обогащенной сыворотки положительно влияло на 

качество хлеба (табл. 1). Установлено, что при внесении натуральной сыворотки и сыворотки, 

обогащенной отдельно коллоидными частицами Mn и отдельно Мg, повышалась кислотность 

теста и хлеба.При использованиисыворотки, обогащенной одновременно частицами Мg и 

Mn,указанные значения в сравнении с контролем не увеличивались. Установлено, что 
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использование всех опытных образцов сыворотки повышало газообразование, удельный объем 

теста и улучшало его реологические свойства. В результате увеличивался удельный объем 

хлеба.Так, в хлебе с сывороткой, обогащенной магнием, данный показатель в сравнении с 

контролем увеличивался на 7,0 %; обогащенной марганцем – на 6 %; обогащенной магнием и 

марганцем – на 10,4 %. 

 

 
Рисунок 1. Влияние сыворотки, обогащенной коллоидными частицами магния и марганца на 

качество хлеба: 1 – без сыворотки (контроль); 2 – с сывороткой творожной натуральной; 3 – с сывороткой, 

обогащенной коллоидными частицами Мg; 4 – с сывороткой, обогащенной коллоидными частицами Mn; 5 – 

с сывороткой, обогащенной коллоидными частицами Мg и Mn. 

Таблица 1. 

Влияние сыворотки, обогащенной магнием и марганцем, на качество теста и хлеба 

Показатель качества хлеба 

Хлеб 

контроль (без 

добавок) 

с натура-льной 

сыворот-кой 

с сывороткой, обогащенной 

Мg Mn Мg и Mn 

Тесто  

Массоваядоля влаги, % 45,0 

Титруемая кислотность, град: 

начальная 1,3 1,7 1,7 1,7 1,2 

конечная 1,8 2,2 1,8 1,8 1,6 

Продолжительность брожения, мин. 60 

Продолжительность расстойки, мин. 80 

Удельный объем теста, см3 120 126 124 124 128 

Расплываемость шарика теста, мм 105 100 100 100 98 

Газообразование за время брожения и 

расстойки, см3/100г 
287 308 310 312 316 

Хлеб 

Пористость, % 72 73 74 74 74 

Кислотность, град 1,4 1,8 1,6 1,4 1,4 

Удельный объем, см?/100г 230 242 246 244 254 

Комплексный показатель качества хлеба 64,6 76,7 81,8 79,8 86,2 

 

.Результаты исследования показали, что наибольший комплексный показатель качества 

имеет хлеб с сывороткой, обогащенной частицами Мg и Mn, на втором месте хлеб с сывороткой, 

обогащенной частицами Мg. 

Итак, установлено, что сыворотка, обогащенная коллоидными частицами магния и 

марганца, положительно влияет на органолептические и физико-химические показатели хлеба. Ее 

использование является предпосылкой получения хлебобулочных изделийне только высокого 

качества, но и обогащенных минеральными веществами. 

Таким образом, доказана целесообразность обработки молочной сыворотки путем 

электроискрового диспергирования гранул металлов с целью ее обогащения коллоидными 

частицами магния и марганца, и последующего использования в хлебопечении.  
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THE PROSPECTS OF USING OF WHEY, ENRICHED IN COLLOIDAL PARTICLES OF MAGNESIUM 

AND MANGANESE 

Kochubei-Lytvynenko O.V1., Bilyk O.A1., Olishevsky V.V1., Marinin A.I1., Lopatko K.G2.  
1National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

2National University of Life and Environmental Sciences of Ukraine 

Summary 

The process ofenrichment ofwheycolloidal particlesof magnesiumand manganese by method electro-

dispersing granulesmetals was researched. The composition andproperties ofthe treatedwhey was studied.The results 

ofthe use ofenrichedwheyin breadwheat are presented. It is provedthat the additions of the enriched whey in the 

amount of 15% from the flour weight, not only increase the nutritional value of bread, but also increase the specific 

volume and improves its quality. 

 

 

 

 

ПРИДАНИЕ ЖЕВАТЕЛЬНОГО ЭФФЕКТА ПОМАДНЫМ 

КОНФЕТАМ 
 

Кохан Е.А.,Трегуб Я.А. 
Национальный университет пищевых технологий, г. Киев, Украина 

 
В статье приводятся результаты исследования влияния желатина на структуру помадных конфет. На 

основе экспериментальных исследований определена рациональная дозировка гидроколлоида и необходимые 

изменения технологических параметров в предложенной технологии конфет с жевательным эффектом. 

Ключевые слова: помадные конфеты, желатин, текстура, гидромодуль. 

 

Сейчас среди сахаристых кондитерских изделий широкой популярностью пользуется 

продукция, имеющая жевательную текстуру. Это разнообразная жевательная карамель, конфеты с 

желейными корпусами, маршмеллоу. Жевательная структура этих изделий обусловлена 

использованием различных комбинаций студнеобразующих веществ. 
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Проведя анализ литературных источников, было установлено, что добавление  желатина 

влияет на текстуру кондитерских изделий, увеличивая их эластичность [3]. Учитывая эту 

способность желатина, существуют запатентованные способы изготовления карамели и конфет с 

жевательным эффектом [2]. Однако эти технологии предусматривают формирование изделий на 

агрегатах КФЗ и УФЗ. 

Патентный поиск показал отсутствие технологий жевательных конфет, которые 

формируются методом отливки в крахмальные формы, хотя именно этот способ формирования 

изделий является наиболее распространенным на предприятиях. Поэтому нашей задачей было 

установление возможности применения желатина при производстве неглазурованных помадных 

конфет с целью получения изделий с жевательным эффектом. 

Нами были проведены исследования по определению рациональной дозировки желатина 

при производстве помадных конфет. Внесение желатина предполагалось на стадии 

темперирования конфетной массы, перед формованием. Желатин вносили в виде желатиновой 

массы, представлявшей собой желатин, который набух в воде. При набухании желатин поглощает 

воду, и чем больше гидромодуль, тем более желатин будет увеличиваться по массе, обеспечивая 

высокую степень набухания. Основываясь на результатах работы Яценко В.Н. [4], мы замачивали 

желатин с водой температурой 20 °С в соотношении, соответственно, 1: 2, время набухания 

составляло 20 минут. Желатин в массу вносили в количестве 5%, 7,5%, 10% к массе сахара. 

Конфеты изготовлены с добавлением желатиновой массы оценивали органолептически по 

такому показателю как текстура, которая характеризует, в нашем случае, пружинистость изделия, 

то есть способность возвращаться в исходную форму после деформации, то есть упругость 

изделия и способность к восстановлению, которые ощущаются при разжевывании конфеты. 

Органолептически было установлено, что образцы с 5% дозировкой желатина имели 

незначительный жевательный эффект, образцы с 7,5% дозировкой желатина - имели жевательный 

эффект, но текстура изделий была достаточно упругой, чтобы чувствовать жевательный эффект и 

в то же время прикладывать значительные усилия при разжевывании изделия не приходилось. При 

дозировке желатина в количестве 10% образцы имели упругость, требующую приложения 

значительных усилий при разжевывании конфеты, что ухудшало органолептические 

характеристики. 

Для выяснения влияния желатина на структурно-механические характеристики изделий 

нами были определены относительная упругость и относительная пластичность образцов конфет с 

жевательным эффектом в зависимости от нагрузки, которые представлены на рис. 1. 

Итак, учитывая органолептическую оценку образцов конфет с жевательным эффектом 

можно сделать вывод, что лучший жевательный эффект конфет достигается при значении 

относительной упругости изделий в пределах 65-70%. Такую относительную упругость придает 

дозировка желатина в количестве 7,5% к рецептурному количеству сахара. 

Кроме дозировки желатина на текстуру изделий будет влиять и количество воды, которую 

мы вносим с желатином. Поэтому был проведен ряд экспериментов, целью которых было 

установить оптимальную дозировку желатина и его гидромодуля для достижения конфетами 

наилучшего жевательного эффекта, который мы характеризуем с помощью значения 

относительной упругости. 

Нами было установлено, что лучший жевательный эффект конфет достигается при 

значении относительной упругости 70 - 75%. Также нами было исследовано, как будет меняться 

значение относительной упругости образцов конфет с дозировкой желатина в количестве 7,5%, но 

при разных значениях гидромодуля.  

Необходимость установления рационального соотношения желатина и воды объясняется 

тем, что вносить с желатином следует наименьшее количество воды, так как содержание влаги в 
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готовых изделиях регламентировано стандартом и не должно превышать 16%. Влажность конфет 

с дозировкой желатина в количестве 7,5% и гидромодулем 2 составляла 20%. Установлено, что во 

время хранения изделия с высоким содержанием влаги оно будет быстрее терять ее, что приведет 

к ухудшению качества конфет в целом. В связи с этим сложилась необходимость исследовать 

влияние желатина, который набухал в меньшем количестве воды, на качество конфет с 

необходимым жевательным эффектом. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1 Изменение относительной упругости образцов помадных конфет в зависимости от дозировки 

желатина и нагрузки 

 

Далее в наших исследованиях мы брали желатин и воду в соотношении 1:1; 1: 1,5. На рис. 

2 приведены значения относительной упругости образцов конфет с разным значением 

гидромодуля, при дозировке желатину 7,5 % к массе сахара, в зависимости от нагрузки. 

Как видно из рис. 2 образцы конфет, в которых желатин вносили с гидромодулем 1 имели 

высокие значения относительной упругости в пределах 82-86%, а образцы, с внесением желатина 

с гидромодулем 1,5 были менее упругие и относительная упругость была в пределах 70-75%. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2. Изменение относительной упругости в зависимости от гидромодуля и нагрузки 

 

Можно сделать вывод о том, что лучший жевательный эффект имели конфеты, 

изготовленные при соотношении желатина и воды 1: 1,5. Это можно объяснить тем, что во время 

ограниченного количества воды, происходит ограниченное набухание желатина. При набухании 

желатина в воде происходит сольватация молекулы, что приводило к разрушению связей между 

отдельными макромолекулами, в результате чего они становятся свободными и подвижными. 

Следовательно, при меньшем количестве воды, внесенной для набухания желатина, будет 
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происходить только частичная сольватация молекул биополимера, и будут преобладать прочные 

связи между макромолекулами желатина, что будет придавать готовым изделиям более прочную 

текстуру, что и обусловливает высокое значение относительной упругости изделия [1]. 

Путем дегустации исследуемых образцов конфет с желатином установлено, что 

жевательный эффект лучше в образцах с гидромодулем 1,5, текстура конфет более мягче по 

сравнению с образцами, где гидромодуль составляет 1. 

В процессе формования конфет путем отливки в крахмальные формы большую  роль имеет 

вязкость конфетной массы, поэтому необходимо было исследовать вязкость конфетной массы с 

добавлением желатиновой массы и установить рациональные параметры формования конфет с 

жевательным эффектом. 

Конфетные массы являются структурированными системами, для которых течение 

начинается только после приложения определенного усилия, под действием которого такие 

системы разрушаются. При этом в зависимости от примененного усилия система может 

полностью или частично разрушаться, как обратимо, так и необратимо. Отливку надо проводить 

так, чтобы масса имела достаточно разрушенную структуру, что обеспечивает ее низкую вязкость, 

но чтобы эта разрушенная структура могла достаточно быстро восстанавливать свое 

первоначальное состояние. 

Известно, что вязкость зависит от температуры, поэтому нами были проведены 

исследования изменения вязкости конфетной массы от градиента скорости при температурах 70, 

75, 80, 85 °С (рис. 3). 

Формование помадных конфет, основой которых является сахарная помада, путем отливки 

конфетной массы в крахмальные формы, осуществляется при температуре массы 70-75 °С [2]. 

Увеличение температуры конфетной массы может привести к рекристаллизации твердой фазы 

помады, что ухудшает качество уже готовых изделий. Использование желатина будет задерживать 

рекристаллизацию сахарозы и это позволяет поднять температуру отливки до 80-85 ° С. Как видно 

с рис. 3 начальная вязкость конфетной массы при температуре 70 ° С превышает начальную 

вязкость массы при температуре 75 ° С в 2 раза, а при температуре 80 ° С - почти в 4 раза. 

Повышение температуры отливки до 85 °С не оказывает существенного влияния на уменьшение 

вязкости. Масса с температурой 80 ° С легко отливается в крахмальные формы. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3. Изменение эффективной вязкости конфетной массы с желатином в зависимости от градиента 

скорости и температуры: 1-конфетная масса при 70 °С, 2 конфетная масса при 75 °С; 3-конфетная 

масса при 80 ° С; 4 конфетная масса при 85 ° С 
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В ходе обработки результатов исследований было установлено, что рациональной 

дозировкой желатина к рецептурной массе сахара при производстве помадных конфет с 

жевательным эффектом является 7,5%, а оптимальный гидромодуль желатиновой массы 

составляет 1,5. При таких значениях достигается лучший жевательный эффект конфет на основе 

сахарной помады. Формование новых видов конфет с жевательным эффектом можно 

осуществлять на существующем формовочном оборудовании при температуре конфетной массы 

80 ° С. 

На новый вид конфет разработана и утверждена нормативная документация (рецептуры, 

технологические инструкции), предложенная технология апробирована в производственных 

условиях и защищена патентами Украины. Образцы новой продукции на профессиональном 

дегустационном конкурсе "Сладкий триумф" получили дипломы за победу в номинации "Гран - 

при". 

Работа выполнена под руководством проф., д.т.н. Дорохович А.Н. 
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Making effect chewy fondant sweets 

Kokhan E, Tregub J. 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

The article presents the results of studies of the effect of gelatin on the structure of fondant sweets. 

Established a rational dosage gelatin, rational hydro module when receiving of gelatinous weight and influence of 

these factors on the structural and mechanical properties of the finished products. Identifies the necessary changes 

the technological parameters of formation of products by molding to forms in the proposed technology fondant 

sweets with a chewy effect. 

 

 

 

ВЛИЯНИЕ САХАРОЗЫ НА НАДМОЛЕКУЛЯРНУЮ СТРУКТУРУ 

РАСТВОРОВ ВЫСОКОЭТЕРЕФИЦИРОВАННОГО ЦИСТРУСОВОГО 

ПЕКТИНА 
 

Крапивницкая И.А., Кузнецова Т.О., Перцевой Ф.В. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 
Харьковский государственный университет питания и торговли 

 
Исследована надмолекулярная структура растворов высокоэтерефицированного цитрусового 

пектина. С помощью метода спектра мутности и таблицы характеристических функций рассчитаны 

размер и количество надмолекулярных частиц в растворах. Оценены изменения в надмолекулярной 

структуре растворов при добавлении сахарозы.  

 

В современной пищевой промышленности используется широкий спектр пищевых добавок 

различного происхождения для придания продуктам необходимых технологических, 
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органолептических, физико-химических характеристик. Пектин – природный полисахарид, 

который имеет свойства структурообразователя и биологически-активного вещества. Благодаря 

способности к структурообразованию пектины формируют прочные гели, придают стойкости 

эмульсиям, сгущают пищевые массы. Биологическая активность пектиновых веществ, выражается 

радиопротекторным, антиоксидантным, гипогликемическим, имунностимулирующим действием 

на организм [1-3]. Это обуславливает широкое применение пектинов в производстве продуктов 

оздоровительного и профилактического питания. Исходя из этого, актуальным является 

проведение комплекса теоретических и экспериментальных исследований относительно 

гелеобразования пектинов и влияния на этот процесс разных добавок.  

Пектины относятся к группе гликаногалактуронанов, растительных полисахаридов, 

основная углеродная цепь которых состоит из 1, 4 – связанных остатков α, D – галактуроновой 

кислоты. В процессе кислотного экстрагирования овощей и фруктов (яблоки, цитрусовые, свекла) 

извлекаются пектины, которые составляют группу коммерческих пектинов [4]. Для цитрусовых 

пектинов характерно чередование линейных 1, 4 – связанных цепочек α, D – галактуронана и 

разветвленной области, которая содержит большинство нейтральных полисахаридов. Физико-

химические свойства коммерческих пектинов зависят от их молекулярной массы и степени 

этерификации. Степень этерификации определяется количеством молей метанола на 100 моль 

галактуроновой кислоти. Пектины с высокой степенью этерификации содержат больше чем 50 % 

остатков галактуронана и образуют гели за счет гидрофобных взаимодействий, особенно в 

присутствии сахарозы. 

Целью данной работы было исследование надмолекулярной структуры растворов 

цитрусового пектина с высокой степенью этерификации и определение влияния сахарозы в 

различных количествах на размер и концентрацию частиц в растворах. 

Объектом исследования был високоэтерифицированный цитрусовый пектин со степенью 

этерификации СЕ=66…69 %. Состав исследуемых растворов пектина приведен в табл. 1. 

Для определения размера и количества надмолекулярных частиц (НМЧ) в растворах 

пектина нами использовался метод спектра мутности, который связан с исследованием 

рассеивания света коллоидными растворами и теории Ми [5]. Этот метод был детально разработан 

Клениным В.И., Щеголем С.Ю., Лаврушиным В.И. [6] и связан с получением информации 

относительно размера НМЧ и их количества с помощью простой экспериментальной техники, 

когда ограничены предварительные данные о структуре системы, диапазоне размеров частиц, их 

концентрации, показателях преломления дисперсной фазы и среды. 

Таблица 1 

Состав исследуемых растворов цитрусового пектина  

№ п/п Пектин, % Сахароза, % 

1 0,20 - 

2 0,20 0,05 

3 0,20 0,10 

4 0,20 0,20 

5 0,20 2,0 

6 0,20 4,0 

Результаты расчетов радиуса НМЧ и их концентрации в растворах пектина приведены в 

табл. 2. 

Из результатов, приведенных в табл. 2, видно, что при добавлении сахарозы в количестве 

до 0,20 % к 0,20 % раствору високоэтерифицированного пектина размер частиц увеличивается от 

87,15 · 10-9 м до 125,62 · 10-9 м, а их количество уменьшается от 4,06 · 1015 част/м3 до 0,75 · 1015 

част/м3. Такие изменения можно объяснить образованием водородных связей между цепочками 

пектина в присутствии сахарозы, в результате чего увеличивается размер частиц надмолекулярной 
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структуры, а их количество уменьшается. Молекулы пектина в воде имеют гидратную оболочку и 

эта оболочка более плотная во внутренних слоях и менее плотная – в областях, отдаленных от 

частиц полимера. Сахароза в растворе играет роль дегитратирующего вещества и ее добавление 

приводит к дегидратации молекул пектина, которые находятся в растворе. В результате это 

позволяет приблизиться цепочкам пектина одной к другой таким образом, чтобы стало 

возможным перекрестное соединение молекул с помощью водородных мостиков. Соединенные 

между собой нитеподобные молекулы пектина будут образовывать трехмерный каркас, и при 

охлаждении такого раствора будет происходить гелеобразование. 

Таблица 2 

Результаты расчетов радиуса НМЧ и их концентрации в растворах цитрусового пектина 

№ п/п Радиус НМЧ, r, м Концентрация НМЧ, N, част/м3 

1 87,15· 10-9  4,06 · 1015 

2 98,14· 10-9 2,73 · 1015 

3 98,14  10-9 2,73 · 1015 

4 125,62 · 10-9  0,75 · 1015 

5 88,51  10-9 3,54 · 1015 

6 77,60 10-9 5,99 · 1015 

Концентрация сахарозы также влияет на надмолекулярную структуру растворов 

високоэтерифицированного пектина. Как видно из данных в табл. 2, при увеличении содержания 

сахарозы от 0,05 % до 0,1 % в растворе пектина размер частиц и их количество не меняются – 

98,14 · 10-9 м и 2,73 · 1015 част/м3 соответственно. При дальнейшем увеличении концентрации 

сахарозы до 0,2 % размер частиц надмолекулярной структуры значительно увеличивается до 

125,62 · 10-9 м, а их количество уменьшается до 0,75 · 1015 част/м3. Этот факт может быть связан 

с тем, что добавление сахарозы в меньших количествах (0,01 % – 0,1 %) по сравнению с 

концентрацией пектина (0,2 %) приводит к частичному сшиванию молекул пектина с помощью 

водородных связей. А при увеличении концентрации сахарозы количество водородных связей 

между молекулами пектина увеличивается, соответственно, увеличивается размер 

надмолекулярных частиц и их количество уменьшается. Чем выше степень этерификации, тем 

больше вклад гидрофобных сил в связывание молекул между собой. 

Если концентрацию сахарозы увеличить в 10 раз по отношению к содержанию пектина в 

растворе (раствор № 5), размер частиц и их количество изменяются до 88,51  10-9 м и 3,54 · 1015 

част/м3, соответственно. При дальнейшем увеличении содержания сахарозы (в 20 раз больше по 

отношению к концентрации пектина) (раствор № 6) эти показатели составляют 77,60 10-9 м и 5,99 · 

1015 част/м3. Можно сделать вывод, что при высоком содержании сахарозы в растворе 

високоэтерифицированного пектина (растворы № 5, 6) происходит постепенное уменьшение 

размера и увеличение концентрации частиц по сравнению с этими показателями в растворе 

пектина без сахарозы. Это может быть обусловлено тем фактом, что молекулы сахарозы в 

больших концентрациях отдаляют молекулы пектина одну от другой.  

Выводы. 

1. Исследована надмолекулярная структура в растворах високоэтерифици-рованного цитрусового 

пектина со степенью этерификации СЕ=66…69 % с помощью метода спектра мутности и 

таблицы характеристических функций. 

2. Установлено, что при добавлении сахарозы до 0,2 % к раствору високоэтерифицированного 

пектина происходит увеличение размера частиц и уменьшение их концентрации, что 

обусловлено дегидратирующим действием сахарозы и образованием водородных связей между 

цепочками пектина. 

4. Определено, что при высоком содержании сахарозы (в 20 раз больше по сравнению с пектином) 

в растворе происходит постепенное уменьшение размера и увеличение концентрации частиц по 
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сравнению с этими показателями в растворе пектина без сахарозы. Это может быть обусловлено 

тем, что молекулы сахарозы при высоких концентрациях отдаляют молекулы пектина одну от 

другой.  

5. Результаты исследований могут быть использованы с научной точки зрения и для планирования 

получения пектинов с необходимыми физико-химическими свойствами. 
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INFLUENCE OF SACCHARINE ON SUPERMOLECULAR STRUCTURE OF SOLUTIONS  

OF HIGH ETHERIFIED CITRUS PECTIN  

Krapyvnitskaya I., Kuznetsova T., Pertsevoy F. 
National University of Food Technology, Kiev, Ukraine  

Kharkiv State University of Food Technology and Trade 

Summary 

Supermolecular structure of the solutions high etherified citrus pectin was investigated. Size and amount of 

supermolecular particles in solutions by used the turbidity spectrum method and characteristic functions table was 

calculated. The change of the supermolecular structure of the solutions with edition of saccharine was established. 

 

 

 

 

 

soios marcvlis gamoyenebis mniSvneloba kvebis produqtTa 

biologiuri Rirebulebis amaRlebisaTvis 

 

kutalaZe n.i., miqelaZe z., cincqilaZe a., abulaZe d.a. 
SoTa rusTavelis saxelmwifo universtitetis agraruli da membranuli 

teqnologiebis samecniero-kvleviTi instituti 
 

anotacia:   statiaSi ganxilulia  cilebis  deficitis  problema  kvebis  pro-
duqtebSi  da  am problemis  gadawyvetis  gzebi. cilovani  danamatebis  miRebis  erT-
erT  variantad  avtorebi gvTavazoben  soios marcvlis   gamoyenebis   rogorc,  teq-
nologiur  ise  ekonomikuri TvalsazrisiT   .Seswavlilia  soios jiSebis  qimiuri   
Semadgeloba,  Seswavlilia  da SerCeulia soios  jiSebi  romelTa  gamoyenebac  mi-
zanSewonilia  teqnologiuri gadamuSavebisaTvis. soios marcvlis gamoyenebiT  damza-
debuli iqna cilovani eqstraqtebi, koncentratebi da izolatebi.(2) 
 

soio msoflio mniSvnelobis erTwliani Zvirfasi kulturaa, igi msoflios 

TiTqmis yvela qveyanaSi mohyavT, rogorc  mecxoveleobisaTvis umaRlesi xaris-

xis cilebiT da sxva sasargeblo nivTierebebiT mdidari marcvleuli, agreTve 
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sasursaTo produqtebis dasamzadeblad Zvirfasi nedleulia. soios saqarTve-

loSi gansakuTrebiT mis dasavleT raionebSi,sadac misi moyvanis saTnado piro-

bebia, awarmoebdnen d awarmoeben dResac, ZiriTadad pirutyvis sakvebad.  soio 

metad mdidaria cilebiT da cocxali organizmis ganviTarebisTvis aucilebeli 

nivTierebebiT.cilebis raodenoba masSi sam-oTxjer metia, vidre purisa da si-

mindis marcvalSi.(1)            

cilovani ukmarisobis problema Cvemi qveynis mosaxleobasac exeba, amitom 

saWirao gamoinaxos cilis deficitis Sevsebis gzebi.     

amJamad mecnierTa yuradRebis centrSia kvebis produqtTa biologiuri Ri-

rebulebis gazrdis gzebis gamonaxva. problema ZiriTadad exeba   cilis defi-

cits. cilebze organizmis dRiuri moTxovnileba Seadgens 80-100grams, deficiti 

arsebuli monacemiT 40-45%-is farglebSi meryeobs.(3)      

aRniSnulidan gamomdinare Cveni kvlevis obieqtad aviReT soios kultu-

ra,radgan CvenSi SesaZlebelia misi didi rezervebis Seqmna teqnologiuri gada-

muSavebis ganxorcielebisaTvis. Cvens mier Seswavlili iqna mosaxleobis mier 

gamoyenebuli soios ramdenime forma.analizebi Catarda cilebis ,cximebis, uj-

redanas da nacaris   raodenobriv  Semcvelobaze, raTa dadgeniliyo maTi gada-

muSavebis teqnologiuri da ekonomikuri mizanSewoniloba. Seswavlil jiSebs 

daerqvaT. pirobiT saxelebi da maTi Semadgenloba  mocemulia cxrilSi NNN1-Si. 

cxrili N  1 

aWaris regionSi gavrcelebuli soios  zogierTi jiSis qimiuri maCveneblebi                                                                                                              

soios jiSebis pirobi-
Ti dasaxeleba 

cila 
% 

cximi 
% 

kraxmali 
% 

ujredana 
% 

nacari 
% 

baTumuri-1 45,1 18,3 3,5 8,7 3,3 
baTumuri-2 38,43 17,1 2,8 7,0 3,0 
guruli 28,8 18,0 2,9 7,3 2,8 
imeruli 27,5 22,0 3,0 6,7 2,7 

rogorc cxrilidan Cans yvela saxeobis marcvali  gamoirCeva  cximebis ax-

loebiT erTnairi  SemcvelobiT xolo rac Seexeba cilebs yvelaze gamorCeu-

lia ‘baTumuri-1’-(45,1%) .aRniSnuli jiSi gamoirCeva maRali mosavlianobiT da 

adre mwifobiT.              

soios marcvlis  gamoyenebiT damzadebulo iqna cilovani eqstraqtebi da 

izolatebi ,romelTa maxasiaTeblebi mocemulia cxrilSi 2N-Si.   

          cxrili2    

soios cilovani eqstraqtis, koncentratis,  izolatis qimiuri maCveneblebi.                                                                              

produqtis dasaxe-
leba 

cila 
% 

cximi 
% 

sineste 
% 

ujredana% nacari 
% 

cilovani eqstraqti 2,8 1,3 87,5  3,3 
cilovani koncen-
trati 

61,1 1,8 5,0 2,7 3,0 

cilovani izolati 5,0 0,5 4,9 7,3 2,8 

warmodgenili cilovani produqtebi gamoiyeneba Txevadi piures magvari da 

fxvieri bavSvTa kvebis produqtebis gamdidrebisaTvis cilovani komponentebiT, 

rac zrdis maT biologiur Rirebulebas, amiT garkveul wilad wydeba cilova-

ni deficitis problema. 
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gamoyenebuli  literatura: 
1. n.kutalaZe, g.karaliZe,m.kobaxiZe-soias warmoebis perspeqtivebi dasavleT  saqarTvelo-
Si. saqsskis Sromebi, baTumi 2002wgv.55-57.  

2. a,cincqilaZe soios agroteqnikuri mniSvneloba gaz.aWara 2000wN42. 

3. В. Г . Щербаков ,  С. В. Йванцки-Производство бельковых продуков  из масличных семиан  М 

Агропромздат-1987ц 
 

SOYA UTILIZATION TO INCREASE BIOLOGIC VALUE OF PRODUCTS FOOD RATION 
N.Kutaladze, Z. Mikeladze, A.Cincqiladze, D.Abuladze 

Scientific Research Institute of Agrarian and Membrane Technologies of Shota Rustaveli State University 

Summary 

The article deals  the problem of albumen deficiency in children food ration and the ways to solve the prob-

lem.  The authors suggest producing of  albumen food  additives from soya beans as  technologic and economic op-

tion. Soya varieties which can be used for processing have been studied and selected. 
 

 

 

 

РЕОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА ФРУКТОВОЙ НАЧИНКИ 

ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
 

Мурзин А., Пасечник Е. 
Национальный университет пищевых технологий, г. Киев, Украина 

 
В данной работе показано возможность использования фруктозы и лактулозы при изготовлении 

маффинов с фруктовой начинкой. Разработаны инновационные технологии маффинов с начинкой 

диетически-функционального назначения. Аргументирована необходимость введения лактулозы в 

отделочный полуфабрикат при охлаждении его до температуры 318…323 К. Установлено, что фруктоза 

повышает вязкость фруктовой начинки на 23 %. Определены потери лактулозы в процессе изготовления и 

хранения маффинов с фруктовой начинкой. 

 

За последние годы практически во всех странах резко увеличилось число больных сахарным 

диабетом. Если раньше считалось, что сахарный диабет это болезнь пожилых людей, то сейчас 

болеют сахарным диабетом дети и даже младенцы. Согласно данным Международной федерации 

диабета в 2011 году число больных составило 366 млн., а по прогнозам в 2030 году это количество 

увеличится до 552 миллионов. По разным оценкам число больных сахарным диабетом в Украине 

составляет 3…4 млн., зарегистрированных 1,2 млн. В США численность больных сахарным 

диабетом составляет 21 млн, из них диагностируемых 16 млн. 

Одной из основных задач кондитерской отросли есть расширение и увеличение 

ассортимента кондитерских изделий для больных сахарным диабетом. При разработке новых 

видов кондитерских изделий необходимо учитывать гликемический индекс (ГИ) 

углеводосодержащего сырья. Кондитерские изделия для больных сахарным диабетом должны 

иметь низкий ГИ. Основным сырьем кондитерских изделий есть сахар белый кристаллический, 

представленный дисахаридом сахарозой, ГИ которой равен 68 %. На сегодня при производстве 

кондитерских изделий для больных сахарным диабетом, учитывая экономическую составляющую, 

целесообразно использовать фруктозу, у которой ГИ = 20 %. Для усвоения фруктозы не требуется 

гормон инсулин. 

Оздоровительные свойства пищевым продуктам придают физиологически-функциональные 

ингредиенты, которые в количестве 10-50 % от суточной потребности обеспечивают пищевому 

продукту статус «функциональный». Согласно ГОСТ Р 52349-2005 к группе физиологически-

функциональных ингредиентов относятся: витамины, минеральные вещества, растительные 
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волокна, пребиотики, пробиотики, сенбиотики и др. 

Маффины пользуются большим спросом у всех групп населения и, особенно у детей, 

поэтому они, кроме высоких органолептических показателей, должны обладать функциональными 

и диетическими свойствами, учитывать требования нутрициологии относительно питания разных 

групп населения и состояния здоровья. 

На сегодняшний день наиболее перспективным и хорошо изученным пребиотиком есть 

лактулоза, которая обладает большим числом полезных свойств: активизирует жизнедеятельность 

бифидобактерий, угнетает опасные бактерии, угнетает токсический метаболизм и вредные 

ферменты, способствует адсорбции минералов и усилению костного скелета, препятствует запору, 

проявляет антиканцерогенный эффект, улучшает холестериновый обмен [1, 2, 3]. 

Лактулоза хорошо проявляет пребиотические свойства в кислой среде и разлагается в 

щелочной. Поскольку фруктовая начинка имеет pH=3, то всю лактулозу целесообразно вводить 

именно в начинку для маффинов на фруктозе, которые можно употреблять всем группам 

здорового населения, в том числе больным сахарным диабетом. Исследования проведенные асп. 

Лазоренко Н.П. под руководством д.т.н., проф. Дорохович А.Н. показали, что при добавлении 

лактулозы непосредственно в тесто маффина, при выпечке продукт полностью теряет 

пребиотические свойства. 

Лактулозу вводили в уваренную массу начинки на стадии ее охлаждения до температуры 

318…323 К в виде раствора вместе с лимонной кислотой. Нас интересовало количество лактулозы 

в готовой фруктовой начинке и в готовом маффине после хранения в течении 7 суток. Нами было 

рассчитано, что количество лактулозы в готовом маффине с начинкой должно соответствовать 30 

% от суточной потребности, то есть 3 грамма. В связи с тем, что лактулозу вводили только в 

начинку, ее количество составило 10 грамм в 100 г. начинки, учитывая что начинка составляет 30 

% от веса маффина. 

Сохранность лактулозы определяли с помощью метода высокоэффективной жидкостной 

хроматографии (ВЭЖХ). Установлено, что потери лактулозы в процессе изготовления составили 

0,5 %, а в готовом продукте после 7 суток хранения 1,0…1,5 %. 

Исследования по установлению возможности производства фруктовых начинок 

диетического назначения на основе моносахарида фруктозы нами проведены ранее. Установлено, 

что фруктоза обеспечивает хорошие органолептические и стабильные реологические показатели 

качества фруктовой начинки [4]. 

Целью нашей работы было детальное изучение влияния фруктозы и лактулозы на 

реологические и тиксотропные свойства фруктовой начинки для маффинов. 

Тиксотропия является особым реологическим свойством коагуляционных структур, которая 

характеризирует способность структуры после ее разрушения, в результате механического воздействия, 

самопроизвольно восстанавливаться во времени. Тиксотропия представляет собой способность к 

изотермическому обратимому превращению золя в гель. Сущность тиксотропии заключается в том, что 

связи, которые были разрушены при механическом воздействии восстанавливаются в результате случайных 

удачных соударений частиц дисперсной фазы, находящихся в броуновском движении. Такое постепенное 

восстановление структуры и следовательно увеличение прочности происходит не только, когда система 

находится в покое, а и когда система подвергается механическому воздействию, что подтверждается 

экспериментальными данными представленной работы. При переходе от одного режима течения к другому с 

большой скоростью наблюдается снижение эффективной вязкости и снижение прочности структуры. При 

переходе от установленного режима течения к течению с меньшей скоростью происходит как правило 

некоторое восстановление структуры и соответственно эффективной вязкости. Прочность системы при этом 

возрастает. 

Понятие тиксотропия (от греч. thixis – перемешивание и trepo – восстановление) было 
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предложено в 1923 году Гербертом Френдличем (институт Вильгельма Кайзера, Берлин). Герберт Френдлич 

и его сотрудники установили, что гели, которые состоят из водного пероксида и железа 2-валентного могут 

быть преобразованы в золь путем встряхивания и если систему оставить в покое, то снова образуется гель и 

такая трансформация может проходить много раз. Тогда впервые было доказано, что переход геля в золь 

может происходить не только изменением температуры, а и путем механического воздействия [5, 6]. 

Исследования по определению тиксотропных свойств дисперсных систем проводились в 

Институте химии поверхности им. О.О. Чуйка, НАН Украины, на ротационном вискозиметре 

«Реотест-2» [7, 8]. Согласно методике, для определения гистерезиса реологических кривых, 

исследования проводили в режимах увеличения скорости сдвига (прямой режим) и в режиме 

уменьшения скорости сдвига (обратный режим), что дает возможность отследить изменение 

структурно-механических свойств системы после ее механического разрушения в процессе 

измерения. 

Исследования проводили при температуре 20 °С (293 К) и скорости сдвига от 2,45 до 1073,00 

с-1. На рис. 1 представлена зависимость эффективной вязкости от скорости сдвига, фруктовых 

начинок изготовленных на основе сахарозы, фруктозы, смеси сахарозы и лактулозы, смеси 

фруктозы и лактулози, в диапазоне от 2,45 до 1073,00 с-1 и от 1073,00 до 2,45 с-1. 

Согласно полученных значений эффективной вязкости разрушенной и восстановленной 

структуры целесообразно рассчитать коэффициент тиксотропии [8]. Однако по нашему мнению 

коэффициент тиксотропии не в полной мере характеризирует тиксотропные свойства, поэтому 

нами использована новая методика расчета тиксотропии по площади петли гистерезиса, которая 

разработана в Национальном университете пищевых технологий (НУПТ) под руководством 

д.т.н., проф. Дорохович А.Н. [9]. 

В таблице 1 представлены основные реологические характеристики агарового геля: 0 – 

максимальная вязкость неразрушенной структуры; m – минимальная вязкость разрушенной 

системы; 01 – вязкость восстановленной структуры; m – коэффициент тиксотропии; S1 – общая 

площадь под кривой вязкости при проведении эксперимента в прямом направлении; S2 – общая площадь 

под кривой вязкости при проведении эксперимента в обратном направлении; Sп.г. – площадь петли 

гистерезиса. 

Согласно полученным данным фруктовая начинка на основе фруктозы обладает большей 

вязкостью, чем начинка на основе сахарозы на 23 %. Масса на фруктозе также обладает лучшими 

тиксотропными свойствами, поскольку коэффициент тиксотропии ( m ) ее больше на 3,7 %. Это 

можно объяснить лучшей растворимостью фруктозы (78 %) по сравнению с сахарозой (69 %), что 

вероятно вызывает большее содержание свободной влаги в массе на фруктозе и способствует 

структурообразованию массы после снятия механической нагрузки. 
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Рис. 1 – Реологические кривые фруктовой начинки: а) – с использованием сахарозы; 

б) – с использованием фруктозы; в) – с использованием смеси сахарозы и лактулозы; 

г) – с использованием смеси фруктозы и лактулозы. 

На каждом графике кривая 1 – еф = f() – прямая зависимость, кривая 2 – еф = f() – обратная зависимость 

 

Таблица 1 

Реологические и тиксотропные характеристики фруктовой начинки 

Образец 0 , 

Па·с 
m , 

Па·с 

1

0 , 

Па·с 

m , 

% 
S1, у.о. S2, у.о. 

Sп.г., 
у.о. 

Оценка тиксотропии 

согласно площади петли 

гистерезиса 

На сахарозе 47,1 8,5 0,9 18,0 167,8 84,9 82,9 
Условно 

удовлетворительная 

На сахарозе и 

лактулозе 
43,2 8,1 0,9 18,8 152,7 71,4 81,3 

Условно 

удовлетворительная 

На фруктозе 61,3 13,3 1,1 21,7 241,8 162,6 78,4 
Условно 

удовлетворительная 

На фруктозе и 

лактулозе 
64,1 13,5 1,0 21,1 254,5 174,6 79,9 

Условно 

удовлетворительная 

При добавлении лактулозы в начинку на сахарозе структура ее ослабляется и при этом 

тиксотропные свойства массы улучшаются на 4,3 %, при добавлении лактулозы в начинку на 

фруктозе наоборот структура усиливается и тиксотропные свойства при этом ухудшаются на 2,8 

%. 

В общем тиксотропные свойства исследуемых нами систем, согласно методике НУХТ 

соответствуют оценке «условно удовлетворительно», то есть структура фруктовых начинок под 

действием механической нагрузки разрушается и после снятия нагрузки восстанавливается всего 

на 18,0 ... 21,7 %. 

Заключение. 

Проведенный комплекс исследований позволяет говорить о возможности производства 

маффинов с фруктовой начинкой функционального назначения на основе сахарозы и лактулозы и 

диетически-функционального назначения на основе фруктозы и лактулозы. 
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RHEOLOGICAL PROPERTIES OF FRUIT STUFFING WITH A FUNCTIONAL PURPOSE 

Murzin A., Pasichnyk O. 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 
Summary 

In this work we show possibility of use fructose and lactulose at production of muffins with a fruit stuffing. 

Developed innovative technologies of muffins with a stuffing of a dietary functional purpose. We showed necessity 

of introduction of lactulose in finishing semi-finished product while cooling it to a temperature of 318 ... 323 K. It is 

established that fructose increases viscosity of a fruit stuffing for 23%. Identified loss of lactulose in the process of 

manufacture and storage muffin with fruit stuffing. 

 

 

 

 

СДОБНОЕ ПЕЧЕНЬЕ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ С 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ МУКИ ИЗ ПРОРОЩЕННОГО ЗЕРНА 

ПШЕНИЦЫ И ГУММИАРАБИКА  
 

Оболкина В.И., Скрипко А.П., Кияница С.Г. 
Национальный университет пищевых технологий, Украина, Киев 

 
Представлены результаты исследования химического состава муки из пророщенных зерен (солода) 

пшеницы и ее технологических свойств. На основании исследований сделан вывод о целесообразности 

добавления гуммиарабика «Fibregum» для корректировки структурно-механичных свойств теста при 

замене пшеничной муки на муку из пророщенных зерен. Предложена технология сдобного печенья 

функционального назначения с уменьшенной калорийностью, повышенным содержанием биологически- 

активных компонентов при использовании муки из солода пшеницы и пребиотика гуммиарабика 

«Fibregum».  

 

Сдобное печенье относится к высококалорийным кондитерским изделиям с повышенным 

содержанием углеводов, жира и низким содержанием биологически активных компонентов. 

Дефицит в продуктах микронутриентов провоцирует развитие обменных нарушений в организме 

человека и хронических заболеваний. Анализ химического состава сдобного печенья показал, что 

большинство рецептур не соответствуют требованиям нутрициологии по соотношению основных 

питательных веществ. В связи с увеличением потребления населением мучных кондитерских 

изделий, приоритетным направлением становится создание печенья с пониженной 

калорийностью, повышенной физиологической ценностью. 

Пшеничная мука, являющаяся основным сырьем для сдобного печенья, характеризуется 

невысоким содержанием белков несбалансированных по аминокислотному составу. 

Перспективным направлением улучшения химического состава изделий является использование 

нетрадиционных видов муки с повышенным содержанием биологически активных веществ.  
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К продуктам повышенной биологической ценности относятся солода злаковых культур. 

Учеными Украинского национального университета пищевых технологий разработан широкий 

ассортимент продуктов на основе ячменного, пшеничного, ржаного, овсяного, кукурузного 

солода: солодовые экстракты, мука и крупка из злаковых культур. В проросшем зерне (солоде) 

содержится весь набор ингредиентов, необходимых для рационального питания – белки, 

легкоусвояемые углеводы, клетчатка с пищевыми волокнами, минеральные вещества, витамины, 

красящие и полифенольные соединения, а также растительные ферменты и гормоны.  

Биологическая ценность белков зависит от аминокислотного состава степени их 

усвояемости. Белки, входящие в состав солодов зерновых, отличаются как количественным 

составом, так и соотношением аминокислот. Наибольшее количество белка содержит пшеничный 

солод, в том числе незаменимые аминокислоты (свыше 30 % от общего содержания белка). 

Установлено, что мука солода пшеницы (МСП) содержит 19 аминокислот, из них 7 незаменимых 

(валин, лейцин, изолейцин, лизин, метионин, треонин, фенилаланин). Следует отметить, что в 

МСП наблюдается значительная разница в количестве и качественном составе свободных 

аминокислот по сравнению с пшеничной мукой высшего сорта. Определено, что в 100 г 

пшеничной муки содержание свободных аминокислот составляет 124 мг, из них незаменимых 

аминокислот (НАК) - только 9 мг; в 100 г МСП свободных аминокислот содержится 773 мг, из них 

незаменимых - 174 мг. То есть в процессе проращивания количество свободных аминокислот 

увеличивается в 6,2 раза, из них НАК - в 19 раз. 

Биологические свойства солодов злаков зависят от содержания в них витаминов и 

минеральных веществ. Солода злаковых культур содержат высокое количество витаминов группы 

В, С, Е. Так при проращивании зерна пшеницы в несколько раз увеличивается активность 

витамина Е, в процессе ферментативного гидролиза синтезируется  витамин С.  Известно, что 

витамин B1 (тиамин) – регулирует белковый, жировой, углеводный обмен, деятельность нервной 

системы. Витамин В2 (рибофлавин) – улучшает кроветворение, активизирует обменные процессы 

(углеводный и водно-солевой обмен). Витамин Е действует как антиоксидант, улучшает 

иммунитет, снижает риск развития сердечно-сосудистых и онкологических заболеваний. 

Как свидетельствуют результаты исследований, в муке из пророщенных зерен 

увеличивалось содержание тиамина – в 1,7 раза, рибофлавина – в 2,8, ниацина – в 2,2, токоферола 

– в 7,8 раз по сравнению с пшеничной мукой (табл. 1).  

Пророщенные зерна содержат пищевые волокна, необходимых для нормализации функции 

органов пищеварения и выведению из организма токсичных веществ. Было установлено, что 

содержание нерастворимых пищевых волокон (целлюлозы и гемицеллюлозы) в МСП  составляло  

7,8 г / 100 г, в 4,9 раза выше, чем в пшеничной муке. 

Таблица 1 – Содержание витаминов в муке из пророщенных зерен пшеницы 

Витамины 

Мука пшеничная высшего 

сорта 

Мука из пророщенных зерен 

пшеницы 

Содержание витаминов, мг на 100 г муки 

Токоферол Е, мг 1,5 ± 0,01 7,8 ± 0,01 

Витамин В1 (тиамин), мг 0,21 ± 0,01 0,35 ± 0,01 

Витамин В2 (рибофлавин), мг 0,12  ± 0,02 0,32 ± 0,02 

Витамин В3 (ниацин), мг 1,20 ± 0,02 2,9 ± 0,02 

Макро- и микроэлементы играют важную роль в различных обменных процессах в 

организме: выполняют пластическую функцию, регулируют водно-солевое и кислотно-щелочное 

равновесие, входят в состав ферментных систем. Минеральные вещества содержатся в солоде 

злаковых в виде солей фосфорной, серной или соляной кислот или входят в состав органических 

соединений. В муке из пророщенных зерен пшеницы наблюдалось также увеличение минеральных 

веществ (табл. 2). 
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Таблица 2 – Минеральный состав муки из пророщенных зерен пшеницы 

Минеральные вещества Содержание макро - и микроэлементов мг на  100 г муки 

Мука пшеничная в.с. МСП 

Макроэлементы 

Кальций (Ca) 18 36,7± 0,2 

Калий (K) 122 152,0± 0,2 

Магний (Mg) 16 96,4± 0,2 

Фосфор (P) 86 366,4± 0,2 

Микроэлементы 

Железо (Fe) 1,2 5,6± 0,02 

Цинк (Zn) 1,01 9,7± 0,02 

Марганец (Мn) 1,12 1,4± 0,02 

Проведенные исследования по определению химического состава МСП показали, что по 

содержанию незаменимых аминокислот, минеральных веществ, витаминов, пищевых волокон 

муку из пророщенных зерен пшеницы целесообразно использовать как физиологически-

функциональное сырье при создании нового ассортимента сдобного печенья с повышенной 

пищевой и биологической ценностью.  

Важной особенностью солода злаковых культур является то, что при солодора-щении 

возрастает количество растительных ферментов, представленных амилазами, протеазами, 

цистазами.  Наиболее высокая активность амилолитических ферментов наблюдается у солодов 

ячменя и пшеницы, что способствует более полному осахарива-нию крахмала и повышает его 

усвояемость. Было установлено, что МСП содержание сахаров было в 11 раз выше, чем в 

пшеничной муке. На основании исследований сделан вывод, что добавление МСП к пшеничной 

муки или полная ее замена позволит уменьшить содержание сахара в рецептурах сдобного 

печенья и его калорийность.  

Результаты исследований технологических свойств МСП показали, что количество 

клейковины уменьшалась по сравнению с пшеничной мукой, ухудшалась ее эластичность и 

растяжимость (табл.3). Эти изменения можно объяснить тем, что во время проращивания зерна, 

под влиянием протеолитических ферментов часть глиадина и глютенина гидролизуется до 

низкомолекулярных водорастворимых белков. 

При производстве мучных кондитерских изделий одним из основных процессов является 

приготовление теста с определенными структурно-механическими характеристиками. Известно, 

что структурно-механические свойства тестовых масс зависят от состояния белково-

протеиназного и углеводно-амилазного комплексов муки.  

Таблица 3 – Показатели качества клейковины муки пшеничной и из пророщенного зерна (МСП) 

Снижение технологических свойств МСП при замене пшеничной муки  в рецептуре 

печенья влияло на структурно-механичные свойства теста и структуру готовых изделий. Поэтому 

целью проведенных исследований был поиск оптимальных технологических решений для 

создания нового ассортимента сдобного печенья функционального назначения при замене 

пшеничной муки на МСП. 

Анализ научных трудов ученых показал, что добавление гуммиарабика к пшеничной муке 

Название 

образца 

Количество сырой 

клейковины, 

г/100 г 

Органолептические 

показатели 
Растяжимость, см ИДК 

Пшеничная 

мука 

28,5 Клейковина светлая 

с кремовым оттенком, 

упругая, эластичная 

15,0 70 

МСП 19,2 Клейковина с сероватым 

оттенком, неэластичная, 

крошащаяся 

7,5 50 
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способствует повышению упруго-пластических свойств теста. Поскольку полисахарид способен 

вступать в межмолекулярные взаимодействия с пшеничной мукой, исследовано его влияние на 

клейковину МСП. Для изучения качественных и количественных изменений клейковины вносили 

от 1,5 до 3,5% гуммиарабика «Fibregum» к количеству МСП (табл.4). 

Таблица 4. – Изменениие показателей качества клейковины МСП  

при добавлении разного количества гуммиарабика 

Отмечено, что с добавлением гуммиарабика клейковина МСП становилась более 

растяжимой и эластичной. Водопоглотительную способность МСП, а также структурные 

характеристики модельных образцов теста с добавлением гуммиарабика определяли на 

фаринографе Брабендера (табл.5). 

Таблица 5. – Характеристика фаринограм замеса модельных образцов теста  

с МСП и добавлением гуммиарабика «Fibregum» 

Название 

показателей 

Показатели образцов теста 

с МСП 

 

с МСП и добавлением 

1,5 %  гуммиарабика 

«Fibregum» 

3,0 %  гуммиарабика 

«Fibregum» 

Водопоглотительная способность, % 54,0 51,8 – 50,9 51,2 – 49,6 

Максимальная консистенция теста, ОФ 520 524 528 

Время создании теста β, хв. 1,0 1,5 1,5 

Разрежение, ОФ 140 128 124 

Устойчивость, хв. 1,2 1,0 1,0 

Эластичность теста, мм 22 28 29,5 

Анализ фаринограм замеса теста показал, что с добавлением гуммиарабика уменьшается 

водопоглотительная способность МСП. В модельных образцах теста с добавлением МСП и 

гуммиарабика уменьшалось разрежение теста, увеличивается его эластичность. На основании 

проведенных исследований сделан вывод о целесообразности добавления гуммиарабика 

«Fibregum» для корректировки структурных свойств теста при замене пшеничной муки на муку из 

пророщенных зерен.  

Проведенные исследования позволили разработать рецептуру сдобного печенья с 

использованием муки из пророщенных зерен (солода) пшеницы и гуммиарабика «Fibregum», с 

повышенной пищевой и биологической ценностью, снизить содержание жира на 25%, сахара - на 

64% по сравнению с контрольным образцом сдобного теста на пшеничной муке. 
 

BUTTER COOKIES FUNCTIONALITY USING  

FLOUR FROM GERMINATED WHEAT AND GUM ARABIC 

Obolkyna V., Skrypko A., Kyianytsia S. 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine  

Summary 

The results of the study of the chemical composition of flour from sprouted grains (malt), wheat and its 

technological properties. Based on the research concluded the feasibility of adding gum arabic «Fibregum» to adjust 

the structural properties of the mechanically-test when replacing wheat flour flour from sprouted grains. The 

technology of a butter cookie functionality with a reduced-calorie, high content of biologically active components 

using flour from wheat malt and prebiotic acacia «Fibregum». 

 

Образец  

Количество  

клейковины, 

г/100 г  

Органолептическая 

оценка 

Растяжимость, 

см 
ИДК 

Без гуммиарабика 19,2 
Клейковина светлая с серова-

тым оттенком, неэластичная  
7,5 50 

МСП з добавлением:     

1,5 %  гуммиарабика 18,8 Клейковина эластичная 8,2 58 

3,0 %  гуммиарабика 18,6 Клейковина эластичная 8,6 62 

3,5 %  гуммиарабика 18,6 Клейковина эластичная 8,8 62,5 
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ПРИМЕНЕНИЕ ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ ЗАРОДЫШЕЙ 

ЗЕРНОВЫХ КУЛЬТУР В ТЕХНОЛОГИИ ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА 

ОЗДОРОВИТЕЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
 

Олейник С.Г., Степанькова Г.В., Кравченко Е.И. 
Харьковский государственный университет питания и торговли (Украина) 

 
Обосновано использование в технологии пшеничного хлеба продуктов переработки зародышей 

зерновых культур: шроты зародышей овса и пшеницы, а также жмыха зародышей кукурузы. На основе 

результатов исследования химического состава, функционально-технологических свойств добавок, 

процессов созревания теста в их присутствии усовершенствован безопарный способ приготовления хлеба. 

Особенностью разработанной технологии является внесения добавок в количестве 10…20% от массы муки 

в сухом виде на стадии замешивания теста, а также сокращение длительности его брожения на 10…30 

мин за счет интенсификации процессов созревания. Изучено влияние исследуемых добавок на 

органолептические и физико-химические свойства готовых изделий, а также их пищевую и биологическую 

ценность. 

 

Современным направлением развития пищевой промышленности является расширение 

сегмента продуктов питания оздоровительного назначения с повышенным содержанием 

физиологически функциональных ингредиентов. Анализ подходов и принципов их создания 

свидетельствует о целесообразности обогащения продуктов ежедневного потребления, к которым, 

в первую очередь, относятся хлебобулочные изделия. Будучи эффективным источником энергии, 

они содержат не достаточное количество витаминов, пищевых волокон. Существующий на 

сегодняшний день ассортимент хлеба повышенной пищевой и биологической ценности нельзя 

назвать достаточным, в связи с чем поиск путей решения данной задачи является актуальным. 

Целью данной работы является разработка технологии хлебобулочних изделий 

оздоровительного назначения с применением продуктов переработки зародышей зерновых культур: 

шрота зародышей овса (ШЗО) и пшеницы (ШЗП), жмыха зародышей кукурузы (ЖЗК). Данные 

добавки являются побочными продуктами при производстве растительных масел соответствующих 

культур и выпускаются в Украине в промышленных масштабах.  

Нами ранее были изучены химический состав и функционально-технологические свойства 

исследуемых продуктов, а также определено их влияние на протекание основных процессов 

созревания теста в их присутствии. Установлено, что добавки содержат в своем составе 

значительное количество белка, пищевых волокон, витаминов и веществ с антиоксидантными 

свойствами (табл. 1), что выгодно отличает их от пшеничной муки [1].  

Таблица 1 – Содержание пищевых и биологически активных веществ в продуктах 

переработки зародышей зерновых культур 

Наименование питательных и 

биологически активных 

веществ 

Пшеничная 

мука высшего 

сорта 

Шрот 

зародышей 

овса 

Шрот 

зародышей 

пшеницы 

Жмых зародышей 

кукурузы 

Белок, % 10,3 23,0 45,0 20,0 

Жир, % 1,1 0,1 0,1 6,0 

Углеводы, % 72,25 58,4 41,1 57,5 

в т.ч. моно -, дисахариды 1,6 5,1 18,6 8,0 

крахмал 68,5 30,0 - 25,0 

пищевые волокна:  

гемицеллюлозы 2,0 13,9 18,6 17,8 

целлюлоза 0,15 7,1 2,2 4,8 

пектиновые вещества - 2,3 1,7 1,9 

Дубильные вещества (по 

танину), мг/100 г 

- 1890 249,0 1390 
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Каротиноиды, мг/100 г Следы 1,1 2,0 0,4 

Витамины, мг/100 г   

тиамин (В1) 0,2 0,6 0,3 0,7 

ниацин (РР) 1,2 3,8 0,6 5,6 

токоферол (Е) 1,5 7,0 7,5 23,6 

Зольность, % 0,5 6,0 4,0 5,8 

Шрот зародышей овса и жмых зародышей кукурузы представляют собой мелкодисперсные 

порошки, 60% частиц которых имеют размер менее 10 мкм. Шрот зародышей пшеницы – 

грубодисперсный порошок с размерами частиц 250…300 мкм. Титруемая кислотность ШЗО, ШЗП и 

ЖЗК составляет 5,8; 7,0 и 9,0 град соответственно. 

Исследуемые добавки имеют повышенную водопоглотительную и водоудерживающую 

способности, по сравнению с пшеничной мукой, что обусловлено повышенным содержанием в них 

пищевых волокон [2]. 

Проведенными на модельных системах исследованиями показано, что с целью обеспечения в 

дневной норме потребления хлеба (277 г) содержания пищевых волокон и витаминов на уровне от 

20 до 50% от суточной потребности, а также высоких органолептических и физико-химических 

показателей его качества исследуемые добавки необходимо вносить в количестве 10…20% от массы 

пшеничной муки. Также было установлено, что богатый химический состав исследуемых добавок 

способствует активизации бродильной микрофлоры теста, что приводит к интенсификации 

процессов газообразования и кислотонакопления в нем. Это открывает возможность к сокращению 

длительности брожения теста на 6…17% [3]. 

Подученные результаты положены в основу однофазной технологии пшеничного хлеба с 

исследуемыми добавками, которая предусматривает их внесение на стадии замеса теста в сухом 

виде и сокращение времени брожения на 10…30 мин в зависимости от количества и вида добавки 

(рисунок).   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок – Технологическая схема производства хлеба с продуктами переработки зародышей 

зерновых культур безопарным способом 

Влияние исследуемых продуктов переработки зародышей на органолептические и физико-

химические показатели хлеба показано на примере изделий с внесением 15% добавок от массы 
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=(25…35)×60 с; t=180…220ºC 

Упаковка, хранение, реализация 

Охлаждение изделий 

Замес теста, τ=(8…10)×60 с 
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муки.  

Определено, что все образцы хлеба имели правильную форму, выпуклую корку без 

подрывов и трещин, развитую однородную пористость. Однако, мякиш исследуемых образцов, по 

сравнению с контрольным, был менее эластичным. Готовые изделия отличались приятным вкусом 

и ароматом внесенных добавок. Изменяется также цвет хлеба с добавками: ШЗП и ЖЗК придает 

им желтоватый, а ШЗО – сероватый оттенок.  

Физико-химические показатели качества разработанных изделий представлены в табл. 2. 

Таблица 2 - Физико-химические показатели качества хлеба с продуктами переработки 

зародышей зерновых культур 

Показатели 

Характеристика показателей качества образцов хлеба  

без добавок 

(контроль) 

с добавками в количестве 15% от массы муки 

ШЗО ШЗП ЖЗК 

Влажность, % 41,0 42,2 42,5 43,4 

Кислотность, град 2,8 3,5 3,0 4,1 

Пористость, % 73,0 71,0 70,0 69,0 

Удельный объем, см3/ г 3,2 3,1 3,0 3,0 

Как видно из представленных данных, влажность опытных образцов выше таковой у 

контрольного образца, что связано с необходимостью повышения расчетной влажности теста с 

добавками за счет их высокой водопоглотительной способности. Кроме того, упек и усушка 

исследуемых изделий на 8,2…8,8 и 6,6…7,3% ниже, чем в хлебе без добавок. 

Показатель титруемой кислотности мякиша хлеба с добавками выше, чем у  контрольного 

образцы за счет как высокой кислотности самих добавок, так и  интенсификации процессов 

кислотонакопления и газообразования в тесте с их внесением. Пористость и удельный объем 

готовых изделий ниже контрольного, что является закономерным при замене муки на сырье, 

которое не содержит клейковину. 

Для оценки обеспечения суточной потребности человека в пищевых и биологически 

активных веществах при потреблении новых изделий нами определен интегральный скор белка, 

пищевых волокон и витаминов в них (табл. 3). 

Таблица 3 – Обеспечение суточной потребности в питательных и биологически 

активных веществах при употреблении 277 г хлеба с ШЗО, ШЗП и ЖЗК 

Показатели 

Суточная 

потреб-

ность, г 

Интегральный скор питательных и биологически активных веществ в 

образцах хлеба, % от суточной нормы 

без добавок 

(контроль) 

с добавками в количестве 15% от массы муки 

ШЗО ШЗП ЖЗК 

Белки, г 55,0 37,3 39,3 55,4 38,3 

Пищевые 

волокна, г 

25,0 17,1 38,0 37,0 41,0 

Витамины, мг 

В1 

 

1,5 

 

20,0 

 

24,0 

 

18,5 

 

27,7 

РР 15,0 13,9 16,0 14,0 20,1 

Е 15,0 15,9 21,2 44,3 48,9 

Анализ представленных данных свидетельствует, что внесение добавок приводит к 

повышению содержания в хлебе белка, особенно в изделиях со шротом зародышей пшеницы. 

Новые изделия являются эффективным источником пищевых волокон и витаминов.  

На основе разработанной технологии нами предложен ассортимент изделий: хлеб 

«Полезный» с 15% ШЗП, хлебец «К завтраку» с 10% ШЗО и хлеб пшеничный «Корнет» с 15% 

ЖЗК от массы муки. На новую продукцию разработаны и утверждены в установленном порядке 

рецептуры, технические условия и технологические инструкции. Она апробирована в условиях 

производства и получила положительные отзывы специалистов отрасли. 
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Таким образом, нами разработана технология пшеничного хлеба оздоровительного 

назначения с использованием шротов зародышей овса, пшеницы и жмыха зародышей кукурузы, 

внесение которых позволяет повысить пищевую и биологическую ценность, а также обеспечить 

высокие органолептические и физико-химические показатели качества хлеба.  

. 
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APPLICATION OF CEREAL CROPS CORCLES IN TECHNOLOGY  

OF THERAPEUTIC-PURPOSE WHEAT BREAD 

Oleynik S.G., Stepankova G.V., Kravchenko E.I. 

  Kharkiv State University of Food Technology and Trade, Ukraine 

Summary 

The use of the technology of wheat bread from the wheat germs conversion products: extraction cake of oat 

and wheat, as well as corn germs mill cake is substantiated in the article. Based on the results of the researching 

chemical composition, functional-technological properties of additives, processes of dough ripening in their 

presence. Straight dough preparation method of bread was improved. The peculiarity of the developed technology is 

introduction of additives in the amount 10…20% of dry flour mass at the stage of doughing up, and reduction of 

dough fermentation to 10…30 minutes due to the ripening processes intensification. The influence of the additives 

under research on organoleptic and physical-chemical properties of ready products, and on their nutritive and 

biological value is studied 

 

 

 

 

funqcionaluri daniSnulebis kvebis produqtebis 

bioqimiuri da teqnologiuri parametrebis damuSaveba 

 

*oragveliZe n.i., papaSvili m.g.; nikolaSvili l.r. 
*q.ozurgeTis municipalitetis sakrebulo; *q.ozurgeTis municipalitetis 

meria; saqarTvelos agraruli universitetis Cais, subtropikuli       
kulturebis da Cais mrewvelobis  instituti; 

 
SemuSavda funqcionaluri daniSnulebis samkurnalo-profilaqtikuri kvebis pro-

duqtebis teqnologia Cais, adgilobrivi subtropikuli, xil-kenkrovani da sakveb-sam-
kurnalo mcenareuli nedleulis kompleqsuri gamoyenebiT. gamokvleuli iqna nedleu-
lisa da produqtebis xarisxobrivi  da qimiur-organoleptikuri maCveneblebi. SemuSavda 
funqcionaluri daniSnulebis kvebis produqtebis optimaluri recepturebi 
 

Tanamedrove pirobebSi adamianis fsiqo-emociuri gadatvirTvis, kvebis xa-

risxisa da struqturis arasrulfasovnebis gamo organizmis imuniteti mkveT-

rad qveiTdeba, rac mravali daavadebis safrTxes warmoSobs. am fonze metad aq-

tualuria biologiurad aqtiuri nivTierebebiT mdidari funqcionaluri da sam-
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kurnalo-profilaqtikuri daniSnulebis kvebis produqtebi, romlebic uzrun-

velyofen organizmis mdgradobas, mravalmxriv dadebiT gavlenas axdenen fizio-

logiur funqciebze, amasTanave xasiaTdebian maRali samkurnalo TvisebebiT. 

ekologiurad sufTa, farTo moxmarebisa da funqcionaluri daniSnulebis 

kvebis produqtebis misaRebad SeirCa sanedleulo baza Cais, adgilobrivi xil-

kenkrovani da sakveb-samkurnalo mcenareebis (nayofi,foToli,yvavili) saxiT. 

Nnedleulis SerCeva moxda Catarebuli kvlevisa da informaciuli monacemebis 

gaTvaliswinebiT. 

   kvlevis obieqtad gamoyenebuli iyo mwvane Cai, aloe, WinWari, naZvisa da fiW-

vis wiwvebi, askilisa da mocxaris nayofi,stevia,krazana, vardkaWaWa, TavSava, 

mocvis, feihoas, kivis foToli,kakali (foToli da umwifari wengo), zafrana, vi-

risterfa, gvirila, evkalipti, cacxvisa da citrusis yvavili, cereco, pitna, 

limoni (nayofi,foToli). 

   Seswavlil iqna SerCeuli nedleulis qimiur-organoleptikuri maCveneblebi. 

sakvlev obieqtebSi fenoluri naerTebi, eqstraqtuli nivTierebebi, aminomJavebi, 

vitaminebi ganisazRvra standartuli meTodebiT. 

   kvlevis Sedegad dadginda, rom gadasamuSaveblad gankuTvnili nedleuli(na-

yofi, foToli, yvavili) Seicavs farmakologiurad aqtiur nivTierebaTa farTo 

speqtrs da xasiaTdeba maRali xarisxobrivi maCveneblebiT (cxr.1). 

   nedleulSi biologiurad aqtiuri nivTierebebis Semcvelobisa da Sesabamisi 

farmakologiuri Tvisebebis gaTvaliswinebiT dadginda mcenareuli komponente-

bis kompleqsurad gamoyenebis mizanSewoniloba. SemuSavda nedleulis pirvela-

di gadamuSavebis parametrebi (Rnoba, daqucmaceba, fiqsacia, grexa, Sroba). mSra-

li da gadamuSavebuli nedleulis gamoyenebiT dadginda komponentebis optima-

luri Tanafardoba sxvadasxva saxis funqcionaluri daniSnulebis kvebis pro-

duqtebis nakrebebis misaRebad. SemuSavda recepturebi, maT Soris:    

I. imunitetis asamaRlebeli (aloe, WinWari, wiwvebi, askili, krazana,mwvane Cai, 

mocxaris nayofi, citrusis yvavili);   

   II.antidiabeturi (stevia, vardkaWaWa, fiWvis wiwvebi,TavSava, WinWari, 

   mocvis foTlebi, askilis nayofi); 

   III.Ciyvis sawinaaRmdego (zafrana, vardkaWaWa, feihoas, kivis, kaklis 

   foTlebi, umwifari kaklis wengo, mwvane Cai);  

IV.sasunTqi gzebis gamwmendi (aloe, viristerfa,gvirila, evkalipti, wvane Cai, 

limonis nayofi da foToli, fiWvis, naZvis wiwvebi, cacxvis yvavili). 

   Pproduqciis sasaqonlo saxis da samomxmareblo Tvisebebis gaumjobesebis 

mizniT Catarda funqcionaluri daniSnulebis mcenareuli narevebis granulire-

ba.procesi moicavda momzadebuli narevis datenianebas (Cais eqstraqti, mocxa-

ris nayofis wveni), 35 - 40% tenSemcvelobamde, narevis daqucmacebas, granulire-

bas da Srobas. 

   Ffunqcionaluri daniSnulebis kvebis produqtebSi gamokvleul iqna bio-teq-

nologiuri da xarisxobriv-organoleptikuri  maCveneblebi. dadginda, rom Ser-

Ceuli mcenareuli nedleulisagan gamomuSavebuli produqtebi – imuninetis asa-

maRlebeli, antidiabeturi, Ciyvis sawinaaRmdego, sasunTqi gzebis gamwmendi – 

xasiaTdeba biologiurad aqtiuri naerTebis maRali SemcvelobiT, sasiamovno 

(misaRebi) aromatiTa da gemoTi. Mmcenareul narevebs gaaCnia samkurnalo - pro-

filaqtikuri Tvisebebi ama Tu im mimarTulebiT. 
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ცხრილი 1 
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ESTABLISHING BIOCHEMICAL AND TECHNOLOGICAL PARAMETERS  OF FUNCTIONAL  FOOD  

PRODUCTS 

*N.Oragvelidze, *M.Papashvili, L.Nikolashvili 

* Ozurgeti Municipality City Council;  Institute of Tea, Subtropical  Crops and Tea Industry – Agruni; *Ozurgeti 

Municipality City Hall 

Summary 

       Technology of producing functional prophylactic-medicinal food products on the baze of tea, local subtropical , 

fruit-berry  and food-healing  plant raw materials is worked out.Chemical and technological indices of plant raw ma-

terial and  manufactured  products are studied.  

        Technological regulations and recipes of receiving  functional food products is developed. 

 
 
 
 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ НА ОСНОВЕ 

КОЛЛАГЕНОВОГО БЕЛКА С ДОБАВЛЕНИЕМ ОЛЕОРЕЗИНОВ 

СПЕЦИЙ 
 

Пасичный В.Н., Полумбрик М.Н., Хоменко Ю.О., Желуденко Ю.В. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
Исследовано практическое применение вторичного мясного сырья, а именно коллагеновых белков, в 

комплексе с гидроколлоидами в технологии мясных продуктов. Приведены способы внесения олеорезинов 

специй в мясные системи с целью избежания деструкции вкусовых и ароматических свойств исследуемых 

продуктов. 

 

Наиболее распространенным путем решения технологических задач мясоперерабатывающей 

отрасли является применение различных комбинаций пищевых добавок, на основе белковых 

препаратов животного или растительного происхождения, которые позволяют целенаправленно 

регулировать функциональные характеристики мясных и мясосодержащих систем.  

Животные белки – это натуральные продукты, производство которых основано на 

термических (обезжиривание, обезвоживание) и механических (измельчение) процессах. 

Пищевая ценность животных белков идентична ценности белков мяса, они имеют примерно 

такой же состав и сбалансированность аминокислот, особенно незаменимых. Важным свойством 

этих белков является их многоцелевое назначение, простота в использовании, стабильность 

качества при длительном хранении, возможность обеспечить за счет их применения увеличение 

выхода готовой продукции и высокую рентабельность производства. Благодаря своему 

химическому составу и функциональным качествам, животные белки являются альтернативой 

соевым изолированным белкам и могут использоваться при производстве мясных продуктов с 
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целью полноценной замены мяса, повышения пищевой и биологической ценности, улучшения 

органолептических качеств, усиления мясного вкуса и снижения себестоимости мясных 

продуктов. 

Одним из таких белков является высокофункциональный коллагеновый волокнистый 

говяжий белок «Белкозин-Про». 

Данный белок обладает уникальными функционально-технологическими свойствами, 

являясь стабилизатором, эмульгатором и гелеобразователем. Это позволяет широко использовать 

его при изготовлении различных эмульгированных и грубоизмельченных мясопродуктов: 

- вареных колбас, сосисок и сарделек, мясных хлебов; 

- полукопченых, варено-копченых и сырокопченых колбас; 

- различных видов рубленых полуфабрикатов, котлет, пельменей, фаршей, мясных паштетов и 

консервов; 

- цельномышечных продуктов из свинины, говядины и мяса птицы. 

Физико-химические показатели коллагенового белка «Белкозин» показаны в Таблице 1. 

Таблица 1 − Физико-химические показатели коллагенового белка «Белкозин» 

Наименование показателя 
Характеристика 

Номинальные значения 

Массовая доля белка, %, не менее 90 

Массовая доля влаги, %, не более 10 

Массовая доля жира, % не более 1 

Массовая доля золы в пересчете на сухое вещество, %, не более 2,5 

Показатель активных водородных ионов водного раствора белка 

коллагенового животного говяжьего с массовой долей 1%, ед. рН 
от 6,0 до 8,0 

 Применение животных белков с коллагенсодержащего сырья позволяет обогатить мясные 

продукты пищевыми волокнами, значительно улучшить реологические качества пищевых 

продуктов, прежде всего консистенцию. Функционально-технологические качества животных 

белков (влагоудерживающая, эмульгирующая способность, термостойкость) позволяют 

использовать их с различным целевым направлением: 

- вместо нежирного сырья в эмульгированных мясных продуктах; 

- вместе с низкосортным сырьем с целью улучшения структуры и функционально-технологических 

качеств мясных эмульсий, повышения биологической ценности готовой продукции; 

- для улучшения плотности, консистенции, пластичности, сочности, внешнего вида и уменьшения 

потерь при термообработке 

- в качестве носителя вкусовых наполнителей – экстрактов специй и олеорезинов. 

Таблица 2 − Рецептурный состав белкового стабилизатора 

Компоненты №1, % №2, % №3, % 

Карбоксиметилцелюлоза 10 5 5 

Камедь гуара 20 20 10 

Ксантан 10 5 5 

Молочная сыроватка 20 20 20 

Животный белок 40 50 60 

Белковый наполнитель с животным белком способствует образованию необходимой 

текстуры, уменьшению бульоно-жировых отеков в готовом изделии, замедлению процессов 

образования веществ, которые придают изделиям не м’ясний привкус. При термообработке 

мясной белок коагулирует и образует структуру в виде непрерывной трехмерной сетки, в которой 

плотно распределены жир и вода. 

К основным олеорезинам, которые предлагаются на рынке для мясных продуктов, 

относятся олеорезины перца черного, душистого, белого, мускатного ореха, мускатного цвета, 

перца красного, кардамона и другие. Они могут отличаться содержанием эфирных масел, типом 
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єкстрагирования. Из-за высокой концентрации активных веществ олеорезины редко используют 

путем прямого внесения в готовый продукт, а вносятся с этой целью на носителе, который 

обеспечивает максимально эффективное высвобождение вкуса и аромата на определенной стадии 

производства пищевого продукта. 

В целях ограничения или уменьшения деструкции аромата и вкуса во время обработки или 

хранения, упрощение формы использования выгодным альтернативным решением является 

инкапсуляция олеорезины перед использованием в пищевых продуктах. 

Инкапсуляция - это метод, с помощью которого одно вещество или смесь веществ 

покрываются, либо содержатся внутри другого вещества или системы веществ. Цель 

инкапсуляции или покрытие активного ингредиента заключается в формировании барьера между 

активным компонентом и нежелательной средой. Инкапсулированные олеорезины защищены от 

реакций деструкции, потерь ароматических веществ, и сохраняют стабильность в течение 

длительного времени.  

Новый подход в улучшении капсулирующих свойств некоторых углеводов заключается в их 

химической модификации. Например, некоторые модифицированные крахмалы имеют 

улучшенные поверхностно-активные свойства и широко используются в процессах инкапсуляции.  

Поскольку один инкапсулирующий агент не отвечает требованиям всех критериев к 

носителю, последние исследования фокусируются на поиске альтернативных капсулирующих 

матриц. Актуальным направлением в формировании эффективного носителя принято систему на 

основе мальтодекстрина и оксида кремния. Последний, в системах с мальтодекстрином, 

выполняет функцию модификатора поверхности в матрице инкапсуляции олеорезина. В качестве 

модификатора мальтодекcтрина использовали диоксид кремния марки А300 (ОРИСИЛ 300) с 

размером частиц до 20 нм (60%). В качестве носителя использовали смесь мальтодекстрина 

(DE15-20) и диоксида кремния (А 300) в соотношении 95:5, в качестве олеорезина –  олеорезины 

кориандра, мускатного цвета и розмарина. 

Белковые стабилизаторы и инкапсулированные формы олеорезинов специй вводились в 

фаршевую систему в соотношении, приведенном в Таблице 3. 

Таблица 3 

Состав рецептур модельных колбас з олеорезинами кориандра, мускатного цвета и розмарина 

Образец  № 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Красное мясо курчат 

бройлеров 
100 80 60 40 100 80 60 40 100 80 60 40 

Белковый 

стабилизатор №1 
– 10 20 30 – – – – – – – – 

Белковый 

стабилизатор №2 
– – – – – 10 20 30 – – – – 

Белковый 

стабилизатор №3 
– – – – – – – – – 10 20 30 

Мука соевая – 10 20 30 – 10 20 30 – 10 20 30 

Соль 2,2 2,2 2,2 2,2 2,2 2,2 2,2 2,2 2,2 2,2 2,2 2,2 

Инкапсулирован-ная 

форма олеорезина 

кориандра 

0,1 0,1 0,15 0,2 – – – – – – – – 

Инкапсулирован-ная 

форма олеорезина 

мускатного цвета 

– – – – 0,1 0,1 0,15 0,2 – – – – 

Инкапсулирован-ная 

форма олеорезина 

розмарина 

– – – – – – – – 0,1 0,1 0,15 0,2 

Вода 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 
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 Применение в данных долях белковых стабилизаторов и олеорезинов специй обеспечивает 

улучшение функционально-технологических и сенсорных характеристик колбасных изделий. 

Использование полученного белкового стабилизатора при изготовлении мясных продуктов 

позволяет компенсировать нехватку белков, увеличить выход продукта, обеспечит образование 

необходимой структуры. Вместе с этим возможным является уменьшение расходов мясного сырья 

и стабилизация качества готовых изделий. 
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DEVELOPMENT OF THE MEAT PRODUCTS TECHNOLOGY, BASED ON THE COLLAGEN 

PROTEIN AND OLEORESINS SPECIES ADDITION  

Pasichniy V.N., Polumbryk M.M., Khomenko Y.О., Zheludenko Y.V. 
National university of food technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 
     Utilization of the complex, composed from collagen as a secondary raw meat materials and hydrocolloids in the 

meat products has been investigated. The ways of the oleoresins species addition into meat systems in order to avoid 

loss of the sensory features of the developed products were discussed. 

 
 
 
 

РАЗРАБОТКА БЕЛКОВЫХ КОМПОЗИЦИЙ ДЛЯ ФАРШЕВЫХ 

СИСТЕМ С ВЫСОКОТЕМПЕРАТУРНОЙ ОБРАБОТКОЙ 
 

Пасичный В.М., Страшинский И.М., Дубковецкий И.В., Коломиец Р.А., 

Стрельченко Л.В. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
Животные и растительные белки используют для частичной замены мясного сырья, улучшение 

структуры изделий, белкового обогатителя и тому подобное. Благодаря своим физико-химическим 

свойствам белки используются в производстве мясных изделий в виде различных технологических форм: 

гелей, эмульсий и сухого порошка. 

Разработка функциональной пищевой белковой композиции животного и растительного 

происхождения позволит расширить ассортимент, обогатить готовый продукт белком, оптимизировать 

функционально-технологические показатели готовых изделий. 

 

Согласно теории сбалансированного и адекватного питания основной целью является 

обогащение продукта белком. Использование белков животного и растительного происхождения 

позволяет максимально рационально использовать вторичное сырье мясных и других пищевых 

предприятий. Благодаря своим физико-химическим свойствам белки используются в производстве 

мясных изделий в виде различных технологических форм: гелей, эмульсий и сухого порошка. 

Разработка функциональной пищевой белковой композиции животного и растительного 

происхождения позволит расширить ассортимент, обогатить мясопродукты белком, 

оптимизировать функционально-технологические показатели готовых изделий [1]. 

Животные белковые препараты – это натуральные продукты, производство которых 

основано на термических (обезжиривание, обезвоживание) и механических (измельчение) 
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процессах. Их производят из различного сырья: свиной шкурки, свиной жилки, телячьей жилки, 

плазмы животной крови, молочной сыворотки. 

Важным отличием животных белковых препаратов является их многоцелевое назначение, 

простота в использовании, возможность обеспечить за счет их применения увеличение выхода 

готовой продукции и высокую рентабельность производства, что позволяет использовать их с 

различным целевым направлением: 

• вместо нежирного сырья в эмульгированных мясных продуктах; 

• вместе с низкосортным сырьем с целью улучшения структуры и функционально-

технологических свойств мясных эмульсий, повышения биологической ценности готовой 

продукции; 

• вместе с жиросодержащих сырьем (жиром-сырцом, шпиком и другим) для стабилизации 

функциональных и качественных характеристик мясного сырья; 

• для улучшения плотности, консистенции, пластичности, сочности, внешнего вида, 

предупреждения образования бульонно-жировых отеков и потерь при термообработке; 

• для снижения затрат на производство и повышения выхода готовой продукции. 

Наряду с животными белками в технологии мясопродуктов используют белки растительного 

происхождения. Они могут быть трех основных типов, которые отличаются по содержанию белка 

и химическим составом. К первому типу относят продукты содержанием белка 30 – 50% (соевая 

мука). Ко второму типу относят белковые ингредиенты с содержанием белка около 70% 

(концентраты). К третьему типу относят белковые ингредиенты с содержанием белка около 90% и 

более (изоляты). Это высококачественные растительные продукты с высокой себестоимостью 

производства. 

Приведенные белковые ингредиенты, благодаря технологиям, в которых используют 

различные реагенты, аппаратурное оборудование, технологические условия, производятся в виде 

широкого набора модификаций с различными функциональными свойствами [2].  

Растительные белки, и особенно белки бобовых, благодаря высокому содержанию 

питательных веществ и их усвояемости, имеют высокую пищевую ценность. Особое место в этой 

группе сельскохозяйственных культур принадлежит сои. Высокая пищевая, биологическая 

ценность, за большое содержание незаменимых аминокислот (кроме метионина), обеспечили ее 

широкое использование. Кроме того соя является одним из самых дешевых источников 

растительного белка, что делает ее переработку экономически выгодной. Комбинированные 

продукты, в которых используется как растительное, так и животное сырье, является наиболее 

распространенной формой использования белковых продуктов растительного происхождения. 

Мясопродукты имеют высокую пищевую и биологическую ценность, но наиболее дорогие 

продукты, которые при производстве требуют больших энергозатрат. Поэтому комбинирование 

мяса с растительным сырьем при изготовлении мясопродуктов является эффективным и 

экономичным. 

Производство фаршевых систем в сочетании с белковыми композициями растительного и 

животного происхождения позволяет влиять на состав и свойства готовых продуктов, а также 

более рационально использовать белковые ресурсы. За счет такого сочетания возможно 

повышение функционально-технологических свойств, биологической ценности, улучшения 

органолептических показателей готового продукта. 

Проблема, на решение которой направлены данные исследования, связана с тем, что 

животные и растительные белковые препараты отличаются своим теплофизическим, 

функционально-технологическими характеристиками и способом подготовки для использования в 

составе мясопродуктов с различным типом тепловой обработки [3]. 

Белоксодержащее сырье животного и растительного происхождения имеет разную 
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термостойкость. Так для животных препаратов на основе соединительнотканных белков 

используется горячая гидратация при температурах 60 ... 90 ° С. Для растительных – холодная 

гидратация при температурах 4 ... 12 ° С. 

Это усложняет технологию их совместного использования в составе белковых композициях. 

При нагреве выше 100°С вызывает частичный гидролиз белка с образованием свободных 

аминокислот, которые затем распадаются и снижают биологическую ценность продуктов. 

Одновременно проходят реакции взаимодействия аминокислот с редуковаными сахарами (реакция 

Майяра), в результате чего снижается содержание азотистых веществ. Степень гидролиза 

увеличивается с повышением температуры и продолжительности нагрева, причем скорость 

распада полипептидов растет более интенсивно, чем скорость распада белковых веществ к 

полипептидам. 

Длительное нагревание при высоких температурах вызывает распад коллагена в глютин и 

гидролиз глютина в желатозы. Но чрезмерный распад ведет к расслоению тканей к образованию 

низкомолекулярных соединений, которые понижают гелеобразующую способность. Также 

происходит разрыв большого количества слабых связей в молекуле белка, что приводит к 

разрушению ее нативной конформации. Так как разрыв связей под действием различных факторов 

носит случайный характер, то молекулы одного индивидуального белка приобретают в растворе 

форму случайно сложившихся беспорядочных клубков, отличающихся друг от друга трехмерной 

структурой. Потеря нативной конформации сопровождается потерей специфической функции 

белков. При денатурации белков не происходит разрыва пептидных связей, то есть первичная 

структура белка не нарушается. 

Поэтому целесообразно определить влияние условий гидратации белковых препаратов, 

различных по происхождению, и комплексом способов доведения до нормативных значений 

влагосодержания, определить влияние способов стандартизации влагосодержания на смену 

белоксодержащих смесей при повторном гидротепловом нагревании [4]. 

Нами проведена комбинированная (конвективная и инфракрасная) сушка белков различной 

природы (растительного и животного) при температуре теплоносителя 80°С, температура в слое 

продукта около 96 ° С, с рециркуляцией воздуха в сушилке 50/50, скорости движения воздуха в 

камере 5,5 м/с. Для опытов выбраны четыре вида белков, два из которых растительные: «Соя 1» (с 

сухими веществами после гидратации 33,78% в 1 г продукта), «Соя 2» (33,85%), а два животного 

происхождения – Белкотон С95 (28, 4%) и СканПро Т-95 (30,66%). 

Облучение образца «Соя 1» составляло 62 секунды, охлаждения – 1 минуту 15 секунд; «Соя 

2»: облучение – 59 секунд, охлаждение – 1 минута 16 секунд; «Белкотон С95»: облучение – 1 

минуту 27 секунд, охлаждение – 57 секунд; «СканПро Т-95»: облучение – 2 минуты 13 секунд, 

охлаждение – 58 секунд. 

Кривые сушки 1–4 (рис. 1) характеризуют изменение интегрального влагосодержания Wc в 

зависимости от времени. Отсюда видно, что удаление влаги для животных белков «Белкотон С95» 

и «СканПро Т-95» происходит с меньшей интенсивностью чем белков растительного 

происхождения «Соя 1» и «Соя 2». Это вызвано различной степенью гидратации и поглощающей 

способностью инфракрасного излучения для белков растительного и животного происхождения, 

что приводит к различному внутреннему тепло- и вологоперемещению и механизму воздействия 

на молекулярную структуру тела при импульсном нагреве-охлаждении. 

Из рисунка видно, что период прогрева отсутствует. Период постоянной скорости сушки 

наблюдается в первой критической точки, продолжительность которого для всех образцов 

составляет 10 мин. 
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В результате конвективно-инфракрасной сушки получили сухие продукты разного качества. 

Животный препарат Белкотон: на поверхности сушки наблюдался пригорелым, а в середине  

гелеобразующий белок. Белок Сканпро высушивался интенсивнее, меньше пригорал и растекался 

по сравнению с Белкотоном. Растительные белковые препараты «Соя 1» и «Сои 2» высушивались 

с высокими качественными показателями. Затем было проведено измельчения сухих продуктов до 

порошка и формирования белковых композиций. 

При внесении композиции, в частности соевого изолята и животного белка (после 

комбинированной сушки) в различных соотношениях в состав фарша, наблюдаем изменение 

функционально-технологических свойств готового изделия. Это обусловлено уменьшением ВЗЗ, и 

содержания влаги в опытных образцах по сравнению с контрольным. Результатами 

экспериментальных исследований установлено, что добавление к фаршам гидратированных 

белковых композиций в количестве 2%, приводит к снижению содержания влаги после 

высокотемпературной обработки. Так, содержание влаги в опытных образцах фарша изменились 

на 3,35% по сравнению с опытными образцами. Аналогичные изменения были установлены и при 

исследовании влагоудерживающей способности опытных мясных фаршей. Водосвязывающая 

способность мясных продуктов обеспечивается прежде всего содержанием белков, которые 

являются структурными и функциональными элементами мышечной ткани и обладают 

свойствами поверхностно-активных веществ. В мясных системах белки участвуют в образовании 

водной матрицы фарша и эмульгировании жира. Установлено, что при высокотемпературной 

обработке фарша с добавлением белковых композиций способствует увеличению содержания 

белка и снижению его водосвязывающей способности. Так, водосвязывающая способность 

фаршей образцов которые не подвергались  высокотемпературной обработке имели большую 

влагоудерживающую способность по сравнению с аналогичным показателем опытных образцов 

которые прошли термообработку. Разница при этом составляла 3,35%. Это объясняется тем, что на 

характер взаимодействия в системе белок-вода влияют такие факторы, как растворимость 

белковых систем, концентрация, вид, состав белка, степень нарушения нативной конформации, 

глубина денатурационных преобразований, рН системы. Это, в свою очередь, дает возможность 

прогнозировать и регулировать уровень потерь влаги при термообработке и органолептические 

характеристики продукта. 

Рис.1. Кривые комбинированной сушки беков животного и растительного происхождений 

1-4 и термограммы 5-8 при температуре 80 ° С: 

1,5 - БелкотонС95; 2,6 - СканПро Т-95; 3,7 - «Соя 2»; 4,8 - «Соя 1». 
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DEVELOPMENT OF PROTEIN COMPOSITIONS FOR MINCED SYSTEMS WITH HIGH 

TEMPERATURE TREATMENT 

Pasichniy V.M., Strashinskiy I.M., Dubkovetskiy I.V., Kolomiets R.A., Strel'chenko L.V. 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

Animal and vegetable proteins are used for the partial replacement of meat raw materials, improving product 

structure, protein fortifier etc. Because of their physico-chemical properties, proteins are used in the production of 

meats in a variety of species: gels, emulsions, and dry powder. 

Development of functional food protein composition of animal and plant origin will expand the range and 

enrich the finished product protein, optimize functional and technological characteristics of the finished products. 

 

 

 

 

ИССЛЕДОВАНИЕ БИОАКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВА 

НЕТРАДИЦИОННОГО СЫРЬЯ ЦВЕТКОВ КАШТАНА ДЛЯ 

ПРОИЗВОДСТВА ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 
 

Папунидзе Г., Лунтелия Л., Папунидзе С., Болквадзе Ц., Багратиони Р. 
Государственный университет им.Шота Руставели 

 
В работе приведены данные исследования содержания биоактивных веществ дикорастущих и 

культурных цветков каштана (Castanea sativa Mill.). В статье представлены данные биохимического 

исследования для использование в производстве функциональных продуктов питания. 

 

Одним из основных показателей ценности растения является их минеральный и 

витаминный состав. Степень обеспеченности растений элементами питания, ответственными за 

функционирование важнейших физиологических систем влияет на качество и продуктивность 

растения [1,2]. Большой интерес представляет изучение содержания микро- и макроэлементов и 

состава витаминных веществ каштановых цветков (Castanea sativa Mill.) с целью разработки 

технологии производства пищевых продуктов биоактивными свойствами. Содержание 

минеральных веществ обусловлено преимущественно видовыми биологическими особенностями 

и воздействием экологических факторов [3].        

 Витамины группы  В имеют важное биологическое значение в окислительно - 

восстановительных процессах в декарбоксилировании и других реакциях обмена, протекающих в 

организме человека. Они входят в состав важнейших ферментов[4].  Во время цветения 

отбирали цветки дикорастущих и культурных особей каштана. Анализируемые образцы 

высушивали, измельчали и подвергали озолению в муфельной печи, при температуре 450-5000 С. 

Предварительное обугливание производилось лампой мощностью 250Вт. Озоление проводили при 

указанной температуре муфеля до постоянной массы в кварцевых тиглях [5]. Полученную золу 

анализировали на содержание элементов на атомно-абсорбционном спектрофотометре с пределом 

обнаружения: Cu- 0,004 мкг/мл, Fe-0,02 мкг/мл,  Zn-0,0025 мкг/мл, K-0,005 мкг/мл, Ca -
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0,01мкг/мл, Mn - 0,005 мкг/мл. Результаты опыта даны в таблице №1. При сопоставлении 

полученных данных по содержанию отдельных элементов у изученных особях в периоде 

цветения, можно отметить, что по накоплению элементов, дикорастущие и культурные особи 

каштана имеют незначительное расхождение. Цветки и дикорастущих и культурных особей 

богаты железом, цинком, медью, марганцем, кальцием и др. [6,7]. 

Таблица №1 

Содержание и концентрация элементов дикорастущих и культурных цветков каштана 

(Castanea sativa Mill.) 

Элемент Содержание элементов мг/кг Предел 

Обнаружения 

мкг/см3 
Цветки культурных 

каштанов 

Цветков дикорастущих 

каштанов 

Медь 10,5 7,94 0,004 

Цинк 25,7 14,7 0,005 

Марганец 50,8 102 0,005 

Железо 266 266 0, 02 

Кальций 33 30 0,01 

Калий 102 100 0,005 

Фосфор 87 85 0,005 

Барий следы следы - 

Молибден следы следы - 

Зола % 2,5 2,4 - 

В соответствии методиками в цветках каштана изучались содержания В1, В2, В6 и 

никотиновой кислоты [8].          

 Результаты серий опытов по исследованию содержания витаминов группы В, никотиновой 

кислоты и витамина С даны в таблице №2.  Цветки каштанов обоих особей содержат 

водорастворимые витамины: С, В1, В2, В6 и PP.  В таблице 2 указанно также % суточной нормы 

витаминов содержащихся в каштановых цветках. 

Таблица. №2 

Содержание витаминов в диких и культурных цветках каштана 

Витамины Содержание 

диких цветков 

каштана мг/100гр 

Содержание 

культурных 

цветков каштана 

мг/100гр 

Среднесуточная 

потребность 

человека, мг 

% суточной норме 

В1 0,11 0,10 1,4 12,72 

В2 0,09 0,1 1,7 17 

В6 0,008 0,008 2,0 25 

С 15 12 70 21 

Никотиновая 

кислота 

0,92 0,80 18 5 
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THE STUDY OF  BIOACTIVE SUBSTANCES OF NON-TRADITIONAL RAW MATERIALS OF 

CHESTNUT FLOWERS FOR THE PRODUCTION OF FUNCTIONAL PRODUCTS  

Papunidze G.,.Kuntelia L.Papunidze, S,.Bolkvadze Ts, Bagrationi R. 

Shota Rostaveli State University 

Summary 

   Investigated the composition of minerals and vitamins in chestnut flowers (Castanea sativa Mill.) in order to 

establish the physiological value of raw materials, as well as for the use of flowers in preparing functional foods. It 

was found that wild and cultivated chestnut flowers contain the following macro - and micronutrients and vitamins: 

copper, zinc, manganese, iron, etc. as well as water-soluble vitamins: C, B1, B2, B6, and PP. 

 

 

 

ВЛИЯНИЕ КОМПОЗИЦИОННЫХ СМЕСЕЙ НА ПОКАЗАТЕЛИ 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА И КАЧЕСТВО БУЛОЧНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ   
 

Пересичная С.М. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
Разработаны композиционные смеси: пшенично-ржано-зародышево-соево-льняная, пшенично-

ячменно-расторопшевая, пшенично-отрубная-расторопшевая, пшенично-овсяная для булочных изделий 

функционального назначения и исследовано их влияние на формирование структур теста и мучных 

батончиков. 

 

Анализ потребления пищевых продуктов в предприятиях ресторанного хозяйства высших 

учебных заведений Украины показал, что сегмент булочных изделий в структуре рациона питания 

студентов существенно вырос и продолжает увеличиваться, что преимущественно связано с 

большим спросом на данную продукцию и их невысокой стоимостью по сравнению с другими 

кулинарными изделиями.  

Пищевая ценность традиционных булочных изделий, которые производятся, не 

соответствует современным требованиям нутрициологии: не обеспечивается необходимый баланс 

белков и углеводов, недостаточно пищевых волокон, витаминов, минеральных веществ, 

микронутриентов, и внесение изменений в их химический состав позволит улучшить качество 

изделий и тем самым повлиять на рацион студентов. 

Ассортимент булочных изделий, выпускаемых в Украине, достаточно широк, но изделий 

функционального назначения для различных групп населения недостаточно и их часть в общем 

объеме производства не превышает 1-2% [1]. 

Основным сырьем для производства булочных изделий является мука пшеничная, 

производство которой сопровождается существенными потерями пищевых волокон, белка, 

минеральных веществ, витаминов, которые удаляются вместе с такими ценными компонентами 

зерна, как зародыш, алейроновый слой и многослойные оболочки. Именно поэтому, при 

разработке технологий булочных изделий, с целью придания им функциональных свойств, 

необходимо целенаправленно оптимизировать их химический состав, используя различные виды 

сырья богатые пищевыми волокнами, минеральными веществами, витаминами, антиоксидантами 

и другими пищевыми ингредиентами. 
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С целью разработки булочных изделий функционального назначения изучены различные 

виды семян масличных культур, зернопродуктов и муки, выбраны наиболее питательные по 

пищевой ценности (мука цельнозерновая ржаная, пшеничная, овсяные хлопья, ячмень ЕСО 

плющеный, пшеничные отруби ЕСО, зародыши пшеницы ЕСО, шрот расторопши пятнистой, 

семена подсолнечника) и по физико-химическим показателям.  

Белки злаковых, особенно пшеница, имеют недостаточную биологическую ценность, так как 

аминокислотный скор их составляет 50%, а лимитированными аминокислотами являются лизин и 

треонин. Так, мука пшеничная первого сорта имеет скор лизина 5,2%, треонина − 8,3%. 

Мука цельнозерновая пшеничная содержит в 4 раза больше минеральных веществ (Mg, P, Fe 

и др.), в 2,5 раза больше витаминов (В1, В2, РР и др.), в 4 раза больше клетчатки цельных злаков, 

по сравнению с мукой пшеничной первого сорта. Мука цельнозерновая ржаная сеяная содержит в 

5 раз больше клетчатки цельных злаков, в 1,5 раза больше минеральных веществ (Mg, P, Fe), чем 

мука пшеничная высшего сорта, а также содержит витамины С, К, Р, группы В и витамин Е (5,3 мг 

/ 100 г). 

В композиционные смеси необходимо включать пшеничные отруби поскольку они являются 

источником биологически активных веществ и пищевых волокон (8,2%) и в среднем содержат 

белков 15,1%. Способствуют снижению уровня глюкозы в крови, развитию полезных бактерий и 

бактериальному синтезу витаминов группы В и РР, создают ощущение насыщения [2]. 

Для повышения пищевой ценности булочных изделий в их состав необходимо включать 

зародыши пшеницы, которые содержат биологически полноценный белок богатый на лизин, 

аргинин, валин, лейцин, изолейцин, фенилаланин, треонин и др. аминокислоты, а также хлопья 

овсяные. Они характеризуются высоким содержанием белков (12, г/%) богатых незаменимыми 

аминокислотами (лейцин, триптофан и лизин). Белковые вещества эндосперма представлены 

водорастворимыми альбуминами и глобулинами (около 55%), а также проламинами и 

глютенином. 

В состав булочных изделий необходимо вводить муку соевую, в которой поддерживается 

естественный баланс между белками с высоким диспергированием, соевым маслом, лецитином, 

минералами и жирорастворимыми витаминами [3].  

Для улучшения аминокислотного состава изделий в композиционные смеси необходимо 

включать муку из семян льна, в котором преобладают глобулины высокой молекулярной массы 

(58-66%); ядро семечек подсолнечника богатого белком (22,3%), полиненасыщенными жирными 

кислотами (23 г/%), витамином Е (35,17 мг /%). 

Для усиления процесса накопления энергии в клетках организма в рацион студентов 

необходимо включать диетическую добавку − шрот из плодов расторопши пятнистой. 

Предварительные результаты химических исследований показали, что в состав семян расторопши 

входят белки (17%), которые содержат все незаменимые аминокислоты и антиоксидант силимарин 

[4]. 

В экспериментальных исследованиях использовали такое сырье: муку пшеничную первого 

сорта, дрожжи прессованные хлебопекарные, муку цельнозерновую пшеничную (ТУ У 15.6-

36594696-001:2009), муку цельнозерновую ржаную сеянную (ГОСТ 7045-90), хлопья овсяные (ТУ 

У 15.6-00951876-011-2004), семена льна, подсолнечника, кунжута, диетические добавки: 

пшеничные отруби «ЕСО» (ТУ У 15.6-22927714-001-2001), зародыши пшеницы «ЕСО» (ТУ-4-8-

Украина-171-92), ячмень «ЕСО» плющеный (ТУ У 13693522.002), расторопшу пятнистую (ТУ У 

00389676.6031-98). 

Проведены исследования по производству дрожжевого теста для батончиков с таким 

количеством использования сырья (%): муки цельнозерновой пшеничной − 30...70%, 

цельнозерновой ржаной − 20...40%, соевой − 4...6%, льняной − 4...8%, зародышей пшеницы − 
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4...12%, пшеничных отрубей − 2...18%, ячменя ЕСО − 10...20%, овсяных хлопьев − 30...35%, семян 

подсолнечника − 4...8%, шрота расторопши пятнистой − 1...10%. 

Их соотношение подбирали с учетом обеспечения изделий высокими органолептическими, 

обоснованными экономическими показателями и соответствия функциональному продукту. 

Математическими методами определили рациональное количество добавок и на их основе 

разработали композиционные смеси: пшенично-ржано-зародышево-соево-льняную, пшенично-

ячменно-расторопшевую, пшенично-отрубную-расторопшевую, пшенично-овсяную для мучных 

батончиков: 

 «Микс»: муки цельнозерновой пшеничной − 30%, муки цельнозерновой ржаной − 30%, 

зародышей пшеницы − 8%, муки соевой, льняной, семян подсолнечника − 6%;  

 «Новинка»: муки цельнозерновой пшеничной − 65%, ячменя ЕСО − 15%, шрота расторопши 

пятнистой − 5%;  

 «Закусочные»: муки цельнозерновой пшеничной − 70%, пшеничных отрубей ЕСО − 16%, шрота 

расторопши пятнистой − 5%;  

 «Фитнес»: муки цельнозерновой пшеничной − 65%, овсяных хлопьев − 35%, что позволит 

оптимизировать технологии булочных изделий.  

В процессе исследований изучали влияние композиционных смесей на структурно-

механические свойства теста, качество полуфабрикатов и булочных изделий общепринятыми 

химическими, физико-химическими, органолептическими методами технохимического контроля 

хлебопекарного производства. В частности, титруемую кислотность изделий − методом 

титрования болтушки, газообразование в образцах теста определяли волюмометрическим методом 

с помощью прибора АГ-1М. 

Изменения структурно-механических свойств теста исследовали методом расплывания 

шарика теста, наблюдая за изменениями его диаметра в процессе ферментации при температуре 

30°С в течение 180 мин. 

Булочные изделия анализировали сразу после выпекания и охлаждения. Массовую долю 

влаги определяли стандартным методом, пористость мякиша  − методом Якобы. 

Для исследования потребительских свойств готовых булочных изделий в лабораторных 

условиях проведено выпекание исследуемых образцов. Тесто готовили опарным способом, оно 

включало подготовку и дозирование сырья, приготовление опары, брожение, замешивание 

дрожжевого теста, его брожение, порционирование, формовку, расстойку тестовых заготовок и их 

выпекание. 

Замес опары осуществляли в лабораторной тестомесильной машине в течение 5 мин. 

Продолжительность брожения опары составляла 45 мин при температуре 30±2 °С. В готовую 

опару добавляли жидкость с растворенными в ней солью и сахаром, перемешивали и всыпали 

композиционную смесь. 

Замешивание теста осуществляли 8...10 мин. Продолжительность брожения теста составляло 

180...240 мин при температуре 30±2 °С. Изделия формовали, выстаивали тестовые заготовки при 

температуре 30...32 °С и относительной влажности 75...80%. Выпекали батончики в Convotermi 

при t=155 °С, в течение 16 мин. 

Контрольным образцом были батончики к чаю из пшеничной муки первого сорта [5].  

Важным показателем качества булочных изделий является влажность, от которой зависит 

состояние мякиша и выход готовых изделий. 

Количество влаги в исследуемых изделиях составляет от 35% (в батончиках «Закусочные») 

до 57% (в батончиках «Микс»), тогда как в контрольном − 39%, что повлияло на увеличение 

выхода готовых изделий (1,3%...3,3%) (таблица 1).  

Разработанные композиционные смеси, уменьшают удельный объем изделий на 10,1...18,2% 
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по сравнению с контролем, что связано со снижением газообразующей и газоудерживающей 

способностей теста. 

Снижение показателя газообразования вызвано изменением питательного состава среды для 

дрожжевой микрофлоры в жидкой фазе теста − снижение активности дрожжей приводит к 

замедлению брожения, уменьшается выделение диоксида углерода в исследуемых образцах по 

сравнению с контролем. 

Введение композиционных смесей делает тесто более тяжелым, что приводит к снижению 

показателей пористости с 68% (контроль) до 48%, 52%, 56%, 61% − в батончиках «Микс», 

«Закусочные», «Фитнес», «Новинка» соответственно. 

При введении в рецептуру батончиков «Микс» пшенично-ржано-зародышево-соево-льняной 

композиционной смеси кислотность изделия повышается на 0,6 град, по сравнению с контролем, 

что обусловлено более высокой кислотностью композиционной смеси по сравнению с мукой, в 

связи с присутствием большего количества белков для которых характерна кислая реакция, 

наличием органических кислот (яблочная, молочная и другие) и различных соединений 

фосфорной кислоты. Кислотность батончиков «Закусочные» на уровне контрольного образца (3 

град), а батончиков  «Новинка» и «Фитнес» − ниже на 1 и 0,8 град соответственно. 

Таблица 1 

Влияние композиционных смесей на показатели технологического процесса и качество 

мучных батончиков 

Показатели Контроль 

(Батончики  

Исследуемые образцы теста и батончиков 

 к чаю) «Микс» «Новинка» «Закусочные» «Фитнес» 

Тесто 

Расплывание, %  к нач. 235 157,7 200 233 216 

Газообразование, 

см?/100г 

382 346 357 370 326 

Батончик 

Влажность, % 39 57 44 35 45 

Кислотность, град 3 3,6 2 3 2,2 

Пористость, % 68 48 61 52 56 

Удельный объем, 10-3 

м3/кг 

1,49 1,33 1,31 1,34 1,22 

Выход, 10-3 кг 395 404 400 403 408 

При употреблении 100 г разработанных изделий обеспечивается от 12,9 до 18,7% суточной 

потребности в белках, от 15,8 до 52,8% − в пищевых волокнах, минеральных веществах: магнии − 

от 20,3 до 40,2%, железе − от 26,2 до 89% и витаминах: тиамине - от 11,8 до 58,7%, пантотеновой 

кислоте − от 77 до 86%, токофероле − от 78,5 до 81,8%, ?-каротине − от 49,8 до 152,8% по 

сравнению с контролем, что будет  способствовать улучшению сбалансированности рациона 

питания и окажет положительное влияние на состояние здоровья, работоспособность и 

продолжительность жизни населения Украины, в том числе и студентов. 
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THE INFLUENCE OF COMPOSITE MIXES ON TECHNOLOGY AND QUALITY INDEXES OF 

FUNCTIONAL BAKERY PRODUCTS 

Peresichnaya S. M. 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

 Summary. The compositional mixes of wheat-rye-germ-bean-flax, wheat-barley-thistle, wheat-bran-thistle, 

and wheat-oat are designed. The technologies of functional floury rolls are made on the base of these mixes. The 

influence on the dough structure and bakery goods is researched. 

 

 

 

 

СООТВЕТСТВИЕ ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА ПЕЧЕНЬЯ 

ТРЕБОВАНИЯМ НУТРИЦИОЛОГИИ 
 

Петренко Н. Н., Дорохович А. Н. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
В статье представлена модель химического состава «идеального» пищевого продукта, который 

отвечает требованиям нутрициологии по содержанию белков, жиров и углеводов. В основу разработанной 

модели химического состава «идеального» продукта был положен современный системный подход в оценке 

качества пищевых продуктов, который базируется на основных принципах квалиметрии. Также приведен 

расщет соответствия химического состава сдобного, сахарного и затяжного печенья требованиям 

нутрициологии. 

 

Решение проблемы полноценного питания населения должно базироваться на современных 

теориях и концепциях питания, которые дают ответ на вопрос о том, каким требованиям должен 

отвечать пищевой рацион современного человека. Разработка рекомендаций касательно 

химического состава пищевого рациона является необычайно сложной проблемой, для решения 

которой следует учитывать возраст, пол, образ жизни, уровень физической нагрузки и состояние 

здоровья человека. Безусловно, идеальный рацион питания отдельного человека отличается от 

общих рекомендаций, поскольку потребность в нутриентах зависит от генетических особенностей, 

интенсивности обмена веществ и климатических условий. Однако сегодня любые рекомендации 

касательно правильного питания опираются на представления о среднестатистическом человеке, 

метаболизм которого является типичным для всех людей.  

Как известно, основными составлящими компонентами любого пищевого продукта являются 

белки, жиры и углеводи, однако обычный подчсет их общего количества может охарактеризовать 

только калорийность продукта, а не его пищевую полноценность. Качественный состав белков 

характеризуется соотношением незаменимых и заменимых аминокислот, а также содержанием 

отдельных незаменимых аминокислот. Уровень качества жиров определяется соотношением 

насыщенных, мононенасыщенных и полиненасыщенных жирных кислот. Качество пищевого 

рациона определяется, соответственно, не общим количеством углеводов, а соотношением моно-, 

ди-, и полисахаридов.  

Нами разработана модель химического состава «идеального» пищевого продукта, который 

отвечает требованиям нутрициологии. В основу разработанной модели химического состава 

«идеального» продукта был положен современный системный подход в оценке качества пищевых 

продуктов, который базируется на основных принципах квалиметрии. Модель «идеального» 
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продукта представлена в виде 4-х уровневого иерархического дерева показателей химического 

состава (рис. 1). 

На первом уровне показано содержание белков (Р1), жиров (Р2) и углеводов (Р3) в пищевом 

продукте. Поскольку общее содержание белков, жиров и углеводов характеризует калорийность 

пищевого продукта, а не его пищевую и биологическую ценность, необходимо 

продеференциировать каждый из показателей первого уровня.  Качество белков характеризирует 

содержание в них незаменимых и заменимых аминокислот, поэтому на втором уровне показатель 

Р1 диференциируется на Р11 – содержание незаменимых аминокислот и Р12 – содержание 

заменимых аминокислот. Общее содержание жира (Р2) на 2-ом уровне диференциируется на Р21 – 

количество насыщенных жирных кислот, Р22 – количество мононасыщенных жирных кислот, Р23 – 

количество полиненасыщенных жирных кислот (группа w-6), Р24 – количество полиненасыщенных 

жирных кислот (группа w-3). Содержание углеводов (Р3) диференциируется на Р31 – количество 

моно- и дисахаридов, Р32 – количество растворимых полисахаридов, Р33 – количество 

нерастворимых полисахаридов.  

Стоит также отметить, что общее количество незаменимых аминокислот не харектеризует 

биологическую ценность продукта. Поэтому показатель Р21 на третьем уровне диференциируется 

на: Р11
1 – количество изолейцина, Р11

2 – количество лейцина, Р11
3 – количество лизина, Р11

4 – 

количество валина, Р11
5 – количество метионина и цистина, Р11

6 – количество треонина, Р11
7 – 

количество триптофана, Р11
8 – количество фенилаланина и тирозина. 

Для того, чтобы определить насколько химический состав пищевого продукта соостветствует 

требованиям нутрициологии, необходимо воспользоваться формулами для определения 

комплексных показателей на первом, втором и третьем уровнях. 
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где: Мij – коэффициенты весомости, Рij – показатели исследуемого продукта, Рij
б – показатели 

базового образца-эталона («идеального» продукта). 

Согласно СанПиН, соотношение белков, жиров и углеводов в рационе питания здорового 

среднестатистического человека, возрастом от 18 до 40 лет, со средним уровнем физической 

нагрузки, составляет 1:1,1:5,5. Тогда в 100 г «идеального» пищевого продукта содержание белков 

составляет 13,2 г, жиров – 14,5 г, углеводов – 72,4 г. Соотношение незаменимых и заменимых 

аминокислот в «идеальном» белке должно быть 36:64. Таким образом в 13,2 г белка должно 

содержатся 4,8 г незаменимых аминокислот и 8,4 г заменимых аминокислот.  

Согласно данных експертов ВООЗ [1] соотношение жирных кислот (Р21, Р22, Р23, Р24) в 



 

 114 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

«идеальном» жире составляет 33,5:33,5:30,0:3,5. Следовательно в 14, 5 г жира содержится 4,86 г 

насыщенных жирных кислот, 4,86 г мононасыщенных жирных кислот, 4,35 г полиненасыщенных 

жирных кислот (группа w-6) и 0,44 г полиненасыщенных жирных кислот (группа w-3). В 72,4 г 

углеводов, учитывая соотношение между количеством моно- и дисахаридов и количеством 

растворимых полисахаридов – 25:75, а также рекомендуемую норму потребления нерастворимых 

полисахаридов, которая равняется 50 г в сутки, содержится 15,93 г моно- и дисахаридов, 47,74 г 

растворимых полисахаридов и 8,69 г нерастворимых полисахаридов.  

 
Рис. 1. Иерархическое дерево показателей химического состава пищевого продукта 

На третьем уровне ирерахического дерева учитывается содержание отдельных незаменимых 

аминокислот. Согласно шкалы ФАО/ВООЗ [2] содержание незаменимых аминокислот в 100 г 

«идеального» белка должно быть следующим: изолейцин – 40 мг, лейцин – 70 мг, лизин – 55 мг, 

метионин и цистин – 35 мг, фенилаланин и тирозин – 60 мг, треонин – 40 мг, триптофан – 10 мг, 

валин – 50 мг. Соответственно в 13,2 г «идеального» белка содержится: изолейцина – 0,530 г, 

лейцина – 0,931 г, лизина – 0,732 г, метионина и цистина – 0,466 г, фенилаланина и тирозина – 

0,798 г, треонина – 0,532 г, триптофана – 0,134 г, валина – 0,665 г. 

Коэффициенты весомости определяли с помощью експертного опроса по методу Делфи [3]. 

Высокое значение коэффициента весомости М1 обусловлено тем, что белок в питании человека 

имеет наиболее существенное значение, по сравнению с углеводами и жирами. Коэффициенту 

весомости М2 было присвоено наименьшее значение, поскольку в рационе современного человека 

наблюдается переизбыток жиров. Также высокое значение, было присвоено коэффициенту 

весомости М33, поскольку, из-за увеличения на рынке количества рафинированных продуктов, в 

рационе среднестатического человека ощущается дефицит пищевых волокон. 

Полученные значения коэффициентов весомости и показателей базового образца 

(«идеального» продукта) представлены в табл. 1.  

Печенье – это основной вид мучных кондитерских изделий, который пользуется наибольшим 

спросом у всех групп населения из-за своих огранолептических показателей, строка хранения и 

цены. Поэтому значительный интерес представляет исследование соответствия химического 

состава разных видов печенья составу «идеального» продукта. Наибольшей популярностью в 

Украине пользуются следующие виды печенья: затяжное печенье «Мария», сахарное печенье «К 

чаю» и сдобное печенье «Листики». Используя рецептуры на данные види печенья [4], согласно 

химического состава всех рецептурных ингердиентов, был проведен расчет всех показателей Рij 
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(табл. 2). 

Таблица 1 

Химический состав 100 г «идеального» пищевого продукта 

Р1
б Р2

б Р3
б Р21

б Р22
б Р23

б Р24
б Р31

б Р32
б Р33

б 

13,2 14,5 72,4 4,86 4,86 4,35 0,44 15,93 47,74 8,69 

М1 М2 М3 М21 М22 М23 М24 М31 М32 М33 

0,5 0,2 0,3 0,15 0,3 0,25 0,3 0,2 0,3 0,5 

М1+ М2 + М3 = 1,0 М21 + М22 + М23 + М24 = 1,0 М21 + М22 + М23 = 1,0 

Р11
б Р12

б Р11
1б Р11

2б Р11
3б Р11

4б Р11
5б Р11

6б Р11
7б Р11

8б 

4,8 8,4 0,530 0,931 0,732 0,466 0,798 0,532 0,134 0,665 

М11 М12 М11
1 М11

2 М11
3 М11

4 М11
5 М11

6 М11
7 М11

8 

0,8 0,2 0,11 0,11 0,17 0,17 0,11 0,11 0,11 0,11 

М11+ М12 = 1,0 М11
1+ М11

2 + М11
3+ М11

4 + М11
5+ М11

6 + М11
7+ М11

8 
 = 1,0 

Таблица 2 

Значение показателей Рij для печенья (г/на 100 г сухих веществ) 
Вид печенья Р1 Р2 Р3 Р21 Р22 Р23 Р24 Р31 Р32 Р33 

«Мария» 8,80 9,20 77,9 5,11 3,13 0,35 0,09 19,6 58,0 0,10 

«К чаю» 7,10 9,70 79,0 7,28 4,32 0,40 0,09 26,1 52,9 0,10 

«Листики» 7,80 30,8 64,0 17,9 10,2 0,69 0,15 24,1 39,6 0,10 

Вид печенья Р11 Р12 Р11
1 Р11

2 Р11
3 Р11

4 Р11
5 Р11

6 Р11
7 Р11

8 

«Мария» 3,63 5,17 0,53 0,76 0,35 0,20 0,61 0,34 0,13 0,51 

«К чаю» 2,80 4,30 0,43 0,62 0,28 0,17 0,50 0,28 0,10 0,41 

«Листики» 4,45 3,32 0,65 0,83 0,52 0,36 0,85 0,43 0,17 0,64 

Была проведена оценка химического состава затяжного печенья «Мария» по комплексному 

показателю на первом, втором и третьем уровнях иерархического дерева. 

74,0
9,77

4,72
3,0

5,14

20,9
2,0

2,13

80,8
5,01

0 К                                                                                          

64,0
69,8

10,0
5,0

00,58

74,47
3,0

60,19

93,15
2,03,0

44,0

09,0
3,0

35,4

35,0
25,0

86,4

13,3
3,0

11,5

86,4
15,02,0

4,8

17,5
2,0

8,4

63,3
8,05,02

0
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35,0
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86,4
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2,0

4,8

17,5
2,0

665,0

510,0
11,0

134,0

130,0
11,0

532,0

340,0
11,0

798,0

610,0
11,0

446,0

200,0
17,0

732,0

350,0
17,0

931,0

760,0
11,0

530,0

530,0
11,0

8,05,03

0
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 Аналогичным образом был оценен химический состав сахарного печенья «К чаю» и сдобного 

печенья «Листики». Результаты расчета комплексного показателя на всех уровнях для упомянутых 

выше видов печенья представлены в табл. 3.  

Если результат расчета комплексного показателя К0
1, К0

2, К0
3 равняется 0,9-1,0 – то это 

свидетельствует о высоком соответсвии химического состава исследуемого продукта 

химическому составу «идеального» продукта и данный продукт заслуживает оценку «отлично»; 

если К0
1, К0

2, К0
3 равняется 0,75-0,89 – то данный продукт заслуживает оценку «хорошо»; если К0

1, 
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К0
2, К0

3 равняется 0,50-0,74 – то данный продукт заслуживает оценку «удовлетворительно»; при 

значении К0
1, К0

2, К0
3 меньше 0,49 – продукт получает оценку «неудовлетворительно». 

Полученные данные свидетельствуют о том, что химческий состав затяжного печенья 

«Мария» в большей мере соотвествует составу «идеального» продукта, чем  химический состав 

сахарного печенья «К чаю» и сдобного печенья «Листики», однако даже оно не заслуживает 

положительной оценки. 

Таблица 3 

Значения комплексних показателей 

Название 

печенья 

Значение комплексного показателя 

І уровня ІІ уровня ІІІ уровня 

Затяжное  

печенье  «Мария» 

К0
1 = 0,74 

удовлетворительно 

К0
2 = 0,64 

удовлетворительно 

К0
3 = 0,61 

удовлетворительно 

Сахарное  

печенье  «К чаю» 

К0
1 = 0,71 

удовлетворительно 

К0
2 =0,54 

удовлетворительно 

К0
3 = 0,48 

неудовлетворительно 

Сдобное  печенье 

«Листики» 

К0
1 = 0,64 

удовлетворительно 

К0
2 = 0,60 

удовлетворительно 

К0
3 = 0,45 

неудовлетворительно 

В настоящее время в Национальном университете пищевых технологий проводится работа по 

усовершенствованию химического состава затяжного, сахарного и сдобного печенья путем их 

обогащения животными и растительными белками, полиненасыщенными жирными кислотами, 

растительными волокнами. При разработке новых рецептур, кроме требований нутрициологии, 

учитываются также требования к структурно-механическим показателям, которые позволяют 

использовать существующее оборудование для производства печенья. 
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CONFORMITY OF THE CHEMICAL COMPOSITION OF COOKIES WITH THE 

NUTRICIOLOGY REQUIREMENTS 

Petrenko N., Dorohovich A. 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

The paper presents a model of the chemical composition of the "ideal" food product that meets the requirements 

of nutrition. An calculation matching the chemical composition of butter, sugar and protracted cookies requirements 

of  nutriciology. The results indicate that the chemical composition of cookies "Maria" most meets the composition 

of the "ideal" product. In order to improve the chemical composition of cookies is recommended to enrich its 

protein, polyunsaturated fatty acids and fiber. 
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ВЛИЯНИЕ ПОРОШКА ИЗ СВЕКЛЫ НА СТРУКТУРУ МАСЛЯНОЙ 

ПАСТЫ 

 

Подковко О.А., Рашевская Т.А. 

Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 

На основании проведенного литературного обзора разработана технология масляной пасты. 

В качестве функциональной пищевой добавки выбрано порошок из свеклы, который добавляли в 

молочно-растительную основу масляной пасты. Наведено результаты исследований показателей, 

которые характеризуют качество масляной пасты. Доказано позитивное действие порошка из 

свеклы на показатели структуры масляной пасты. 

ХХІ век характеризуется ухудшением здоровья населения как в Украине, так и в других 

стран мира. Широко распространёнными стали сердечно-сосудистые заболевания, онкологические 

и сахарный диабет. Одним из способов улучшения здоровья человека является контролирование 

или улучшение способа её питания. Этот факт – общеизвестный и доказанный [1]. Научные 

исследования свидетельствуют о чрезмерном преобладании в рационе питания большей части 

населения макронутриентов (жиров, холестерина, насыщенных жирных кислот, простых сахаров), 

рафинированных продуктов и недостатком микронутриентов. Исходя их этого, популярным в 

наше время стала разработка, внедрение и производство функциональных продуктов питания, 

которые, помимо питательных свойств, обладают способностью позитивно влиять на все функции 

организма и благодаря этому, при их регулярном употреблении, снижается риск возникновения 

хронических заболеваний. Способ обогащения традиционных продуктов питания 

функциональными ингредиентами – один из способов производства функциональных продуктов. 

Популярными в наше время для обогащения продуктов питания являются биологически активные 

добавки растительного происхождения. Результаты научных исследований доказывают, что 

биологически активные вещества растительного сырья способны противостоять разрушительному 

действию свободных радикалов, восстанавливать нарушенные функции организма, предотвращать 

онкологические и сердечно-сосудистые заболевания, ускорять вывод радионуклидов из организма 

[1]. В Национальном университете пищевых технологий под руководством проф. Т.А. Рашевской 

основано направление создания ассортимента сливочного масла функционального назначения. 

Разработаны технологии сливочного масла с растительными пищевыми добавками – 

полисахаридами пектином и инулином, криопорошками из традиционного и нетрадиционного 

сырья [2]. Популярным в наше время стало употребление низкожирных пищевых продуктов. 

Низкожирным «аналогом» сливочного масла является масляная паста (массовая доля жира 

39…49%). Продолжая работу в данном направление и шагая в ногу со временем нами разработана 

технология масляной пасты с порошком из красной свеклы. На состав и способ данной масляной 

пасты получены патенты Украины. 

Масляная паста состоит их молочно-растительной основы, в которую добавляем порошок из 

свеклы. В качестве растительной основы выступает семена льна и инулин. Льняное масло 

содержит большое количество жирных кислот омега-3, а именно α-линолевой кислоты. 

Отсутствие или недостаток этих кислот подавляет рост молодого организма, снижает 

репродуктивные функции, негативно сказывается на процессе тромбообразования, тонусе 

кровеносных сосудов, способствует метаболизму холестерина в печени и его элиминированию из 

организма. Установлено, что суспензия из семян льна улучшает консистенцию и структуру масла, 

обогащает сливочное масло полиненасыщенными жирными кислотами [3]. Инулин – растворимое 

пищевое волокно, которое улучшает контроль углеводного обмена, снижает содержание 
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холестерина в крови у больных на сахарный диабет, является пребиотиком. Инулин обладает 

жироподобной текстурой, что позволяет имитировать наличие жира в обезжиренных продуктах, 

обеспечивая им полноту текстуры и вкуса [4]. Свекла является источником витаминов, 

минеральных веществ, органических кислот, основ разных солей, которые необходимы для 

построения различных тканей тела человека и нейтрализации вредных кислот, что образуются в 

организме при переваривании других продуктов питания. Особой ценности свекле предоставляет 

содержание в её составе бетаина и бетанина. Эти красные пигменты способствуют укреплению 

капилляров, снижению кровяного давления и количества холестерина в крови, улучшению 

жирового обмена, повышению жизнедеятельности печеночных клеток [5]. Проф. Рашевской 

доказано, что внесение небольших доз криопорошка в состав сливочного масла изменяет его 

микро- и наноструктуру, вызывает измельчение его наноэлементов, что улучшает структуру и 

консистенцию масла, тормозит микробиологические и окислительные процессы порчи масла при 

хранении, повышает функциональные свойства готового продукта [2]. Учитывая 

вышеизложенное, целью нашей работы является исследовать влияние порошка из свеклы на 

структуру масляной пасты. Для характеристики структуры масляной пасты с порошком из свеклы 

определяли показатели термоустойчивости (способность масляной пасты сохранять форму при 

повышенных температурах) и вытекание жидкого жира (способность структуры масляной пасты 

удерживать жидкую фазу жира) за общепринятыми методиками [6,7]. Объектом исследования 

были образцы масляной пасты с порошком из свеклы, которые хранили при разных температурах 

(+5 0С, 0 0С, -15 0С). Контролем служило сливочное масло (бутербродное). Экспериментально 

полученные результаты представлено на соответствующих рисунках: термоустойчивость (рис.1), 

вытекание жидкого жира (рис.2). 

Из полученых результатов исследования термоустойчивости (рис.1) видно, что коэфициент 

термоустойчивости масляной пасты с порошком из свеклы во время процесса хранения 

увеличивается, независимо от температуры его хранения. После 3-х суток хранение достигает 

максимальных значений. Полученые результаты указывают на то, что в первые дни хранения 

происходит взаимодействие компонентов масляной пасты между собою. Составляющие 

компоненты порошка из свеклы вместе с другими компонентами растительных пищевых добавок 

образуют дополнительные внутренние связи, что приводит к формированию плотной структурной 

сетке масляной пасты. За счет этого масляная паста с порошком из свеклы лучше сохраняет свою 

форму при повышенных температурах в отличие от контроля. Также полученные результаты 

указывают на то, что низкие температуры хранения готового продукта способствуют ускорению 

процессов структурообразования в масляной пасте, тем самым повышая термоусойчивость 

продукта. 

 
Рис. 1. Зависимоть термоустойчивости масляной пасты с порошком из свеклы от срока и температуры 

хранения. 
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Полученые результаты исследования вытекания жидкого жира (рис. 2) указывают на то, что 

структура масляной пасты лучше удерживает жидкий жир, чем структура масла-контроля. В 

процессе хранения при разных температурах наблюдается постепенное уменшение количество 

жидкого жира, который выделяется структурой продукта. Такие результаты указывают на то, что в 

масляной пасте происходит взаимодействие между компоненами порошка из свеклы и ее водной и 

жировой фазой. Образуются крепкие связи вторичной просторовой сетки, что и обуславливает 

улучшение структуры масляной пасты удерживать жидкий жир в сревнении с контролем. При 

низких режимах хранения масляной пасты с порошком из свеклы структура продукта лучше 

удерживает жидкую фазу жира. 

 
Рис. 2. Зависимоть степени вытекания жидкого жира масляной пасты с порошком из свеклы от срока и 

температуры хранения. 

Таким образом, можно сделать вывод, что внесение порошка из свеклы в состав масляной 

пасты приводит к улучшению структуры готового продукта. Компоненты порошка из свеклы 

взаимодействуют с составляющими масляной пасты, образуя крепкую структурную сетку. 

Порошок из свеклы улучшает способность структуры масляной пасты удерживать жидкий жир, 

сохранять ее форму при повышенных температурах. 
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INFLUENCE OF RED BEET POWDER ON THE STRUCTURE OF THE BUTTER PASTE 

Podkovko O., Rashevskaya T. 

National university of food technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

Development the technology of butter paste based on the literature review. Selected red beet powder as a 

functional food additive, which was added into the milk-plant base of the butter paste. Presented the results of 

studies of the indicators that characterize the quality of the butter paste. Proved positive effect of the red beet 

powder on the structure indicators of the butter paste. 
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Рассмотрены и обсуждены основные стратегии разработки функциональных пищевых продуктов 

(ФПП) – модификация состава сырья, изменение технологического процесса, изменение рецептуры. 

Проанализированы научно обоснованные рекомендации использования ФПП в комплексной терапии 

болезней современного мира – ожирения, сахарного диабета, сердечно-сосудистых и других. Обговорены 

пути повышения эффективности ФПП с использованием нанотехнологий и нутригеномики. 

 

Бурное развитие индустрии функциональных пищевых продуктов (ФПП) тесно связано с 

их свойствами улучшать физиологическую деятельность человека или предупреждать угрозу 

возникновения определенной болезни. Ключевым фактором при разработке таких продуктов 

считается содержание активного ингредиента, который потребитель должен усвоить для 

получения позитивного эффекта для здоровья. Поэтому рекомендуют разрабатывать ФПП, 

пользующиеся большим спросом у потребителей. В Украине и Грузии таковыми являются 

молочные и мясные продукты. 

При разработке ФПП используют такие основные стратегии: 

а) модификация состава сырья. Например, куриные яйца содержат полезные ω-3 жирные кислоты 

(ЖК) и при их использовании в производстве пищевых продуктов последние обогащаются на эти 

компоненты. Молоко коров, которые усваивали большее количество растений, обогащено 

конъюгатами линолевой кислоты, поэтому оно является полезным для людей, страдающих 

ожирением. Генетическая модификация путем селекции и молекулярной биологии – мощный 

способ улучшения пищевой ценности сырья. Например, «золотой рис» способен продуцировать 

провитамин А, это один из примеров возможностей повышения пищевой ценности продуктов при 

использовании ГМО. 

б) Изменение технологического процесса. При разработке ФПП можно использовать 

специфический процесс, который обеспечивает образование соединений с необходимыми 

биологическими свойствами, например, процесс ферментации (соусы), екструзии (зерновые 

изделия), термическая обработка (в некоторых случаях она повышает биологическую доступность 

каротиноидов, приводит к образованию антиоксидантов (реакция Майяра). 

в) Изменение рецептуры. Прибавление функциональных ингредиентов к рецептурам обычных 

пищевых продуктов. При этом необходимо учитывать их взаимодействие с составляющими 

пищевого продукта, стабильность во время обработки и биологическую доступность в готовых 

изделиях. 

Планирование и разработка ФПП растет со скоростью, намного превышающей рынок 

обычных пищевых продуктов. Это обусловлено тем, что научно обоснованное питание является 

одним из ведущих лечебных факторов и неотъемлемой частью комплексной терапии болезней 

современного мира – ожирения, сахарного диабета (СД), онкозаболеваний, атеросклероза и 

других. Значительная распространенность этих болезней связана с большими экономическими, 

социальными и культурными изменениями, особенно в структурах питания. 

Широкое использование пищевых добавок и новых технологий привело к изменению в 
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структуре потребления макро- и микронутриентов, витаминов, макро- и микроэлементов, что 

является одним из главных факторов риска возникновения, развития и прогрессирования 

упомянутых выше болезней. Особенно опасным является ожирение, распространенность которого 

в мире приобрело характер эпидемии. Эта болезнь является существенным фактором 

возникновения и развития СД, сердечно-сосудистых, онкологических заболеваний, 

дегенеративных артритов и т.д. Украина и Грузия – одни из центров пандемии ожирения в мире. 

Для уменьшения избыточного количества энергии, которую организм получает при 

потреблении значительного количества еды, используют целый ряд подходов, наиболее 

распространенными из которых являются: уменьшение энергетической плотности пищевых 

продуктов путем использования заменителей сахара, жиров, увеличение количества воды, 

использование метаболически активных агентов, ограничение потребления пищевых продуктов 

высокой калорийности. Использование пищевых продуктов со сниженной калорийностью или/и 

низким гликемическим индексом (ГИ) способствует эффективному уменьшению веса тела 

человека, поскольку диетическое питание продуктами с низким ГИ обеспечивает эффект 

насыщения. Применение заменителей жиров, таких как полидекстроза, инулин, 

модифицированные крахмалы позволяет значительно уменьшить калорийность пищевых 

продуктов без существенных изменений их сенсорных характеристик. Наиболее эффективными 

пищевыми ингредиентами, которые используют для снижения веса тела человека, являются: 

1) Конъюгаты линолевой кислоты. Считают, что они повышают активность карнитин 

пальмитоилтрансферазы и гормон чувствительной липазы, что приводит к снижению уровня 

жиров. 

2) Диглицериды ЖК, эстерифицированные в положениях 1,2- и 1,3-. Потребление диглицеридов 

существенно уменьшает постпрандиальную триглицеридемию. 

3) Зеленый чай. Катехины и кофеин, содержащиеся в чае, увеличивают или/и продлевают 

действие норадреналина, стимулируя метаболизм жиров. 

4) Эфедрин и кофеин. Термогенный, липолитический и аноректический эффект эфедрина 

обусловлен, прежде всего, активацией центральной нервной системы. 

5) Капсаицин и другие соединения с острым вкусом. Они содержатся в красном перце, соусе 

табаско, имбире, горчице и эффективно окисляют жиры. 

6) Пиноленовая кислота, которая стимулирует выделение холецистокинина-8 – нейротропного 

гормона, контролирующего аппетит и вызывающего ощущение насыщения. 

Кроме упомянутых соединений для уменьшения веса тела применяют и другие вещества, в 

частности гидроксилимонную кислоту, пируват, хром, йохимбин, L-карнитин и другие. 

Целью медицинской пищевой терапии СД является предупреждение и лечение его 

осложнений, что включает: 

1) достижение и поддержание близкого к норме уровня глюкозы в крови; 

2) нормализация липопротеидного профиля; 

3) улучшение здоровья вследствие изменения питания, умеренная физическая активность; 

4) осторожное соблюдение собственных и национальных культурных привычек и т.д. 

К основным функциональным ингредиентам, которые обеспечивают нормальный уровень 

липопротеидов и глюкозы в крови, относят: 

1) орехи; 

2) ω-3 насыщенные жирные кислоты; 

3) корицу; 

4) сою; 

5) кофе; 

6) ингибиторы пищеварительных энзимов; 



 

 122 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

7) линолевую кислоту. 

Грецкие орехи – уникальные пищевые продукты, которые содержат очень большое 

количество полиненасыщенных ЖК, в особенности α-линоленовую и линолевую. Соотношение 

полиненасыщенных и насыщенных ЖК у грецких орехов составляет 7:1 – одно из наибольших 

среди природных пищевых продуктов. ЖК, которые содержатся в орехах, влияют на 

чувствительность и действие инсулина в скелетной мышце. Другие компоненты орехов, такие как 

пищевые волокна и магний, уменьшают потребность в инсулине. Орехи также являются 

источником витаминов, микроэлементов, антиоксидантов и белков растительного происхождения, 

что является полезным для организма человека. 

Обогащение пищевых продуктов ω-3 ненасыщенными ЖК, в основном, эйкозапентаеновой 

и докозагексаеновой снижает уровень триглицеридов крови как у обычных людей, так и у 

больных СД. Влияние потребления ω-3 ЖК на чувствительность инсулина обусловлена многими 

возможными механизмами: конкурентными реакциями с одним и тем же энзимом, 

продуцирование эйкозаноидов, которые характеризуются противовоспалительным действием, 

изменяют текучесть мембран и прочее. 

Экстракты корицы содержат полифенолы и имеют свойства миметика инсулина. 

Пищевые продукты, обогащенные соей, являются полезными для организма человека, 

поскольку они вследствие содержания белков и фитоэстрогенов уменьшают риск возникновения 

инсулинорезистентности и СД. Предварительная ферментация соевых бобов приводит к 

структурным изменениям белков и фитоэстрогенов, в результате этого возрастает эффективность 

улучшения метаболизма глюкозы. 

Кофе представляет собой смесь, которая содержит более 1000 соединений, основными из 

которых являются кофеин и хлорогеновая кислота. Вследствие термического эффекта кофеин 

вызывает уменьшение веса тела человека, а на гомеостаз глюкозы влияет, в основном, 

хлорогеновая кислота, которая тормозит поглощение глюкозы в кишечнике, уменьшает 

печеночный выход глюкозы, выполняет функции антиоксиданта и образует хелаты с катионами 

металлов. 

Природные продукты, такие как экстракты растений и комплексные микробиологические 

вторичные метаболиты, вызывают значительный интерес, учитывая их потенциальное применение 

в терапии хронических заболеваний, в том числе СД. Среди различных антидиабетических 

препаратов применяют также ингибиторы пищеварительных энзимов, которые обычно получают с 

участием микроорганизмов. Ингибиторы энзимов, таких как α-глюкозидазы, являются 

эффективными для предупреждения или терапии нарушения толерантности к глюкозе. Почти все 

ингибиторы пищеварительных каналов относятся к вторичным микробиологическим метаболитам. 

К преимуществам таких ингибиторов относятся, прежде всего, отсутствие серьезных побочных 

эффектов. Они, например, не вызывают гипогликемию, поэтому особенно перспективны в терапии 

СД для пожилых людей. Ингибиторы пищеварительных энзимов включают акарбозу, миглитол, 

воглибоз, метформин, которые сейчас применяются для терапии СД. 

Некоторые из этих соединений начинают применять как ингредиенты у ФПП для 

снижения их гликемического ответа. 

Линолевая кислота в больших количествах присутствует в шишках  Корейской сосны 

(Pinus koraiensis). Обогащение пищи экстрактом сосновых шишек существенно уменьшает 

аппетит и, соответственно, потребность в пищевых продуктах. Линолевая кислота является 

перспективным пищевым ингредиентом, применение которого следует ожидать в ближайшем 

будущем в ФПП для больных на сахарный диабет. 

Различные полифенолы, такие как флаваноиды, полезны для здоровья человека, в первую 

очередь в терапии ожирения и диабета. Большой интерес вызывают антоцианины, которые 
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являются подгруппой растворимых в воде пигментов, вследствие их антиканцерогенного и 

антидиабетического действия, а также уменьшения развития ожирения. Антоцианины ингибируют 

активность α-глюкозидаз и способны снижать гликемический ответ при потреблении пищевых 

продуктов, содержащих большое количество крохмала.  

Пикногенол – запатентованное торговое название водного экстракта коры французских 

приморских сосен (Pinus pinastres). Пикногенол содержит олигомерные процианидины, а так же и 

другие биофлаваноиды, такие как катехин, эпикатехин, феруловую и кофеиновую кислоты, 

таксифолин. Процианидины являются олигомерными катехинами, которые в больших 

количествах содержатся в красном вине, винограде, клюкве и яблоках. Пикногенол ингибирует 

активность не только α-глюкозидаз, но и панкреатических α-амилаз. Он устойчив к действию 

высоких температур и кислой среды, что делает его потенциально полезным пищевым 

ингредиентом в ФПП. 

Сердечно-сосудистые заболевания являются основным фактором смертности в странах 

Западной Европы, Северной Америки, Украине и Грузии. Риски возникновения и развития этих 

болезней уменьшаются при потреблении значительных количеств овощей, фруктов, неочищенных 

злаковых, рыбы и молочных продуктов с низким содержанием жиров, а так же продуктов с 

небольшим содержанием солей натрия. При разработке ФПП с целью снижения рисков сердечно-

сосудистых заболеваний основное внимание уделяется уровню холестерола крови, гипертензии, 

диабету. Наиболее распространенными ингредиентами, способными снижать риски сердечно-

сосудистых заболеваний, являются пищевые волокна, длинноцепочные ω-3 жирные кислоты, 

фитостаннолы и стеролы, а так же ингредиенты, обогащенные протеинами растительного 

происхождения, в основном сои. 

Увеличение количества потребленных пищевых волокон ассоциируется со снижением 

гликемического индекса и приводит к уменьшению уровня холестерола на 5-10%. Механизм 

действия их связан, главным образом, с накоплением короткоцепочных жирных кислот, которые 

тормозят синтез холестерола. Кроме того, растворимые пищевые волокна увеличивают вязкость 

содержания тонкого кишечника, тормозят поглощение макронутриентов, образуют комплексы с 

холестеролом, приводят к увеличению эффекта насыщения. 

Важное место в терапии сердечно-сосудистых заболеваний отводится полиненасыщенным 

ЖК, источником которых являются пищевые продукты моря и животного происхождения. 

Короткоцепочные метаболические прекурсоры этих кислот, такие как α-линолевая кислота, 

содержатся в растениях (например, шпинате) и в некоторых видах семян и масел, получаемых из 

них (лен, рапс, соя и другие). Интерес к жирам морских организмов обусловлен тем, что сердечно-

сосудистые заболевания практически отсутствуют у некоторых групп населения, таких как 

гренландские эскимосы, которые потребляют большое количество этих ингредиентов. 

Потребление полиненасыщенных ЖК благоприятно действует на сердечно-сосудистую систему, в 

частности оказывает антитромбозное (уменьшает агрегацию бляшек), антиаритмическое 

(модуляция ионных каналов в кардиомиоцитах Са2+ и Na+), антивоспалительное действие, 

модулирует эндотелиальную функцию и другие. Сейчас разработаны ФПП, обогащенные 

полиненасыщенными ЖК. Как правило, носителем этих веществ является молоко и молочные 

продукты. Кроме ω-3 ненасыщенных ЖК важное место в диетологии сердечно-сосудистых 

заболеваний занимают ω-6 ненасыщенные ЖК, в особенности линолевая кислота. Одной из 

наиболее распространенных диетических рекомендаций в снижении рисков сердечно-сосудистых 

заболеваний является уменьшение количества пищевой соли до уровня 5-6 г в сутки, что 

способствует снижению давления крови. Существенным фактором снижения рисков сердечно-

сосудистых заболеваний считается использование в рационе растительных стеролов и станолов 

(фитостеролов). ФПП, обогащенные фитостеролами, влияют на уменьшение адсорбции 
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холестерола в кишечнике. Станолы или стеролы включают в рецептуры ФПП, такие как маргарин, 

приправы к салатам, йогурты со сниженным содержанием жиров, а также в соки. Фитостеролы 

применяют в качестве пищевых ингредиентов в многих странах мира. Важным фактором риска 

сердечно-сосудистых заболеваний считают потребление транс-жиров. Альтернативой транс-

жирам является кукурузные и соевые масла. Важное место в терапии сердечно-сосудистых 

заболеваний занимают белки растительного происхождения, в частности сои, люпина, горошка. 

Эффективность этих белков в уменьшении рисков возникновения и развития сердечно-сосудистых 

заболеваний является основой для использования ФПП на их основе. В качестве ингредиентов в 

технологии ФПП так же применяют какао, черный шоколад, корицу, топипамбур, пажитник и 

другие вещества. Снижению рисков сердечно-сосудистых заболеваний способствуют потребление 

кофе в умеренных количествах, зеленого чая, чеснока, многих микроэлементов – кальция, магния, 

цинка, меди, селена и других. 

В настоящее время разрабатываются ФПП для людей, страдающих другими болезнями, в 

частности целиакией, фенилкетонурией и другими. Целиакия – аутоиммунная энтеропатия, 

которая вызвана употреблением злаковых, содержащих глютен (клейковину). Болезнь вызывает 

устойчивое не восприятие глиадиновой фракции пшеницы и проламинов ржи (секалинов), а также 

хордеинов ячменя и, возможно, авидинов овса. Для производства безглютеновых пищевых 

продуктов используют разные подходы, включая применение определенных типов крахмала, 

гидроколлоидов, псевдозлаковых, молочных продуктов, белков, не содержащихся в клейковине, 

пребиотиков и других ингредиентов, которые обеспечивают улучшение текстуры, вкуса и 

продлевают срок годности изделий. 

Интерес к ФПП растет с каждым годом, но вместе с тем и увеличиваются требования к 

ним. Важным направлением в повышении эффективности ФПП является учет генома человека и 

использование нанотехнологий. Новые научные данные свидетельствуют о главенствующей роли 

генома в обмене веществ, возникновении заболеваний и их лечении. Большинство белков, жиров и 

углеводов относятся к природным наносоединениям. Применение нанотехнологий и 

нутригеномики  в будущем значительно повысит эффективность и границы применения ФПП. 

 

FUNCTIONAL FOOD: STATE AND FUTURE 

Polumbryk M. *, Kovbasa V. *, Balion Ja.**, Khetsuriani G. *** 

*National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

**Komissarenko Institute of Endocrinology and Metabolism of NAMS of Ukraine, Kiev, Ukraine 

***Akaki Tsereteli State University 

Summary 

The common strategies of the functional food development particularly raw materials modification, recipe 

changes and improvement of technological processes have been discussed. It has been analyzed of science 

recommendation of functional food utilization in the therapy of the severe diseases including obesity, diabetes, 

cardiovascular and others. The main routes of the increase of the functional foods effectiveness by means of 

nanotechnologies and nutrigenomics application were considered. 
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ANTIOXIDANTS IN FOOD 
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The main adverse effect of food oxidizing is a change in sensory quality, particularly development of off-

flavors and toxic compounds, rancidity, vitamins destruction, color and food quality loss. One of methods of food 

protection against oxidation is an overall utilization of antioxidants, inhibiting this process. The mechanisms of 

action of natural and synthetic antioxidants in food systems have been discussed. 

 

One of the major changes that occurs during processing, distribution and final preparation of food 

is oxidation. The main adverse effect of food oxidizing is a change in sensory quality, rancidity, vitamin 

destruction, color and food quality loss. Antioxidants are one of the principal ingredients that protect food 

quality by preventing oxidative deterioration of lipids [1].  

In biological systems the most damaging radicals are those derived from oxygen – the so-called 

reactive oxygen species. Radicals may interact with any compounds present in the cell, and the result may 

be initiated of cancer, in heritable mutations, atherosclerosis and coronary heart disease or autoimmune 

disease. It is well known that lipid-containing food oxidizing mediated by free radical driven chain 

reaction, which involve alkyl Ro, alkoxyl ROo, peroxyl ROOo radicals and active forms of oxygen – 

singlet oxygen and peroxide anion radical. They exist for only extremely short periods of time, of the 

order of nanoseconds (10-9 s) or less, before reacting with another molecule. 

 Autooxidation of polyunsaturated lipids of food is most frequently initiated by exposing lipids to 

light, heat, ionizing radiation, metal ions, or metalloprotein catalysts. Enzyme lipoxygenase can also 

initiate oxidation. The classic mechanism of autooxidation can be divided into the three stage: initiation 

(production of lipid free radicals), propagation and termination (production of nonradical products). 

Autoxidation is a natural process that take place between O2 and unsaturated  lipids in food. The 

molecules of oxygen are the main source of oxidizing in the food systems. The reaction between 

molecules of oxygen, which normally are in the ground state (3O2) and organic compounds proceeded 

very slowly because of their high energy of activation (146-273 kJ/mol). An activation of triplet oxygen, 

containing two unpaired electrons on the outer orbitals 2py and 2pz as an oxidant in redox reactions, 

consume too much energy (92 kJ/mol). The conversion of triplet oxygen to singlet oxygen may occur in 

many ways, the most important is via photosensitization of the natural pigments present in foods. These 

include natural pigments that are generally present in foods such as chlorophyll, pheophytin, myoglobin, 

hematoprophyrin, flavin, riboflavin. Metal ions could be involved in activating molecular oxygen to 

produce singlet oxygen [2,3]. 

The food peptides, aminoacids and proteins are oxidized during food processing. It is considered 

that methionin, cystein (cystin), tryptophan and in certain condition tyrosin, serin and treonin are the most 

the sensitive aminoacids, which susceptible to oxidative decomposition. 

Malonic dialdehyde is a the most widespread end product of fats oxidation. It is often used an 

indicator of oxidation degree of food lipids and serves as a marker of oxidative stress. 

The thermal treatment at the temperature more than 300 oC, which is usual in the frying and 

grilling processes, resulted in the thermal decomposition and pyrolysis of certain fragments of 

aminoacids. Several of these compounds are extremely mutagenic. Most of mutagenic (carcinogenic) 

compounds formed to the decomposition of fragments of tryptophan, glutamate and lysine. 

Carbohydrate are not as sensitive in reactions of oxidation as lipids and proteins, and the end 

products are not volatile. 

The main method of food protection against oxidation is an overall utilization of special additives, 

inhibiting this process. Antioxidants are substances that when present in foods at low concentrations 
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compared to that of an oxidirable substrate markedly delay of prevent the oxidation of lipids. 

Antioxidants delayed the rate of food oxidation by several mechanisms: playing a role of free radical 

scavenger, formation of chelate complexes with prooxidant metals (Fe, Cu, Zn etc.), singlet oxygen and 

photosensitizes quenching, suppression of radical NO accumulation, peroxydinitrite and lipoxygenases 

deactivation. Even a negligible (0,01-0,001%) quantity of an antioxidant significantly inhibit processes of 

oxidation either in food systems and living organisms, in which strong intracellular antioxidant protection 

is complemented by extracellular. The main role in this system is playing vitamins A, C and E, 

antioxidants ferments: glutathione, glutathione peroxidase, super oxiddismutase, catalase etc. 

Antioxidants should be added to foodstuff as early as possible to achieve maximum protection against 

oxidation. 

Three vitamins have important antioxidant action. In each case they are capable of reacting with a 

active radical, forming a stable radical that persist for long enough to undergo a chemical reaction to 

quench the chain reaction. Vitamin E acts to inactivate the products of radical damage to unsaturated fatty 

acids in memblanes and plasma lipoproteins. Tocopherol reversible react with single oxygen, producing 

hydroxydienone, tocopheryl quinone and quinonperoxide. Vitamin E may have significant protective 

action against the development of atherosclerosis and cardiovascular disease and some forms of cancer. 

β-Carotene, aminoacids, tocopherols, ascorbic acid, peptides and phenols can be oxidired by singlet 

oxygen, thus all of them are chemical quenchers. The action of mixture of α-tocopherol and ascorbic acid 

in the processes of lipid autooxidation and photooxidation is an example of synergistic antioxidants 

effect. Ascorbic acid reacts with the vitamin E radical regenerating active vitamin E and forming a stable 

radical that is reduced back to active vitamin C enzymically. β-Carotene can also form stable radicals, and 

may have beneficial effects in preventing the development of some forms of cancer. The carotenoid 

crocin contained in the plant saffron. Lose of color of this water-soluble carotenoid serves as a measure 

for determining autooxidation capacity in serum plasma and plant extracts. 

Other compounds that are not nutrients but are formed in the body as normal metabolites (for 

example uric acid, coenzyme ubiquinone) also provide protection against radical damage. Considerably 

variety of compounds that are naturally present in plant foods also have antioxidants action [4]. 

Food manufacturers have used food-grade antioxidants to prevent quality deterioration of 

products and to maintain their nutritional value. Synthetic antioxidants such as butylated hydroxyanisole, 

butylated hydroxytoluene, propyl gallate, dodecyl gallate, tert-butylhydroquinone are commonly used in 

food formulations. Citric acid, ethylenediaminetetraacetic acid or their derivatives were found to act as 

metal deactivators or chelating agents in combination with phenolic antioxidants. Due to safety concerns 

interest to natural antioxidants has intensified. Mixed tocopherols, herbal extracts such as those of 

rosemary and sage, as well as tea extracts have been commercialized for food applications. The most 

active dietary antioxidants be long to the family of phenolic and polyphenolic compounds. Examples of 

common plant phenolic antioxidants include flavonoid compounds, cinnamic acid derivatives , 

coumarins, tocopherols and polyfunctional organic acids.  

Antioxidant activity of phenolic acids, particularly caffeic, procatechinic and chlorogenic depends 

on pH; in acidic environment their effectiveness of free radical scavenger is very little, vhereas in pH 7-8 

their activity significantly increases. In alkaline media phenolic acids ionized with phenolate formation. 

One of must phenolic antioxidant is a chlorogenic acid, contained in coffee beans. The bulk quantity of 

coffee is harmfull for pregnant women and those, suffering from hypertension, ischemic heart disease, 

gastritis and others. Furthermore it may cause dependence on instant coffee lovers. 

Some natural antioxidants have already been extracted from plant source and are produced 

commercially. For example antioxidant extracts (molecular of vacuum distilled) from rosemary are 

available as a fine powder. They are recommended for use at concentrations ranging (200-1000 ppm) of 

processed product. Synergistic antioxidant effect is the action of rosemary extract (200 ppm) and ascorbic 
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acid (500 ppm) in the processes of lard antooxidation [2]. 

Tocopherols occur widely in nature and are monophenolic antioxidants that help to stabilize most 

of the oils derived from peanuts. Tocopherols are produced commercially and are used as food 

antioxidants. In many food products for nutritional and/or functional reasons are used soybean 

ingredients. The antioxidants components of soybean flour have been shown to be isoflavone glycosides 

and their derivatives, phospholipids, tocopherols, amino acids and peptides. Among polyphenolic 

antioxidants extracted by water from dried and fresh soybean, chlorogenic, isochlorogenic, caffeic and 

ferulic acids were indentified in addition to isoflavones [2]. 

Lipid oxidation affects essential sensory traits of meat products, causing flavour, color and texture 

deterioration. The use of antioxidants is one method to minimize rancidity, retard the formation of toxic 

oxidation products, maintain nutritional quality and increase the shelf life of food products. The increased 

interest in natural antioxidants has led to the antioxidant evaluation of many species of vegetables, herbs, 

fruits, spices and cereals. 

Herbs and spice have been used for many centries in Ukraine and Georgia to improve flavor and 

to extend the shelf life of various foods. Allspice, clove, sage, oregano, rosemary and thyme possess 

antioxidant activity. Mustard and rapeseed including canola as such or their extracts possess strong 

antioxidative activity. For example phenolic acids identified in rapeseed flour include salicylic, cinnamic, 

vanilic, caffeic, sinapic and ferulic [2]. Extract of Moringa oleiferia leaves are safe, bioactive and 

powerful antioxidant in cooked goat meat parties. Hawever, many extracts possess a strong odor and 

bitter taste and thus are of limited use in many food products. It was found that rosemary and sage 

provide the most potent antioxidant spice extracts with little odor and flavor. Other sources of 

antioxidants is olive, black pepper, onion, sweet potato, oats, fungi etc. These novel antioxidants must 

undergo toxicological studies and activity of these individual antioxidants must be tested in different food 

systems prior to their approval for food use. 
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Резюме 

Одной из основных причин ухудшения качества пищевых продуктов при их приготовлении или 

хранении является окисление их составляющих, главным образом липидов. Это приводит к изменению 

сенсорных характеристик, образованию токсичных соединений, деструкции витаминов, изменению цвета и 

снижению качества пищевых продуктов. Прибавление антиоксидантов к пищевым продуктам ингибирует 

этот процесс. Обсуждены механизмы действия синтетических и натуральных антиоксидантов в пищевых 

системах. 
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ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ И ПРАКТИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ 

ПРОЕКТИРОВАНИЯ БЛЮД ИЗ КРУП  ГЕРОДИЕТИЧЕСКОГО 

НАЗНАЧЕНИЯ 
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В статьи рассмотрено актуальность использования шротов семян росторопшы пятнистой, 

тыквы, пшеничных отрубей, семян кунжута и льна в геродиетическом питании. Приведена краткая 

характеристика данных диетических добавок, круп.  Представлено схему проектирования блюд из круп 

геродиетического назначения.    

 

Мировая медицина достигла значительных успехов в хирургии, разработке курсов 

лечения, системах ухода за больными. Человечество научилось продлевать жизнь, но тяжело в 

течение всего срока сохранять здоровье. Решение этой проблемы - в качестве нашего питания. 

Еще в V в. до н.э. Гиппократ говорил: "Самое лучшее лекарство - правильное питание». 

Питание - сложный физиолого-биохимический процесс, который влияет на генерацию 

энергии в клетке, биосинтез белка, структуру и функции клеточных мембран, активность 

ферментных систем, иммунитет, биологические ритмы. Поэтому продукты питания могут 

способствовать сохранению физического и психического здоровья, снижать риск развития  

болезни и предупреждать преждевременное старение. 

Полноценное питание является сегодня основой для поддержания хорошего самочувствия 

и активного долголетия. Пищевой рацион пожилых людей имеет определенные отличия по 

сравнению с пищевым рационом молодежи. Это обусловлено уменьшением основного обмена и 

расходов на физическую активность, поэтому по мере старения организма необходимо снижать 

энергоемкость пищи.  

Взаимосвязь различных видов обменных процессов на фоне возрастных изменений обмена 

и функций требует сбалансированного поступления в организм незаменимых макро- и 

микронутриентов. Для оптимального обмена веществ важно не только абсолютное содержание в 

рационе различных нутриентов, но и их соотношение. Доказано, что соотношение белков, жиров и 

углеводов 1:0,8:3,5 наиболее соответствует возрастным особенностям людей пожилого возраста 

[1]. 

Углеводы в питании человека играют важную роль, являясь важным источником энергии, 

необходимой для обеспечения нормальной жизнедеятельности организма на клеточном уровне. 

Крупы - ценный источник углеводов, растительных белков, макро- и микроэлементов. Пищевая 

ценность круп выше по сравнению с пищевой ценностью зерна, из которого они изготовлены. Это 

связано с тем, что при изготовлении круп зерно полностью освобождают от несъедобных 

цветочных оболочек, частично или полностью - от плодовых и семенных оболочек, в состав 

которых входит, в основном, клетчатка. По химическому составу крупы приближены к 

химическому составу эндосперма зерна, из которого они изготовлены.  

Белки являются важной составляющей круп. Содержание их в большинстве видов 

колеблется от 9 до 11,5%. Повышенное содержание имеют крупы гречневые, особенно ядрица 

(12,6%). Белки круп в основном полноценные. Это касается прежде всего гречневой, овсяной и 

рисовой круп, в которых они представлены преимущественно альбуминами и глобулинами. Белки 

круп не сбалансированы по содержанию лимитированных аминокислот (триптофана, лизина и 

метионина). Оптимальное соотношение этих аминокислот в продуктах должно составлять 1:3:3. 

Наиболее полноценные в этом отношении белки гречневой крупы (1:2,6:1,1), риса (1:2,5:1,3) и 

овсяной крупы (1:2,8:0,8) [2]. 
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Крупы имеют в своем составе сравнительно мало кальция. Оптимальное соотношение 

фосфора и кальция в продуктах должно составлять 1,5:1, в крупах оно равно 5:1. Для 

геродиетического питания такое отношения не допустимо, так как при избытке в пищевом 

рационе фосфора, кальций плохо усваивается. В связи с этим необходимо обогащать блюда из 

круп кальцием, витамином D для рационального соотношения данных нутриентов и усвоения их 

организмом. 

Традиционно молочные продукты считаются лучшим источником кальция. Однако, по 

содержанию данного минерала семена кунжута, льна, шрот расторопши пятнистой, пшеничные 

отруби опережают традиционное сырье, имея в составе кроме минеральных веществ пищевые 

волокна, полиненасыщенные жирные кислоты, витамины, недостаток которых также обнаружен у 

людей пожилого возраста [1].  

Семена расторопши пятнистой богаты витаминами и антиоксидантами. В биохимическом 

составе расторопши выделяется редкое биологически активное вещество - силимарин, который 

защищает клетки печени от неблагоприятных воздействий токсинов, радиации и различных 

вирусов. Шрот расторопши препятствует разрушению клеточных мембран печени гепатоцитов, 

улучшает дезинтоксикационную функцию печени. Кроме того, в состав расторопши входят 

смолы, дубильные вещества, флавоноиды, флавонолигналы, витамины А, D, E, F, K, витамины 

группы В, кальций, магний, цинк, селен, медь и другие макро- и микроэлементы, пищевые 

волокна. Регулярное применение шрота расторопши является профилактикой болезни сердца, 

колита, язвы желудка и болезней селезенки. Благодаря имеющимся в ней жирным кислотам шрот 

расторопши обладает противовоспалительными и ранозаживляющими свойствами. Он помогает 

при холециститах, воспалениях желчных протоков и желчекаменной болезни [3]. 

Семена льна богаты полиненасыщенными жирами, основой которых является альфа-

линолевая кислота (АЛК). Она входит в клеточные мембраны, способствует развитию мозга. Если 

обеспечить непрерывное поступление АЛК в организм, можно увеличить вязкость крови, 

уменьшить артериальное давление за счет расширения сосудов, увеличить антистрессовые 

показатели организма.  

Во время употребления семян льна организм получает омега жирные кислоты. Организм 

человека не способен их синтезировать, но они играют важную роль в жизнедеятельности. А 

микроэлементы, токоферолы, бета-каротин и витамины способствуют быстрому усвоению жиров. 

В продукте содержится до 40% пищевых волокон, клетчатки из них 8%. Она помогает мягко 

очищать кишечник от застойных явлений. Селен, который входит в состав, помогает избавиться от 

доброкачественных опухолей, препятствует их образованию, улучшает зрение, выводит из 

организма тяжелые металлы. Лигнаны или «растительные гормоны» обладают 

антибактериальными свойствами. Они увеличивают резистентность организма в борьбе с 

вирусами и простудами. Семена льна оказывают положительное воздействие на организм при 

пищевых отравлениях. Полисахариды препятствуют всасыванию токсинов [4]. 

Кунжутные семена содержат витамины группы В, аскорбиновую кислоту, небольшое 

количество витамина А и Е, пищевые волокна, уникальные фенольные соединения сезамин и 

сезамолин, минералы, среди которых кальций, натрий, калий, магний, железо и фосфор. 

Сезамин - лигнин, который оказывает стимулирующий эффект на выработку организмом 

фермента, отвечающего за транспортировку жиров в места их окисления (разрушения). Сезамин 

способен замедлять распространение опухолевых клеток в организме, улучшать липидный обмен. 

Сезамолин является эффективным антиоксидантом. Он регулирует кислородный обмен в 

организме и способствует его омоложению на клеточном уровне. Кроме того, это вещество 

повышает иммунитет и способствует восстановлению организма после воздействия стресса.  

Фитостерины, или растительные стеролы, являясь одним из компонентов кунжутного 
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семени, препятствуют процессам всасывания холестерина кишечником, благодаря чему он не 

откладывается на стенках сосудов. Фитостерины нормализуют деятельность эндокринной системы 

организма и пролонгируют репродуктивную функцию женщин.  

Насыщенность кунжута кальцием обуславливает его пользу для костных тканей. 

Статистика показывает, что в восточных странах, где кунжут занимает одну из ведущих позиций в 

кулинарии, пожилые люди меньше подвержены ломкости костей и проблемам опорно-

двигательного аппарата, чем европейцы. 

Регулярное употребление тыквенных семечек способствует стабилизации кровяного 

давления, особенно при гипертонии; снижению уровня сахара в крови; стабилизации работы 

желудочно-кишечного тракта; улучшению памяти и работы мозга, деятельности зрительного 

аппарата. Шрот из семян тыквы содержит значительное количество органических солей калия, 

кобальта, железа, меди, цинка, фосфора, серы, то есть микроэлементов, которые необходимы для 

нормального кровотворения и нормализации липидного обмена веществ. Наличие белков с 

достаточно сбалансированным составом аминокислот, водорастворимых витаминов и клетчатки 

является важным показателем для геродиетичного питания. 

Исходя из вышесказанного, перспективным может быть включение данного сырья в 

классические технологий блюд из круп. При проектировании пищевых продуктов геродиетичного 

назначения важно соблюдать требования к основным питательным веществам. Кроме того, важно 

обогащать блюда из круп витаминами, минеральными веществами, полиненасыщенными 

жирными кислотами, пищевыми волокнами, которые являются важной составляющей пищевого 

рациона [5]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1. Проектирование блюд из круп геродиетического назначения 

 

Б:Ж:У = 1:0,9:3,5 
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Среди круп наиболее перспективной является гречневая, поскольку по химическому 

составу она имеет ряд преимуществ и хорошие органолептические показатели. При 

проектировании крупяников учтены нормы обеспечения в энергетической и биологической 

ценности взрослого населения по данным ФАО ВОЗ. Таким образом разработаны рецептуры 

крупеников, которые при регулярном употреблении людьми пожилого возраста могут значительно 

улучшить здоровье и самочувствие данной группы населения. 
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THEORETICALANDPRACTICALASPECTSOFDESIGNINGDISHESFROMCEREALSFORHERODIETI

CALNUTRITIONDESTINATION 

Pushka O., Peresichnyi M. 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

The relevance of the using of spotty thistle, pumpkins, wheat brans, sesame seeds and flax in seed meals 

forherodietical nutrition is shown. The brief description of these dietary supplements, cereals is made. A scheme of 

food designing from cereals for herodietical nutritionis presented. 

 

 
 

 

funqcionaluri daniSnulebis sasmelebis miRebis 

teqnologia 

 

reviSvili T., ZnelaZe z., afxazava d., xomeriki m., gociriZe r., 
gobroniZe e. 

saqarTvelos agraruli universitetis Cais, subtropikuli  kulturebisa 
da Cais mrewvelobis instituti 

   
Catarebuli Teoriuli da eqsperimentuli kvlevebis safuZvelze dasabuTebulia Ca-

is  biologiurd aqtiuri naerTebis gamoyenebiT axali saxis ualkoholo sasmelebis mi-
Rebis teqnologiuri parametrebi, romelic iTvaliswinebs membranuli procesebiT Cais 
eqstraqtebis dayofas da miRebuli kofeinisa da Teaninis Semcveli koncentratis baza-
ze axali saxis ualkoholo sasmelebis damzadebas   

  
    naturalur ingredientebze damzadebul ualkoholo sasmelebze moTxovna 

ganuxrelad izrdeba. popularulia iseTi sasmelebi, romelTac mkveTrad gamo-

xatuli sagemovno Tvisebebi da aromati aqvT, maT Soris, subtropikuli mcena-

reuli nedleulis komponentebze damzadebuli. 

    istoriulad saqarTveloSi ualkoholo sasmelebis warmoeba mevenaxeobisa 

da mexileobis ganviTarebas ukavSirdeba. Zvel droSi gavrcelebuli iyo gadamu-
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Savebis produqtebis gamoyeneba ualkoholo sasmelebis saxiT, romelTa pirvel-

sawyisad unda miviCnioT xilis wveni da maTgan Sezavebuli mravalnairi `Sarba-

Tebi~, badagi da sxva sasmelebi, romelTa umravlesoba samkurnalo miznebisaT-

vis gamoiyeneboda. garda wyurvilis mokvlisa da gamagrilebeli Tvisebebisa, 

ualkoholo sasmelebis mniSvneloba gansakuTrebiT didia, rogorc specialuri 

daniSnulebis dietur-profilaqtikuri produqtebis.  

  Cais eqstraqtuli nivTierebebis bazaze damzadebuli ualkoholo matonizire-

beli gazirebuli sasmelebis warmoeba gasuli saukunis 80-iani wlebidan gav-

rcelda [1].   

      „antienergetikuli“ sasmelebze moTxovnilebam aqtualuri gaxada maTi 

damzadebis teqnologiur procesSi dabalkaloriuli bunebriv damatkboblebis 

gamoyeneba. aseT komponenents warmoadgens Teanini, romelic motkbo gemoTi xa-

siaTdeba da wyalSi kargad ixsneba [2]. Teanini (L-glutaminmJava γ eTilamidi) an-

tidepresantia, aumjobesebs mexsierebas, aZlierebs imunitets, kofeinTan siner-

gizmis unariT xasiaTdeba. Cai praqtikulad  Teaninis masinTezirebuli erTa-

derTi kulturuli mcenarea.    

   kvlevis mizania Cais eqstraqtSi Semavali dabalmolekuluri biologiurad 

aqtiuri naerTebis (kofeini - Teaninis preparati Tanmxlebi aminomJavebiT da da-

balmolekuluri naerTebiT) bazaze axali saxis ualkoholo sasmelis miRebis 

teqnologiuri parametrebis damuSaveba. 

    kvlevis obieqtebia: Savi Cai, misi eqstraqtisagan membranuli teqnologiuri 

procesebis gamoyenebiT miRebuli dabalmolekuluri biologiurad aqtiuri na-

erTebis koncentrati, Caize damzadebuli koleri, Cais spirtuli nayeni, sasme-

lis kompozicia da sasmelis sacdeli nimuSebi. 

   cdebi tardeboda Semdegi meTodikiT: Savi Cais eqstraqcia 15-20 %-iani spir-

tiT 65-700C  temperaturaze 45 wT-is xangrZlivobiT, myari da Txevadi fazis Se-

fardebis 1:8-10-is pirobebSi; myari masis mocileba da miRebuli eqstraqtis mik-

ro-, orsafexuriani ultra- da nanofiltracia; kofeinisa da Teaninis Semcveli 

xsnaris (filtrati) gamoiyofa da koncentrireba vakuumis pirobebSi [3,4]. axali 

sasmelis ZiriTad komponentia aRniSnuli koncentrati 10-12 % mSrali nivTiere-

bis SemcvelobiT.  igi xasiaTdeba momwaro, motkbo gemoTi da yviTeli, naTeli 

SeferilobiT. sasmelis kompoziciis misaRebad gamoiyeneba mza Cais Rerovani na-

wilis spirtuli nayeni, Cais koleri, limonis mJava da aromatizatori. 

   sasmelis ZiriTadi komponentis Semavsebeli ingredientebi - Cais koleri da 

spirtuli nayeni mzaddeba Semdegi meTodikiT: mza Cais Rerovani masalis eq-

straqcia wyliT (hidromoduli – 1:6) 70-800C  temperaturaze  15 wT-is xangrZli-

vobiT. vakuumis pirobebSi gafiltvris Semdeg miRebuli eqstraqti gamoiyeneba 

koleris mosamzadeblad. mSrali nivTierebis masuri wili kolerSi unda Sead-

gendes aranalkeb 55,0%-s. igi xasiaTdeba yavisferi, muqi SeferilobiT, Caisa da 

koleris DdamaxasiaTebeli aromatiTa da gemoTi. Cais saeqstraqcio myar masas 

Cautarda damatebiTi damuSaveba 96%-iani eTilis spirtiT, fazaTa Tanafardobis 

1:2 pirobebSi, 4 dRe-Ramis ganmavlobaSi. spirtul nayenSi mSrali nivTierebis 

masuri wili unda Seadgendes aranaklkeb 15,0%-s, xolo spirtis Semcveloba - 

aranakleb 40,0%-s. miRebuli spirtuli nayeni moyavisfro, naTeli Seferilobi-

saa, Caisa da spirtis damaxasiaTebeli aromatiTa da gemoTi. koleri, spirtuli 

nayeni, limonis mJavas xsnari da aromatizatori kupaJirdeba kofeinisa da Tea-
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ninis Semcvel koncentratTan.   

   SeviswavleT sasmelis Semadgenel ingredientTa optimaluri Tanafardoba da  

miviReT mza produqtis sacdeli nimuSebi, romelTa  organoleptikuri da fizi-

kur-qimiuri maCveneblebis analizis Sedegebi moyvanilia cxrilSi 1. 

cxrili 1.  kompoziciis da sasmelis organoleptikuri da fizikur-qimiuri  maC-

veneblebi 

# maCveneblis dasaxeleba mniSvneloba da daxasiaTeba 
1 kompoziciaSi mSrali nivTierebis masuri wili, % 60,5 
2 sasmelSi mSrali nivTierebis masuri wili, %  10,5 
3 sasmelis gemo sasiamovno, motkbo 
4 sasmelis aromati Cais da aromatizatoris 
5 sasmelis feri moyavisfro, naTeli 
6 sasmelSi Teaninis masuri wili, mg/100 ml 8,5  
7 sasmelSi fenoluri naerTebis masuri wili, mg/100 

ml 
3,5 

8 sasmelSi kofeinis masuri wili, mg/100 ml 8,0 

      cxrili 1-is monacemebidan Cans, rom SemoTavazebuli axali sasmeli xasi-

aTdeba sasiamovno organoleptikuri maCveneblebiT da biologiurad aqtiuri 

nivTierebebis - fenoluri naerTebis, kofeinis da gansakuTrebiT Teaninis maRa-

li SemcvelobiT.  

    miRebuli Sedegebis safuZvelze SeiZleba davaskvnaT, rom pirvelad Cais ba-

zaze SemuSavebulia Teaninis gazrdili Semcvelobis mqone (ara naklebi 8,5 

mg/100ml) ualkoholo matonizirebeli, funqcionaluri daniSnulebis sasmelis 

miRebis teqnologiuri parametrebi. sacdeli nimuSebis analizis SedegebiT da-

dasturebulia axali sasmelis maRali organoleptikuri da biologiuri aqti-

vobebi.  
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TECHNOLOGY OF RECEIVING OF THE FUNCTIONAL DRINKS 

Revishvili T., Dzneladze Z, Afkhazava  D., Kxomeriki M., Gociridze R., Gobronidze E. 

Institute of Tea, Subtropical Crops and Tea Industry of Georgia Agrarian Universiti 

Summary 
    Proved out on the basis of the experimental and  theoretical searches, technological parameters of riceive of new 

kind soft drink, use of tea biological active unions, wich foresee with the membrarian process, divide of tea exrtactes  

and prepare of new  kind nonalcohol drinks on the base of tea concentrate, wich is rich with teanine and caffeine 
 
proeqti xorcieldeba S.rusTavelis erovnuli samecniero fondis finansuri xelSewyo-
biT (sagranto xelSekruleba 31/46). winamdebare publikaciaSi gamoTqmuli nebismieri az-
ri ekuTvnis avtorebs da SeiZleba ar asaxavdes erovnuli samecniero fondis Sexedule-
bebs. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ СВОЙСТВ КУКУРУЗНОЙ МУКИ 

 КАК СЫРЬЯ ДЛЯ БЕЗГЛЮТЕНОВЫХ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ. 
 

Рожно А.В., Купчина О.Л., Юрчак В.Г. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев Украина  

 
В статье рассмотрено свойства  кукурузной муки для разработки безглютеновых макаронных 

изделий. Приведены результаты исследований крупности, водопоглотительной способности, активности 

протеолитических ферментов, автолитической активности и содержания каротиноидных пигментов в 

кукурузной муке. 

 

Рост заболеваемости целиакией привел к увеличению спроса на безглютеновые изделия, не 

содержащие в своем составе продукты переработки пшеницы, ржи, ячменя, овса. Как безопасная 

пища для больных целиакией рекомендуются продукты из кукурузы, риса, гречихи, поскольку они 

не содержат клейковинных белков и могут быть использованы в производстве макаронных 

изделий. В Украине ассортимент безглютеновых макаронных изделий обеспечивается только 

импортной продукцией. Поэтому проблема разработки отечественной технологии безглютеновых 

макаронных изделий, в частности из кукурузной муки, является актуальной. 

В Национальном университете пищевых технологий (г. Киев) исследовали свойства 

кукурузной муки для разработки технологии безглютеновых макаронных изделий. В работе 

использовали 4 образца кукурузной муки: муку обойную  производства «Fine corn flour» торговой 

марки «O-La-La»; обойную  –  производства «Альта Виста»; обойную  –  производства ЧП «Ранок» 

и муку кукурузную тонкого помола производства компании «Формула здоровья». В настоящее 

время в Украине для производства макаронных изделий используется, в основном, хлебопекарная 

мука. Поэтому данные сравнивали с показателями хлебопекарной пшеничной муки высшего 

сорта. Во всех образцах определяли крупность помола, водопоглотительную способность, 

активность протеолитических ферментов, автолитическую активность и содержание 

каротиноидных пигментов. Полученные результаты приведены в     таблице 1. 

Как известно, крупность макаронной муки оказывает большое влияние на ее 

водопоглотительную способность, реологические свойства теста, качество макаронных изделий. 

Из муки крупчатой структуры образуется тесто с оптимальным соотношением прочности и 

пластических свойств. Более крупная мука медленнее поглощает воду и дает более пластичное 

тесто. С уменьшением размера частиц муки увеличивается ее водопоглотительная способность, 

прочность теста и уменьшается пластичность. Для кукурузной муки пока не изучено 

технологическое значение крупности. 

Крупность определяли путем рассеивания муки на ситах разного размера. Установлено, 

что наибольшее количество частиц самой крупной фракции (размер более 264 мкм) имели 

образцы кукурузной муки производства «Формула здоровья» (40,1 %), муки производства «Альта-

Виста» (37,1 %) и ЧП «Ранок» (32,4 %), а количество частиц размером более 219 мкм для этих 

образцов составляло 66 – 74 %. Кроме того, частиц меньше 165 мкм в образцах этой муки 

содержалось 0,4 – 1,0 %. Проведенными ранее на кафедре технологии хлебопекарных и 

кондитерских изделий исследованиями установлено, что макаронная мука содержит 55 % частиц 

более 219 мкм и 11% частиц менее 132 мкм. Таким образом, кукурузная мука этих производителей 

имеет больший размер частиц, чем рекомендуется для макаронной пшеничной муки. Сравнение 

показателей крупности муки с ГОСТ 14176 – 69 по размеру самых крупных частиц показало что, 

мука тонкого помола производства «Формула здоровья» не отвечала заявленному производителем 

сорту.  Это же касается муки обойной торговой марки «O-La-La» (средний размер частиц 226 

мкм), которая имеет наиболее тонкий помол, является наиболее однородной по размеру частиц и 
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отвечает требованиям к муке тонкого помола. 

Показатель водопоглотительной способности определяли путем смешивания навески муки 

с водой, выдерживания смеси в течении 1 часа и центрифугирования при 5000 об/мин 15 минут. 

Характеризировали отношением количества поглощенной воды к начальной массе навески.  

Таблица 1 – Показатели технологических свойств муки 

Показатели 

Кукурузная мука 
Мука 

пшеничная 

высшего сорта  

обойная, производителей 
тонкого 

помола «Альта 

виста» 

ТМ        «O-

la-la» 

ЧП 

«Ранок» 

Крупность (количество частиц), %  

>264 мкм 37,1 7,0 32,4 40,1 0,2 

>219≤264 мкм 28,9 53,1 27,2 33,6 1,0 

>195≤219 мкм  23,6 28,3 32,5 16,8 18,3 

>165≤195 мкм 9,7 9,9 7,4 8,2 34,2 

>115≤165 мкм 0,7 0,8 0,4 1,0 27,7 

Водопоглотительная 

способность, % 
256 260 280 259 200 

Количество аминного азота после 

автолиза, мг/100 г 
280 140 280 420 140 

Автолитическая активность, % на 

СВ 
56 58 55 64 33 

Содержание каротиноидных  

пигментов, мг/100 г 0,284 0,339 0,625 0,685 0,114 

Установлено, что самую высокую водопоглотительную способность имела кукурузная 

мука обойная производства ЧП «Ранок» – 280 %. Остальные образцы  кукурузной муки имели 

чуть ниже  водопоглотительную способность 256 % … 260 %. В сравнении с пшеничной мукой 

эти образцы имели значительно высший показатель водопоглотительной способности, несмотря 

на то, что крупность этой муки выше. Следовательно, при замесе макаронного теста из кукурузной 

муки необходимо использовать большее количество воды.  

Об активности протеолитических ферментов в муке судили по количеству 

образовавшегося аминного азота при гидролизе муки в течении 1 часа при 37 ˚С.  Количество 

аминного азота определяли методом формольного титрования. Суть метода состоит в том, что 

аминные группы муки взаимодействуют с формальдегидом и образуют метиленовые 

производные. Полученную метиленаминокислоту оттитровывают щелочью.  

Установлено, что наибольшее количество азота аминокислот содержал образец кукурузной 

производства фирмы «Формула здоровья» – 420 мг/ на 100 г, что почти в 3 раза больше, чем в 

пшеничной муке. Обойная мука производителей «Альта-Виста» и ЧП «Ранок» имела одинаковую 

протеолитическую активность – 280 мг/ на 100 г, то есть в 2 раза выше, чем в пшеничной муке. 

Кукурузная мука обойная производства фирмы «Fine corn flour» ТМ «O-La-La» по количеству 

образовавшегося аминного азота полностью отвечала  в пшеничной муке – 140  мг/ на 100 г.   

Распространенным методом определения автолитической активности является метод 

автолитической пробы, характеризирующий, в основном, активность амилолитических 

ферментов. Этим методом автолитическую активность муки оценивают по количеству 

водорастворимых веществ, образующихся при температуре 95 – 98 ˚С, которые определяют с 

помощью прецизионного рефрактометра. Выражают автолитическую активность как количество 

образовавшихся водорастворимых веществ, в процентах к сухим веществам муки.  Как известно, 



 

 136 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

автолитическая активность муки не влияет на качество сырых макаронных изделий, но может 

повлиять на их варочные свойства. 

Установлено, что мука кукурузная производства компании «Формула здоровья» имеет 

наибольший показатель автолитической активности – 64 %. Остальные образцы имеют несколько 

ниже показатели – 55-58%. Увеличение автолитической автивности может быть обусловлено не 

только активностью амилолитических ферментов, но и повышением податливости кукурузного 

крахмала воздействию ферментов. 

Содержание каротиноидных пигментов определяли фотоколориметрическим методом во 

всех образцах муки. 

Было установлено, что наибольшее количество каротиноидных пигментов содержится в 

кукурузной муке производства «Формула здоровья» – 0,685 мг/100 г, что  в 2 раза больше, чем в 

остальных образцах кукурузной муки и почти в 5 раз больше, чем в пшеничной муке. Мука 

производства «Формула здоровья» была наиболее крупной, остальные содержали больше мелких 

частиц. Возможно, что на содержание каротиноидных пигментов влияет крупность помола, 

поскольку при большем измельчении каротиноиды окисляются в большей степени. 

В работе были проведены исследования качества макаронных изделий полученные из этих 

образцов муки. Наилучшее качество имели макаронные изделия из кукурузной муки производства 

«Fine corn flour» ТМ «O-la-la», которая имела наименьшую крупность. 

Таким образом, проведенные исследования позволили охарактеризовать технологические 

свойства кукурузной муки как сырья для производства макаронных изделий. 

Установлено, что кукурузная мука, как тонкого помола, так и обойная, является более 

крупной по сравнению с хлебопекарной пшеничной мукой и макаронной мукой. Около 66 – 74 % 

частиц этой муки имеют размер больше 219 мкм.  

Несмотря на более высокую крупность, водопоглотительная способность кукурузной муки 

в 1,3 – 1,4 раза выше, чем хлебопекарной пшеничной муки, что требует увеличения влажности 

теста для производства макаронных изделий.  

Определение активности протеолитических ферментов в кукурузной муке по количеству 

образовавшегося аминного азота показало, что его образуется в 2 – 3 раза больше, чем в 

пшеничной муке. Увеличение количества аминного азота может быть следствием химического 

строения белков кукурузы.  

Автолитическая активность муки в 1,7 – 1,9 раза выше, чем автолитическая активность 

пшеничной муки. 

Каротиноидные пигменты содержатся в кукурузной муке более крупного помола в 

большем количестве.  

Анализируя результаты исследования качества макаронных изделий из муки разной 

крупности муки, для разработки технологии безглютеновых макаронных изделий  можно 

рекомендовать муку более тонкого помола. 

 

STUDY OF THE PROPERTIES OF CORN FLOUR AS RAW MATERIAL  

FOR GLUTEN-FREE PASTA. 

Rozhno O.V., Kupchina O.L., Yurchak V.G. 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 
Summary 

The article deals with the properties of corn flour to create gluten-free pasta technology. The cited results of 

studies on the particle size, water absorption, activity of proteolytic enzymes, autolytic activity and the content of 

carotenoid pigments in corn flour.  
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FEASIBILITY OF USING DRY EXTRACTS OF TEA IN THE FOOD 

INDUSTRY 
 

Rubanka E., Terletskaya V.,, Zinchenko I., Falendysh N.   
National University of Food Technology, Kiev, Ukraine 

 
The article is devoted for the use of tea extracts as a source of biologically active substances in food  

products balanced on vitamins and minerals. Quantitative changes of the content of water-soluble vitamins and 

minerals of green and black tea in the production of dry tea extracts have been ascertained.  

 

The problem of consumption of products that are not balanced on the content of the biologically 

active substances (vitamins, phenolic substances, organic acids, trace elements, macronutrients, etc.) is 

quite acute nowadays. At the same time it is necessary to note the problem of the full use of raw material 

resources, as the plants are the primary source of biologically active substances. The great importance in 

the solution of this problem is the organization of rational processing of plant materials in the extracts for 

use in food production [1, 2]. This gives an opportunity to balance food products according to their 

chemical composition. Thus the enrichment of food products with natural biologically active substances 

is relevant for today. 

The review of the literature showed that tea is one of the greatest sources of biologically active 

substances. It includes about 300 different chemical compounds. Most of them are present in the 

concentrations that are close to the physiological needs of the body. 

Tea contains both water-insoluble substances (52%) (fiber, proteins, chlorophylls, pigments, 

Pectin, Starch) and water-soluble substances (simple phenols, oxidized and unoxidized poly phenols, 

carbohydrates, amino acids, vitamins, minerals ), and also caffeine.  There are about 17 amino acids, 

more than 20 macro - and microelements, about 100 aromatic compounds (essential oils, poly terpenes, 

monoterpenes, sesquiterpenes, and others), about 30 polyphenols (catechins, Gallic acid, tannins and 

others), pigments (chlorophyll. carotene, xanthophyll, tioflavin, thearubigine and others), alkaloids purine 

type (caffeine, theobromine, theophylline, diuretic), resins, organic acids (oxalic acid, lemon, apple and 

others), vitamins (vitamin C, rutin, vitamin PP, vitamin b), and more than 10 enzymes 

(polyphenoloxidase, catalase, peroxidase, invertase and others) in tea [3,4]. 

The use of tea extract as vitamin-mineral additives allows to regulate the chemical composition of 

food and can meet the modern requirements of nutrition science [5]. 

The aim of this paper is the study of mineral and vitamin content of green and black tea and dry 

extracts obtained on their basis; to prove the feasibility of using extracts of tea in the production of 

products of fast preparation. 

The objects of study were green and black tea and dry extracts obtained on its basis. Dry extracts 

were obtained in accordance with the technologies that have been developed at the National University of 

Food Technology at the Department of technology of bakery and confectionery products. Tea was 

extracted using hot water with periodic stirring within a certain period of time and was dried in vacuum at 

a temperature of 60 degrees Celsius to the moisture content of 4,5 % in it. 

The mineral composition and content of vitamins were determined by standard methods in the 

samples. So the mineral composition of the substances has been determined using x-ray fluorescent 

analyzer “Elva X-med” in accordance with the methodology for determining  the composition of 

chemical elements in hair (method №12-4502), which was developed in the scientific and technical center 

"Vyrya" and was approved in the Ministry of health of Ukraine (the decree №8 from 05.10.2000). 

Vitamin content was determined in accordance with the methodology specified in GOST 7047-55 

Vitamins A, C, D, B1, B2, and PP. Sampling, methods of the determination of vitamins and the quality 

tests of vitamin preparations. 

http://dspace.nuft.edu.ua/jspui/browse?type=author&value=Falendysh%2C+N.
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In the literature there are no data about the content of the elements of mineral substances in dry 

extracts of green and black tea. This fact contributes to their study. The result of these studies is presented 

in table 1. 

Minerals are found in food products in the form of organic and inorganic compounds. They are part 

of the organic substances of different classes - proteins, fats, glycosides, enzymes and others. Such 

elements as Fe, Cu, Mn accelerate the processes of oxidation of vegetable oils, and also assume a 

catalytic effect of trace elements in the formation of the products of thermal oxidation [6]. Different 

substances are washed out of broken cells during the extraction of raw materials and it is possible the 

transition of mineral substances in the extract, and a decrease of moisture content in the extract during the 

drying process leads to a concentration of the majority of biologically active substances. Table 3.5 shows 

that technological processing (extraction, drying) increases the content of K to 30%, Na to 25%, Ca to 

26%, Mn to 32%, Mg to37%, Fe to 32%, Cu to 80%, and also contains many other elements. 

Table 1 - The mineral content of tea in raw materials and finished products, mg/100g 

Element 
Green tea Black tea 

Raw materials Dry extract  Raw materials Dry extract 

S 180 482 195 358 

K 1385 2006 1464 2070 

Na 45 51 38 51 

Ca 140 187 156 212 

Mn 18 23 17 25 

Mg 222 257 180 285 

Fe 2,8 3,5 2,3 3,4 

Ni - 0,6 - 0,8 

Cu 0,5 1,4 0,3 1,5 

Zn 3,0 5,8 3,9 6,7 

Br 0,4 0,8 0,7 10,1 

Rb 10 14 9 16 

Sr 0,5 0,8 0,8 1,5 

Zr - 0,2 - - 

*Explanatory note 1 - the results are outside the sensitivity of the method. (0,1mg/100g) 

The content and the change of water-soluble vitamins were studied during the production of extracts 

for full characterization of the obtained extracts. Research results are presented in table 2. 

Table 2 – The content of vitamins in raw materials and ready product. 

Title Ascorbic acid, mg/100g Citrin, mg/100g Riboflavin, mg/100g Pyridoxine, mg/100g 

G
re

en
 

te
a 

Raw 

materials 
174,0 25,8 0,53 0,03 

Dry extract 60,3 31,6 1,26 0,05 

B
la

ck
 t

ea
 

Raw 

materials 
13,4 15,8 0,49 0,04 

Dry extract 11,3 21,9 1,21 0,11 

 

The results of the researches, connected with the determination of changes of content of water-

soluble vitamins during production of dry extracts, testify not only about the rest of vitamins, but also 

about their quantitative increase. So carboxylic enzyme inactivation, not a long process of extraction and 

low temperature of drying helps preserve some of vitamin C, and dehydration of the extract leads to the 

concentration of this element: its remainder is 65% for green tea and 12% for black one. Rutin is a 

bioflavonoid that is resistant to boiling component. Moreover, high temperature promotes better 

dissolution in water. Therefore, a quantitative increase of vitamins during technological processing of raw 

materials reaches 28%. During the research of changes in the content of Riboflavin, it was found that 
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vitamin B2 is increased to 60%, while vitamin B6 is increased to 63%. 

It is necessary to emphasize the increase of water-soluble vitamins, micro and macro elements. 

Most of them cover the daily needs of the organism in these components. Thanks to the developed 

technology (not a long process of extraction, low conditions of evaporation and drying) extracts of tea 

retain most of biologically active substances, and dehydration to a specified number of dry substances 

leads to the concentration of these substances. The obtained dry extracts are soluble in cold and hot water. 

They are easily dosed, contain a large number of biologically active substances and can be used as natural 

dyes and flavor enhancer adding these extracts in food. It should be noted that developed extracts can be 

used in the form of drinks when they are diluted in water with sugar or without it. 
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ЦЕЛЕСООБРАЗНОСТЬ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СУХИХ ЭКСТРАКТОВ ЧАЯ В ПИЩЕВОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

Рубанка Е.В., Терлецкая В.А.,  Зинченко И.Н., Фалендыш Н.А. 

Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

Резюме 

Статья посвящена вопросу использования экстрактов чая, как источника биологически активных 

веществ, в пищевых продуктов, сбалансированных по содержанию витаминов и минеральных веществ. 

Установлены количественные изменения содержания водорастворимых витаминов и минеральных веществ 

чая зеленого и черного при производстве сухих экстрактов чая. 

 

 

 

 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПОРОШКА ИЗ ВИНОГРАДНЫХ КОСТОЧЕК В 

ПРОИЗВОДСТВЕ МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 
 

Самохвалова О.В., Гревцева Н.В., Брыкова Т.М., Букреева Ю.В. 
Харьковский государственный университет питания и торговли 

 
В работе обобщены исследования по использованию порошков из виноградных косточек в 

технологии мучных кондитерских изделий функционального назначения. Анализ литературных данных 

показал целесообразность использования вторичных продуктов виноделия для обогащения изделий из 

теста. Исследовано влияние порошков из виноградных косточек на свойства крахмала и клейковины 

пшеничной муки, на показатели качества готовой продукции.  

 

Питание является важнейшим фактором в жизни человека. С пищей в организм поступают 

все необходимые питательные вещества, в том числе незаменимые. В зависимости от свойств и 
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состава пищевые продукты оказывают разнообразное воздействие на здоровье. В течение 

последних лет во многих странах наблюдается стойкое нарушение принципов здорового питания в 

связи со снижением в рационе доли биологически ценных продуктов. На высоком уровне 

находится потребление мучных кондитерских изделий, которые в основном характеризуются 

низкой пищевой и биологической ценностью. Как следствие, возникает дефицит минеральных 

веществ, витаминов, пищевых волокон и других нутриентов, необходимых для правильного 

функционирования организма.  

Ухудшение экологической ситуации во всем мире обусловило существенное увеличение 

популярности продуктов профилактического действия. Все более широкое применение для 

обогащения продуктов питания находят природные добавки из растительного сырья в виде 

порошков, паст, концентратов, экстрактов, масел, которые содержат значительное количество 

биологически-активных веществ иммуномодулирующего, антиоксидантного действия.К таким 

веществам относятся флавоноиды, которые ингибируют процессы окисления, происходящие в 

клеточных структурах. Проявляя антиоксидантные свойства, флавоноиды оказывают 

стабилизирующее действие на аскорбиновую кислоту, и их синергизм усиливает 

профилактический эффект. Перспективным и доступным источником флавоноидов является 

виноград и продукты его переработки, прежде всего, виноградные выжимки – отходы 

винодельческой промышленности [1]. Кроме флавоноидов, выжимки богаты пищевыми 

волокнами, органическими кислотами, дубильными веществами, макро- и микроэлементами, 

витаминами. 

Данная работа посвящена разработке технологии сдобного печенья и бисквитного 

полуфабриката с добавлением тонкодисперсного порошка из виноградных косточекпроизводства 

фирмы «Олео-Вита» (г. Одесса, Украина). Порошок имеет приятный аромат, не слеживается, 

хорошо смешивается с кондитерским сырьем, характеризуется коричневым цветом, аналогичным 

цвету какао-порошка и нейтральным запахом. Внедрение разработанной технологии в 

производство позволит расширить ассортимент мучных кондитерских изделий оздоровительного 

действия, а также рационально использовать ценное вторичное сырье винодельческого 

производства. 

Высокое содержание в порошке пищевых волокон, фенольных соединений позволяет 

предположить, что он может влиять на коллоидные и физико-химические процессы во время 

замешивания теста и выпечки мучных кондитерских изделий. Поэтому было проведено 

исследование влияния порошка из виноградных косточек на свойства составляющих муки 

пшеничной – белка и крахмала. 

Результаты зависимости количества и качества клейковины муки пшеничной от 

концентрации порошка из виноградных косточек представлены в табл. 1. 

Таблица 1 - Показатели качества клейковины 

№ 

Дозировка 

порошка, % от 

массымуки 

Содеражние 

сыройклейков

и-ны, % 

Массоваядол

я воды, % 

Гидрата-ционная 

способ-ность, % 
Цвет 

Растяжи-мость, 

см 

Показа-тель 

ИДК 

1 0 (контроль) 22,4±1,1 65,7±3,2 191,5±9,5 Кремовый 13 82 

2 5 21,5±1,0 61,2±3,0 157,7±7,7 

Ш
о

к
о

л
ад

н
ы

й
 

12 67 

3 6 20,9±1,0 59,8±2,9 148,8±7,3 11 56 

4 7 20,1±1,0 57,4±2,8 134,7±6,6 10,5 54 

5 8 19,5±0,9 54,3±2,7 118,8±5,4 10,0 49 

6 9 18,8±0,9 50,6±2,5 102,4±5,0 9,2 47 

7 10 18,1±0,9 47,3±2,3 89,8±4,4 8,5 44 

8 11 17,5±0,8 45,1±2,2 82,1±4,1 8,0 41 

9 12 16,9±0,8 41,1±2,0 69,8±3,3 7,7 30 

10 13 Не отмывается 
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Как видно из таблицы, добавление к муке порошка из виноградных косточек приводит к 

уменьшению выхода клейковины. Так, внесение 5% порошка снижает содержание клейковины по 

сравнению с контролем на 4,0%, а внесение 12% – на 24,6%. При добавлении 13% порошка из 

виноградных косточек отмыть клейковину не удается. Снижение выхода «сырой» клейковины 

связано, вероятно, с негативным влиянием добавки на влагоудерживающую способность 

клейковинных белков.  

Качество клейковины, которая отмывается из образцов, также заметно изменяется с 

увеличением доли добавки. Так, если при внесении 5 % порошка показатель ИДК уменьшается на 

18,3 % по сравнению с контрольным образцом, а клейковина по качеству становится 

удовлетворительной, то при введении 12% порошка из виноградных косточек показатель ИДК 

снижается на 63,4%, а клейковина характеризуется по качеству как неудовлетворительно 

крепкая.Растяжимость клейковины муки при добавлении порошка равномерно снижается. 

Укрепляющее влияние порошка из виноградных косточек на структуру клейковины, 

видимо, связано с достаточно высоким содержанием в нем пищевых волокон, которые образуют с 

белками нерастворимые комплексы, и дубильных веществ. Как считают авторы [2], значительное 

количество веществ окислительного действия, содержащихся в порошке, вероятно, приводит к 

окислению сульфгидрильных групп в дисульфидные с образованием межмолекулярных мостиков. 

Поэтому, наряду с другими причинами, сдвиг соотношения между этими группами в значительной 

степени способствует укреплению структуры клейковины при добавлении порошка из 

виноградных косточек. Окрашивание клейковины в шоколадный цвет свидетельствует о том, 

чтофенольные вещества взаимодействуют с ней и также оказывают укрепляющее действие на 

клейковинный комплекс муки.  

Крахмал пшеничной муки играет важную технологическую роль в процессе приготовления 

мучных полуфабрикатов. На формирование структуры теста и выпеченных изделий существенно 

влияют такие свойства крахмала, как набухание и клейстеризация. Для изучения влияния 

исследуемых добавок на свойства крахмала пшеничной муки были сняты амилограммы теста. Их 

анализ показал, что добавление порошка из виноградных косточек не оказывает существенного 

воздействия на свойства крахмала пшеничной муки. Время до начала клейстеризациикрахмала, от 

начала клейстеризации до достижения максимальной вязкости, показатель максимальной вязкости 

крахмального клейстера в контрольном образце и в образце с добавлением 10% порошка от массы 

муки практически одинаковые. При добавлении 20% порошка эти показатели незначительно 

меняются, но остаются близкими к контролю.  

С учетом полученных данных при разработке технологии бисквитного полуфабриката 

порошки добавляли в количестве 10...30% от массы муки пшеничной. Известно, что для 

производства бисквита желательно использовать муку со слабой клейковиной. Введение порошка 

в количестве до 10% приведет к ее укреплению (табл.1), более 10% - к уменьшению ее доли в 

бисквитном тесте, что будет способствовать получению изделий высокого качества. Контролем 

служил полуфабрикат бисквитный основной. Изучено влияние порошка из виноградных косточек 

на органолептические и физико-химические показатели качества бисквитного полуфабриката и 

установлено, что добавление порошка приводит к появлению светло-коричневого цвета, который 

усиливается с увеличением концентрации добавки. Все образцы характеризуются правильной 

формой, хорошо пропеченным мякишем, без комочков и следов непромеса, хорошо разрыхленной 

пышной структурой с мелкими порами.Влажность всех образцов находится на уровне 27...30 %, 

что соответствует требованиям нормативной документации. Следует отметить, что добавление 

порошка из виноградных косточек в количестве до 20% от массы пшеничной муки приводит к 

повышению пористости бисквитного полуфабриката по сравнению с контрольным 

образцом.Опытный образец с 30 % заменой массы муки порошком виноградных косточек имел 
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неудовлетворительные органолептические показатели: не держал форму, имел хрупкий мякиш, 

рыхлую консистенцию. Поэтому исследование физико-химических показателей с этим образцом 

не проводились. 

При разработке технологии печенья за основу (контроль) были взяты традиционные 

рецептуры печенья сдобного нарезного и печенья сдобного отсадного. Порошок из виноградных 

косточек также добавляли в количестве от 10 до 30% от массы муки пшеничной. В готовых 

изделиях определяли физико-химические (влажность, щелочность, кислотность, намокаемость) и 

органолептические показатели. На основании полученных результатов установлено, что 

рациональной концентрацией порошка из виноградных косточек в рецептуре сдобного печенья 

является15-20% от массы муки пшеничной. Физико-химические показатели опытных образцов 

находились на уровне контроля за исключением намокаемости, она была на 10% выше по 

сравнению с контрольным образцом.Таким образом, использование порошка из виноградных 

косточек в технологии песочного печенья в количестве до 20% от массы муки пшеничной 

позволяет повысить показатели его качества, обогатить биологически активными веществами, 

расширить ассортимент мучных кондитерских изделий повышенной пищевой и биологической 

ценности, а также увеличить их срок хранения за счет высокой антиоксидантной активности 

полифенольных соединений, содержащихся в порошке. 

На основе проведенных исследований можно сделать вывод, что добавление порошка из 

виноградных косточек в количестве до 20 % от массы пшеничной муки в рецептуры бисквитного 

полуфабриката и сдобного печенья позволяет получить продукцию высокого качества, 

обогащенную пищевыми волокнами, полифенолами, минеральными веществами, такими как 

калий, кальций, магний, железо, а также витамином В1. 
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USE OF POWDER FROM GRAPE SEEDSFOR THE MANUFACTURE  

OF FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS 

Samokhvalova O. V., Grevtseva N.V., Brykova T.N., Boukreeva U.V. 

Kharkiv State University of Food Technology and Trade 

Summary 

The complex of the results of experimental investigations allowed to formulate the urgency of using 

powder from grape seeds for the manufacture of flour products. The influence of grape seeds powder on the 

properties of flour’s starch and gluten and on the quality of finished products was researched. It is determined that 

introduction of powder into the receipts of biscuits, sandy cookies allows to receive high-quality finished products 

with the increased biological value.  
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dabalglikemiuri fqvilovani nawarmi - 

Taflakvera 

  
silagaZe m., qarCava m., berulava i., xecuriani g. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

Catarebuli kompleqsuri gamokvlevebiT eqsperimentalurad dasabuTda nedli we-
bogvaras fuzeze diabeturi Taflakveras misaRebad maRalefeqturi danamatis saxiT, 
xorblis sakvebi boWkoebisa da Saqris bunebrivi damatkboblis -steviozid „svita“-s ga-
moyeneba.    dadgenilia, rom Saqris Secvla recepturaSi xorblis sakvebi boWkoebiTa da 
steviozidiT aumjobesebs Taflakveras comis reologiur Tvisebebs, zrdis mis plasti-
kurobas, aumjobesebs mza nawarmis organoleptikur da fiziko-qimiur maCveneblebs. naCve-
nebia, rom aRniSnuli danamatebi aneleben nawarmis daZvelebas Senaxvis procesSi. damu-
Savebulia Taflakveras axali asortimenti da baliglikemiuri indeqsiT da momzadebis-
teqnologia. 

 

       Tanamedrove etapze gansakuTrebuli roli eniWeba biologiurad aqtiuri 

nivTierebebiT gamdidrebul, Tvisobrivad axali sakvebi produqtebis Seqmnas, 

romelTac SeswevT unari daakoreqtoron metabolizmis procesebi adamianis or-

ganizmSi, gazardon misi damcavi funqciebi da Seamciron alimentaruld damoki-

debul daavadebaTa ganviTarebis riski. 

       sakonditro nawarmi gamoirCeva Saqris (saqaroza) maRali SemcvelobiT, 

romelic ar Seicavs fiziologiurad funqcionalur ingredientebs, amitom uka-

nasknel periodSi sakonditro mrewvelobaSi didi yuradReba eTmoba funqciona-

luri nawarmis asortimentis gafarToebas. aRniSnuli produqtebis Seqmnis 

problemis gadaWris erT-erT gzas warmoadgens mcenareuli warmoSobis, ekolo-

giurad usafrTxo, aratradiciuli danamatebis, kerZod, sakvebi boWkoebisa da 

bunebrivi  damatkboblebis gamoyeneba. 

      axali Taobis diabeturi nawarmis Sesaqmnelad Cvens mier arCeulia Ixerxi 

- nawarmSi saxameblis Semcireba bedli webogvaras gazrdis gziT. Semcirebuli 

fqvilis raodenoba kompensirebuli xorblis sakvebi boWkoebiT. recepturaSi 

Saqari Secvlilia   naturaluri damatkbobeliT - steviozidiT (cxrilSi 1).                                                                                                                                       

cxrili 1 

steviozidebis organoleptikuri da fiziko-qimiuri maCveneblebi 

maCveneblebis dasaxeleba `steviteni” `svita” 
garegnuli Sexeduleba wvrilkristalovani, fxvieri 
feri TeTridan kremis feramde 
suni susti, produqtisaTvis damaxasiaTebeli 
gemo tkbili 
sitkbos koeficienti 210 190 
sineste 3,0 2,95 
stevioglikozidebis Semcve-
loba, % 

 
82,0 

 
80,2 

higroskopiuloba, % 0,05 0,05 
nacrianoba, % 0,09 0,1 

       vinaidan Saqari Taflakveras comSi asrulebs ara marto damatkboblis, 

aramed sinestis SemakavSirebeli ingredientis da  plastifikatoris rols, misi 

gamoricxva nawarmis recepturidan iwvevs comis reologiuri Tvisebebis mniSvne-
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lovan negatiur cvlilebebs. is radikalurad cvlis comis struqturasa da, Se-

sabamisad, tenologiur parametrebsac. meores mxriv, Saqris gamoricxva iwvevs 

mza nawarmis gamosavlianobis Semcirebas. aRniSnuli aucilebels xdis receptu-

raSi iseTi ingredientebis CarTvas, romlebic xasiaTdebian analogiuri Tvisebe-

biT da asruleben Semavseblis funqcias. aseTi obieqtis saxiT Cvens mier iqna 

SerCeuli xorblis sakvebi boWkoebi.  

     kvlevebiT dadginda,  rom sakvebi boWkoebisa da steviozidis Setana Taf-

lakveras  comSi zrdis struqturis warmoqmnis xarisxs sacdel nimuSebSi kon-

trolTan SedarebiT, rac miuTiTebs imaze, rom SesaZlebelia rekomendacia gae-

wios maT teqnologiuri procesebis regulirebisaTvis.  

Taflakveras comisadmi wayenebul moTxovnaTa da misi warmoebis teqnologiis 

Taviseburebebis gaTvaliswinebiT SesaZloa davaskvnaT, rom steviozidis damate-

ba comSi 0,25-0,27% odenobiT da sakvebi boWkoebis gamoyeneba 10?12% raodenobiT 

dadebiT gavlenas axdens comis reologiur Tvisebebze. plastikuri Tvisebebis 

gazrdiTa da drekadis SemcirebiT comi xdeba ufro metad plastikuri da elas-

tiuri, rac  amcirebs datvirTvasa da energias, daxarjuls nawarmis formireba-

ze, Sedegad miiReba maRali xarisxis Taflakveras nawarmi. 

      Catarebulma kvlevebma gvaCvena, rom sacdeli  nimuSebis recepturaSi Saq-

ris Secvlam damatkbobliT ar axdens gavlenas nawarmis sagemovno Tvisebebze, 

radgan igi gadafarulia nawarmis recepturaSi arsebuli TafliT (22%) da Taf-

lakveras saneleblebiT (qinZi, mixaki, dariCini, ili, jaozi). 

     yvela nimuSs mieniWa maRali Sefaseba Semdegi maCveneblebis mixedviT : 

`tkbili”, ` nazavi”, da `surnelobani”. 

     cxrilSi 2 motanilia Taflakveras nawarmis damuSavebul saxeobebis fizi-

ko-qimiuri maxasiaTeblebi.    cxrili 4-s monacemebiT sacdeli nimuSebi gamoir-

Cevian didi moculobiT, naklebi simkvriviTa da maRali dasvelebis (gajirjve-

bis) unariT. eqsperimentis dagegmarebis maTematikuri meTodis gamoyenebiT miRe-

bulia receptoruli komponentebis optimaluri Tanafardobebi, esenia: sakvebi 

boWkoebis masuri wili fqvilis masasTan SefardebiT - 10?12%; damatkboblis 

(svitas) masuriwili 0,25?0,27%. Taflakveras xarisxis optimaluri maCveneblebia: 

dasvelebis (gajirjvebis) unari - 240?245%; xarisxis kompleqsuri maCvenebeli 

85?92.                                                                                                                                   

cxrili 2 

 
maCveneblebis 
dasaxeleba 

 
kont-
ro-
li 

damatkbobeli `svita”-s raodenoba, % 
0,25 0,27 0,30 

sakvebi boWkoebis raodenoba (doza), % 
5 10 12 15 5 10 12 15 5 10 12 15 

sineste,% 12,6 13,9 15,2 16,0 16,8 14,1 15,0 15,9 16,9 13,8 15,1 16,0 16,8 
simkvrive, kg/m3  

478 
 
470 

 
460 

 
452 

 
463 

 
470 

 
459 

 
450 

 
461 

 
472 

 
461 

 
455 

 
462 

tutianoba, 
grad. 

 
1,8 

 
1,8 

 
1,8 

 
1,8 

 
1,8 

 
1,8 

 
1,8 

 
1,8 

 
1,8 

 
1,8 

 
1,8 

 
1,8 

 
1,8 

dasvelebis 
(gajirjvebis) 
unari, % 

 
235 

 
239 

 
241 

 
245 

 
243 

 
240 

 
243 

 
250 

 
247 

 
240 

 
242 

 
248 

 
244 

xarisxis kop-
leqsuri maCve-
nebeli 

 
85 

 
85 

 
88 

 
90 

 
87 

 
87 

 
90 

 
92 

 
89 

 
86 

 
89 

 
91 

 
88 
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     miRebuli nawarmi akmayofilebs diabetianta produqtebisadmi wayenebul mo-

Txovnas. Seicavs monelebad Saqrebs 30%-mde (maT Soris 7,5% fruqtozas).  

    dadgenilia, rom Tanabar pirobebSi - comis erTidaigive sinestisa da tempe-

raturis dros steviozidisa da sakvebi boWkos damateba iwvevs Zvris daZabulo-

bis mniSvnelobis zrdas, sakontrolo nimuSTan SedarebiT, rac rogorc Cans, 

dakavSirebulia imasTan, rom sakveb boWkoebiT damzadebul nimuSebs ukeTesi 

konsistencia da ufro maRali tenianoba aqvT, vidre kontrols. aseTi comi Za-

lian plastikuria, kargad formdeba, rasac ganapirobebs sakvebi boWkoebis hid-

rataciuli Tvisebebi, romlebic izidaven da ikavSireben wylis mniSvnelovan 

raodenobas. 

     Taflakveras comis temperaturis daweva mozelis procesSi 280С-is qvemoT 

iwvevs Zvris  zrvruli daZabulobis maTebas, da piriqiT, temperaturis maTeba 

340С-ze zemoT iwvevs plastikuri simtkicis klebas, ris gamoc comi xdeba ufro 

denadi da cudad yalibdeba. 

    maRali xarisxis mza nawarmi miiReba 21-22% comis sinestis pirobebSi. am 

dros Taflakveras comis temperatura unda iyos 30-320С. aRniSnul parametrebSi 

Taflakveras coms aqvs optimaluri konsistencia, kargi plastikuri Tvisebebi, 

iolad yalibdeba da kargad iWers formas. misi mozelis xangrZlivoba damoki-

debulia faqtorebze, romlebic gansazRvraven koloiduri procesebis mimdina-

rebas comSi da mis fizikur Tvisebebs. 

      dadgenilia,  rom sakvebi boWkoebis damatebiT Taflakveras comis plasti-

kuri Tvisebebis Camoyalibebis procesi mcirdeba 30 wuTidan 25 wuTamde. 

            dadgenilia, rom sacdel nimuSebSi struqturuli simtkicis zrda 

mimdinareobs bevrad nela, vidre sakontrolo nimuSSi. maSasadame, Taflakvera-

Si sakvebi boWkoebisa da steviozidis damateba mniSvnelovnad anelebs mza na-

warmis daZvelebis process. 

       gakeTebulia ganacxadi damuSavebul teqnologiebze patentis mosapoveb-

lad. miRebul produqts gavlili aqvs klinikuri aprobacia da rekomindirebu-

lia diabetianTa kvebaSi dasanergad. 

 

gamoyenebuli literatura 
1.  Красина И.Б. Теоретическое и экспериментальное обоснование диабетических мучных кондитерских 

изделий с применением растительных биологически активных добавок : автореф. дис. ... д-ра техн. наук. – 

Краснодар, 2008. – 53 с.  
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Э.Г., Силагадзе М.А., Хецуриани Г.С. Пряники функционального назначения // Пищевая 

промышленность. – 2009. – № 11. – С. 21-22. 
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TECHNOLOGY DEVELOPMENT FOR DIABETIC LOW-GLYCEMIC HONEY CAKES 

Silagadze M., Karchava M., Berulava I., Khetsuriani G. 

AkakiTsereteli State University 

Summary 

As a result of studies we carried out, there has been experimentally substantiated using of wheat dietary fibers 

and natural substitute of sugar – the stevioside “Svita” as a powerful additive for producing of honey cakes. It has 

been determined that replacing of sugar in the formulation by wheat dietary fibers and stevioside: improves rheolo-

gical properties of honey cake dough and increases its plasticity; improves organoleptic and physical-chemical para-

meters of finished product. There is also shown that these additives delay the obsolescence of product during stora-

ge. There is developed a new stock of honey cakes with low-glycemic index as well as its producing technology.   
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aratradiciuli mcenareuli nedleuli 

dabalglikemiuri diabeturi produqtebisaTvis 
 

silagaZe m., qarCava m., berulava i. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

aRwerilia principulad axali midgomebi diabeturi prduqtebis warmoebisadmi,  
romelic uzrunvelyofs diabeturi sakonditro nawarmSi saxameblis Semcvelobis mini-
mum dasaSveb zRvramde dayvanas arartradiciuli nedelulis gamoyenebiT, rac uzrun-
velyofs axali Taobis diabeturi  nawarmis dabal glikiemiur da insulinur indeqss. 
dasabuTebulia am mizniT  maT teqnologiaSi  qeris, Svriis,  soios da wiwiburas,   Txi-
lis, nuSis, kakalis produqtebis, xilis fqvilisa da sakvebi boWkoebis gamoyenebis efeq-
turoba. 

 

 kvlevis mizania iyo diabetur fqvilovan sakonditro nawarmSi xorblis 

fqvilis Casanacvleblad  dabali  glikemiuri indeqsis mqone  nedleulis moZi-

eba, gamokvleva da SerCeva. rogorc cnobilia dabali glikemiuri indeqsiT xasi-

aTdeba saxameblis dabali Semcvelobis mqone mcenareuli nedleuli [4}. gamo-

vikvlieT ZiriTadi komponenetebis Semcveloba Semdeg nedleulSi - umaRlesi, I, 

II xarisxis da cexvil xorblis fqvilSi, qeris, Svriis, wiwiburas, cximovani se-

lisa da cercvis fqvilebSi. sakvlev nimuSebSi vsazRvravdiT saxameblis, cile-

bis saerTo raodenobas, nedli webogvaras, cximebis da sakvebi boWkoebis Sem-

cvelobas.  

fqvilovani sakonditro nawarmis ZiriTadi tradiciuli nedleulia xor-

blis fqvili, romlis wili sakonditro nawarmSi asortimentis mixedviT icvle-

ba 5070%-is farglebSi.  sakonditro nawarmisaTvis ZiriTadad gamoiyeneba rbi-

li xorblisagan miRebuli umaRlesi da I xarisxis fqvili, zogierTi namcxvri-

sa da Taflakveras warmoebaSi ki iyeneben II xarisxis fqvilsac. sxvadasxva xa-

risxis fqvili erTmaneTisagan gansxvavdeba cilebis, saxameblis, ujredisis, pen-

tozanebis, Saqris, cximis, nacrisa da webogvaras SemcvelobiT. saanalizod avi-

ReT umaRlesi xarisxis, I xarisxis, II xarisxis da cexvili xorblis fqvili 

(ცხრილი 1). 

rogorc cxrili 1-dan Cans I xarisxis fqvili xasiaTdeba webogvaras yvela-

ze maRali SemcvelobiT (33%), xolo cexvili fqvili webogvarasa da saxameblis 

yvelaze dabali SemcvelobiT (22% da 55,4% Sesabamisad), II xarisxis fqvils 

uWiravs saSualedo mdgomareoba I xarisxis da cexvil fqvils Soris. umaRlesi 

xarsixis fqvili cilisa da saxameblis SemcvelobiT axlosaa I xarisxis fqvil-

Tan, webogvaras SemcvelobiT ki sakmaod Camouvardeba mas.   

analizis Sedegebidan da sakonditro comebis specifikidan (reologiuri 

Tvisebebidan) gamomdinare mizanSewonilad migvaCnia diabeturi sakonditro na-

warmis fuZed gamoyenebuli iqnas xorblis I  da II xarisxis fqvili. im SemTxve-

vaSi Tu nawarmSi saxameblis Semcireba moxdeba nedli webogvaras gamoyenebiT, 

maSin mizanSewonilad migvaCnia I xarisxis xorblis fqvilis gamoyeneba, masSi 

nedli webogvaras maRali (33%) Semcvelobis gamo, xolo im SemTxvevaSi Tu dia-

beturi sakonditro nawarmis misaRebad gamoyenebuli iqneba ara nedli webogva-

ra, aramed saxameblis dabali Semcvelobis mqone nedleuli, maSin mizanSewoni-

lad vTvliT II xorblis fqvilis gamoyenebas.  
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cxrili 1 

sxvadasxva saxis fqvilebis saSualo qimiuri Sedgeniloba, % 

fqvilis saxeebi saxamebeli cila nedli webogvara sakvebi boWkoebi 
umaRlesi xarisxis xorblis 
fqvili 

68,5 10,5 29 0,1 

Ixarisxis xorblis fqvili 67,0 10,9 33 0,2 

II xarisxis xorblis fqvili 62,1 11,7 27 0,6 

xorblis cexvili fqvili 55,4 11,2 22 0,9 
qeris fqvili 51,2 10,8 -- 14,6 
Svriis fqvili 36,0 10,1 -- 10,0 
wiwiburas fqvili 53,0 10,7 -- 13,2 
cximovani selis fqvili 23,8 16,3 -- 17,9 
cercvis fqvili 39,9 31,4 -- 12,4 

Seswavlilia sakonditro nawarmSi  xorblis fqvilis sxvadasxva marcvliT 

Canacvlebis SesaZlebloba. am mizniT gamoviyeneT qeris, Svriis,  selis, cercvis 

da wiwiburas  marcvlebisagan miRebuli fqvilebi. ganvsazRvreT saxameblis, ci-

lebis da sakvebi boWkoebis saerTo raodenoba.  aRniSnuli marcvleulis qimiu-

ri Sedgenilobis analizma gviCvena, rom qeris marcvali xasiaTdeba   sakvebi 

boWkoebis  maRali SemcvelobiT, xolo saxameblis Semcveloba masSi naklebia 

cexvil fqvilSi saxameblis Semcvelobaze. cnobilia, rom 100 g  qeri akmayofi-

lebs organizmis moTxovnas sakveb boWkoebze 48%-iT,  mineralebze  fosforze 

35,3%-iT, rkinaze 41,1%-iT, TuTia - 23%-iT, spilenZze 47%-iT, vitaminebze (B1-22%-

iT, B6-25%-iT, H-22%-iT, PP-35,5%-iT). 

      aRniSnulidan gamomdinare qeris fqvili SeiZleba gamoyenebuli iqnas  ro-

gorc saxameblis dabali Semcvelobis nedleuli xorblis umaRlesi da I xaris-

xis fqvilis Casanacvlebad. aseve igi gamoyenebuli unda iqnas diabetur sakon-

ditro nawarmSi, rogorc bunebrivi mineralebisa da vitaminebis wyaro. 

       Svriis marcvali gamoirCeva saxameblis gansakuTrebulad dabali Semcve-

lobiT (36?38%). cnobilia, rom 100gr. Svriis produqti akmayofilebs organizmis 

dRiur moTxovnas  TuTiaze 22%-iT, spilenZze -50%-iT, rkinaze - 22%-iT, fos-

forze - 44%-iT, magniumze -29%-iT; vitaminebze: B1-33%-iT, B5 _ 18-iT%, B6 -14%-iT, 

H -40%-iT). amdenad, aRniSnulidan gamomdinare, miviReT gadawyvetileba Svriis 

fqvilis diabetur sakonditro nawarmSi  gamoyenebis Sesaxeb,   rogorc saxameb-

lis dabali Semcvelobis mqone nedleulisa xorblis fqvilis Casanacvleblad. 

      wiwibura  saxameblis SemcvelobiT ar aRemateba xorblis cexvil fqvils, 

cnobilia, rom 100 g.  wiwibura akmayofilebs organizmis moTxovnas  mineraleb-

ze (rkinaze -16,1%-iT, TuTiaze -24,3%-iT, spilenZze - 65,2%-iT, manganumze - 85, 3%-

iT, fosforze - 42,7%-iT). vitaminebze (B1 _ 20%-iT,  B6 _ 27%-iT, PP -32,1%-iT). igi 

iseve rogorc qeri da Svria 1. gamoyenebuli iqneba xorblis cexvili fqvilis 

Casanacvleblad. 2. gamoyenebuli iqneba  diabetur nawarmSi rogorc bunebrivi 

mineralebisa da vitaminebis wyaro. 

        saxameblis gansakuTrebiT dabali Semcvelobis mqone perspeqtiul ned-

leuls diabeturi daniSnulebis sakonditro nawarmisaTvis warmoadgens kaklo-

vani mcenareebis (nigozi, Txili, araqisi, nuSi) nayofebisa da maTi koptonis 

fqvilebi. 

       cxrilSi 2 motanilia nigvzisa da Txilis qimiuri Sedgenilobis anali-

zis Sedegebi.                                                                                                           
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cxrili 2 
kaklovan mcenareTa nayofebsa da koptonSi ZiriTadi  

komponentebis Semcveloba,% 
kaklovan mcenareTa 
nayofebi 

ZiriTadi komponentebis Semcveloba 
cila cximi saxamebeli sakvebi boWko 

nigozi 16,2 60,8 11,1 6,1 
Txili 15,7 65,33 8,15 9,0 
nuSi 18,8 53,2 13,2 7,0 
araqisi 26,2 45,3 10 8,0 
Txilis koptoni 36,01 25,20 12,60 -- 

kaklovani mcenareebi xasiaTdebian ujeri cximmJavebis Semcveli cximebis 

maRali SemcvelobiT (45-65%), cilebis maRali SemcvelobiT (25-17%), saxameblis 

dabali SemcvelobiT (8-14%). mcirea maTSi aseve sakvebi boWkoebis (ujredisis) 

Semcveloba, amave dros kaklovan mcenareTa nayofebi mdidaria mineralebiT (Ca 

- 120-160 mg%, Mg -180-230 mg%, rkina - 2400-3500 mkg%, Zn -2500-3000 mkg%, Cu -530-710 

mkg%, Mn -2000-3000 mkg%; vitaminebiT (folis mJava -77 mkg%, E-2,4 mg%) da sxva 

biologiurad aqtiuri nivTierebebiT. 

kaklovan mcenareebSi cximis maRali Semcvelobis gamo gacilebiT perspeq-

tiulia diabetur fqvilovan sakonditro nawarmSi maTi koptonis gamoyeneba. 

Txilis nayofis koptoni xasiaTdeba cximis naklebi  da cilis meti Semcve-

lobiT, vidre Sesabamisi  nayofi. aRsaniSnavia is faqti, rom kaklovani mcenare-

ebis nayofebidan cximis gamownexvis Semdeg darCenili koptoni  1,5-jer met sa-

xamebels  Seicavs, vidre Sesabamisi nayofi. magram sawyisi nedleulis saxameb-

lis  dabali Semcvelobis gamo (8,15%) SrotSi saxameblis raodenoba 12,6-s ar 

aRemateba. 

laboratoriul pirobebSi Cvens mier miRebulia aseve feihoas, vaSlisa da 

citrusis nayofTa fqvilebi da maTi sakvebi boWkoebi. 

Cvens mier SerCeuli da gamokvleuli nedleuliT xorblis fqvilis Canac-

vleba diabetur sakonditro nawarmSi mniSvnelovnad Seamcirebs saxameblis Sem-

cvelobas. 
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NON-TRADITIONAL VEGETABLE RAW MATERIALS WITH LOW-GLYCAEMIC INDEX FOR 

NEW-GENERATION DIABETIC CONFECTIONERY AND PASTRY 

Silagadze M., Karchava M., Berulava I. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

There are described in a given work the problems and prospects of the production of diabetic foods. There are 

given the principally new approaches to the production of diabetic confectionery and pastry products, which ensure 

imparting additional prophylactic properties to diabetic foods. For replacing the high-and first-quality wheat flour 

required for manufacturing of new-generation diabetic foods, there have beensearched, studied and selected the low-

glycaemic index vegetables, including non-traditional raw materials such as whet second-quality and whole-wheat 

flours; flours produced from barley, oat, oil flax, soya and buckwheat seeds, as well as from nut fruits (walnut, pea-

nut, almond, etc.) and their coptons; feijoa, apple and citrus flours, and apple and citrus dietary fibers produced and 

tested in laboratory conditions.  
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dieturi xorblis puris  warmoeba kavkasiuri wifelis 

nayofis gamoyenebiT 

 
silagaZe m., fruiZe e., xurciZe m., fxakaZe n. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
     

Seswavlilia kavkasiuri wifelis nayofis gamoyenebis SesaZlebloba puris cxobis 
mrewvelobaSi funqcionaluri daniSnulebis nawarmis misaRebad. aseve Seswavlilia wi-
felis fqvilis gavlena naxevarfabrikatebis Tvisebebsa da mza nawarmis xarisxis formi-
rebaze. dadgenilia optimaluri doza, romelic Seadgens 10-15%-s fqvilis masasTan Se-
fardebiT. gansazRvrulia comisa da puris fiziko-qimiuri, bioqimiuri da struqturul-
meqanikuri maxasiaTeblebi. 

 
 saqarTvelos kvebis mrewvelobaSi obieqtiurad momwifda regionaluri sa-

nedleulo resursebis gamoyenebiT funqcionaluri daniSnulebis kvebis produq-

tebis samomxmareblo bazris Seqmnis aucilebloba. am TvalsazrisiT aqtualu-

ria maRali kvebiTi Rirebulebis da  gadamuSavebis adgilTan uSualo siaxlo-

ves gavrcelebuli naturaluri, ekologiurad sufTa mcenareuli nedleulis 

gamoyeneba. 

 saqarTvelos sanedleulo baza qmnis  mosaxleobis xarisxiani da usaf-

rTxo funqcionaluri da samkurnalo-profilaqtikuri daniSnulebis kvebis pro-

duqtebiT  uzrunvelyofis perspeqtivas. 

uZvelesi droidan  adamiani zogierT mcenares iyenebda rogoc sakvebad, ise 

samkurnalod. aseTi urTierTkavSiri genetikuradaa gamyarebuli  TaobebSi, ami-

tom sxvadasxva kvebis produqtis recepturis SemuSavebisas didi yuradReba eT-

moba bunebrivi warmoSobis produqtebs. erT-erTi aseTi unikaluri bunebrivi 

produqtia wifelis nayofi, romelic Seicavs srulfasovan cilebs, cximovani 

mJavebis kompleqss, naxSirwylebs, makro-da mikroelementebs, vitaminebs, sakveb 

boWkoebs, polifenolebs da sxva sasargeblo komponentebs. uZvelesi droidan 

iTvleboda, rom am mcenaris yvela nawili (foTlebi, nayofi) asocirdeba mxneo-

bisa da sacicocxlo tonusis amaRlebasTan. am mcenares yvela droSi qeds ux-

ridnen adamianebi. wifelis nayofis guls aqvs TeTri feri da tkbili gemo, misi 

polisaqariduli kompleqsi, ara marto sakvebi boWkoebis wyaroa, aramed is xa-

siaTdeba prebiotikuri TvisebebiT. igive unda iTqvas lipidur fraqciazec. wi-

felis nayofebi Seicavs maRali antioqsidanturi potencialis mqone polifeno-

lebs. is ar Seicavs cilas-glutens, romelic warmoadgens alergents[1]. 

msoflioSi cnobili wifelis aTi saxeobidan kavkasiaSi gavrcelebulia aR-

mosavleTis wifeli, romelic amierkavkasiaSi, maT Soris saqarTveloSi, cnobi-

lia kavkasiuri wifelis (Faqus orientalis L) saxelwodebiT.  saqarTveloSi  kavkasi-

uri wifelis tyeebs ukavia saSualod 1036 aTasi ha, rac warmoadgens tyis masi-

vebis daaxloebiT naxevars. wifelis tyeebi (wiflari) ganlagebulia zRvis do-

nidan 400-2250 m simaRleze.   

samuSaos mizani iyo funqcionaluri daniSnulebis xorblis puris teqnolo-

giis SemuSaveba kavkasiuri wifelis nayofebis gadamuSavebis produqtebis gamo-

yenebiT. xorblis puris funqcionalur danamatad gamoyenebuli iyo wifelis na-

yofis fqvili. puris cxobis mrewvelobaSi aRniSnuli danamatis gamoyenebis Se-

saZlebloba da mizanSewoniloba Seswavlil iqna naxevarfabrikatebisa da puris 
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xarisxis formirebaze misi Sedgenilobisa da Tvisebebis gavlenis mecnierulad 

dasabuTebuli midgomis safuZvelze.  

xorblis momzadebis teqnologiuri procesis mimdinareobis prognozirebi-

saTvis mniSvnelovania fqvilis iseTi teqnologiuri Tvisebebi, rogoricaa air-

warmoqmnis unari, avtolituri aqtioba, rac uSualod aisaxeba comis reologi-

ur maxasiaTeblebze, kerZod ki wylis STanTqmis unarze, comis warmoqmnis dro-

ze, mdgradobaze, comis gajirjvebis xarisxsa da drekadobaze.  cxrilSi 1 mo-

cemulia I xarisxis xorblis fqvilis da kavkasiuri wifelis nayofis fqvilTan 

sxvadasxva TanabardobiT narevis struqturul-meqanikuri (reologiuri) maCve-

neblebi. sxvadasxva SefardebiT xorblisa da wifelis nayofis fqvilebis nare-

vis reologiuri Tvisebebis cvlilebis  kvleviT miRebuli Sedegebis SedarebiT 

Cans, rom yvelaze efeqturia wifelis fqvilis damateba 5-15%-is. optimaluri 

dozirebis dadebiTi gavlena mtkicdeba comis momzadebis procesSi webogvaras 

xsnadobis kvlevis SedegebiT, romelic Cveni azriT dakavSirebulia wifelis na-

yofis lipidur-cilovani  kompleqsis urTierTqmedebiT  xorblis fqvilis kom-

ponentebTan.  

cxrili 1. 

I xarisxis xorblis fqvilisa da wifelis nayofis fqvilTan narevis  

reologiuri maxasiTeblebi  

reologiuri maxasia-
Teblebi 

kontroli-I  xa-
risxis xor-
blis fqvili. 

danamati, % fqvilis masasTan SefardebiT 
wifelis nayofis fqvili 

1 3 5 8 10 15 20 

wylis STanTqmis 
unari, ml 100 g 
fqvilze 

66,2 66,2 67,1 69,0 70,2 71,1 68,4 64,9 

comis warmoqmnis 
dro, wT 

3,4 3,4 3,4 3,5 3,6 3,8 4,0 5,0 

comis formis Senar-
Cuneba,wT. 

4,8 4,8 5,0 5,2 5,6 5,6 4,8 3,6 

gajirjvebis xarisxi, 
xel.erT. (farinogra-
fi) 

40 40 40 40 30 30 30 20 

comis drekadoba, 
xel.erT. 

120 120 130 130 130 140 140 150 

cxrili 2. 

wifelis nayofis fqvilis gavlena xorblis puris xarisxze 

puris xarisxis maCveneb-
lebi 

kontroli- puri I 

xarisxis xorblis 
fqvilidan 

wifelis nayofis fqvilis danamatiT, % 

fqvils masidan comSi 

1 3 5 10 15 

puris gulis tenianoba ,% 42,8 42,8 43,0 43,2 43,8 44,1 

mJavianoba, grad. 3,4 3,5 3,7 3,8 4,0 4,3 

forianoba,% 66 68 74 75 78 70 

xv. moculoba, sm3/100 g 3,0 3,1 3,5 3,5 3,8 3,3 

baluri Sefaseba 76 78 79 82 86 84 

puris gulis feri Ria yviTeli SeferilobiT Ria yviTeli-
rux ferSi ga-
damavali 

Ria yavis-
feri 

puris gulis mdgomareoba elastiuri naklebad 
elastiuti 

qerqis mdgomareoba puris zedapiri gluvi, naxeTqebis gareSe, qerqi yavisferi, 
priala. 
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I xarisxis xorblis puris xarisxze wifelis nayofis fqvilis gavlenis 

dadgenis mizniT Catarebul iqna sanimuSo laboratoriuli cxobebi [3]. danamati 

emateboda comis mozelis dros. comi mzaddeboda uafro meTodiT. eqsperimen-

tis Sedegebi mocemulia cxrilSi 2. 

 cxrili 2-is monacemebis mixedviT ikveTeba, rom xarisxis saukeTeso maCve-

neblebi qonda puris nimuSebs, romlebic miRebul iyo 10-15% wifelis fqvilis 

danamatiT.  mza nawarmis xarisxis organoleptikuri maCveneblebis Sefasebam aC-

vena, rom saukeTeso gemosa da aromatiT gamoirCeoda 5-15% danamatiT miRebuli 

puri.  
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PRODUCTION OF DIETARY WHEAT BREAD BY USING ORIENTAL BEECH FRUIT 

Silagadze M., Pruidze E.,  Khurtsidze M., Pkhakadze N. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

For the purpose of developing functional-purpose foods, there have been studied expediency of using the ori-

ental (Caucasus) beech nuts on the basis of scientific approach to assessing the composition and properties of the 

tested additives during the process of maturation of semi-finished products and formation of the quality of bread. 

There are obtained the data on biochemical, physical-chemical and structural-mechanical properties of bread dough 

and finished products obtained by using various dosages of beech-nut flour. The relationship between the mentioned 

properties and properties of wheat bread and dough has been identified as well.    

 

 

 

 

РАЗРАБОТКА ФУНКЦИОНАЛЬНОЙ ПИЩЕВОЙ КОМПОЗИЦИИ НА 

ОСНОВЕ ЖИВОТНЫХ БЕЛКОВ 
 

Страшинский И.М., Пасичный В.Н., Фурсик О.П. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
В статье указаны преимущества внесения основных ингредиентов в составе бинарных и 

многокомпонентных  смесей (в сравнении с индивидуальным использованием).  

Дана характеристика наиболее используемых, в мясной промышленности, компонентов для 

создания функциональной пищевой композиции.  

Рассмотрены перспективы добавления в состав функциональной пищевой композиции белковых 

препаратов животного происхождения для сбалансирования аминокислотного состава и повышения 

функционально-технологических та реологических свойств. 

 

Одной из важнейших задач, стоящих перед мясной промышленностью, является 

улучшение и стабилизация качества выпускаемой продукции в условиях нестабильного состава и 

свойств поступающего на переработку сырья. Наиболее распространенным путем решения этой 

задачи сегодня стало применение пищевых добавок, позволяющих направленно изменять 

функционально-технологические свойства (ФТС) мясной системы и получать определенный 

технологический эффект. 

Пищевые добавки – это химические вещества и природные соединения, которые сами по 
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себе не употребляют в пищу, а добавляют в нее для улучшения качества сырья и готовой 

продукции.  

Применение индивидуальных добавок значительно повышает трудоемкость 

технологического процесса. При этом возможно снижение эффективности действия отдельных 

препаратов при их неправильном комбинировании, а также ухудшение качества продукции, 

поэтому все чаще используются комплексные добавки. 

Комплексные пищевые добавки – это готовые композиции или многокомпонентные смеси, 

состоящие из отдельных пищевых добавок. 

Как считают специалисты, из всех видов смесей комплексные обладают очевидными 

преимуществами: позволяют повысить эффективность производства и упростить технологический 

процесс; гарантируют стабильное качество готового продукта; удобны в применении; помогают 

достигнуть нужного технологического эффекта и сформировать необходимые органолептические 

характеристики готового продукта. 

В комплексных добавках дозировка компонентов рассчитана с учетом необходимого и 

достаточного их количества. Поэтому при использовании в рецептуре комплексной добавки нет 

нужды пересчитывать и пересматривать ее дозировку, так как рекомендуется норма закладки 

смеси с учетом концентрации и свойств каждого из ее компонентов. Особое значение добавок 

приобретает в условиях современного производства мясных продуктов, связанного с широким 

использованием белковых препаратов, гидроколлоидов, что существенно влияет на цвет, вкус и 

аромат изделий. 

Термин гидроколлоиды относится к группе соединений, полисахаридов и белков, которые 

используются благодаря многообразию их функциональных свойств. Несмотря на то, что 

гидроколлоиды, как правило, включают в рецептуру в количестве менее 1%, их влияние на 

текстуру конечного продукта очень существенно. 

Целлюлоза и ее производные являются стабилизаторами, загустителями и эмульгаторами, 

их можно рассматривать как наполнители и связующие компоненты, которые регулируют 

структуру, а также обладают высокой водо- и жироудерживающей способностью. Это 

объясняется: 

– особенностями микроструктуры, представляющей разветвленную систему капилляров; 

–  способностью волокон к агрегированию с образованием армированной сетки, которая 

стабилизирует мясную систему и предупреждает отделение влаги и жира. 

Камеди не образуют гели и хорошо диспергируются в воде, могут растворяться в холодной 

и горячей воде с образованием вязких растворов, развитием максимальной вязкости по мере их 

выдержки. При добавлении в мясные продукты – загущают консистенцию, рекомендуемое 

количество – 0,1-0,5 % к массе сырья. Наиболее эффективной добавкой этой группы является 

камедь микробного происхождения – ксантан (Е415), высокие функциональные свойства которого 

определяют особенности строения и повышенное количество функциональных групп. 

Ксантан растворим в холодной и горячей воде, растворах сахара и молоке, устойчив к 

действию высоких температур. При нагревании раствора ксантана выше 65°С вязкость его 

немного уменьшается, но при повторном охлаждении снова возрастает до первоначального 

значения. 

Гуаровая камедь (Е412) – пищевая добавка, используется в мясоперерабатывающей 

промышленности в качестве стабилизатора, для увеличения вязкости. Также камедь имеет 

высокие желирующие свойства.  Гуаровая камедь хорошо растворима в холодной воде, 

совместима с большинством других растительных гидроколлоидов, устойчива к воздействию 

температуры. В частности, вязкость 1%-ного водного раствора гуаровой камеди достигает 

максимальных показателей после нагрева до 70оС и последующего их охлаждения до 8оС. 
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При совместном использовании двух и более гидроколлоидов возможно проявление 

синергического эффекта: смеси загущают сильнее, чем можно было бы ожидать от суммарного 

действия компонентов. Поэтому знание свойств полисахаридов позволяет грамотно подходить к 

созданию комплексных систем направленного действия и придавать им заданные характеристики. 

Комбинации гидроколлоидов используются главным образом с целью улучшения реологических 

характеристик пищевых продуктов.  

Стабилизирующие и загущающие свойства карбоксиметилцеллюлозы (КМЦ) усиливаются 

в смеси с гуаровой и ксантановой камедями. Следует отметить, что это – ионогенный эфир 

целлюлозы, поэтому свойства КМЦ существенно зависят от концентрации соли и других свойств 

системы, в которую она добавляется.  

Широко известен синергизм смеси гуаровой (70%) и ксантановой (30%) камедей, природа 

которого заключается во взаимодействии разных по строению молекул гидроколлоидов. 

Поэтому в мясоперерабатывающей промышленности такое широкое применение находят 

комбинации гидроколлоидов и комплексные пищевые добавки. 

Белки, содержащиеся в различных продуктах питания, неравноценные. Это обуславливает 

необходимость обогащения продукции белковыми веществами, поскольку взрослый человек 

нуждается в получении в течение суток с пищей 1-1,2 г белка на 1 кг веса тела и не просто белка, а 

белка определенного состава.  

Дефицит пищевого белка можно восполнить за счет увеличения степени использования 

вторичных белоксодержащих ресурсов в мясной отрасли и вовлечения в производство мясных 

изделий изолированных белков. 

Новая идеология в области биологической ценности белка предполагает сочетание мясного 

белка с дешевыми, многофункциональными, полноценными по аминокислотному составу, 

обладающими заданными функционально-технологическими свойствами препаратами, 

получаемыми из разнообразных сырьевых источников растительного или животного 

происхождения. 

Отличительной особенностью животных белков является то, что технология их получения 

включает только физические и термические процессы, что способствует повышению 

функциональности белков без обработки химическими реагентами. Благодаря этому животные 

белки считаются полностью натуральным продуктом, о наличие которого в изделии не нужно 

сообщать при маркировке. 

Животные белки представлены широким ассортиментом, в частности, это белки 

изготовлены из вторичного белоксодержащего сырья (коллагеновые, белки крови и другие), 

молочные. Сравнивая их свойства можно констатировать, что высокий показатель 

гелеобразующей и стабилизирующей способностей характерены для белковых препаратов из 

колагенсодержащего сырья. Большей эмульгирующей способностью обладают препараты на 

основе молочных белков, а лучшими термостабильными свойствами обладают препараты плазмы 

крови. Это свидетельствует о целесообразности и перспективности сочетания белков различного 

происхождения для улучшения и комплексного формирования необходимых ФТС. 

Основой функциональной пищевой композиции (ФПК) избрана смесь животных белков, в 

частности сухой молочной сыворотки (СМС) и белка из свиной дермы. Сочетание этих 

компонентов позволит получить ФПК с высоким содержанием белка и высокими химико-

технологическими свойствами, что позволит применить ее в технологии мясосодержащих 

продуктов. Для повышения функциональности целесообразно к белковой основе добавить КМЦ, 

гуаровую камедь, ксантановую камедь, СМС. 

ФПК при переработке мяса обычно используют в виде порошков, которые при хранении 

имеют свойства слеживания и комкования. Поэтому целесообразно добавить пищевую добавку 
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диоксид кремния (кремнезем) Е551, которая препятствует этим негативным процессам. По 

внешнему виду кремнезем – это рыхлый голубовато-белый порошок или рыхлые гранулы без 

вкуса и запаха. Для исследований использовались нанокомпозиты, со средним радиусом 

первичных наночастиц 5,88 нм и насыпной плотностью 022 г/cм3. 

В качестве животного белка использовали Белкотон-С95 (БСВ) и Вестгель-60. 

Выбор этих белков обосновывается тем, что при взаимодействии с добавкой Е551, именно 

этих белковых ингредиентов, наблюдалось значительное улучшение ФТС и реологических 

свойств, что свидетельствует о наличии синергического эффекта. 

Для ФПК определялся рациональный уровень гидратации, который обеспечивал бы 

высокие ФТС. Также были исследованы изменения показателя ВСС гидратированной ФПК после 

термической обработки, моделирующей процесс тепловой обработки вареных колбас. 

Гидратацию ФПК проводили в горячей воде (температурой 70-80 оС) путем интенсивного 

перемешивания с последующим охлаждением. 

Для БСВ выбрали степень гидратации 1:10 и 1:20. Для Вестгель-60 1:15 и 1:20. 

Исследовав показатель влагосвязывающей способности (ВСС) можно сделать вывод, что 

белковый препарат БСВ лучше подходит для формирования ФПК. В сочетании с СМС и смесью 

гидроколлоидов препарат БСВ имеет более высокие показатели ВСС (91 ± 2,8%) чем ВЕСТГЕЛЬ-

60 (82 ± 2,4%). Кроме этого после термической обработки для смеси на основе БСВ наблюдалось 

некоторое улучшение показателя ВСС на 3-5%. В отличие от БСВ показатель ВСС для ФПК с 

использованием Вестгель-60 ухудшился в среднем на 5%. 

Исследование активной кислотности (показателя рН) ФПК показало, что он находится в 

пределах 6,5-6,7, что соответствует природе компонентов. Термообработка существенно не влияет 

на показатель рН. 

Предварительные исследования свидетильствуют, что внесение кремнезема в количестве 

0,3% способствует улучшению реологических свойств гидратированых белковых препаратов. 

Поэтому проведены исследования на образцах ФПК без внесения Е551, при максимальной 

гидратации. 

 
Рис. 1 Зависимость эффективной вязкости ФПК, на основе БСВ и Вестгель-60, от массы груза 

Полученные результаты подтверждают перспективность комбинирования избранных 

гидроколлоидов с белковыми препаратами животного происхождения для создания пищевой 

композиции с высокими функционально-технологическими и реологическими свойствами. 

Функциональная пищевая композиция на основе Белкотон- С95 характеризуется более высокими 

функциональными и реологическими свойствами по сравнению с ФПК на основе Вестгель-60. Это 

свидетельствует о более эффективном взаимодействии белкового препарата БСВ со смесью 

гидроколоидив и СМС. Также можно констатировать преимущество использования ФПК с 

животным белком БСВ для изготовления вареных колбас, поскольку после термической 

обработки наблюдалось повышение значения ВСС. 
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DEVELOPMENT OF FUNCTIONAL FOOD COMPOSITION BASED ON ANIMAL PROTEINS 

Strashinskiy I.M., Pasichniy V.N., Fursik О.P 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

In the article indicated the advantages of adding the main ingredients in the form of binary and 

multicomponent mixtures (as compared to using individually). 

Described the most commonly used, in the meat industry, components for establishing a functional food 

composition.  

Considered the prospects adding in the functional food composition of the protein products of animal origin 

in order to balance the amino acid composition, functional-technological properties and rheological properties. 

             

 

 

 

НОВЫЙ СПОСОБ РАСЧЕТА КОЛИЧЕСТВА СВЯЗАННОЙ ВОДЫ В 

МУЧНЫХ ИЗДЕЛИЯХ 
 

Стрилец И.П., Корецкая И.Л., Зинченко Т.В. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
При разработке новых видов мучных изделий одним из критериев качества готового продукта 

является его срок хранения. Известно, что на данный показатель влияетколичествосвободной и связанной 

влаги в продукте. Одним из способов предохранения продукта от преждевременного высыхания служит 

увеличение в нем количества связанной и уменьшение свободнойвлаги. 

В данной статье рассмотрен новый способ расчета количества свободной и связанной влаги в 

мучных изделиях, который учитывает эффект послойного прогрева тестовых заготовок. 

 

Вступление.При разработке новых видов мучных изделий и усовершенствовании 

существующих технологий одной из основных задач является создание нового продукта 

качественно нового уровня. Для достижения поставленной задачи необходимо определить 

основные позиции, по которым будут происходить изменения. Как правило, эти перемены 

касаются показателей качества, новых или функциональных свойств, конкурентоспособности, 

срока хранения продукта. Исследования, связанные с улучшением качества пищевых продуктов 

требуют целого набора современных методик и инструментариев, что разрешает не только 

улучшить и ускорить сам процесс изучения, но и позволяет прогнозировать некоторые свойства. 

Среди показателей качества мучных кондитерских изделий важным есть содержание 

массовой доли влаги в готовых изделиях, а также соотношение свободной и связанной влаги, так 

как известно, что именно эта пропорция влияет на срок хранения продуктов данной группы.  

Постановка задачи.Для определения количества связанной и свободной влаги в продукте 

пользуются разнообразными методами. Одним из распространенных способов есть метод расчета 

влаги,используя дериватографический анализ образцов. Этот анализ основан на одновременном 

измерениимассы и энтальпии анализируемого материала в процессе нагревания. В ходе 

дериватографического анализа для одной пробы одновременно записываются четыре кривых: 

DТА – изменение энтальпии, ТG – изменение массы, DТG – скорость изменения массы и Т – 

температура(рис.1, а) [1].Традиционно, для расчета количества связанной воды используют 

кривую ТG и Т.Количество воды, выпаренной из продукта до 100 °С относят к свободной влаге, 

тогда как испарение воды после этой температурык связанной [2]. Известно, что при тепловой 

обработке в продукте возникает постоянный температурный градиент, вследствие послойного 

прогрева, что не учитывается при таком расчете [3, 4].  

Результаты и обсуждение.Авторами предлагается новый способ расчета свободной и 

связанной влаги с учетом постепенного прогрева продукта. Для достижения поставленной задачи, 
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предлагается использовать значения кривойDТG.  

Мы считаем, что первый перегиб (А) соответствует уменьшению скорости удаления 

свободной влаги, а пик кривой (точка В) показывает снижение скорости испарения связанной 

влаги. На кривой DTG предлагается провести базисную линию CD, найти перегиб и пик, которые 

характеризуют изменение физико-химических превращений в продукте (рис.1,б). 

  
а б 

Рисунок 1 – Дериватограммы исследуемого образца: а – основные кривые полученные вследствие 

дериватографического анализа; б – получение площ S1 и S2на линии DТG 

Известно, что свободная влага в продукте удаляется послойно. Поэтому в точке А (вершина 

первого перегиба) скорость удаления свободной влаги уменьшается, но полностью не 

прекращается. Учитывая возникновение параллельного процесса испарения различных форм 

воды, от точки основного пика (В) предлагаем проводить кривую BE симметрично линии, которая 

характеризует уменьшение скорости изменения массы BD, и считать, что площадь фигуры EBD 

(S2) полученнаявследствие этого, отражает количество связанной влаги в исследуемом 

образце.Также мы предполагаем, что площадь, образовавшаяся кривой СВЕ (S1)соответствует 

количеству удаленной свободной влаги. Для расчетаобщего количества удаленной влаги (в 

абсолютных величинах, в мг), возможно использование кривой TG.Для расчетаобщей площади, 

характеризующей удаление всей влаги (в относительных величинах) можно использовать сумму 

площадей S1иS2 .Расчеты позволяют получить график (рис. 2), который показывает зависимость 

изменения скорости удаления свободной и связанной влаги от температуры (значение 

температуры в определенной точке находим путем проектирования на линию изменения 

температуры Т (рис.1)). 

Для расчета площадей S1 и S2 используем вычисления интегралов на соответствующих 

промежутках. Но поскольку функция задана таблично (не имеет аналитического вида), то найти 

интеграл точно не возможно (рис. 2). Приближенно вычислить интеграл можно при помощи 

квадратурных формул Ньютона-Котеса. Для вычисления данных функций мы использовали метод 

Симпсона, который является существенно более точным, по сравнению с другими [5]: 

 

где  – аргументы функции, используются как узлы интерполяции; 

T T 
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 – интервал функции; 

h – величинашага измерения аргумента (в нашем случае является постоянной для всех измерений); 

 – значения функций в узловых точках заданных таблично. 

 
Рисунок 2 –Функции, характеризующие удаление свободной (S1) и связанной (S2) влаги, полученные из 

кривой дериваторам DTG 

 

Для определения относительной величины свободной и связанной влаги значения площадей, 

рассчитанных по формуле,сопоставляем. 

Выводы. На срок хранениямучных изделий влияет скорость их высыхания, которая зависит 

от состояния воды в пищевой системе. Определение форм связи воды в продукте имеет огромное 

значение для управления его качеством. Расчет форм связи влаги по предложенному методу дает 

возможность определить относительные величины связанной и свободной влаги, учитывая 

возникновение температурного градиента в пищевой системе. 
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NEW METHOD OF CALCULATING THE AMOUNT OF FREE AND BOUND MOISTURE IN FLOUR 

PRODUCTS 

Strilets I., Koretska I., Zinchenko T. 

National university of food technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

During the development of new types of flour products, one of the quality criteria of finished product is its 

shelf life. It is known that on this rate influences the amount of free and bound moisture in the product. One of the 

ways of product protection from premature drying is increasing the amount of bound moisture in it and the reduction 

of free one. 

This article describes a new method of calculating the amount of free and bound moisture in flour products, 

which takes into account the effect of layered warming of dough pieces. 
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ПЕРСПЕКТИВЫ ПРОИЗВОДСТВА СПРЕДОВ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО 

НАЗНАЧЕНИЯ В УКРАИНЕ 
 

 Ткаченко Н.А.,  Куренкова О.А. 
Одесская национальная академия пищевых технологий 

 
В статье приведен обзор литературы рынка спредов Украины, Российской Федерации, стран 

Европы и США. Обоснована необходимость расширения ассортимента спредов функционального 

назначения. Рассмотрены аспекты создания сбалансированных жировых композиций с учетом норм 

физиологических потребностей современного человека. Проанализированы литературные данные, на 

основании которых установлена эффективность и целесообразность использования синбиотических 

комплексов живых микроорганизмов и пребиотиков в качестве функциональных ингредиентов в технологии 

спредов.  

 

Разработка новых технологий в пищевой промышленности и создание широкой гаммы 

качественно новых функциональных продуктов с направленным изменением химического состава 

и свойств является важным направлением современной нутрициологии, способствующим 

улучшению питания населения и сохранению здоровья [2]. 

В ХХ веке в странах Европы и Америки спреды получили широкое распространение в 

торговых сетях как альтернатива сливочного масла. Со временем этот продукт претерпел целый 

ряд изменений, направленных на совершенствование потребительских свойств. В 1960-1970-х гг. 

основное значение придавалось вкусовым характеристикам спредов: подчеркивался идентичный 

сливочному маслу вкус, что не позволяло отличить эти два продукта друг от друга. В 1980-х годах 

появились продукты, «не содержащие холестерин», «со сниженным содержанием соли». Данная 

информация была вынесена на упаковку продукта. Например, торговые марки «Becel» и 

«Imperial» фирмы «Юнилевер», «Parkey» фирмы «Крафт»[16]. 

В начале 1990-х годов появился аналог сливочного масла с витаминами. Производилась 

продукция под торговыми марками «Flora», «Benecol» фирмы «Юнилевер», «Voimix» фирмы 

Raisio. В 2000-х годах на рынок вышли спреды с витаминами и функциональными добавками: 

пищевыми волокнами, жирными кислотами – омега-3 и омега-6 и фитостеринами (например, 

«Becel pro-activ», «Flora pro-activ»). За 50 лет спред превратился в неотъемлемую часть здорового 

образа жизни населения Америки и Европы [16]. 

В России наиболее заметной на рынке спредов является компания «Юнилевер» с торговой 

маркой «Rama». Функциональные добавки, входящие в его состав, увеличивают пользу для 

здоровья человека. Однако в России и других странах СНГ пока отношение к спреду не всегда 

положительное. Он прочно обосновался на прилавках магазинов и по объемам потребления 

составляет значимую конкуренцию сливочному маслу. Своему появлению на рынке продуктов 

питания России и стран ближнего зарубежья спред обязан сложившейся в 1990-е годы 

экономической ситуации, заставившей молокоперерабатывающие предприятия искать 

альтернативные варианты сырья, позволяющие производителю выпускать продукцию с более 

низкой себестоимостью. Безусловно, это послужило поводом для активного обсуждения 

потребительских свойств спреда в СМИ, зачастую необъективной их оценки и формирования 

отношения к спреду как к дешевому, заведомо некачественному продукту. Это стало причиной 

негативного отношения потребителей к спреду как к продукту, изготавливаемому из дешевого 

сырья. Такая ситуация не приемлема как для рынка спредов, так и для рынка сливочного масла 

[16]. 

На украинском рынке молочной продукции сливочное масло и спреды занимают 16 % в 

денежном выражении. Отечественные производители отдают предпочтение изготовлению спредов 



 

 159 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

с низким содержанием молочного жира, поэтому на рынке натурального сливочного масла и 

настоящих спредов все меньше и меньше. Так, для производства масла используется всего лишь 

треть поступающего на переработку молока. Производство спредов увеличивалось до 2007 г., а 

начиная с 2008 г. наблюдается спад производства. За последние три года выпуск спредов 

уменьшился в среднем на 9,6 %: в 2012 г. – до 50,8 тыс. т по сравнению с 57.1 тыс. т в 2011 г. 

Экспорт спредов имеет тенденцию роста: в 2011 г. он увеличился на 31 тыс. тонн в натуральном 

выражении или на 25,12 млн. долл. в денежном выражении по сравнению с 2010 г., а в 2012 г. – 

увеличился на 11,33 % и составил 116,98 млн. долл. Украина является лидером среди стран СНГ 

по импорту спредов. Основным поставщиком сливочного масла и спреда на украинский рынок 

была Беларусь, однако в связи с подорожанием ее продукции, наибольшее количество спреда и 

масла стало завозиться из Новой Зеландии. Рынок сливочного масла и спредов характеризуется 

наличием большого количества игроков (около 150 предприятий). Но больше половины 

выпускаемой продукции производят 5 больших компаний. Крупнейшие производители спредов в 

Украине: Андрушевский маслосырзавод (ТМ «Андрушівське» и «Попільнянське»); Тульчинский 

филиал группы «Терра Фуд» (ТМ «Тульчинка»); Техмолпром компании «Альмира»; Ратневский 

молокозавод от группы компаний «Агрополис» (ТМ «Щедрий вечір»); Галичина (ТМ «Дві 

корівки»)[15]. 

Важнейшим направлением развития производства спредов должно стать превращение их 

из дешевых заменителей сливочного масла в продукты нового поколения с улучшенными 

органолептическими, физико-химическими, микробиологическими и функциональными 

свойствами, доступные широким слоям населения. Спреды, которые можно считать 

физиологически функциональными, должны характеризоваться оптимальным соотношением и 

количеством основных компонентов, позволяющим сбалансировать рацион в соответствии с 

принципами здорового питания. 

Являясь продуктом эмульсионного типа, спред представляет собой удобный объект для 

обогащения водо- и жирорастворимыми ингредиентами. При производстве спредов возможно: 

•   регулирование жирнокислотного состава (снижение содержания насыщенных жирных 

кислот); 

•   регулирование витаминного состава; 

•   снижение и исключение трансизомеров жирных кислот; 

•   внесение ингредиентов функционального назначения [10]. 

Жиры и масла, формирующие жировую основу спреда, обладают определенными 

свойствами и передают эти свойства готовому продукту. Данный фактор необходимо учитывать 

при составлении рецептуры спреда [9]. Вследствие того, что жирнокислотный состав основы 

спреда является базовым критерием его функциональности, использование молочного жира 

нежелательно из-за наличия в нем до 10 % трансизомеров жирных кислот, присутствия 

холестерина и низкого содержания полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК) [7]. Особая роль 

принадлежит эссенциальным ПНЖК – линолевой, линоленовой и арахидоновой. Эти жирные 

кислоты относятся к незаменимым, не синтезируемым в организме, и потребность в них может 

быть удовлетворена только за счет пищи. Они относятся по своим биологическим свойствам к 

жизненно необходимым нутриентам, в связи с чем их позиционируют как комплекс витамина F 

[3,9]. 

Оптимальной в биологическом отношении формулой сбалансированности жирных кислот 

может служить следующее соотношение: 10-20 % – полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК), 

30-40 % – насыщенных жирных кислот (НЖК) и 50-60 % – мононенасыщенных кислот (МНЖК). 

В среднем это обеспечивается при соотношении в рационе 50 % животных и 50 % растительных 

жиров [9]. 
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Вследствие этого, растительно-жировые типы спредов на базе натуральных растительных 

масел являются обоснованным объектом модификации при создании продуктов функционального 

назначения.  

Применение в качестве жирового сырья для спредов жидких растительных масел, богатых 

ПНЖК, и твердых – пальмового и кокосового масел – для формирования необходимой 

консистенции, способствует формированию оптимальных технологических и физиологических 

характеристик продукта [3]. 

Технология производства спредов предполагает широкий диапазон жирности продукта, 

что позволяет разрабатывать продукты, содержащие комплекс функциональных ингредиентов, – 

совмещать жиро- и водорастворимые компоненты. Но необходимо учитывать основное условие: 

вносимые ингредиенты не должны негативно влиять на усвояемость организмом человека 

отдельных компонентов рецептуры. 

Повышение качества продуктов питания, обогащение их и производство физиологически 

функциональных пищевых продуктов – направление, которому сегодня производители уделяют 

все большое внимание. Функциональные продукты – это продукты питания, содержащие 

ингредиенты, которые полезны для здоровья человека, повышают его сопротивляемость 

заболеваниям, способны улучшить многие физиологические процессы в организме человека, 

позволяя ему долгое время сохранять активный образ жизни. Т.е. это продукты, обогащенные 

следующими нутриентами: витаминами, минеральными веществами, антиоксидантами, 

пробиотиками и пребиотиками и др.[11]. 

Среди функциональных ингредиентов особое место занимают пробиотики, которые 

способны проявлять нормализующее действие на кишечные микробиоценозы организма человека 

[7]. Особенности технологии спредов, современные способы стабилизации лабильных 

ингредиентов, а также известные приемы повышения активности пробиотиков позволяют создать 

новые виды спредов, включающие живые микроорганизмы. Жировая среда спредов способна 

защитить введенные в водную фазу пробиотические микроорганизмы, в первую очередь 

анаэробные, от негативных внешних воздействий. Однако в условиях технологического процесса, 

при хранении и потреблении спредов, содержащих жизнеспособные микроорганизмы, последние 

могут подвергаться негативному воздействию стрессовых факторов. 

К физиологическим факторам, оказывающим негативное влияние на пробиотические 

микроорганизмы, относят низкое значение рН среды желудка человека, а также желчь и 

пищеварительные ферменты желудка и тонкого кишечника. Общеизвестным является тот факт, 

что около 90 % всех нативных пробиотических культур гибнут при прохождении через 

естественные барьеры организма. Поэтому рекомендуется для стимулирования пробиотиков 

использовать пребиотики [7,8]. 

Про- и пребиотики целесообразно вводить в водно-молочную фазу вследствие их хорошей 

растворимости в воде. Благодаря образованию обратной эмульсии в процессе производства 

спредов, становится возможной дополнительная защита пробиотических микроорганизмов, 

находящихся в гидрофильной дисперсной фазе, с помощью гидрофобной дисперсионной среды. 

Жировая фаза способствует защите пробиотиков, в первую очередь анаэробных бифидобактерий и 

факультативно анаэробных лактобактерий, находящихся в водно-молочной фазе, от негативных 

влияний окружающей среды, приводящих к гибели живых микроорганизмов. 

В последние годы проблема разработки функциональных продуктов питания с про- и 

пребиотиками (синбиотиками) получила развитие в виде научных разработок, что позволяет 

создавать современные продукты высокой биологической ценности и целенаправленного 

действия, так как нормальная микрофлора – это не только качественное и количественное 

соотношение разнообразных микроорганизмов отдельных органов и систем, но и 

поддерживающее биохимическое, метаболическое и иммунное равновесие макроорганизма, 

необходимое для сохранения здоровья человека. 
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Данные литературного обзора по обсуждаемой проблеме позволяют сделать вывод, что 

производство функциональных спредов с комбинированной жировой фазой, обогащенных 

синбиотическими комплексами живых пробиотических микроорганизмов и пребиотиков, может 

быть предметом дальнейших научных исследований и технологических разработок.  
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PROSPECTS FOR PRODUCTION OF FUNCTIONAL PURPOSE SPREADS IN UKRAINE  

Tkachenko N., Kurenkova O. 

Odessa National Academy of Food Technologies 

Summary 

The paper presents a review of the literature market spreads Ukraine, Russia, Europe and the United States. 

The effect of a lipid complex of fats and oils on a human organism and their role in physiology of nutrition are 

reviewed in the paper. Functional spread with balanced fatty acid composition technology is developed. The spreads 

are enriched by stabilized synbiotic complex. Bifidus bacteria and lactobacillus in microcapsuled form were used as 

probiotic. System method of functional spread development with alive cultures is presented.  
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ОСНОВНЫЕ НАПРАВЛЕНИЯ В РАЗРАБОТКЕ МАЙОНЕЗОВ 

ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ С СИНБИОТИЧЕСКИМИ 

СВОЙСТВАМИ 
 

Ткаченко Н.А., Маковская Т.В. 
Одесская национальная академия пищевых технологий 

 
В статье рассмотрены проблемы питания разных групп населения. Обоснована необходимость и 

этапы разработки функциональных продуктов в масложировой промышленности в частности майонезов 

функционального назначения с синбиотическими свойствами. Приведён перечень основных категорий 

функциональных ингредиентов для пищевых продуктов.  

 

Питание является одним из основных условий полноценной жизни человекас момента 

рождения до самого последнего дня, влияющим на его организм. Количество, качество, 

ассортимент потребляемых пищевых продуктов,своевременность и регулярность приема пищи 

решающим образом влияют начеловеческую жизнь во всех ее проявлениях. 

Правильное питание – важнейший фактор здоровья, оно положительно сказываетсяна 

работоспособности человека и его жизнедеятельности и в значительной степениопределяет 

длительность жизни, замедляет наступление старости. 

Ингредиенты пищевых веществ, поступая в организм человека с пищей, обеспечивают его 

пластическим материалом и энергией, повышают физическую и умственную работоспособность, 

определяют здоровье, активность и продолжительность жизни человека [4]. 

Требования науки о питании постулируют необходимость нового подхода к составу, 

свойствам, а следовательно, технологиям производства пищевых продуктов, которые должны не 

только удовлетворять потребности организма человека в основных пищевых веществах и энергии, 

но и обеспечить его всем необходимым спектром микроингредиентов, способствуя профилактике 

заболеваний, сохраняя здоровье и долголетие. В то же время пища должна быть разнообразной, 

вкусной, безопасной и соответствовать национальным привычкам и традициям [12]. 

Пищевая индустрия всего мира стремится создать новые функциональные продукты, 

которые стали бы важным фактором в борьбе с различными заболеваниями, среди которых 

найболее распространены избыточный вес, сердечно-сосудистые болезни, сахарный диабет, 

новообразования. 

Большинство людей осознают, что их здоровье и хорошее самочувствие тесно связаны с 

питанием. В связи с ухудшением экологической ситуации и желанием населения быть здоровыми 

и активными, не тратя много времени и не прибегая к лекарственным препаратам, возникла 

необходимость в созданиифункциональных продуктов, которые будут не только удовлетворять 

потребности человека в основных питательных веществах и энергии, но и выполнять 

профилактические и лечебные функции с учётом состояния здоровья различных групп населения 

[1]. 

Потребительские свойства функциональных продуктов включают три составляющие: 

пищевую ценность, вкусовые качества и физиологическое воздействие. В сравнении с обычными 

продуктами питания функциональные должны быть не только полезными для здоровья, но и 

безопасными с позиции сбалансированного питания и питательной ценности [8]. 

Население нашей планеты использует для питания тысячи пищевых продуктов и еще 

больше кулинарных блюд. И все многообразие продуктов питания складывается из различных 

комбинаций пищевых веществ: белков, жиров, углеводов, витаминов, минеральных веществ и 

воды [12]. 

Энергетическая ценность рациона питания зависит от входящих в его состав белков, жиров 
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и углеводов. Простые углероды поставляют преимущественно энергию, тогда как жиры и 

особенно белки не только снабжают организм энергией, но и являются необходимым материалом 

для обновления клеточных и субклеточных структур.  

Оптимальным в рационе практически здорового человека является соотношение белков, 

жиров и углеводов, близкое к 1:1:4. Это соотношение наиболее благоприятно для максимального 

удовлетворения как пластических, так и энергетических потребностей организма 

человека. Длительное ограничение жиров в питании или систематическое использование жиров 

пониженным содержанием необходимых компонентов приводит к отклонениям в 

физиологическом состоянии организма: нарушается деятельность центральной нервной системы, 

снижается устойчивость организма к инфекциям. Поэтому в последнее десятилетие уделяется 

особое внимание разработке масложировых продуктов функционального назначения. 

Одним из ключевых направлений масложировой отрасли является разработка 

ассортимента функциональных жировых продуктов, обеспечивающих здоровье 

человека.Растительные жиры и масла относятся к веществам, выполняющим в организме, в 

основном энергетическую функцию. В этом жиры превосходят углеводы и белки, так как при их 

сгорании выделяется в 2 раза больше энергии.Только вместе с жирами пищи в организм поступает 

ряд биологически ценных веществ: жирорастворимые витамины, фосфатиды (лецитин), жирные 

полиненасыщенные кислоты (ПНЖК), стерины, токоферолы и другие вещества, обладающие 

биологической активностью 

Эмульсионные жировые продукты типа майонезов заслуживают особого внимания среди 

масложировых продуктов функционального назначения. Основным критерием функциональности 

эмульсионных жировых продуктов приняты пониженная калорийность, пониженное содержание 

или отсутствие холестерина и наличие витаминов.[5]. Нами предложено добавить к этим 

критериям наличие в майонезной продукции про-, пре- или синбиотиков. 

На современном этапе развития пищевой науки и технологии можно выделить следующие 

основные категории функциональных ингредиентов пищевых продуктов: 

- витамины, антиоксиданты; 

- минеральные вещества; 

- гликозиды и изопреноиды; 

- полиненасыщенные жирные кислоты; 

- пищевые волокна; 

-олигосахариды которые не усваиваются; 

- аминокислоты и пептиды; 

- ферменты; 

-пробиотическиемикроорганизмы [3]. 

Источниками многих из этих веществ служат растительные масла и продукты на их 

основе. Но в процессе производства масла теряют большую часть витаминов, фитостеролов и 

антиоксидантов, поэтому при производстве готовой продукции и повышении ее функциональных 

свойств необходимо вносить ряд компонентов. 

Разработка функциональных продуктов масложировой промышленности включает в себя 

следующие этапы: 

1. Обогащение витаминами. В отличие от незаменимых пищевых веществ витамины не 

являются пластическим материалом или источником энергии. Они принимают участие в обмене 

веществ, преимущественно регулируя отдельные биохимические и физиологические процессы. 

Витамины необходимы для осуществления механизмов ферментативного катализа, нормального 

протекания обмена веществ, биохимического обеспечения всех жизненных функций организма.В 

большинстве стран Европы вся продукция масложировой отрасли обязательно обогащается 
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витаминами А, Е и D [11]. 

2. Введение натуральных токоферолов. Токоферолы относят к антиоксидантам – 

природным или идентичны природным, полифункциональным веществам, которые принимают 

участие в различных звеньях обмена веществ, в синтезе и преобразовании биологически активных 

метаболитов и, кроме того, способны или препятствовать окислению активных химических 

веществ в клетках организма человека, или обеспечивать необходимую активность 

антиоксидантной системы, которая контролирует уровень свободнорадикальных реакций 

окисления и препятствует накоплению токсичных продуктов окисления. В последнем десятилетии 

распространенным стало также введение натуральных токоферолов в готовый продукт, это 

позволяет продлить срок хранения за счет наличия в смеси δ-токоферола как натурального 

антиоксиданта. [5]. 

3. Сбалансирование жировой фазы по количеству и соотношению полиненасыщенных 

жирных кислот. Полиненасыщенные жирные кислоты (ω-3 и ω-6 кислоты) являются 

ингредиентами жиров - органических веществ, которые представляют собой эфиры глицерина и 

жирных кислот. Жирно-кислотный спектр жиров разнообразен, известно около 40 жирных кислот. 

Функциональные продукты питания, обогащенные ω-3 и ω-6 кислотами, являются средствами 

профилактики сердечно-сосудистых заболеваний, онкологических, нервных, аутомических, 

почечных заболеваний, диабета, артритов, гепатитов, псориаза.Кроме того, в последние годы 

стали дополнительно вносить ω-6 и ω-3 жирные кислоты путем рационального составленных 

жировых основ для майонезов, оптимальное соотношение которых составляет (5-10):1 [10]. 

4. Использование натуральных стабилизаторов. Для создания отдельной структуры в 

майонезах и соусах на их основе широко используют различные стабилизаторы. В подсознании 

населения эти добавки, которые имеют индекс Е, воспринимаются как компоненты, которые 

снижают «натуральность продукта». Но большинство стабилизаторов имеют натуральное 

растительное происхождение, например альгинат, пектин, камедь рожкового дерева, инулин. Их 

часто можно рассматривать не только как структурные ингредиенты, но и полезные компоненты. 

Альгинат, пектин, камедь рожкового дерева и стабилизаторы растительного происхождения 

относятся к группе растворимых пищевых волокон, которые проявляют свойства гидроколоидов. 

Использование в питании рафинированных продуктов привело к тому, что при норме потребления 

нерастворимых пищевых волокон 20-25 г в сутки мы фактически потребляем 3 г. Растворимые 

гидроколлоиды, которые используются при производстве майонезов, имеют разное сорбирование 

влаги и по-разному выводят из организма тяжелые металлы и токсины. Не поддаваясь 

воздействию пищеварительных ферментов, растворимые пищевые волокна попадают в толстый 

кишечник, где выполняют ряд важных функций: увеличивают «пищевой комок» и улучшают 

моторику кишечника, регулируют уровень глюкозы в крови, снижают концентрацию холестерина 

низкой плотности.Специфическое действие неусвояемыхолигосахаридов обусловленотем, что они 

являются пребиотиками – веществами, которые не гидролизуются и не всасываются в верхней 

части кишечника человека, а попадают в неизменном виде в толстый кишечник, где используются 

как субстрат – бифидо- и лактобактерий. Установлено, что олигосахариды обладают 

способностью снижать уровень токсичных метаболитов, защищая тем самым печень [2]. 

Помимо функциональных свойств пищевые волокна обладают достаточно интересными 

технологическими свойствами, позволяя получить продукты с низким содержанием жира, 

улучшенной текстурой, стабильностью и вкусовыми свойствами. 

5. Использование пробиотических микроорганизмов. Штаммы микроорганизмов, 

используемых в качестве пробиотиков, должны быть безопасными; проявлять антагонистические 

свойства в отношении конкурентной, в том числе патогенной и условно патогенной микрофлоры; 

быть устойчивыми к действию антибиотиков. В лечебных целях широко используют различные 

лиофилизированные препараты пробиотиков. 



 

 165 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

Лактобактерии являются обязательным компонентом пробиотических продуктов и 

препаратов, поскольку они играют особую роль в микроэкологии организма человека. 

Бифидобактерии – основная группа полезных сахаролитических бактерий толстого 

кишечника, представители которой составляют до 25% микрофлоры у взрослых и до 95% у 

новорожденных. Бифидобактерии поддерживают нормальный баланс кишечной микрофлоры. Они 

продуцируют короткоцепочечные жирные кислоты – уксусную, молочную и муравьиную, и 

снижают концентрацию потенциально опасного аммиака и аминов в крови. 

Определенные компоненты бифидобактерий действуют как иммуномодуляторы, то есть 

стимулируют иммунную атаку против патогенных микроорганизмов, в том числе и против 

вредной кишечной микрофлоры [2]. 

Следовательно, получение функциональной майонезной продукции с симбиотическими 

свойствами включает следующее: 

1. Снижение калорийности за счёт уменьшения содержания жировой фазы и 

использования различных видов структурообразующих веществ (эмульгаторов, стабилизаторов, 

загустителей и т.д.) с целью создания устойчивой эмульсии прямого типа. 

2. Моделирование состава жировой фазы с целью получения 

оптимальногожирнокислотного состава путём использования купажированных растительных 

масел различного состава. 

3. Введение в жировую или водную фазу обогащающих функциональных ингредиентов, 

выбор которых зависит от цели и вида функционального продукта, в частности про- и 

пребиотиков.  

4. Подбор вкусоароматических веществ для формирования традиционных 

органолептических, физико-химических и структурно-механических характеристик продукта. 

5. Использование как водной, так и в жировой фазе предпочтительно натуральных веществ 

различного химического состава, предотвращающих окислительную (антиоксиданты) и 

микробиологическую порчу (пробиотики) с целью удлинения сроков хранения и сохранности 

пищевой и биологической ценности [8]. 
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MAIN DIRECTIONS IN THE DEVELOPMENT OF THE MAYONNAISE OF THE FUNCTIONAL 

PURPOSE WITH SYNBIOTIC PROPERTIES  

Tkachenko N., Markovskaia T. 

Odessa National Academy of Food Technologies 

Summary 

The article substantiates the necessity and stages of development of functional foods in the oil and fat 

industry specifically the  mayonnaise of the functional purpose with synbiotic properties. It is given the list of the 

major categories of functional ingredients for the foods. 

                 

 

 

 

samkurnalo-profilaqtikuri xorblis puris teqnologia 

topinamburis gamoyenebiT 

 

fruiZe e., xuciZe c., ZnelaZe e., gaCeCilaZe s. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
       ganxilulia topinamburis piures gamoyenebiT axali Taobis samkurnalo-profial-
qtikuri xorblis puris teqnologia. xorblis fqvilis raodenobis 5-10% topinamburis 
piures damateba iwvevs nedli webogvaras raodenobis momatebas sakontrolo nimuSTan 
SedarebiT. nedli webogvaras feri da Wimvadoba praqtikulad ar icvleba. webogvaras 
drekadi TvisebebiSeesabameba saSualo siZlieris fqvils. xdeba  comis momzadebis pro-
cesis  intensifikacia, umjobesdeba puris gulis elastiuroba da misi struqtura; nel-
deba puris daZvelebis procesi. 
 
       Tanamedrove pirobebSi saxelmwifos prioritetul amocanebs Soris aris 

adamianis kvebis struqturis srulyofa da misi xarisxis amaRleba. am mizniT 

mniSvnelovania fiziologiuri funqcionaluri ingredientebiT gamdidrebuli 

masiuri produqtebis warmoeba, aseve profilaqtikuri an samkurnalo daniSnu-

lebis axali Taobis kvebis produqtebis teqnologiebis SemuSaveba. am Tvalsaz-

risiT ki pur-funTuSeuli nawarmi aris SedarebiT moxerxebuli da upiratesi, 

radgan is aris yoveldRiuri moxmarebis produqti da misi kvebiTi da biologi-

uri Rirebulebis cvlileba mizanmimarTulad moqmedebs adamianis janmrTeloba-

sa da Sromis unarze. specializirebuli pur-funTuSeuli nawarmis asortimen-

tis gafarToeba xdeba recepturaSi bunebrivi mcenareuli ingredientebis gamo-

yenebiT. 

am mxriv perspeqtiul nedleuls warmoadgens topinamburi (Heliantustubero-

susL.).  sxvadasxva saxis topinamburis bolqvebi Seicavs daaxloebiT 18-24% 

mSral nivTierebebs, romlis ZiriTadi masa Sedgeba naxSirwylebisagan, umetesad 

ki fruqtozanebisagan. maT Soris ufro Rirebulia inulini-polifruqtozuli 

tipis polisaqaridi, romlis 95% fruqtozaa. inulins aqvs unari daiSalos 

fruqtozamde, romelic ar iwvevs Saqris donis momatebas sisxlSi. amitom topi-

namburisagan miRebuli nawarmi SeiZleba gamoyenebuli iqnas Saqriani diabetiTa 

da simsuqniT daavadebulTa kvebaSi. bolqvebSi Semaval peqtins organizmidan ga-

mohyavs mZime metalebis marilebi, sxva Sxamebi, radionuklidebi, qolesterini, 

rac ganapirobebs mis antisklerozul, naRvelisa da Sardmden Tvisebebs. adamia-

nis organizmSi axdens vitaminebis sinTezis stimulirebas da aaqtiurebs dacvis 

imunur sistemas. 

topinamburis bolqvebi mdidaria fosforiT (3,7% nacris mTliani masidan) 
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dakaliumiT (47,7%). mdidaria mikroelementebiT (rkina— 3,7%, siliciumi— 10,0%, 

kalci— 3,3%, qlori— 3,2%), vitaminebiT (karotini— 12_42 mg/kg, vitaminiС— 

42_318mg, В1, — 7,6 mg, В2— 0,8_3 mg, РР— 10,7_27,2mg, qolini— 1936_3100 mg). vitami-

nebisada mineralebis SemcvelobiT topinamburi aWarbebs kartofils. topinambu-

ris biologiurad aqtiuri nivTierebebis kompleqsis meSveobiT adamianis orga-

nizmi xdeba ufro mdgradi stresisa da daavadebebis mimarT.  

Seswavlili iqna topinamburis gavlena xorblis fqvilia webogvaras Sem-

cvelobasa da xarisxze, aseve dieturi puris gulis teqsturaze. kvlevis obieq-

tad SerCeuli iyo xorblis comi, romelic momzadebuli iyo Semdegi receptu-

riT: pirveli xarisxis xorblis fqvili-100; dawnexili safuari-3,0; marili-1,0; 

mcenareuli zeTi-4,0. topinamburis damateba xdeboda piures saxiT 5-10%-is rao-

denobiT fqvilis masasTan SefardebiT. comis momzadeba xdeboda uafro meTo-

diT.  

kvlevis Sedegebis analizi gviCvenebs, rom xorblis fqvilis raodenobis 5-10% 

topinamburis piures damateba iwvevs nedli webogvaras raodenobis momatebas 

sakontrolo nimuSTan SedarebiT. nedli webogvaras feri da Wimvadoba praqti-

kulad ar icvleba. webogvaras drekadi Tvisebebi, romelic ganisazRvra ИДК-1-

ze, Seesabameba saSualo siZlieris fqvils.  

cxrili 1 

webogvaras Semcvelobisa da xarisxis cvlileba 

  
# 

webogvaras xarisxis maCveneb-
lebi 

kontroli topinamburis piure, % 
5 10 

1 nedli webogvaras raodenoba,% 21,0 22,0 24,2 
2 Wimvadoba, sm. 20 20 19 
3 drekadoba, ИДК-sxel. erT. 80 79 81 

4 tenianoba, % 64,0 66,4 65,3 
5 wylis STanTqmis unari, % 188,0 186,4 191,7 
6 mSrali webogvaras Semcvelo-

ba, % 
35,0 37,1 34,8 

xorblis puris daZvelebis procesze topinamburis gavlenis kvlevis Sede-

gebi mocemulia cxrilSi 2 

cxrili 2 

xorblis puris gulis struqturul-meqanikuri Tvisebebi 

(5% topinamburis piures damatebis dros) 

puris gulis struqturul- 
meqanikuri Tvisebebi 

kontroli topinamburis piures damatebiT 

Senaxvis xangrZlioba, sT 

 3 24 3 24 

ΔНsaerT. 95,0 38,0 165 54,9 

ΔНpl. 48,0 17,0 102 24,2 

ΔНdrek. 47,0 23,0 63 30,7 

ΔНpl., % 50,5 44,7 61,8 44,1 

ΔНdrek.,% 49,5 55,3 38,2 55,9 

ΔНpl./ΔНdrek. 1,02 0,8 1,6 0,79 

topinamburis damateba iwvevs puris gulis struqturul-meqanikuri Tvisebe-

bis gaumjobesebas. kvlevebi Catarda 5% topinamburis damatebisas. topinamburis 

piures damateba iwvevs saerTo deformaciis momatebas. 24 saaTi Senaxvis Semdeg 

puris gulis saerTo deformacia metia topinamburis piures damatebisas, vidre 
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mis gareSe. aRsaniSnavia, rom Senaxvis dros puris gulis plastikuri Tvisebebi 

mcirdeba, xolo drekadi Tvisebebi izrdeba. ΔНpl./ΔНdrek. maCveneblis mixedviT 

SeiZleba aRiniSnos, rom topinamburis piures damatebiT puris gulis plastiku-

ri Tvisebebi 24 saaTis Semdeg gacilebiT metia, kontrolTan SedarebiT. es miu-

TiTebs, rom topinamburiani puris gulis  struqturul-meqanikuri Tvisebebi 

ukeTesia da daZvelebis procesi mimdinareobs nela.  puris cxobaSi topinambu-

ris gamoyeneba  iZleva Saqris raodenobis Semcirebis saSualebas, xdeba comis 

momzadebis procesis intensifikacia.  

    amrigad, garda imisa, rom topinamburis damateba amdidrebs nawarms mTeli 

rigi vitaminebiT, mineraluri nivTierebebiT da sxva biologiurad aqtiuri niv-

TierebebiT, aumjobesebs mis struqturul-meqanikur Tvisebebs da aferxebs daZ-

velebis process. 

 

literatura 
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TECHNOLOGY OF MEDIO PROPHYLACTIC WHITE BREAD WITH USE OF TOPINAMBOUR 

Pruidze E., Khutsidze Ts., Dzneladze E., Gachechiladze S. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

The new technology of medio prophylactic white bread of new generation with use of topinambour mash is 

considered. Additionof 5-10% of topinambour mash causes growth of quantity of raw gluten with comparison of a 

control sample. Practically color and tensile properties of raw gluten doesn't change. Properties of gluten elasticity 

corresponds to flour of average force. There is happened an intensification of dough preparation process, elasticity 

and the structure of crumb is improves. The bread stale process is slowed down.                                    

 

 

 

 

 

dabalglikemiuri fqvilovani nawarmi - diabeturi krekeri 

 

qarCava m., silagaZe m., Bberulava i., fruiZe e. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
diabeturi dabalglikemiuri krekeris misaRebad Catarebuli kvlevebi iTvaliswi-

nebda xorblis fqvilis Canacvlebas saxameblis dabali Semcvelobis mqone nedleuliT 
da meores mxriv,   fqvilis Canacvlebas nedli webogvariT. krekeris momzadebis proces-
Si xorblis fqvilis 30?50%  aseve icvleboda Cvens mier momzadebuli biologiurad aq-
tiuri nivTierebebiT mdidari, naturaluri, saxameblis dabali Semcvelobis mqone sxva-
dasxva danamatebiT - xorblis garecxili sakvebi boWkoebiT, xilis fqvilebiTa da sak-
vebi  boWkoebiT, soios fqviliT da maTi sxvadasxva kompoziciebiT. damuSavebulia axa-
li asortimenti,  Catarebuli kvlevebis safuZvelze dazustebulia krekeris warmoebis 
optimaluri teqnologiuri reJimebi, gaangariSebulia mza nawarmis kvebiTi Rirebuleba. 
naCvenebia, rom diabetur krekerSi saxameblis Semcveloba Seadgens 22,2?23,6%-s. 
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    krekeri - fqvilovani sakonditro nawarmia, romelic xasiaTdeba cximis maRa-

li SemcvelobiT, fenovnobiT da simyifiT, specifikuri gemoTi da aromatiT.  

krekeris comis warmoqmna rTuli koloidur-qimiuri procesia. tradiciuli 

(aradiabeturi) krekeris comis ZiriTadi nawili - xorblis fqvili, Sedgeba da-

axloebiT 70% saxameblisa da 15% cilebisagan. xorblis fqvilis saxamebels 

SeuZlia oTaxis temperaturaze STanTqos Tavisi wonis 35-40% wyali, ufro meti 

wylis SekavSireba saxameblis mier xdeba 600C-is zeviT, rasac adgili aqvs na-

warmis cxobis dros, magram  saxameblis mier wylis SekavSireba ar aris `Sekru-

li comis” miRebis ganmsazRvreli faqtori. comis warmoqmnaSi wamyvani faqtori 

fqvilis cilovan nivTierebebs - glutelinsa da gliadins eniWebaT. aseTi comis 

misaRebad saWiroa Seiqmnas pirobebi cilebis maqsimaluri gajirjvebisaTvis, 

rac xangrZlivi da intensiuri zelvis procesSi yalibdeba. amitom tradiciuli 

krekerisa teqnologiaSi gaTvaliswinebulia comis mozelva 1-1,5sT-is ganmavlo-

baSi.  

     diabeturi daniSnulebis krekeris misaRebad Cvens mier Catarebulia kvleve-

bi ori mimarTulebiT: 

1. dabali glikemiuri indeqsis mqone krekeris miiReba xorblis fqvilis Ca-

nacvlebiT saxameblis dabali Semcvelobis mqone nedleuliT; 

2. dabali glikemiuri indeqsis mqone krekeris miReba nedli webogvaras fu-

Zeze. 

   miRebuli krekerebis xarisxs vafasebdiT mza nawarmis gajirjvebis unariT, 

simtkiciT, simyifiT, forianobiT, sifxvieriT da  simkvriviT. 

    pirvel SemTxvevaSi krekeris recepturaSi xorblis fqvilis 30-50%-s vcvli-

diT Cvens mier momzadebuli biologiurad aqtiuri nivTierebebiT mdidari, na-

turaluri, saxameblis dabali Semcvelobis mqone (0?8%) sxvadasxva danamatebiT, 

kerZod xorblis garecxili sakvebi boWkoebiT, vaSlis, komSis, mandarinis, for-

Toxlis fqvilebiTa da sakvebi boWkoebiT, infrawiTeli sxivebiT damuSavebuli 

soios fqviliT, askilis fqviliT, saxamebelgaclili brinjiT, topinamburis pi-

ureTi, qeris, Svriis, wiwiburas fqviliT an zemoT CamoTvlili danamatebis 

sxvadasxva kombinaciiT. 

     Cvens mier xorblis fqvilis Semcvlelad gamoyenebuli nedleuli ar Sei-

cavs webogvarul cilebs, maTi ZiriTadi masa mcenareuli ujredis polisaqari-

duli kompleqsi - celuloza, hemiceluloza da peqtinovani nivTierebebia sxva 

bioaqtiur nivTierebebTan erTad.  amitom bunebrivia, rom comis formirebisas 

zemoT aRniSnuli procesi irRveva. 

meore SemTxvevaSi - diabeturi krekeris misaRebad nedli webogvaras gamoyenebiT 

-  standartuli (aradiabeturi) krekeris  recepturaSi xorblis fqvilis 

30?50%-s vcvlidiT nedli webogvariT, 5?15%-s xorblis sakvebi boWkoTi an xi-

lis (vaSlis, komSis, feihoas, mandarinis, forToxlis) fqviliT an sakvebi boW-

koebiT, 2?7%-s soios an askilis fqviliT an maTi sxvadasxva kombinaciiT. 

diabeturi krekeris warmoebis optomiluri parametrebis dasadgenad Catarebu-

lia kvlevebi gamoyenebuli danamatebis comis mozelvisa da gabrtyelebis pro-

cesebis gavlenis Sesaswavlad mza nawarmis xarisxze. 

  miRebuli diabeturi krekeris orive asortimenti  diabeturi nawarmisadmi wa-

yenebuli moTxovnebis Sesabamisad xasiaTdeba advilad monelebadi naxSirwyle-
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bis dabali SemcvelobiT 30%-zე. tradiciul aradiabetur krekerebTan Sedare-

biT. masSi gazrdilia sakvebi boWkoebis Semcveloba 3%-dan 40%-mde, Seucvleli 

aminomJavebis Semcveloba 2%-dan 13%-mde, C vitaminis Semcveloba 0 mkg%-dan 230 

mkg%-mde.  

gakeTebulia ganacxadi damuSavebul teqnologiebze patentis mosapoveblad.miRe-

bul produqts gavlili aqvs klinikuri aprobacia da rekomindirebulia diabe-

tianTa kvebaSi dasanergad. 

 
gamoyenebuli literatura 
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TECHNOLOGY  DEVELOPMENT FOR DIABETIC LOW-GLYCEMIC CRACKERS 

Karchava M., Silagadze M., Berulava I., Pruidze E. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

 Studies carried out for producing of low-glycemic crackers envisaged replacing of wheat flour by raw ma-

terials with the low content of starch, and on the other hand, replacing of flour with gluten. During the cracker ma-

nufacturing process, we also replaced 30-50% of wheat flour by various natural additives rich with biologically acti-

ve substances prepared by us, with the low content of starch (0-8%) such as follows: washed wheat dietary fibers; 

fruit flour and dietary fibers; soya flour; topinambour semi-finished products with their different compositions. The-

re is developed a new stock; on the basis of carried studies there are determined the optimal technological modes for 

producing of crackers; there is calculated the nutrition value of final product. There is also shown that the content of 

starch in diabetic crackeris 22,2-23,6%.   

 

 

 

 

saqarTvelos mineraluri wylebisa da samkurnalo 

mcenareebis gamoyeneba diabetianTa kvebaSi 

 

qarCava m., silagaZe m., Bberulava i. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
        ganxilulia diabetiT daavadebulTa racionis optimizaciis perspeqtivebi. Semo-
Tavazebulia diabeturi daniSnulebis ualkoholo naturaluri sasmelebis konstruire-
bis  mecnierul-praqtiuli aspeqtebi. damuSavebulia diabeturi daniSnulebis naturalu-
ri `vitamineraluri” ualkoholo sasmelisa da fitosasmelebis teqnologiebi saqarTve-
los mineraluri wylebis fuZeze, kulturuli da velurad mzardi xilkenkris nayofebi-
sa da antidiabeturi Tvisebebis mqone samkurnalo mcenareebis gamoyenebiT. 

 
        diabetianTa racionis optimizaciis TvasazrisiT farTo perspeqtivebi 

aqvs maT kvebaSi gamajansaRebeli, naturaluri ualkoholo sasmelebis daner-

gvas. gansakuTrebiT aqtualurad gvesaxeba am mizniT saqarTvelos unikaluri 
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bunebrivi mineraluri wylebis gamoyeneba da maT fuZeze adgilobrivi xilken-

krisa da samkurnalo mcenareebis biologiurad aqtiuri energiiT gamdidrebuli 

ualkoholo sasmelebisa da fito sasmelebis mecnierulad dasabuTebuli teqno-

logiebis damuSaveba. 

       dReisaTvis qarTuli samomxmareblo bazari gajerebulia Saqris Semcvle-

lebze, damatkboblebze, qimiur sakveb saRebrebze, qimiur aromatizatorebze, qi-

miur konservantebze damzadebuli ualkoholo sasmelebiT. Tu am nawarmze mxo-

lod monelebadi naxSirwylebis SemcvelobiT vimsjelebT  isini SeiZleba CaiT-

valos diabetur sasmelebad, magram maTi absoluturi umravlesobas (naturalu-

ri xilis wvenebis garda) kvebiTi Rirebuleba ar gaaCniaT.  

     organizmisaTvis aucilebeli nutrientebiT gamdidrebuli funqcionaluri 

da specializebuli sakvebi sistemebis konstruireba  gansakuTrebiT adgilob-

rivi resursebis gamoyenebiT XXI-e saukunis  sasursaTo mecnierebebisa da teqno-

logiebis ganviTarebis erT-erTi prioritetuli mimarTulebaa.   

     Tanamedrove epoqaSi vitaminur-mineraluri deficitis problema sazogadoe-

baSi imdenad seriozulia, rom sakiTxi ukve exeba ara   vitaminur-mineraluri 

deficitis profilaqtikas, aramed polihipovitaminozTan Serwymuli polihipo-

mikroelementozis mkurnalobas, risTvisac saWiroa egreT wodebuli `vitamine-

raluri” sakvebiTa da sasmelebiT sazogadoebis sistematuri uzrunvelyofa se-

zonis, samuSao pirobebisa da sxva faqtorebis miuxedavad.  

      am mizniT perspqtiulia xil-kenkris rogorc kulturuli, ise  velurad 

mzardi saxeobebis da samkurnalo mcenareebis gamoyeneba, romelTac gaaCniaT 

moqmedebis farTo speqtri da polifunqciuri Tvisebebi.  saqarTvelo mdidaria 

am saxis jer kidev bolomde Seuswavleli da auTvisebeli nedleuliT.  

mineralur nivTierebebsa da vitaminebs TavianTi specifikuri funqciebis gan-

xorcieleba SeuZliaT mxolod sakuTari cvlis procesis (SeTviseba, qsovilSi 

transportireba, aqtiur an pasiur fazaSi gadasvla, organizmidan gamodevna) 

normalurad mimdinareobis pirobebSi.  

     metabolizmis gzaze adgili aqvs zogierTi mikronutrientis urTierTqmede-

bis sinegrizms an antagonizms. magaliTad, askorbinis mJava xels uwyobs folis 

mJavas gadasvlas aqtiur kofermentul formaSi da tokoferolis daJanguli 

formis aRdgenas, xolo vitamini D aucilebelia kalciumis adeqvatur aTviseba-

sa da utilizaciisaTvis. bevri faqtia cnobili mikronutrientebis antagonizmis 

Sesaxebac. magaliTad nikotinisa da askorbinis mJavebis moqmedebiT xdeba vita-

min B12 _is daSla. 

    kvlevebis es sfero jer kidev Zalian Sorsaa amomwuravi daskvnebidan, mag-

ram zogierTi miRweva aRniSnuli kvlevebis sferoSi ukve inergeba vitamin-mine-

raluri produqtebisa da  preparatebis warmoebaSi. 

     ualkoholo sasmelebi warmoadgenen karg safuZvels biologiurad aqtiuri 

nivTierebebiT gasamdidreblad, rac mniSvnelovnad zardis maT rols am Tval-

sazrisiT Tanamedrove adamianis racionSi. 

     dadgenilia, rom funqcionaluri daniSnulebis ualkoholo sasmelebis 

warmoebaSi mozanSewonilia SedarebiT dabali mineralizaciis (< 2mg/l) minera-

luri wylis gamoyeneba, romelic ar Seicavs didi raodenobiT gidrokarbonate-

biT (naxSirmJava kalciumsa da magniumis uxsnad marilebs) aseTi wyali saSua-
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lebas iZleva efeqturad gaixsnas masSi gamoyenebuli recepturuli komponente-

bi, rac xels SeuSlis mza sasmelSi naleqis gamoyofas da uzrunvelyofs mis 

gemovan Tvisebebs.   

     mineraluri wylebisa da mcenareuli nedleulis kombinirebiT miRebuli 

produqtebisaTvis gansakuTrebiT aqtualuria sakiTxi mineraluri wylebis mine-

raluri ionebisa da marilebis da mcenareuli nedleulis vitaminebisa da sxva 

bioaqtiuri nivTierebebis SeTavsebadobis Sesaxeb. aRniSnuli sakiTxi Tanamed-

rove biologiis da qimiur mecnierebaTa mijnaze erT-erTi umniSvnelovanesi 

problemaa da bolomde Seswavlili ar aris. 

       mineraluri wylebis bazaze diabeturi daniSnulebis sasmelebis teqno-

logiebis damuSavebis mizniT SeviswavleT da gavaanalizeT saqarTvelos buneb-

rivi mineraluri wylebi. 

      eqsperimentis Casatareblad gamoyenebuli iqna dabali mineralizaciis 

wylebi: hidrokarbonatul kalciumian-natriumiani - mitarbi (m. 2,4g/dm3), Sovis 

kalcis wyali (m.2,2g/dm3); hidrokarbonatul natriumian rkinian boriana - sairme 

(m.2,2g/dm3); hidrokarbonatul kalcium-natrium-magniumiani - flate; hidrokarbo-

natul kalciumian bromiani - lugela (m.42,1g/dm3), ganzavebuli sasmeli wyliT  

TanafardobiT 1:5. 

    profilaqtikuri danuiSnulebis ualkoholo sasmelebisaTvis biologiurad 

aqtiuri nivTierebebis wyarod gamoviyeneT ori saxis mcenareuli nedleuli:  

kulturuli da velurad mzardi xilkenjkris da nayofebi (vaSli, komSi, fei-

hoa, forToxali, alubali, broweuli, mocvi, Jolo, qacvi) da samkurnalo mcena-

reebic   (mocvis foToli, lobios CenCo, fiWvis mtveri, askili, Svita, krazana, 

gvirila, beqqondara da vardkaWkaWa).  

       xil-kenkris nedleuls eqsperimentSi viyenebdiT gamonawvlilis saxiT. mi-

neralur wyals vamdidrebdiT rogorc SerCeuli xilkenkridan gamonawvlili 

wvenebiT, aseve viyenebdiT qarTuli firmebis `kampasa” da `kulas” mier warmoe-

bul naturalur wvenebs.  

     axali tipis ualkoholo fitosasmelebis Sesaqmnelad zemoT CamoTvlil 

samkurnalo mcenareebis SerCeva ganapiroba im faqtma, rom isini farmakologiur 

praqtikaSi gamoiyenebia  rogorc diabetis samkurnalo-profilaqtikuri mcenare-

uli saSualebebi. maTi nakrebi (mkacrad gansazRvruli TanafardobiT) xels 

uwyobs martivi Saqrebis daSlas organizmSi da axdens  kuWukana jirkvlis sti-

mulirebas  da exmareba mas insulinis gamomuSavebaSi,  aRadgens da daicavs di-

abetiT dazianebul ujredebs.  

     samkurnalo mcenareebs ki sasmelebis gasamdidreblad viyenebdiT maTi naye-

nebis saxiT.  

     miRebul sasmelebis kaloriulobis Semcirebis mizniT ualkoholo sasme-

lebSi Saqris nacvlad viyenebdiT naturalur damatkbobels - stevias, konser-

vantad diabetur sasmelebSi gaTvaliswinebulia naturaluri antimikrobuli 

preparatis - `iuglonis” gamoyeneba. 

     mikronutrientebis urTierTSeTavsebisa da profilaqtikuri daniSnulebis 

produqtebis aqtiuri funqcionaluri koponentebis Semcvelobis dadgenili nor-

mebis gaTvaliswinebiT Sedgenilia optimizirebuli recepturebi da damuSavebu-

lia  diabeturi daniSnulebis ualkoholo da maRali biologiuri Rirebule-

bis, naturaluri fito sasmelebis teqnologiebi (nax.2 da 3). gakeTebulia gana-
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cxadi damuSavebul teqnologiebze patentis mosapoveblad. 

     saqarTvelos mineraluri wylebis, xil-kenkris, diabetis samkurnalo mcena-

reebis, naturaluri damatkboblebis da naturaluri konservantis  gamoyenebiT 

Cvens mier Seqmnil  naturalur gamajansaRebel ualkoholo sasmels qarTul 

bazarze analogi ar gaaCnia, amitom miRebul Sedegebs aqvs ara marto mecnieru-

li, aramed didi praqtikuli da socialur-ekonomikuri mniSvneloba. 

    gakeTebulia ganacxadi damusavebul teqnologiebze patentis mosapoveb-

lad.miRebul produqts gavlili aqvs klinikuri aprobacia da rekomindirebu-

lia diabetianTa kvebaSi dasanergad. 

 

gamoyenebuli literatura 

1. ШихЕ.В. Витаминеральнаянедостаточность. _ www.provizor.com.ua 

2. Лекарственныетравыпридиабетевтороготипа. _ www.stopdiabetis.ru 

 
DIABETIC NONALCOHOLIC DRINKS BASEDON GEORGIAN MINERAL WATERS 

Karchava M., Silagadze M., Berulava I. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

The paper dwells on prospects for optimizing food ration of patients with diabetes. There are offered the sci-

entific-practical aspects of designing diabetic nonalcoholic natural drinks. There are also developed the technologies 

for producing the diabetic-purpose natural “vitamineral” drinks based on Georgian mineral waters by using cultiva-

ted and wild-growing berries and medicinal plants with anti-diabetes properties. 

 

 

 

 

zogierTi dieturi kvebis produqtebi Saqriani diabetiT 

daavadebulTaTvis 

 

RvalaZe g. 
akaki wereTlis saxelmwifo universitetis samecniero-kvleviTi centri 

 
dieturi produqcia, es aris specialuri kvebis produqti, an produqcia sxvadasxva 

saxis avadmyofebisTvis. 
 warmogidgenT sxvadasxva produqtTa erTjerad dozebs da  gTavazobT axali sa-

xis Ciris kompotebis asorts, Saqriani diabetiT daavadebulTaTvis, igi mzaddeba sxva-
dasxva saxis mSrali xilisagan duRiliT saxarinTan, romelsac emateba sxvadasxva sa-
xis saneleblebi, mixaki, dariCini, vanili, Rvino, arayi da sxva, recepturebis Sesabami-
sad. 

xilis Cirebisagan damzadebul kompotebs aqvs didi Terapevtiuli efeqti, rome-
lic avsebs gegmiur deficits diabetiT daavadebuli avadmyofebisaTvis da afarToebs 
tkbili produqciis asortiments. 

 

 Saqriani diabeti msoflioSi erTerTi gavrcelebuli daavadebaa, amJamad 

diabetiT daavadebulTa raodenobam 50% -s gadaaWarba, maT Soris diabetis pir-

veli tipiT daavadebulni arian bavSvebi da axalgazrdebi, xolo meore tipiT 

ZiriTadad avadddebian mowifuli da xandazmuli asakis adamianebi. 

 pirveli tipis daavadebebis dros bavSvebis da axalgazrdebis kvebis ra-

cioni aris kaloriuli da SesaZlebelia yvela saxis sakvebis miReba, magram au-

cilebelia miRebuli sakvebis gadaangariSeba puris erTeulze (pe), rac imas 

http://www.provizor.com.ua/
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niSnavs, rom yvela miRebuli sakvebidan gamoangariSebuli unda iyos dasaSvebi 

kaloriulobis raodenoba, produqtis mimarT. 

 daavadebulTa meore tipis SemTxvevaSi, romliTac avaddebian Sua da xan-

damuli asakis adamianebi, sakvebi unda iyos dabalkaloriuli, romelic orien-

tirebuli iqneba adamianis wonis daklebaze, am SemTxvevaSi produqtebi ar aris 

mravalferovani da SezRudulia, xolo miRebuli sakvebis gadaangariSeba puris 

erTeulze saWiro ar aris.  

 diabetis dros miRebuli sakvebis raodenobaze, kontroli xorcieldeba 

kaloriulobis raodenobis gamoTvlis meSveobiT, romelsac adgens eqimi endok-

rinologi. 

 Saqriani diabetiT daavadebulTa jansaRi kvebis produqtebi iyofa 3 jgu-

fad: 

1.  ra produqti SeiZleba miiRoT puris erTeulis (pe) gadaangariSebiT da 

miRebuli kaloriebis kontroliT. 

2. ra sakvebis miReba SeiZleba SeuzRudavad, ra sakvebSi ar aris aucilebe-

li puris erTeulis (pe) gadaTvla. 

3.  ra sakvebia arasasurveli miiRos diabetiT daavadebulma. 

 am jgufebSi SesaZlebelia yvela produqtis da produqciis miReba, magram 

daculi unda iyos produqtis miRebis raodenoba (kaloriulobis gadaangariSe-

biT) vinaidan miRebuli sakvebis raodenobaze kontroli xorcieldeba kalorie-

bis meSveobiT. 

yovelive zemoaRniSnulidan gamomdinare, Zalze Sromatevadia da did dros 

miiTxovs diabetiT daavadebuli adamianTa kveba, vinaidan daculi unda iyos kve-

bis dro, rac gamomdinareobs iqedan, rom diabetiT daavadebuli yovelTvis er-

Ti da igive dros unda ikvebebodes Sesabamisi kaloriulobis dacviT, romlis 

darRvevac ki iwvevs kritikul SemTxvevas, rasac „komaSi“ Cavardnas eaxian. 

aqedan gamomdinare, diabetiT daavadebul adamianTa cxovrebis jansaRi we-

si aris dieta, rac ar niSnavs  mTel rig akrZalvebs da ar iZleva arasrulfa-

sovnebis SegrZnebis safuZvels, sxva adamianebTan SedarebiT. diabetikebisTvis 

dieta aris is bazisi da cxovrebis wesi, romlis dacva ganapirobebs xangrZliv, 

Sromisunarian sicocxles. 

aucilebelia daavadebulTaTvis zogierT produqtSi raodenobriv monace-

mebis erTjeradad miRebisas, davicvaT cxrilSi mocemuli kvebis raodenoba: 

saxameblis Semcveli produqtebi: 

lobio (mza) -100 gr, kartofilis piure - 200 gr, burRulis fafa - 4 suf-

ris kovzi, makaronis nawarmi - 4-5- sufris kovzi, Savi puri - 2 naWeri, moxarSu-

li kartofili - 2 cali. 

xili- bostneuli (saxameblis gareSe): 

konservirebuli barda - 200-250 gr, vaSli, msxali-200 gr an 2 cali saSua-

lo zomis, stafilo, Warxali, soko-300 gr, kitri, yabayi, salaTa-250-300 gr, qli-

avi-5-6- cali, banani - 100 gr, mandarini 2-3- c, gargari - 4-6 cali, kenkra- 200 gr, 

sazamTro-200 gr, nigozi, mzesumzira - 15 gr. 

sasmelebi:   

kakao - 40 ml, naturaluri wveni - 200 ml, ludi - 100 ml, koka-kola, limo-

naTi - 200 ml, mSrali Rvino-100 ml, tkbili Rvino- 65 ml, Sampanuri - 100 ml, 

arayi-30 ml. 
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rZis produqtebi: 

naRebi, karaqi, margarini- 10 gr, mcenareuli cximi - 10 gr, yveli Cveuleb-

rivi-25-30 gr, xaWo ucximo-3 kovzi, araJani 3% iani- 1 sufris kovzi, naRebi - 10 

% iani- 3 sufris kovzi, kefiri, rZe (ucximo)-200  ml. 

xorci: 

saqonlis xorci ucximo- 70 gr, Roris xorci ucximo- 60 gr, qaTmis xorci 

kangaclili-80 gr, RviZli, guli, Tirkmeli- 70 gr, saqonlis ena- 60 gr, Seboli-

li Zexvi 20 gr, qaTmis kvercxi- 1 c. 

Tevzeuli: 

xizilala- 30 gr, mdinaris Tevzi-120 gr, Rvis Tevzi-60 gr. 

(monacemebi gadmoRebulia literaturidan - „jansaRi kveba Saqriani diabe-

tiT daavadebulTaTvis“ ). 

Cems mier SemuSavebulia axali saxis recepturebi sxvadasxva  saxis xilis 

Ciris kompotebisaTvis. 

warmogidgenT, zogierT axali saxis xilis produqciis teqnologias, rome-

lic diabetiT daavadebulTa racions gaamdidrebs da igi erTerTi sasargeblo, 

mniSvnelovani tkbili produqcia iqneba, romelic diabetiT daavadebulTaTvis 

organoleptikurad srulyofil bukets Seqmnis. 

Ciris kompotis damadebis xerxi - xilis Cirs gavrecxoT Tbili wyliT, xi-

li davWraT naWrebad, CavyaroT aduRebul wyalSi, davumatoT saxarini da vadu-

RoT 20-25 wuTi (SesaZlebelia nebismieri xilis Ciri), duRilis Semdeg gadmov-

dgamT quridan, gemovnebis mixedviT davamatebT mixaks, dariCins, an vanils da 

vaduRebT 2 wuTiT, gadmovdgamT quridan, ise rom ar movxadoT Tavsaxuri Wur-

Wels, davayovnoT gacivebamde. gacivebis Semdeg kompots davumatebT gamovnebis 

mixedviT 1 kovz naturalur Sav Rvinos, an arays.  am xerxiT damzadebul kom-

pots aqvs saukeTeso organoleptikuri Tvisebebi da igi sasargebloa diabetiT 

daavadebulTaTvis. 

aRvniSnav, rom diabetikebisTvis rekomendirebulia is Rvinoebi, romelSic 

Saqris Semcveloba 5 %- s ar aRemateba, aseTi Rvinoebis miReba rekomendirebu-

lia dReSi erTjer, romlis doza ar unda aRematebodes 100-120 ml. 

agreTve dasaSvebia aryisa da koniakis miReba 60-65 ml dReSi didi doziT 

alkoholis miReba dauSvebelia. mSrali wiTeli Rvino yoveldRe dasaSvebia 20-

30 ml, romelic sasargebloc ki aris diabetiT daavadebulTaTvis, radgan igi 

kargad moqmedebs sisxlZarRvebze da anelebs sklerozul movlenebs. 

amdenad, Saqriani diabetikebisTvis axali saxis produqciis SemuSaveba aq-

tualuria, rac grantiT dafinansebuli konferenciis mizansa da amocanas war-

moadgens. 

 
DIETARY FOOD PRODUCTS FOR PATIENTS WITH DIABETES 

Gulnara Ghvaladze 

Research Center  of Akaki Tsereteli State University 

Summary 

  Dietary products, it is a food product, or the products of different types of patients. 

 Presents a variety of products and provide a one-time dose of a new kind of cans assort, for patients with 

diabetes, it is made from various types of dry fruit fermentation, which adds a variety of spices, cloves, cinnamon, 

or vanilla, wine or vodka, according to the recipes. 

Fruit compotes chirebisa has a therapeutic effect produced, which fills a planned deficit of diabetes patients 

and expands the sweet product assortment. 
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funqcionaluri kupaJirebuli produqti 

 

CxartiSvili i., papuniZe g., papuniZe s., seidiSvili n., kobaxiZe m. 
SoTa rusTavelis saxelmwifo universitetis agraruli da membranuli 

teqnologiebis samecniero kvleviTi instituti 
 

statiaSi ganxilulia karotinoidebiT mdidari nedleulis, rogoricaa gogra da 
stafilo, gamoyenebiT askorbinis mJavaTi gamdidrebuli kupaJirebuli neqtaris damza-
deba. 

 
F    funqcionaluri kvebis produqtebis warmoeba da gamoyeneba, jansaRi kvebis 

Sesaxeb koncefciis mTavari Semadgeneli nawilia.Ffunqcionaluri kvebis pro-

duqtebs DdReisaTvis msoflio sasursaTo bazris 25% ukavia. aseTi produqtebis 

moxmareba aregulirebs adamianis organizmSi mimdinare procesebs, aumjobesebs 

jamrTelobas da amcirebs alimentaruli daavadebebis warmoSobis risks. saqar-

Tvelos sasursaTo bazrisTvis funqcionaluri kvebis produqtebis seqtori sak-

maod axalia da warmodgenilia viwro asortimentiT. aqedan gamomdinare aucile-

belia maRali kvebiTi da biologiuri Rirebulebis saerTo da funqcionaluri 

produqtebis warmoeba, romelic gamdidrebulia vitaminebiT da mineraluri niv-

TierebebiT.           

funqcionaluri kvebis produqtebis warmoebisaTvis gamoiyeneba ekologiu-

rad sufTa nedleuli , romelic mniSvnelovani raodenobiT Seicavs fiziolo-

giurad aqtiur makro- da mikroelementebs, sakveb boWkoebs, bioflavanoidebs, В 

jgufis vitaminebs , karotinoidebs, aminomJavebs. Mmcenareuli nedleulis safuZ-

velze, funqcionaluri produqtebis damzadebis dros SesaZlebelia SevamciroT 

naxSirwylebis, cximebis Semcveloba da Sesabamisad SevamciroT sakvebis kalo-

riuloba da amave dros SesaZlebelia gavamdidroT funqcionaluri ingredien-

tebiT, kerZod sakvebi boWkoebiT, vitaminebiT, mikroelementebiT, oligosaqari-

debiT, organuli mJaveebiT, kerZod davamzadoT winaswar gansazRvruli qimiuri 

Sedgenilobis da Tvisebebis funqcionaluri produqtebi (1).   

funqcionaluri produqtebis dasamzadeblad SerCeuli iqna karotinoide-

biT mdidari nedleuli.Aadamianis organizmisaTvis karotinoidebis wyaros mce-

nareebi warmoadgens. OorganizmisaTvis karotinoidebis biologiuri mniSvneloba 

mxolod А – vitaminuri TvisebebiT ar Semoifargleba, karotinoidebs gaaCniaT 

agreTve radioproteqtoruli da antioqsidanturi Tviseba, isini efeqturad ax-

Soben atomuri Jangbadis moqmedebas da STanTqaven Tavisufal radikalebs, sanam 

isini Sevlen nukleinis mJavebTan reaqciaSi.     

rbilobiani wvenebis damzadebis dros bostneulidan yvelaze xSirad iyene-

ben gogras da stafilos, karotinoidebiT mdidar nedleuls,   amitom Cveni 

kvlevis mizans warmoadgenda karotinoidebiT mdidari nedleuliT – gogris, 

stafilos da mandarinis kupaJirebuli, askorbinis mJaviT gamdidrebuli neqta-

ris damzadeba (2).        

SerCeuli da Seswavlili iqna adgilobrivi nedleulidan gogra “vitaminu-

ri” da  saqarTveloSi gavrcelebuli stafilos jiSi Santeni da nanti, romel-

Ta kvlevis Sedegebi mocemulia cxrilSi 1.  

rogorc cxrilidan Cans SerCeuli nedleuli mdidaria ujredaniT, karoti-

noidebiT, peqtinovani nivTierebebiT.  



 

 177 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

cxrili1 

N  SerCeul nedleulSi funqcionaluri komponentebis Semcveloba 

                                                                     Nnedleulis dasa-
xeleba 

mSrali 
nivTiereba % 

ujreda-
na % 

vitamin 

С Mmg/% 

saerTo karoti 
noidebiMmg/% 

peqtini 
% 

1. Ggogra-Tafla 
“vitaminuri” 

11,0 1,8 10,2 8,8 1,04 

2. StafiloSanteni 15,0 2,2 8,1 7,4 0,7 
3. stafilo-nanti 14,8 2,1 7,5 7,9 0,6 
4. Kkangaclili 

mandarini  
11,0 0,5 36,1 1,2 2,8 

    kvlevis periodSi naTeli gaxda, rom kargi organoleptikuri maCveneblebis 

mqone produqti miiReba ara erTi saxis nedleulidan, aramed sxvadasxva nedle-

ulis kupaJirebiT;  gogris  da stafilos dabali mJavianobis gamo aucilebeli 

gaxda misi kupaJireba mandarinTan (3).    

kupaJirebuli neqtaris damzadeba xdeboda Cvens mier mandarinis neqtarze 

SemuSavebuli teqnologiiT.  winaswar xdeboda nedleulis  momzadeba: 

-Ggogra irecxeba, iWreba naxevrebad, gulis amoRebis Semdeg iWreba naWrebad da 

miewodeba saxarSav qvabSi blanSirebaze; 

-stafilo irecxeba, sufTavdeba kanisagan da miewodeba saxarSav qvabSi blanSi-

rebaze; 

-mandarins asufTaveben kanisgan. 

damuSavebuli nedleuli recepturiT gaTvaliswinebuli raodenobiT mie-

wodeba damqucmacebel manqanaze. Ddaqucmacebuli masa tardeba koloidur wis-

qvilze- homogenizaciis mizniT, saidanac grovdeba saxarSav qvabSi, sadac emate-

ba recepturiT saWiro Saqris sirofi da 0,05 % askorbinis mJava (4).   

Seswavlili iqna nedleulis gadamuSavebis sxvadasxva procesis da miRe-

buli produqtis Senaxvis xangrZlivobis gavlena askorbinis mJavas da karati-

noidebis raodenobriv Semcvelobaze. kvlevis Sedegebi mocemulia cxrilSi 2. 

cxrili 2 

С   vitaminis da karotinis Semcvelobis  dinamika kupaJirebul neqtarSi                                                                        
Pproduqtis 
dasaxeleba 

Kk
ar

o
t
in

is
 S

em
c
ve
l
o
b
a 
ne
d
-

l
eu

l
S
i 

mg
%
 

Kk
ar

o
t
in

is
 S

em
c
ve
l
o
b
aP
 p
as

-
t
er

iz
ac

ii
s
 S

em
d
eg

  
mg

%
 

Kk
ar

o
t
in

is
 S

em
c
ve
l
o
b
a 
6 

T
vi
s
 S

em
d
eg

  
mg

%
 

 

karotinis 
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С   vitaminis 
Semcveloba 

% 
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mandarini-gog-
ra   3:2 

2,12 2,0 2,0 94,3 94,3 62,8 56,4 48,1 89,8 76,6 

 mandarini-
stafilo  3:2 

1,94 1,8 1,7 92,8 87,6 62,6 58,8 47,2 93,9 75,0 

 mandarini-
gogra-stafi-
lo  3:1:1 

2,01 1,9 2,0 97,9 99,5 64,4 60,0 45,2 93,2 70,2 
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saSualod - - - 95,0 93,8 - - - 92,3 73,9 
 Aaskorbinis mJavas Ddamatebis gareSe 
mandarini-gog-
ra 3:2 

2,12 1,9 1,7 89,6 80,2 12,8 7,2 4,0 56,3 31,3 

 mandarini-
stafilo 3:2 

1,94 1,7 1,4 87,6 72,2 12,6 7,0 3,2 55,6 25,4 

 mandarini-
gogra-stafi-
lo  3:1:1 

1,94 1,6 1,4 82,5 72,2 13,4 7,4 3,0 55,2 22,4 

saSualod - -- - 86,6 74,9 - - - 55,7 26,4 

 

rogorc cxrilidan Cans 0,05% askorbinis mJavas damatebiT neqtarSi 6 

Tvis Senaxvis Semdeg karotinis Semcvelobam Seadgina saSualod 94%, xolo С   

vitaminis Semcvelobam saSualod 83,1% (5).      

askorbinis mJavas damatebis gareSe damzadebul neqtarSi 6 Tvis Semdeg 

karotinis Semcveloba aris  74,9%,  xolo С   vitaminis  26,4%.   

askorbinis mJaviT gamdidrebuli neqtari xasiaTdeba vitaminebis maRali 

SemcvelobiT da kargi organoleptikuri maCveneblebiT, rac miuTiTebs imas, 

rom Warbi raodenobis askorbinis mJavas Semcveloba xels uwyobs neqtarSi ka-

rotinoidebis raodenobriv SenarCunebas. 
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FUNCTIONAL BLENDED PRODUCT 
Chkhartishvili I., Papunidze G., Papunidze S., Seidishvili N., Kobakhidze M. 

Scientific Research Institute of Agrarian and Membrane Technologies of Shota Rustaveli State University  

Summary 

Functional food products from local vegetable raw materials rich in carotenoids are investigated. Study tec-

hnology of Ascorbic acid -enriched nectar production. The product has a high organoleptic characteristics. Study 

The influence of technological processes of processing and storage duration of the impact of the vitamin content of  

nectar. 
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biomravalferovani xilis Caebis warmoebis teqnologia 

 

ZnelaZe g., xuciZe m*. 

saqarTvelos agraruli universiteti 
*Sps `geo-flaueri~ 

 

Seswavlili iqna axali saxis sasursaTo produqtis – xilis Cაebიs miRebis saned-
leulo baza. aRmoCnda, rom saqarTvelos biosfero mcenareuli nedleulis mravalfe-
rovnebiT uniკaluria aხali saxis biomravalferovani sasursaTo produqtebis sawarmo-
eblad. am  mimarTulebiT Cაtarebuli kvlevis safuZvelze damuSavda axali saxis ual-
koholo sasmeli pirobiTi saxelwodebiT `gurieli xiliს Cais~ miRebis teqnologia. 
axali saxis sasmelis teqnologia dainerga Sps `geoplantis~ sawarmoოSi. 
 

Sesavali: mcenareuli warmoSobis sasursaTo produqtebs Soris ualkoho-

lo sasmelebs, romelTa warmoSobis istoria genetikur kavSirSia mevenaxeobas-

Tan, mniSvnelovani adgili uWiravs adamianis kvebis racionSi (1). upiratesoba 

aixsneba sasmelebis samomxmareblo Tvisebebis mravalferovnebiT, rac gamoixa-

teba erTdroulad maTi gansakuTrebuli kvebiTi, aromatuli, harmoniul-sagemov-

no, profilaqtikuri da samkurnalo TvisebebiT. miuxedavad Soreuli istoriu-

li warmoSobisa, msoflioSi moTxovnileba ualkoholo sasmelebze yovelwliu-

rad izrdeba, raSic sasmelebis maxasiaTebel TvisebebTan erTad garkveuli 

wvlili Seaqvs dargSi mecnierul-teqnikuri progresis ganviTarebas. sasursaTo 

produqtebis warmoebaSi asortimentis gafarToebis TvalsazrisiT 21-e saukune-

Si gansakuTrebuli yuradReba eTmoba biomravalferovani produqtebis miRebis 

teqnologiebis Seqmna-damuSavebas. am mimarTulebiT saqarTveloSi ualkoholo 

sasmelebis warmoebis sferoSi kvlevebi dawyebuli iqna gasuli saukunis 80-ian 

wlebSi (2,3,4). mocemuli Sroma logikuri gagrZelebaa ualkoholo sasmelebis 

dargSi biomravalferovani axali saxis xilis Caebiswarmoebis teqnologiebis 

damuSavebis kuTxiT. 

kvlevis mizani, obieqti da meTodika. kvlevis mizania axali saxis xilis Ca-

ebis miRebis sanedleulo bazis Seswavla da maTi gadamuSavebis teqnologiuri 

reglamentebis kvleva-damuSaveba. kvlevis obieqts warmoagdens: gareuli tyis 

vaSli, gareulimsxali, feixoas nayofebi, aqtinidiis (kivis) nayofebi, limonis 

nayofebi, limonis კani, forToxlis kani,askilis, anwlis, Jolos da mocvis nayo-

febი, CamoTvlili yvela saxis nedleulis gamSrali naxevarfabrikati, adgilob-

rivi mSrali nedleulisa da Cinuri vardis bazaze damzadebuli sxvadasxva Sed-

genilobis xilis Caebis nimuSebi.  nimuSebi organoleptikuri da fiziko-qimiuri 

maCveneblebis mixedviT iswavleboda arsebuli standartuli meTodebis gamoyene-

biT (5). 

eqsperimentis Sedegebi: xilis Caebis misaRebi nedleulis Srobisas Seswav-

lili da dazustebuli iqna, rogorc xelovnuri, aseve bunrebrivi Srobis zogi-

erTi teqnologiuri parametrebi. eqsperimenti tardeboda Sps `geoplantis~ sa-

warmoSi arsebuli bunerbivi Rnobis stelaJebსა da Ciris xelovnuri Srobis man-

qanebze. Srobas daqvemdebarebuli msxlis, vaSlis, kivis, feioxoas da limonis 

nayofebi iWrebოდა Txel fenebad, xolo forToxlisa da limonis kani qucmac-

deboda damqucmacebel manqanaze. bunebrivi Srobis SemTxvevaSi stelaJebze mo-
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Tavsebuli nedlueli, tenis Tanabari aorTqlebis mizniT, yovel 12 saaTSi er-

Tiandebოდა grovdebოდა da isev iSlebოდა. procesi grZeldebოდa manam, sanam na-

xevarfabrikatSi tenSemcveloba ar miaRwevda 10-15%-s. xelovnuri Srobis opti-

maluri temperaturis dadgeniს mizniT iswavleboda 45-50, 55-60 da65-70 gradus 

temperaturaze gamSrali nimuSebi. 

eqsperimentis safuZvelze dadgenili iqna, rom bunebrivi Srobis dros 

Srobis xangrZlioba amindTan dakavSirebiT ganisazRvreba 3-5 dRiT. xelovnuri 

Srobis dros Srobis optimalur temperaturad miRebuli iqna 55-60 gradusi, xo-

lo Srobis xangrZlioba 3,5 saaTi. orTave meTodis SemTxvevaSi gamSral naxe-

varfabrikatSi tenSemcveloba meryeobs 9-15%-is farglebSi. gazrdili tenSmcve-

loba kavSirSia sakvlev nedleulSi Saqrebis sxvadasxva raodenobriv Semcvelo-

basTan. 

biomravalferovani axali saxis xilis Caebis miRebas vaxdendiT gamSrali 

sakvlevi nedleulis kupaJirebiT. sakvlevi adgilobrivi nedleuli winaswari 

SefasebiT pirobiTad davyaviT sam jgufad: pirveli – tyis xili (gareuli vaS-

li, gareuli msxali, askili, forToxlis kani, anwli),meore – qarTuli kenkra 

(gareuli vaSli, askili, forToxlis kani, Jolo, anwli, mocvi) da mesame - qar-

Tuli subtropiki (gareuli vaSli, askili, feixoa, kivi, limoni, limonis kani). 

TiToeuljgufSiSemavalinedleulikupaJirdebaCinurvardTan da winaswarSerCeu-

laromatizatorTan.TiToeuljgufSiSemavalinedleulisoptimalurirecepturis-

dadgenismizniTwinaswarmzaddebodanedleulisxvadasxvaraodenobriviSemcvelo-

bisnimuSebi,romelTaAorganoleptikuriSefasebiTdgindebodajgufSiSemavaliTi-

ToeulinedleulisoptimaluriraodenobriviSemcveloba.nimuSebisorganoleptiku-

rikvlevisSedegebimotaniliacxril 1-Si. 

cxrili 1 

biomravaferovaniaxalisaxisxilisCaebisrecepturebi 

`gurielix ilis Cai qarTu-
li tyis xiliT~ 

`gurielix ilis Cai qarTu-
li kenkriT~ 

`gurielix ilis Cai qarTu-
li subtropikiT~ 

nedleulis -
dasaxeleba 

raodenoba % nedleulis 
dasaxeleba 

raodenoba % nedleulis -
dasaxeleba 

raodenoba % 

1.Cinurivardi 42.00 1.Cinurivardi 45.0 1.Cinurivardi 45.00 
2.gareulivaS-
li 

21.00 2.gareulivaS-
li 

20.00 2.gareulivaS-
li 

20.00 

3.askili 20.00 3.askili 20.00 3.askili 10.00 
4.forToxlis-
kani 

10.00 4.forToxlis-
kani 

4.00 4.feixoa 10.00 

5.anwli 0.5 5.Jolo 0.5 5.kivi 5.00 
6.gareulim-
sxali 

5.00 6.anwli 2.00 6.limoni 5.00 

7.aromatiza-
tori 

1.50 7.mocvi 7.00 7.limoniskani 3.50 

8.aromatiza-
tori 

1,50 8.aromatiza-
tori 

1.50 8.aromatiza-
tori 

1.50 

sul 100.00  100.00  100.00 

pirveli cxilidan Cans, rom samive saxis produqti mzaddeba saqarTvelos 

biosferoSi farTod gavrcelebuli, kulturuli da veluri sxvadasxva saxis 

nedleulიdan. recepturaSi Semavali yvela calkeuli saxis nedleuli, masSiSe-

mavali biologiurad aqtiuri nivTierebebis wyalobiT, istoriulad xasiaTdebi-

an gamokveTili sagemovno, aromatuli,kvebiTi,profilaqtikrida samkurnalo Tvi-
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sebebiT (6). aRniSnuli recepturiT damzadebuli samive saxis xilis Cai Seswav-

lili da gamokvleuli iqna organoleptikuri (garegani saxe, feri,aromati, ge-

mo) da fiziko-qimiuri (tenSemcveloba, wyalSi xsnadi eqstraqtuli nivTiereba, 

Senaxvis vada) maCveneblebis mixedviT.aRmoCnda, rom axaliproduqtebi xasiaTdeba 

bioaqtiur nivTierebaTa mravalferovnebiT, rac gamoxatulia maTi organolep-

tikuri maCveneblebisSefasebaSi. CatarebulikvlevisSedegebissafuZvelzedamuSav-

damewarmissubieqtis standarti (mst 2046163-005-2011w. `gurielixilisCai~ (qarTu-

lityisxili, qarTulikenkra, qarTulisubtropiki), romelicsamrewvelomaStabiT-

dainergaSps `geoplantis~ sawarmooSi. 

 daskvna:1. damuSavdabiomravalferovaniaxalisaxisxilisCaebismiRebisteqno-

logia, romelicxasiaTdebamaRalisagemovnoTvisebebiTa da bioaqtiurnivTiereba-

TaraodenobriviSemcvelobismravalferovnebiT. 

 2. CatarebulikvelvisSedegebissafuZvelzeddadasturda, rom saqarTvelos-

biosferoamouwuravi da sainteresokvlevisobieqtiamcenareuliwarmoSobisbiom-

ravalferovanisasursaToproduqtebisSeqmna, damuSaveba, warmoebissferoSi. 
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 „Геопланта.“ 
 

TECHNOLOGY OF MANUFACTURING OF TEA BIODIVERSITY. 

Dzneladze G., Khutsidze M*. 

Georgian Agrarian Unibersity,  
*LTD “GEO-FLOWER” 

Summary 

 On thebasis of local food, medical herbal raw material there was explored new type of food products fruit 

tea-making raw materials base.  With its diversity of plant raw materials Georgian biosphere isunicuetproduce new 

types of  bio variety of food products.workedautreceving of technology of new ture conditional title-“Guriely fruit 

tea”. Technology for product have been introduced in the enterprise-LTD “Geoplant”. 
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НОВЫЕ СТРАТЕГИЙ  КОРЕКЦИИ ИНСУЛИНОРЕЗИСТЕНТНОСТИ 

У БОЛЬНЫХ С МЕТАБОЛИЧЕСКИМ СИНДРОМОМ 
 

Харченко Н.В., Анохина Г.А., Харченко В.В., Джанелидзе Д. Т. 
Кафедра гастроэнтерологии, диетологии и эндоскопии  

Национальной медицинской академии последипломного образования им. 

П.Л.Шупика Киев, Украина 
 

В статье рассмотрены новые  патогенетические направления  коррекции инсулинорезистентности у 

больных метаболическим синдромом.  При этом ведущее место отводится изменению  питания, 

повышению физической активности и использование кофакторов, которые снижают 

инсулинорезистентность.  

Ключевые слова: ожирение, метаболический синдром, инсулинорезистентность, печень, питание, 

физическая активность, биотин.  

 

Среди населения экономически развитых стран, по данным разных авторов, 

распространенность метаболического синдрома (МС) составляет от 25 до 40%. В последние годы 

темпы роста ожирения в развитых странах Европы имеют тенденцию к снижению, благодаря 

пропаганде здорового питания и активного образа жизни.  В странах Азии, постсоветского 

пространства отмечается неуклонный рост ожирения, МС, сахарного диабета (СД),  которые, по 

оценкам экспертов ВОЗ, занимают ведущее место среди причин смертности населения 

большинства стран.  На сегодня регистрируется «омоложения» этой патологии. Так, частота 

развития МС у подростков и людей молодого возраста повысилась за последние годы в 1,5 раза, а 

наличие избыточной массы тела у детей в экономически развитых странах достигает 14%  [1, 5, 

10, 14, 22]. 

Нарушения, присущие МС, длительное время имеют бессимптомное течение, нередко 

начинают формироваться в подростковом и юношеском возрасте, задолго до клинической 

манифестации сахарного диабета (СД) 2-го типа, неалкогольной жировой болезни печени 

(НАЖБП), гипертонической болезни, атеросклеротических поражений сосудов и других 

заболеваний, обусловленных нарушениями углеводного и липидного обмена. Согласно 

современным представлениям о регуляции метаболизма глюкозы и липидного обмена, при МС 

формируются два патофизиологических механизма, которые контролируют уровень гликемии: ИР 

- снижение чувствительности к инсулину инсулинозависимых тканей и нарушение функции b-

клеток поджелудочной железы. ИР рассматривается как нарушение физиологического ответа 

периферических тканей организма на действие инсулина при его достаточной концентрации. 

Основная биологическая роль инсулина заключается в регуляции обмен углеводов, жиров и 

белков [2, 4, 6, 9, 15, 18].  

ИР является широко распространенным состоянием и согласно популяционным 

исследованиям, может иметь место у 10% лиц, без метаболических нарушений. Предполагают, что 

ИР имеет определенную генетическую основу, закрепленную в процессе эволюции. Согласно 

гипотезе о «экономный генотип», ИP - это эволюционно закрепленный механизм выживания в 

периоды, когда изобилия питания чередовались с периодами голода. Наличие ИP-обеспечивала 

накопления энергии в виде отложений жира, запасов которого хватало на то, чтобы пережить 

голод. В процессе естественного отбора закреплялись те гены, которые обеспечивали ИР и 

накопления энергии. Гипотеза подтверждается в эксперименте на животных, которых подвергали 

длительному периоду голодания. Выживали только те животные, у которых была генетически 

опосредованная ИР. В современных условиях механизмы ИР, которые сохранились в 

генетической памяти человека продолжают «работать» на накопление энергии, что приводит к 
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развитию ожирения [8, 12, 14, 19].  

На доклинической стадии МС гипергликемия обусловлена снижением усвоения глюкозы 

мышечной и жировой тканью в результате первичной ИР и компенсаторной гиперпродукции 

глюкозы печенью. В ответ на гипергликемию для сохранения нормального обмена глюкозы 

повышается секреция инсулина b-клетками поджелудочной железы. На втором этапе хроническая 

гипергликемия сопровождается глюкозотоксичностью, что способствует развитию снижения 

секреторной активности b-клеток поджелудочной железы [4, 6, 9, 15].  

Важную роль в развитии и прогрессировании ИР и связанных с ней метаболических 

расстройств играет жировая ткань абдоминальной области, нейрогормональные нарушения и 

повышенная активность симпатической нервной системы.  Подтверждена взаимосвязь между 

висцеральной жировой тканью, ИP и нарушениями метаболизма. Также установлена четкая 

корреляция между степенью развития висцеральной жировой ткани и величиной окружности 

талии. Этот простой и доступный показатель должен широко использоваться в медицинской 

практике для выявления групп повышенного риска и контроля за лечением.  Он имеет более 

высокое диагностическое значение по сравнению с индексом массы тела (ИМТ). 

Клинически наиболее важна потеря чувствительности к инсулину со стороны мышечной, 

жировой ткани и печени. Висцеральная жировая ткань, в отличие от жировой ткани другой 

локализации, имеет большую иннервацию, широкую сеть капилляров и непосредственно 

сообщается с портальной системой. Интенсивный липолиз в висцеральных адипоцитах приводит к 

выделению большого количества свободных жирных кислот (СЖК). В печени СЖК вызывают 

развитие жировой инфильтрации печени, что препятствуют связыванию инсулина гепатоцитами, 

вызывая развитие печеночной ИР.  Сниженное поступление глюкозы в печень стимулирует   

глюконеогенез, способствуя увеличению продукции глюкозы печенью. Развитие стеатоза печени, 

и особенно стеатогепатита приводит к декомпенсации метаболических нарушений [2, 4, 6, 9, 10, 

14].  

Глюкоза из кишечника поступает с кровью воротной вены в печень. В печени большая часть 

глюкозы фосфорилируется с образованием глюкозо-6-фосфата. В гепатоцитах есть два фермента, 

которые катализируют процесс превращения глюкозы в глюкозо-6-фосфат - это гексокиназа и 

глюкокиназа [7, 16, 17].  

При нормальной концентрации глюкозы в крови воротной вены превращения глюкозы в 

глюкозо-6-фосфата осуществляется под влиянием гексокиназы, а после употребления углеводной 

пищи возрастает активность глюкокиназы. Быстрое фосфорилирования глюкозы и задержка ее в 

печени предупреждает значительное повышение содержания глюкозы в крови. Активность 

печеночных ферментов гексокиназы (инсулинзависимый фермент)  и глюкокиназы 

(инсулиннезависимый фермент) имеет значение для предупреждения как натощаковой так и 

постпрандиальной гипергликемии [7, 11, 18].  

Периферические органы - жировая, мышечная ткань и печень имеют неодинаковую 

чувствительность к инсулину. Жировая ткань  в норме, и при МС имеет минимальную,  печень - 

промежуточную, а мышечная ткань – максимальную ИР.   В норме для подавления на 50% 

липолиза в жировой ткани необходимо около 10 МКОД /мл инсулина, для подавления на 50% 

продукции глюкозы печенью необходимо около 30 МКОД/мл инсулина, а для увеличения на 50% 

захват глюкозы мышечной тканью дозу инсулина необходимо повысить до 100 МКОД/мл.  

Поэтому в процессе развития нарушений углеводного обмена при ИР сначала выпадает функция 

захвата глюкозы мышечной тканью, затем испытывает негативное влияние гликогенсинтетическая 

функция печени и в последнюю очередь происходит снижение липолитической функции жировой 

ткани [6, 9, 10, 15].  
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В мышечной ткани СЖК конкурируют с глюкозой в цикле глюкоза-жирные кислоты, что 

уменьшает утилизацию глюкозы миоцитами.  ИР жировой ткани проявляется в резистентности к 

антилиполитическом  действии инсулина, что приводит к накоплению СЖК и глицерина. СЖК 

поступают в печень, где становятся основным источником формирования атерогенных 

липопротеинов очень низкой плотности. ИР ткани печени характеризуется снижением синтеза 

гликогена и активацией процессов распада гликогена до глюкозы (гликогенолиз) и синтеза 

глюкозы из аминокислот, лактата, пирувата, глицерина (глюконеогенез), вследствие чего глюкоза 

из печени поступает в кровоток [2, 4, 8, 12].   

 Долгое время имеется ИР компенсируется избыточной продукцией инсулина b-клетками 

поджелудочной железы, что поддерживает углеводный обмен в норме. Впоследствии b-клетки не 

справляются с возросшей нагрузкой глюкозой, что приводит к постепенному истощению 

инсулиносекреторной способности b-клеток и клинической манифестации СД [6, 9, 10, 15].  

Генетическая предрасположенность к ИР может не реализоваться   при отсутствии 

соответствующих факторов окружающей среды: чрезмерного калорийного питания и низкой 

физической активности. Эти факторы сами по себе способствуют увеличению абдоминального 

ожирения, накоплению СЖК и, следовательно, развитию   ИР [8, 13]. 

Из факторов, которые играют первостепенную роль в развитии ИР следует назвать 

гиподинамию, избыточное потребление углеводов и жиров. Гиподинамия сопровождается 

снижением транслокации транспортеров глюкозы (GLUT-4) в мышечных клетках. ИP можно 

обнаружить у 25% лиц, ведущих малоподвижный образ жизни. При этом следует подчеркнуть тот 

факт, что мышцы являются основными потребителями энергии в виде глюкозы и жирных кислот. 

При физических нагрузках потребление глюкозы мышцами может увеличиться в 20 раз [6, 9, 10, 

15, 19].   

Гиподинамия и избыточное питание на протяжении длительного времени являются 

основной причиной развития энергетического дисбаланса и метаболических нарушений.  Для 

устранения ИР, нарушений углеводного и липидного обмена у больных с ожирением следует 

провести изменения потребления энергетических субстратов, улучшить их метаболизм, путем 

повышения физической активности, улучшения функционального состояния печени. 

В лечении больных МС можно выделить три линии терапии: 

Первая линия – это коррекция питания и физической активности: 

Вторая линия – улучшение обменных процессов, путем назначения кофакторов ферментных 

систем: 

Третья линия – назначение сопутствующей медикаментозной терапии, направленной на 

уменьшение симптомов заболевания и профилактики осложнений. 

Среди всех линий основной является первая линия, остальные дополнительные. Без 

изменения образа жизни и питания средства второй и третьей линии не дадут необходимого 

эффекта. Об этом свидетельствуют данные о том, что несмотря на изобилие медицинских 

препаратов, человечество проигрывает борьбу с ожирением, МС, СД и другими заболеваниями 

избыточного питания.  Опыт некоторых развитых стран Европы, а также Японии, Австралии, 

которые   с помощью средств массовой информации, образовательных программ, смогли добиться 

понимания со стороны населения важности здорового питания, занятий спортом показывает 

тенденцию к уменьшению количества лиц с ожирением, сахарным диабетом, 

сердечнососудистыми катастрофами. 

Основными принципам питания пациентов с МС является умеренное снижение 

энергетической ценности рациона, путем акцента в питании на нежирные сорта мяса, птицы, 

рыбы, яйца, бобовые, овощи, нежирные молочные продукты, блюда из   цельно зерновых круп 

(гречка, кукурузная). В питании уменьшают количество жира и простые углеводы, включая 
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фруктовые соки, мед и сладкие фрукты. С целью адаптации к здоровому питанию, изменения в 

рационе проводят постепенно. При этом рекомендуют увеличить физическую активность.  В 

лечении не используются такие методы как голодание, диеты с калорийностью 1000 ккал/сутки и 

менее. Значительное ограничение калорийности рациона запускает режим экономии, усиливает 

жировую инфильтрацию печени, оказывает отрицательное влияние на мышцы. 

Вторая линия – включает назначение кофакторов ферментов, участвующих в углеводном и 

липидном обмене. Это прежде всего витамины группы В. В условиях МС возрастает важность 

альтернативных путей утилизации глюкозы печенью, а именно стимуляция активности  фермента 

глюкокиназы. Глюкокиназа катализирует фосфорилирование глюкозы с образованием глюкозо-6-

фосфата, при этом активность глюкокиназы в печени почти в 10 раз превышает активность 

гексокиназы (инсулинзависимый путь поступления глюкозы в печень) [6, 8].      

Среди большого количества коферментов, которые оказывают  влияние на метаболические 

процессы   в печени,  следует выделить витамин группы -   биотин.      На настоящее время 

установлено, что биотин входит в состав четырех основных ферментных систем, осуществляющих 

в организме реакции карбоксилирования. Биотин  принимает участие в карбоксилировании, 

декарбоксилировании, дезаминировании белков и углеводов,  в обмене липидов.  Биотин влияет 

на активность фермента  глюкокиназы, катализирующий реакции  фосфорилирования   глюкозы, 

маннозы, фруктозы, глюкозамина, сорбитола. Глюкокиназа  вызывает  поглощение глюкозы из 

крови в печень посредством транспортеров типа GLUT2, активность которых не регулируется 

уровнем инсулина [7, 16, 17, 18].    

Биотин, активируя глюкокиназу предупреждает активацию процессов глюконеогенеза,   

повышенного синтеза глюкозы,  жирных кислот, что уменьшает жировую инфильтрацию печени, 

дислипидемию, снижает  токсические влияния постпрандиальной гипергликемии, защищает 

микроциркуляторное русло, эндотелий сосудов, миелиновые волокна нервной системы, орган 

зрения от токсического действия глюкозы, сорбитола, фруктозы, галактозы,  полиолов [  16, 17, 20, 

21].   

При нарушениях углеводного и липидного обмена потребности в биотине  повышаются, а 

употребление продуктов, богатых биотином чаще всего ограничиваются. Лидерами содержания 

биотина в 100 г продукта является свиная  (250 мкг), говяжья печень (200 мкг), почки (180 мкг), 

яйцо желток (30мкг), в то время как продукты, которыми питается,  большинство пациентов с МС 

содержат  мало биотина. Так, в мясе курицы содержание биотина составляет 6 мкг, телятины -1,5-

2 мкг, рыбе 6-8 мкг, большинстве овощей и фруктах  количество биотина еще ниже и колеблется 

от 0,5 до 2,5 мкг. Содержание биотина в зерновых несколько больше,  однако потребление  хлебо - 

булочных изделий и каш ограничивают в рационе больных с ожирением,  сахарным диабетом. 

Наиболее оптимальным в таких случаях является дополнительный прием витаминных комплексов, 

содержащих биотин. К таким препаратам относится медобиотин, который содержит 2500 мкг 

биотина [5].    

Третья линия – назначение сопутствующей медикаментозной терапии, направленной на 

уменьшение симптомов заболевания и профилактики осложнений МС, включает препараты 

различных групп, которые применяются в зависимости от клинических проявлений заболевания и 

сопутствующей патологии. 

Заключение. Патогенетическая терапия больных  метаболическим синдромом,  прежде 

всего, включает коррекцию питания, повышение физической активности, а также снижение 

инсулинорезистентности путем ограничения углеводов, жиров,  использование микронутриентов, 

которые повышают альтернативные пути поступления глюкозы в печени. 

 

 

http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D0%BE%D1%81%D1%84%D0%BE%D1%80%D0%B8%D0%BB%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B5
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%93%D0%BB%D1%8E%D0%BA%D0%BE%D0%B7%D0%B0
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B7%D0%B0
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D1%80%D1%83%D0%BA%D1%82%D0%BE%D0%B7%D0%B0
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%93%D0%BB%D1%8E%D0%BA%D0%BE%D0%B7%D0%B0%D0%BC%D0%B8%D0%BD
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%BE%D1%80%D0%B1%D0%B8%D1%82%D0%BE%D0%BB
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A2%D1%80%D0%B0%D0%BD%D1%81%D0%BF%D0%BE%D1%80%D1%82%D0%B5%D1%80


 

 186 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

Література 

1.  Берштейн Л.М., Коваленко И.Г. «Метаболические здоровые» лица с ожирением и метаболические 

признаки ожирения у лиц с нормальной массой тела: что за этим стоит // Пробл. эндокринол. — 2010; 3: 

47–51. 

2.  Генделека Г.Ф. Превентивная диабетология. — Одесса: ВМВ, 2013. — 608 с. 

3. Громова О.А., Лиманова О.А., Гришина Т.Р. и др. Особенности коррекции витаминного и минерального 

статуса у больных сахарным диабетом // Журн. «Поликлиника № 2». – 2007. – С. 40–46.  

4. Дедов И.И. Сахарный диабет — опаснейший вызов мировому сообществу / И.И. Дедов // Вестник 

РАМН. — 2012. — № 1. — С. 7-13. 

5. Дієтологія /підручник під ред. Харченко Н.В., Анохіна Г.А. – Київ: 2012.- 526с. 

6. Ендокринологія. Підручник для студентів вищих мед. навч. закладів / За ред. проф. П.М. Боднара. — 

Вінниця: Нова Книга, 2010. — 464 с. 

7. Кольман Я., Рем К.-Г.  Наглядная биохимия. – М.: «Мир» БИНОМ Лаборатория знаний.-2009.- 469с. 

8. Корнеева О.Н. Регуляция чувствительности к инсулину: диета и физические нагрузки. Российские 

медицинские вести. 2007.- №2.- С. 36-43.     

9. Кравчун Н.А., Казаков А.В., Караченцев Ю.И. и др. Сахарный диабет 2 типа: скрининг и факторы риска. 

— Х.: Новое слово, 2010. — 256 с. 

10.  Сахарный диабет: диагностика, лечение, профилактика / Под ред. И.И. Дедова, М.В. Шестаковой. — 

М.: Медицинское информационное агентство, 2011. — 808 с. 

11. Сухоруков В.С. К разработке рациональных основ энерготропной терапии. Рациональная 

фармакотерапия 2007.- 89с. 

12. Assessment of hepatic insulin action in obese type 2 diabetic patients / Staehr P., Hother-Nielsen O., Levin K. et 

al. // Diabetes. – 2001. – Vol. 50, № 6. – P. 1363–1370. 

13. Bloomgarden Z. T, Developments in diabetes and insulin resistance // Diabetes Care – 2006 – Vol. 29 – P. 161–

167 

14. Borch-Johnsen K., Wareham N. The rise and fall of the metabolic syndrome // Diabetologia. — 2010; 53 (4): 

597–599. 

15. . Dall T.M., Zhang Y., Chen Y.J. et al. The economic burden of diabetes // Health Aff. — 2010. — Vol. 29, № 

2. — P. 297-303. 

16. Fernandez-Mejia C. Pharmacological effects of biotin. //J Nutr Biochem. – 2005 Jul.; 16 (7): 424–427. 

17. Gravel R.A., Narang M.A. Molecular genetics of biotin metabolism: old vitamin, new science.//J Nutr 

Biochem. 2005 Jul.; 16 (7): 428–431. 

18. Mock D.M. Marginal biotin deficiency is teratogenic in mice and perhaps humans: a review of biotin deficiency 

during human pregnancy and effects of biotin deficiency on gene expression and enzyme activities in mouse 

dam and fetus. J Nutr Biochem. – 2005 Jul.; 16 (7): 435–437. 

19. Standards of medical care in diabetes — 2013. American Diabetes Association // Diabetes Care. — 2013. — 

Vol. 36 (Suppl. 1). — S. 11-S.66. 

20. Vilches-Flores A., Fernandez-Mejia C. Effect of biotin upon gene expression and metabolism //Rev Invest Clin. 

– 2005 Sep.–Oct.; 57 (5): 716–724. 

21. Wolf B. Biotinidase: its role in biotinidase deficiency and biotin metabolism. J Nutr Biochem. – 2005 Jul.; 16 

(7): 441–445. 

22. World Health Organisation (2009) The challenge of obesity in the WHO European Region. Am. J. Med., 110: 

260–268.           

 

NEW STRATEGIES IN CORRECTION OF INSULINRESISTANCE PATIENTS WITH METABOLIC 

SYNDROME. 

Kharchenko N., Anokhina G., Kharchenko V., Janelidze D. 

Department of Gastroenterology, Dietology and Endoscopy  

 National Medical Academy of Postgraduate Education named after P. L. Shupyk. Kiev, Ukraine 

Summary 

The article describes the new direction of pathogenetic correction of insulin resistance in patients with 

metabolic syndrome. At the same time played a leading role change in power, increase physical activity and the use 

of co-factors that reduce insulin resistance. 

Keywords: obesity, metabolic syndrome, insulin resistance, liver, diet, physical activity, biotin 
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stafilos  koncentrati da fqvilovani sakonditro 

nawarmi 

 

xuciSvili r, sadaRaSvili e, Sakaia T. 

saqarTvelos teqnikuri universiteti, Tbilisi 
 

miRebulia stafilos mSrali koncentrati, Seswavlilia Srobis dinamika; mSrali 

koncentrati gamocdilia fqvilovani sakonditro nawarmis– keqsis warmoebaSi; SemuSave-
bulia keqsis warmoebis axali receptura, romelic gamdidrebulia ujredisiT, peqtinu-

ri da mineraluri nivTierebebiT, vitaminebiT, da sxva sasicocxlo elementebiT. 

 
   kveba-ZiriTadi faqtoria, romelic gansazRvravs adamianis swor ganviTarebas, 

janmrTelobis mdgomareobasa da Sromis unarianobas, amitom mosaxleobis kve-

bis organizacia samecniero-higienur safuZvelze saxelmwifoSi ganixileba, ro-

gorc saerTo saxelmwifoebrivi davaleba. 

    cnobilia, rom mecnieruli kvlevis miznebi iTvaliswinebs  Seiqmnas axali 

sakvebi produqtebi axali recepturebiTa da asortimentiT, axali fiziko-qimiu-

ri TvisebebiT, romelic emyareba ara marto Senaxvisa da realizaciis xan-

grZlivobas, aramed amave dros nedleulis fiziologiurad Rirebuli komponen-

tebis SenarCunebas;  Srobis meTodebidan  cxadia yvelaze didi gamoyeneba aqvT 

Srobis mcire xangrZlivobis procesebs, organizmisaTvis fiziologiurad Rire-

buli nivTierebebis - vitaminebis, wyalSi xsnadi naxSirwylebis, mineraluri niv-

Tierebebis maqsimaluri SenarCunebiT;   

   bostneuli da xil-kenkra Seucvleli produqtia da aqvT    pirdapiri daniS-

nuleba Cveni janmrTelobis mdgomareobaze. isini awvdian organizms naxSir-

wylebs, ujrediss, peqtinur da mineralur nivTierebebs, vitaminebs, organul 

mJaveebs, eTerzeTebsa da sxva sasicocxlo elementebs; 

 cxr–1.   

stafilos prioritetuli %-uli maCveneblebi SrobisaTvis  (standartiT) 

nedleuli mSrali nivTie-
rebebi, % 

saerTi Saqari, 
% 

karotini mg. % vitamini-C, mg. 
% 

stafilo 11 8 13 7 

 

cxr–2.   

axali  stafilos zogadi qimiuri Semadgenloba (100g produqtebSi g-Si) 

 

cxr–3.  mineraluri  nivTierebebisa da vitaminebis Semcveloba stafiloSi (mg, 

100 g produqtSi) 

 

 

 

 

bostneulis 
dasaxeleba 

mSral 
nivTie-
rebebi 

azotovani 
nivT-bi 

Saqa–
ri 

saxa-
mebe-
li 

peq-
tini 

ujre- 
disa 

nacari  sxva niv-
Tie–re-
bebi 

stafilo 11-12 1,15 4,9 0,24 0,2 4,25 1,0 0,15 
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viTvaliswinebT ra stafilos dadebiT Sefasebebsa da mis gansakuTrebul 
daniSnulebas adamianis janmrTelobis sferoSi,  Cveni mizania gamoviyenoT  
stafilo – mSral-fxvier-fqvilovan mdgomareobaSi fqvilovan sakonditro na-
warmSi. bostneulis mSrali produqti miviReT konveqciuri saSrobi Termosta-
tiTa da xil–bostneulis saSrobi aparatiT gacxelebisas, Sesabamisad Seviswav-
leT mSrali produqtis Srobis xangrZliobis damokidebuleba sinesteze, vita-
minebisa da Saqrebis Semcvelobaze;  

stafilos fxvnilis raodenoba vareguliroT comisa da mza produqciis 
struqturul-meqanikuri Tvisebebisa da xarisxis maCveneblebis mniSvnelobaTa 
optimaluri mniSvnelobebis gaTvaliswinebiT; 

bostneulidan analizisaTvis gamoviyenoT axali nedli stafilo ( savaWro 
qselidan ); 

Catarebuli kvlevebisa da SedegebiT  miRebul iqna  stafilos mSrali 
koncentrati, romelic gamoviyeneT sakonditro warmoebis sferoSi, konkretu-
lad ki fqvilovani sakonditro nawarmis– keqsis warmoebaSi;   SemuSavebul iqna 
axali receptura, romelic amdidrebs produqts naxSirwylebis, ujredisis, peq-
tinuri da mineraluri nivTierebebis, vitaminebis, organuli mJavebis, eTerzeTe-
bisa da sxva sasicocxlo elementebiT. rac iZleva saSualebas gavafarTooT 
qseli funqciuri daniSnulebis produqciis asortimentiT. 

 
nax – 1. damokidebuleba stafilos Sro-

bis drosa da sinestis %-ul Semcvelo-

bas Soris                                     

 

 

 

 

 

        I II         I II        I II      I II    
        00 sT.      2 sT.      4 sT    6 sT. 

I – Sroba konveqciuri saSrobi TermostatiT;   
II- Sroba xil–bostneulis saSrobi aparatiT 

; 

komponentebis dasa-
xeleba  

miner. nivT–bebis zoga-
di Semcveloba 100g 
stafiloSi %  mg 

komponentebis 
dasaxeleba  

vitaminebis zogadi 
Semcveloba 100g sta-
filoSi %  mg 

     mineraluri 
nivTierebebi: 

 vitaminebi:  

K 220-430 karotini 8,1-19,8 

Ca 26-53 B1 0,06-1 

Mg 21 B2 0,05-0,09 

Fe 0,2 PP 0,8-1,2 

p 0,7 B6 0,06-0,15 

S 31-58 C 5,7-15,4 

Cl 5-10 pantotenis mJava 0,24-0,28 

Zn 60-70 E 0,6-0,8 

Cu 0,4-0,5 K 0,08 

B 0,2-0,25 folacini 9 

Na 45   

Mn 0,2   
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 nax–2.   damokidebuleba stafilos 
Srobis drosa da askorbinis mJavas  %-
ul koncentracias Soris   
      
 
 
 
 
 

      I  II      I  II        I II         I II 
     00 sT.      2 sT.      4 sT        6 sT.                                   

I – Sroba konveqciuri saSrobi TermostatiT;   
II- Sroba xil–bostneulis saSrobi aparatiT; 

     nax–3.  damokidebuleba stafilos 
Srobis drosa da karotinis %-ul Sem-
cvelobas  Soris   
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                          
                                                          
 
 
 

         I II       I II       I II          I II    
         00 sT.    2 sT.      4 sT    6 sT. 

I – Sroba konveqciuri saSrobi TermostatiT;   
II- Sroba xil–bostneulis saSrobi aparatiT; 

 
nax– 4.   damokidebuleba stafilos 
Srobis drosa da Saqrebis %-ul Sem-
cvelobas Soris  
     
 
 
 
 

        I II     I II       I II         I II    
        00 sT.    2 sT.    4 sT      6 sT. 

gamoyenebuli literatura: 

1. В. А. Шипов, Технологические инструкции по произодетву мучных кондитерских   изделий, –1999. 

галеты и вафли. –М., “пищевая  

2. С. Я. Корячкина, Новые виды мучных и кондитерских изделий, –Орел, 2006.  

3. А.Н.Пахомов, А.В.Казанцев, И.А.Косинкова, В.П.Клиндухов,Пищевые функциональные продукты на 

основе композиций растительных биологически активных добавок. – Краснодар:Изд-во КубГТУ, 2006. 

4. Семенов, Г.В. Сушка сырья: мясо, рыба, овощи, фрукты, молоко /Г.В. Семенов, Г.И. Касьянов. – Ростов 

н/Д: Издательский центр «МарТ», 2002. – 112 с. 
 

CARROT CONCENTRATE AND PASTRIES 

R.khutsishvili, E.Sadagashvili, T.SHakaia 

Georgian Technical University 

Resume 

  During the experiment was received the carrot dry concentrate. There was researched the dry 

dynamic of this concentrate. The carrot concentrate were examined in pastry production. Based on conducted expe-

riment was worked out new receipt of the cake production, with usage of the carrot concentrate, which are enriched 
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with fiber, pectins and mineral compounds and vitamins.  
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velurad mzardi mayvlis foTlis koncentratis  

warmoebis teqnologia 

 

abulaZe d., seidiSvili n., kutalaZe n. bolqvaZe c. 
SoTa rusTavelis saxelmwifo universitetis agraruli da membranuli 

teqnologiebis instituti 
 

naSromSi ganxilulia velurad mzardi mayvlis nayofis da foTlis gamoyenebis SesaZ-
lebloba biologiurad aqtiuri nivTierebebiT mdidari produqtebis sawarmood. moyva-
nilia rogorc nayofis, ise foTlis qimiuri Semadgenloba. mocemulia mayvlis foTlis 
koncentratis warmoebis teqnologiuri sqema. 
 

civilizaciis swraf ganviTarebas Tan sdevs garemos masiuri gaWuWyianeba 

da iqmneba ekologiurad rTuli garemo pirobebi , romelic axdens zemoqmedebas 

adamianis jnmrTelobaze . Seqmnil mdgomareobaSi didi yuradReba eqceva mosax-

leobis uzrunvelyofas iseTi produqtebiT, romlebic gamoirCevian biologiu-

rad aqtiuri nivTierebebis SemcvelobiT. Aam mizniT veluradmzardi mcenareuli 

nedleulis gamoyeneba sakmaod aqtualuri sakiTxia . isini ar saWiroeben aravi-

Tar Sxamqimikatebs,  aqvT mniSvnelovani kvebiTi da samkurnalo Tvisebebi  eko-

logiurad sufTa produqtebis misaRebad. 

veluradmzardi  sasargeblo mcenareebidan aRsaniSnavia askili , kuneli, 

qacvi. Sindi, mocvi, mayvali da sxva. biologiurad aqtiur nivTierebebs Seicavs 

ara marto maTi nayofi, aramed foTlebic da sxva mwvane nawilebic, romlebic 

Seicaven TiTqmis yvela biologiurad aqtiur da energetikul nivTierebebs. 

Mmayvali ekuTvnis vardisebrTa (Rosaceae) ojaxs, ( Rubus) gvars. 

saqarTveloSi farTodaa gavrcelebuli mayvali  Rubus  da moicavs mraval 

saxeobas, romelTa nayofis kargi kvebiTi Rirebulebisa da Zvirfasi  teqnolo-

giuri Tvisebebis Sesaxeb mraval avtors aqvs azri gamoTqmuli. 

Mmayvali sakmaod cnobili kulturaa da mosaxleoba mas iyenebs rogorc 

uSualod sakvebad, ise mSrali saxiT. Mmisgan amzadeben wvenebs, kompotebs, je-

mebs, konfiuterebs, Rvinomasalas, morss da sxva. 

cnobilia misi samkurnalo Tvisebebi, romelic ganpirobebulia maTSi 

mTrimlavi nivTierebebis, peqtinis, organuli mJavebis, mRebavi nivTierebebis, vi-

taminebis, mineraluri nivTierebebis, mikro da makro elementebis SemcvelobiT. 

saqarTveloSi gavrcelebuli veluradmzardi mayvlis qimiuri Semadgen-

loba mocemulia cxrilSi 1. 

cxrili 1 

Mmayvlis kenkris qimiuri Semadgenloba 

maCveneb-
lis dasa-
xeleba 

mSrali 
nivTi 
ereba 

 

saerTo 
Saqrebi 

 

redu-
cere-
buli 
Saqre-

bi 

saqa-
roza 

mJavianoba 
(vaSlmJava-
ze gadaan-

gari 
SebiT) 

mTrimlavi 
da mReba-
vi nivTie 
rebebi 

Ppeqt. 
nivT 

vita 
mini C 

mg% 

Semcve-
loba % 

10,88-19,68 7,23-10,09 6,78-2,90 0,05-2,90 0,74-1,77 0,33-0,50 0,71-0,79 14,0-36,0 

sasurvelia mayvali xSirad gamoiyenebodes sakvebad. is amaRlebs imuni-

tets, aumjobesebs nivTierebaTa cvlas, aqvs sicxis damwevi Tvisebebi, romelic 

aixsneba bioflavanoidebis SemcvelobiT, romlebic moqmedeben rogorc antioq-
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sidantebi. nayofi aumjobesebs Tavis tvinis sisxlZarRvTa moqmedebas, mexsiere-

bas, azrovnebas, mayvali gamoiyeneba kuWnawvlavTa daavadebebis mkurnalobisas. 

 Mmayvlis foTlebs da Zirebs aqvT sasargeblo da samkurnalo Tvisebebi, 

rac agreTve ganpirobebulia maTi qimiuri SemadgenlobiT.  

 Mmayvlis foTlebi mdidaria mTrimlavi nivTierebebiT( 20%-mde) ( ZririTa-

dad leikoantocianebi da flavanoidebi) vitamin C –Ti, aminomJavebiT, mineralu-

ri nivTierebebiT.  

foTlis nayens aqvs Wrilobis Semaxorcelebeli, anTebis sawinaaRmdego , Sar-

dmdeni Tvisebebi, mas iyeneben nerviuli aSlilobis dros, gulis daavadebebi-

saTvis , aris gamajansaRebeli da damamSvidebeli saSualeba. 

 Mmayvlis foTlis eqstraqti Seicavs sxvadasxva funqcionaluri Tvisebe-

bis mqone nivTierebebs, romelic adamianis organizmSi mimdinare fiziologiur 

procesebze dadebiTad moqmedebs, amitom misi gamoyeneba ekologiurad sufTa 

produqciis warmoebaSi interes moklebuli ar aris. 

velurad mzardi mayvlis srulad gamoyenebis mizniT Cvens mier miRebuli 

iqna mayvlis foTlis eqstraqti. Ppirvel etapze gamokvleuli iqna eqstraqtis 

Semadgenlobis ZiriTadi komponentebi. Mmonacemebi warmodgenilia cxrilSi 2. 

cxrili 2 

Mmayvlis foTlis Semadgenloba %%, wili foTolTan 

# mSrali nivTiereba 
gamoSrobiT 

mJavianoba (vaSlmJavaze 
gadaangariSebiT 

mTrimlavi  
nivTierebebi 

1. 47,0 1,11 3,32 
2. 50,5 2,52 2,93 
3. 82,2 2,36 5,42 

rogorc cxrilidan Cans foTlebi xasiaTdeba maRali mJavianobiT da 

mTrimlavi nivTierebebis SemcvelobiT. sxva sasargeblo Semadgenlobis Sesaxeb 

vixelmZRvaneleT literaturuli monacemebiT. 

mayvlis foTlis eqstraqtis misaRebad foTlebs vutarebdiT fermentaci-

as. amisaTvis foTlebs vaqucmacebdiT, vSlidiT Txel fenad da vayovnebdiT 4 

saaTis ganmavlobaSi oTaxis temperaturaze, sveli marliT gadafarebul mdgoma-

reobaSi. Ffermentirebul masis eqstraqcias vatarebdiT mduRare wyliT. miRebu-

li eqstraqtebi iyo  mRvrie, yavisferi mwvane elferiT, Zlier mwklarte gemoTi.  

cxrili 3 

Mmayvlis foTlis eqstraqtis qimiuri Semadgenloba  

# foTlis 
masa g. 

eqstraqtis 
raodenoba 

Gg. 

mSr. nivT. 
Semcve- 
loba eq-

straqtSi % 

mJavianoba 
(vaSlmJavaze 
gadaangari 
SebiT) % 

mTrimlavi 
nivTie 
rebebi 

% 

mSr. nivT. Sem-
cveloba eq-
straqtSi % 

wili foTlis 
masis 

1. 420 1000 5,6 0,41 0,97 13,3 
2. 140 830 3,4 0,35 0,64 20,16 
3. 420 650 9,0 0,34 1,02 13,93 
4. 420 660 9,0 0,67 1.54 14,14 

rogorc cxrilidan Cans  SesaZlebelia mayvlis foTlis eqstraqtis miRe-

ba daaxloebiT 14 % mSrali nivTierebis SemcvelobiT. Aan 10%-ian ze gadaanga-

riSebiT 33% mSrali nivTierebis SemcvelobiT foTlis masasTan. Eqstratebs 

aqvT mwklarte gemo msubuqad gamoxatuli vardis aromatiT. 

Mmayvlis foTlis eqstraqtis safuZvelze Cvens mier SemuSavebuli iqna 
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mayvlis foTlis koncentrati sasmelebisaTvis, romlis damzadebis teqnologiu-

ri sqema aseTia : 

                    foTlis miReba  

                                                    ↓ 
                     recxva 

                                                     ↓ 
                     Ddaqucmaceba 

                                                      ↓ 
                    Ffermentacia 

                                                      ↓ 

 gamonawnexi    ←  eqtragireba 

                                                      ↓ 
                    Eeqstraqti 

                                                      ↓                                                         
                   Ffiltracia 

                                                     ↓   
                   koncentrireba   

                         ↓ 

                  kupaJireba ←Saqrissirofi, limon mJava ,askorbinis                

                        ↓          mJava  

                  dafasoeba  

                                                   ↓ 
                sterilizacia 

mayvlis foTlebi qucmacdeba utardeba fermentacia 4-5 saaTis ganmavlo-

baSi, 24-25 ◦C t – ze . 95-98% haeris tenianobis pirobebSi. Ffermentacia mimdinare-

obs orjeradad , masidan gancalkevebuli eqstraqti ifiltreba, itvirTeba vaa-

kum aparatSi da akoncentrireben 10 %  mSrali nivTierebis Semcvelobamde. kupa-

Jirdeba Saqris sirofTan  da limonmJavasTan erTad, mzadyofnamde, bolos  ama-

teben askorbinis mJavas , afasoeben da utareben sterilizacias. 

miiReba mayvlis foTlis koncentrati 45% mSrali nivTierebis Semcvelo-

biT, romelic warmoadgens mTrimlavi nivTierebebiT mdidar produqts. Oorgano-

leptikuri maCveneblebiT saukeTesoa misi ganzaveba 4-jer. Mmis bazaze SesaZle-

belia biologiurad aqtiuri Tvisebebis mqone sasmelebis damzadeba. 
 

Lliteratura 
1. a.niJaraZe., a.buCukuri saqarTvelos gareuli xili da misi samrewvelo gamoyeneba, ga-
momcemloba “ sabWoTa saqarTvelo” Tbilisi ,1979. 

2. s. CageliSvili., m.gogoriSvili saqarTvelos samkurnalo mcenareebi da maTi gamoyene-
ba Tbilisi, “ mecniereba” 1991. 

3. d.abulaZe., m. kobaxiZe.,v. bolqvaze., x. doliZe ( SoTa rusTavelis saxelmwifo univer-
sitetis agraruli fakultetis bioteqnologiebisa da biznesis instituti) velurad 
mdidari nedleulis gamoyeneba adamianis janmrTeli kvebis racionSi .agraruli mecni-
erebis problemebi samecniero Sromebis krebuli XXXXI  Tbilisi 2007. 

4. i.TavdumaZe., n. oragveliZe axali saxis Cais produqtebis warmoeba Caisa da sakveb – 
samkurnalo mcenareuli nedleulis bazaze, subtropikuli zonis agraruli probleme-
bi, samecniero SromaTa krebuli. quTaisi 2006. 
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TECHNOLOGY OF PRODUCTION OF THE FROM LEAVES OF WILD-GROWING BLACKDERRY 

Abuladze D., Seidishvili N., Kutaladze N., Bolkvadze Ts. 

Institute of Agrarian and Membrane technologies of  Shota Rustaveli State University 

Summary 

 In article is considered possibility of use of berries and leaves of wild-growing blackberry for production of 

the products rich with biologically active substances. Data on a chemical composition berries and leaves are provi-

ded. The technological scheme of production of a concentrate from blackberry leaves is given. 

 

 

 

                                                

saqarTvelos sxvadasxva regionis mawvnebidan gamoyofili 

rZemJava baqteriebis mawvnis dedod gamoyenebis 

perspeqtivebi 

 

amiranaSvili l., gageliZe n., varsimaSvili x., Tolordava l., 
TinikaSvili l., saduniSvili T. 

saqarTvelos agraruli universitetis s. durmiSiZis bioqimiisa da 
bioteqnologiis instituti 

 
saqarTvelos sxvadasxva regionSi Segrovili mawvnis nimuSebidan miRebul iqna baq-

teriuli izolatebi. SerCeuli 11 rZemJava baqteriisa da 3 konsorciumis rZis Sededebis 
unaris Seswavlam gamoavlina 6 Stami da 2 konsorciumi, romelTa mier Sededebuli ma-
woni gamoirCeoda myari, erTgvarovani konsistenciiT. am TvisebebTan erTad zogierTi 
fiziologiuri maxasiaTeblis (sxvadasxva naxSirwyalze, t°С-ze, pH-ze, NaCl-ze zrda) da 
mJavas da naRvlis marilebis mimarT tolerantobis Seswavlam aCvena, rom Cven mier ga-
moyofili rZemJava baqteriebi SesaZloa gamoyenebul iqnas mawvnis dedod. 

 
dReisaTvis daaxloebiT 400 tradiciuli da komerciuli fermentirebili 

rZis  produqtia cnobili. es produqtebi erTmaneTisagan gansxvavdeba gamoyene-

buli rZis tipiT, mikrobiotis dominanti mikroorganizmebis saxeobebiTa da ma-

Ti metabolizmis ZiriTadi produqtebiT (Tamime & Robinson, 2007).   

saqarTvelosTvis tradiciul fermentirebul rZis produqts mawoni warmo-

adgens, romelic gamoirCeva mxolod qarTuli produqtisTvis damaxasiaTebeli 

ganumeorebeli Tvisobrivi da organoleptikuri maxasiaTeblebiT. es mniSvnelo-

vanwilad ganpirobebuli unda iyos damawvnebaSi monawile mikroorganizmebis 

bioqimiuri maxasiaTeblebiT. 

dReisaTvis komerciul sawarmoebSi mawvnis sawarmoeblad iyeneben sazRvar-

gareTidan Semotanil starterul kulturebs. rZisa da rZis nawarmis Sesaxeb 

axali, 2015 wlis reglamentis mixedviT ki, produqti, romelic mawvnis dasaxe-

lebiT gaiyideba, mxolod naturaluri rZiT da saqarTvelos teritoriaze gamo-

yofili, adgilobrivi rZemJava baqteriebis Stamebisagan Semdgari dedoTi unda 

damzaddes. mawvnis warmoebaze axali moTxovnebis daweseba mawvnis, rogorc 

kulturuli memkvidreobis dacvis aucileblobam ganapiroba. 

mawvnis mwarmoebeli sawarmoebis warmatebis mniSvnelovni pirobaa dedoeb-

Si gamoyenebuli mikroorganizmebis seleqcia, Senaxva da Semdgomi kultivireba, 

rac saboloo produqtis xarisxis standartizebisa da misi saTanado doneze 

SenarCunebis saSualebas iZleva. 

amasTan dakavSirebiT, Cveni samuSaos mizans warmoadgenda saqarTvelos 

sxvadasxva regionis mawvnebidan gamoyofili rZemJava baqteriebis mawvnis dedod 
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gamoyenebis perspeqtivebis Seswavla.   

Cven mier saqarTvelos sxvadasxva regionSi Segrovili iqna Zroxis 12, kame-

Cis 15, Txis 17 da cxvris 10 mawvnis nimuSi, sul - 54. ojaxur pirobebSi damza-

debuli rZemJavuri duRilis produqti aRebul iqna saqarTvelos sxvadasxva ni-

adagobriv-klimatur zonaSi mdebare regionebSi, romlebic xasiaTdebian mcena-

reuli safaris didi mravalferovnebiT. kerZod, kaxeTis regionSi Segrovili 

iqna mawvnis 7 nimuSi, imereTis regionSi - 1, qarTlis regionSi (Sida qarTli, 

qvemo qarTli) – 11, mcxeTa-mTianeTis regionSi - 7, samegreloSi - 13, svaneTSi - 

3, aWaraSi - 11, TuSeTSi - 1.  TiToeuli warmoadgens 30?C – 42?C temperaturaze 

mimdinare 3 an 4 fermentaciis saSualo nimuSs. cxvris mawvnis SemTxvevaSi, 

starteri (dedo) I fermentaciisaTvis iyo Zroxis mawoni, II fermentaciisaTvis – 

I fermentaciis mawoni, xolo III da IV fermentaciisaTvis  – II fermentaciis ma-

woni. 

rZemJava baqteriebi da safuvrebi gamoyofil iqna axladaRebuli mawvnis ni-

muSebidan standartuli seriuli ganzavebis meTodiT. TiToeuli nimuSis 8 gan-

zaveba iqna inokulirebuli 3 sakveb areze: MRS-ze rZemJava baqteriebis gamosa-

yofad, WLN-ze – safuvrebis gamosayofad da PCA-ze – baqteriebis jamuri rao-

denobis dasaTvlelad. mikroorganizmTa inkubacia mimdinareobda MRS-ze anae-

robulad 37˚C 5 dRe, xolo  WLN-ze da PCA-ze – aerobulad, Sesabamisad, 25˚C da 

37˚C temperaturebze 2-5 dRis ganmavlobaSi. Sedegebi mocemulia cxr. 1-Si.  

cxrili 1. mikroorganizmTa raodenoba saqarTvelos sxvadasxva regionSi oja-

xur pirobebSi damzadebul mawvnebSi  

nimuSis 
# 

kwe/ml sxvadasxva areze nimuSis 
# 

kwe/ml sxvadasxva areze 

MRS WLN PCA MRS WLN PCA 

1 242?106 70?104 40?105 28 224?105 52?101 180?104 

2 248?105 40 130?104 29 86?107 62?105 144?105 

3 202?107 38?101 60 30 138?107 80 80 

4 140?107 222?103 20 31 190?106 50?104 202?106 

5 34?108 54?107 154?106 32 174?107 52?101 100 

6 156?108 86?105 – 33 226?106 41?105 63?105 

7 180?107 284?104 300 34 248?106 43?105 39?105 

8 88?107 158?105 – 35 70?108 24?102 88?101 

9 114?108 256?104 166?106 36 64?108 – – 

10 28?107 35?105 104?105 37 216?107 – – 

11 30?107 44?105 84?101 38 28?107 144?104 114?104 

12 144?107 20 – 39 36?107 100?105 55?105 

13 240?107 148?106 138?106 40 70?108 117?105 204?106 

14 200?107 192?105 106?104 41 98?107 60 240 

15 156?106 25?102 29?102 42 40?108 58?105 53?105 

16 164?107 – – 43 124?108 36?105 43?105 

17 214?105 82?104 43?104 44 208?107 60?105 76?105 

18 84?106 40 – 45 258?107 32?104 168?103 

19 42?106 47?104 194?103 46 76?107 90?104 88?104 

20 32?106 50?104 222?103 47 66?106 86?106 198?104 

21 196?107 76?104 45?104 48 200?106 20 42?101 

22 112?107 60?103 108?101 49 160?107 68?103 70?103 

23 248?108 13?102 66?101 50 180?107 40 160 

24 20?107 174?104 29?102 51 60?104 – 94?101 

25 200?107 – – 52 252?105 40 – 

26 128?107 31?105 62?105 53 226?108 42?104 186?105 

27 86?107 158?106 142?106 54 190?108 230?106 232?104 
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nimuSebi Seicavda mikroorganizmTa gansxvavebul raodenobebs. mawvnebis 

did umravlesobaSi aris rogorc rZemJava baqteriebi, ise safuvrebi. gamonak-

liss, Cvens SemTxvevaSi, warmoadgenda mawvnebi: #16 (qvemo qarTli, sof. norio, 

Txa), #25 (svaneTi, sof. mulaxi, Txa), #36 (aWara, sof. Warnali, Zroxa), #37 (aWa-

ra, daba xelvaCauri, Zroxa) da #51 (TuSeTi, sof. zemo alvani, cxvari), romleb-

Sic safuvrebi ar amoiTesa, xolo mawvnebSi #2 (Tbilisis Semogareni, avWala, 

Txa), #12 (Sida qarTli, sof. TelaTgori, kameCi), #18 (samegrelo, sof. muxuri, 

Txa), #30 (mcxeTa-mTianeTi, sof. Tolenji, cxvari), #41 (aWara, sof. maxunceTi, 

Zroxa), 48 (kaxeTi, sof. kurdRelauri, kameCi), #50 (kaxeTi, sof. gulgula, kame-

Ci), da #52 (mcxeTa-mTianeTi, sof. zemo tonCa, kameCi) safuvrebi erTeuli kolo-

niebiT iyo warmodgenili. 

robinsonis da sxv. klasifikaciiT, fermentirebuli rZe SeiZleba daiyos 3 

ZiriTad kategoriad: a) rZemJava baqteriebis, b) rZemJava baqteriebisa da safuv-

rebis da g) rZemJava baqteriebisa da sokoebis fermentaciis produqtebi (Robin-

son et al., 2002). miuxedavad imisa, rom mawvnebis umravlesobaSi aRmoCnda safuvre-

bi, Cven mainc vfiqrobT, rom safuvrebi ar warmoadgens mawvnisTvis damaxasiaTe-

bel mikroorganizmebs da maTi arseboba SeiZleba artefaqtad CaiTvalos; SesaZ-

loa ganpirobebuli iyos ojaxur pirobebSi aseptikuri wesebis daucvelobiTa 

da Zveli dedos gamoyenebiT. 

MRS-sa da WLN-ze SeirCa vizualurad gansxvavebuli ferisa da morfolo-

giis koloniebi da moxda maTi gasufTaveba Sesabamis areebze (Harley, 2005). sul 

54 mawvnis nimuSidan miRebul iqna 148 baqteriuli da 250 safuvris izolati. 22 

sxvadasxva saxeoba iqna identificirebuli baqteriul izolatebs Soris da 20 

saxeoba – safuvris izolatebs Soris gvarisaTvis specifiuri praimerebis gamo-

yenebiT (monacemebi araa motanili). yvelaze xSirad mawvnis nimuSebidan gamoyo-

fil mikroorganizmebs Soris gvxvdeba Lactobacillus brevis, Lactobacillus pentosus, Kluyve-

romyces marxianus da Saccharomyces cerevisiae. 

Semdgomi samuSaoebisaTvis baqteriuli izolatebidan SevarCieT 15 Stami 

antagonisturi Tvisebis mixedviT (Amiranashvili et al., 2014) da SeviswavleT maTi da 

maTgan Seqmnili sami konsorciumis rZis Sededebis unari.  

cxrili 2. koltis konsistencia sxvadasxva izolatisa da konsorciumis dedod 

gamoyenebis pirobebSi 

Stamis dasaxeleba? koltis konsistencia 

Lactobacillus brevis LM-8 rbili, aWrili 
Lactobacillus brevis LM-10 myari, aWrili, uSrato 

Lactobacillus brevis LM-15 myari, uSrato 

Lactobacillus brevis LM-18 myari, aWrili, uSrato 

Lactobacillus pentosus LM-40 myari, aWrili, uSrato 

Lactobacillus fermentum LM-44 myari, uSrato 

Lactobacillus brevis LM-52 myari, uSrato 

Lactobacillus pentosus LM-53 myari, Srati zemodan 

Lactobacillus pentosus LM-79 myari, uSrato 

Lactobacillus brevis LM-81 myari, uSrato 

Lactobacillus brevis LM-91 myari, uSrato 

კონსორციუმი I? (LM-4, LM-10, LM-15, LM-53, LM-81) myari, Srati zemodan 

კონსორციუმი II? (LM-8, LM-44, LM-52, LM-79, LM-91, LM-135) myari, uSrato 

კონსორციუმი III? (LM-18, LM-40, LM-42, LM-50) myari, uSrato 

SeniSvna: ?izolatebi identificirebulia UC Davis-Si, kalifornia, aSS; ?konsorciu-

mebSi gamoyenebuli Stamebi, romelTa dasaxelebebi cxrilSi araa mocemuli: Enterococcus 
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lactis LM-4, Bacillus amyloliquefaciens LM-42, Bacillus amyloliquefaciens LM-50,  Enterococcus lactis 

LM-135.  
rZis Sededebis unaris dasadgenad cximmoxdil rZeSi dedod Segvqonda 

MRS bulionSi gazrdili 16sT-iani baqteriuli kultura(ebi) 3%-is odenobiT 

(OD650=1). damawvneba mimdinareobda 37°С temperaturaze 12 sT-is ganmavlobaSi. 

koltis struqturaze vmsjelobdiT vizualurad. saukeTeso Sedegebi aCvenes 6 

Stamma da orma konsorciumma. maT mier Sededebuli mawoni gamoirCeoda myari, 

erTgvarovani konsistenciiTa da Sratis ararsebobiT (cxr. 2). 

rZemJava baqteriebis dasaxasiaTeblad Seswavlili iqna maTi zrdis unari 

sxvadasxva naxSirbadis wyaroze (glukoza, laqtoza, saqaroza, fruqtoza, qsi-

loza, galaqtoza da georginas tuberebidan gamoyofili inulini (Sigma), NaCl-is 

koncentraciaze (8%, 12%); temperaturaze (4°C, 10°C, 15°C, 30°C, da 45°C) da pH-ze 

(2.0, 4.0, 5.0, 8.0, 9.0), agreTve, mJavas da naRvlis marilebis mimarT tolerantoba 

(cxr. 3). 

cxrili 3.  

mawvnebidan gamoyofili baqteriuli Stamebis zogierTi maxasiaTebeli  
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sicocxlis-una-
rianoba 

naRvlis marilebze 
zrda  

kwe/ml? kwe/ml? 
agarizebuli 

are 
Txevadi 

are 

LM-4 11 + + ± + + + + ± ± ± + 180?103 68?107 ± ± 

LM-8 13 + + + + + + + – – ± – 42?104 62?1010 – – 

LM-10 10 + + – + – – – – – ± – 242?103 107?1010 – – 

LM-15 20 + + ± + – – – – – ± – 96?104 57?1010 – – 

LM-18 24 + + ± + – – ± – – ± – 104?104 72?1010 – – 

LM-40 43 + + – + + + – – – – – 38?104 269?1012 ±* ± 

LM-42 38 + ± – – – + – + – ± + 61?104 186?1012 – – 

LM-44 48 + ± ± ± ± + ± – – – – 248?104 57?1010 ±* ± 

LM-50 43 + + ± + – + ± ± – ± – 208?104 63?107 ±* + 

LM-52 34 + + ± + – – ± – – – – 110?103 102?1011 – – 

LM-53 17 + + ± + + – ± – – ± – 42?104 55?107 ±* ± 

LM-79 2 + + ± + + + + – – – – 36?104 72?1010 ± ± 

LM-81 2 + + ± + + + + – – – – 72?104 70?106 ±* ± 

LM-91 9 + ± ± – + + + – – – – 96?104 62?106 – – 

LM-135 50 + + ± + + ± + – – ± ± 34?105 199?1012 – – 

SeniSvna: – zrdis ararseboba; ± susti zrda, + zrda; *koloniis irgvliv war-

moiqmna naTeli are; ?kwe/ml ujreduli suspenziis pH 2.0-ze 37?C-ze 30 wT-

is ganmavlobaSi inkubirebis Semdeg; ?kwe/ml ujreduli suspenziismJava 
pirobebSi winaswari inkubaciis gareSe 

izolatebi gansxvandebodnen sxvadasxva naxSirwyalze zrdis unaris mixed-

viT. yvela izolati mxolod glukozaze da fruqtozaze gaizarda. inulinze ar 

gaizarda 2 izolati, qsilozaze – 3, Tumca danarCeni izolatebis zrdac Sefas-

da, rogorc susti, (gamonaklisia L. brevis LM-8), galaqtozaze ar gaizarda 4 izo-

lati, xolo laqtozaze da saqarozaze -  gamocdili izolatebis TiTqmis naxe-

vari. 

NaCl-is 2 koncentraciaze izolatebis zrdis unaris Seswavlam aCvena, rom 

8% NaCl-ze mxolod B. amyloliquefaciens LM-42 gaizarda kargad, xolo E. lactis LM-4 

da B. amyloliquefaciens LM-50 - sustad, 12% NaCl-ze ki mxolod E. lactis LM-4 gamoavlina 

zrdis unari, da isic susti.    
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arc erTi izolati ar gaizarda 4?C-ze da mxolod 3 - 45?C-ze (E. lactis LM-4, 

B. amyloliquefaciens LM-42, E. lactis LM-135); 10?C-ze 9 izolatma gamoavlina susti 

zrdis unari. 15?C, 30?C da 37°С-ze yvela izolati kargad gaizarda, amitom es mo-

nacemebi cxrilSi araa motanili. 

TiTqmis yvela Seswavlil baqterias aRmoaCnda zrdis unari pH 4.0-9.0 far-

glebSi, garda L. brevis LM-91-isa, romelic ar gaizarda tute garemoSi. arc erTi 

baqteria ar gaizarda pH 2.0-ze myar sakveb areze, Tumca amave pH-ze 37?C-ze 30 wT 

izolatebis 24 sT-iani kulturebis inkubaciis Semdeg maTi 3-dRiani kulturebis 

CaTesvam agarizebul MRS-ze aCvena, rom umetes SemTxvevaSi baqteriebis daaxlo-

ebiT mesamedma SeinarCuna sicocxlisunarianoba (cxr. 3).   

baqteriuli izolatebis naRvlis marilebis mimarT tolerantobas vsaz-

RvravdiT 1% naRvlis marilebis (Sigma) Semcvel MRS bulionSi da agarizebul 

areze. rogorc myar, ise Txevad areSi naRvlis marilebis Tanaobisas zrdis 

unari gamoavlines Stamebma LM-4, LM-40, LM-44, LM-50, LM-53, LM-79, LM-81. TiTqmis 

yvela SemTxvevaSi agarizebul sakveb areze koloniebis irgvliv warmoiqmna na-

Teli are, rac savaraudoa, rom naRvlis marilebis transformaciis niSani unda 

iyos.   

maRali gadarCenadoba dabal pH-ze da naRvlis marilebis arsebobisas fi-

ziologiurad mniSvnelovani Tvisebaa StamisaTvis, raTa gadarCes saWmlis momne-

lebel traqtSi da, Sesabamisad, gamoavlinos probiotikuli potenciali nawla-

vebSi. 

amrigad, SeiZleba davaskvnaT, rom arsebobs Cven mier sxvadasxva regionis 

mawvnebidan gamoyofili rZemJava baqteriebis mawvnis dedod gamoyenebis potenci-

ali da perspeqtiva, Tumca am Stamebis mrewvelobaSi gamoyenebisaTvis saWiroa 

zogierTi damatebiTi maxasiaTeblis dazusteba. samuSaoebi am mimarTulebiT 

grZeldeba. 
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PROSPECTS FOR USAGE OF LACTIC ACID BACTERIA ISOLATED FROM DIFFERENT  

REGIONS OF GEORGIA AS MATSONI STARTERS  
Amiranashili L., Gagelidze N., Varsimashvili Kh., Tolordava L., Tinikashvili L., Sadunishvili T. 

S. Durmishidze Institute of Biochemistry and Biotechnology oft Agricultural University of Georgia 

Summary 

11 Lactic acid bacteria and 3 consortia have been chosen among the isolates from 54 artisanal matsoni sam-

ples collected in different regions of Georgia. 6 Strains and 2 consortia revealed the best ability of milk fermentation 

(clotting). Matsoni fermented by them were distinguished by solid homogenous consistence without whey. The 

study of some physiological characteristics (growth ability at different carbohydrates, t°С, pH, NaCl concentrations) 

and tolerance towards acid and bile salts has shown that there is a prospect for application of the isolated lactic acid 

bacteria as matsoni starters. 
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ПРОДОВОЛЬСТВЕННАЯ БЕЗОПАСНОСТЬ И ЗАДАЧИ 

АГРОПРОМЫШЛЕННОГО КОМПЛЕКСА РЕСПУБЛИКИ 
 

Ананидзе Дж., Джабнидзе Г. 

Государственный университет Шота Руставели 

 

Производство сельскохозяйственной продукции древнейшая форма целеустремленной 

деятельности человека. Несмотря на это, еще не решена проблема продовольственной 

безопасности народов мира, и голод в некоторых регионах периодически принимает глобальный 

характер. 

  Социальные вспышки, которые сопровождают дефицит продукции, иногда перерастают в 

политический кризис и противостояние различных социальных слоев населения, что часто 

приводит в непредсказуемым результатам. Таких примеров в мировой истории, в том числе и в 

том числе и в современной, найдется множество. 

 На производство продуктов питания большое влияние оказывают природные факторы. 

Эффективность сельскохозяйственного производства определяется устойчивостью экологической 

системы региона. 

 Ориентировочные расчеты указывают на то, что для полноценного обеспечения 

сельхозпродуктами населения планеты, необходимы капитальные вложение в течение 10 лет  на 

сумму 3 триллионов долларов, что ежегодно составляет 300-320 млрд. долларов. Для анализа, 

осмысления сути продовольственной проблемы необходимо предусмотреть как технические, так и 

политические  факторы, следует помнить, что обеспечение населения  продовольственными 

продуктами определяется объемом производства сельскохозяйственной продукции,  зависящим в 

основном от общего экономического положения той или иной страны, покупательной способности 

населения, от правильной организации сети обслуживания, реализации и, в конечном итоге,  от 

правильного менеджмента, определение которого в слаборазвитых странах из-за 

многофакторности связано с определенными трудностями (2,4). 

 Необходимо учесть, что не только дефицит продовольствия, но и избыток является 

причиной кризиса, что приводит к нарушению как экономики, так и финансовой системы 

отдельных стран, а иногда целого региона. 

 Глобальность продовольственной проблемы  определяется не только тем, что она  касается 

в той или иной степени каждой страны, но и специфическими свойствами. Для достижения 

продовольственной безопасности необходимо развитие отраслей, обслуживающих с/х 

производство, что тесно связано, как уже было сказано, с развитием экономики отдельных стран. 

 Продовольственная безопасность – это обеспечение населения необходимыми ресурсами, 

потенциалом и гарантиями, способность государства вне зависимости от внешних и внутренних 

угроз удовлетворить потребности населения страны в продуктах питания в объемах, качестве и 

ассортименте, соответствующих принятым стандартам и нормам. Однако это цель отраслями 

агропромышленного комплекса не достигнута. 

 между тем Грузия, как и другие государства планеты, обладает значительным потенциалом 

производства продуктов питания. В частности, по оценке экспертов его в полно достаточно для 

обеспечения 10-12 млн человек. Однако коренное решение продовольственной проблемы зависит 

не от  потенциала производства продуктов питания, а от рационального его использования. Так, 

при решении продовольственной проблемы биогеоклиматические  условия может стать 

определяющим факторам лишь в случае разработки и проведения в стране разумной аграрной 

политики, которая в настоящее время в Грузии отсутствует. К примеру, уровень развития 
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агропродовольственных отраслей, призванных обеспечить продовольственную безопасность 

страны, неадекватен требованиям времени, и как следствие – соотношение импортного и местного 

продовольствия на рынке достигло критически допустимого уровня. 

 Фактическая энергетическая ценность суточного рациона населения на 20% ниже уровня, 

предусмотренного рациональными нормами питания. Однако более глубокий анализ структуры 

потребляемых  продуктов питания показывает, что все тяжесть суточного рациона приходится на 

хлеб, сахар, картофель и другие сравнительно дешевые, но высококалорийные продукты. Низкие 

доходы населения не позволяют приобретать в достаточном количестве все необходимые 

продукты для  полноценного питания – мясо и мясопродукты, молоко и молочные продукты и др., 

относящиеся к категории наиболее дорогостоящих. Об этом свидетельствует и тот факт, что 

месячная стоимость рациона значительно ниже (в 2,5 раза), по сравнению с рациональными 

нормами потребления. 

 Формирование  прочной правовой, финансовой, экономической и организационной базы 

развития аграрного сектора и связанных с ним отраслей, на наш взгляд, создаст надежду основу 

для использования имеющихся резервов роста продовольствия и обеспечения продовольственной 

безопасности страны. 

 Согласно составленному нами балансу потребления основных видов продуктов питания к 

2012-2015 гг. потребность населения в картофеле, овощах и бахчевых, фруктах и цитрусовых, в 

молоке и молочных продуктах, в яйцах и рыбе полностью  может быть удовлетворена за счет 

собственного производства. Снабжение населения зерновыми, сахаром, мясом и мясными 

продуктами будет по-прежнему зависеть от импорта. Основным источником пополнения 

валютного фонда, необходимого для импорта этой продукции, может служит валютная выручка, 

полученная за счет эксперта вина и виноматериалов, чая, цитрусовых и эфиромасличных культур, 

минеральных вод, плодоовощных культур и продукции их переработки. Что касается зерновых, то 

согласно расчетам при разработке  и осуществлении целенаправленной аграрной политики за 

короткое время (всего за три-четыре года) в стране можно  производить 1,4-1,5 млн т зерновых, 

что вполне достаточно для обеспечения населения продовольствием (в первую очередь по 

коэффициенту достаточности продовольствия). 

 Реформы, проведенные в последнее время в аграрном секторе Грузии, в значительной мере 

усложнили процесс производства сельскохозяйственной продукции. Такие основные направления 

хозяйства субтропической зоны, как чаеводство,  цитрусоводство, лавроводство, виноград и др. 

стали нерентабельными. Существенно снизился экономический  уровень сельского населения, оно 

ощущает финансовые и материальные трудности. Ликвидация средств существования на селе 

вызвало миграцию населения, люди покинули села и занимаются в городах т. н. «малым 

бизнесом», фактически происходит их перерождение. Опустение сел, имеющих уникальное 

историческое значение, несомненно, приведет к угнетению страны и кризису экономики. (1). 

 Реформа, осуществляемая властями Грузии, предусматривающая передачу земли в частное 

владение, в определенной мере сыграла положительную роль в экономическом развитии страны, 

однако, ошибки, допущенные при этом вопросе, оказали негативные воздействие на производства 

сельскохозяйственной продукции. Серьезные ошибки были допущены при т. н. приватизации 

бывших совхозов и колхозов, земля и имущества этих хозяйств не были распределены среди 

населения. Следовательно, вместо акционерных обществ, в селе созданы общества или фирмы с 

ограниченной ответственностью, которым были переданы единые земельные массивы и 

имеющийся техника. 

 Грузия – малоземельная страна, поэтому реформы, проведенные в аграрном секторе, 

должны были обеспечить формирование мелких крестьянских хозяйств и их последующее 

развитие. Однако, действующее в Грузии законодательство не обеспечило приклепление к земле 
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того слоя населения, который непосредственно может и имеет желание работать на земле, хотя 

крестьянин стал реальным владельцем земли, но в большинство случаев, он не имеет возможности 

пользоваться землей, поскольку крестьяне, т. н. фермеры не владеют техникой, не в состоянии 

покупать горючее, удобрения, ядохимикаты и др. (2).  

 Существующие в селах единые массивы земли раздроблены, что мешает эффективности их 

использования. Создание мелких хозяйств при отсутствии надлежащей техники вызвало резкое 

снижение уровня механизации, проводимых технологических операций. Стало невозможным 

использование имеющихся тракторов и сельскохозяйственных машин, из-за их высоких 

мощностей и неэкономичности. А технические средства малой механизации в Грузии не 

производятся. Приобретение импортной техники для крестянскых хозяйств, из-за дороговизны 

недоступно. Таким образом, сельское население испытывает дефицит производственных средств, 

что вынудило его перейти к технологии ручного производства сельскохозяйственной продукции. 

(3). 

 В настоящее время производство сельскохозяйственных культур осуществляется по 

примитивно-экстенсивным технологиям. Основные трудоемкие операции выпольняются вручную. 

Производительность труда и качество получаемой продукции низки, а стоимость высока. 

Соответственно, получается, что сельскохозяйственная продукция неконкурентоспособна как на 

внутреннем, так и на внешнем рынках, уровень ее реализации низок. В результате воздействия 

указанных выше факторов, ведущие отрасли сельского хозяйства Грузии стали нерентабельными. 

Таким образом, несмотря на успехи, достигнутые в результате земельной реформы, наша страна 

вновь оказалась наедение со значительными проблемами, упорядочение которых необходимо 

осуществито в кратчайшие сроки при анализе современной ситуации, полученной в результате 

земельной реформы, имеющися в аграрном секторе проблемы можно сгрупировать следующим 

образом: 

 а) Нерациональное использование земли. Для решения этой проблемы необходимо 

совершенствование правовых вопросов землепользования, формирование единой системы 

управления землей, совершенствование законов оценки земли. Продолжение приватизации земель 

в правильном направлении, принятие всесторонне обобщенного закона приватизации. Необходима 

консолидация земель, который мешает наличие НДС на продукцию сельского хозяйства и налого 

в на прибыль краткосрочных кредитов и больших процентных ставок. 

 б) Невыгодные кредиты. Для решения этой проблемы необходимо создать 

сельскохозяйственный банк, который будет выдавать долгосрочные льготные кредиты сроком на 

10-15 лет. 

 в) Дефицит оборотных средств. Для разрешения этой проблемы необходимо, чтобы 

государство смогло обеспечить крестьян и фермы породистым племенным скотом, семенами, 

саженцами, горючесмазочным материалом, ядохимикатами,  удобрениями биостимуляторами и 

др. Необходимо создать центральные и региональные базы  оборотных средств, которые будут 

обеспечивать реализацию оборотных средств в специальных магазинах в доступных ценах. 

 г) Низкий уровень механизации. Для решения этой проблемы необходимо техническое 

перевооружение сельского хозяйства. Имеющаяся в стране база механизации уже устарела. В 

сельском хозяйстве в настоящее время утвердились ручной труд и устаревшие технологии. 

Необходимо срочно разработать и внедрить в производство средства «большой» и «малой» 

механизации современного производства. Не селе следует создать механизированные бригады, 

которые  будут обслуживать крестьян при осуществлении механизированных процессов. 

Крестьянам следует предоставить возможность приобретения сельскохозяйственной техники в 

рассрочку (10-15 лет). 
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 д) Не устройства аграрного рынка. Разрешение этой проблемы прерогатива правительства, 

которое должно осуществовать строгую экспертизу продукции, завозимой из других стран, что 

будет способствовать производству экологически чистой отечественной продукции. Параллельно 

следует отрегулировать налоговою систему. Необходимо запретить ввоз фальсифицированной и 

контрабандной продукции. В условиях рыночной экономики следует отрегулировать и установить 

надлежащий контроль цен на сельскохозяйственную продукцию. Следует активизировать 

антимонопольную службу. 

 е) Низкий уровень знания сельскохозяйственного произвотства. Для решения этой 

проблемы обязательно внедрить в селе сельскохозяйственное образование, знание научных 

достижений,  создание в регионах учебно-консультативных центров; проведение для сельского 

населения бесплатных лекций-семинаров; вооружить фермеров теоретическими знаниями, оказать 

им информационное содействие (телевидение, радио, пресса и др.). 

 Для дальнейшего решения продовольственной безопасности населения горных регионов 

необходимо увеличить производство продукции растениеводства и животноводства на основе 

разумного вододеления на трансграничных реках, освоения новых и повышения  

водообеспеченности  земель    существующего орошения. В реализации этих задач особая роль 

принадлежит аграрной науке,  современной технике и новым технологиям как генератору научно-

технического прогресса, обеспечивающему постоянное технологическое и социально-

экономическое обновление агропромышленного комплекса. 
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FOOD SAFETY AND TASKS OF AGRICULTURAL SECTOR OF THE GEORGIA 

Ananidze J., Jabnidze G. 

Shota Rustaveli State University 

Summary 

The use of the natural resources of subtropical zome of the Georgia and critical state of food safety of people 

were considered in the article. Low sufficiency of water supply of irrigated areas as a consequence of the fall of 

productivity of agricultural crops.                              

The worc represented covers the modern strick conditions of subtropical zone agriculture and some wayves of 

estabilishment, also it deals with the role of fermers in this sphere. Here also erots processes caused because of 

wood cutting in humid subtropical zome. 

The scientific work deals with analyzis of prezent situation in agriculture of Avtonomus republic of Georgia: 

The structure of Georgia lend fund, produqtion indices according different branches, populations feeding volume 

according to their physiological norms and parameters.  
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glutaminmJavas biotransformacia bunebrivi spirtuli 

duRilis dros 

 

aplakovi v. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
  Seswavlilia 514C – glutaminmJavas gardaqmnis produqtebi safuvrisa da daduRebuli 

Rvinis ZiriTad komponentebSi. Ddadgenilia, rom egzogenuri glutamatis karboqsiluri 
naxSirbadebi erTvebian safuvris biomasaSi da ZiriTadad cilisa da Tavisufal aminom-
JavaTa sinTezSi monawileoben. glutaminmJavas biotransformaciis produqtebis upirate-
si nawili alkoholuri  duRilis bolos RvinoSi gadadis. maTgan ZiriTadia lizini, 
asparaginmJava, prolini, qarvamJava da vaSlmJava. glutaminmJavas naxSirbadovani ConCxi 
bunebrivi spirtuli duRilis pirobebSi nawilobriv naxSirorJangamdec iJangeba 
 

 safuvris energetikuli da konstruqciuli cvlis TaviseburebaTa gamovlena 

alkoholuri duRilis procesSi mWidro kavSirSia aminomJavTa cvlasTan [1]. ma-

Ti Tvisobrivi da raodenobrivi Sedgeniloba, aminomJavaTa gardaqmnis produq-

tebTan erTad, arsebiT rols asrulebs Rvinis kvebiTi Rirebulebis, misi feris, 

gemosa da aromatis CamoyalibebaSi [2]. Mmiuxedavad amisa, saduRar areSi arse-

bul calkeul aminomJavaTa garaqmnisa da biosinTezis ZiriTadi gzebi spirtuli 

duღilis procesSi jer kidev Seuswavlelia. 

 samuSaos mizans Seadgenda glutaminmJavas karboqsiluri naxSirbadebis ASe-

saZlo rolis dadgena safuvrisa da Rvinis komponentebis sinTezSi bunebrivi 

spirtuli duRilis procesSi. 

 maduRar agentad gamoyenebuli iyo safuvris sawarmoo Stamis Saccharomyces 

vini – 39 – is 48 saaTiani kultura. alkoholuri duRili warmoebda bunebriv sak-

veb areze – yurZnis wvenze anaerobul pirobebSi. areSi Setanili iyo 514C – 

glutaminmJava 4,6 milibekerelis radiaqtivobiT 200 ml yurZnis wvenze angari-

SiT. safuvrisa da Rvinis komponentebis analizi tardeboda ZiriTadi duRilis 

damTavrebisTanave qimiuri, qromatografiuli da avtoradiografiuli meTodebis 

gamoyenebiT [3, 4].Ggamoyofili calkeuli fraqciebisa da identificirebuli na-

erTebis radiaqtivoba isazRvreboda LKB –s tipis scintilaciur speqtrometrze 

Rackbeta. 

  Saccharomyces – is gvaris sxvadasxva saxeobis safuvrebis SeswavliT dadgeni-

lia, rom glutaminmJava warmoadgens safuvrebis kvebis karg wyaros rogorc 

calke, ise aminomJavaTa narevSi [5]. Cveni eqsperimentebis Sedegebi gviCvenebs, rom 

bunebrivi spirtuli duRilis procesSi safuvrebs SeuZliaT aqtiurad gamoiye-

non glutaminmJavas ara marto azoti, aramed naxSirbadovani ConCxic. areSi Se-

tanili 514C – glutaminmJavas TiTqmis 70 % SeiTviseba da gardaiqmneba safuvre-

bis mier. duRilis bolos biomasaSi rCeba SeTvisebuli da gardaqmnili gluta-

minmJavas daaxloebiT 5 – 6 %, romlis ZiriTadi nawili cilebis fraqciaze mo-

dis. SeTvisebuli glutaminmJavas mxolod umniSvnelo nawili (0,2 – 1,5 %) mona-

wileobas iRebs safuvris samarago naxSirwylebisa da lipidebis sinTezSi. 

Bbiomasis aminomJavuri fondis Seswavla gviCvenebs (cxrili 1), rom gluta-

minmJavas karboqsiluri naxSirbadebi ZiriTadad cilis aminomJavaTa fraqciaSi 

erTveba. gansakuTrebiT maRali radiaqtivobiT gamoirCeva glutaminmJava, proli-
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ni da lizini, raSic aSkarad vlindeba maTi metaboluri urTierTkavSiri. glu-

taminmJavas maRali radiaqtivoba SeiniSneba Tavisufal aminomJavaTa fondSic, 

rac ar gamoricxavs glutamatis pirdapir asimilacias duRilis dros, gansa-

kuTrebiT eqsponencialur fazaSi.Aamave dros, cilisa da Tavisufal aminomJava-

Ta Tvisobrivi ganawilebis suraTi ramdenadme gansxvavebulia, rasac nawilob-

riv Tavisufal aminomJavaTa sxvadaxva fondis funqcionirebac ganapirobebs [6]. 

cxrili 1 

radiaqtivobis ganawileba % - iT safuvris individualur aminomJavebSi  514C 

– glutaminmJavas gardaqmnis dros 

identificirebul aminomJavaTa radiaqtivoba % - iT fraqciis saerTo aqtivobidan 

cilis aminomJavebi Tavisufali aminomJაvebi 
81,9 18,1 

glutaminmJava                 39,0 glutaminmJava               37,2 
prolini                       32,9 asparaginmJava               29,3 
lizini                         11,8 lizini                      11,0 
asparaginmJava                  5,2 valini                        9,9 
meTionini                       3,9 serini                        9,6 
izoleicini                     3,1 glicini                      3,0 
valini                          2,1  
alanini                         2,0  

 Aalkoholuri duRilis procesSi myardeba dinamikuri wonasworoba safuv-

risa da Rvinis komponentebs Soris. 514C – glutaminmJavas gardaqmnis produqte-

bis upiratesi nawili duRilis bolos RvinoSi gadadis. maTgan ZiriTadia ami-

nomJavebi da organuli mJavebi, romelTa fraqciebs Soris radiaqtivoba TiTqmis 

Tanabrad nawildeba (cxrili 2).Aamave dros, glutamatis naxSirbadovani ConCxi 

nawilobriv  CO2 – mdec iJangeba. Rvinis aminomJavaTa Soris SedarebiT maRali 

radiaqtivobiT gamoirCeva lizini, asparaginmJava da prolini. 

cxrili 2 

radiaqtivobis ganawileba % - iT Rvinis aminomJavebsa da organul mJavebSi  

514C – glutaminmJavas gardaqmnis dros 

identificirebul naerTebis radiaqtivoba % - iT fraqciis saerTo aqtivobidan 

aminomJavebi Oorganuli mJavebi 

52,6 47,4 
lizini                         18,9 qarvamJava                   42,4 
asparaginmJva                   18,1 vaSlmJava                    25,1 
Pprolini                       16,1 glioqsalmJava               17,1 

Υ – aminoerbosmJava            16,0 fumarmJava                    5,3 

treonini                       12,1 glikolmJava                  4,8 
valini                          9,9 limonmJava                    2,9 
fenilalanini                   6,1 X                                                          2,4 
leicini                         2,8  

 glutaminmJavas karboqsiluri naxSirbadebi monawileobas iReben Rvinis or-

ganul mJavaTa sinTezSic. rogorc Cans, bunebrivi spirtuli duRilis procesSi 

aqtiurad mimdinareobs glutamatis JangviTi dezaminirebis procesi α - ketoglu-

taratis warmoqmniT.Aam azrs Seesabameba safuvris glutamatdehidrogenazas Ses-

wavlisas miRebuli monacemebi [7]. amasTanave, radiaqtiuri glioqsalis da gli-

kolis mJavis warmoqmna imaze miuTiTebs, rom duRilis garkveul stadiaze fun-

qcionirebs glioqsalatis ciklic, romlis fermentebi araTanabrad nawildebian 

safuvris mitoqondriebsa da xsnad fraqciaს Soris. 
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ცalkeul organul mJavaTa Soris radiaqtivobis ganawileba gviCvenebs, rom 

yvelaze maRali aqtivobiT qarvamJava da vaSlmJava gamoirCeva. qarvamJavas dag-

roveba areSi, erTis mxriv, glioqsalatis ciklis funqcionirebas ukavSirdeba. 

Aაmave dros, duRilis procesSi warmoqmnili suqcinati, glutaminmJavas naxSir-

badovani ConCxis uSualo gardaqmnis produqtsac warmoadgens. 

 miRebuli Sedegebis analizi gviCvenebs, rom egzogenuri glutaminmJavas nax-

Sirbadovani ConCxi alkoholuri duRilis procesSi Rrma gardaqmnas ganicdis. 

სafuvris sxvadasxva generaciebis fermentuli sistemebis funqcionireba, kerZod, 

gadaaminirebisa da dezaminmirebis reaqciaTa maRali intensivoba, ganapirobebs 

rogorc gansxvavebuli genetikuri warmoSobis aminomJavaTa biosinTezs, aseve 

xels uwyobs C4 – C2 organul mJavaTa dagrovebas areSi Rvinis formirebis sabo-

loo stadiebze. 
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BIOTRANSFORMATION OF GLUTAMINIC ACID DURING ALCOHOLIC FERMENTATION 

Aplakov V. 

Akaki Tsereteli State University 
Summary 

  The conversion products of  514C – glutaminic acid were studied in the yeast and wine basic components. 

The carboxyl carbon of glutaminic acid was shown to participate in the synthesis of the yeast protein and free amino 

acids. During fermentation the extracellular compounds are also isolated in the medium. Among them the essential 

ones are lysine, aspartic acid, proline, succinic and malic acids. During alcoholic fermentation the carbon skeleton 

of exogenic glutamate is partially oxidized to carbon dioxide.  

 

 

 

 

 

ИССЛЕДОВАНИЕ ПРОЦЕССА ОЧИСТКИ КЛУБНЕЙ 

ТОПИНАМБУРА 
 

Баклан И., Галинская А. Бессараб А. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
В данной статье речь идет об очистке клубней топинамбура раствором щелочи. При переработке 

топинамбура в больших количествах на производстве возникает вопрос очистки клубней, так как они 

неправильно формы. Для того, чтобы при очистке были не большие потери, предложено очищать клубни 

раствором щелочи. 

 

С каждым годом увеличивается заболеваемость людей различными болезнями, а одной из 

причин является недостаточное потребление пищевых волокон, витаминов и минералов. Это 

свидетельствует о том, что топинамбур является достаточно перспективным сырьем для 

производства функциональных продуктов. Обладая высоким содержанием сухих веществ, 

уникальным углеводным составом, функциональной активностью и низкой калорийностью, 
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топинамбур вписывается в современную концепцию здорового питания.      

По содержанию железа, кремния и цинка он превосходит картофель, морковь и свеклу. 

Витаминов С, В1 и В2 в топинамбуре больше, чем в свекле и моркови в 3 раза [4]. Обычному 

человеку, для того, чтобы  удовлетворить суточную потребность в витамине С, достаточно будет 

употребить 200 г клубней, а в кремнии - всего 50 г корнеплода [2].Топинамбур содержит 

достаточно большое количество сухих веществ (до 20%), среди которых 80% полимерного 

гомолога фруктозы - инулина.  

Инулин является полисахаридом, гидролиз которого приводит к получению безвредного для 

диабетиков сахара - фруктозы. Инулин полезен не только больным диабетом, он оказывает 

положительное воздействие на организм любого человека. Инулин - единственный природный 

полисахарид, состоящий на 95% из фруктозы [3].Известно, что диетическая норма употребления 

инулина составляет 5-8 г / сутки. Принято считать, что порцией для применения функционального 

продукта является 10 - 50% суточной нормы.  

Топинамбур или земляная груша - многолетнее травянистое растение высотой около 

полутора метров [5]. Топинамбур рекомендуют принимать в качестве добавки к питанию 

страдающим сахарным диабетом 2-го типа, для стабилизации уровня сахара в крови [3].     

Так, как клубни топинамбура неправильной формы, то в производственных условиях 

производится очистка паротермическим способом в паротермических аппаратах. Сырье 

обрабатывают паром с давлением 0,4 - 0,6 МПа в течение 45 - 90 секунд или давлением 0,6 - 1,0 

МПа в течение 30 - 100 секунд с очисткой в присутствии воды. Допускается очистка раствором 

щелочи. Для этого берется 4% раствор щелочи NaOH, который нейтрализуется кислотой 0,5% 

HCl. Очистка происходит при t = 80 °С в течение 5 мин с интервалом 1 мин. Оптимальным 

временем для очистки клубней есть 3 мин, что можно посмотреть на рис.1 [1]. Далее идет 

нейтрализация щелочи кислотой после чего очищенные клубни надо промыть под струей воды, 

можно проводить следующие операции по переработке. 

 

 
Рис.1 Результаты очистки клубней топинамбура 4% раствор щелочи NaOH, мин. 

 

Все вышесказанное свидетельствует о том, что топинамбур является очень полезным, 

целебным растением, которое может быть полноценным компонентом ежедневного и лечебно-

профилактического рациона человека, ведь он приводит к улучшению самочувствия, повышение 

работоспособности и улучшение качества жизни, как здоровых людей, так и тех, у которых есть 

какие-то болезни, в том числе, и больных сахарным диабетом. При переработке топинамбура в 

больших количествах на производстве возникает вопрос очистки клубней, так как клубни 

топинамбура неправильно формы. Для того, чтобы при очистке были не большие потери, 

предложено очищать клубни раствором щелочи.  

Для получения экстракта следует использовать стружку топинамбура, как экстрагент - воду. 

Экстрагирования проводилось в лабораторной установке под вакуумом, что позволило снизить 

температуру экстрагирования от 30 - 80 С. Это позволяет проводить процесс более интенсивно, 
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без доступа кислорода, а также при более низких температурах, что в свою очередь обеспечивает 

максимальное сохранение ценных для нас экстрактивных веществ. чем выше температура 

экстрагента, тем быстрее происходит переход экстрактивных веществ из стружки в экстракт. При 

низких температурах экстрагирования, процесс длится очень долго, что нецелесообразно с 

экономической точки зрения. При подобранном гидромодули 1: 2 в результате исследований 

установлена зависимость содержания СР в экстракте от температуры и формы частиц 

топинамбура. Результаты приведены на рис. 2. 

Проведенные исследования свидетельствуют о том, что оптимальной температурой 

экстрагирования есть 60  ͦ C, а лучший переход экстрактивных веществ из топинамбура в воду 

происходит при измельчении его в стружку. 

 

 
Рис. 2 Переход сухих веществ из стружки в экстракт при температуре екстрагирования от 30 до 80 ͦ C. 

 

Все вышесказанное свидетельствует о том, что топинамбур является очень полезным, 

целебным растением, которое может быть полноценным компонентом ежедневного и лечебно-

профилактического рациона человека, ведь он приводит к улучшению самочувствия, повышение 

работоспособности и улучшение качества жизни, как здоровых людей, так и тех , у которых есть 

какие-то болезни, в том числе, и больных сахарным диабетом. 
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STUDY OF THE CLEANING PROCESS OF JERUSALEM ARTICHOKE TUBERS 

Baklan I.  Galinskaya A., Bessarab A. 

National University of Food Technologies Kiev, Ukraine 

Summary 

 In this article we are talking about cleaning up the tubers of Jerusalem artichoke alkali solution. When 

processing large amounts of artichoke Production question purification tubers as they form correctly. To the 

purification were no large losses proposed cleaned tubers alkali solution. 
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПРИРОДНЫХ КАРОТИНОИДОВ МОРКОВИ В 

ТЕХНОЛОГИИ СУШЕНОГО КАРТОФЕЛЯ 
 

Бандуренко Г.М., Левковская Т.Н., Писарев М.Г. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
Разработана новая технология сушеного полуфабриката из  картофеля. Определены 

органолептические и физико-химические показатели качества, химический состав и пищевая ценность 

готовой продукции. Предложены направления его использования.   

Ключевые слова: сушеный продукт, полуфабрикат, картофель, качество, пищевая ценность. 

 

Современные рационы питания многих украинцев отличаются дефицитом многих 

витаминов, особенно витаминов из антиоксидантного ряда. Среди ежедневных продуктов питания 

можно выделить несколько основных групп, типичных для среднестатистического украинца. В 

первую очередь это касается картофеля, потребление которого в Украине, России и Беларуси 

превышает физиологическую норму.  Картофель является одним их важнейших продуктов 

питания, а продукты его переработки покрывают собой половину потребности организма в 

аскорбиновой кислоте. При достаточном употреблении в пищу картофеля человек в значительной 

степени удовлетворяет свои потребности во многих питательных веществах. Картофель является 

массовым продуктом питания, употребляемым украинцами почти ежедневно. Поэтому 

производство высококачественных продуктов из картофеля имеет актуальное значение. 

 Коренные изменения в жизни нашей страны обусловили структурные сдвиги в питании 

населения. Наряду с увеличением потребления ценных пищевых продуктов непрерывно растет 

спрос на готовые к употреблению пищевые изделия и полуфабрикаты. Среди овощных 

полуфабрикатов, выпускаемых в последние годы, особое значение приобретает сушеный 

картофель.  

Производство сушеного картофеля – весьма трудоемкий процесс, главной задачей 

которого является сохранение качества исходного сырья. При сушке картофеля особенно важно 

сохранить витаминный состав, в первую очередь витамин С, который содержится в клубнях от 10 

до 30 мг%. На количество витаминов в сушеном картофеле влияют многие факторы, в частности 

исходное содержание витаминов, условия и продолжительность хранения картофеля, 

предварительная обработка и сушка сырья, способы упаковки, условия и продолжительность 

хранения готовой продукции.  

Главная задача в переработке картофеля – обеспечение максимальной сохранности 

аскорбиновой кислоты на каждой стадии технологического процесса. В процессе подготовки к 

сушке картофель чистят, режут, бланшируют и охлаждают в воде, настилают на сита, а затем 

сушат. Чтобы картофель при сушке не темнел, необходимо разрушить окислительную систему 

или изолировать её от кислорода воздуха. На практике чаще применяют первый способ – её 

инактивируют бланшированием или сульфитацией. Можно также держать очищенный картофель 

в воде. При этом кислород воздуха не имеет доступа к картофелю. 

Обычно ферменты картофеля разрушаются во время предварительного отваривания или 

бланширования, которое осуществляют обработкой клубней горячей водой или паром при 

температуре не ниже 105 С. Температура 75 °С и выше также является губительной для ферментов 

– они инактивируются или теряют свою активность. Доказано, что при хранении сушеных овощей 

активность ферментов зависит от температуры предварительной обработки сырья и температуры 

сушки. 

Некоторые авторы рекомендуют обрабатывать сырье окуриванием или обработкой сырья 

слабым водным раствором сернистой кислоты или некоторыми её солями. Причем сульфитация 



 

 209 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

применяется наряду с бланшированием или вместо его. Сущность стабилизирующего действия 

сернистой кислоты заключается в необратимости инактивации действия пероксидазы и 

подавления активности полифенолоксидазы. Действие сернистой кислоты сводится к 

блокированию активных групп ферментов, вызывающих окисление витамина С, или 

аскорбиновой кислоты. При этом подавляется аскорбиноксидаза. В то же время сульфитация 

обеспечивает лучшую сохранность витамина С при хранении сушеных продуктов только для 

сырья, которое много содержит этого витамина. Есть данные, полученные в Одесской 

национальной академии пищевых производств, о положительном влиянии сульфитации на 

сохранность аскорбиновой кислоты и  β-каротина. Однако, сульфитация картофеля перед сушкой 

ухудшает вкус готового продукта и многими авторами не рекомендуется. 

Таким образом, сохранение или увеличение витаминного состава картофеля при его сушке 

является весьма актуальной задачей. 

Целью работы было разработать новые технологические решения для  максимальной 

сохранности аскорбиновой кислоты картофеля и насыщения его β-каротином.  

Объекты, методы и методика исследований. Для исследования был выбраны сорт 

картофеля Бэллароза и сорт моркови Шантанэ 2461. Методы исследований – стандартные, 

общепринятые. 

Методика работы состояла в следующем. Картофель сортировали, калибровали, мыли, 

инспектировали на наличие загнивших или поврежденных экземпляров.  Очищенный картофель 

ополаскивали, нарезали на пластинки толщиной 1,5-2мм и проводили кратковременное 

бланширование и подвергали сушке. Полученные образцы оценивали за органолептическими и 

физико-химическими показателями. 

Результаты исследований. 

В ходе наших теоретических и  практических исследований установлено, что 

количественные потери аскорбиновой кислоты в технологиях сушеного картофеля могут 

достигать 70-75 %. Эти потери наблюдаются при очистке, резке, бланшировании и сушке 

подготовленного сырья. Снижения потерь при очистке и резке возможно достичь рекомендуя 

паротермический способ очистки картофеля. При хранении очищенного и нарезанного картофеля 

в воде и его бланшировании часть аскорбиновой кислоты вследствие диффузионных процессов 

переходит в воду. Нами предложено влиять на этот процесс за счет использования вместо воды 

раствора аскорбиновой кислоты концентрацией 0,03 %. Таким образом, при уравновешивании 

концентраций аскорбиновой кислоты, находящейся в картофеле и внешнем растворе, 

диффузионные процессы возможно приостановить.  

Кроме того, нами предложено использование в технологии обработки картофеля 

природных антиоксидантов, которые содержатся в натуральном морковном соке. Проведенные 

исследования показали, что морковный сок, полученный прессовым методом с содержанием 

растворимых сухих веществ 8,2 %, содержит многие полезные вещества, в том числе и те, которые 

имеют антиоксидантную активность. Так, при исследовании химического состава морковного сока 

количество сахаров составило 6,5 %, органических кислот – 0,15 %, пектиновых веществ – 0,5 %, 

аскорбиновой кислоты – 4,85 мг%, β-каротина – 1,36 мг%.  

Наибольший интерес для нас представляют пектиновые вещества, которые имеют 

обволакивающую способность, органические кислоты, аскорбиновая кислота и комплекс 

каротиноидов (в том числе и β-каротин). Из всех пигментов, которые влияют на формирование 

цвета сырья, каротиноиды – наиболее стойки к воздействию кислорода и температур, поэтому они 

могут использоваться как критерий сохранения или разрушения многих пищевых нутриентов. В 

частности, стабильность цвета сырья и полуфабрикатов в процессе его переработки 

свидетельствует о соблюдении технологии. Морковный сок является полидисперсной системой, 
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которая могла бы удовлетворить потребности контроля технологического процесса переработки 

картофеля, снизить потери аскорбиновой кислоты и насытить продукт -каротином. 

Следующий этап исследований  состоял в обработке нарезанного картофеля натуральным 

морковным соком. Картофель после нарезки ополаскивали раствором аскорбиновой кислоты, а 

потом подвергали бланшированию в морковном соке при t=98ºC на протяжении 1-2 минуты. 

Сушку проводили конвективным способом при различных температурах в пределах 50-100ºC, 

изменяя скорость движения воздуха. Установлено что наилучшим  режимом сушки есть сушка 

при t=70ºC, и скорости движения воздуха в середине камеры 2-3 м/с. При этом продолжительность 

сушки составляла 90 минут. 

Полученные образцы картофеля представлены на рис.1. 

 
 

 

Рис 1. Образцы картофеля, полученные: а) по классической технологии; б) по новой технологи. 

Исследования органолептических показателей и химического состава полученных 

образцов сушеного картофеля свидетельствует о его преимущественных показателях. Это – и 

общий внешний вид, и ярко выраженный привлекательный для потребителя желтый цвет. Следует 

отметить снижение потерь аскорбиновой кислоты при переработке (почти в два раза), и 

насыщение полученного продукта β-каротином. Новый сушеный продукт из картофеля 

соответствует требованиям действующих стандартов, содержит 55-62 мг% витамина С и 0,5-1 мг%  

β-каротина, что является весьма ценным показателем. 

Полученные образцы испытали в лабораторных условиях в технологиях приготовления 

первых и вторых обеденных блюд. Была проведена сравнительная оценка  и дегустация 

изготовленных блюд, которая показала преимущества использования новых полуфабрикатов. 

Таким образом, проведенные исследования, позволяют предложить усовершенствованную 

технологию получения сушеного картофеля, которая будет состоять в следующем (рис 2.). 

Сначала картофель должен пройти сортировку и калибровку. При этом клубни 

распределяются на следующие фракции: крупные – свыше 6,5 см, средние – от 5 до 6,5 см и 

мелкие – от 4 до 5 см. Эту операцию необходимо выполнять тщательно, так как невнимательная 

калибровка сырья увеличивает количество отходов при очистке, затрудняет процесс 

бланширования и отрицательно влияет на качество сушеной продукции. Для переработки 

рекомендуются клубни крупных и средних размеров. Картофель моют в специальных моечных 

машинах  с целью удаления грязи, посторонних примесей (земли, соломы и т.п.). 

Продолжительность мытья в моечных машинах зависит от степени загрязнения картофеля. 

Отмытый картофель инспектируют по качеству, отбирая клубни раздавленные, загнившие, 

а) б) 
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уродливой формы и т.п. Очистку также выполняют на соответствующих машинах 

паротермическим способом. Инспекцию и доочистку картофеля выполняют вручную. Для 

ополаскивания необходимо использовать слабый раствор аскорбиновой кислоты концентрацией 

0,03%, его же используют повторно, после резки картофеля на кусочки определенной формы 

(пластинки, кубики, брусочки). Бланширование кусочков картофеля необходимо проводить в 

натуральном морковном соке при t=98ºC на протяжении 1-2 минуты до достижения эластичной 

упругой консистенции (чтобы кусочки гнулись между пальцами, но не ломались). Сушку 

картофеля проводят общепринятым способом до влажности 12 %. После этого картофель 

направляется на охлаждение, фасовку, вакуумную упаковку, оформление готовой продукции с 

последующей передачей на складское хранение. 

 
Рис.2 Блок-схема переработки картофеля в сушеный полуфабрикат 
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1. Предложены новые технологические решения для улучшения качества и повышения пищевой 

ценности сушеного картофеля. 

 2. Обеспечение сохранности аскорбиновой кислоты картофеля и насыщения его β-каротином 

возможно за счет дополнительной обработки его растворами аскорбиновой кислоты 

концентрацией 0,03 % и натуральным морковным соком. 

3. Процесс сушки целесообразно проводить при температуре 70ºC, и скорости движения воздуха в 

середине камеры 2-3 м/с.  

 

NATURAL CAROTENOIDS CARROT IN TECHNOLOGY DRIED POTATO 

G.Bandurenko, T.Levkivska, M.Pisarev  
National University for Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

In article the results of new technology development of dry potatoes semi-product.  Оrganoleptic and 

physic-chemical, quality indicators, chemical composition, food value of prepared production were defined. Тhe 

way of use are proposed. 

Keywords: dry product, semi-product,  potatoes, quality, nutritional value. 

 

 

 

 

Aadgilobrivi jiSis Zroxis moSenebis upiratesoba 

 

barkalaia r., tabataZe l., nacvalaZe k.* 
ssip soflis meurneobis samecniero-kvleviTi centri 

*ssip saqarTvelos agraruli universiteti 
 
qarTuli mTis pirutyvi gamoirCeva mTeli rigi sasargeblo-sameurneo maxasiaTeb-

lebiT, garemo pirobebisadmi universaluri SemgueblobiT da bunebrivi saZovrebis efeq-
turi da racionaluri gamoyenebis unariT. xodaSenis meurneobaSi Catarebuli kvlevis 
Sedegebic miuTiTebs qarTuli mTis Zroxis maRali sarZeo produqtiulobis potencial-
sa da mozardebis zrdis intensivobis maRal maCvenebelze. amdenad, swored misi moSene-
baa misaRebi ekologiurad sufTa Zroxis rZisa da xorcis warmoebisa da saqarTvelos 
maRalmTian regionebis  ekonomikuri ganviTarebisTvis. 

 

   saqarTvelos maRalmTian regionebs udidesi perspeqtiva gaaCniaT klimato-

logiuri da balneologiuri kurortebis da samTo turizmis ganviTarebis mi-

marTulebiT. aRniSnul zonaSi qarTuli mTis jiSis pirutyvis მოშენება serio-

zul datvirTvas iZens, rameTu maRalmTian regionSi sxva kulturuli jiSebis 

moSeneba SeuZlebelia. mTis damreci ferdobebis (300-350) saZovrebis  aTvisebis 

unari, erTeul produqciis warmoebaze mcire sakvebi danaxarjebi (1 kg rZis 

warmoebaze qarTuli mTis jiSis Zroxa xarjavs daaxloebiT  1,5-jer nakleb sak-

vebs, vidre kulturuli jiSebi) rigi daavadebebisadmi rezistentoba, did upi-

ratesobas aniWebs qarTuli mTis Zroxis moSenebas maRalmTiani kurortebis eko-

logiurad sufTaA produqciis momaragebis mizniT.       

   dRevandeli mdgomareobiT qarTuli mTis Zroxa xasiaTdeba dabali produq-

tiulobiT. saSualo wliuri monawveli ar aRemateba 1200 kg-s. dResdReobiT ad-

gilobrivi jiSebis dabali produqtiuloba aixsneba imiT, rom  wlebis manZil-

ze (25 welze meti) maTTan ar tardeboda saseleqcio muSaoba, ar zrunavdnen 

sakvebi bazis gaumjobesebaze da a.S.  

   bolo wlebSi fermerebSi gamoikveTa xboebis masiuri realizacia (gansakuT-
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rebiT adreul asakSi), rac seriozul zians ayenebs isedac stiqiurad mimdinare 

saseleqcio process.  rZis Cambarebeli punqtebis gaSenebam da gamravlebam ga-

moiwvia fermerebSi masiurad rZis Cabareba, rac erTis mxriv, xels uwyobs fer-

merebis ekonomikuri mdgomareobis gaumjobesebas. meore mxriv, faqtia, rom fer-

merebs aRar uRirT xboebis gamozrda da urCevniaT maTi realizeba (Tundac 2 

kviris asakSi), vidre gawion xarji xboebis gamozrdaze.  

   amis gamo, faqtiurad ferxdeba mTeli aRwarmoebis da SerCeva/gadarCevis pro-

cesi adgilobriv pirutyvSi da isedac “ujiSo” da dakninebuli, dabalproduq-

tiuli pirutyvi TandaTan kidev ufro knindeba da uaresdeba misi produqtiu-

loba. 

   amis garda, cxovelTa saSualo produqtiulobisa da nayofierebis maCveneb-

lebis dabali done gamowveulia mravali urTierTdakavSirebuli mizeziT. maT 

Soris yuradRebas gavamaxvilebT ramodenime maTganze: 

1. statistikuri monacemebiT, Zroxis saerTo suladobis 71%-ze meti ganTavsebu-

lia glexebisa da soflad mcxovreb muSa-mosamsaxureTa pirad damxmare me-

urneobebSi, xolo meurneobebis xvedriTi wili, romelsac 5 sulze meti Zro-

xa yavs, mxolod 13,6%-s Seadgens. aseTi mdgomareoba, gasagebi mizezebis gamo, 

xels uSlis cxovelTa produqtiulobis gadidebisa da maTi sanaSene Rirse-

bis gaumjobesebis organizaciuli da zooteqnikuri RonisZiebebis ganxorcie-

lebas;  

2. fermerul/glexur meurneobebSi praqtikulad ignorirebulia xelovnuri sak-

vebwarmoeba da cxovelTa normirebuli kveba; magaliTad Semcirebulia mra-

valwliani balaxebidan damzadebuli Tivis raodenoba, Tu davamatebT imasac, 

rom marcvleulis naTesi farTobebi da saerTo mosavlianoba, aseve, sag-

rZnoblad aris Semcirebuli, naTeli gaxdeba, rom mecxoveleobis produqte-

bis warmoeba TiTqmis mTlianad dafuZnebulia bunebrivi sakvebi savargule-

bis gamoyenebaze. 

3. CaSlilia mecxoveleobis fermebis veterinarul-sanitaruli momsaxureobis 

procesi, ar tardeba cxovelTa perioduli gamokvlevebi, acrebs da sxva 

profilaqtikuri RonisZiebebs ki epizoduri xasiaTi aqvs. 

4. fermerebs ara aqvT informacia mecxoveleobis produqtebis warmoebis, ag-

reTve xelovnuri sakvebwarmoebisa da sakvebis damzadebis Tanamedrove teq-

nologiebze, cxovelTa aRwarmoebisa da jiSobrivi gaumjobesebis meTodebsa 

da xerxebze da sxv.  

5. calke Temad unda gamovyoT cxovelTa produqtiulobis genetikuri poten-

cialis gaumjobesebis problema, romlis gareSe, cxovelebisaTvis movla-Se-

naxvisa da kvebis idealuri pirobebis Seqmnac ki ver uzrunvelyofs konku-

rentunariani da maRali xarisxis produqciis Seqmnas.  

   adgilobriv jiSebs axasiaTebT genetikuri cvalebadobis farTo diapazoni, 

amitom mizanmimarTuli seleqciuri muSaoba, movla-Senaxvisa da kvebis pirobe-

bis gaumjobeseba, agreTve mkacri SerCeva-gadarCevis meTodebis gamoyeneba uz-

runvelyofs produqtiulobis zrdas.  

    Tu raoden mniSvnelovania adgilobrivi jiSis (kerZod, qarTuli mTis Zro-

xis xevsuruli jilagis) genofondis SenarCuneba, gviCvenebs zemo xodaSenis sa-

koleqcio mecxoveleobis fermaSi ganxorcielebuli proeqtis farglebSi kavka-

siuri wabla da xevsuruli furebis wveladobisa da maTi xboebis zrdis inten-
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sivobis Seswavlis Sedegebi. 

    2011 wlis Semodgomidan socialuri reformebis niderlandebis gaerTianebu-

li samefos programiT dafinansebuli proeqtis farglebSi (ganmaxorcielebeli-

“elkana”), romelic iTvaliswinebda gadaSenebis zRvarze myof sasoflo sameur-

neo cxovelTa adgilobrivi jiSebis SenarCunebasa da mdgrad ganviTarebas, Se-

iqmna sakoleqcio-sademonstracio ferma zemo xodaSenSi, sadac Semoyvanili iqna 

cxovelTa adgilobrivi jiSebi – kavkasiuri wabla da qarTuli mTis Zroxa 

(fSavxevsuruli populacia),  TuSuri cxvari, megruli Txa, kaxuri Rori da ad-

gilobrivi qaTmis 5 populacia – Calisferi, yeltitvela, megrula, Savi da na-

cara. 

   am proeqtiT SemTxveviTi SerCevis principiT SerCeuli da SeZenili iqna saSu-

alo produqtiulobis mqone pirobiTad xalasjiSiani xevsuruli da kavkasiuri 

wabla jiSis furebi.  

   xodaSenis mecxoveleobis fermaSi arsebuli movla-Senaxvis pirobebSi Seswav-

lili iqna kavkasiuri wabla da qarTuli mTis jiSis (fSav-xevsuruli popula-

ciis) furebis sarZeo პროდუქტიულობის, cocxali wonisa da xboebis zrdis in-

tensivobis maCveneblebi (sur.1, cxrili 1.).    

   monacemebis analizis Sedegebi aCveneben, rom kavkasiuri wabla jiSis furebi 

cocxali woniT saSualod 65 kg-iT aRematebian xevsuruli jiSis furebs. dRiu-

ri monawveli xevsurul furebs laqtaciis me-2 TveSi saSualod 9,4 kg, xolo 

wabla furebs ki- 10,4 kg hqondaT, Sesabamisad rZeSi cximis Semcveloba xevsu-

rul furebs saSualod 4.24%, xolo wabla furebs 4,12%. xevsuruli jiSis fu-

rebSi es maCvenebeli metad stabiluria da rZis monawvelis momatebasTan erTad, 

cximis Semcveloba ar klebulobs. xodaSenis meurneobaSi xeevsuruli Zroxis 

saSualo wliuri monawveli Teoriulad daaxloebiT 2100 kg-s unda Seadgendes, 

rac 1,8-jer aRemateba glexur meurneobebSi arsebuli Senaxvis pirobebSi faqti-

ur am maCvenebels.  

samecniero literaturidan cnobi-

lia, rom qarTuli mTis Zroxis mo-

zardebi dabadebis  wonasTan Se-

fardebiTi wonamatiT  mniSvnelov-

nad aRemateba bevri kulturuli 

jiSebis Sesabamis maCvenebels da 

xasiaTdebian maRali zrdis intensi-

vobiTa da sakvebanazRaurebiT.  

      აmasve adasturebs xodaSenis me-

urneobaSi Catarebuli kvlevis Se-

degebi. xevsuruli da wabla xboe-

bis zrdis intensivobis Seswavli-

sas aRmoCnda, rom movla-Senaxvis 

met-naklebad gaumjobesebul erTnair pirobebSi qarTuli mTis (xevsuruli) Zro-

xis mozardebi zrdis intensivobiT jobnis kavkasiuri wabla jiSis xboebs, anu av-

lensAzrdis sakmaod maRal potenciur SesaZleblobas.   

Aamdenad, xodaSenis meurneobaSi SedarebiT gaumjobesebuli   movla-Senaxvis 

pirobebSi qarTuli mTis Zroxis jiSis furebma gamoamJRavna bevrad maRali sar-
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Zeo produqtiuloba glexur meurneobebTan  SedarebiT, rac am mimarTulebiT 

mis maRal genetikur potencialze metyvelebs. amasTan, kidev erTxel dadastur-

da, rom  qarTuli mTis Zroxis jiSis pirutyvis mozardebi xasiaTdebian zrdis 

maRali intensivobiT.  

cxrili 1 

 
jiSi 

saSualo wona daba-
debisas (kg) 

3 Tvis asakis xboebis 
saS. wona, (kg) 

saSualo dRiuri 
wonamati, gr 

xevsuruli  11,8 37,5 285 
Kkavkasiuri wabla  26,6 45,7 212 

       garda amisa, adgilobrivi jiSebi qveynis bunebrivi sakveb-savargulebis aT-

visebis TvalsazrisiT Seucvlelia, rac mniSvnelovania  iseTi mcire miwiani 

qveynisaTvis, rogoric saqarTveloa. amasTan erTad isini xasiaTdebian arasasur-

veli garemo pirobebisadmi maRali gamZleobiT.  amdenad maT moSenebas didi 

upiratesoba aqvs organuli meurneobebis ganviTarebisa da maRalxarisxiani iafi 

bioproduqciis warmoebisaTvis da am sferoSi dakavebuli fermerebis ekonomikur 

aRmavlobisaTvis saqarTveloSi. G 

 
gamoyenebuli literatura: 

1. gociriZe n.–rZisa da xorcis warmoebis teqnologia-Tbilisi, 1997. 
2. tabataZe l. da sxv.- qarTuli mTis Zroxis xevsuruli populciis mozardis zrda-ganvi-
Tarebis maCveneblebi-saqarTvelos soflis meurneobis akademiis moambe #30, 2012. 

3. McLaren,R.G.Cameron K.C.,(1996):Soil Science: Sustainable production and environmental ptotection. Oxfor-

dUniversity PressNew Zeland, Auckland 296 p. 

 

ADVANTAGES OF BREEDING OF LOCAL MOUNTAIN CATTLE 

Barkalaia R., Tabatadze L., Nacvaladze K* 

LEPL Scientific-research center of Agriculture 

* LEPL Georgian Agrarian University 

Summary 

Georgian mountain cattle is distinguished with a number of useful faming features, universal adaptability to 

the environment and effective and rational use of natural pastures. The results of survey conducted in Khodasheni 

farm also prove the high dairy productivity potential of Georgian mountain cattle and the high index of calf growing 

intensity. So, just Georgian mountain cattle’s breeding is the best way for organic milk and beef production and eco-

nomic development of high mountain regions of Georgia. 

 

 

 

 

ludis safuvrebis seleqcia 

 

bendeliani e. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
naSromSi ganxilulia Sacharomyces-is gvaris dabali duRilis safuvrebi, maTTvis 

areebis SerCeva da sxvadasxva Stamebis SejvarebiT axali maduRari Stamis miReba. 

 
ludis warmoebis ZiriTadi mizania xarisxiani produqtis miReba da am amo-

canis gadawyveta ZiriTadad damokidebulia ludis safuvrebis Tvisebebze. duRi-

lis procesis aqtiuri msvleloba safuvrebis aqtivobaze da cxovelqmedebazea 

damokidebuli. safurebis sicocxlisunarianoba genetikuri TvisebebiTaa ganpi-

robebuli, amitom mniSvnelovania safuvrebis seleqciis Sedegad axali efeqtu-
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ri Stamebis miReba. 

 erT-erT mniSvnelovan mimarTulebas ludis warmoebaSi warmoadgens mik-

robiologiuri procesebis srulyofa - badagis duRilis procesis xangrZlivo-

bis SemcirebiT, rac ufro rentabelurs gaxdis ludis  warmoebas da aacilebs 

damatebiT danaxarjebs, rac dadebiTad imoqmedebs ludis gemovnur maCvenebleb-

ze. SesaZlebeli gaxdeba Tavidan acilebuli iqnas iseTi garTulebebi, rogori-

caa: mikroorganizmebis ganviTareba, diacetilis arasakmarisi Semcireba da dau-

balansebeli simware [1]. 

problemebis Tavidan asacileblad mimarTaven mTavari duRilis daCqarebis 

sxvadasxva teqnologiur xerxs: temperaturis momatebas, fermentebis damatebas, 

iyeneben didi raodenobiT safuars an imobilizebul safuars. Tumca yvela es 

xerxi negatiurad moqmedebs ludis xarisxze. sxva meTodi, romlis saSualebi-

Tac SesaZlebelia am problemis mogvareba, aris axali Stami, romelSic swra-

fad warmoiqmneba Saqris gardamqmneli ujredebi. es varianti misaRebi iqneba 

ludis warmoebaSi Tu  ludis gemovnuri maCveneblebi ar Seicvleba. 

seleqcia mimdinareobs sxvadasxva mimarTulebiT, rac saSualebas iZleva 

miRebul iqnas safuvrebis aqtiuri rasebi. safuvrebis populaciebidan xdeba im 

ujredebis gamoyofa romelTac gaaCniaT mutaciis unari.xdeba xelovnuri muta-

genezis stimulacia  mutagenuri faqtorebiT: qimiuri nivTierebebiT, infrawiTe-

li sxivebisa da rendgenis sxivebis gamoyenebiT; genuri inJineriis teqnologiis 

gamoyenebiT; safuvrebis sxvadasxva rasebis SejvarebiT da SedarebiT aqtiuri 

rasebis seleqciiT; bunebriv SerCevaze damyarebul meTodebs ar iyeneben, radge-

nac Sedegi araprognozirebadia. 

genuri inJineriiT miRebuli safuvrebi ganxilvis sagania radganac  misi 

uvnebloba dRemde kvlevis stadiaSia. 

XX saukunis 60-ian wlebSi iqna aRmoCenili saqaromicesis gvaris safuvre-

bis sasicocxlo cikli, aseve daadgines maTi monosporuli kulturebis Sejvre-

bis tipebi. amgvarad, SesaZlebeli gaxda hibridizacis meTodiT safufris axali 

Stamebis miReba. 

Saccharomyces-is gvaris safuvrebis  vegetatiuri faza diploiduria (2n) 

(sur. 1). 

 
სურ. 1  ლუდის საფუვრების სასიცოცხლო ციკლი 

specialur areebze kultivirebisas mimdinareobs safuvris ujredis  bir-

Tvis dayofa, ris Sedegadac warmoiqmneba kolona oTxi gaploiduri sporiT, 
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romelic Tavis birTvebSi Seicavs qromosomebis reducirebul nakrebs (n). Sacha-

romyces-is gvaris safufrebSi unda iyos Sesajvarebeli 2 tipis spora ”a” da 2–

„α ”. ori urTierTsawinaaRmdego tipis sporas SeuZlia kopulireba, romlebic 

warmoqmnian zigotas qromosomebis ormagi nakrebiT, saidanac warmoqmnebian vege-

tatiuri ujredebi. 

Sejvarebis gansaxorcieleblad aucilebelia calkeuli sporebis gamoyofa 

da sawinaagmdego kopulaciaze dakvirveba. am operaciebs axorcieleben mikroma-

nipuliatoris saSualebiT da dakvirvebas awarmoeben mikroskopiT, tenian kame-

raSi, mikronemsiT amoaqvT spora dayofis dros da SeaqvT areSi. iolad rom wa-

rimarTos sporebis dayofis procesi kulturas amuSaveben celulazis  1 %–iani 

xsnariT. 40 wuTSi sporebi iwyeben dayofas. amgvarad, SesaZlebeli xdeba  hibri-

dizaciis Sdegad miRebul iqnas Saccharomyces-is gvaris safuvrebis axali rasebi. 

hibridizaciis meTodis upiratesoba imaSi mdgomareobs rom safuvrebis po-

pulaciebSi mutacia naklebad mimdinareobs [2]. 

ludis safuvrebi veluri saxiT bunebaSi ar gvxvdeba, maTi warmomavloba 

ucnobia da maTi moRvaweobis sfero mxolod ludis warmoebaa. qveda duRilis 

ludis safuvrebi mravali saukunea imyofebian mxolod vegetatiur stadiaSi da 

warmoebaSi mravldebian dawyvilebiT. isini mudam aqtiurebi arian amis gamo maT 

sporebis warmoqmnis unari dakarges. 

dabali duRilis safuvrebis seleqcia rom moxdes, aucilebelia SerCeul 

iqnas safuvrebis kultivirebis Sesabamisi pirobebi. kargi Sedegebi miiReba ro-

desac safuvrebi  winaswar gamohyavT gamdidrebul sakveb areze, Semdeg safuv-

ris leqs recxaven Camrecxi wyliT da gadaaqvT specialurad SerCeul areze. 

areebis SerCevisas Sedegebis mixedviT gamorCeuli iqna  tomatis are d 

11%–iani pirveli badagis are. 

sporebis warmosaqmnelad zogierTi mkvlevari substratad iyenebda gipsis 

blokebs, Cvens SemTxvevaSi aman Sedegi ar gamoiRo. SedarebiT misaRebi iyo ace-

tatis agarizebuli are, romelic aseve Seicavda Zmarmjava kaliums, safuvris 

avtolizs da mcire raodenobiT glukozas (0,1%). 0,2%-ze meti glukoza amcireb-

da sporebis warmoqmnas, xolo glukozis gareSe sporebis raodenoba iyo 20-25 

%-iT naklebi. 

ludis safuvrebis yvela rasas ar SeuZlia sporebis miReba. Teoriulad Tu 

erT wveTSi SevurevT sxvadasxva rasis or sporas, SesaZlebelia zigotis miRe-

ba, romelic vegetatiuri hibriduli kulturis miRebas realurs gaxdis. es mo-

Txovnebi zogierTi  safuara saqaromicetebisTvis ioli gansaxorcielebelia, 

magram  ludis im safuvrebisTvis, romlebSic sporebis Serwyma iSviaTad xdeba, 

Zalian rTulia – 44 wyvilidan zigotebis warmoqmna ver moxerxda verc erT Sem-

TxvevaSi. ludis safuvrebis ujredis sididis mixedviT Seswavlam aCvena rom, 

ludis safuvrebi arian poliploidebi da maTi reduqciuli dayofisas warmoq-

mnil sporebs aqvT qromosomebis gaploiduri, diploiduri an aneuploiduri 

nakrebi [3]. arsebobs albaToba imisa, rom S.carlsbergensis  safuvrebi arian garda-

mavali tipis hibridebi S.cerevizia?S.bayanus, romlebic  aqveiTeben am safuvrebis 

gamravlebis unars [4]. 

mikromanipulatoris saSualebiT ludis safuvrebis izolaciis mciredefeq-

turobis da Sromatevadobis gamo, gamoiZebna am samuSaos Semsubuqebis sxva gza. 
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eqsperimentebisTvis SerCeuli iqna ludis safuvrebis ramdenime rasa, rom-

lebsac iyeneben ludis warmoebisas: 34, 34/70, 96, 145 da RH. 

ludis safuvrebi aredan sporebis warmosaqmnelad  gadaTeses myar areze, 

da miiRes gaploiduri kulturebi. 

hibridizacias atarebdnen sxvadasxva tipis gaploiduri ujredebis dawyvi-

lebiT. 

segregatuli klonebis dawyvilebis tips gansazRvravdnen maTi test-kultu-

rebTan SejvarebiT: 19 gaploidur kultura dawvilda "" tipiT, xolo 15 –“" 

tipiT. dawyvilebis mravali variantidan Sedegiani iyo 37. aqedan 12-Si gamravle-

bis koeficienti dabali iyo, 15-Si– saSualo, xolo 10-Si  – maRali [5]. 

miRebuli ludis gemovnuri maCveneblebis da duRlis aqtivobis Sefasebisas 

10 hibriduli rasidan SerCeul iqna rasa 161. is SerCeuli iqna rasa 34/70 da 96 

SejvarebiT. rasa 161 11%–ian ludis badags aduRebda ufro aqtiurad, vidre 

sxva  sawyisi rasebi (sur 2. diagrama).  

 
სურ.2. ბადაგის დადუღების ინტენსივობა საფუვრის რასების: 161, 34/70, 96-ის გამოყენებით 

 

hibriduli rasa 161 saSualebas iZleva 2 dRe-RamiT Semcrdes mTavari duRi-

lis xangrlivoba, misi  daduRebis xiluli xarisxia  82 %, spirtis saerTo mo-

culoba – 4,8%, gemo – savse, ucxo gemonakravis gareSe, sviis aromati da mdgra-

di, kompaqturi  qafi. 
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BEAR YEAST SELECTION 

Bendeliani E. 

AkakiTsereteli State Universiti  

Summary 

 It is established that, in the yeast strain 161 significant effect on the beer farmentation process. The fermenta-

tion finished 2 days before, the beer has a characteristic taste and resistant foam. 

 

 

mecxoveleobaSi arsebuli mdgomareoba  

da ganviTarebis perspeqtivebi aWaraSi 

 

beriZe s. 
aWaris a.r. soflis meurneobis saministro 

 
mecxoveleobis dargis ganviTarebas udidesi roli eniWeba regionis agraruli seqto-

ris gaZlierebis saqmeSi. aWaris maRalmTianeTs istoriulad gaaCnia maRali potenciali aR-
niSnuli dargis aRorZinebis mimarTulebiT, rac uzrunvelyofs regionis mosaxleobisa da 
turistebis moTxovnilebis nawilobriv dakmayofilebas adgilobrivi warmoebis mecxovele-
obis jansaRi produqciiT. 

 
mecxoveleobis ganviTarebis istoriidan cnobilia, rom mecxoveleoba saqar-

TveloSi uZvelesi droidan iyo ganviTarebuli da erTaderTi perspeqtiuli dargi, 

romelicmosaxleobisaTvis metad aqtualur mimarTulebas warmoadgenda. faqtia, 

rom mecxoveleoba kvlav rCeba regionis da mosaxleobis agroseqtoris ZiriTad wam-

yvan dargad. ufro metic, mosaxleobis umetesi nawilisaTvis_gansakuTrebiT mTis 

municipalitetebSi  mas kvlavac saarsebo mniSvneloba aqvs. amitomac dRis wesrigSi 

dgas am dargis rogorc eqstensiuri, ise intensiuri ganviTarebis aucilebloba.  

sabazro ekonomikur sistemaze gadasvlam da bolo wlebSi soflis meurneo-

bis sistemaSi gatarebulma reformebma dadebiTi zegavlena iqonia jiSiani piruty-

vis gamravlebaze, Senaxvasa da movla patronobaze, ris gamoc maRalproduqtiuli 

pirutyvis suladoba SeiZleba iTqvas neli tempiT, magram wlidan wlamde mainc gai-

zarda. radgan regionSi am dargis eqstensiuri ganviTarebis SesaZleblobebi SezRu-

dulia, gamarTlebulia misi intensiuri gziT ganviTareba, rac gulisxmobs piruty-

vis jiSobriv gaumjobesebas, mtkice da yuaTiani sakvebi bazis Seqmnas, daavadebebTan 

brZolas, movla-patronobis pirobebis gaumjobesebas da amis safuZvelze produq-

tiulobis gazrdas.   

rogorc cnobilia sabazro ekonomikaze gadasvlis procesSi sazogadoebriv 

seqtorSi arsebuli jiSiani pirutyvi kerZo seqtorSi moeqca, Semdgom ki misi mniS-

vnelovani nawili xorcad iqna realizebuli. qveyanaSi sanaSene qseli mTlianad moi-

Sala da dargi sanaSene momsaxurebis gareSe darCa, amis gamo mkveTrad gauaresda pi-

rutyvis jiSobrivi Semadgenloba da sagrZnoblad daeca misi produqtiuloba. po-

litikuri wyobilebis Secvlamde,oficialuri monacemebiT furis saSualo wliuri 

monawveli 1800-1900 kilogramis farglebSi meryeobda. dReisaTvis ki 900-1200 kg-s ar 

aRemateba. es imitom rom bolo 20-25 wlis ganmavlobaSi pirutyvis aRwarmoeba TviT 

dinebaze iyo miSvebuli. soflis naxirSi xSirad iyenebdnen ucnobi warmoSobis bu-

Rebs, rasac mohyva axlo naTesauri namatis moSeneba da jiSobrivi Semadgenlobis ga-
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uareseba. mimdinare procesebze Tavisi uaryofiTi zegavlena iqonia xelovnuri gana-

yofierebis samsaxurebis moSlamac. cudi movla-patronobiT (arabalansirebuli da 

arasrulyofili kveba, sadgomebis cudi sanitarul-higienuri mdgomareoba da sxva) 

miRebuli xboebi fiziologiurad sustebi iyvnen, nela izrdebodnen da viTardebod-

nen. naklebi yuradReba eqceoda perspeqtiuli mozardeulis SerCevasa da moSenebas. 

zoovet momsaxurebis donec yovelTvis ver pasuxobda drois moTxovnebs da is yve-

lasaTvis xelmisawvdomi ar iyo. 

dRevandeli viTarebidan gamomdinare Tu vimsjelebT mdgomareoba ukeTesobi-

sakenaa Secvlili, aWaris avtonomiuri respublikis soflis meurneobis saminis-

trosa da a(a)ip agroservis centrisa da saerTaSoriso organizaciebis mxardaWeriT 

soflis meurneobaSi bevr sxva mimarTulebebTan erTad mniSvnelovani yuradReba eT-

moba arsebuli naxiris jiSobriv gaumjobesebas xelovnuri ganayofierebis gziT. 

regionis yvela municipalitetSi Seqmnilia msxvilfexa rqosani pirutyvis xelovnu-

ri ganayofierebis sadgurebi. aRniSnuli punqtebi aRWurvilia saTanado satran-

sporto saSualebebiT, danadgar-mowyobilobebiTa da inventariT, dakompleqtebu-

lia maRali kvalifikaciis specialistebiT. ganayofiereba xdeba adgilobriv jiSze 

morgebuli biosaTesle masaliT. ZiriTadad gamoiyeneba ,,jersis~ jiSis sperma. dRe-

isaTvis Cvens qveyanaSi gavrcelebuli Zroxis ZiriTadi jiSebi saWiroeben, rogorc 

jiSobriv iseve sarZeo produqtiulobis xarisxobriv gaumjobesebas. jersuli ji-

Sis gamoyenebas mniSvnelovnad maRali efeqtis mocema SeuZlia saqarTveloSi gav-

rcelebuli Zroxis adgilobrivi jiSebis gaumjobesebisaTvis. am SemTxvevaSi mniS-

vnelovnad gaizrdeba aramarto rZeSi cximisa da cilis procentuli maCvenebeli 

aramed sarZeo produqtiulobac.regionSi am meTodiT daTeslilia 3000-mde msxvil-

fexa rqosani pirutyvi, ukve miRebulia 700-ze meti xbo. moTxovnileba mosaxleobis 

mxridan am mxriv yoveldRiurad izrdeba da winaswari monacemebiT damaimedebelia. 

dRiTidRe izrdeba mecxoveleobis gamarTuli meurneobis mqone msurvelTa ricxvi, 

bevrma fermerma ZiriTad saqmainobad meZroxeoba da rZis warmoeba gaixada. mTis re-

gionebSi mosaxleobas amis survilica da gamocdilebac sakmaod gaaCniaT, maT mon-

domebas kvalificiur rekomendaciebs da rCeva-darigebebsac TuSevaSvelebT Sede-

gic ukeTesi gaxdeba.  

aWaris soflis meurneobis saministro mecxoveleobis dargSi dagrovil yve-

la siaxlesa da inovaciebs regionis mosaxleobas sistematiurad awvdis municipa-

litetebSi arsebuli sainformacio sakonsultacio, samsaxurebis meSveobiT. mosa-

xelobasTan da fermerebTan imarTeba xSiri Sexvedrebi, azrTa gacvla-gaziareba, 

treningebi, leqcia-seminarebi da praqtikuli xasiaTis agroturebi. zogierT dain-

teresebul fermerebs gadaecaT sawveli aparatebi, uxeSi sakvebis damaqucmacebeli 

danadgarebi, mini inkubatorebi wiwilebis warmoebisaTvis da sxva.     

procesi, rom Seuqcevadi gaxdes da mecxoveleoba aRmavlobis gziT wavides 

yvelafer zemoT aRniSnulTan erTad garkveuli RonisZiebebi unda gatardes mtkice 

sakvebi bazis Seqmnis mimarTulebiT. aWara saqarTveloSi erTerTi mcire miwiani  re-

gionia da aq arsebuli bunebrivi saTib-saZovrebi sakmarisi ar aris arsebuli pi-

rutyvis mwvane masiTa da xarisxiani TiviT dakmayofilebis mxriv, mcire miwianobis 

gamoc naklebia erTwliani da mravalwliani sakvebis naTesebic. arsebuli saTib-sa-

Zovrebi da sakvebi kulturebis naTesebi ar gamoirCevian balaxeulis mravalferov-

nebiT. maTSi xSirad sWarbobs dabal yuaTiani da Sxamiani balaxeulobani. amitom 

TandaTanobiT am savargulebSi unda Catardes saTanado kulteqnikuri samuSaoebi, 



 

 221 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

moxdes maTSi erTwliani da mravalwliani sakvebi kulturebis Tesva. iq sadac ami sa-

Sualeba aris unda gaizardos sakvebi kulturebis saTesi farTobebi da rac mTava-

ria fermerma unda iswavlospirutyvis balansirebuli kveba.  

yvela zemoT aRniSnul niuansebs Tu saTanadod avamoqmedebT, mokle droSi am 

dargis produqtiulobis amaRlebas win veraferi ver daudgeba. kidev ufro meti re-

sursia meRoreobasa da mefrinveleobaSi. SesaZlebeli iqneba amiT avtonomiuri res-

publikis mosaxleobisa da turistebis nawilobriv dakmayofilebaekologiurad 

sufTa mecxoveleobis produqtebiT. 

  

THE CURRENT SITUATION IN LIVESTOCK SECTOR AND ITS DEVELOPMENT  

PROSPECTS IN ADJARA 

Beridze S. 

Summary 

The development of livestock sector has the biggest role in the region’s agro sector strengthening. 

Historically, the highland of Adjara has the high potential of development and revival this field, which pro-

vides  to satisfy partially the needs of local residents and tourists in the region by the local healthy meat and dairy 

products.    

 

 

«АКТИВНАЯ УПАКОВКА» ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ С 

ПОГЛОТИТЕЛЯМИ КИСЛОРОДА 
 

Гавва А., Кохан Е., Токарчук С. 
Национальный университет пищевых технологий, г. Киев, Украина 

 
В статье представлены результаты исследования «активной упаковки» с целью изучения процесса 

поглощения кислорода в потребительской таре с пищевым продуктом. Поглотители кислорода могут 

химически или ферментативно удалить кислород из полости упаковки, которая обеспечит защиту продукта 

от порчи и изменения начальных параметров качества. С помощью таких систем можно добиться и 

поддерживать концентрацию кислорода в упаковке ниже 0,01 %. 

Подобран упаковочный материал, который дает возможность поглотителям кислорода 

адсорбировать его из внутреннего пространства потребительской упаковки с пищевым продуктом. 

Результаты исследований могут быть использованы для увеличения срока хранения пищевых продуктов. 

Ключевые слова: поглотители кислорода, железный порошок, потребительская упаковка, активная 

упаковка, пищевые продукты. 

 

Экономика развитых стран в настоящем развивается с обязательным применением новых 

внедрений и усовершенствований во всех отраслях промышленности. Не является исключением и 

современная упаковочная индустрия. Одним из представителей такого вида инновационной 

продукции упаковочной индустрии являются так называемые «Smart- упаковки». 

Этот новый вид упаковки широко определяется многими другими терминами - «активная», 

«функциональная», «умная», «интеллектуальная», «улучшенная» и др. «Умная» упаковка 

способна воспринимать и предоставлять информацию о функциях и свойствах упакованных 

продуктов питания и может подтверждать целостность упаковки, безопасность и качество 

продукции, а также применяться в качестве контроля подлинности продукта, недопущения краж 

продукции и т.п.  

Понятие «активная» упаковка не является синонимом «умной» упаковки и по-разному 

представляются в различных литературных источниках [1, 2, 3]. Такое  определение фокусируется 
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на добавках, которые делают упаковки активными, следовательно, исключает определенные 

категории, такие как температурную компенсацию полимерных пленок для свежих фруктов и 

овощей. Другое определение гласит, что упаковку можно назвать активной, если она выполняет 

желаемую роль в сохранении пищевых продуктов, кроме создания инертного барьера для 

внешнего воздействия. «Активную» упаковку следует рассматривать как «упаковку, в которой 

вспомогательные компоненты были сознательно включены в материал или элемент упаковки для 

повышения показателей ее функциональности» [4]. Под понятием функциональность работы 

понимают способность упаковки обеспечивать поддержку и сохранение количественных и 

качественных показателей упакованных пищевых продуктов. Таким образом, активная упаковка 

включает в себя компоненты, которые способны поглощать кислород, углекислый газ, воду, 

этилен, вкус / запах загрязнений, высвобождать углекислый газ, этанол, антиоксиданты и / или 

другие консерванты, обеспечивать температурный контроль или компенсацию изменений 

температуры. 

Следует отметить, что каждый вид продуктов питания имеет свой уникальный механизм 

порчи и потери свойств, что необходимо учесть при выборе той или иной технологии применения 

«активной» упаковки. Срок годности упакованных продуктов зависит от множества факторов, 

обусловленных химическими, биологическими свойствами и реологией продукции (например, рН, 

активность воды, содержание питательных веществ, появление антимикробных соединений, 

окислительно-восстановительный потенциал, частота дыхания продукции, ее биологическая 

структура) и внешних факторов (например, температура хранения, относительная влажность 

воздуха, окружающий газовый состав). Эти факторы непосредственно влияют на химические, 

биохимические, физические и микробиологические механизмы порчи отдельных продуктов 

питания и их предельный срок хранения. Учитывая все эти факторы, можно оценить 

существующие и будущие технологии активной упаковки. 

Кислород может создавать значительное негативное влияние на продукты. Поглотители 

кислорода помогают поддерживать качество пищевых продуктов за счет снижения 

окислительного прогоркания жиров, препятствуя нежелательному окислению пигментов и 

витаминов, контролируя ферментативное обесцвечивание и подавляя рост аэробных 

микроорганизмов. 

Поглотители кислорода являются одними из самых коммерчески важных подкатегорий 

«активной» упаковки и представляют собой небольшие пакетики, содержащие различные 

порошки на металлической основе, включающие значительный ассортимент катализаторов. 

Главным преимуществом использования таких поглотителей кислорода является то, что они 

способны снижать уровень кислорода до уровня менее 0,01 %, что значительно ниже, чем 

типичный уровень остаточного содержания кислорода 0,3-3,0 %, который достигается при 

упаковке в модифицированной атмосфере (MAP). Поглотители кислорода могут быть 

использованы отдельно или в комбинации с MAP [5]. 

К неметаллическим поглотителям относятся те, в которых используют органические 

восстановители, такие как аскорбиновая кислота, соли аскорбиновой кислоты или катехин. Они 

также включают ферментативные поглотители кислорода, используя ферменты глюкозооксидазы 

или этанолоксидазы, которые могут быть включены в пакеты, клейкие этикетки или быть 

иммобилизованы на поверхности упаковочной пленки. 

Принцип «активного» контроля атмосферы основан на абсорбции и эмиссии 

специфических газов в упаковке [7]. При этом обеспечивается целенаправленное регулирование 

атмосферы в упаковке благодаря химическому или ферментативному удалению нежелательных 

газов. 
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Абсорбции, с помощью специально подобранного сорбента, подлежит весь остаточный 

кислород, который находится в упаковке на момент герметизации и поступающий через пленку 

при хранении продукта. При этом обеспечивается сохранение максимально приближенными к  

первоначальному состоянию на момент упаковывания вкуса, запаха, цвета, консистенции многих 

скоропортящихся пищевых продуктов, поскольку прекращается рост аэробных микроорганизмов 

[9]. 

Существующие упаковки с системами регулирования количества кислорода разделяют на 

два вида - с кислородопоглощающим слоем конструкции упаковки или же с сорбентом-

поглотителем кислорода, который расположен в специальной оболочке. 

В качестве поглотителей кислорода используют вещества, которые могут химически или 

ферментативно удалить кислород, обеспечит защиту продукта и сохранение его качества. 

Представители таких сорбентов - оксид железа (железный порошок), аскорбиновая кислота, 

железно-солевой порошок, смеси оксида железа и хлорида калия, кальций и др. Окисленные 

полимеры, такие как слои канализированных кобальтом нейлона МХD6 могут использоваться как 

слой, поглощающий кислород, внутри бутылок из полиэфира. Другие системы поглотителей 

используют легко окисляемое ненасыщенное полимерное соединение, такое как 1,2-полибутадиен 

[4, 8]. 

Использование многослойных полимерных пленок с активным кислородопоглощающим 

слоем для упаковки пищевых продуктов носит ограниченный характер. Это обусловлено 

неполнотой научных исследований в области их применения для данной области упаковки и 

вероятностью контакта составляющих химической реакции окисления и пищевых продуктов. В 

основном производители предпочитают использовать при упаковывании сорбент, который 

находится в специальной оболочке - пакете. Однако при этом тоже возникает ряд специфических 

вопросов, которые тоже требуют решения, а именно: 

- какой именно упаковочный материал использовать для производства пакетов, ведь он должен 

обеспечивать проникновение  кислорода к сорбенту и удерживать внутри оболочки продукты 

химической реакции;  

- какое количество реагирующего вещества необходимо разместить в пакете для обеспечения 

эффективного поглощения кислорода;  

- какими должны быть геометрические параметры пакета с сорбентом. 

Именно поэтому целью исследований был выбор упаковочного материала, геометрических 

размеров емкости для поглотителей кислорода, а также определение количества реагирующего 

вещества, которое необходимо для химической реакции окисления сорбента и поглощения 

кислорода. 

В качестве емкости для поглотителя кислорода был избран 

пористый пакет-саше, который во время упаковки 

устанавливается в герметичную полимерную упаковку. Выбор 

такого метода регулирования газовой среды в упаковке 

обусловлен его простотой и высокой эффективностью. В 

качестве сорбента - поглотителя избран оксид железа, как один 

из наиболее распространенных материалов для поглощения 

кислорода. Объектом исследований была выбрана полимерная 

упаковка с вяленым мясом, что производит компания «Драйд 

Фудз» (Украина). 

Для определения эффективной работы поглотителей 

кислорода, что пакуются в различные упаковочные материалы, 

применены газоанализатор марки 0pTech-02 Platinum. 

Рис. 1 Газоанализатор марки 

0pTech-02 Platinum 



 

 224 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

В качестве исследуемых упаковочных материалов было выбрано: пленку 

етиленвинилацетатную - EVA (20 мкм), полиэтилен низкой плотности - LDPE (20 мкм) и пленка 

Ecolean различными примесями Са (15 мкм). 

Ориентируясь на продукцию компании, были изготовлены опытные пакеты-саше, размером 

20x30 мм. В готовые пакетики поместили по 4 грамма железного порошка и 0,6 мл воды, провели 

герметизацию и разместили готов пакетик с поглотителем кислорода в пакет с пищевой 

продукцией. Следующим шагом была герметизация потребительской упаковки. Для вяленого мяса 

нужно чтобы концентрация кислорода в потребительской упаковке через 48 часов была меньше 

0,1% [1]. Исходя из этого условия, цикл проведения измерений составлял 48 часов, для 

отслеживания кинетики поглощения кислорода в каждой из упаковок каждые 4 часа измерялось 

содержание кислорода в упаковке с пищевым продуктом (рис. 2). 

По результатам этих исследований прослеживается то, что интенсивность поглощения 

кислорода уменьшается со временем, это сопровождается уменьшением степени окисления. 

Наибольшей газопроницаемостью среди исследуемых упаковочных материалов обладает пленка с 

этиленвинилацетата - ЕVA, толщиной 20 мкм.  

Для определения эффективности поглощения кислорода в потребительской упаковке с 

пищевым продуктом (мясные снеки) были изготовлены пакетики-саше с различным количеством 

воды в поглотителях кислорода. 

 В качестве упаковочного материала использовали пленку из этиленвинилацетата - EVA, 

толщиной 20 мкм. Количество воды для 4 грамм порошка оксида железа составляла 0,2, 0,6 и 1,0 

см3. Для обработки результатов исследования необходимо определить законы изменения 

поглощения кислорода за период времени равный 48 часам для каждого поглотителя кислорода с 

различным содержанием влаги (рис. 3). 
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Рис. 2 Диаграмма поглощения кислорода пакетиками-

саше, выполненными из различных упаковочных 

материалов 
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Рис. 3 Диаграмма поглощения кислорода 

пакетиками-саше с различным содержанием 

влаги 
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С анализа диаграмм видно, что эффективно работает поглотитель кислорода с количеством 

воды 1,0 см3, который за 24 часа поглощает кислород до концентрации 0,01%. Наряду с этим при 

такой интенсивности выделяется значительное количество тепла, что не соответствует 

требованиям, установленным производителем исследуемого продукта. Поглотитель кислорода с 

количеством воды 0,2 см3 работает неэффективно, как он за 48 часов не поглотил необходимое 

количество кислорода, а вот поглотитель кислорода с количеством воды 0,6 см3 полностью 

выполнил условие.  

Для подбора наиболее эффективных геометрических размеров пакетика с поглотителями 

кислорода исследовались три варианта размеров пакетиков-саше: 10x15 мм; 20x30 мм; 40x60 мм 

(рис. 4). 

Проведенные опыты показали, что 

эффективно работает поглотитель кислорода с 

геометрическими размерами 40x60 мм, так как 

рабочая площадь наибольшая по сравнению с 

другими, но при поглощении кислорода этот 

поглотитель нагревается до температуры 32 °С, 

что приводит к нагреванию пищевого продукта, в 

результате чего ускоряется порча продукта. 

Поглотитель кислорода с размерами 10x15 мм 

имеет наименьшую эффективность поглощения 

так, как рабочая площадь поглощения 

наименьшая, и он не выполняет данное условие. 

Поглотитель кислорода с размерами 20x30 мм, за 

48 часов уменьшил концентрацию кислорода в 

упаковке до 0,05 %, что удовлетворяет требования 

производителя. 

Проведенные исследования позволили 

разработать полимерную упаковку для поглотителей кислорода. Подобрано упаковочный 

материал (поливинилацетатную - EVA пленку толщиной 20 мкм), который позволяет 

поглотителям адсорбировать кислород из внутреннего пространства потребительской упаковки с 

пищевым продуктом. Также были определенны оптимальные номинальные размеры пакетика-

саше с поглотителями кислорода, уменьшающее количество тепла, которое выделяется во время 

химической реакции окисления железного порошка. Было определено оптимальное количество 

реагирующего вещества, вступающего в химическую реакцию окисления, что обеспечивает 

требования по поглощению кислорода в упаковке с исследуемым пищевым продуктом. 
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Рис. 4 Диаграмма поглощения кислорода 

пакетиками-саше различных 

геометрических размеров 
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“ACTIVE PACKAGING" FOOD PRODUCTS WITH OXYGEN ABSORBER  

Gavva A., Kokhan E., Tokarchuk С. 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

In article the results of research "smart-packages" with the active oxygen system scavenging from consumer 

packaging.  Results of research allowed: select the packing material and determine the size of the sachet, in which 

decreases allocation heat accompanying a chemical reaction oxygen consumption under; the optimal amount of reagent 

that meets the requirements for the absorption of oxygen in packages with the test food product. The research results can 

be used to increase the shelf life of food products. 

 

 

 

 

 

ПЕРЕРАБОТКА ТОПИНАМБУРА НА 

ИНУЛИНОСОДЕРЖАЩИЕ ПРОДУКТЫ 
 

Галинская А., Баклан И., Бессараб А. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
Топинамбур - одно из немногих природных источников инулина, который имеет уникальное влияние 

на организм человека, а особенно полезен больным сахарным диабетом. В данной статье описаны 

различные способы переработки клубней топинамбура с максимально сохранением химического состава и 

природного биологического активности сырья, проведен анализ существующих способов получения 

высококачественного продукта, а также исследовано изготовления концентрата топинамбура.                 

 

Пищевая ценность клубней топинамбура обусловлена высоким содержанием 

функциональных макро- и микронутриентов, таких как инулин, пектиновые вещества пищевые 

волокна, минеральные элементы. Это определяет перспективность использования топинамбура в 

качестве сырья для производства физиологически ценной продукции - инулина.  

Инулин используется во всем мире как непременный компонент заменителя пшеничной 

муки для диабетиков. Как эмульгатор, диспергатор и гелеобразователь он широко используется 

также в различных отраслях пищевой промышленности: в хлебопечении и кондитерской отраслях, 

как добавка в производстве мясных и особенно молочных продуктов. На мировом рынке известно 

множество различных продуктов и напитков с инулином: молочных, включая мороженое и сыр, 

хлебобулочных и макаронных, мясных, зерновых, включая мюсли, батончиков, кондитерских, 

спредов и майонезов, соковых напитков, продуктов детского питания. В последнее время 

налаживается выпуск косметических средств на основе инулина. Отдельно следует выделить 

использование медицинского инулина [1]. 

Инулин способствует усвоению витаминов и минералов в организме (особенно Са, Mg, Zn, 

Сu, Fe и Р), улучшает обмен липидов - холестерина, триглицеридов и фосфолипидов в крови. 

Поэтому его регулярное употребление снижает риск возникновения сердечно-сосудистых 

заболеваний, смягчает их последствия, укрепляет иммунную систему. Среднесуточное 

потребление инулина и пектина, г: во Франции 8-11, в Китае 11-13, в США 10-12 граммов, в 

Украине не достигает нормы (норма - не менее 4 г). И это при том, что в нашей стране с каждым 

годом наблюдается рост числа больных сахарным диабетом. По официальной статистике, в 
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Украине диабетом больны 1200000 чел., При этом количество инсулинозависимых больных 

сахарным диабетом в настоящее время составляет около 190 тыс., Из них более 7,5 тыс. - Дети [4]. 

Стоимость инулина в Украине составляет от 80 грн  за 1 кг, медицинского в 3,5-4 раза выше. 

На мировом рынке существуют только три крупные производители инулина, производящие 90% 

всей продукции. Из них 70% рынка занимает бельгийская компания «Beneo-Orafti», - голландские 

компании «Cosucra» и «Sensus».Исследование комплексной переработки клубней топинамбура  

Принимая во внимание высокую пищевую и биологическую ценность топинамбура, возможность 

производства на его основе натуральных пищевых продуктов функционального назначения и 

потребность в них населения, возникает целесообразность комплексную переработку клубней с 

получением пищевых продуктов (пюре, соков) и ингредиентов (инулина, фруктозо-глюкозного 

сиропа). 

Результаты комплексной переработки клубней топинамбура:  

Для получения концентрированного пюре подготовленные клубни подвергают 

паротермической обработке при давлении пара 0,8-0,9 МПа в течение 60-90 с. Затем из 

обработанных клубней удаляют поверхностные ткани, бланшируют их в течение 80 мин при 

температуре 100 ° С, измельчают и подвергают ферментативному гидролизу в течение 40 мин при 

температуре 60 ° С с использованием ферментного препарата Rohapect DA6L, взятого в 

количестве 0,2% к массе пюре. Полученное пюре концентрируют при температуре 55-65 ° С и 

остаточном давлении 10-15 кПа до содержания сухих веществ 50-56%. 

Способ производства фруктозного сиропа с топинамбура предусматривает измельчения 

клубней топинамбура, экстракцию измельченной массы горячей водой и отделения экстракта, 

содержащего полисахариды от проекстрагованой массы. В экстракт вводят  

Пектофоетидин и проводят гидролиз при перемешивании среды температурой 50-70 ° С и 

рН 4,0-7,0 в течение 45-90 мин с получением гидролизата, содержащего не менее 70% 

моносахаридов от сухих веществ фруктозного сиропа и непрогидролизовани полисахариды. 

Фермент инактивируют, после чего гидролизат освещают путем пропускания его через адсорбент. 

Освещенный гидролизат концентрируют до получения фруктозного сиропа.Для получения 

глюкозо-фруктозного сиропа ферментативным методом полученную мезгу нагревают до 100 ° С в 

течение 30-60 с и подвергают прессованию. Полученные после прессования выжимки 

обрабатывают горячей водой с температурой 80-90 ° С при гидромодули смеси 1:2. К 

полученному раствору добавляют фермент. Фермент имеет целлюлозную и гемицелюлозну 

активность. Полученный сок объединяют с соком от первичного прессования. Далее смесь 

подвергают кратковременному нагреванию до температуры 100 ° С и обрабатывают бентонитом и 

активированным углем при постоянном перемешивании в течение 30 мин. Затем смесь 

направляют на грубую фильтрацию и ультрафильтрацию через полимерные мембраны размером 8 

и 5 кДа. Полученный экстракт концентрируют. Далее выделяют инулин путем кристаллизации при 

температуре 5-10 °С или получают глюкозо-фруктозные сиропы ферментативным методом. 

Способом переработки клубней топинамбура является подготовка клубней к переработке, их 

измельчения и електроплазмолиз измельченной массы, разделение измельченной массы на сок и 

жом путем прессования. Осуществляют кислотный гидролиз инулина в уединенном сока 

ортофосфорной кислотой, очистки сока активированным углем, освещения сока известковым 

молочком, отделение от освещенного сока нерастворимого осадка фосфата кальция, 

образовавшийся центрифугирования и сепарации сока, его концентрирования до получения 

сиропа, содержащего не менее 50% сухих веществ. Електроплазмолиз, кислотный гидролиз сока, 

его освещения и концентрирования осуществляют в заданных режимах и при определенных 

соотношениях веществ. Производство замороженного топинамбура предусматривает мытья сырья, 

его очистки, резкую на кубики с размером граней 7-10 мм или лапшу сечением (5-7) • (5-7) мм и 
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бланширования. При этом бланширование топинамбура осуществляют в молочной сырной 

сыворотке при температуре 95-100 °С в течение 8-10 минут. После бланширования топинамбур 

охлаждают и замораживают. Помимо изготовления добавок с топинамбура в форме паст, пюре, 

муки, порошков, экстрактов, сиропов, которые могут быть использованы как самостоятельные 

компоненты пищи, их также применяют в качестве полуфабрикатов для получения других 

продуктов питания, таких как, хлебобулочные и кондитерские изделия, кисломолочные напитки 

др. 

Так, известен способ производства кондитерских изделий с использованием топинамбура, 

который включает варки компонентов рецептуры с введением добавки порошка сушеного 

топинамбура при охлаждении кондитерской массы или ее смешение с другими компонентами при 

нагреве до температур плавления, входящих в рецептуру масел при получении основ шоколадных 

изделий, г. мягких конфет, мучных и других кондитерских изделий и их начинок. Введение сухого 

порошка с топинамбура проводят при температурах не выше 80 ° C и его введение проводят из 

расчета 1-10% по отношению к массе компонентов кондитерского изделия, а в случае получения 

начинки кондитерского изделия его содержание может составлять до 95% по отношению к массе 

начинки , обогащенной естественной биологической активной добавкой. 

Таким образом, все вышеуказанные способы переработки топинамбура характеризуются 

наличием такого общего недостатка, как влияние высоких температур, что обычно 

сопровождается потерей биологически активных веществ. Поэтому, вместо тепловых методов 

обработки, следует отдавать предпочтение холодильным методам обработки, которые, в отличие 

от первых, наоборот - способствовать сохранению БАР.  

Также одной из задач по переработке топинамбура вопрос комплексной переработки, 

которым занималась Одесская национальная академия пищевых технологий под руководством 

проф. Безусова А.Т. [1]. 

Инулин относят к группе полисахаридов молекулы которых построены из остатков Д-

фруктозы, которые связаны между собой β (2 → 1). Особенностью растительных  фруктана 

является наличие в молекуле глюкозы на конечном фрагменте цепи. Инулин в растительном сырье 

может находиться в нескольких фракциях, которые отличаются между собой степенью 

полимеризации и соответственно различными свойствами. Главными из которых являются 

растворимость в воде, водо-спиртовых растворах.  

Инулин может находиться в циклической форме, образуют циклы с 6-8 остатков фруктозы. 

С увеличением степени полимеризации фруктана  их растворимость в воде уменьшается. В 

зависимости от степени полимеризации полифруктаны делятся на водорастворимые (степень 

этерификации менее 10). Такие полифруктаны относят к фруктоолигосахариды. Другие 

полифруктаны со степенью этерификации более 20 нерастворимые в воде. Сущность 

разработанного метода фракционирования полисахаридов клубней топинамбура сорта «Интерес» 

заключается в разнице растворимости веществ, которые входят в состав клубней: сахара, 

азотистые соединения, фруктоолигосахариды, инулин, пектиновые вещества, крахмал. 

Особенностью инулина является то, что он нерастворимый в холодной воде, а растворяется только 

в горячей. Доказано, что в процессе экстракции полисахаридов с топинамбура при нагревании в 

экстракт переходят все водорастворимые вещества и инулин. Установлено, что экстракция в 

течение 60 мин, с гидромодулем 1: 5, при температуре 98 ° С увеличивает содержание 

протопектин в экстракте до 2,5 г / 100 г, а при 75 ° С в экстракте перейдет лишь 0,7 г / 100 г [ 4]. 

Таким образом, длительное нагревание при температуре более 80 ° С приводит к тому, что в 

экстракте переходит протопектин, который увеличивает вязкость, а такие изменения являются 

нежелательным явлением. По инулина, то его содержание в экстракте будет примерно одинаков 

при температурах 98 и 75 ° С, и составит 8,4 г /100 г (2). 
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Рис. 1. Изменение содержания пектиновых веществ от продолжительности естракции 

 

 

 
Рис. 2. Изменение содержания инулина от продолжительности экстракции 

 

Полученные научные результаты могут быть использованы, как теоретическое обоснование 

для разработки технологии функциональных пищевых ингредиентов из объектов растительного 

происхождения. В частности, возможно обоснование путей направленного регулирования свойств 

инулина в процессе хранения в прикладных исследованиях, направленных на создание продуктов 

питания специального назначения, лекарственных средств.  

Очистка полученного экстракта топинамбура спиртом Очистка экстракта происходило для 

освобождения экстракта от взвешенных коллоидных частиц, которые мешают выделению чистого 

инулина. В данном случае использовался спирт, в котором инулин нерастворим. Результаты 

исследований приведены в табл. 1. 

Таблица 1 

Содержание инулина в зависимости от способа очистки 

Способ очистки экстракта 
Количество инулина в концентрированном 

экстракте из топинамбура*, мг 

Очистка спиртом 225 

Без очистки 309 

Смесь очистки спиртом экстракта и не очищенного 246 
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 Количество инулина указанная в концентрированных экстрактах топинамбура с содержанием сухих 

веществ 30%. В процессе исследований нами рекомендовано предварительно очищать клубни 

топинамбура от кожуры.  
 

Криогенные технологии из клубней топинамбура  

Известно, что существуют технологические процессы, способствующие увеличению 

содержания БАВ на единицу продукции (например, процесс удаления влаги); увеличение 

удельной поверхности продукта (например, процесс измельчения), а значит увеличение его 

поверхностной энергии, что способствует более активному протеканию соответствующих 

элементарных реакций. При грамотном использовании указанных процессов можно не только 

сохранить, но даже увеличить биологическую ценность и доступность веществ, содержащихся в 

растении, что в свою очередь приведет к росту его физиологического воздействия на организм [5]. 

Преимущества криогенной технологии.  

Технология позволяет предотвратить разогрева (например, при «тепловых» способах 

получения порошков), агрегацию и карамелизации сырья, максимально сохранив его 

органолептические свойства; исключить процессы окисления биологически активных веществ 

(БАВ); добиться высокой степени сохранения и концентрации БАР за счет эффективного и 

биосохраняющего способа обработки сырья. 

Вывод 

Анализ литературных источников, посвященных топинамбура свидетельствует о растущем 

интересе к данному сырьевого ресурса. Обладая высоким содержанием сухих веществ, 

уникальным углеводным составом, функциональной активностью и низкой калорийностью, 

топинамбур вписывается в современную концепцию здорового питания. Инулин полезен не 

только больным диабетом, он оказывает положительное воздействие на организм любого 

человека. Инулин - единственный природный полисахарид, состоящий на 95% из фруктозы [6]. 

Известно, что диетическая норма употребления инулина составляет 5-8 г / сутки. Принято 

считать, что порцией для применения функционального продукта является 10 - 50% суточной 

нормы. Если цель внесения технологическая, то дозировка может быть выше, поскольку инулин 

начинает работать, как улучшал текстуры и вкуса при концентрации более 2-х%.По содержанию 

железа, кремния и цинка он превосходит картофель, морковь и свеклу. Витаминов С, В1 и В2 в 

топинамбуре больше, чем в свекле и моркови в 3 раза [4].  

Обычному человеку, для того, чтобы удовлетворить суточную потребность в витамине С, 

достаточно будет съесть 200 г клубней, а в кремнии - всего 50 г корнеплода [2]. 

Все вышесказанное свидетельствует о том, что топинамбур очень полезной, целебным 

растением, которое может быть полноценным компонентом ежедневного и лечебно-

профилактического рациона человека, ведь он приводит к улучшению самочувствия, повышение 

работоспособности и улучшение качества жизни, как здоровых людей, так и тех , что есть какие-то 

болезни, в том числе, и больных сахарным диабетом. 
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PROCESSING OF ARTICHOKE ON INULINOSODERZHASCHIE PRODUCTS 

Galinskaya A.  Baklan I.  Bessarab A. 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

Jerusalem artichoke - one of the few natural sources of inulin, which has a unique effect on the human body, 

and is especially useful for patients with diabetes mellitus. This article describes the different ways of processing the 

tubers of Jerusalem artichoke with maximum preservation of the chemical composition and biological activity of 

natural raw materials, the analysis of the existing methods for producing high-quality product, and also studied the 

manufacture of concentrate of Jerusalem artichoke. 

 

 

 

 

 

bunebrivi adsorbentis – filifsitis gavlena yurZnis 

zogierT xarisxobriv maCvenebelze 

 

gamisonia m.  
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
Seswavlili iyo filifsitis gavlena yurZnis Saqrianobasa da mJavianobaze. aseve 

gansazRvruli iqna mocemuli adsorbentis zemoqmedeba yurZnis mosavalze. 
dadgenilia, rom niadagSi filifsitis organul sasuqebTan erTad Setana  zrdis 

Saqrianobas 4-5 erTeuliT da amcirebs mJavianobas 0.4-0.5 erTeuliT. 
yovelive es ganapirobebs ekologiurad usafrTxo produqtis miRebas da gaeremo-

ze mineraluri sasuqis gamorecxviT gamowveuli uaryofiTi gavlenis Tavidan acilebas. 
 
qarTuli Rvinis eqsportisa da sabazro ekonomikis gafarToebisaTvis au-

cilebeli faqtori vazis da Rvinomasalebis xarisxis gaumjobeseba. 

imisaTvis, rom qarTuli Rvinis xarisxi Seesabamebodes evro-standartebs, 

aucilebelia ara mxolod popularuli saxeobebis mudmivi kontroli da rekla-

mireba, aramed dReisaTvis naklebad gayidvadi qarTuli vazis jiSebisa da Rvi-

no-produqtebis ganviTareba da gaumjobeseba. aseT jgufs miekuTvneba vazis is 

jiSebi, romlebic umTavresad imereTis regionSia gavrcelebuli – maT miekuT-

vneba cicqa, colikauri da kraxuna. 

vazis am jiSebisagan miRebuli Rvinoebis mimarT momxmareblis dabali in-

teresis mizezi am regionis yurZnisaTvis damaxasiaTebeli maRali mJavianoba da 

arasakmarisi Saqrianobaa.  miuxedavad amisa, aRniSnuli jiSebisaTvis damaxasia-

Tebelia taninis nakleboba, naklebi simwklate. amdenad SesaZlebeli gaxdeba 

dasavleT saqarTvelos yurZnisaTvis Cveuli naklovanebebis aRmofxvra, misi xa-

risxobrivi maCveneblebis gazrda, miviRebT iseT Rvinos, romelic gansxvavebuli 
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iqneba aRmosavleT saqarTvelos Rvinebisagan  Tavisi specifiurobiT da meti ar-

Cevanis uflebas dautovebs dainteresebul momxmarebels. 

kvlevis erT-erTi ZiriTadi amocanaa imereTis dabalnayofier niadagze ga-

Senebuli vazis mosavlianobis gazrda da yurZnis xarisxobrivi maCveneblis ga-

umjobeseba niadagSi organul sasuqTan erTad bunebrivi adsorbentis  – filif-

sitis  SetaniT. 

Cvens mier Catarebuli adrindeli eqsperimentebiT dadginda rom niadagSi 

ceolitis SetaniT xdeba misi mJavianobis Semcireba, Jangva-aRdgeniTi potencia-

lis regulireba, niadagis aeraciis gaumjobeseba, rac xels uwyobs  mikrobuli 

cenozis Secvlas, anu iseTi mikroorganizmebis ganviTarebas, romlebic zrdian 

niadagis biologiur aqtivobas. es ganapirobebs organuli  nivTierebebis des-

truqciis siCqaris regulirebas ise, rom moxdes mcenarisaTvis saWiro nivTiere-

bebis ufro martivi formiT miwodeba [3, 4, 5]. 

bunebrivi adsorbenti Setanili iyo organul sasuqTan erTad colikauris 

jiSis yurZniT gaSenebul venaxSi. filifsitis Setanam organul sasuqTan erTad 

sagrZnoblad gazarda yurZnis mosavali. 

cxrilSi #1 mocemulia 2013-2014 wlis  Sedegebi. 

filifsitis gamoyenebis dros niadagis stimulaciisaTvis gamovlenili 

energia Zalian didia, rac gamoixata yurZnis marcvlis masisa da mosavlianobis 

mniSvnelovan amaRlebaSi. magaliTad, niadagSi filifsitis organul sasuqTan 

erTad SetaniT marcvlis masa gaizarda saSualod 1.2-iT, meore wels am maCveneb-

lma 1.5-s miaRwia, rac sakontrolosTan SedarebiT gacilebiT maRalia. 
cxrili#1 

filifsitis gavlena yurZnis mosavalze. 
 

variantebi 
2013 weli 2014 weli 

mtevnebis 
saS. raod. 
erT Zir-
ze (g) 

erTi 
mtevnis 
saS. masa 

(g) 

erT Zirze 
yurZnis 
saS. masa 

(g) 

mtevnebis 
saS. raod. 
erT Zirze 

erTi 
mtevnis 
saS. masa 

(g) 

erT Zirze 
yurZnis 
saS. masa 

(g) 
sakontrolo 5 130 650 5.2 140 728 

niadagi+ organu-
li sasuqi 

5.6 155 868 5.6 160 896 

niadagi+ organu-
li sasuqi+ fi-

lifsiti 

5.7 160 912 5.9 185 1092 

filifsitis Setanam gamoiwvia yurZnis zogierTi xarisxobrivi  maCveneb-

lis mniSvnelovani gazrda. cdis Sedegebi mocemulia cxrilSi #2. 
cxrili#2 

filifsitis gavlena yurZnis zogierT xarisxobriv maCvenebelze. 
 

variantebi 
2013 weli 2014 weli 
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o
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sakontrolo 2.0 1.088 18.8 4.01 20 1.080 18.8 4.0 
niadagi+ organuli sasuqi 20.5 1.088 18.8 4.01 20.5 1.09 21.64 4.3 
niadagi+ organuli sasuqi+ 

filifsi-ti 
21.9 1.095 22.4 4.45 22.4 1.095 23.3 4.5 
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miRebuli Sedegebidan Cans, rom filifsitis SetaniT izrdeba Saqrianoba 

4-5 erTeuliT da mcirdeba mJavianoba 0.4-0.5 erTeuliT. 

yovelive es saSualebas gvaZlevs mizanSewonilad CavTvaloT niadagSi 

organul sasuqTan erTad filifsitis Setana, anu mineraluri sasuqi Cavanac-

vloT organuliT. es ganapirobebs ekologiurad usafrTxo produqtis miRebas 

da garemoze mineraluri sasuqis gamorecxviT gamowveuli uaryofiTi gavlenis 

Tavidan acilebas. 
 

gamoyenebuli literatura 
1. kolat navari, fransua laglandi – enologia, londoni, parizi, niu-iorki, 2004w. 
2. Ашурин Р.Л. – Виноградарство – Высшая школа, М., 1975 

3. Gamisonia M. Andronikashvili T. Aplakov V. - Effect of action of the natural zeolite  on crop yueld grape – 

Proceeding of Georgian Academy Sciences,  chemical series. v. 32. #3-4, 2006 

4. Andronikashvili T.G. Gamisonia M.K. Effect of natural zeolites on microbial landscapes – Sofia – 1997 

5. Andronikashvili T.G. Gamisonia M.K. Eprikasjvili L. The action and after effect on natural zeolites on the har-

vest of grapes – Annals of Agrarian Science v. 6. #2. 2008 

 
THE INFLUENCE OF NATURAL ADSORBENT - PHILLIPSITE ON SOME QUALITY 

CHARACTERISTICS OF GRAPES  

Gamisonia M. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

The impact of Phillipsite on the sugar content and acidity of grape has been researched in this study. The im-

pact of the same adsorbent over the general grape harvest has also been scrutinized. It has been established that as 

Phillipsite is added to the soil together with organic fertilizers, the sugar content of grape is increased by  4-5 units 

and acidity is  reduced by 0.4 – 0.5 units. All of the abovementioned leads to the elaboration of an environmentally 

safe product and prevention of soil erosion due to negative impact of mineral fertilizers.  

 

 

 

 

gayinuli kenkra – ukeT SenarCunebuli xarisxi 

 

gafrindaSvili i., jabniZe r., mamulaZe m. 
SoTaArusTavelis saxelmwifo universiteti 

 
statiaSi moTxrobilia kenkris cocxlad Senaxvis saukeTeso saSualeba. dabali 

temperaturis pirobebSi, gayinviT dakonservebuli kenkra xilis sawyisi saxiT Senaxvis 
SesaZleblobas iZleva. Sokuri gayinva nayofebis erTmaneTze mikvris Tavidan acilebis  
da mza nawarmis miRebis garantiaa. 
 

kenkris sawyisi saxiT Senaxvis SesaZleblobas sicive iZleva. axalmokre-

fil nayofebs clian yuTebidan da aTavseben uJangavi foladis sainspeqcio magi-

daze. aSoreben uxarisxo nayofebs. uvargisi kenkra Tavsdeba amisTvis gankuT-

vnil yuTebSi da eqvemdebareba utilizacias da narCeni nedleuli nazad iyreba 

pirvel sarecxvanaSi, sadac xdeba kenkras gawmenda gamdinare wyliT. meore vana-

Si xdeba misi blanSireba xdeba cxeli wyliT, fermentuli sistemebis dezaqti-

vaciisaTvis da produqciis xarisxis SenarCunebisaTvis. kenkra nazad gadadis 

uJangavi foladis firfitaze saidanac iyreba plasmasis yuTebSi. damuSavebuli 

kenkras gadamuSaveba xorcieldeba ori mimarTulebiT gayinuli da gamSrali 

produqtebis misaRebad 

Sokurad gayinuli kenkra ar kargavs kvebiT Rirebulebas da garegnul sa-
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xes. igi icvlis mdgomareobas da elastiuridan mkvriv msxvrevad mdgomareobaSi 

gadadis. Sokurad gayinul kenkras ori daniSnuleba aqvs; 

1. gayinuli kenkra, rogorc uSualo moxmarebis produqti-mza nawarmi 

2. gayinuli kenkra rogorc gadasamuSavebeli nedleuli naxevarfabrikati 

mocvis Sokuri gayinvis teqnologiuri sqema SemdegiaM 

Sokuri gayinvis sami faza arsebobs nedleulis gaciveba +20-dan 0-mde, Sem-

deg 0 -dan -5 -de da -5 -18- mde. MD0-dan -5 -de gacivebuli produqtiEgadadis 

Txevadidan myar fazaSi siTbos gacema mimdinareobs swrafad, magram temperatu-

ra ecema umniSvnelod  da mimdinareobsMproduqtis fraqciis 70% kristaliza-

cia. Bbolo etapze -5 -18 -mde produqti iyineba. es aris dabaltemperaturuli 

samacivro kamerebi romlebic produqts -18-dan -24  aciveben amis Semdeg pro-

duqti gadaaqvT samacivre SokSi. Sokuri gayinva imiTacaa ukeTesi, rom erTdro-

ulad xdeba gayinva da yinulis kristalebis warmoqmna  rogorc ujredsoriseb-

Si, ise vakuolebSi  da wveni ver aswrebs gadmosvlas 

ujredidan gareT. arsebobs pirdapirproporciuli damo-

kidebulleba produqciis xarisxsa da produqciis gayin-

vis periods  SorisMM-30  -35 -mde produqti iSokeba  3-

10-jer ufro swrafad, danakargebis raodenoba 2-3jer 

naklebia vidre Cveulebriv macivrebSi. 

gvara-xucubnis agrosercviscentris bazaze damonta-

Jebul macivrebSi vaxdendiT kenkrisgayinvas. Sokurad-

Ddaiyina mocviE 

Sokurad gayinuli produqtisMmisaRebad gamoyenebu-

lia rogorc kulturuli, aseve velurad mozardi jiSis 

mocviMMMM 

 

mocvis Sokuri gayinvis teqnologiuri sqema SemdegiaM 

awonva gadarCev ayunwis gacla recxva dayovneba gayinva gayinva 

 

Nnedleulis miReba  da  awnova –gadasamuSavebeli nedleulis partia ar 

unda Seicavdes daJeJil mavneblebiT dasenianebul da sxva saxis defeqtus nayo-

febs. 

nedleulis recxva da dawreta 

mocvis შოკურad gayinvis procesSi sam fazasgadis. gaciveba +20-dan 0-mde 

Semdeg 0C -dan -5C -de da -5 -18-Cmde. MD0-dan -5C-degacivebuli produqti gada-

dis  Sokur macivarSi da -30-dan -35C-mde iSokeba. sicivis matareblis rols 

warmoadgens  haeri,romelis intensiurad uberavs produqts.Sokuri gayinvis 

dros gacivebis maRali siCqare saSualebas iZleva swrafad moxdes gadasvla 

Txevadi fazidan myar fazaSi. am dros warmoiqmneba yinulis kristalebi pro-

duqti rCebaucvleli da iSokeba.Umza produqtiMinaxeba -18A-C -ze 

oTx nimuSad dafasoebuli mocvis gayinva mimdinareobda  Sokur macivarSi  

0-dan -35O mde 

nimuSebi aRebulia gayinvamde; 

nimuSi #1-dafasoebis gareSe-moTavsebulia yuTebSi 
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nimuSi #2-dafasoebuli polieTilenis paketebSi moTavsebuli yuTebSi 

nimuSi #3-moTavsebulia  Ria polieTilenis paketebSi da yuTSi              

nimuSi #4 moTavsebulia dafasoebuli polieTilenis paketebSi Ria polieTile-

nis garsacmiT da moTavsebulia yuTSi              

am nimuSebSi Seswavlilia qimiuri maCveneblebi  

nimuSis dasa-
xeleba 

reduqcirebuli 
Saqrebi m/w 

saqaroza 
m/w 

teni  
% 

mSrali niv-
Tiereba % 

meTodis dasa-
xeleba    

nimuSi #1 6.1 1.0 83.8 16.2 Ggost.8756.13 
nimuSi #2 6,1 1.0 83.8 16.2 Ggost.8756.13 
nimuSi #3- 6,2 1.0 83.8 16.2 Ggost.8756.13 
nimuSi #4 6.8 0.9 83.8 16.2 Ggost.8756.13 

Sokuri gayinvis  Semdeg Seswavlili iqna qimiuri maCveneblebi 

nimuSis dasa-
xeleba 

reduqcirebuli 
Saqrebi m/w 

saqaroza 
m/w 

teni  
% 

mSrali niv-
Tiereba % 

meTodis dasa-
xeleba 

nimuSi #1 5,7 0.9 84.0 16.0 Ggost.8756.13 
nimuSi #2 5,7 0.9 84.0 16.0 Ggost.8756.13 
nimuSi #3- 5,7 0.9 84.2 15.8 Ggost.8756.13 
nimuSi #4 5.7 0.9 84.0 16.0 Ggost.8756.13 

aRebul nimuSebSi Seswavlili qimi-

uri maCveneblebi,romlebic dadasture-

baa imisa, rom miuxedavad dafasoebis 

sxvadasxvagvarobisa daSokil nedleul-

Si reduqcirebuli Saqrebis raodenoba 

1 erTeuliT, saqaroza 0.1 erTeuliT 

Semcirda, aseve umniSvnelod Semcirda 

teni da mSrali nivTiereba rac migva-

niSnebs imas,rom Sokuri gayinva unika-

luria.igi uzrunvelyofs produqtis 

kvebiTi Rirebulebis SenarCunebas. rad-

gan produqti swrafi gayinvis dros ver 

aswrebs gaSrobas,is swrafad inarCunebs kvebiT da aromatul Rirebulebebs. 

      es danadgari damontaJebulia gvara- xucubnis terirotiaze.aq am sayinule 

SokSi  mimdinareobs  kenkris sokuri gayinva. 

  macivari-sayinule Soki -30-40 оС   

 gareTa zomebi 3,70 მ х 4,03 მ х 2,9Mm  

 Sida zomebvbi ;3,30 მ х 3,63 მ х 2,50 მ, Sida farTi 12 კვ.მ  

 samuSao simaRle– 2,10 მ. 

 padonze simaRleSi  daeteva yuTebis 13 rigi  

 erT padonze simaRlesi daeteva 52 yuTi erT yuTsi eteva 10 kg kenkra სულ 

საკანში ეტევა 7 პალეტი. ერთ პალეტზე ეტევა 520 რგ პროდუქტი.  

 sakanSi yvela standartuli normis gaTvaliswinebiT  daeteva 3640კგ kenkra  

 
literatura 

1. xilisa da bostneulis Senaxvisa da gadamusavebis zogadi safuZvlebi S,xatiaSvili 
1962w 

2. яндекс mmmcisinvest.com 
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FROZEN FRUIT – BETTER QUALITY 

Gafrindashvili I.  Djabnidze R.Mamyladze M. 

Shita Rustaveli State University 

Summary 

The shock-freezing technology of berries is described in this article. The biochemical indicators have been 

studied before and after freezing. The freezing process has been studied.  
 

 
 
 
 

DE Rvinis filtraciis optimizacia baromembranuli 

teqnologiiT 
 

gociriZe r., mxeiZe s., mxeiZe n., megreliZe n.,  cagareli m.   
SoTa rusTavelis saxelmwifo universitetis agraruli da membranuli 

teqnologiis samecniero-kvleviTi instituti 
 

membranuli filtraciis gamoyenebis Semaferxebeli faqtori aris  membranebis gaWuWyi-
aneba-gabindva.   Rvinis filtraciis procesSi membranebis gaWuWyianebas da warmadobis  Sem-
cirebas iwvevs RvinoSi arsebuli safuaris mikroorganizmebi, baqteriebis da ujredebis 
fragmentebi,aseve cilebis koloidurikompleqsebi, polisaqaridebi da fenoluri naerTebi,-
romlebic adsorbireben membranis zedapirze da mis forebSi.filtaciis da gaWuWyianebuli 
membranis regeneraciis pirobebis gonivrulad warmarTviT membranebis eqspluatacia SesaZ-
lebelia ramdenime wlis ganmavlobaSi, xolo winaaRmdeg SemTxvevaSi membranaSeiZleba 
mwyobridan gamovide erTjeradi gafiltvris SemTxvevaSic ki. Rvinis  filtraciisas  Cveni 
kvlevis mizans warmoadgenda rogorc filtraciis xarisxi, ise  membranebis  warmadobis 
dadgena da Sesabamisad, gafiltruli xsnaris raodenobis Semcirebis kanonzomierebis  Ses-
wavla, misi warmadobis sruli aRdgena da kvlav mravaljeradad gamoyeneba.  

 
Rvinis Semadgenloba rTulia da damokidebulia yurZnis jiSsa da misi warmoe-

bisteqnologiur procesze.qarTuli meRvineobis ZiriTadi produqtebia sufrisTeT-

ri da wiTeli,mSrali da naxevradtkbili, Rvinoebi, romelTac Rebuloben adgilob-

rivi vazis jiSebidan (rqawiTeli, saferavi, xixvi, Cinuri, Tavkveri, colikauri, cic-

qa, kraxuna, dondRlabi, ocxanuri safere, aladasturi, ZvelSavi, ojaleSi, usaxe-

louri,  aleqsandrouli, raWuli TeTra, kaberne savinioni, pino Savi, aligote da 

sxva) yurZnis tkbilis alkoholuri duRiliT. 

Rvinis damzadebis procesi mimdinareobs ZiriTadad muxis kasrebSi, rofebSi, uJan-

gavi foladis  cisternebSi da qvevrebSi, WaWaze da uWaWod. 

miRebuli Rvinoebi Seicavs10-mde dasaxelebis spirts, 25-mde mJavas, 35-mde eTers, 

garda amisa saRebavebs, cilebs, mineralur marilebs, vitaminebs da sxva nivTierebeb-

s.mikrofiltraciisdrosfiltraciisproceszenegatiurizegavlenaaqvsRvinoSipo-

lisaqaridebisdapolifenolebisSemcvelobas. RvinisfiltraciisasmaTiraodenoba-

umniSvnelodicvlebamembraniszedapirsadaforebiskedlebzemaTimolekulebisad-

sorbciisgamo. 

kvlevebidanCans, rommolekulebisadsorbciadamokidebuliamembranismasala-

ze:naklebadadsorbirebenhidrofoburimembranebi, vidrehidrofiluri. umniSvnelo-

adsorbciaganapirobebsmembraniseqspluataciismetdrosdamaRalwarmadobas. 

praqtikulad dadgenilia, rom dabalseleqtiuri farToforebiani membranebis 

gaWuWyianeba ufro swrafad xdeba, vidre maRalseleqtiuri mWidroforebianis. es  
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aixsneba imiT, rom xsnaris nakadiT gamWuWyianeblis  gadatana zedapiridan farTo-

forebiani membranis siRrmeSi maRali warmadobis dros swrafad xdeba.forebSi SeR-

weuli nivTierebebi iwvevs membranis forebis gabindvas da warmadobis klebas. war-

madobisSesanarCuneblad wnevis gazrdam SeiZleba gamoiwvios  Seuqcevadi gaWuWyia-

nebada amitomac wnevis 0,5 mpa-iT cvlilebisas umjobesia Sewydes filtracia da Ca-

tardes membranis regeneraciis procesi. 

filtraciis dros Rvinis damuSavebis wina safexurebi- JelatiniT gawebovneba, 

benTonitiT damuSaveba membranis gaWuWyianebaze ar axdens mniSvnelovan gavlenas-

,winare filtracia ki mniSvnelovnad amcirebs membranaze datvirTvas. 

 kvlevis dros ZiriTad Sesaswavl obieqtebad SevarCieT sxvadasxva yurZnis ji-

Sisagan sxvadasxva pirobebSi  damzadebuli Rvinoebi. 

      Cvens mier Seswavlili iqna 10 sxvadasxva saxis Rvinis filtracia,maTgan SerCeu-

li iqna 3 sxvadasxva saxis Rvino, radgan danarCeni Rvinis filtraciis Sedegebi ana-

logiuria. 

Rvinis filtraciisas gamoyenebuli iyo mikrofiltraciis meTodi, rac gulis-

xmobs xsnarebis filtracias 1_2atm wneviT mikrofiltraciuli membranis gavli-

sas. eqsperimentis dros gamoyenebuli iqna fToroplasturi membrana (forebis zoma 

0,11mkm). 

 Cvens mier sagranto proeqtis farglebSi damzadda eqsperimentaluri membra-

nuli danadgari, romlis samuSao farTia 0,5m2, samuSao wneva 0,2-1,5atm). (ixileT 

mikrofiltraciuli danadgaris suraTi da hidravlikuri  sqema). 

pirveli filtracia CavatareT qedis Rvinis qarxanaSi (firma `kaxuri tradi-

ciuli Rvino~ KTW).  mikrofiltraciul danadgarze gavfiltreT  ,,rqawiTelis’’ 

jiSis yurZnisagan damzadebuli Rvino.  gafiltruli Rvinis analizma aCvena, rom is 

Seesabameboda saboloo produqciis saxes. qarxnis administraciam gafiltruli 

Rvino pirdapir Caasxa sarealizacio WurWlebSi.   

filtracia vawarmoeT membranebis srul gabindvamde (gavfiltreT 5300 l Rvi-

no). sawyisi warmadoba Q=475l/ m2sT, saboloo warmadoba Q=10l/ m2sT. 

danadgaris warmadobis aRsadgenad CavatareT regeneracia membranuli danad-

garis dauSlelad. sruli regeneraciisSem-

deg gavfiltreT 500 litri ojaxSi damzade-

buli wiTeli Rvino (wyaltubos raioni, so-

fel farcxanayanebSi mcxovrebi guram Te-

doraZis mier damzadebuli,  yurZnis jiSi 

`ZvelSavi»).sawyisi warmadoba Q=480l/ m2sT, 

saboloo warmadoba Q=2l/ m2sT. 

danadgaris regeneraciis Semdeg, gav-

filtreT `colikauris~ yurZnisagan ojaxSi 

damzadebuli 200 l Rvino (qedis raionis so-

fel zendidSi mcxovrebi suliko baramiZis 

ojaxSi). sawyisi warmadoba Q=480l/ m2sT, sa-

boloo warmadoba Q=80l/ m2sT. 

grafikze(naxazi#1) warmodgenilia 

rqawiTelis jiSis yurZnisagan damzadebuli TeTri Rvinis filtraciisas danadga-

ris warmadobis cvalebadobis damokidebuleba gafiltruli Rvinis raodenobasTan. 
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sawyisi (gasa-

filtri) xsna-

ris (Rvinis) 

avzi 

 

            1 

 

 

 
mikrofiltraciuli danadgaris hidravlikuri sqema. 

1.sawyisi (gasafiltri)xsnaris (Rvinis)avzi; 2.mikrofiltraciuliaparati; 

3.tumbo;4.permeatis (filtratis) avzi. 

 

 
naxazi #1. 

grafikze (naxazi#2) warmodgenilia `ZvelSavi~ yurZnisagan damzadebuli wi-

Teli Rvinis filtraciisas danadgaris warmadobis cvalebadobis damokidebuleba 

gafiltruli Rvinis raodenobasTan . 

. 

 
naxazi #2 

 mikro    filtrac      iuli         

                 danadgari 

        2 

ტუმბ

ო                      

3 

 

გაფილტრულ

ი ღვინის ავზი 

4 
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grafikze (naxazi#3) warmodgenilia `colikauris~ yurZnisagan damzadebuli 

TeTri Rvinis filtraciisas danadgaris warmadobis cvalebadobis damokidebuleba 

gafiltruli Rvinis raodenobasTan. 

 

 
naxazi #3 

vizualurad mikrofiltraciul danadgarSi gafiltruli aTive saxis  Rvino 

gakamkamda. analizis Sedegad davadgineT, rom xsnadi  naerTebis Semcveloba gau-

filtrav da gafiltrul RvinoSi ucvlelia (aTive SemTxvevaSi).fToroplasturi 

membranaze fenoluri naerTebis adsorbcia praqtikulad ar xdeba. 

rogorc monacemebidan Cans, mikrofiltraciis danadgaris warmadoba anu ga-

filtruliRvinisraodenoba filtraciis yovel ciklze damokidebulia gasafil-

tri Rvinis sawyis Semadgenlobaze anu xarisxze.ojaxSitradiciuli meTodiT daye-

nebuli wiTeli Rvinisfiltraciamgamoiwviamembranuli aparatis warmadobismkveT-

ridacema,  magram Semdeg warmadoba gaxdastabiluri.  xolo qarxnis Rvinis filtra-

ciisas, romelic iyo damwdari  dayovnebiT 2°C-ze, warmadoba klebulobda permanen-

tulad. 3000 litri Rvinis gafiltvris Semdeg membranebis warmadoba daeca 90 

l/m2sT-ze qvemoT, rac araxelsayrelia Rvinis warmoebisaTvis. danadgarSi membrane-

bi iyo gabinduli da saWiro iyo maTi regeneracia, magram Cveni TxovniT sawarmoSi 

gaagrZeles gafiltvra, radgan gvainteresebda membranebis sruli gabindva. 

kvlevismizanswarmoadgendamembranebis qimiuri regeneraciisTvis ingredientebis 

SerCeva da regeneraciis procesis srulyofa.mikrofiltraciul danadgarSi membra-

nebis warmadobis aRdgena xdeboda  aparatis dauSlelad. qimiuri regeneraciis Sua-

ledebSi vaxdendiT  cirkulacias 30 wT ganmavlobaSi civi wyliT, pirvel ramdenime 

litr  gaWuWyianebul wyals vRvridiT. regeneraciisTvis gamoviyeneT  natriumishid-

roqsidi (1...10%-iani xsnari);eTilisspirti; azotmJava;ZmarmJava;marilmJava;wyalba-

diszeJangi;natriumiskarbonati;natriumishidrokarbonati; natriumis hipoqloriti 

(1...10%-iani xsnari).  

miRebuli Sedegebidan Cans, rom RviniT gabinduli membranebis aRdgenis yvela-

ze kargi Sedegi miviReTnatriumis hipoqloritis xsnaris gamoyenebis dros. regene-

raciisas yoveli etapis Semdeg danadgarSi vatarebdiT sasmel wyals da filtrats 

vamowmebdiT narCen qlorze.amrigad, regeneraciisTvis SerCeuli iqna  natriumis hi-

poqloriti.  

sxvadasxva Rvinis gafiltvris Semdeg vikvlevdiT  natriumis hipoqloritis 
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xsnaris koncentraciis damokidebulebas warmadobis zrdis maCvenebelze.dadginda 

regeneraciis optimaluri pirobebi: membranis zedapirze civi wylis cirkulacia 

(10...15 wT);  natriumis hipoqloritis(maTeTrebeli) 200-400 ppm -iani xsnaris cirku-

lacia; wylis cirkulacia narCeni qloris srul gamodevnamde (≈0,5 sT). 
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OPTIMIZATION OF WINE FILTRATION WITH USE OF BAROMEMBRANE  TECHNOLOGY 

R. Gotsiridze, S. Mkheidze, N.Mkheidze, N.Megrelidze, M.Tsagareli 

Scientific Research Institute of Agrarian and Membrane Technologies 

of  Shota Rustaveli State University 

Summary 

We filtered wines produced from various cultivars of vine, with the various technologies on microfiltration 

apparatus produced by us. The results of filtration show that productivity of microfiltration device, i.e. quantity of 

wine filtered as per each cycle of filtration depends on initial content of filtering wine, i.e. its quantity. 

We researched the process of restoration of membranes productivity without disassembling of 

microfiltration device with use of various chemical reagents.  

High indexes of productivity restoration are received at the following conditions: cold water circulation on 

membrane surface (10…15min.); circulation of potassium hypochlorite 200-400 ppm solution (30…60min.); water 

circulation up to complete expulsion of residual chrome (≈0,5h.) 

 

 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ АЛЬГИНАТА НАТРИЯ В ТЕХНОЛОГИЯХ 

НАПИТКОВ НА ОСНОВЕ ПЛОДООВОЩНЫХ СОКОВ 
 

Гурикова И. 
Харьковский государственный университет питания и торговли 

 
В статье рассматриваются возможности использования альгината натрия в новых технологиях 

напитков на основе плодоовощных соков для формирования заданных функциональных свойств готового 

продукта. Приведены результаты спектрального определения влияния загустителя на полифенолы 

нативных соков. 

 

Изменение социальных условий, ухудшение экологической ситуации и другие 

отрицательные факторы оказывают неблагоприятное воздействие на организм человека. 

Одним из приоритетных направлений, способствующих решению данной проблемы, 

является обеспечение рационального питания за счет создания новых пищевых технологий 

продуктов с заданными функциональными свойствами. 

В качестве удобной формы для обогащения рациона питательными биологически 

http://www.almash.net.md/produkts%203.html
http://www.gravertech.com/pdf/product_sheets/lpf/techbrieftb-008.pdf
http://www.chem.msu.ru/rus/journals/membranes/22/ref0463.html
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активными веществами (БАВ) широкое распространение получили соки плодовые, ягодные, 

овощные и напитки на их основе. 

Плодовые соки богаты витаминами, минеральными веществами, углеводами, пищевыми 

кислотами и др. Они способны оказывать профилактическое и оздоровительное действие, 

коррегировать водно-солевой обмен и деятельность жизненно важных систем организма человека. 

Безусловно, полезные вещества плодов наиболее полно сохранены в натуральных 

свежеотжатых соках. Значительные изменения БАВ происходят при механической переработке 

плодов (дроблении, прессовании, центрифугировании); очистка и осветление соков приводит к 

снижению их пищевой ценности, а в результате тепловой обработки потери биологически 

активных веществ могут составлять от 20 до 90%. Поэтому при производстве соков и напитков на 

их основе, особое внимание должно уделяться максимальному сохранению биологически 

активных и пищевых веществ [1,2]. 

Частично восполнить потерю биологически активных веществ нативного сырья при 

производстве соковых напитков, позволяют различные пищевые добавки (витамины, минеральные 

вещества, пищевые волокна и экстракты из растительного сырья). 

С целью придания желаемой вязкости или консистенции, для стабилизации дисперсной 

системы (эмульсии, суспензии) используют пищевые добавки, обозначенныя, как пищевые 

гидроколлоиды. Многие пищевые добавки этой группы имеют смежную технологическую 

функцию загустителя или гелеобразователя, а акже стабилизатора, поскольку повышение вязкости 

дисперсной пищевой системы при введении в неё загустителя или превращение такой системы в 

слабый гель при низких концентрациях гелеобразователя предотвращает её разделение на 

фракции. 

В химическом отношении добавки этой группы представляет собой полимерные соединения 

(в большинстве случаев полисахаридной природы), в макромолекулах которых равномерно 

распределены гидрофильные группы взаимодействующие с водой. Они могут участвовать также в 

обменном взаимодействии с ионами водорода и металлов (особенно кальция), а также с 

органическими молекулами меньшей молекулярной массы. 

Свойства гелей полисахаридов существенно зависит от их природы, что не позволяет в 

различных применениях заменить один полисахарид на другой.[3]. 

При разработке новых технологий напитков с заданными свойствами был выбран альгинат 

натрия, который характерезуется следующими свойствами: 

- способствует повышению вязкости; 

- растворим при комнатной температуре; 

- обладает стабилизирующими свойствами; 

- создаёт термонеобратимые гели;  

- оптимальный диапазон рН 2,8 – 10,0; 

- условия гелеобразования рН менее 4 в присутствии Са 2+; 

- механизм гелеобразования – модель “яичной упаковки”; 

- особенности структуры – электростатическое отталкивание между цепями. 

Целесообразность регулярного употребления в пищу продуктов, содержащих данные 

вещества, подтверждается всесторонними медико-биологическими исследованиями. Установлено, 

что альгинаты способны выводить из организма человека тяжёлые металлы, в том числе и 

стронций, а также радиоактивные элементы, ускорять заживление ран, снижать уровень 

холестерина в крови и мн. др. 

Исследования показали, что альгинаты в составе продуктов и, особенно, в растворе 

оказывают обволакивающее действие и способствуют значительному снижению патологических 

рефлексов, в том числе и болевых. Известны спазмолитические, антисептические, антимикробные, 
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противовоспалительные свойства альгината натрия и альгинатсодержащих продуктов. 

Как основа разрабатываемых напитков нами были выбраны сок яблочный неосветлённый 

сок свекольный , химический состав которых наиболее приближён к составу натуральных плодов. 

Данных о влиянии альгината натрия на биологически активные вещества растительного 

сырья в плодоовощных системах недостаточно. Поэтому возникает необходимость проведения 

исследований влияния альгината натрия на стабильность биологически активных веществ, в 

частности, полифенольных соединений плодов, при определенных технологических приемах и 

режимах обработки. 

Целью данной работы было исследование влияния альгината натрия на полифенольные 

соединения свекольного и яблочного соков. 

Для проведения исследований были подготовлены образцы: яблочный сок натуральный 

свежеприготовленный; яблочный сок прогретый; яблочный сок с добавлением 0,5 % альгината 

натрия; яблочный сок с добавлением 0,5 % альгината натрия прогретый; свекольный сок 

натуральный свежеприготовленный; свекольный сок прогретый; ; свекольный сок с добавлением 

0,5 % альгината натрия; свекольный сок с добавлением 0,5 % альгината натрия прогретый. 

Тепловую обработку образцов проводили при температуре 80...850С в течение 20 минут, так 

как данный термический режим является наиболее щадящим по отношению к биологически 

активным веществам а также обеспечивает уничтожение патогенной вегетативной микрофлоры. 

Определение количественного состава полифенольных соединений растительного сырья 

осуществляли методом спектроскопии на приборе “SPECORD UV VIS” в ультрафиолетовой и 

видимой областях спектра. Результаты исследований представлены в таблице. 

Анализ полученных данных позволяет сделать следующие выводы: 

 прогревание яблочного сока натурального без добавок в течение 20 минут при Т = 

80...85С приводит к снижению содержания полифенолов в плодовой системе на 22...30%, что 

составляет: катехинов – 78%, флавонолов – 70% по сравнению с контролем; 

 прогревание свекольного сока натурального без добавок в течение 20 минут при Т = 

80...85С также приводит к значительному снижению содержания полифенолов в овощной 

системе на 41...73%, что составляет: катехинов – 59%, антоцианов – 27% по сравнению с 

контролем; 

 альгинат натрия оказывает стабилизирующее действие на полифенольный комплекс 

яблок и свеклы. Использование его в новых технологиях напитков на основе плодоовощных соков 

позволяет на 86...95% сохранить нативные БАВ, что практически соответствует содержанию 

биологически активных веществ в свежеприготовленных соках. 

Таблица  

Оптическая плотность экстрактов соков на основе плодоовощного сырья 

 Оптическая плотность, D 

Образец Катехины Флавонолы Антоцианы 

  = 280 нм  = 330 нм  = 540 нм 

Яблочный сок натуральный /контроль/ 0,820 0,720 – 

Яблочный сок, прогретый 0,640 0,505 – 

Яблочный сок с альгинатом натрия, прогретый 0,765 0,620 – 

Свекольный сок натуральный /контроль/ 0,520 – 0,405 

Свекольный сок, прогретый 0,305 – 0,110 

Свекольный сок с альгинатом натрия, прогретый 0,480 – 0,385 

Выявленный в результате проведенных исследований, стабилизирующий эффект альгината 

натрия на полифенольный комплекс яблок и свеклы обусловлен снижением активности 
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окислительных ферментов в присутствии загустителя и торможением процесса окислительного 

превращения полифенолов в продукты конденсации и полимеризации. 

Таким образом, результаты проведенных исследований дают основание предполагать 

целесообразность использования альгината натрия в технологии напитков на основе 

плодоовощного сырья, что в свою очередь позволит получить в продукт высокого качества с 

заданными функциональными и потребительскими свойствами. 
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USING TECHNOLOGY SODIUM ALGINAT-BASED DRINKS FRUT AND VEGETABLE JUICE 

Gurikova I. 

Kharkiv State University of Food Technology and Trade 

Summary 

The article discusses the possibility of the use of sodium alginate in new technology-based beverages fruit 

and vegetable juices to form a predetermined functional properties of the finished product. The results of spectral 

studies of the effect of polyphenols on the thickener native juices . 

 

 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ БИОЦИДНОГО РЕАГЕНТА КОМПЛЕКСНОГО 

ДЕЙСТВИЯ В ТЕХНОЛОГИИ ПИТЬЕВОГО МОЛОКАС 

УВЕЛИЧЕННЫМ СРОКОМ ХРАНЕНИЯ 
 

Дюдина И. 
Одесская национальная академия пищевых технологий 

 
В работе приведены результаты экспериментальных исследований возможности увеличения срока 

хранения пастеризованного молока при использовании в процессе дезинфекции резервуаров и 

потребительской тары биоцидного препарата «Акватон-10» (полигексаметиленгуанидин гидрохлорида). 

Органолептические, физико-химические и микробиологические показатели исследуемой продукции 

соответствовали требованиям государственного стандарта в течение тринадцати суток хранения. 

 

К незаменимым продуктам питания вследствие высокой биологической ценности 

относятся молоко и молочные продукты. Наряду с этим, молоко представляет собой прекрасную 

питательную среду для развития микроорганизмов в результате чего молочные продукты могут 

стать причиной целого ряда заболеваний. Молоко является скоропортящимся продуктом и только 

четкая организация противоэпидемических и гигиенических мероприятий, систематический 

контроль на всех этапах получения, переработки и реализации молока гарантируют конкурентную 

способность выпускаемой молочной продукции [1-2]. 

Значительная роль в поддержании надлежащего санитарного состояния молочных заводов 

отводится водоснабжению, которое обеспечивает весь комплекс технологических операций 

производственного процесса – от обеспечения работы теплообменных аппаратов до проведения 

санитарной обработки всего оборудования технологической линии, а также соблюдения 

производственной гигиены работников молочных предприятий. Некачественно проведенная 

мойка и дезинфекция оборудования, цехов, помещений, транспортных средств, а также 

несоблюдение личной гигиены обслуживающим персоналом приводят к образованию и 
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накоплению большого количества патогенных микроорганизмов, к возникновению новых более 

стойких штаммов, которые с трудом уничтожаются в процессе санитарной обработки. 

Наиболее распространенным способом очистки разнообразных поверхностей и 

оборудования на предприятиях молочной промышленности является мойка с использованием 

моющих средств, каустической соды, кислот, которые не могут обеспечить микробиологической 

чистоты на надлежащем уровне, кроме того, губительно воздействуют на окружающую среду, на 

персонал, что на сегодняшний день не соответствует современным стандартам производства [3]. 

Нестабильная эпидемиологическая ситуация в ряде стран мира, внедрение нового 

оборудования, методов диагностики и лечения определяют все возрастающие объемы 

использования средств дезинфекции, требуют усовершенствования их ассортимента и 

использования новых препаратов с принципиально новыми механизмами антимикробного 

действия, а также к оптимизации способов и режимов использования существующих препаратов 

[4-7]. Соблюдение этих условий может обеспечить реальное конкурентное преимущество 

предприятия. 

В современных условиях актуальным направлением в дезинфекции является 

использование высокоэффективных препаратов на основе биоцидных полимерных соединений, в 

частности полигексаметиленгуанидина [8-9]. 

Нами была проведена лабораторная апробация препарата «Акватон-10» - 

полигексаметиленгуанидин (ПГМГ) гидрохлорида, катионного полиэлектролита, работающего 

при любой жёсткости воды, при производстве питьевого молока. Физико-химические свойства 

«Акватон-10»: не имеет цвета и запаха, не агрессивен к оборудованию, не коррозирует металл, не 

оставляет налета на обрабатываемой поверхности, не образует микропримесей токсичных 

промежуточных продуктов, является взрыво- и пожаробезопасным, полностью растворим в воде 

[10].В силу полимерной природы «Акватон-10» не обладает ингаляционной токсичностью и 

может представлять опасность лишь при поступлении в организм через кожу или желудок, однако 

в используемых дозах и в сравнении с традиционно используемыми низкомолекулярными 

биоцидами препарат неопасен для человека и окружающей среды [11-12]. Низкая токсичность 

гуанидиновых соединений для человека объясняется тем, что в организме теплокровных имеются 

ферментные системы, способные вызывать деградацию полимера, поэтому соли ПГМГ не 

накапливаются в организме [11]. 

Биоцидные свойства «Акватона-10»: широкий спектр антимикробной (включая 

микобактерии туберкулеза), антивирусной (в том числе гепатит, ВИЧ, полиомиелит, грипп, 

герпес) и антигрибковой (дрожжи, плесени, дерматофиты) активности. 

Биоцидное действие ПГМГ основано на электрическом притяжении N+ катионного 

биоцида к отрицательно заряженной поверхности клетки микроорганизмов. В результате их 

соприкосновения происходит проникновение препарата через клеточную мембрану (с ее 

разрушением) и попадание его внутрь клетки, где ПГМГ оказывает парализующее действие на 

ферментную систему, нарушает репликацию ДНК и синтез белков, а также угнетает клеточное 

дыхание, что в итоге приводит к гибели микроорганизма [13]. 

Главной особенностью и уникальностью «Акватона-10» является то, что после обработки 

объектов рабочим раствором нет необходимости в ополаскивании водой, раствор не вызывает 

сенсибилизации организма, не раздражает кожу и слизистые оболочки человека. Для 

использования препарата в 2010 году Министерством охраны здоровья Украины утверждены 

«Методические рекомендации по использованию препарата «Акватон-10» для обеззараживания 

объектов водоподготовки и воды при централизованном, автономном и децентрализованном 

водоснабжении» [12]. 

Препарат «Акватон-10» использовался для обработки (после применения моющего 
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средства) внутренней поверхности емкости для хранения пастеризованного молока (режим 

пастеризации: температура 95 0С, выдержка 1 минута). Использовалась рекомендованная 

концентрация (10 мг/л) препарата без его последующего смывания. Особое внимание уделялось 

тщательному ополаскиванию поверхности емкости от остатков моющих средств с целью 

предупреждения возможной инактивации действия «Акватона-10» анионными поверхностно-

активными веществами, которые входят в их состав [12]. 

После выдержки в подготовленном резервуаре в течение 1 часа пастеризованное молоко 

разливали в стерилизованную потребительскую стеклянную тару емкостью 125 мл с крышками 

Твист-офф. В качестве контроля для хранения пастеризованного молока использовали стеклянные 

емкости, стерилизованные в течение 2 часов при 160 0С. Также проводилось сравнение 

дезинфицирующего действия препарата «Акватон-10» с действием хлорсодержащего препарата 

(содержание активного хлора 100 г/л) и с результатами тепловой стерилизации (стерилизующий 

агент – горячая вода температурой 95 0С, выдержка 5 минут). При этом пастеризованное молоко 

аналогичным образом выдерживали в течение часа в подготовленных емкостях и разливали в 

идентичную потребительскую тару для последующего хранения. Образцы хранились при 

температуре +4 0С в течение 15 дней. Периодически (через 0,5,7,10,13,15 дней) в образцах 

контролировали изменение титрованной кислотности, количество БГКП, МАФАМ и 

органолептические свойства. 

Сравнение динамики изменения титрованной кислотности в опытном и контрольных 

образцах показало наименьшую эффективность тепловой стерилизации и преимущества 

использования «Акватона-10» в сравнении с хлорсодержащим дезинфикантом: на 13 сутки 

хранения только в опытном образце титрованная кислотность составляла 20 0Т (что соответствует 

требованиям стандарта на пастеризованное молоко ДСТУ 2661-2010 [14]), а в остальных образцах 

этот показатель был на уровне 21 0Т. Определение БГКП в пастеризованном молоке показало его 

отсутствие как в контрольных, так и в опытном образцах на протяжении всего эксперимента. Это 

свидетельствует об отсутствии нарушений технологических режимов в процессе получения и 

хранения продукта.Показателем санитарно-гигиенического состояния пастеризованного молока 

является его общая обсемененность МАФАнМ (табл. 1).  

Наименьшее количество МАФАнМ, соответствующее требованиям нормативных 

документов, (1,0*105 КОЕ/см3 согласно [14]) также определялось при обработке тары «Акватоном-

10». 

Таблица 1 – Динамика КМАФАнМ при хранении пастеризованного молока после его выдержки в 

дезинфицированной таре 

Вариант дезинфекции емкости хранения 

молока 

Длительность 

хранения, сутки 

КМАФАнМ КОЕ/см3 

(ІV разведение) 

1.Моющее средство + стерилизация (160 

?С, 2 часа) 

0 день - 

5 день  3,2*104 

7 день 2,2*104 

10 день 4,7*104 

13 день 8,9*104 

15 день 1,5*105 

2. Моющее средство 

    + хлорсодержащий раствор 

(100 г/л активного хлора) 

0 день - 

5 день  - 

7 день 3,4*104 

10 день 3,7*104 

13 день 6,0*104 

15 день 2,4*105 

3. Моющее средство 

+ горячая вода 95 ?С, 5 мин. 

0 день 5,0*104 

5 день  3,7*105 

7 день 3,6*105 
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10 день 4,2*105 

13 день 5,3*105 

  

4. Моющее средство 

+ «Акватон-10» 

0 день - 

5 день  2,0*104 

7 день 1,0*104 

10 день 2,3*104 

13 день 5,9*104 

15 день 1,0*105 

Сохранение органолептических свойств и титруемой кислотности (на уровне 20 0Т) в 

соответствии с требованием ДСТУ 2661-2010, отмечавшееся в течение 13 суток, 

позволяетрекомендовать увеличение срока хранения пастеризованного молока с 7 до 10 суток. 

Использование «Акватона-10» дает возможность снижения убытков молочных заводов за счет 

сокращения объемов возврата на предприятие продукции из торговой сети, способствует 

экономии питьевой воды и энергетических ресурсов для ее подготовки, а также не вредит 

здоровью персонала предприятия. 
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DRUG "AKVATON-10" AS A FACTOR OF CONTROLING THE QUALITY OF dAIRY PRODUCTS 

Dyudina I. 

Odessa National Academy of Food Technologies 

Summary 

The results of experimental studies of the possibility of increasing the shelf life of pasteurized milk using 

biocidal drug "Akvaton-10"  (polyhexamethyleneguanidine hydrochloride) in the disinfection of tanks and consumer 

packaging are showen in this article. Organoleptic, physical-chemical and microbiological characteristics of the 

studied products satisfy the requirements of the state standard for thirteen days of storage.  

 

 

 
 

pomidoris movla-moyvana da gadamuSavebis teqnologia 

 

ebraliZe l., jabniZe g., jinWaraZe  g. 

SoTa rusTavelis saxelmwifo universiteti 

pomidori (Licopersicum esculentum) erTwlovani, orlebniani balaxovani mcenarea, 

miekuTvneba ZaRlyurZenisebrTa ojaxs. pomidvris kultura warmoSobiT samxreT da 

centraluri amerikidanaa. andebis mTianeTSi amJamadac aris gavrcelebuli misi ve-

lurnayofa formebi. pomidvris kulturuli formebi evropaSi amerikis aRmoCenis 

Semdeg gavrcelda. pomidvris, rogorc bostneuli kulturis gamoyenebam farTo mas-

Stabi miiRo XVIII saukuneSi, xmelTaSuazRvis qveynebSi. amJamad pomidors farTodaa 

gavrcelebuli msoflios TiTqmis yvela qveyanaSi. pomidvris mTavari mwarmoebeli 

qveynebia CineTi, aSS, TurqeTi, italia, indoeTi da egvipte. 

pomidori gansakuTrebiT Zvirfasi sameurneo kulturaa, misi nayofebi gamoir-

Cevian maRali sagemovno TvisebebiT da mravalmxrivi moxmarebiT. pomidors gamoiye-

neben rogorc nedli, aseve gadamuSavebuli saxiTac (tomat pasta, tomat piure, wveni, 

mwnili da a. S.). pomidori gansakuTrebuli qimiuri SemadgenlobiT xasiaTdeba – misi 

nayofi mdidaria vitaminebiTa da adamianis janmrTelobisaTvis sxva sasargeblo 

nivTierebebiT. 

simaRlis mixedviT pomidvris jiSebi iyofian or jgufad: determinantuli 

(dabalmzardi) da indeterminantuli (maRalmzardi). determinatuli jgufis mcena-

ris buCqi 50-70 sm, zogjer ki ufro naklebi (30-45 sm) simaRlisaa. aseT tipis mcenare-

ze, Reros qveda nawilze sanayofe mtevnebi warmoiqmneba yoveli 1-2 foTlis Semdeg, 

xolo Reros zemoT nawilSi ki isini erTmaneTs mosdeven, riTac mcenaris zrda iz-

Rudeba. 

indeterminatuli jiSebi Zlieri zrdisaa (70 sm-dan 500 sm-mde), mtevnebi mcena-

reze viTardeba meore-meoTxe, xolo arasakmarisi ganaTebis pirobebSi yoveli me-4-5 

foTlis Semdeg. sanayofe mtevnebi Cveulebriv didia, zogjer datotvili. aqvT Zli-

er danakvTuli foTlebi, xangrZlivi simwifis periodi da iRliis Sida ylortebis – 

namxrevebis didi raodenobiT ganviTarebis unari. 

savegetacio periodis mixedviT ganasxvaveben saadreo pomidors (100 dRemde), 

saSualo pomidors (105-120 dRe) da sagviano pomidoris (120 dReze meti) jiSebs. po-

midvris nayofebi aseve friad gansxvavdebian erTmaneTisagan formis, ferisa da zo-

mis mixedviT. pomidvris nayofebi masis mixedviT iyofa: wvril (60 gramamde), saSua-
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lo (60-100 grami) da msxvili nayofebi (100 gramze meti). 

pomidori siTbosa da tenis moyvaruli kulturaa, Tesli wvrilia, odnav Sebu-

suli, 1 gram TeslSi 300-350 marcvalia. pomidvris sawarmoeblad mimarTaven CiTi-

lis gamoyvanas. Tesli gaRvivebas iwyebs 10 C0 CiTilis gamoyvanisas daculi unda 

iyos ganaTebasTan SeTanawyobili temperaturuli reJimi. kargi ganaTeba da tempera-

turuli reJimi – dRisiT 20-25 C0 da RamiT 9-12 C0, xels uwyobs fesvTa sistemis 

mZalvr ganviTarebas da kompaqturi, auwowavi, kargad SefoTlili CiTilis miRebas. 

grunts amuSaveben 25-30 sm siRrmeze, SeaqvT komposti 10-15 kg 1 m2-ze an nakeli, 

agreTve mineraluri sasuqebi. CiTilis gadargvamde grunts asveleben 10-15 sm siR-

rmeze. dasargavad arCeven normalurad ganviTarebul, janmrTel, meqanikurad dau-

zianebel CiTilebs. mcenareebs rgaven rigebad, rigSi mcenareTa Soris 50 sm, xolo 

rigebs Soris 80 sm daSorebiT (2,5 mcenare 1 m2-ze), an ormag rigebad mcenareTa Soris 

50-60X40-50, xolo rigebs Soris 90-100 sm (saSualod 3.0 – 3,5 mcenare 1 m2-ze). CiTi-

lebs rgaven vertikalurad, pirveli savegetacio foTlis siRrmeze 

gazafxulze gamoyvanili CiTilis gadargvas iwyeben aprilis bolodan. min-

dorSi gadargvamde aTi dRiT adre unda ganxorcieldes gakaJebis procesi, raTa mce-

nareebma gamoimuSaon araxelsayreli amindis mimarT Semguebloba. mcenareebis mo-

saZliereblad unda Semcirdes morwyvis sixSire. CiTilis mindorSi gadargvamde, 

isini kargad unda moirwyas, rom fesvebi ar gauSreT. CiTilebis gamosayvanad erTi 

heqtrisaTvis saWiroa 300-500 grami saTesle masala, CaTesvis siRrme 1-2 sm. Tu CiTi-

lebi kvlebSi unda gadairgas, kvlebi winaswar unda momzaddes. gadargvisas SeaqvT 

azotovani sasuqis dozis 1/3 (30-40 kg sufTa nivTiereba). heqtarze rgaven 20 000-25 

000-mde mcenares. rogorc wesi Ria gruntSi gadasargavad iyeneben determinatul 

(dabal mzard), sasufre an sawarmoo pomidvris jiSebs da hibridebs. 

pomidori, Cveulebriv ukeT xarobs SemaRlebul kvlebze, radgan gazafxulze 

aseTi kvlebze niadagi swrafad Tbeba da xels uwyobs mcenaris zrdas. SemaRlebuli 

kvlebi xels uwyobs aseve niadagis drenaJs da icavs mas Warbi tenisagan. Tumca gval-

vian periodSi SemaRlebul kvlebSi dargul pamidors ufro meti morwyva sWirdeba. 

pomidvris gamorCeuli jiSebi jina (mwarmoebelia holandiur-amerikuli kom-

pania Seminis) – Ria gruntis determinatuli (dabalmzardi) tipis, sasalaTe pomido-

ria. jina yofil sabWoTa qveynebSi yvelaze adaptirebuli da popularuli jiSia, mo-

savals daTesvidan 110-120 dReSi iZleva, nayofi aris sakmaod transportabeluri, 

kargi gemosi, saSualo zomis, woniT 180-200 grami. 

florida 47 (mwarmoebelia holandiur-amerikuli kompania Seminis) – Ria grun-

tis, determinatuli (dabalmzardi) tipis sasalaTe pomidvris hibridia. mwifobaSi 

Sedis gadargvidan 70-75 dReSi. nayofi odnav Sebrtyelebuli mrgvali formis, saSu-

aloze didi zomis 200-250 grami, mkvrivi da sakmaod transportabeluria. 

debiuti da elegro, (mwarmoebelia holandiur-amerikuli kompania Seminis)  - 

Ria gruntis, determinatuli (dabalmzardi) tipis sasalaTe pomidvris hibridia. 

mwifobaSi Sedis gadargvidan 65-70 dReSi. nayofi odnav Sebrtyelebuli mrgvali 

formis, saSualoze didi zomis 200-250 grami, mkvrivi da sakmaod transportabelu-

ria. 

Sedi-ledi (mwarmoebelia germanuli kompania Nunhemsi)  - Ria gruntis, determi-

natuli (dabalmzardi) tipis sasalaTe pomidvris hibridia. mwifobaSi Sedis gadar-
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gvidan 65-75 dReSi. nayofi odnav Sebrtyelebuli mrgvali formis, saSualoze didi 

zomis 160-220 grami, mkvrivi. 

Woportula – daraionebuli jiSia duSeTis, mcxeTis, goris, qarelis, kaspis da 

xaSuris raionebSi. savegetacio periodi 125-130 dRe, maRalmosavliania, rogorc 

sarze akvriT, aseve bazoze gadawveniT, nayofi msxvilia, kaSkaSa wiTeli, sasalaTe, 

gamoirCeva saukeTeso gemoTi da aromatiT. 

sulTani - holandiuri seleqciis maRalmosavliani hibridia nayofi msxvilia, 

xasiaTdeba kargi gemoTi, transportabelurobiTa da Senaxvis unariT. vegetaciis pe-

riodi 110 dRe. 

 

gamoyenebuli literatura 

1. b. mWedliZe – mebostneoba, gamomcemloba Tbilisi, 1986. 

2. g. kvaWaZe – mebostneoba, gamomcemloba sabWoTa saqarTvelo, 1969. 

3. l. ebraliZe, o. SainiZe – bostneuli kulturebis warmoebis teqnologia. baTumi, 2009. 

4. o. zardaliSvili - soflis meurneobis safuZvlebi-memcenareoba me-2 nawili. Tbilisi, 2006. 

 

HOW TO PRESENT AND CARE FOR TOMATOES 

L.Ebralidze, G. Jabnidze, G. Jinjaradze 

Shota Rustaveli State University 

Summary 

The tomato is the edible, often red  of the http://en.wikipedia.org/wiki/Nightshade commonly known as 

a tomato plant. The species originated in the South American Andes and its use as a food originated in Mexico. and 

spread throughout the world following the  Its many varieties are now widely grown, sometimes in greenhouses in 

cooler climates. 

The tomato belongs to the nightshade family,  The plants typically grow to 1–3 meters (3–10 ft) in height 

and have a weak stem that often sprawls over the ground and vines over other plants. It is a perennial in its native 

habitat, although often grown outdoors in temperate climates as an annual. An average common tomato weighs ap-

proximately 100 grams.  

 
 

 

 

ИССЛЕДОВАНИЕ ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА РАСТИТЕЛЬНОГО 

СЫРЬЯ И ЕГО ИЗМЕНЕНИЕ ПРИ ПРИГОТОВЛЕНИИ ПЮРЕ ДЛЯ 

СОУСОВ  
 

Василенко З., Болашенко Т., Мацикова О., Кубар Д., Карпов С. 
Могилёвский государственный университет продовольствия 

 
Представлены результаты исследования химического состава плодово-ягодного и овощного сырья, 

используемого для разработки рецептур соусов и изменение их содержания при приготовлении пюре.  

Показано, что все выбранные виды сырья характеризуются широким набором полезных веществ, в том 

числе пектиновых веществ, клетчатки, витамина С и β-каротина, обладающих сорбционными и 

антиоксидантными свойствами,  и могут быть использованы как основа для производства соусов 

оздоравливающего действия. 

 

Одним из приоритетных направлений государственной политики в области здорового питания 

населения Республики Беларусь является создание новых видов пищевых продуктов, обладающих 

высокими питательными, диетическими и профилактическими свойствами.  Такие продукты следует 

рассматривать как фактор, способствующий эндоэкологической реабилитации организма, сохранению 

http://en.wikipedia.org/wiki/Nightshade
http://en.wikipedia.org/wiki/South_America
http://en.wikipedia.org/wiki/Andes
http://en.wikipedia.org/wiki/Mexico
http://en.wikipedia.org/wiki/Greenhouse
http://en.wikipedia.org/wiki/Perennial_plant
http://en.wikipedia.org/wiki/Annual_plant
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здоровья и активного долголетия [1, 2].  

Соусы широко используются в кулинарной практике. Их используют непосредственно в 

процессе приготовления блюд при тушении и запекании, а также подают к уже готовым блюдам, что 

значительно повышает их вкусовые характеристики и пищевую ценность. Соусы придают блюдам 

сочность, дополняют и подчеркивают вкус, аромат и цвет основного продукта. 

Растительное сырье является ценным источником комплекса незаменимых уникальных макро 

и микронутриентов, в том числе обладающих сорбционными и антиоксидантными свойствами,  

оказывающих позитивное воздействие на организм человека. В растительном сырье содержатся 

пищевые волокна, в том числе пектиновые вещества, которые являются уникальными природными 

энтеросорбентами, способными выводить из организма шлаки и широко используются в 

профилактическом питании [3-5]. Кроме того плоды, ягоды и овощи являются источником веществ, 

обладающих антиоксидантными свойствами, что эффективно сдерживает старение организма и 

развитие раковых заболеваний [6].   

Кроме этого, популярность плодово-ягодных и овощных соусов обусловлена не только 

разнообразием их вкуса, но низкой калорийностью, хорошей перевариваемостью, что отвечает 

концепции здорового питания. 

Поэтому разработка технологии натуральных соусов, на основе растительного сырья, 

обладающих сорбционной и антиоксидантной способностью и оказывающих на организм 

комплексное  оздоравливающее действие, является весьма актуальной. 

Работа проводилась в несколько последовательных этапов. На первом этапе был определен 

ассортимент плодово-ягодного и овощного сырья как основы соусов, и исследован его химический 

состав. Для исследований были отобраны средне- и позднеспелые сорта яблок, черной смородины, 

голубики высокорослой, клюквы, кабачков, тыквы, томатов, свеклы и моркови, районированных на 

территории Республики Беларусь. Кроме этого учитывались потребительские предпочтения, 

выявленные при анализе ассортимента кулинарной продукции предприятий индустрии питания. 

Установлено, что массовая доля растворимых сухих веществ в плодах и ягодах 

анализируемых сортов варьировало от 9,8 % до 14,2 %; массовая доля титруемых кислот – 

0,4…3,2 %; содержание сахаров от 4,4 % и до 15,5 %, из них массовая доля редуцирующих 

сахаров – 3,6…10,3 %, в том числе сахароза – 0,5…5,2 %. Как следует из данных, суммарное 

содержание сахаров, как и отдельных их фракций, свидетельствует о преобладании в составе 

плодов и ягод моносахаров. 

Накопление пектиновых веществ в исследуемых плодах и ягодах в зависимости от сорта 

составило 0,6…1,6 %, в том числе гидропектина от 0,2 до 0,4%, протопектина от 0,4% до 1,1 %; 

клетчатки от 1,3 % до 3,1 % в зависимости от сорта и вида сырья.  

Из данных рисунка 1 видно, что наибольшее содержание пектиновых веществ установлено 

для ягод черной смородины (1,2 %) и яблок (1,75 %). Смородину и клюкву следует отнести к 

ягодам с повышенным содержанием клетчатки. Наименьшим содержанием пектиновых веществ и 

клетчатки из исследуемого ягодного сырья характеризуется голубика. 

Аналогичные исследования были проведены для овощного сырья, в результате которых 

установлено, что массовая доля растворимых сухих веществ в овощах анализируемых сортов 

варьировало от 4,8 % до 13,5 %; массовая доля титруемых кислот – 0,02…0,8 %; содержание 

сахаров от 2,6 % и до 10,8 %, из них массовая доля редуцирующих сахаров – 1,9…9,0 %, в том 

числе сахароза – 0,4…5,9 %. Кроме этого установлено, что в исследуемых овощах  накопление 

пектиновых веществ составило 0,9…3,5 %, в том числе гидропектина от 0,2 до 0,9%, протопектина 

от 0,7 % до 2,6 %; клетчатки от 0,2 % до 2,7 %. 

Анализ содержания веществ, обладающих антиоксидантными свойствами показал, что 

наибольшим содержанием витаминов-антиоксидантов (витамина С и β-каротина) характеризуются 
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ягоды черной смородины, клюквы, голубики, тыква и морковь. На рисунке 2 представлена 

зависимость содержания витаминов-антиоксидантов  в плодово-ягодном сырье от вида сырья 

(среднее значение показателя) 

На рисунке 1 представлена зависимость содержания пектиновых веществ и клетчатки в 

плодово-ягодном сырье от вида сырья (среднее значение показателя). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1 – Содержание пектиновых веществ и клетчатки в плодово-ягодном сырье в зависимости  

от вида сырья 

 

Из данных рисунка 2 видно, что максимальным суммарным содержанием витамина С  и β-

каротина характеризуется черная смородина (156 мг/100г), при этом в других исследуемых плодах 

и ягодах данный показатель находится на низком уровне (голубика – 27 мг/100г, клюква – 20 

мг/100г, яблоки – 11 мг/100г). 

Следует отметить, что овощи содержат значительно меньше витамина С и органических 

кислот  в сравнении с исследуемым ягодным сырьем, поэтому рационально их купажировать с 

высококислотным ягодным сырьем. 

Таким образом, с учетом существенного варьирования содержания исследуемых веществ в 

плодово-ягодном и овощном сырье оптимальным технологическим решением при разработке 

рецептур соусов является купажирование – создание двух- и более компонентных составов 

рецептуры, что позволит оптимизировать их органолептические характеристики (вкус, цвет, 

аромат) и химический состав. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2 – Содержание витаминов-антиоксидантов  в плодово-ягодном сырье в зависимости от вида сырья 

На следующем этапе работы были установлены оптимальные технологические параметры 

предварительной гидротермической обработки сырья. Общая схема последовательности операций 
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обработки плодов и овощей для производства пюре-полуфабриката следующая: 

инспекция→сортировка→мойка→очистка, удаление семян (кабачки, тыква, яблоки) 

→мойка→нарезка→припускание (96±2°С в течение 7-12 мин) →протирание. Морковь и свеклу 

отваривали в кожуре с последующей очисткой, измельчением и протиранием. Ягоды протирали в 

сыром виде через сито для полного отделения кожицы и семян.  

Далее была исследована степень изменения химического состава овощного сырья после 

гидротермической обработки. Результаты представлены в таблице 1. 

Таблица 1 

Химический состав овощных и яблочного пюре-полуфабриката  

Анализ представленных данных показывает, что при гидротермической происходит 

уменьшение массовой доли сухих растворимых веществ на 4,0…18,0 %, снижение содержания 

сахаров на 8,3…17,8 %, при этом активная кислотность увеличивается примерно на 1,4…3,6 %. 

Потери витамина С варьировали от 32,0 % до 56,0 % в зависимости от способа термической 

обработки (варка в кожуре или припускание мелких кусочков овощей). Наименьшие потери 

витамина С  установлены для моркови (32,0 %) и свеклы (36,6 %), что обусловлено их варкой без 

предварительной очистки. 

Кроме этого, в работе исследовали изменение содержания отдельных минеральных 

веществ (натрия, калия, кальция, магния и железа)  в исследуемом растительном сырье при 

приготовлении пюре. Изменение содержания минеральных веществ в растительном сырье и 

полученном из него пюре  представлено в таблице  2. 

Из представленных данных видно, что исследуемое плодоовощное сырье характеризуется 

хорошим накоплением минеральных веществ. Свекла и яблоки  богаты натрием – 66,7 мг/100г и 

26,4 мг/100г соответственно; тыква, свекла и кабачки являются ценным источником калия – 236 

мг/100г, 243 мг/100г и  217 мг/100г соответственно; значительным накоплением кальция 

характеризуются тыква, морковь и свекла  36,4 мг/100г, 31,2 мг/100г  и 32,5 мг/100г 

соответственно. Кроме этого установлено, что содержание кальция и магния в тыкве и  кабачках 

находится практически в идеальном соотношении (1,0:0,5), что способствует наиболее полному 

усвоению кальция организмом. 

Также установлено, что при приготовлении пюре из исследуемого сырья в процессе его 

гидротермической обработки происходят потери минеральных веществ в диапазоне от 0,2 до 5,3 

% в зависимости от вида овощного сырья и способа обработки. Суммарные потери зольности при 

Показатель Тыквенное 

пюре 

Кабачковое 

пюре 

Морковное 

пюре 

Свекольное 

пюре 

Томатное 

пюре 

Яблочное 

пюре 

Массовая доля 

растворимых сухих 

веществ, % 

6,35 4,58 8,10 7,25 5,62 11,42 

Массовая доля 

титруемых кислот, % 

0,08 0,09 0,10 0,16 0,44 0,60 

Активная кислотность 

(рН) 

6,21 5,66 5,45 5,38 4,15 3,95 

Массовая доля общих 

сахаров, % 

4,35 2,49 6,71 9,40 2,56 7,55 

Массовая доля 

редуцирующих  

сахаров, % 

2,87 2,00 1,89 7,29 1,92 6,29 

Массовая доля 

пектиновых веществ, 

% 

2,58 1,26 2,56 2,31 0,90 1,0 

Витамин С, мг/100 г 5,1 0,2 3,23 6,40 6,46 6,82 

β-каротин,  мг/100 г 2,28 0,03 7,42 0,08 0,24 0,02 

Массовая доля золы, % 0,43 0,49 0,98 0,90 0,55 0,52 
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приготовлении пюре составили 0,3…5,6 %. 

Таблица 2 

Содержание минеральных веществ в плодоовощном сырье и пюре-полуфабрикате 

Объект исследований Содержание минеральных веществ, мг/100г 

Na K Ca Mg Fe 

Тыква  12,60 236 36,4 18,9 0,23 

Тыквенное пюре 12,27 228 35,7 18,5 0,22 

Кабачки  1,60 217 13,2 7,6 0,32 

Кабачковое пюре 1,56 211 12,8 7,4 0,30 

Морковь  18,2 158 31,2 34,6 0,78 

Морковное пюре 18,0 156 31,1 34,4 0,77 

Свекла  66,7 243 32,5 37,4 0,84 

Свекольное пюре 66,3 242 32,3 37,3 0,82 

Томаты  17,2 196 5,3 - 0,60 

Томатное пюре 16,5 18,8 5,1 - 0,57 

Яблоки  26,4 194 17,2 5,2 0,81 

Яблочное пюре 25,3 183 17,1 4,9 0,77 

Таким образом, с учетом существенного изменения химического состава сырого плодово-

ягодного и овощного сырья, а также пюре-полуфабриката из него оптимальным технологическим 

решением при разработке рецептур соусов будет являться разработка  рецептурных композиций из 

полученных пюре-полуфабрикатов, что позволяет разработать рецептуры соусов с высокими 

органолептическими показателями качества  (вкус, цвет, аромат, послевкусие) и оптимальным 

химическим составом, обеспечивающим поступление в организм питательных веществ и 

эссенциальных факторов питания. 
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INVESTIGATION OFPLANT MATERIALS CHEMICAL COMPOSITION ANDTHEIR 

CHANGESDURING MASHIHG SAUCEMAKING 

Vasilenko Z., Bolashenko T., Matsikova O., Kubar D., Karpov S. 

The Mogilev State Foodstuffs University 

Summary 

The investigation results of the fruit and berry chemical composition as well as vegetableraw material used 

to develop saucesrecipes and change of their content when pureeing have been represented. It has been shown that 

all of the selected raw material typesare characterized by a wide range of useful substances, including pectin, 

cellulose, vitamin C and β-carotene, having sorptiveand antioxidant properties and can be used as a basis for sauce 

production of health-improving actions. 
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РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ ЛЕЖКОСПОСОБНОСТИ ТЫКВЫ 

СОРТА МРАМОРНАЯ 
 

Кайшаури Г. 
Биотехнологический центр Грузинского Технического Университета 

 
В работе приведены результаты исследования лежкоспособности тыквы сорта Мраморная, 

выращенной в условиях Грузии.  

 Установлено, что плоды тыквы сорта Мраморная хорошо  хранятся (почти без порчи и с 

минимальными потерями в массе) в условиях естественной вентиляции (при температуре 12-140C и 

относительной влажности воздуха 70-75%). 

  В таких условиях плоды более устойчивые к фитопатогенным микроорганизмам и их можно  

хранить в среднем в течение 8-9 месяцев для использования как в сыром, так и в переработанном виде. 

 

 Введение. Главной проблемой сельского хозяйства и отраслей перерабатывающей  

промышленности остается задача сохранности количества и качества плодоовощной продукции, 

связанной с доведением ее до потребителя в свежем виде в течении длительного времени. 

 С целью увеличения периода потребления плодов и овощей, перед учеными стоит задача 

изыскания методов их хранения, обеспечивающих продление сроков их употребления с низкими 

потерями.  

 Среди других овощей можно выделить тыкву. Она хорошо усваивается организмом. 

Исследованиями установлено, что тыква характеризуется наличием витаминов (РР, И, Р, 

каротина) комплексное содержание которых усиливает их физиологическое действие.    

Тыква богата сахарами (1,9–12,0 %), крахмалом (0,0- 8,5 %), аскорбиновой кислотой (1,2–

49,0 мг%), каротином (до 20–40 мг%),  необходимыми минеральными веществами, особенно 

натрием и калием. Из-за высокого содержания в плодах тыквы витаминов, минеральных и др. 

биологически активных веществ, а в семенах – масла, она является одной из важных культур для 

медицинской, пищевой и витаминной промышленности.  

Из - за такого химического состава тыкву рекомендуют использовать для больных диа-

бетом, пиелонефритом, гастритом, хроническим восполением печени и желчного пузырья, 

желудочно-кишечного тракта, ожирении, сердца и сосудов, при нарушении функции печени и 

почек и др. [1-3]. 

Для максимального сохранения качества сырья большое значение имеет установление 

сроков и оптимальных условий хранения. 

Объекты и методы исследования. Объектом исследования служили плоды тыквы сорта 

Мраморная, выращенные в условиях Восточной Грузии. Плод плоской, овальной сплющенной 

формы с резкими гранями,  высотой в среднем 12,3см, диаметром 21,8см, средней массой 2,7кг. 

Кора от общей массы составляет 13,1, мякоть  76,4, семена 3,6, пленка 6,9% /4/. Окраска плода 

свинцово-серая, иногда с белыми пятнами, мякоть оранжевая, толстая, плотная. 

Для решения поставленных задач проводились исследования по изучению лежкоспособности 

тыквы.  

Плоды закладывались на длительное хранение непосредственно после их сбора в 

хранилище при температуре 12-14 0C и относительной влажности воздуха 70-75% и в холодильной 

камере  при температуре 4-6 0C и относительной влажности воздуха 90-95%. 

Естественную убыль массы (в процентах) рассчитывали по разности в массе тыквы между 

исходным /перед закладкой/ и конечным определениями массы; 

 Процент потери плодов пораженных физиологическими и фитопатологическими 

заболеваниями – в отношении к исходной массе; 
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 Общие потери – путем суммирования естественной убыли массы и процента потери от 

порчи.          

В период хранения  наблюдали за изменением биохимических показателей. 

Исследования биохимических показателей проводились с помощью общепринятых 

стандартных методов исследования /5,6/.  

Плоды тыквы снимались с опыта при достижении технического брака около 10%. Данные 

химических анализов рассчитывали в отношении исходной массы сырья с учетом естественной 

убыли. На основе полученных данных судили о лежкоспособности сорта. 

Результаты исследования. Исследования  показали, что при низкой температуре хранения 

процент порчи и убыль массы значительно уменьшаются, а  при высокой температуре -  плоды 

сохраняются дольше. При этом, естественная убыль массы у плодов из холодильной камеры 

составляет 8,96%, а из хранилища с естественной вентиляцией – 14,72%. Качественные 

показатели плодов,  в зависимости от  температурного  режима,  изменяются по разному. 

Плоды, заложенные в холодильную камеру, теряют больше влаги, чем заложенные в 

хранилище с естественной вентиляцией. 

 В процессе хранения наблюдалось незначительное изменение содержания некоторых 

химических веществ. В конце периода хранения количество сухих веществ в плодах из 

холодильной камеры больше, чем в плодах  из хранилища с естественной вентиляцией. 

Максимальное количество растворимых сухих веществ в сорте накапливается за счет увеличения 

сахаров, пектиновых, дубильных и красящих веществ, свободных аминокислот и частично 

некоторых витаминов. 

В процессе хранения наблюдается изменение в соотношении между отдельными 

веществами сахаров, что свидетельствует о взаимопревращениях углеводного комплекса. При 

обоих условиях хранения содержание пектиновых веществ уменьшается, однако снова 

преобладает протопектин. 

 В конце хранения уровень витаминов группы В в основном снижается; понижение 

содержания каротина сопровождается резким падением уровня аскорбиновой кислоты.    

Исследования показали, что хранение сорта тыквы Мраморная в холодильной камере не 

дало обнадеживающих результатов, хотя естественная убыль массы более низкая. Хорошую 

лежкоспособность тыквы обусловливает  хранилище с естественной вентиляцией. В таких 

условиях плоды тыквы сорта Мраморная можно хранить в среднем в течение 8 - 9 месяцев для 

дальнейшего использования. 

 Выводы. На  основе проведенных исследований можно сделать следующие выводы: 

1. Установлено преимущество хранения плодов тыквы сорта Мраморная в хранилище с 

естественной вентиляции по сравнению с холодильной камерой. 

  2. Установлен оптимальный режим хранения сорта Мраморная: температура 12-140C и 

относительная влажность воздуха 70-75%. В таких условиях плоды можно хранить в среднем в 

течение 8-9 месяцев  для дальнейшего использования. 
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THE RESULTS OF STUDYING ABILITY OF STORAGING OF PUMPKIN “MRAMORNAIA” 

Kaishauri G. 

Biotechnology Center of Georgia Tehnichal University 

summary 

 This work shows the results of research carried out on storage properties of a pumpkin sort Mramornaia, 

grown in Georgia. 

 It is ascertained that the fruits of the Mramornaia pumpkin are well preserved (with almost no deterioration 

and minimum weight loss) in conditions of natural ventilation (at the temperature of 12-14 0C and 70-75% relative 

humidity of air). At high temperature storage conditions the fruits are more resistant to phytopathogenic 

microorganisms.  

In such conditions this sort can be kept for about 8-9 months for its utilization in both raw and processed 

forms. 

 

 

 

 

НАУЧНОЕ ОБОСНОВАНИЕ И РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ 

СБИВНЫХ КОНФЕТНЫХ МАСС С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ  БЕЛКОВО-

ПОЛИСАХАРИДНЫХ КОМПЛЕКСОВ 
 

Калиновская Т., Оболкина В., Кияница С., Алексеенко Н., Згурский А. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
В статье научно обосновано и установлено рациональные режимы приготовления сбивной 

конфетной массы типа «Нугатин» с использованием комплексной смеси гидроколлоидов желатин - 

гуммиарабик, изучены закономерности протекания процессов структурообразования. 

 

В последнее время среди конфет со сбивными корпусами наблюдается рост популярности 

«нугатинов» («nougatines»), которые по структуре приближаются к затяжным аэрированным 

конфетным массам. Европейскими компаниями производится современное оборудование с 

непрерывным приготовлением аэрированной массы и формированием ее на валковых экструдерах 

с последующей резкой на корпуса. Технология «нугатинов» предусматривает взбивание 

пенообразователя с сахаро-глюкозным сиропом с добавлением гидроколлоидов и других 

ингредиентов в соответствии с рецептурой и для каждой компании способ производства конфет 

является «know-haw». Целью проведенных научных исследований была разработка технологии 

сбивных комбинированных конфет типа «Нугатин с желейной начинкой» при формировании 

корпусов методом ко-экструзии. 

Необходимыми условиями для наружного слоя комбинированного корпуса является 

обеспечение как вязко-текучих свойств конфетной массы, так и быстрой фиксации формы после 

экструзии, а также адгезия к материалам, с которыми соприкасается масса. При создании новых 

технологий конфетных масс с пенообразной структурой целесообразно использование 

комбинации белково-полисахаридных комплексов, создающих на границе воздух - дисперсионная 

среда структурированного гелевого слоя с определенными реологическими свойствами.  

Одним из направлений при разработке технологий нового ассортимента конфет является 

использование различных комбинаций гидрофильных соединений, которые могут существенно 

изменять структурные свойства конфетных масс. На структурно-механические свойства 
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конфетных масс существенно влияет коллоидное состояние рецептурных компонентов и их 

взаимодействие. Известно, что гидроколлоиды выполняют функцию влагоудерживающих агентов 

и способны регулировать активность воды в конфетных массах и их структурно-механические 

свойства. 

Объектами исследований были выбраны гуммиарабик «INSTANTGUM» AB и BA компании 

«Nexira» (Франция), желатин компании «TROBAS GELATIN BV» (Нидерланды) типа А с 

прочностью геля 220 Bloom и 240 Bloom, в качестве пенообразователя – сывороточные белки. 

Для прогнозирования влияния гидроколлоидов на структурно-механические свойства 

конфетной массы исследовали изменение вязкости модельных систем. Известно, что вязкость 

зависит от молекулярной массы, формы и гибкости полимерной цепи. Линейные полисахариды 

образуют высоковязкие растворы при низких концентрациях, когда высокоразветвленные 

молекулы сталкиваются значительно реже и образуют менее вязкий раствор при той же степени 

полимеризации. В табл. 1. приведены данные исследований влияния продолжительности 

гидратации при температуре 20 °С на изменение динамической вязкости 1% растворов 

гидроколлоидов. 

Установлено, что наименьшая начальная динамическая вязкость при 20 °С наблюдалась у 

гуммиарабика, что объясняется его разветвленной полисахаридной структурой и приводит к 

образованию растворов с низкой вязкостью. 

Таблица 1. – Изменение динамической вязкости 1% растворов гуммиарабика и желатина при 

их гидратации 

Название 

 гидроколлоидов 

Динамическая вязкость, η, мПа·с 

Длительность гидратации при температуре 20оС, с·60 

0 15 30 60 120 180 

Гуммиарабик АВ 1,16 1,21 3,20 3,49 4,07 4,82 

Гуммиарабик ВА 1,12 1,14 3,24 3,54 3,83 4,13 

Желатин 220 Bloom 4,09 4,19 4,24 4,38 4,53 4,68 

Желатин 240 Bloom 3,76 3,86 3,91 4,05 4,34 4,63 

 

В течение 3 часов  гидратации вязкость растворов гуммиарабика увеличилась в 3,7 – 4,1 

раза, растворов желатина – в 1,2 – 1,6 раза. Увеличение динамической вязкости объясняется 

набуханием гидроколлоидов в процессе гидратации. Наибольшую гидрофильность проявляли 

гуммиарабик «INSTANTGUM АВ», желатин 220 Bloom и их смеси, которые были выбраны для 

дальнейших исследований  

Для придания изделиям необходимой структуры используются комбинации различных 

гидроколлоидов, как белков, так и полисахаридов. Большинство таких комбинаций обладает 

синергизмом, способны изменять вязкость, и образовывать сетевую структуру. Образование сетей 

и фазовые свойства смешанных биополимерных систем существенно влияют на реологические 

свойства. Поэтому, для прогнозирования влияния смеси гуммиарабика и желатина на структурные 

свойства конфетных масс были проведены исследования реологических свойств их растворов. 

Гуммиарабик относится к полиэлектролитам, так как полисахарид не содержит основных 

групп, его молекула несет отрицательный заряд за счет свободных гидроксильных групп D-

глюкуроновой кислоты. Желатин также принадлежит к природным полиэлектролитам, основную 

цепь образуют α-аминокислоты и карбоксильные группы, соединенные амидной связью. 

Известно, что в смесях разноименно заряженных макроионов наблюдается явление 

комплексной коацервации. Так, при значении рН, характерном для нейтральной среды, 

карбоксильные группы гуммиарабика ионизируются в воде с образованием карбоксилат - ионов и 

сообщают макромолекуле отрицательный заряд, в то время как аминогруппы желатина 
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присоединяют протон молекулы воды и образуют положительно заряженные группы NH3 +.  

В основе двухкомплексной коацервации лежит взаимодействие двух противоположно 

заряженных соединений, такие системы как полиамфолит желатин с поликислотой гуммиарабик в 

зоне рН, ограниченной изоэлектрической точкой (рІ) данных веществ. В исследуемых нами 

растворах, включающие желатин кислотной обработки с рІ = 4,09 и гуммиарабик (рН = 4,0) 

получение коацервата возможно при рН ниже 4,09. В этом интервале желатин в растворе является 

поликатионом, а гуммиарабик – полианионом. Изменяя соотношение компонентов при данном 

значении рН, можно получать как растворимые, так и нерастворимые комплексы. 

Исследование учеными надмолекулярной организации коацерватных ассоциатов 

рассматриваемого нами типа в растворе, свидетельствуют об изменении конформации молекул 

белков под влиянием факторов, вызывающих коацервацию. Молекулы, изначально находятся в 

разбавленном растворе в вытянутой форме, приобретают форму клубка с разной степенью 

разветвления α-спирали и с разной степенью гидратации в зависимости от ионной силы раствора. 

В процессе обезвоживания возникают ассоциаты, между различными макромолекулами 

образуется пространственная структура, которая обусловлена наличием водородных связей и 

дисперсионных взаимодействий между макромолекулами. Этот процесс в итоге приводит к 

объединению капель и выделению фазы коацервата, развития пространственной сетки и 

структурирования в состояние обратимого или необратимого геля. 

Исследование реологических свойств системы гуммиарабик : желатин с различным 

соотношением гидроколлоидов приведены в табл. 2. Измерение эффективной вязкости гелей 

проводили в условиях деформации сдвига в диапазоне скоростей деформации γ от 0,55 до 243 с-1. 

Следует отметить, что все растворы имеют рН, выше рІ. 

Из полученных данных видно, что вязкость изменилась почти в 2 раза в зависимости от 

соотношения желатина и гуммиарабика. Разница значений эффективной вязкости (η0 – ηm) для 

менее развитых структур (образцы с соотношением гуммиарабик : желатин 2:1, 3:1) составила 0,2 

Па · с, для более структурированных (образец с соотношением 1:1) 0,5 Па · с, а для максимально 

структурированных (образцы соотношением гуммиарабик желатин 1:2, 1:3) – 3,0 и 4,8 Па · с 

соответственно. При этом прочность (Рk1) образованных систем с различным соотношением 

гидроколлоидов изменялась незначительно. 

Таблица 2. – Основные реологические характеристики модельных растворов гуммиарабик желатин 

Соотношения  

гидроколлои-дов 

в системе 

рН 1% 

водного 

раствора 

Вязкость, Па∙с Прочность, Па Pk1/Pk2 Pm/Pk1 

η0 ηm η0 – ηm Pk1 Pk2 Pm 

Гуммиарабик : желатин в соотношениях: 

1:1 5,80 11,5 0,5 11,0 40 102 116 0,39 2,9 

2:1 5,80 14,0 0,2 13,8 45 155 185 0,29 4,11 

3:1 5,78 20,5 0,2 20,3 60 325 350 0,18 5,83 

Желатин : гуммиарабик в соотношениях: 

2:1 5,79 39,0 3,0 36,0 50 990 1450 0,05 29,0 

3:1 5,74 46,0 4,8 42,2 70 1020 2005 0,07 28,6 

По характеру реологических кривых текучести образованные системы можно отнести 

системам коагуляционного типа (Рk1> 0). Гели с меньшей концентрацией гуммиарабика 

характеризуются как упруговязкопластичные системы. 

Динамический предел способности к текучести (Рk1) и прочность структурного каркаса 

надмолекулярных связей (Pm) для растворов с большим добавлением гуммиарабика возрастала 

примерно в 1,5 – 2,0 раза для Рk1 и в 1,6 – 1,9 раз для Pm. Растворы с большим соотношением 

желатина характеризовались большими значениями динамических пределов способности к 

текучести в 3 раза по сравнению с растворами, где преобладает гуммиарабик, и увеличивались в 

10 раз при соотношении желатина 3:1. Прочность структурного каркаса в растворах гуммиарабик : 

желатин 1:2 по сравнению с образцами соотношением 1:1, 2:1, 3:1 выросла в 4 раза, при 
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соотношении 1: 3 – в 1,4 раза. 

Прочность структурных связей Рk1/Рk2 для растворов с большей частью гуммиарабика 

менялась незначительно и находилась в пределах 0,18 – 0,39. Для растворов с большей долей 

желатина наблюдалась несколько иная картина, прочность структурных связей была почти 

одинакова и равна 0,05 – 0,07. 

Итак, по результатам исследований можно утверждать, что повышение доли желатина в 

растворах с гуммиарабиком приводит к избыточному укреплению водных слоев, которые 

соединяют пространственный каркас систем. В результате этого снижается их пластичность, 

повышается механическая прочность, хрупкость и упругость, что может привести к образованию 

кристаллизационно-конденсационной структуры, которая является нежелательной, поскольку не 

обеспечивает надлежащего формирования и стабилизации структуры конфетных масс. 

Максимальная прочность гелей желатина с гуммиарабиком, выявленная при соотношении 

компонентов (ж:г 2:1, 3:1), вероятно, связана с формированием структурной сетки геля 

комплексами (отрицательно заряженными при рН>рІ) желатина с гуммиарабиком с образованием 

максимального числа солевых связей. 

При увеличении в растворах относительного содержания гуммиарабика, вероятно, степень 

спирализации макромолекул желатина, что входит в состав комплексных гелей, снижается, а 

термостабильность тройных коллагеноподобных спиралей растет. Укрепление пространственной 

структуры комплексного геля желатина с гуммиарабиком по сравнению с гелем желатина 

объясняется перестройкой сначала образованных солевых связей и формированием сетки 

электростатической природы. Наиболее ярко это проявляется при рН, меньших рІ желатина. 

Большее содержание гуммиарабика в системе, очевидно, приводит к значительному подавлению 

электростатических взаимодействий, прежде всего, между одноименно заряженными 

макромолекулами желатина и полисахарида и, как следствие, формирования гелей желатина, 

наполненных раствором гуммиарабика. 

Полученные экспериментальные результаты показывают, что добавление анионного 

полисахарида гуммиарабика вызывает увеличение прочности гелей желатиновой основы, 

повышая их деформации сдвига. Это можно объяснить формированием комплексных структур 

«желатин - гуммиарабик»  и увеличением числа и прочности связей пространственной сетки геля. 

Другая картина наблюдается при повышении концентрации гуммиарабика, в системе начинает 

доминировать структура типа наполненного геля с пространственной сеткой из макромолекул 

желатина и наполнителем гуммиарабика. Это обусловлено большим содержанием анионных 

групп, скорее приводит к угнетению электростатических взаимодействий между желатином и 

полисахаридом при увеличении концентрации полисахарида, а значит – к формированию 

наполненных гелей. 

Добавление ионных поверхностно-активных веществ (ПАВ) (которым является 

гуммиарабик) и желатина приводит к уменьшению доли коллагенообразных спиралей и заметного 

улучшения физико-химических параметров. Добавки ПАВ приводят к формированию более 

прочной и плотной трехмерной сетки геля. Ученые объясняют это уменьшением подвижности 

желатиновых цепей в присутствии ПАВ, что обусловливает увеличение времени 

конформационного перехода клубок – спираль. 

Кроме того, желатин и гуммиарабик относятся к высокомолекулярным веществам, при 

введении в золь которых на поверхности частиц образуется соответствующий адсорбционный 

слой, благодаря чему устойчивость системы значительно повышается. 

Комплексообразование желатина с гуммиарабиком приводит к уменьшению доли 

коллагеноподобних участков полипептидной цепи при конформационном переходе клубок → 

спираль в процессе перехода золь → гель. Температурный интервал перехода сдвигается в область 

более высоких температур с ростом концентрации полисахарида, что указывает на увеличение 

термостабильности образованных спиральных участков. 
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Таким образом, совместное использование двух гелеобразователей желатина и 

гуммиарабика проявляет синергетический эффект реологических свойств многокомпонентных 

гелей при рН выше изоэлектрической точки. 

Проведенными исследованиями подтверждено, что при производстве сбивных конфетных 

масс рекомендованным количеством гидроколлоидов, которое обеспечит агрегативно-стойкую 

пенообразную структуру является 1,0% желатина и 1,0% гуммиарабика (гидромодуль 1:1). 

Меньшее количество гидроколлоидов не обеспечивает создания мягкой структуры конфетной 

массы. При внесении в конфетную массу гидроколлоидов в количестве более 1,0%, значительно 

повышается вязкость и плотность массы, такую массу трудно формовать, а готовый продукт 

приобретает грубую структуру и тягучую консистенцию. На основании исследований 

реологических характеристик систем был сделан вывод, что добавление гидроколлоидов 

значительно повышает их вязкость и стабилизирует структуру.  

Таким образом, по результатам исследований сделан вывод, что при создании сбивных 

конфетных масс типа «Нугатин» рациональными являются сочетаниями гидроколлоидов желатин 

– гуммиарабик. Введение в состав конфетной массы комплексной смеси гидроколлоидов 

способствовало повышению агрегативной устойчивости пенообразной системы и стабилизации 

реологических параметров. На основании проведенных исследований была предложена новая 

технология приготовления сбивных конфетных масс типа «Нугатин», защищенная патентами 

Украины на изобретение и полезную модель. 

 

BUTTER COOKIES FUNCTIONALITY USING  FLOUR FROM GERMINATED  

WHEAT AND GUM ARABIC 

Obolkyna V., Skrypko A., Kyianytsia S. 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

The results of the study of the chemical composition of flour from sprouted grains (malt), wheat and its 

technological properties. Based on the research concluded the feasibility of adding gum arabic «Fibregum» to adjust 

the structural properties of the mechanically-test when replacing wheat flour flour from sprouted grains. The 

technology of a butter cookie functionality with a reduced-calorie, high content of biologically active components 

using flour from wheat malt and prebiotic acacia «Fibregum». 

 

 

 

 

ekologiurad sufTa futkris rZis  da apiTerapiis 

perspeqtiva saqarTeloSi 

 

kamkamiZe n.., gobejiSvili l. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
statiaSi ganxilulia  ekologiurad sufTa futkris sadede rZis yovelwliurad  

didi raodenobiT warmoebis da medicinaSi specifikuri samkurnalo preparatebTan er-
Tad mravali daavadebis profilaqtikis,   gankurnebis perspeqtivebi. 

 
   cnobilia, rom saqarTveloSi miRebul futkris sadede rZes saukeTso maCvene-

beli gaaCnia da Tvisobrivad gansxvavdeba sxva qveynebis mier warmoebuli rZisa-

gan, amitomac masze mTxovnileba sazRvargareTi qveynebis mxriv dRiTidRe iz-

rdeba. 

Cvens qveyanaSi arsebobs pirobebi yovelwliurad  didi raodenobiT fut-

kris rZis dasamzadeblad. 

saqarTvelos mefutkreobis instituts gaaCnia futkris sadede rZis miRebis 
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sakmao gamocdileba da yofili sabWoTa kavSiris periodSi ramodenime wlis 

manZilze institutis maRalkvalificiuri mecnier_muSakebi awarmoebdnen mas, 

romlis realizacias axdendnen baltiispira qveynebSi. 

dReisaTvis sazogadoebriv seqtorSi aRar arsebobs qarTuli futkris sa-

jiSe da sxva sazogadoebrivi meurneobebi. qveyanaSi arsebuli futkris ojaxebi 

TiTqmis mTlianad kerZo mesakuTreTa xelSia gadasuli, romlebmac ekonomikuri 

siZlierisaTvis Semosavlis wyarod futkris produqtebis da maT Soris sadede 

rZis warmoeba daisaxes miznad. futkris rZis mniSvnelobaze, mis miRebaze da Se-

mosavlianobis zrdaze didi saagitacio muSaoba Caatara moyvarulma mefutkrem 

ivane nikolaZem, riTac miipyro kerZo mesakuTreTa yuradReba sadede rZis sa-

warmoeblad, magram warmoebuli produqciis serTifikaciis da saeqspertod misi 

realizaciis sakiTxi dRemde mougvarebelia da mefutkris mier gaweuli Sroma 

daufasebeli rCeba. vfiqrobT qveyana dalagdeba, zemdgomi organoebi dauTmoben 

saTanado yuradRebas  futkris produqtebis da maT Soris sadede rZis reali-

zaciis sakiTxs, romelic ara marto mefutkreobis dargis rentabelobis, aramed 

qveynis ekonomikuri zrdis erT_erTi piroba gaxdeba. 

imedia saqarTvelos mefutkreebi da medicinis muSakebi gaaRrmaveben muSao-

bas da warmatebul Sedegebs miaRweven sadede rZis medicinaSi gamoyenebiT mra-

vali daavadebis profilaqtikisa da specifikuri samkurnalo preparatebTan er-

Tad gankurnebis maRali efeqtis miRebiT. 

swored mefutkreobasa da medicinas Soris mWidro kavSirma warmoSva axa-

li dargi samedicino mefutkreoba _ apiTerapia, romelTa saqmianoba emsaxureba 

xalxis janmrTelobis saqmes _ erTni mecnierulad swavloben futkris produq-

tebs, maT fizikur _ qimiur Tvisebebs, qmnian maTi miRebisa da Senaxvis Tanamed-

rove teqnologiebs, meoreni ki eqsperimentulad adgenen maT samkurnalo Tvise-

bebs, samkurnalo specifikur preparatebTan erTad aRweven gankurnebis maRali 

Sedegs da sxva. marTalia, apiTerapia SedarebiT axali dargia da mas erTi sau-

kunis istoria gaaCnia, magram msoflios mraval qveyanaSi _ aSS, germania, saf-

rangeTi, iaponia, CineTi, ruseTi _ sadac mkurnaloba kompleqsurad samkurnalo 

preparatebTan erTad sadede rZis gamoyenebiT tardeba udaod gakansaRebis ma-

Ral Sedegebs aRweven. 

sadede rZes iyeneben xsnarebis, tabletebis, sanTlebis, sacxeblebis da ae-

rozolebis saxiT. sadede rZis xsnarebs amzadeben wyalze, fiziologiur xsnar-

ze, eTilis spirtze, Taflis da Saqris xsnarebze (1:100). futkris sadede rZis 

SemcvelobiT gamodis 20-ze meti dasaxelebis preparati, apilaki, apiserumi, svi-

noviti, vitapinoli da sxva, romlebsac iyeneben 15-ze meti saxeobis baqteriebis, 

gripis virusebis, obis zogieTi sokos winaaRmdeg. sinjaris pirobebSi aRiniSne-

ba sadede rZis baqteriociduli moqmedeba gramuaryofiT da gansakuTrebiT 

gramdadebiT mikroorganizmebze. 

Tanamedrove medicinisaTvis cnobilia sadede rZis farmakologiuri moqme-

deba gul_sisxlZarRvTa sistemis muSaobaze, rom igi axdens sisxlis ZarRvebis 

gafarToebas, arteriuli wnebis regulirebas, adidebs dabal wnevas, axdens an-

tispazmur moqmedebas, aumjobesebs imunur sistemas, aregulirebs lipidebis 

cvlas, amcirebs qolesterinis Semcvelobas sisxlSi, aRagznebs hipofizis fun-

qcias, aCqarebs bavSvebSi zrdis process, xels uwyobs gadaRlili organizmis 

energiis aRdgenas, amcirebs Saqrebis dinebas sisxlSi, xels uwyobs hemoglobi-
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nis zrdas, xels uSlis anTebadi procesebis warmarTvas, aaxalgazrdavebs or-

ganizms, aumjobesebs mexsierebas, nivTierebaTa cvlas, iwvevs cns da periferiu-

li ns_s stimulirebas, xels uSlis simsivneebis ganviTarebas. 

daavadebebis samkurnalo preparatebTan erTad sadede rZis gamoyeneba 

zrdis mkurnalobis Sedegs anemiis, gulis riTmis darRvevis, ginekologiuri da-

avadebebis, impotenciis, adenomis, qr. prostatis, kataraqtis, glaukomis, gulis 

iSemiis, enteritis, kolitis, RviZis anTebis, cirozis, RviZlis, kuWis Tirkmlis, 

gulsisxZarRvTa, saWmlis monelebis, sasunTqi sistemis, dermatologiuri da 

sxva daavadebebis dros. sadede rZis miRbis dozas, jeradobas da mkrunalobis 

xangrZlivobas sazRvravs mxolod mkurnali eqimi. aseTi sifrTxile gamowveu-

lia futkris rZis maRali aqtiurobiT. TviTneburad da miT umetes gazrdili 

dozebiT rZis miReba dauSvebelia, radganac igi iwvevs mZime movlenebs _ Tavis-

tkivils, pulsis gaxSirebas da gaZlierebas, piris Rrus simSrales. sasurveli 

ar aris sadede rZis miReba saRamos 8 saaTis Semdeg, radgan aman SeiZleba gamo-

iwvios uZuloba. sadede rZis miRebis gavrcelebuli meTodia per os, magram vina-

idan kuWis wvenis fermentebi swrafad moqmedeben da Slian mas, SemoRebulia Se-

darebiT racionaluri xerxi _ rZis moTavseba enis qveS 200 mg_is raodenobiT (4 

wveTi), sadac drois garkveul monakveTSi (daaxloebiT 22 wuTi), igi Seiwoveba 

da uSualod kuWis wvenis zemoqmedebis gverdis avliT gadadis sisxlSi. lite-

raturaSi mocemulia rZis kanqveS Seyvana ineqciis saxiT. arsebobs agreTve per -

rectum _ sanTlis saxiT misi gamoyeneba. 

yoveldRiuri profilaqtikuri doza adamianisaTvis mg. iaponiaSi 200 mg, 15 

wlis asakamde bavSvebSi 100mg. igi miRebuli unda iqnes dilis sauzmemde naxeva-

ri saaTiT adre. sasurvelia aRniSnuli doza adamianma or wilad _ sauzmemde 

da sadilobamde miiRos. 

vfiqrobT saqarTveloSi qarTveli eqimebi apiTerapiis aRmaval mimarTule-

bas miscemen, Seiswavlian, dadgenen da danergaven rZis misaReb dozebs da same-

dicino praqtikaSi mTeli rigi daavadebebis profilaqtikisa da gankurnebis Se-

degis dasaCqareblad. 

mefutkreobis sayuradRebod aRvniSnav, rom futkris sadede rZis Segroveba 

metad Sromatevadi procesia, moiTxovs maRal profesionalur ganaTlebas me-

futkreobis dargSi da did praqtikul gamocdilebas. amasTan erTad futkris 

Zlieri ojaxebis yolas da rZis misaRebad uxvi sakvebi pirobebis gaTvaliswine-

bas. Tu mefutkrem gadawyvita futkris rZis miReba saeqsportod an adgilze re-

alizaciisaTvis, pirvel rigSi man unda moiZios bazari da misi arsebobis Sem-

TxvevaSi gaformdes notariulad damowmebuli xelSekruleba damamzadebelsa 

da myidvels Soris, sadac mkacrad iqneba gaTvaliswinebuli orive mxaris pasu-

xismgeblobis sakiTxi, xelSekrulebis punqtebis damrRvevTa mier ki sajarimo 

sanqciebi da sxva iuridiuli RonisZiebebi. Tu Segrovili rZis realizaciis 

gzebi ar iqneba gamonaxuli, mefutkre mas ver gayidis, mis mier gaweuli metad 

Sromatevadi samuSao wyalSi Caeyreba, radgan naturaluri sadede rZe malfuWa-

dia da didxans ar inaxeba, riTac mefutkre dazaraldeba da imedgacruebuli 

darCeba. 
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PROSPECTS FOR ECOLOGICALLY PURE ROYAL JELLY AND APIOTHERAPY IN GEORGIA  

Kamkamidze N., Gobejishvili L.  

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

The paper dwells on favorable conditions for annual production of ecologically royal jelly in volume, the 

prospects for its using in medicine, particularly in apiotherapy, and in addition to special therapeutic preparations, 

the remedies for preventing and treating various diseases. There also studied the difficulties associated with produc-

tion and selling of royal jelly.     

 

 

biologiurad aqtiuri danamatebiT gamdidrebuli 

samkurnalo profilaqtikuri daniSnulebis Cais 

produqtebis miReba 

 

kaxniaSvili e. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
kvebis produqtebis warmoebaSi farTod gamoiyeneba biologiurad aqtiuri nivTie-

rebebi, romelTa bunebriv wyaros warmoadgens mcenareuli nedleuli. maTi gamoyeneba 
zrdis rogorc produqciis asortiments, aseve, amaRlebs maT qimiur Semadgenlobas da 
Sesabamisad sasargeblo TvisebebiT. aRniSnuli nivTierebebis kvebis racionSi yovel-
dRiuri CarTva iwvevs organizmis imunuri sistemis gaZlierebas, energodeficitis Sevse-
bas, gamajansaRebeli efeqtis miRwevas. am mxriv aRsaniSnavia Cais produqti, romelic 
aseve TviTon warmoadgens biologiurad aqtiuri nivTierebebiT mdidar produqts, rom-
lis gamamdidreblad gamoyenebul iqna biologiurad aqtiuri nivTierebebiT mdidari 
broweulis mcenaris sxvadasxva nawilebi. 
 

biologiurad aqtiuri nivTierebebiT gamdidrebuli produqtebis warmoeba 

farTod gavrcelebulia kvebis mrewvelobaSi. Bban-i warmoadgens naturaluri 

biologiurad aqtiuri nivTierebebis koncentratebs, romlebic uSualod gamoi-

yeneba sakvebSi an SeyavT sakvebi produqtebis SemadgenlobaSi maTi gamdidrebis 

mizniT, xasiaTdebian gamajansaRebeli TvisebebiT da saWiroa maTi adamianis yo-

veldRiuri racionSi gamoyeneba. aRniSuli nivTierebebiT SesaZloa swrafad da 

iolad aRdgenil iqnas sasicocxlod aucilebeli sakvebi nivTierebebis defici-

ti. 

biologiurad aqtiuri nivTierebebiT mdidar wyaros warmoadgens mcenareuli 

nedleuli (samkurnalo, eTerzeTovani da cximzeTovani, saneleblebi), romelic 

am nivTierebebis meSveobiT aaqtiurebs fermentul sistemas da aZlierebs orga-

nizms energiiT. maTi mcire raodenobac ki sakmarisia gamajansaRebeli da damca-

vi moqmedebisaTvis. aseTi nedleuli amaRlebs produqtis sakveb da samkurnalo 



 

 264 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

Tvisebebs, xolo aseTi produqtebis regularuli moxmarebisas mcirdeba arasa-

surveli faqtorebis uaryofiTi zemoqmedeba, organizmis rogorc Sinagan, ise 

garegan areze. 

biologiurad aqtiuri nivTierebebiT mdidar produqts warmoadgens Cais pro-

duqcia, romlis am Tvisebebis amaRleba da gamdidreba sxva damatebiTi Tvisebe-

biT SesaZlebelia biologiurad aqtiuri nivTierebebis mqone mcenareebis gamoye-

nebiT. aseT mcenared SerCeul iqna broweuli. 

broweuli mravalwliani foTolmcveni patara zomis xea 3-5m simaRliT; nayo-

fi Tesliani kenkraa sxvadasxva sididis (200-dan 800 gramamde) tyavisebri nayof-

garemoTi, momrgvalo formis, kbilebiani jamiT wveris nawilSi; nayofgaremo 

dayofilia budeebad, budeebi Tavis mxriv dayofilia Txeli sifrifana Zgideee-

biT, romelTa SigniT Zalian mWidrod sxedan Teslebi 1200 raodenobamde; Tesli 

wvniania, mJave an tkbili, wiTeli, Ria wiTeli an uferuli siTxiT. 

broweuli cnobilia samkurnalo TvisebebiT, uxsovari droidan gamoiyeneba 

kuW-nawlavis daavadebebis, muclis, Tavis, gulis tkivilis, dizenteriis, Wrilo-

bebis, Tvalis daavadebebis, RrZilebis, RviZlis, Tirkmlebis samkurnalod, 

zrdis hemoglobinis dones da aumjobesebs sisxlis Semadgenlobas. am daavade-

bebis samkurnalo TvisebebiT xasiaTdeba broweulis yvela nawili: foTlebi, na-

yofi, kani, bude, Zgide. isini mdidariaSemdegi qimiuri nivTierebebiT: naxSir-

wylebi, alkaloidebi, mJavebi, antocianebi, fenoluri naerTebi, vitamini C, mine-

raluri nivTierebebi da sxva.  

broweulSi fenoluri naerTebis Semcveloba ganapirobebs imas, rom, misgan 

damzadebuli susti wyalxsnari misaRebia medicinaSi muclis Wiis sawinaaRmde-

god. viciT, rom Cais nayeni xasiaTdeba antimikrobuli TvisebebiT, icavs adamia-

nis organizms mavne mikroflorisgan, romlis kidev ufro gamdidreba SesaZle-

belia Cais iseTi nivTierebebiT, romlebic mas miscems samkurnalo-profilaqti-

kur daniSnulebasac. 

amocanis gadasawyvetad gamoyenebul iqna broweulis nayofis budeebi da Zgi-

debi (mdidaria taniniT 32%-mde), romelTa moSoreba nayofidan xdeba broweulis 

damwifebis Semdeg. winaswar SemSrali da Semdeg sabolood gamomSrali Termos-

tatSi (Sroba 2-3sT, 6-7% narCeni tenianoba) nawilebi gamoviyeneT danamatis sa-

xiT Savi Cais produqtis misaRebad. masala gamoviyeneTrogorcgamSral-daqucma-

cebuli saxiT Savi Cais gamonacerTan SereviTa da erTjeradi moxmarebis pake-

tis damzadebiT, ise gamSrali masalis eqstraqtis damatebiT uSualod grexis 

procesSi, Semdgomi gadamuSavebiT. 

gamSral-daqucmacebuli broweulis nayofis budis da Zgidis da Savi Cais ga-

monaceris optimaluri Tanafardobis dasadgenad Catarebul iqna sami cda sa-

kontrolosTan erTad. miRebuli monacemebi mocemulia Semdeg cxrilSi. 

cxrilis monacemebiT, Savi Cais gamonaceris xarisxobrivi maCveneblebi umjo-

besdeba ingredientis 10%-is odenobiT damatebis SemTxvevaSi. miiReba kaSkaSa, 

gamWvirvale, ZiriTadi qimiuri komponentebiT mdidari nayeni. 

meore variantis mixedviT dasamatebeli ingredienti - gamSral-daqucmacebuli 

broweulis nayofis budeebis da Zgideebis eqstraqti (Tanafardoba daqucmace-

bul ingredientsa da wyals Soris 1։5, eqstraqciis xangrZlivoba 35wT, tempera-

tura 90-95 ) 10%-is odenobiT davamateT uSualod Savi Cais grexis procesSi, 
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Semdgom fermentaciisas winaswar momzadebuli 10%-iani eqstraqtis dasxurebiT 

da gaSrobiT. aRniSnuli doza uzrunvelyofs grexisas damatebuli eqstraqtis 

maqsimalur Sewovas danakargebis gareSe da mis monawileobas gadamuSavebis 

procesSi mimdinare bioqimiur gardaqmnebSi, romelic sabolood ayalibebs misa-

Rebi saxisa da xarisxis produqts. 

Catarebuli cdebis Sedegebi mocemulia Semdeg cxrilSi. 

cxrili #1 

Savi Cais gamonacerisa da gamSrali, daqucmacebuli broweulis nayofis bu-

disa da Zgidis SereviT miRebuli Cais produqciis ZiriTadi xarisxobrivi maCve-

neblebi 

nimuSisdasa-
xeleba 

damatebuli-
ingredien-

tisraodeno-
ba 
% 

eqstraqtu-
linivTiere-

ba 
% 

fenolurina-
erTebi 

% 

organoleptikurimaCveneb-
lebi 
bali 

nayenisferi aromati 

SaviCaisgamo-
naceri 

(sakontro-
lo) 

- 30,4 10,2 
gamWvirvale 
„saSualoda-

bali“ 

sakmarisad-
naziaromati, 
saSualom-
wklartege-

mo 

sacdeli 1 5 31,8 11,57 

arasakmari-
sadkaSkaSa, 
gamWvirvale 
„saSualo“ 

2,75 

sacdeli 2 10 32,5 12,3 
gamWvirvale 
„saSualo“ 

3,00 

sacdeli 3 15 32,8 12,9 
gamWvirvale 
„saSualo“ 

2,75 

Catarebuli cdis SedegebiT, ingredientis eqstraqtis damatebiT umjobesde-

ba Savi Cais naxevarfabrikatis xarisxobrivi maCveneblebi, rac gamoixateba aro-

matsa da gemoSi 0,5 baliT matebiTa da nayenis gamWvirvalobis da sikaSkaSis ma-

tebaSi, aseve, eqstraqtuli nivTierebebis da fenoluri naerTebis matebas Sesa-

bamisad 2,55 da 1,45%-iT. 

amdenad, Catarebuli eqsperimentebis safuZvelze SegviZlia davaskvnaT, rom 

broweulis mcenaris sxvadasxva nawilebi SesaZlebelia gamoyenebul iqnas Savi 

da mwvane Cais produqtebis warmoebaSi biologiurad aqtiuri nivTierebebiT gam-

didrebuli samkurnalo-profilaqtikuri daniSnulebis Cais produqtebis miRe-

bis mizniT, romelic farTo moxmarebas hpovebs momxmarebelSi. 

cxrili #2 

broweulis nayofis budisa da Zgidis eqstraqtiT gamdidrebuli Savi Cais naxe-

varfabrikatis xarisxobrivi maCveneblebi 

nimuSisdasa-
xeleba 

nayenisferi 
aro-
mati 
bali 

gemo 
bali 

foTlisga-
monaxarSi 

bali 

eqstraqtu-
linivTiere-

bebi % 

fenolu-
rinaerTe-

bi % 

sakontrolo 

arasakmari-
sadkaSkaSa, 
gamWvirvale 
“saSualo” 

2,75 2,75 

erTgvarova-
nimuqiyavis-

feri 
2,25 

32,5 12,8 

sacdeli 
kaSkaSa, gam-
Wvirvale 
“saSualo” 

3,75 3,25 
erTgvarova-
niyavisferi 

2,25 
34,05 13,45 
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gamoyenebuli literatura 
1. v. maisuraZe - Cais produqtebis warmoeba mcenareuli danamatis broweulis (Punicagrana-

tum) gamoyenebiT – samagistro naSromi subtropikuli kulturebis teqnologiiss peci-
alobiT, samecniero xelmZRvaneli n. Ciqovani, quTaisi, 2008w; 

2. CxaiZe g. – subtropikuli kulturebi, Tbilisi, 1996w; 
3. xoferia r. – Cais warmoebis Tanamedrove teqnologia, gamomc. “saqarTvelo”, Tbilisi, 
1992w; 

4. ДзнеладзеЗ. – Технологические основы производства обогащенного чая, жидких концентратов и 

безалкогольных напитков, автореферат докт. дисс. Сухуми, 1990г; 

5. Барабой В. – Растительные фенолы и здоровье человека, изд. «Наука», Москва, 1984г; 
6. jinjolia r., gulua k,. Ciqovani n. – Cais qimiis praqtikumi, gamomc. “ganaTleba”, Tbi-
lisi, 19983w. 
 

GETTING CURABLE PREVENTIVE TEA PRODUCT ENRICHED WITH BIOLOGICALLY 

 ACTIVE ADDITIONS 

Kakhniashvili E. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

There has been worked out the technology of getting various tea product enriched with biologically active sub-

stances. 

There has been selected the fruit parts of verdurely additions of pomegranate- membranes and partitions, made 

the dry and scattered and extract models. 

We have got one time boiled packet tea with the mix of dry and scattered things and black tea sift, it has also 

been got with addition of green tea extract things. 

In this received product there has been increased the consistence of chemical substances, it`s selected with the 

stoutness of the liquid and curable-preventive properties. 

 

 

 

Savi da mwvane baixis Cais zogierTi xarisxobrivi 

maCveneblis SedarebiTi daxasiaTeba eqspertizuli kvlevisa 

da Sefasebis safuZvelze 
 

kiknaZe n. 
SoTa rusTavelis saxelmwifo universiteti 

 
Catarebulia saqarTvelos Sida bazarze sxvadasxva damamzadeblidan Semotanili 

Savi da mwvane baixis Cais dafasoebul da daufasoebel nimuSebSi zogierTi xaris-
xobrivi maCveneblis (tenianoba; mSrali nivTiereba; saerTo, wyalSi xsnadi da uxsnadi 
nacari) qimiur-saeqsperto kvleva da Sefaseba, saukeTeso xarisxis produqtis gamovle-
nis mizniT.Ddadgenilia, rom Savi da mwvane baixis Cais 12 nimuSSi minimaluri teniano-
biT gamoirCeva `MARYAM~-i (azerbaijani), “Lipton”-Tan (dubai), `AKBAR~-Tan (Sri-lanka), 
ozurgeTisa da tyibulis CaisTan SedarebiT. Sesabamisad, masSi maqsimaluria mSrali 
nivTierebis Semcveloba. wyalSi xsnadi nacris masuri wilis mixedviT, gamoikveTa mwvane 
baixis Cais erTgvari upiratesoba Savi baixis CaisTan SedarebiT, am SeTxvevaSic Cai 
`MARYAM~-is sasargeblod, sxva saxeobebis fonze. saeqsperto kvlevisaTvis aRebul Cais 
Tormetive nimuSSi zemoaRniSnuli xarisxobrivi parametrebis koncentracia dasaSvebi 
zRvrebis farglebSia (teni<7,0-8,0%-ze; saerTo nacari 4-8%, wyalSi xsnadi nacari>40%-
ze). 

 

     2005 wels saqarTvelos parlamentma SeimuSava kanoni “sursaTis uv-

neblobisa da xarisxis Sesaxeb”, romlis mizania momxmarebelTa janmrTelobis, 

sicocxlisa da ekonomikuri interesebis dacva, `momxmareblisTvis gankuTvnil 
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sursaTTan mimarTebaSi, Sida bazris efeqtiani funqcionirebisa da misi mraval-

ferovnebis gaTvaliswinebiT~ [1]. Cais produqcias adamiani uxsovari droidan ga-

ecno, rogorc Sromis unarianobis aRdgenis wyaros. amitom, roca laparakia Ca-

is mcenaris mniSvnelobaze, yuradReba unda mieqces mis Rirsebebs, romlebic 

warmogvidgeba gemovnuri Tvisebebis `buketiT~. Cais mrewvelobis ZiriTadi amo-

cana misi xarisxobrivi maCveneblebis_gemosa da aromatis amaRleba, romlebic 

gansazRvraven Cais sabazro fass da romelTa safuZvels warmoadgens misi fizi-

ko-qimiuri maxasiaTeblebi [2]. zemoaRniSnulidan gamomdinare, Cveni kvlevis obi-

eqts warmoadgenda ori tipis Cai_Savi da mwvane baixis, romelTa nimuSebSi fi-

zikur-qimiuri maCveneblebidan ganisazRvra teni, mSrali nivTiereba, saerTo, 

wyalSi uxsnadi da wyalSi xsnadi nacari. mocemuli parametrebis gansazRvras 

vawarmoebdiT gravimetriuli analiziT [3, 4].     

      Savi baixis daufasoebel CaiSi tenis minimaluri SemcvelobiT gamoirCeva 

`MARYAM~-i: teni_5,4%, mSrali nivTiereba_94,6%. mas CamorCeba `Lipton~-i da 

ozurgeTis Cai (tenis Semcveloba Sesabamisad 6,7-7,9% da mSrali nivTierebis 

Semcveloba_93,3-92,1%.Mmsgavsi kanonzomiereba gamoikveTa `MARYAM~-is sasargeb-

lod dafasoebul saxeobebSic (5,0%), `Lipton~-Tan (5,8%) da `AKBAR~-Tan (7,8%) Se-

darebiT. mwvane baixis dafasoebeli da daufasoebuli Cais nimuSebidan tenis mi-

nimaluri da mSrali nivTierebis maqsimaluri SemcvelobiT aseve gamoirCeva Cai 

`MARYAM~-i. qarTuli warmoebis Cai (ozurgeTi, tyibuli) tenis SemcvelobiT Ca-

morCeba `MARYAM~-s, `Lipton~-s, `AKBAR~-s, rac, Cvenis azriT, dakavSirebulia Ca-

is warmoebis teqnologiuri procesebis da Senaxvis pirobebis xarvezebTan. Cais 

yvela nimuSSi tenis Semcveloba dasaSvebi zRvrebis farglebSia:Savi da mwvane 

baixis daufasoebeli CaisTvis <7,0%-ze; dafasoebuli CaisTvis <8,0%-ze [5, 6]. 

cxrili 1 

tenisa da mSrali nivTierebis Semcveloba Savi da mwvane baixis CaiSi 

 
№ 

saxeobis dasaxeleba, damamzadebu-
li 

tenis masu-
ri wili, % 

dasaSvebi 
zRvari, % 

mSrali nivTie-
rebis masuri wi-

li, % 

1. 
Savi baixis daufasoebeli,  
`MARYAM~ (azerbaijani) 

5,4 

<7,0 

94,6 

2. 
Savi baixis daufasoebeli,  
` Lipton~ (dubai) 

6,7 93,3 

3. 
Savi baixis daufasoebeli,  
ozurgeTi (saqarTvelo) 

7,9 92,1 

4. 
Savi baixis dafasoebuli,  
`MARYAM~ (azerbaijani) 

5,0 95,0 

5. 
Savi baixis dafasoebuli,  
` Lipton~ (dubai) 

5,8 94,2 

6. 
Savi baixis dafasoebuli,  
`AKBAR~ (Sri-lanka) 

7,8 92,2 

7. 
mwvane baixis daufasoebeli,  
` MARYAM~  (azerbaijani) 

5,5 

<8,0 

94,5 

8. 
mwvane baixis daufasoebeli,  
tyibuli (saqarTvelo) 

6,2 93,8 

9. 
mwvane baixis daufasoebeli,  
`AKBAR~ (Sri-lanka) 

7,0 93 
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10. 
mwvane baixis dafasoebuli,   
`MARYAM~ (azerbaijani) 

4,0 96 

11. 
mwvane baixis dafasoebuli,  
` Lipton ~ (dubai) 

7,2 92,8 

12. 
mwvane baixis dafasoebuli,  
`AKBAR~ (Sri-lanka) 

7,6 92,4 

                                                         cxrili 2 

saerTo, wyalSi uxsnadi da xsnadi nacris gansazRvris Sedegebi Savi da mwvane 

baixis CaiSi 

saxeobis dasaxeleba, damam-
zadebeli 

saerTo nacari wyalSi ux-
snadi nac-
ris masuri 
wili, % 

wyalSi xsnadi naca-
ri 

Mmas.wi-
li % 

 

dasaS. 
zRva-ri, 

% 

Mmas.wi-
li % 

 

dasaS. 
zRva-ri, 

 % 
Savi baixis daufasoebeli,  
`MARYAM~ (azerbaijani) 

3,9 

4-8 

2,1 47,3 

> 40 

Savi baixis daufasoebeli,  
` Lipton~ (dubai) 

5,1 2,9 41,6 

Savi baixis daufasoebeli,  
ozurgeTi (saqarTvelo) 

5,6 3,4 40,1 

Savi baixis dafasoebuli,  
`MARYAM~ (azerbaijani) 

5,7 2,9 48,1 

Savi baixis dafasoebuli,  
` Lipton~ (dubai) 

5,4 3,4 42,4 

Savi baixis dafasoebuli,  
`AKBAR~ (Sri-lanka) 

6,0 3,1 42,3 

mwvane baixis daufasoebeli,  
` MARYAM~  (azerbaijani) 

6,0 2,9 51,7 

mwvane baixis daufasoebeli,  
tyibuli (saqarTvelo) 

7,8 4,2 45,9 

mwvane baixis daufasoebeli,  
`AKBAR~ (Sri-lanka) 

5,9 3,4 42,8 

mwvane baixis dafasoebuli,   
`MARYAM~ (azerbaijani) 

7,2 3,3 54,2 

mwvane baixis dafasoebuli,  
` Lipton ~ (dubai) 

4,4 
 

2,3 47,6 
 

mwvane baixis dafasoebuli,  
`AKBAR~ (Sri-lanka) 

4,9 2,8 43,4 

      wyalSi xsnadi nacris masuri wilis mixedviT, Savi baixis daufasoebel Ca-

iSi garkveuli upiratesoba gaaCnia `MARYAM~-s_47,3%.Mmas 5,7%-iT CamorCeba Cai 

`Lipton~-i da 7,2%-iT–ozurgeTis Cai. msgavsi kanonzomiereba aRiniSna Sav dafaso-

ebul baixis CaiSic `MARYAM~-is sasargeblod (51,7%), tyibulis CaisTan(45,9%) 

da `AKBAR~-Tan(42,8%)SedarebiT. dafasoebul mwvane CaiSic `MARYAM~-i saukeTe-

soa am maCvenebliT(54,2%) `Lipton~-Tan(47,6%) da `AKBAR~-Tan(43,4%) SedarebiT.  

      wyalSi xsnadi nacris masuri wilis mixedviT, gamoikveTa mwvane baixis Ca-

is erTgvari upiratesoba Savi baixis Caize. saerTo nacris Semcvelobis mixed-

viTac, dafiqsirda `MARYAM~-is upiratesoba sxva saxeobebze. Cais Tormetive 

nimuSSi saerTo da wyalSi xsnadi nacris masuri wili imyofeba saxelmwifo 

standartebiT dasaSveb zRvrebSi [7, 8]. 

 



 

 269 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

Ggamoyenebuli literatura 
1. saqarTvelos kanoni `sursaTis uvneblobis da xarisxis Sesaxeb~. 27  dekemberi, 2005. 

parlamenti, kanoni #1548. 
2. komaxiZe S. Cais qimia. _ Tbilisi: gam-ba `ganaTleba~. 1974. gv. 280. 
3. ГОСТ 28550-90. Чай. Метод приготовления измельчённой пробы и определения сухих веществ. – Москва: 

Стандартинформ, 2008. - 4 стр. 
4. ГОСТ 28552-90. Чай. Методы определения общей, водонерастворимой и водорастворимой золы. – 

Москва: Стандартинформ, 2005. - 4 стр. 
5. ГОСТ 1937-90. Чай чёрный байховый нефасованный. Технические условия. - Москва: Стандартинформ, 
     2009. - 4 стр.  

6. ГОСТ 3716-73. Чай зелёный байховый нефасованный. Технические условия. – Москва: Стандартинформ, 

    2009. - 4 стр. 

7.  ГОСТ 1938-90. Чай чёрный байховый фасованный. Технические условия. - Москва: Стандартинформ, 
     2009. - 5 стр. 
8. ГОСТ 1939-90. Чай зелёный байховый фасованный. Технические условия. – Москва: Стандартинформ, 
     2009. -5 стр. 
 

COMPARATIVE CHARACHETIRZATION OF SOME QUALITATIVE INDICATORS OF BLACK AND 

GREEN BAIHAO TEA BASED ON EXPERTIZE-RESEARCH AND EVALUATION 

Kiknadze N. 
 Shota Rustaveli State University  

Summary 

Chemical expertise research and evaluation was made of some qualitative indicators of packaged and non-

packaged samples of Black and Green Baihao teas imported at Georgian market from various manufacturers (humi-

dity; dried substance, general dissoluble and insoluble ashes in water) for the purpose of identifying product of the 

best quality. According to research results minimal humidity in 12 samples of black and green Baihao teas has got 

MARYAM tea (Azerbaijan) in comparison with Lipton” (Dubai), “AKBAR” (Sri-lanka), Tkhibuli and Ozurgeti Teas 

and accordingly consistency of dried substance is high in it. According to mass share of dissoluble ashes in water the 

priority of Green Baihou Tea was identified in comparison with Black Baihou tea for the benefits of tea MARYAM. 

In all twelve samples of tea for expertise research the consistency of above stated qualitative indicators are under the 

limits of the maximal permissible consistency. (humidity <7,0-8,0%; general ashes -8%, dissoluble ashes in wa-

ter>40% ). 

 

 

 

 

 

Savi da mwvane baixis Cais qimiur-saeqsperto kvleva  

kadmiumisa da spilenZis Semcvelobaze 

 

kiknaZe n. 
SoTa rusTavelis saxelmwifo universiteti 

 
Catarebulia qimiur-saeqsperto kvleva sxvadasxva damamzadeblidan qarTul bazar-

ze Semotanil Savi da mwvane baixis Cais dafasoebul da daufasoebel nimuSebSi toqsi-
kuri elementebis _ spilenZisa da kadmiumis koncentraciis dadgenaze. Tormeti sakvle-
vi nimuSidan zemoaRniSnuli mZime metalebis minimaluri Semcveloba dafiqsirda Cai 
“MARIAM”-Si. am maCveneblebiT mas CamorCeboda “Lipton”(dubai), “AKBAR” (Sri-lanka), tyibu-
lisa da ozurgeTis Cai. aRsaniSnavia, rom dafasoebul nimuSebSi kadmiumisa da spilen-
Zis koncentracia naklebi iyo daufasoebel nimuSebTan SedarebiT. Kkadmiumisa da spi-
lenZis Semcveloba yvela nimuSSi zRvrulad dasaSvebi koncentraciebis farglebSia da 
Seesabameba saxelmwifo standartebiT dadgenil dasaSveb normebs (Sesabamisad < 1,0 
mg/kg da < 100,0 mg/kg). 

 
Cais mcenaris SemadgenlobaSi mravali rTuli nivTiereba Sedis. Cais 

foTlis 75%-s wyali Seadgens, danarCens ki-organuli da mineraluri nivTiere-

bebi. uxeS foTolSi wylis raodenoba naklebia. cximi umTavresad grovdeba Cais 
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TeslSi. Cais mwvane foTlis SemadgenlobaSi Sedis Semdegi organuli nivTiere-

bani: tanini, kofeini, eTerovani zeTebi, cilebi, naxSirwylebi da sxv. Cais foT-

lebisagan damzadebuli sasmelis popularoba ganpirobebulia misi mkveTri 

mwklarte gemoTi, sasiamovno aromatiT da misi aRmgznebi moqmedebiT. adre Cais 

iyenebdnen samkurnalod, ufro mogvianebiT ki gaxda is Cveulebrivi sasmeli. Ca-

is qimiuri Sedgeniloba ganapirobebs upirveles yovlisa mza produqciis xa-

risxs [1, 2]. 

      ratom vsvamT Cais? igi amxnevebs adamians, axalisebs guls, xsnis daRli-

lobas, aRviZebs azrs, devnis sizarmaces, amsubuqebs da agrilebs sxeuls, 

zrdis aTvisebis unars. rigi mecnierebisa aRniSnaven CaiSi mTrimlavi nivTiere-

bebis mniSvnelobis Sesaxeb, anu rogorc maT uwodeben–tanini da eqstraqtuli 

nivTierebebi, romlebic aZleven Cais gemos, aromats, nayenis fers. dadgenilia, 

rom Cais mTrimlavi nivTierebebi xasiaTdebian baqteriostatikuri da baqterio-

ciduri TvisebebiT. aqedan TvalnaTelia Cais praqtikuli mniSvneloba da dade-

biTi moqmedeba sxvadasxva daavadebis mimarT. Cai didi raodenobiT moixmareba 

msoflios TiTqmis yvela qveyanaSi. aqedan daaxloebiT 50% modis evropis qvey-

nebze, 28%–aziis qveynebze, 18%–amerikis kontinentze, danarCeni ki–sxva qveynebze. 

Cais mwarmoebeli wamyvani qveynebia: CineTi, indoeTi, Sri-lanka, kenia, TurqeTi, 

iaponia, indonezia da sxva.  baixis Cai gamomuSavdeba fabrikaSi, xeliT an meqa-

nizebulad mokrefili xarisxovani Cais foTlisagan da iyofa oTx tipad: Savi, 

mwvane, yviTeli, wiTeli [3, 4, 5].  

`sursaTis uvneblobisa da xarisxis Sesaxeb~ kanonis mizania: ~momxmarebel-

Ta janmrTelobis, sicocxlisa da ekonomikuri interesebis dacva moxmarebisaT-

vis gankuTvnil sursaTTan mimarTebaSi, Sida bazris efeqtiani funqcionirebisa 

da misi mravalferovnebis gaTvaliswinebiT~ saqarTvelo warmoadgens ~Codex 

Alimentarium”-is komiis wevr qveyanas. dReisaTvis qarTul enaze naTargmnia da 

saqarTvelos standartebis, teqnikuri reglamentebisa da metrologiis erovnul 

saagentoSi samoqmedod SemoRebulia 245-mde standarti [6].  

viTvaliswinebdiT ra sursaTis uvneblobis ZiriTad principebs: riskis ana-

lizs, gafrTxilebas, gamWvirvalobas da momxmarebelTa interesebis dacvas, Cve-

ni kvlevis miznad davisaxeT Cagvetarebina qimiur-saeqsperto kvleva mZime meta-

lebis ( ),CuCd  Semcvelobaze ramdenime saxeobis CaiSi, raTa mis safuZvelze 

dagvedgina qarTul bazarze arsebuli am produqciis Sesabamisoba saxelmwifo 

standartiT dadgenil normebTan. kvlevis obieqts warmoadgenda Cais ori tipi: 

Savi da mwvane baixis. 

Cais toqsikuri elementebis ( CuCd , ) gansazRvras vawarmoebdiT atomur-ab-

sorbciuli meTodiT, romelic dafuZnebulia produqtis mineralizaciaze mSra-

li an sveli danacrebis wesiT da mineralizatis xsnarSi elementis koncentra-

ciis ganazRvraze atomur-absorbciometrze. Cven vaxdendiT produqtis mSral mi-

neralizacias [7].  

Cais nimuSebSi kadmiumis Semcvelobis gansazRvris Sedegebis safuZvelze  

gamovlinda: Savi baixis Cais daufasoebel nimuSebSi kadmiumis koncentracia mi-

nimaluria `MARYAM~-Si_0,054mg/kg. am maCvenebliT mas CamorCeba “Lipton”-

i_0,058mg/kg da ozurgeTis Cai_0,60mg/kg. aseTive kanonzomiereba gamoikveTa dafa-

soebul nimuSebSic `MARYAM~-is sasargeblod (0,032mg/kg), “Lipton”-Tan (0,039mg/kg) 
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da “AKBAR” (0,044mg/kg)-Tan SedarebiT (cxrili 1, cxrili 2). 

       mwvane baixis baixis daufasoebel da dafasoebul nimuSebSic kad-

miumis minimaluri koncentracia dafiqsirda `MARYAM~-Si (0,011-0,018mg/kg), “Lip-

ton”-Tan (0,013mg/kg), “AKBAR”-Tan (0,021-0,047mg/kg) da tyibulis CaisTan (0,025mg/kg) 

SedarebiT. kadmiumis Semcveloba mwvane baixis CaiSi naklebi iyo, vidre Savi ba-

ixis CaiSi.  

 Cais dafasoebul nimuSebSi kadmiumis koncentracia naklebi iyo daufaso-

ebel nimuSebTan SedarebiT. Tumca, aRsaniSnavia, rom Tormetive sakvlev nimuSSi 

kadmiumis koncentracia ar aRemateboda zdk-s (Cd <1,0mg/kg). 

                                                            cxrili 1 

kadmiumis da spilenZis koncentraciis gansazRvris Sedegebi Savi baixis CaiSi 

# 
saxeobis dasaxeleba, damamzade-

beli 

Cd Cu 

C, 
mg/kg 

dasaSvebi 
zRvari, mg/kg 

C, 
mg/kg 

dasaSvebi 
zRvari, mg/kg 

1. 
daufasoebeli,  
`MARYAM~ (azerbaijani) 

0,054 

<1,0 

1,23 

<100,0 

2. 
daufasoebeli,  
`Lipton~ (dubai) 

0,058 1,56 

3. 
daufasoebeli,  
ozurgeTi (saqarTvelo) 

0,060 2,56 

4. 
dafasoebuli,  
`MARYAM~ (azerbaijani) 

0,032 0,92 

5. 
dafasoebuli,  
`Lipton~ (dubai) 

0,039 1,40 

6. 
dafasoebuli, `AKBAR~ (Sri-
lanka) 

0,044 2,68 

 spilenZis koncentraciis mixedviTac, Savi da mwvane baixis Cais sakvlevi 

nimuSebidan, minimaluri SemcvelobiT gamoirCeva `MARYAM~-i, kerZod: Savi bai-

xis Cais dafasoebul da daufasoebel nimuSebSi – 0,92-1,23 mg/kg; mwvane baixis Ca-

is nimuSebSi Sesabamisad _ 0,35-0,66mg/kg (cxrili 1, cxrili 2). iseve rogorc kad-

miumis SemTxvevaSi, aqac dafasoebul CaiSi spilenZis koncentracia naklebia da-

ufasoebelTan SedarebiT. Cais yvela saanalizo nimuSSi spilenZis koncentracia 

ar aRemateba zdk-s (Cu <100,0 mg/kg). 

                                                          cxrili 2 

kadmiumis da spilenZis koncentraciis gansazRvris Sedegebi mwvane baixis CaiSi 

# 
saxeobis dasaxeleba, damamzade-

beli 

Cd Cu 

 C, 
mg/kg 

dasaSvebi 
zRvari, mg/kg 

 C, 
mg/kg 

dasaSvebi 
zRvari, mg/kg 

1. 
daufasoebeli,  
`MARYAM~ (azerbaijani) 

0,018 

<1,0 

0,66 

<100,0 

2. 
daufasoebeli,  
tyibuli (saqarTvelo) 

0,025 0,76 

3. 
daufasoebeli,  
`AKBAR~  (Sri-lanka) 

0,047 2,66 

4. 
dafasoebuli,  
`MARYAM~ (azerbaijani) 

0,011 0,35 

5. 
dafasoebuli,  
`Lipton~ (dubai) 

0,013 1,17 

6. 
dafasoebuli,  
`AKBAR~ (Sri-lanka) 

0,021  2,33  
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 amrigad, qimiur-saeqsperto kvlevisaTvis aRebul Savi da mwvane baixis Cais 

nimuSebSi kadmiumisa da spilenZis minimaluri koncentraciiT gamoirCeva 

`MARYAM~ (azerbaijani), `AKBAR~-Tan  (Sri-lanka), `Lipton~-Tan (dubai), tyibuli-

sa da ozurgeTis CaisTan SedarebiT. Toqsikuri elementebis raodenoba mwvane 

baixis CaiSi naklebia, vidre Savi baixis CaiSi, Tumca maTi koncentracia ar aRe-

mateba aRniSnuli elementebisaTvis dasaSveb zdk-ebs. 
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CHEMICAL-EXPERTISE RESEARCH OF BLACK AND GREEN BAIHAO TEA ON CONSISTENCY OF 

CADMIUM AND COPPER 

Kiknadze N. 

 Shota Rustaveli State University  

Summary 

Chemical-expertise research is made on packaged and non-packaged samples of imported Black and Green 

Baihao Tea at Georgian market for identification of toxic elements – Cadmium and Copper concentrations in them. 

Minimal consistency of above-stated heavy metals were discovered in tea „MARIAM”, with this indicator it was 

followed by “Lipton” (Dubai), “AKBAR” (Sri-lanka), Tkhibuli and Ozurgeti Teas. It is also worth mentioning that 

Cadmium and Copper consistency was less in packaged samples of tea rather than in non-packages ones. Cadmium 

and Copper consistency are under the limits of maximal permissible concentration and comply with norms set by 

State Standards (According to <1,0 mg/kg and < 100,0  mg/kg).  

 

 

 

 

qacvi da WalafSati- bunebrivi antioqsidantebi 

 

leJava q., berulava i. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
naSromSi ganxilulia qacvisa da WalafSatis piures momzadebis teqnologia, rom-

lis mizania Cveni yoveldRiuri kvebis racioni gavamdidroT bioflavonidebiT anu bu-
nebrivi antioqsidantebiT 

 
cocxali organizmis fonqcionirebis mTavari faqtoriarisJangbadi. aRmoC-

nda, rom Jangbadis aqtiuri formebis biologiuri efeqti, koncentraciis Sesaba-

misad, SeiZleba iyos regulatoruli antoqsiuri. Jangbadis aqtiuri formebis 

warmoqmnis ZiriTad wyaros ujredebSi warmoadgens mitoqondriebi. Cveulebriv, 
Jangbadis 98%, romelic SeaRwevs ujredebSi, gamoiyeneba substratis dasaJangad, 

ris Sedegadac warmoiqmneba adenozintrifosformJava _ atf da siTbo da mxo-

http://www.geo-tea.ge/
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lod 2% monawileobs J.a.f-m (Jangbadis aqtiuri formebi) warmoqmnis reaqciebSi. 
J.a.f. SeiZleba moimatos Jangbadis gaZlierebuli mowodebis dros an mitoqon-

driebis eleqtro-transportuli jaWvis muSaobis darRvevis Sedegad. 

fiziologiur pirobebSi J.a.f.-s didi mniSvneloba aqvs, radgan isini mona-

wileoben sxvadasxva procesebSi. kerZod, biologiurad aqtiuri nivTierebebis 

warmoqmnaSi, baqteriebisa da virusebis gauvnebelyofaSi, nivTierebaTa cvlaSi 

da sxva. miuxedavad amisa, Jangbadis mier gamowveuli saSiSi efeqtebis umravle-

soba dakavSirebulia mis aqtiur formebTan daJangvis maRali unariT. isini war-

moadgenen mravalipaTogenuri procesis safuZvels. es aqtiuri formebia Tavisu-

fali radikalebi _ T.ranuoqsidantebi. swored maTi warmoqmna aris ujredis da-

zianebis erT-erTi universaluri paTogenetikuri meqanizmi. aRniSnuli meqaniz-

mis daTrgunvis saukeTeso wyaroa bioflavonidebi, bunebrivi antioqsidantebi. 

 bioflavonidebi -P vitaminuri moqmedebis nivTierebebi, mcenareuli warmo-

Sobisaa da warmoadgenen fiziologiurad aqtiur nivTierebebs samkurnalo-pro-

filaqtikuri xasiaTis farTo speqtriT. bunebaSi aseTi orasamde nivTierebaa da 

isini ZiriTadad xil -kenkris nayofebSia warmodgenili fenoluri naerTebis sa-

xiT.  esenia: flavonoidebi, romelTa struqturaSi saerToa benzolis rgoli. 

naxSirbadis, hidroqsilis, meTilis jgufebis mravalferovani kombinacia am 

rgolSi warmoSobs flavonoidebis sxvadasxva klasebs: flavonolebs, flavo-

nebs flavanonebs, katexinebs, antocianebs, leikoantocianebs da sxva. gansakuT-

rebiT maTi maRali SemcvelobiT gamoirCeva veluri kenkra nayofebi: mocvi, Zax-

veli, kuneli, mayvali, Jolo, wiTeli da Savi mocxari, qacvi, fSati, WalafSati, 

circeli da sxva. swored fenoluri naerTebis maRali SemcvelobiT aixsneba 

kenkra nayofebis mkveTri Seferiloba da maTTvis damaxasiaTebeli momJavo-mot-

kbo da mwklarte gemo.   
Cveni kvlevis obieqts warmoadgens WalafSati da qacvi. SeviswavleT ra maTi 

bioqimiuri Sedgeniloba,  davadgineT, rom isini  maRali kvebiTi RirebulebiT 

xasiaTdebian. kerZod, qacvis nayofi Seicavs Saqrebs 2.9-6.8%, vaSlis, limonis, 

Rvinis mJavebs, cximebsa da karotins 200mg%, C vitamins 400mg%, Bjgufis vitami-

nebs 3mg%, fosfolipidebi 0.5-0.6%, kumarinebi 1-3.6%, TeslSi 40-100mg% karotinia, 

180-250mg% karotinoidi. xolo WalafSatis nayofi Seicavs Saqrebs 40%, ZiriTa-

dad glukozas, fruqtozas saqarozasa da peqtins. mTrimlav nivTierebebs 33-36%, 

cilebs 11%, Tavisufali da bmuli tanini, kaliumisa da fosforis marilebi, vi-

tamini C, organuli mJavebi 36%.           

 maTi sezonurobidan gamomdinare SevimuSaveT piures momzadebis teqnologia, 

rac saSualebas mogvcems aRniSnuli kenkris piuriT visargebloT wlis nebismi-

er dros. miviRoT igi rogorc naturaluri saxiT, aseve gmoviyenoT sxvadasxva 

saxis tkbili kerZebisa da desertebis mosamzadeblad da maTi saSualebiT yo-

veldRiuri kvebis racioni bunebrivi antioqsidantebiT gavamdidroT.   
piures mosamzadeblad  mwife gadarCeul nayofs vacxelebT mcire raodenobis 

wyalSi an orTqlze da vatarebT wvrilnasvretebian sacerSi. 1kg miRebul piu-

res emateba 600-800 gr. Saqari kargad arevis Semdeg vacxelebT 85C temperatura-

ze 5 wuTis ganmavlobaSi. vaTavsebT qilebSi da vxufavT. 

 fenoluri naerTebiT mdidari  xilis miReba  rogorc naturaluri ise sak-

vebi danamatebis saxiT xels uwyobs sisxlZarRvTa elastiurobis zrdas da am-
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cirebs maTi SeRwevadobis unars. amis garda amcirebs qolesterinis dones sis-

xlSi, aferxebs aTerosklerozuli balTebis warmoqmnas sisxlZarRvTa kedleb-

ze da amcirebs Trombebis warmoqmnis risks.  aferxebs anTebiTi procesebis war-

moqmnas gulsisxlZarRvTa sistemaSi. amitom veluri kenkra nayofebis  yovel-

dRiur sakveb racionSi Setana mniSvnelovan rols Seasrulebs aTerosklero-
zis, hipertoniis, stenokardiis, Tromboflebitis,gulis iSemiuri daavadebebis, 

gulis anTebiTi daavadebebis kompleqsur mkurnalobaSi. 

 
literatura 

 1. КощеевА. К. КощеевА.А. Дикорастущиесьедобниерастения. Москва. Колос. 1994г. Стр.131.  

 2.А.М.Михеев. В.И. ДеменкоОблепихаМосква. Росагропромиздат 1990.г. стр.10-11. Стр.46-48.   

 

HIPPOPHAE AND OLEA STER-NATURAL ANTIOXIDANT 

Lezhava K. Berulava I. 

Akaki Tsereteli State Universiti 

Summary 

Inthe The sisthereis discussed Hippophaeand Oleasterpureecook technology. Itsor deristorich our food ration 

with natural antioxidant. 

 
 

 

 

xexilis mavneblebis sawinaaRmdego mcire ekologiuri 

datvirTvis axali inseqticiduri preparati 

  

lomTaZe o., cxvedaZe l., ebraliZe q., lomTaZe n., SalvaSvili n.  
iv. javaxiSvilis sax. Tbilisis saxelmwifo universitetis petre 

meliqiSvilis fizikuri da organuli qimiis instituti 
 

Seswavlilia SemuSavebuli ineqticiduri preparat “antipesti”-s efeqturoba saqar-
TveloSi farTod gavrcelebuli atmis mavneblis - bugrebis (Mysodes persicae, Hyalopterus 

pruni) winaaRmdeg. laboratoriul pirobebSi, atmis ylortebze arsebuli mwvane bugrebis 
sikvdilianobis procentis dadgeniT, SemuSavebuli ”antipesti”-s samuSao xsnaris efeq-
turi koncentracia,  gamoyenebuli iqna savele pirobebSi atmis sxvadasxva jiSebze ar-
sebuli bugrebis winaaRmdeg. “antipesti”-s efeqturoba warmoebaSi gamoyenebuli impir-
tuli inseqticiduri preparatebis “konfidori”-sa da “aqtara”-s donezea. “antipestiT” 
damuSavebis Semdeg atmis nayofSi cipermetrinis narCeni raodenoba  absoluturad 
usafrTxia. 
 

ekologiurad sufTa produqtebis warmoebis mimarTulebiT gamkacrebuli 

moTxovnebis uzrunvelyofisaTvis aqtualuria, saqarTvelos ekonomikisaTvis 

mniSvnelovani sasoflo-sameurneo kulturebis, maT Soris xexilis, mavnebel-da-

avadebebisgan dacvis ekologiurad usafrTxo sistemis SemuSaveba. aRniSnuli 

sistemis praqtikuli uzrunvelyofisTvis uaRresad mniSvnelovania mavneblebTan 

brZolis  usafrTxo inseqticiduri  da fungiciduri Tvisebebis  mqone bioor-

ganuli saSualebebis gamoyeneba. 

atams erT-erTi wamyvani adgili uWiravs saeqsporto mniSvnelobis xexi-

lovan kulturebs Soris. SeiniSneba qarTveli fermerebis mzardi interesi at-

mis (gansakuTrebiT kriala kaniani atmis – neqtarinis) axali baRebis gaSenebi-
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sadmi,  rac gemovnuri Rirebulebis garda maRali marketinguli potencialiTac 

aixsneba. imisaTvis, rom aRdges saqarTvelos xilis prestiJi da Sesabamisad  xi-

lis movla-patronoba gaxdes Semosavliani, aucilebelia xilis mosavlis xaris-

xobrivi maCveneblebis gaumjobeseba Tanamedrove ekologiuri moTxovnebis gaT-

valiswinebiT.   

atmis kulturas Ddid zians ayeneben bugrebi (Mysodes persicae, Hyalopterus pru-

ni), romlebic saxldebian atmis foTlis qveda mxareze, foTlis yunwze, mwvane 

ylortebze da siTxis wuwniT azianeben maT. masobrivi gavrcelebisas da dazia-

nebisDSedegad foTlebi xuWuWdeba, ganicdian deformacias da naadrevad  cviva. 

Yweliwadis ganmavlobaSi mavnebeli iZleva 10-12 Taobas. bugrebi gamoyofen Txi-

er, motkbo eqskrementebs, riTac ifareba foTlebi, nayofi da totebi. daziane-

bis adgilze saxldeba siSavis gamomwvevi soko kapnodiumi, ris gamoc mcirdeba 

atmis kulturis xarisxobrivi maCveneblebi [1]. 

gamkacrebuli ekologiuri moTxovnebis gaTvaliswinebiT petre meliqiSvi-

lis fizikuri da organuli qimiis institutSi SemuSavda mcenareTa mavneblebis 

sawinaaRmdego, mcire ekologiuri datvirTvis, piretroiduli preparati, piro-

biT saxelwodebiT “antipesti”. praparati mzaddeba mcenareuli anarCenebidan 

(fiWvis fisidan) miRebuli bunebrivi naerTis, terpentinebis zeTis gamoyenebiT. 

sinTezuri piretroidTan kompoziciaSi terpentinebi gansazRvraven sinTezuri 

piretroidis gaxangrZlivebul moqmedebas. aseTi kompoziciuri preparatidan mom-

zadebul samuSao xsnarebSi ZiriTadi moqmedi nivTierebis – piretroidis  daba-

li koncentracia, sakmarisia mavneblis ganviTarebis ciklis xangrZlivobis mTe-

li periodisTvis. Sedegad 30-40%-iT naklebi moqmedi nivTierebis (cipermetrinis) 

Semcvelobis “antipesti”-s, efeqturoba importuli piretroiduli preparat 

“arivo”-s donezea [2,3]. 

saqarTveloSi farTod gavrcelebuli atmis mavneblis bugrebis winaaR-

mdeg “antipesti” gamoicada, rogorc laboratoriul, ise savele pirobebSi go-

ris raionis, sof. skraSi sacdel nakveTze. Llaboratoriul pirobebSi preparat 

“antipesti”-s efeqturoba icdeboda dazianebul atmis ylortebze arsebuli at-

mis mwvane bugrebis sikvdilianobis procentis dadgeniT, maTi sxvadasxva kon-

centraciis samuSao xsnariT damuSavebis Semdeg. სakontrolod aRebuli iyo Se-

usxurebeli atmis ylortebi, romelzec mavneblis bunebrivi sikvdilianoba 1-2 

%-is tolia. gamocdis Sedegebi motanilia cxril 1-Si. 

laboratoriul pirobebSi dadgenili ”antipesti”-s samuSao xsnaris efeq-

turi 0,01%-ani koncentracia gamoyenebuli iqna bugrebis winaaRmdeg savele pi-

robebSi, sof. skraSi, atmis sxvadasxva jiSebze:  “krimCaki ”- (TeTri saxravi), 

„elberta“ – (yviTeli sapobi), „start red goldi“ – (neqtarini). etalonad aRe-

buli gvqonda warmoebaSi gamoyenebuli germanuli firma „baieri“-s warmoebis 

inseqticiduri preparati -  konfidori da Sveicariuli firma  “sengenta”-s war-

moebis inseqticiduri preparati -  aqtara. sakontrolod miRebuli iyo Seusxu-

rebeli atmis xeebi. gamoyenebuli preparatebis efeqturobis dasadgenad bugre-

bis sikvdilianobis aRricxva Catarda Sesxurebidan 2, 5, 8 da 14  dRis Semdeg.  

aRricxvebi  tardeboda xis oTxive mxridan 10-10 foTolze cocxali bugrebis 

daTvliT. miRebuli Sedegebi motanilia  cxril 2-Si.   
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cxrili 1. laboratoriul pirobebSi atmis mwvane bugris winaaRmdeg preparat 
“antipesti”-s  sxvadasxva koncentraciis samuSao xsnaris gamocdis Sedegebi                                  
“antipasti”-s samuSao xsna-
rebSi cipermetrinis Semcve-
loba,  % 

erT foTolze bugrebis saSua-
lo raodenoba 

Bbugrebis sik-
vdilianoba 

% -Si 
cocxali mkvdari sul 

0.0006 40 59 99 59.5 
0.0012 25 53 78 67.9 
0.0025 8 56 64 87.5 

0.005 3 94 97 96.9 
0,01 0 88 88 100 

kontroli    1-2 

cxrili 2. bunebriv pirobebSi atmis mwvane bugris winaaRmdeg preparatebis anti-
pestis, konfidoris da aqtaras gamocdis Sedegebi - sikvdilianobis % dReebis 
mixedviT 
B 

bugrebis 
aRricxvis 

dRe 

atmis mwvane bugris winaaRmdeg gamoyenebuli preparatebi 
sacdeli etaloni 

Aაntipesti 0,01% Kკonfidori 0,01% Aაqtara 0,01% 
cocx. Mmkvd. sul sikvd. 

% 
cocx. Mmkvd. sul sikvd. 

% 
cocx. Mmkvd. sul sikvd. 

% 
II 23 38 61 62.2 26 48 74 64.8 16 37 53 69.8 
V 11 50 61 82.2 16 58 74 78.3 7 46 53 86.7 

VIII 6 55 61 91.1 10 64 74 86.4 4 49 53 92.4 
XIV 4 57 61 93,4 7 67 74 90.5 2 51 53 96,2 

sakontrolo xeebze bugrebis bunebrivi sikvdilianoba 3-5%-is fargleb-

Sia. aRricxvis periodSi TandaTan matulobda bugrebis frTiani faza – imago. 

cxrilis monacemebiT sacdeli preparat “antipesti”-s efeqturoba (mavneb-

lis sikvdilianobis  procentis mixedviT), etalonad aRebul preparat „aqtara“-

sTan SedarebiT naklebia, samagierod ekologiurad naklebad saxifaToa, adgi-

lobrivi warmoebisaa da mniSvnelovnad (2-2,5-jer) iafia. amave dros unda aRiniS-

nos, rom “antipesti”-s SemadgenlobaSi terpentinebis zeTis Semcveloba ganapi-

robebs, ara marto piretroidis prolongirebul moqmedebas,  aramed uzrunvel-

yofs preparatis mcenareze karg dakavebas da Sesabamisad mavneblis mimarT efeq-

turobis xangrZlivi droiT SenarCunebas. 

cxrili 4. sxvadasxva jiSis atmis nayofSi cipermetrinis narCeni raodenoba   

№ atmis jiSi cipermetrinis Semcve-
loba, mg/kg 

gamocdis meTodi 

1 krimCaki  0,006 მ.მ. 268-1,3-5000 

2 elberta (yviTeli sapobi) 0,019 მ.მ. 268-1,3-5000 

3 start red goldi (neqtarini) 0,012 მ.მ. 268-1,3-5000 

sursaTis uvneblobis Tanamedrove moTxovnebis gaTvaliswinebiT mniSvne-

lovania atmis nayofSi pesticidebis narCeni raodenobis Semcveloba. sakontro-

lo nakveTidan analizisaTvis SeirCa sami jiSis atmis nayofi - „krimCaki“, „el-

berta“ da „start red goldi“, romlebic damuSavebuli iyo “antipestiT“. SerCe-

ul nimuSebSi ganisazRvra preparat „antipesti“-s ZiriTadi momqmedi nivTierebis 

- cipermetrinis narCeni raodenoba.  sxvadasxva jiSis atmis saanalizo nimuSeb-

Si cipermetrinis raodenobrivi Semcveloba ganisazRvra Varian-is firmis, CP-3800 

modelis, gazur qromatografze, eleqtronuli CaWeris dedeqtoriT (ECO). gamo-

yenebuli iyo sveti CP Sil 19 CB zomiT 25 m ? 0.25 mm. Catarebuli analizis Sedege-
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bi atmis jiSebSi cipermetrinis Semcvelobis mixedviT motanilia cxril 3-Si.  

Tu mxedvelobaSi miviRebT imas, rom sursaTis usafrTxoebis saerTaSori-

so organizaciis (EU MRLs) moTxovniT atmebSi da neqtarinebSi cipermetrinis 

dasaSvebi normaa 2,0 mg/kg, atmis nimuSebis analizis miRebuli Sedegebidan ga-

momdinare preparat antipestis gamoyeneba atmis mavneblebisagan dasacavad, abso-

luturad usafrTxia adamianisa da garemosaTvis. 

 

gamoyenebuli literatura 

1. ir. baTiaSvili, g. dekanoiZe. Eentomologia, specialuri nawili. Gგamomcemloba “ga-
naTleba” Tbilisi, 1974. 

2. TaralaSvili l., lomTaZe o., cxvedaZe l. vazis ablabudiani tkipas winaaRmdeg modi-
ficirebuli inseqto-akaricidis “antipesti”-s gamocdis Sedegebi 2009-2010 wlebSi. sa-
qarTvelos soflis meurneobis mecnierebaTa akademiis moambe, 2010, #28, gv. 95-99. 

3. SalamberiZe n., cxvedaZe l., doliZe a. modificirebuli preparat “antipesti”-s ga-
mocda vazis imerula baliSa da fqvilisebri crufarianebis winaaRmdeg dasavleT 
saqarTveloSi. saqarTvelos soflis meurneobis mecnierebaTa akademiis moambe, 2011, 
#29, gv. 97-100. 

 
NEW INSECTICIDAL DRUG WITH A LOW ENVIRONMENTAL LOAD AGAINST PESTS OF FRUIT 

Lomtadze O., Tskhvedadze L., Ebralidze K., Lomtadze N., ShalvaShvili N. 

Petre Melikishvili Institute of Physical and Organic Chemistry of Tbilisi State University 

Summary 

The article gives the results of study of the effectiveness of a new insecticidal drug "Antipest" against aphids 

(Mysodes persicae, Hyalopterus pruni) on peach. Under laboratory conditions (spraying young shoots peach aphids 

are infected) establish the optimum concentration (% by pest mortality), which used for planting peach on the expe-

rimental plot. "Antipest" efficiency is at the level approved insecticidal drugs "konfidor" and "Akhtar". According to 

the content of residual amounts of pyrethroide - cypermethrin, processed fruit peaches, after processing " Antipnst", 

is absolutely safe. 

 

 

 

amoniumis nitratis sxvadasxva dozebis gavlena rZeSi 

nitratebis dagrovebaze 

 

lomsianiZe i. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
vaxdendiT imereTis regionis ewer niadagze sasuqis amoniumis nitratis sxvadas-

xva dozebis gamoyenebiT simindis jiSis `ajameTis TeTri~ gamokvebas. miRebuli mosav-
liT (mwvane masa da Cala) vaxdendiT rqosani msxvilfexa saqonlis gamokvebas, miRebul 
rZeSi vsazRvravdiT, dagrovebuli nitratebis raodenobas, Cveni mizani iyo SegverCia 
amoniumis nitratis iseTi doza,romelic ekologiurad sufTa da usafrTxo rZesa da 
rZis produqts mogvcemda. 

 
sxvadasxva tipis niadagebze,simindis kulturisaTvis mineraluri sasuqe-

bis dozebis dadgenisas, umetes SemTxvevaSi gaTvaliswinebulia marcvlisa da 

Calis mosavlis namati-anu ekonomiuri efeqti. 

azotiani sasuqebis formebidan amoniumis gvarjilas (nitrats) TiTqmis 

yvela tipis niadagze da yvela kulturisaTvis iyeneben, magram misi gamoyeneba 

garkveul problemebs qmnis. misi ukontrolod gamoyenebisas adgili aqvs sakveb 

produqtebSi  nitratebis dagrovebas [1]. 
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nitratebi-azotmJavas marilebia, romlebic SeiZleba dagrovdes sakvebSi 

da niadagSi azotovani sasuqebis didi raodenobiT gamoyenebis gamo. 

dadgenilia, rom nitratebi da nitritebi adamianSi iwveven methemoglobi-

nemias, kuWis kibos, uaryofiT gavlenas axdenen nervul da gul-sisxlZarRvTa 

sistemaze, embrionis ganviTarebaze. methemoglobinemia es Jangbadovani SimSilia 

(hipoqsia) igi gamowveulia sisxlis hemoglobinis gadasvliT methemoglobinSi, 

romelsac ara aqvs Jangbadis mierTebis unari. es daavadeba pirvelad 1945 wels 

aRiniSna [3]. 

mravalwlovani gamokvlevebis safuZvelze dadgenilia rigi faqtorebisa 

romlebic ganapirobeben mcenareebSi nitratebis Warbi raodenobiT dagrovebas, 

aseTebia: mcenaris jiSi da biologiuri Taviseburebani, mcenaris Tesvisa da 

dargvis vada.farTobis erTeulze mcenareTa raodenoba, klimaturi pirobebi, ag-

roteqnikis foni, niadagSi azotisa da mikroelementebiT balansirebuli kveba, 

azotiani sasuqebis formebi, maTi Setanis dozebi, vadebi da wesebi, morwyvis op-

timizacia, mosavlis aRebis vada, produqciis Senaxvisa da gadamuSavebis teqno-

logia. 

niadagSi Setanili mineraluri sasuqi mobilizacias ukeTebs niadagSi ar-

sebul sakveb elementebs, moZrav formaSi gadayavs is elementebi, romlebic ma-

ragis saxiT aris niadagSi, amitom mcenare iTvisebs ara marto sakvebi elemente-

bis im raodenibas, romelic sasuqis saxiT SeaqvT niadagSi, aramed imasac, rac 

maragis saxiT iyo masSi [2]. 

Cven miznad davisaxeT imereTis regionis ewer niadagze simindis kultu-

risaTvis jiSi `ajameTis TeTri~ SegverCia amoniumis nitratis iseTi dozebi, 

rom msxvilfexa rqosani saqonlis am simindis mwvane masiT (Cala) gamokvebisas 

maTgan miRebul rZeSi ar momxdariyo nitratebis Warbi raodenobiT dagroveba. 

P120 K60-is fonze aRebuli iqna amoniumis nitratis N120; N180; N240; N300 

dozebi [6]. 

mosavlis aRebis Semdeg SerCeuli iqna 5 suli mewveli msvilfexa saqone-

li (Zroxa). 3 Tvis ganmavlobaSi maTi gamokveba xdeboda mxolod sacdel nak-

veTze moyvanili simindis mwvane masiT,amoniumis sakvlevi dozebis Sesabamisad. 

praqtikaSi aRiniSneba simindis mwvane masaSi nitratebis dagrovebis  

tendencia. literaturuli monacemebiT mecxoveleobaSi simindis mwvane ma-

sis sakvebad gamoyeneba dasilosebis gareSe SiZleba mxolod maSin, Tu niadagSi 

Setanilia 130 kg/ha-ze azotovani sasuqi.ufro maRali doziT nitratebis gamoye-

nebisas mecxoveleobaSi gamoiyeneba mxolod dasilosebuli simindis mwvane mwva-

ne masa (Cala), radgan dasilosebis teqnologiuri procesi amcirebs CalaSi dag-

rovebuli nitratebis raodenobas [4]. 

cxovelebis 3 Tvis intensiuri kvebis Semdeg aRebul rZeSi daviwyeT nit-

ratebis raodenobis gansazRvra dRis sam monakveTSi: 8 sT-ze; 14 sT-ze da 20 sa-

aTze. 

aRsaniSnavia is faqti, rom rZeSi da rZis produqtebSi sxva sakveb pro-

duqtebTan SedarebiT nitratebis mcire raodenoba grovdeba. 

sakveb produqtebSi nitratebis maqsimalurad dasaSvebi normebis cxril-

Si, romelic rekomendirebulia saqarTvelos soflis meurneobisa da niadagis 

nayofierebis, saministros agroqimiuri da niadagis nayofierebis, agreTve Tbi-

lisis gamoyenebiTi ekologiis saswavlo institutis mier rZesa da rZis pro-
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duqtebSi rZeze gadaangariSebiT dasaSvebi normaa 10 mg/kg-ze. calkeuli rZis 

produqtebiT miRebuli nitratebis raodenoba dRe-RameSi 3.6 mg-ia.  

  rZeSi nitratebs vsazRvravdiT ionometriuli meTodiT H-115 M iono-

metrze. 

  miRebuli iqna Semdegi Sedegebi: 

nitratebis raodenoba rZeSi (dRis sam monakveTSi) 

N 
 

 

variantebi 
rZeSi nitratebis raodenoba 

8 sT-ze (mg/kg) 14sT-ze (mg/kg) 20sT-ze (mg/kg) 

1 P120 K 60 (foni) 0 0 0 

2 P 120 K60 N120 2.5 2.2 2.3 

3 P120 K 60 N180 5.3 5 5.4 

4 P120 K 60 N240 8.9 8.5 10.2 

5 P120 K 60 N300 12.5 12 12.4 

eqsperimentis Sedegad gamovlinda Semdegi:  P120 K60 N 120;  P120 K 60 N180; 

P120 K60 N240 dozebi rZeSi nitratebs agroveben normis farglebSi.   P120 K60 

N300 dozebi agroveben Sesabamisad: 12,5 mg/kg; 12 mg/kg; 12,6 mg/kg nitratebis es 

raodenoba sicicxlisaTvis saSiSi ar aris, magram Tu gaviTvaliswinebT, rom 

adamiani nitratebis sakmaod did raodenobas sxva sakvebi produqtebidanac Re-

bulobs, is  jamrTelobisaTvis saSiSi xdeba [5].  

   Catarebuli kvlevis mixedviT rekomendirebul usafrTxo dozad 

SeiZleba CaiTvalos. amoniumis nitratis P120 K60 N120  doza. (aq gaTvalis-

winebulia nitratebis dagroveba mwvane masaSi da simindis marcvalSi) 
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THE INFLUENCE OF DIFFERENT DOSES OF AMMONIUM NITRATE 

ON THE ACCUMULATION OF NITRATES IN  MILK 

Lomsianidze I. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

Field experiment was installed on maize corn (the species - "Ajameti White") on the podzolic soil of the Ime-

reti region. In order to increase the yield the fertilizers with the following doses of ammonium nitrate have been 

used: P120K60 (background); P120K60N120;  P120K60N180; P120K60N240; P120K60N300.  For 3 months 5 experimental hor-

ned dairy cattle (cows) were fed on the green mass (straw) obtained after harvesting. The nitrate content of the milk 

has been tested using the ionometric method. Analyses were carried out three times a day: at 8 o'clock, at 14 o'clock, 

at 20 o'clock. High levels of nitrates were detected in the milk of those cows that were fed on the green mass of corn 

(straw) grown in the soil where P120K60N300 ammonium nitrate had been applied. Thus, in order to get environmen-

tally friendly, safe dairy products we believe that it is recommended to use the P120K60N120  dose of ammonium 

nitrate. 
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УЛУЧШЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЯ КОНЦЕНТРИРОВАНИЯ  

РАСТВОРОВ И ЖИДКИХ МЕХАНИЧЕСКИХ СМЕСЕЙ 
 

Мадзгарашвили Г., Маисурадзе Н. 
ООО «Деметра»,  

 
 При концентрировании растворов и жидких механических смесей из пищевых продуктов наиболее 

важным фактором является площадь поверхностного испарения, температура нагрева сгущаемой массы 

оказалась менее значительным. В результате стало возможным сгущать их водные растворы при 

сравнительно низкой температуре (45-60°С) с интенсивностью 17-20 масс % удаляемой влаги в час, для 

чего площадь испарения в серийных установках (вакуумвыпарные и открытые варочные котлы) была 

увеличена 7-20 раз, температура теплоносителя (вода) в двутелых котлах варьировала в пределах 75-78°С. 

Это позволило примерно в два раза сократить энергозатраты и существенно улучшить качество готовой 

продукции. 

 

 При концентрировании растворов распространенными способами расходуется 

значительное количество энергии, а интенсификация процесса высокой температурой 

сопровождается ухудшением органолептических и биохимических показателей продуктов, т.е. 

снижением их конкурентоспособности. Для кондицирования незрелого меда (с повышенным 

количеством влаги) рекомендовано [1] использовать вакуумную технику, хотя по нашим 

наблюдениям повышенное пенообразование в вакууме существенно затрудняет процесс, а 

активная вентиляция тонкого подвижного слоя меда при атмосферном давлении (т.н. канадский 

способ) малопроизводительна (1,5-2% удаленной влаги в час), [4].  

 В своих предыдущих исследованиях [2] мы наблюдали интенсификацию парообразования 

в растворе меда в результате увеличения поверхностной площади испарения. Целью настоящих 

исследований стало: определить оптимальную величину этого показателя, выяснить возможность 

снижения энергозатрат на выпаривание при одновременном уменьшении продолжительности 

процесса и улучшении товарного вида готовой продукции. 

 Поставленная цель была достигнута, вставив несложное оборудование без подвижных 

частей во внутрь варочных котлов. Оно позволило многократно увеличить площадь испарения, 

варьируя ее в широких пределах, в зависимости от вида обрабатываемого продукта, которыми 

были: незрелый мед (частично закиснувший), инвертный сироп для пчел, варенья из белой 

черешни и персиков, мандариновый сок, мед золотарниковый (с характерным запахом), 

виноматериалы для отгона водки «Чача».  

Образцы варений были приготовлены на инвертном сиропе, используя микробиальную β-

фруктофуранозидазу, далее смесь сиропа с плодами сгущали по новой технологии. 

 

     
Фото 1. Инвертный  Фото 2. Варенья из  Фото 3. Варенье из персиков 

сироп по новой   белой черешни по  (4) по новой технологии и 

технологии   новой (2) и традиционной исходный материал (5) 

     технологии (3) 



 

 281 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

     
Фото 4. Мед незрелый   Фото 5. Мандариновый   Фото 6. Натуральный 

(6) и тот же материал   сок-концентрат: по новой золотарниковый мед (10) и 

после переботки (7)   (8) и традиционнойон же  после переработки(11) 

     технологии (9) 

 После реконструкции технологического оборудования была выяснена возможность 

снижения температуры нагрева продуктов. В конечном счете она в водяной рубашке варьировала 

в пределах 66-78°С, в обрабатываемом продукте 44-60°С, в зависимости от их термостабильности. 

Динамика протекания процессов видна по таблице 1. 

Таблица 1 

Интенсивность концентрирования растворов и смесей 

Субстрат Концентрация, масс % через Температура в 

растворе 

в начале мин. масс % мин. масс % мин. масс 

% 

в 

начале 

в 

конце 

Инвертный 

сироп 

69,7 40 75,0 60 78,0 90 80,6 45 49 

“--------------“ 69,8 43 74 60 77,5 96 80,5 45 50 

“--------------“ 53,0 6 58,5 54 68,0 126 82,0 44 51 

Незрелый мед 74,0 41 79,0 67 82,4   44 48 

Мандариновый 

сок 

13,5 60 23,0 120 43,5   38,5 44,5 

Как и ожидалось, интенсивность паравыделения оказалась в тесной зависимости от 

концентрации раствора и значительно менялась: от 2,93 мин на каждый масс % удаленной влаги 

(мандариновый сок) до почти 8 мин на тот же показатель незрелого меда. 

 Приводятся фотоматериалы подвергшихся обработке конечных продуктов (IIстр.). При 

этом концентрация сиропа варенья из белой черешни заводского приготовления «Кула» (г. Гори) 

составляла 64 масс %, соответствующих аналогов №№2 и 4 – в пределах 83-83,5. Различия в 

окраске были бы более контрастными в случае увеличения концентрации образца №3 до 82 

масс%. 

 Рассмотрев полученные данные можно заключить, что концентрирование растворов и 

жидких механических смесей при многократном увеличении поверхностной площади испарения 

обеспечивает сохранение товарного вида исходного материала, в отличие от варенья 

традиционной технологии приготовления (№3) со значительным потемнением, в результате 

высокой температуры стерилизации, которая в отношении опытных образцов (№№2 и 4) не 

понадобилась благодаря высокой концентрации последних. Особенной важной кажется данная 

технология в связи с новыми требованиями к водности натурального меда (не более 17-17,5 масс 

%), что в естественных условиях (высокая относительная влажность атмосферы и нехватка 

запасных соторамок) осуществить весьма затруднительно. В сравнении с зарубежным аналогом по 

концентрированию незрелого меда [4] с 73,5 до 82,4 масс % по данной технологии понадобилось 

меньше на 83 мин времени. 

 После обработкивышеуказанных продуктов в новых условиях концентрирования их 

образцы изучались на фотоэлектроколориметре КФК-2 МП на интенсивность светопоглощения 
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при длине волны 34 nm, в кюветах толщиной 1 см, при 20-кратном разбавлении растворов. Были 

установлены: 

- в мандариновом соке при новом способе концентрирования показатель колориметра равнялся 

1,092; в том же продукте традиционного способа приготовления 2,128; 

- этот же показатель для инвертного сиропа равнялся 0,041, для натурального золотарникового 

меда 0,076; 

- содержание фурфурола (мг на 100 см3 абсолютного алкоголя) в водке «Чача» по новой 

технологии равнялось 0,37, по традиционной технологии 0,29. Содержание летучих кислот (г/дм3 

АА) соответственно составило 0,038 и 0,049. 

 Таким образом, увеличение поверхностной площади паровыделения обеспечивает 

высокую интенсивность концентрирования обрабатываемого материала, независимо от 

конструкции применяемой аппаратуры, при относительно низкой температуре теплоносителя и 

обрабатываемого материала и существенное снижение энергозатрат на процесс сгущения; 

 Переработка пищевых продуктов в виде сиропов, варений или экстрактов по новой 

технологии сопровождается лучшим сохранением товарных качеств (цвет, целостность плодов и 

др.), оптических свойств и гарантирует их длительное сохранение без применения экстремальных 

способов обработки (стерилизация) и хранения (при низкой температуре). 

 Авторские права защищены Свидетельством депонирования «Сакпатенти» №5870 от 

02.05.2014г. 
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INFINENCE OF SURFACE SQUARE SIZE ON INTENSITY OF SOLVENT EVAPORATION AND 

PRODUCTS QUALITY 

Madzgarashvili G., Maisuradze N. 

LTD “Demetra” 

Summary 

According to the conducted researches, the most effective factor for intensive concentration of solutions and 

mechanical liquid mixtures is the volume factor of surface evaporation and the processing temperature appears to be 

less important. This made it possible to concentrate aqueous of several thermolabile organic substances in a relative 

low temperature (45-600C) by decreasing solvent with 17-50 mass % intense in an hour, the surface of evaporation 

in serial production equipment increases from 7 (vacuum boiler) to 20 times (in open boiler). By thickening in 

double-walled boiler water jacket temperature was kept within 75-780C. As a result, the energy costs were nearly 

halved, at the same time the organoleptic and biochemical indicators of finished goods were significantly improved.  
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kvebis produqtebis ekologiuri monitoringisaTvis axali 

avtomatizebuli sistemis Seqmnis sakiTxebi 

 

maxaSvili q., managaZe a., Zagania T., fadiuraSvili v., iaSvili n. 
saqarTvelos teqnikuri universiteti 

 
ganxilulia kvebisa da soflis meurneobis produqtebis ekologiuri monitorin-

gisaTvis axali avtomatizebuli kompiuteruli sakontrolo-gamzomi analitikuri siste-
mis Seqmnis koncefcia, ris bazazec SesaZlebeli iqneba aigos xarisxis mravalparametri-
ani sakontrolo gamzomi analitikuri sistema. produqciis  xarisxis gansazRvrisTvis 
gamoyenebulia titrometrul meTodi, romlis magaliTze SesaZlebelia msgavsi sisteme-
bis Seqmna xarisxis gansazRvris sxva meTodebis bazazec. 

 
qveynis mosaxleobis janmrTelobaze zrunva saxelmwifos erT-erTi Ziri-

Tadi funqciaa, romlis uzrunvelyofisaTvis saWiroa mTeli rigi RonisZiebebis 

gatareba, xolo kvebisa da soflis meurneobisa  produqtebis ekologiuri moni-

toringi ki am kompleqsis erT-erTi aucilebeli Semadgeneli nawilia. 

kvebis produqtebis usafrTxoebis marTvis Tanamedrove sistemebis didi 

umravlesoba efuZneba Hazard analysis and critical control points (HACCP)-is koncefcias, 

romelic saSualebas iZleva Seiqmnas saSiSi faqtorebisa da kritikuli werti-

lebis analizis sistema, rac gulisxmobs kontrolis ganxorcielebas usaf-

rTxo produqciis warmoebis yvela etapze. 

problemis seriozulobasa da aqtualobas xazs usvams, is rom evrokavSi-

ris, aSS, kanadis, iaponiis, axali zelandiis da mTeli rigi sxva qveynebis ka-

nonmdebloba moiTxovs kvebis produqtebis კონტროლის  danergvas, xolo msof-

lio savaWro organizaciis wevri qveynebi zRudaven TavianT qveynebSi im pro-

duqtebis daSvebas romlebic ar Seesabamebian usafrTxoebis moTxovnebs da sa-

erTaSoriso standartebs. 

2010 wlidan ZalaSi Sevida saqarTvelos kanoni kvebis produqtebis usaf-

rTxoebaze, romlis funqcionireba gulisxmobs qveyanaSi warmoebuli, qveyanaSi 

Semosuli (importirebuli) da qveynidan gasuli (eqsportirebuli) kvebis pro-

duqtebis xarisxis uwyvet kontrols. msoflio bankis saerTaSoriso finansuri 

korporaciis daskvniT Cvens qveyanaSi kvebis produqtebis mwarmoebeli, eqspor-

tiTa da importiT dakavebul kompaniaTa 90%-s esaWiroeba daxmareba (meToduri, 

teqnikuri, organizaciuli da a.S.), raTa Seesabamebodnen saerTaSoriso standar-

tebs. 

         kvebis  (და აგრეთვე  soflis meurneobis)  produqtebis xarisxis gansazRvra 

xdeba sxvadasxva meTodebiTa da xerxebiT [2,3,6], risTvisac Seqmnilia Sesabamisi 

teqnikuri mowyobilobebi: gamzomi, sakontrolo da analitikuri avtomaturi 

xelsawyoebi, saerTod xarisxis gansazRvra xorcieldeba mravali parametriT, 

risTvisac saWiroa am parametrebis gazomva sxvadasxva avtomaturi xelsawyoe-

biT, SemdgomSi ki maTi garTianeba analitikur sistemebSi, rac saSualebas mog-

vcems vimsjeloT ama Tu im produqtSi adamianTa janmrTelobisaTvis  mavne niv-

TierebaTa arsebobaze.  

yvela im sakiTxebidan romlebic ganixileba kvebis produqtebis sferoSi 

yvelaze mniSvnelovani da aqtualuria maTi usafrTxoebis, ekologiuri sisuf-

Tavisa da xarisxianobis sakiTxebi. jandacvis msoflio organizaciis 2010 wlis 
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dokumentSi “kveba da janmrTeloba evropaSi: moqmedebis axali safuZveli”, aR-

niSnulia is didi da arsebiTi mniSvneloba, romelic eniWeba kvebis produqte-

bis xarisxisa da  mis usafrTxoebas. 

cxadia, rom am sakiTxebis gadawyveta SeuZlebelia produqtebis maxasia-

Teblebis gazomva-gakontrolebis gareSe, risTvisac ukve aucilebeli xdeba ara 

marto calkeuli avtomaturi sakontrolo gamzomi xelsawyoebisa da mowyobi-

lobebis gamoyeneba, aramed ufro maRal safexurze asvla – analitikuri kompi-

uteruli sistemebis Seqmna. aq gasaTvaliswinebelia is, rom gamzom-sakontrolo 

da analitikuri xelsawyoebisa da avtomatizebuli kompiuteruli sistemebis 

Seqmnis koncefciis SemuSavebis dros aucilebelia erTmaneTs SevuTanxmoT eko-

nomiurobisa da ekologiurobis sakiTxebi. 

kvlevis miznis misaRwevad saWiroa sxvadasxva amocanebis gadawyveta, ro-

gorebicaa sakontrolo-gamzom xelsawyoebisadmi wayenebuli moTxovnebis Camoya-

libeba; produqtebis monitoringisaTvis sxvadasxva meTodebisa da xerxebis Ser-

Ceva; produqtebis xarisxianobis ganmsazRvreli maxasiaTeblebis dadgena; infor-

maciis mopoveba, gadacema, gadamuSaveba, Senaxva, arqivizacia, statistikuri damu-

Saveba da analizi da sxva. 

imis gamo rom kvebisა da soflis meurneobisa produqtebis xarisxis para-

metrebis gansazRvra, gazomva da kontroli SesaZlebelia mravali sxvadasxva me-

TodebiTa da xerxebiT (qromatofrafiuli, speqtraluri, optikuri, polarogra-

fuli da sxva) Cvens SemTxvevaSi analitikuri sistemis Seqmnis koncefcias ganvi-

xilavT erT-erTi yvelaze gavrcelebuli  meTodis – titrirebis meTodis maga-

liTze. 

swored amitom, aucilebelia kvebisა da soflis meurneobisa   produqte-

bis xarisxis parametrebis gansazRvrisaTvis titrometrul meTodze dafuZnebu-

li axali mowyobilobebisa da analitikuri sistemis koncefciis SemuSaveba, 

magram cxadia, rom koncefcia gamodgeba gazomva-gakontrolebis sxva meTodebi-

saTvisac.    

kvlevis konkretuli mizania kvebisა da soflis meurneobisa  produqtebis 

ekologiuri monitoringisaTvis damuSavebuli iqnas axali avtomatizebuli kom-

piuteruli sakontrolo-gamzomi analitikuri sistemis Seqmnis koncefcia, ris 

bazazec SesaZlebeli iqneba aigos xarisxis mravalparametriani sakontrolo 

gamzomi analitikuri sistema. 

 imis gamo, rom problemas gaaCnia mravali aspeqti da mimarTulebebi Cven gan-

vixilavT soflis meurneobisa da kvebis produqtebis xarisxis gansazRvris 

titrometrul meTods, romlis magaliTze SesaZlebelia msgavsi sainformacio-

gamzomi analitikuri sistemebis Seqmna xarisxis gansazRvris sxva meTodebis ba-

zazec. 

 
gamoyenebuli literatura: 

1. Круашвили З.Е., Кахеладзе К.Г., Дзагания Т.Б. Элементы и узлы измерительных и вычислительных 

устройств в системах аналитической техники. Тбилиси, изд. ТГУ, 1988, 691с. 

2. Кахеладзе К., Дзагания Т., Яшвили Н. и др. Автоматическая бюретка-дозатор (Свидетельство об 

изобретении №1677623, 1991). 

3. Кахеладзе К., Дзагания Т., Яшвили Н. и др. Устройство многоэлементного анализа почв, корм и 

растении (Свидетельство об изобретении №1752054, 1992). 

4. Дзагания Т., Падиурашвили В., Кахеладзе К., Яшвили Н.  Махашвили К.А.    Вопросы построения 



 

 285 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

титрометрических измерительных систем анализа параметров продуктов питания и сельского хозяйства.  

журнал Georgian enjineering news. 2010.# 2 

5. Дзагания Т., Падиурашвили В., Кахеладзе К., Яшвили Н. Махашвили К.А. Информационно-

измерительные системы титрометрического анализа для экологического мониторинга продуктов 

питания и сельского хозяйства.  журнал Georgian enjineering news. 2010. # 2 

6. Кахеладзе К., Дзагания Т. и др. Титрометрический анализатор (Свидетельство об     изобретении 
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ISSUES OF CREATION NEW AUTOMATED SYSTEM FOR ECOLOGICAL MONITORING  

OF AGRICULTURE AND FOODSTUFFS PRODUCTS. 

Makhashvili Q., Managadze A., Dzagania  T., Fadiurashvili V., Iashvili N. 

Georgian Technical University 

Summary 

The Qualitative analyze and soil research is important for the ecological monitoring of agriculture and food-

stuffs. 

In the article is provided the position of soils toxicity definition methods and technical facilities in the moni-

toring system. 

Keywords: Monitoring System, Soil Toxicity, Taking of Sample Express-analyze. 

 

 

 
kartofilis ozonireba misi samacivro Senaxvisas 

 

megreliZe T., gugulaSvili, sadaRaSvili e., pirveli g. 
saqarTvelos teqnikuri universiteti, 

 
 Seswavlilia kartofilis civad Senaxvis procesSi ozonis gamoyenebis efeqti. 
dadgenilia, rom kartofilis sacdel tuberebSi, sakontrolo reJimTan SedarebiT, ad-
gili ar hqonia kaliumis, magniumis, kalciumis, cinkis da kobaltis cvlilebebs. ozoni-
rebis SemTxvevaSi sakontrolosTan SedarebiT saxameblis Semcveloba Senaxvis dasas-
ruls 3_6 %-iT maRali aRmoCnda, xolo Saqrebis jamuri raodenoba 1,3_1,5-jer Semcirda. 
ozonis zemoqmedebiT dadgenilia askorbinis mJavas Semcvelobis gadideba saSualod 1,2-
jer. 
 

Sesavali 

 produqtebis samacivro Senaxva miznad isaxavs maTi yvela kvebiTi Rirebu-

lebis stabilur SenarCunebas sakmaod xangrZlivi drois ganmavlobaSi. amisaT-

vis saWiroa Sesanaxi produqtis Tvisebebisa da mdgomareobis gaTvaliswinebiT 

yvelaze racionaluri reJimis (temperaturis, tenianobis, Sesanax saknebSi haeris 

moZraobis siCqarisa da mimarTulebis) SerCeva. Senaxvis xelSemwyob erT-erT 

mniSvnelovan damatebiT RonisZiebas warmoadgens saknebSi Senaxvisas produqtis 

ozonirebis procesi.  

xilisa da bostneulis samacivro Senaxvisas ozonis gamoyeneba saSuale-

bas iZleva Semcirdes sunTqvis intensivoba da lpobiT gamowveuli danakargebi, 

aseve Seneldes damwifeba eTilenisa da nivTierebaTa cvlis sxva aqroladi pro-

duqtebis daJangvisa xarjze. magram xilisa da bostneulis sxvadasxva xarisxi-

saTvis ozonisadmi mgrZnobeloba gansxvavebulia. ase magaliTad, Someris mona-

cemebiT, golden deliSos xarisxis vaSli kargad inaxeba ozonis koncentracia-

ze 2_3 mg/m3, hainzenis da bergeris monacemebiT _ koncentraciaze 10_12 mg/m3. vaS-

lis aromatis gauareseba SemCneulia ozonis koncentraciaze 12 mg/m3. bekeris 

monacemebis Tanaxmad ozonma gavlena ar moaxdina sxvadasxva daavadebis mqone 
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vaSlis xarisxis gauaresebaze, Tumca mospo arasasiamovno suni. mocxaris da 

yurZnis Senaxvis xangrZlioba ormagdeba 4_6 mg/m3 koncentraciaze, Tu ozonire-

bis xangrZlioba dRe-RameSi 3 sT-s Seadgens; amasTan, mocxaris SemTxvevaSi da-

fiqsirebulia aromatis gaumjobesebac. ozonis racionaluri koncentracia bana-

nis Senaxvis SemTxvevaSi Seadgens 3 mg/m3. ufro maRalma koncentraciam SeiZleba 

gamoiwvios kanze Savi laqebis gaCena. yvelaze mdgradi ozonis zemoqmedebisadmi, 

ganes monacemebis mixedviT, aRmoCnda forToxali (40 mg/m3) da xaxvi (mg/m3). aR-

niSnul koncentraciaze ar wydeba nivTierebaTa cvlis procesi. kartofili kar-

gad inaxeba ozonisa da haeris narevSi 0,002_2,0 mg/m3 koncentraciis pirobebSi.  

ZiriTadi nawili 

 rogorc vxedavT, moyvanil monacemebs sakmaod urTierTsawina-aRmdego xa-

siaTi aqvs. magram avtorTa umetesoba eTanxmeba im azrs, rom samacivro Senaxvi-

sas ozonis gamoyeneba dadebiT zemoqmedebas axdens xilisa da bostneulis xa-

risxze.  

 aRniSnuli mimarTulebiT avtorTa mier Catarebuli iyo cdebis seria. 

kerZod, gamokvleuli iyo ozonis gavlena mikrofloraze (zogierTi saxeobis 

sokoebze). cdebis mizans warmoadgenda ozonirebis reJimebis dadgena kartofi-

lis Senaxvis SemTxvevaSi.  

 cdebi Catarda 2010_2011 ww q.TbilisSi, zafxulis periodSi, saqarTvelos 

teqnikuri universitetis laboratoriaSi. cdebi tardeboda ~sendviC-panelebisa-

gan~ awyobil mcire moculobis (27 m3) samacivro kameraSi. ozonirebisaTvis ga-

moyenebuli iyo saqarTveloSi damzadebuli ozonatori, romlis ZiriTadi mona-

cemebi Semdegia:   

1. ozonis mwarmoebloba                      8 _ 10  g/sT; 

2. ozonis koncentracia haerSi               12 _ 15  mg/m3; 

3. haeris minimaluri xarji                      70  m3/sT; 

4. qselis Zabva                                220  volti; 

5. qselis sixSire                               50  herci; 

6. muSa Zabva                                12 kilovolti; 

7. m.q.k.                                       15 vati/gramze. 

cdebiT dadgenilia, rom ozonis gamoyeneba mizanSewonilia mikroorganiz-

mebis ganviTarebis lag fazis periodSi. ozonireba SeiZleba ganxorcieldes 

12_15 mg/m3 koncentraciaze, fardobiT tenianobaze 85_90 % da 276_277 K tempera-

turaze periodulad 3 an 6 sT dRe-RameSi, an imave pirobebSi ganuwyvetlad 48 

sT-is ganmavlobaSi. aseT pirobebSi sokoebis ganviTareba Senelda lag fazis 

1,5_4-jer gadidebis gziT. 

 kartofilis Senaxvis reJimebis dazustebis mizniT gamokvleuli iyo tube-

rebSi makro da mikroelementebis Semcvelobis cvlileba ozonis gamoyenebis 

SemTxvevaSi da mis gareSe. produqti samacivro kameraSi inaxeboda 7 Tvis gan-

mavlobaSi. cdebis Sedegad dadgenilia, rom kartofilis sacdel tuberebSi, sa-

kontrolo reJimTan SedarebiT, adgili ar hqonia kaliumis, magniumis, kalciu-

mis, cinkis da kobaltis gadanawilebas. miRebuli Sedegebis gaTvaliswinebiT 

ganxorcielda kartofilis sacdeli Senaxva ozonis gamoyenebiT. cdebis dros 

ozonis koncentracia Seadgenda 10_15 mg/m3, haeris tenianoba 90_95 %, temperatu-

ra 275_276 K, ozonireba xorcieldeboda 10 dRe-RameSi erTxel 6 sT-iT cdis 

mTeli periodis ganmavlobaSi.  
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 Senaxvisas kartofilis tuberebSi mimdinare procesebs Soris Zalze mniS-

vnelovania naxSirwylebis kompleqsSi mimdinare cvlilebebi, romlebic Zalze 

did gavlenas axdens produqtis kvebiT Rirebulebaze. sxvadasxva jiSis karto-

filis SemadgenlobaSi myofi Saqrebis Semcveloba da maTi cvlilebebi TiTqmis 

erTnairia maTi samacivro Senaxvisas. ozonirebis SemTxvevaSi ki sakontrolos-

Tan SedarebiT saxameblis Semcveloba Senaxvis dasasruls 3_6 %-iT maRali aR-

moCnda, xolo Saqrebis jamuri raodenoba 1,3_1,5-jer naklebi. ozonis zemoqmede-

biT dadgenilia askorbinis mJavas Semcvelobis gadideba saSualod 1,2-jer. Se-

naxvis procesSi ozoniT damuSavebuli kartofilis tuberebSi sunTqvis intensi-

voba sakontrolosagan Zalze mcired aRmoCnda gansxvavebuli. samacivro Senax-

vis procesSi ozonis gavleniT kartofilis tuberebSi mimdinare bioqimiuri 

cvlilebebis xasiaTis gaTvaliswinebiT SeiZleba davaskvnaT, rom produqtis 

ozonireba ar iwvevs mniSvnelovan fiziologiur gauaresebas. rogorc Cans, kar-

tofilis zedapiruli fena ar Seicavs advilad daJangvis unaris mqone nivTie-

rebebs, xolo ozoni mxolod zedapirul zemoqmedebas axdens da ar SeuZlia 

produqtis SigniT SeRweva. amasTanave, ozoni kargad anadgurebs tuberebis ze-

dapirze arsebul mTel mikrofloras _ samacivro Senaxvis dasasruls tubere-

bis zedapirze arsebuli mikroorganizmebis raodenoba gacilebiT naklebi aR-

moCnda sakontrolosTan SedarebiT.  

 aRmoCnda, rom ozonireba xels uwyobs kartofilis tuberebze arsebuli 

naWdevebis Sexorcebas, riTic adidebs axali infeqciebisadmi tuberebis medego-

bas. kartofilis ozonirebul partiaSi lpobaSepa-ruli tuberebis procentuli 

raodenoba daaxloebiT 1,5_3,0-jer naklebi iyo ozonirebis gareSe SenaxulTan 

SedarebiT.   

daskvna 

 amgvarad, Catarebuli cdebis meSveobiT dadgenilia, rom ozoniT damuSa-

vebul kartofilis sacdel tuberebSi, sakontrolo reJimTan SedarebiT, adgi-

li ar hqonia kaliumis, magniumis, kalciumis, cinkis da kobaltis gadanawile-

bas. kartofilis SemadgenlobaSi myofi Saqrebis Semcveloba da maTi cvlilebe-

bi TiTqmis erTnairia maTi samacivro Senaxvisas. ozonirebis SemTxvevaSi ki sa-

kontrolosTan SedarebiT saxameblis Semcveloba Senaxvis dasasruls 3_6 %-iT 

maRali aRmoCnda, xolo Saqrebis jamuri raodenoba 1,3_1,5-jer naklebi. ozonis 

zemoqmedebiT dadgenilia askorbinis mJavas Semcvelobis gadideba saSualod 1,2-

jer. 

 
gamoyenebuli literatura 
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Ozone application effect in potatoes cool hiding process 

T.Megrelidze, G.Gugulashvili, E.sadagashvili, G.Pirveli 

Georgian Technical University 

Summary  

 It is studied the ozone application effect in potatoes cool hiding process. Is established, that in potato tubes 

we have not changes of kalian, magnum, calcium, zinc and cobalt. In case of  ozone application, the starch composi-

tion in potato tubes revealed in 3-6 % high, but sugar summer quantity in 30-50 % diminished, then in case without 

ozone. The ozone application provoke albumen quantity increase in 1,2-yet.      

 

 
 

 

Bbostneuli nedleulis blanSirebis operaciis 

intensifikacia infrawiTeli energiis gamoyenebiT 

 

miqaberiZe m. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
Mmocemuli naSromi eZRvneba agronedleulis gadamuSavebis procesSi blanSirebis 

operaciis intensifikacias infrawiTeli (iw) sxivuri energiis gamoyenebiT. Cvens mier 
Seswavlili iqna sasursaTo nedleulis (pomidori, kitri, mwvane lobio) speqtrul-opti-
kuri maxasiaTeblebi infrawiTeli sxivebis speqtrSi; SevirCieT infrawiTeli sxivebis 
generatorebi; davadgineT infrawiTeli sxivuri energiiT agronedleulis (pomidori, 
kitri, mwvane lobio) blanSirebis optimaluri reJimebi. 

  
maRalxarisxovani kvebis produqtebis sawarmoo warmoebas win uswrebs 

agronedleulis momzadeba (nedleulis daxarisxeba, meqanikuri damuSaveba, Tbu-

ri damuSaveba - blanSireba), romlis daniSnulebaa produqtis garegnuli saxis, 

feris SenarCuneba; organoleptikuri Tvisebebis gaumjobeseba; narCenebisa da 

danakargebis maqsimaluri Semcireba. blanSireba erT-erTi rTuli teqnologiu-

ri operaciaa, romelic gulisxmobs nedleulis damuSavebas cxeli wyliT, qimi-

uri reaqtivebiT, orTqliT. Sedegad miiRweva oqsidazuri fermentebis inqtivacia 

da JangviTi procesebis Sewyveta. am procesis paralelurad mcirdeba nayofis 

moculoba, advildeba qilebSi kompaqturad dafasoeba, izrdeba ujredis pro-

toplazmis ganvladoba, icvleba nayofis konsistencia, nayofis kanidan gamoiyo-

fa haeri, advildeba Semdgomi teqnologiuri procesebis (xarSva, moxalva, ste-

rilizacia) Catareba. 

blanSireba sawarmoo pirobebSi moiTxovs damatebiT meurneobebs, Sromate-

vadi da energotevadia. Aam da sxva naklovani mxareebis gamosworebis mizniT 

avirCieT bostneuli nedleulis Tburi damuSavebis procesis intensifikacia in-

frawiTeli sxivuri energiiT.  

     cnobilia, rom kvebis produqtebisa da iw generatorebis speqtrul-optiku-

ri Tvisebebi individualuria. amitomac kvlevis pirvel etapze nedleulis Tbu-
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ri damuSavebisTvis iw generatorebi SerCeuli iqna gadasamuSavebeli masalis 

speqtrul-optikuri maxasiaTeblebis gaTvaliswinebiT – korelaciiT. mxolod am 

SemTxvevaSi aris SesaZlebeli miRweuli iqnas nedleulis Tburi damuSavebis ma-

ღali efeqturoba. 

     Nbostneuli nedleulis speqtrul-optikurma analizma da generatorebze 

dakvirvebam aCvenes, rom mcire da maRali simZlavris sarkisebri eleqtronaTu-

rebi (ZC) ver uzrunvelyofen masalis intensiur da efeqtur gacxelebas, xolo 

kvarcisa da kvarchalogenuli milovani tipis Tbogamomsxiveblebs (NIK da KG), 

isini xasiaTdebian maRali siTburi mdgradobiT, saimedoobiT, xangrZlivi muSa-

obis SesaZleblobiTa da kameraSi damontaJebis moxerxebulobiT. am tipis gene-

ratorebSi miRweulia iw gamosxivebis maRali koncentracia – 40 vt/sm2 da meti 

(cxr. 1). am dadebiTi Tvisebebis gamo maTi gamoyeneba warmoebaSi ufro rekomen-

direbulia. iw sxivebis nakadis intensivobisa da energetikuli m.q.k.-is amaRle-

bisTvis (90...95 %) rekomendirebulia generatorebTan gamoyenebuli iqnas refleq-

torebi.       

eqsperimentis CatarebisTvis viRebdiT sasurvel sakvlev masalas (pomido-

ri, kitri, mwvane lobio) da Segvqonda eqsperimentuli danadgaris winaswar ga-

cxelebul kameraSi. procesis optimalur temperaturad miRebuli gvqonda 

115...120 0C. Tburi damuSavebis process vagrZeelebdiT manam, sanam nimuSi ar ga-

cxeldeboda sasurvel temperaturamde - 85-90 0C. 

  cxrili 1 

NIK-220-1000 tipis infrawiTeli generatorebis ZiriTadi maxasiaTeblebi 

normalu-
ri Zabva, 

vt 

energiis 
xarji, 

vt 

temperatu-
ra 0KC 

muSaobis 
saSualo 

xangrZlivo-
ba sT 

kvarcis mi-
lis dia-
metri mm 

gamomsxiveb-
lis diamet-

ri mm 

220 1040 2550 5000 370 10 

cxrili 2 

eqsperimentebis Catarebis variantebi 

variantebi iw dasxive-
bis sim-
kvrive, 

P , kvt/m2 

daSorebis manZili 
iw generatorebsa 
da masalas So-

ris, H ,sm 

procesis xan-
grZlivoba 

 ,wm 

NblanSirebuli 
nedleulis 
temperatura, 

T, 0C 

pomidori 
I 

 
0,25 0,05 

 
10 2 

 
65-70 

85-90 

II 0,35 0,05 20 2 60-65 85-90 

III 0,45 0,05 30 2 65-70 85-90 

kitri 
I 

 
0,25 0,05 

 
10 2 

 
75-80 

 
85-90 

II 0,35 0,05 20 2 65-75 85-90 

III 0,45 0,05 30 2 75-80 85-90 

mwvane lo-
bio 
I 

 
0,25 0,05 

 
10 2 

 
55-60 

85-90 

II 0,35 0,05 20 2 50-55 85-90 

III 0,45 0,05 30 2 55-60 85-90 
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Cvens mier Seswavlili da dadgenili iqna iw sxivebiT blanSirebis proces-

ze moqmedi ZiriTadi faqtorebi, maTi urTierTgavlena da kanonzomierebani (das-

xivebis simkvrive, dacileba iw generatorebsa da masalas Soris, procesis xan-

grZlivoba, garemo aris temperatura, iw generatorebis tipi, dasxivebis saxe). 

eqsperimentebi Catarebuli iqna sam variantad (cxr. 2). dadginda, rom ukeTe-

si Sedegebi miiReboda II variantis SemTxvevaSi, romlis parametrebic Seesabame-

bian agreTve procesis maTematikuri dagegmvisa da optimizaciis parametrebis 

mniSvnelobebs. 

Nprocesis ukeT Seswavlis mizniT Cvens mier agebuli iqna Srobis, Srobis 

siCqaris da temperaturuli mrudebi: W= f1( ), U=f1(W), t= f3(W) (nax. 1; 2; 3). aRniSnu-

li mrudebis analizi gviCvenebs, rom masalis gacxelebis periodi 20-25 wm-ia.  

masalis gacxelebisa da tenis mocilebis periodi ki Seadgens – pomidori τ=65 

wm-s, kitri – 75 wm, mwvane lobio – 55 wm. masalis temperatura Srobis damTavre-

bisas Seadgens t= 85-90 0C. 

maSasadame SeiZleba gakeTdes daskvnebi: 

  kvarcisa da kvarchalogenuri milovani tipis Tburi gamomsxiveblebi (NIK 

და KG) xasiaTdebian: maRali siTburi mdgradobiT, saimedoobiT, xangrZlivi 

muSaobis SesaZleblobiTa da kameraSi damontaJebis moxerxebulobiT, Tburi 

gamosxivebis maRali koncentraciiT. maTi gamoyeneba warmoebaSi ufro reko-

mendirebulia; kargad organizebul kameraSi, sxivTa mravaljeradi arekvlis, 

gamtarobis da STanTqmis safuZvelze adgili aqvs nedleulis mier mTeli 

dasxivebuli iw energiis STanTqmas; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

nax. 1 Srobis mrudebi 

 dadgenilia iw sxivuri energiiT agronedleulis (pomidori, kitri, mwvane 

lobio) Tburi damuSavebis optimaluri reJimebi: pomidori – uwyveti dasxive-

bis SemTxvevaSi: dasxivebis simkvrive P=0,3...0,35 kvt/m2; daSorebis manZili iw 

generatorebsa da masalas Soris H=20 sm; Tburi dasxivebis xangrZlivoba 

 =60...65 wm; procesis temperatura T=115…120 0C; kitri - P=0,3...0,35 kvt/m2; H=20 
sm;  =65...75 wm; T=115…120 0C; mwvane lobio - P=0,3...0,35 kvt/m2; H=20 sm;  =50...55 wm; 

τ, წმ 

98 

97 

96 

95 

94 

93 

92 

91 

90 

 

10            20         30      40        50         60       

70       80 

W, 

% 

პომიდორი 

კიტრი 

მწვანე ლობიო 

A1 

A2 

A3 

 

B1 

A2 

A3 

 

B2 

A2 

A3 

 

B3 

A2 

A3 

 



 

 291 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

T=115…120 0C; 

 iw sxivebis velSi agronedleulis pomidori, kitri, mwvane lobio) Tburi da-

muSavebis dros iw sxivebis specifikuri zemoqmedeba da kameraSi Seqmnili na-

jeri teniani are uzrunvelyofs blanSirebis procesis efeqtur da intensi-

ur ganxorcielebas. procesis intensifikacia izrdeba 5...8-jer, xolo produq-

ciis xarisxi 0,25...0,5 baliT moqmed teqnologiebTan SedarebiT. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

nax. 2 Srobis siCqaris mrudebi N          nax. 3 temperaturuli mrudebi 

 

     amrigad, infrawiTeli sxivebis velSi agronedleulis (pomidori, kitri, 

mwvane lobio) blanSireba mizanSewonili da perspeqtiulia. 
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спектроскопии. Московский Государственный Университет имени М.В.Ломоносова, Химический 

факультет, кафедра органической химии. Москва 2012, 22 ст. 

 

THE INTENSIFICATION OF BLANCHING OPERATION OF VEGETABEL RAW  

IN THE FIELD OF INFRARED ENERGY  

Mikaberidze M. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

This work is tedicated heat treatment food raws (tomatoes, cucumbers, green beans) in the field of infra-

red rays. We have been established agricultural raws (cucumber, tomato, green beans) spectral - optical characte-

ristics in infrared rays spectrum, were selected infrared generators. According on the basis of axperimental facts 

optimal regime proved and infrared rays have greatly determined when the other methods. 
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infrawiTeli sxivuri energiiT bostneuli nedleulis 

Tburi damuSavebis procesis dagegmva da optimizacia 

miqaberiZe m. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
 bostneuli nedleulis infrawiTeli sxivuri energiiT Tburi damuSavebis (blanSi-

rebis) procesis kontrolisa da marTvisTvis Cvens mier SemuSavebulia maTematikuri mo-
deli, dadgenilia optimizaciis parametrebis zRvruli mniSvnelobebi. 

 
  naSromis mizania infrawiTeli (iw) sxivebis Tburi energiis gamoyenebiT 

sasursaTo nedleulis gadamuSavebis procesSi blanSirebis teqnologiuri ope-

raciis intensifikacia _ nedleulis gacxelebis (kondiciur temperaturamde) 

optimizacia. 

  gamokvlevas vatarebdiT Semdegi sqemiT: eqsperimentis momzadeba, romelic 

iTvaliswinebs varirebadi faqtorebisa da maTi doneebis dadgenas; eqsperimentis 

dagegmva, romelic moicavs dakvirvebebis saerTo raodenobis gansazRvras, eqspe-

rimentis Catarebis wesis, randomizaciis meTodis SerCevas da maTematikuri mo-

delis damuSavebas; eqsperimentis analizi, romelic moicavs Sedegebis Segrove-

bas, maT mowesrigebas, stasistikur gamoTvlebs da Sedegebis interpretacias; 

optimizaciis amocanis amoxsna, romelic iTvaliswinebs optimizaciis meTodis 

SerCevas, optimaluri gadawyvetilebis misaRebad maTematikuri modelis reali-

zacias. 

 Cven miviswrafviT iseTi teqnologiuri reJimebis Ziebisaken, romlis dro-

sac uzrunvelyofili iqneba nedleulis sasurvel temperaturamde ayvana SesaZ-

lo minimaluri energodanaxarjebiT minimalur droSi. 

laboratoriuli eqsperimentebisa da gamocdilebis gaTvaliswinebiT eqspe-

rimentis dagegmvis matricaSi Sevida sami faqtori - infrawiTeli sxivebis das-

xivebis simkvrive P, kvt/m2, daSoreba infrawiTeli sxivebis generatorebsa da 

nedleuls Soris H, sm da dasxivebis procesis xangrZlivoba , wm. 

 faqtorebi romlebic Sevidnen sawarmoo eqsperimentis dagegmvis matricaSi, 

maTi doneebi da varirebis intervalebi moyvanilia cxr. 1-Si.  

cxrili  1 

infrawiTeli sxivebis energiis gamoyenebiT Rvinomasalebis Tburi damuSave-

bis eqsperimentis pirobebi 

faqtorebi da ma-
Ti doneebi 

dasxivebis 
simkvrive  

P ,kvt/m 2 

infrawiTel ge-
neratorebsa da 
Rvinomasalas 
Soris manZili 

H, სმ 

procesis 
xangrZli-
voba, (kit-
ri) 

1, wm 

procesis 
xangrZlivo-
ba, (pomido-
ri) 

2, wm 

procesis xan-
grZlivoba, 
(mwvane lo-
bio) 

3, wm 

kodireb.aRniSv. X 1
 X2

 X3
 

X3
 

X3
 

ZiriTadi done 
varirebis inter-
vali 

zeda done (+1) 

qveda done (-1) 

mxari (+1,683) 

mxari (-1,683) 

0,40 

0,05 

0,50 

0,30 
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20 
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eqsperimentis dagegmvis matricad gamoviyeneT centraluri kompoziciuri 

rotatabeluri gegma. cdebis Sedegebi mocemulia cxr.2.Aaqac, eqsperimenti Sedge-

ba samfaqtoriani sruli faqtoruli eqsperimentisagan _ 8 cda, varskvlavur wer-

tilebSi cdebisagan _ 6 cda da cdebisagan eqsperimentis centrSi _ 6 cda. eqspe-

rimentis realizaciisaTvis ganxorcielda 20 cda. 

sistematuri da SemTxveviTi cdomilebebis nivelirebisaTvis gamoviyeneT 

randomizaciis meTodi. cdebi tardeboda SemTxveviTi ricxvebis mimdevrobiT 

(cxr. 2) erTi da igive meTodikiT identur pirobebSi.  

 SerCeuli matricis realizaciam araarsebiTi efeqtebis gamoricxvis Semdeg 

saSualeba mogvca teqnologiuri procesi warmogvedgina Semdegi saxis adekvatu-

ri regresiis gantolebebiT kodirebul masStabSi: 

T = 41 +1,0X1 +1,2X2 + 1,6X3 + 2,0X1
2 +4,0X2

2 + 2,0 X3
2 - 2,4 X2 X3 ;    [0C]        (1)     

  cdebis dispersiis gaangariSebis Sedegebi mocemulia cxr.3-Si. 

cdebis dispersiebi T parametrisaTvis iqneba: S2y=(Y ექსპ -Y  ფორმ)2
/5=27 : 5= 5,4 (2)                                                    

        f1 =N0–1=6–1=5  _ Tavisuflebis xarisxia eqsperimentis centrSi; f2=N-N0+1-m=20-

6+1-8=7 _eqsperimentis Tavisuflebis xarisxi; N0=6 _ cdebis ricxvi eqsperimentis 

centrSi; m=8 _ arsebiTi koeficientebis ricxvia (1) regresiis gentolebaSi. gan-
tolebis koeficientebis arsebiToba SevamowmeT stiudentis kriteriumiT, xolo 
modelirebis adekvaturoba fiSeris kriteriumiT. Sedegebi gviCveneben gantole-
bis adekvaturobas (cxr. 4).  

cxrili 2 
eqsperimentis dagegmvis matrica da cdebis Sedegebi 

 # rigze cdis# X1 X2  X3 Y1(T) Y2(T) Y3(T) 

 1        13 -1 -1  -1 67,8  60,6 47,8 

2 9 1 -1  -1 69,8  62,6 49,8 

3 2 -1 1  -1 72,0  66,2 53,0 

4 11 1 1  -1 75,0  68,2 55,0 

5 10 -1 -1  1 72,8  60,8 47,8 

6 1 1 -1  1 74,8  62,8 55,8 

7 12 -1 1  1 70,4  61,4 51,4 

8 3 1 1  1 72,4  63,4 53,4 

9 14 -1,683 0  0 67,0  58,0 48,0 

10 5 1,683 0  0 70,4  61,4 51,4 

11 8 0 -1,683  0 72,4  63,4 53,4 

12 7 0 1,683  0 76,4  67,4 57,4 

13 4 0 0  -1,683 66,0  57,0 47,0 

14 6 0 0  1,683 71,4  61,4 52,4 

15 15 0 0  0 68,0  61,0 49,0 

16 16 0 0  0 71,0  64,0 52,0 

17 17 0 0  0 72,0  65,0 53,0 

18 18 0 0  0 73,0  66,0 54,0 

19 19 0 0  0 74,0  67,0 52,0 

20 20 0 0  0 73,0 68,0 53,0 
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cxrili 3 
cdebis dispersiis saangariSo monacemebi 

  #  Y 1 ექსპ Y1 ფორმ Y 2 ექსპ Y2 ფორმ Y 3 ექსპ Y 3 ფორმ Y ექსპ - 

Y ფორმ 

 (Y  ექსპ - Y 

ფორმ)2 

  1  70 69 64 63 50 49 1  1 

   2  71 69 65 63 51 49 2  4 

   3  72 69 66 63 52 49 3  9 

   4  69 69 63 63 49 49 0  0 

   5  67 69 61 63 47 49 2  4 

   6  66 69 60 63 46 49 3  9 

                                                             jami:   27 
cxrili 4 

regresiis gantolebebis statistikuri analizis Sedegebi 
maxasiaT 

1f  2f  
2

y
S  Fსაანგ. Fკრიტ t20;0,95   

T  ,     
0C 5 7 5,4 2,32 4,88 2,086 0,95 

aq gaTvaliswinebulia, rom cdebis dispersia S2y =16,24; xolo fiSeris krite-

riumis saangariSo mniSvneloba Fსაანგ. =S2y/f2 =16,24:7=2,32  naklebia fiSeris kriteri-

umis kritikul mniSvnelobaze Fკრიტ.=4,88 (vpoulobT cxrilebidan, roca f1=5,  f 2=7 

da stiudentis kriteriumi  t =2,086,  a= 0,95 utyuarobisaTvis). Sesabamisad, miRebu-

li regresiis (1) gantoleba adekvaturad aRwers gamosakvlev process. 
 (1) regresiis gantolebaSi procesze moqmedi faqtorebi kodirebul mas-

StabSia warmodgenili. maTi naturalurze gadayvana cxr.1-is monacemebis Sesaba-

misad SesaZlebelia Semdegi formulebiT: 

X1 =(P-0,35)/0,05;                X2 =(H -20)/5;                   X3 = (t – 70)/ 10.                  (3) 

  miRebuli maTematikuri modelis erTzomadi kveTebi mocemulia nax.1-ze.  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

O 
nax. 1 optimizaciis parametrebis erTzomadi kveTebi 

faqtorebis optimalur mniSvnelobebs vRebulobT (1) regresiis gantolebis 

kerZo warmoebulebis moZebniTa da nulisTvis gatolebiT yvela faqtorisaTvis. 
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Ggvaqvs:
  

  dT/dX1  = 1 + 4 X1 = 0;     dT/dX2  = 1,2 + 8 X2 - 2,4 X3 =0; dT/dX3  = 1,6 + 4 X3 - 2,4 X2 = 0.  

 aRniSnul gantolebaTa sistemis qveS moqceviTa da amoxsniT vgebulobT 

faqtorebis optimalur mniSvnelobebs koordinirebul masStabSi:    X1 = - 0,25;  X2 = 

- 0,33; X3 = - 0,7 da naturalur masStabSi gadayvanas vaxorcielebT (3) formulebiT.  

daskvna: 

procesis optimalur pirobebSi Casatareblad daculi unda iyos moqmedi 

faqtorebis Semdegi mniSvnelobebi naturalur masStabSi: dasxivebis simkvrive 

P=0,34 kvt/m2; infrawiTel generatorebsa da nedleuls Soris manZili H=18,4 sm; 

a) procesis xangrZlivoba =72 wm. (kitri); b)procesis xangrZlivoba =67wm (po-

midori); g)procesis xangrZlivoba =51,5wm. (mwvane lobio). (1) gantolebiT vRebu-

lobT optimizaciis parametris sasurvel mniSvnelobas: T= 88,15 0C. 
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DEFINITION VALUE OF PARAMETERS OF OPTIMIZATION OF PROCESS OF THERMAL TREAT-

MENT FOOD RAW IN THE FIELD OF INFRARED RAYS  

Mikaberidze M. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

       The mathematical model and importance of optimized parameters are elaborated for the heat treatment (blan-

ching) food raw in the field of infrared ray’s. 

 

 

 

ОБОГАЩЕНИЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ КЛЕТЧАТКОЙ 

КАРТОФЕЛЯ  
 

Назар М., Карпенко Т., Иванов Т., Сильчук Т. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
Обосновано целесообразность использования клетчатки картофеля при производстве ржано-

пшеничного хлеба ускоренным способом. Исследовано влияние клетчатки на биохимические процессы в 

тесте, которые характеризовали балансом изменения сахаров во время приготовления теста и 

газообразующей способностью теста при брожении. Установлено, что внесение клетчатки картофеля 

интенсифицирует технологический процесс производства хлеба. 

Ключевые слова: хлебобулочные изделия, ржано-пшеничный хлеб, клетчатка картофеля, 

биохимические процессы. 

 

Вступление. Хлеб – это продукт ежедневного массового употребления, поэтому 

актуальным направлением в развитии мини-производств и заведений ресторанного хозяйства 

Украины есть расширение ассортимента и повышения качества хлебобулочных изделий.  

Ржано-пшеничные сорта хлеба пользуются большим спросом среди населения благодаря 

своим диетическим свойствам. Поэтому расширение ассортимента и совершенствование 
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рецептурного состава ржано-пшеничных сортов хлеба является своевременным и актуальным. 

Современный украинский рынок предлагает ограниченный ассортимент хлебобулочных 

изделий, обогащенных пищевыми волокнами. Преимущественно, это изделия, в рецептуру 

которых включены пшеничные отруби. Но, использование пшеничных отрубей, как источника 

пищевых волокон, ограничивается для людей с заболеваниями желудочно-кишечного тракта, в 

результате чего проблема дефицита пищевых волокон для них остается нерешенной.  

На сегодняшний день известно использование порошка из столовой свеклы, клетчатки 

цитрусовых, тыквы, концентратов изолированных пшеничных и овсяных волокон, 

тонкодисперсных концентратов пищевых волокон овса, яблока, свеклы  и т.д. [1,2,3,4,5,6]. 

Постановка задачи. Среди широкого ассортимента нетрадиционного сырья, которое 

можно использовать в обогащении хлеба, особое внимание следует уделить клетчатке картофеля. 

Данный продукт – картофельная клетчатка «PASELLI FP», производится в Нидерландах фирмой 

«AVEBE FOOD», и представляет собой гранулированный порошок светло-бежевого цвета. 

Клетчатка картофеля имеет больше 75% пищевых волокон, ей характерна большая дисперсность 

(размер частиц основной фракции составляет > 200 мкм). 

Материалы и методы. В работе было использовано сырье: картофельная клетчатка 

(Нидерланды, «PASELLI FP»), мука пшеничная первого сорта, мука ржаная обдирная, дрожжи 

прессованные, соль кухонная пищевая, сахар-песок кристаллический. 

Готовили ржано-пшеничное тесто по ускоренной технологии. Клетчатку картофеля 

добавляли в тесто в количестве 3, 5, 7 % вместо пшеничной муки. Количество внесенной 

клетчатки устанавливали с расчета обеспечения 30-50% от суточной потребности организма в 

пищевых волокнах, при употреблении общепринятой суточной массы хлеба, обогащенного 

пищевыми волокнами. Продолжительность брожения теста составляла 40 минут, выстаивали 

изделия до готовности при температуре 30-32°С. 

Водопоглотительную способность клетчатки определяли методом центрифугирования,  

содержание сахаров проводили с помощью йодометрического метода Шорля; для определения 

кислотности, удельного объема, пористости готовых изделий использовали общепринятые 

методики. 

Результаты исследований. Для прогнозирования влияния картофельной клетчатки на 

показатели технологического процесса и качества хлеба определяли водопоглотительную 

способность клетчатки при температурах 30°С, 60°С, 90°С. 

Установлено (рис.1), что водопоглотительная способность картофельной клетчатки в 2,55-

2,72 раза больше, чем у пшеничных отрубей при температурах 30-60°С, и в 2,31 раза больше при 

температуре 90°С. 

Поскольку картофельная клетчатка характеризуется высокой водопоглатительной 

способностью, то добавление небольшого количества картофельной клетчатки приведет к 

увеличению выхода хлеба.  

 Исследовали качество ржано-пшеничного хлеба, приготовленного по ускоренной 

технологии с разным дозированием клетчатки картофеля. 

По результатам исследований установлено, что добавление картофельной клетчатки в 

тесто приводит к повышению его кислотности на 0,4-0,6 град, в сравнение с хлебом без добавок. 

При замене части муки клетчаткой картофеля удельный объем хлеба уменьшался, менялась 

структура пористости, поэтому вносить  эту добавку в количестве более 5 % нецелесообразно.  

Известно, что биохимические процессы в тесте можно охарактеризовать балансом 

изменения сахаров в процессе приготовления теста. Их глубина отображается на газообразующей 

способности теста во время брожения. 

Для определения баланса сахаров готовили четыре образца ржано-пшеничного теста: 
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контрольный (без добавок) и с заменой 3%, 5%, 7% пшеничной муки картофельной клетчаткой. 

Во избежание влияния ферментов дрожжей и процесса брожения на содержание сахаров, дрожжи 

в тесто не добавляли. Аналогично готовили еще четыре образца теста, но с добавлением 3% 

дрожжей. Определение содержания сахаров проводили сразу после замеса и через 1,5 часа 

брожения теста при температуре 32°С. 

 
Рис.1. Водопоглотительная способность пшеничных отрубей и картофельной клетчатки 

 

В тесте после замеса и через 1,5 часа брожения определяли содержание сахаров 

йодометрическим методом Шорля. Накопление сахаров определяли по разнице их содержания в 

тесте после замеса и через 1,5 часа брожения. Сравнением количества сахаров, которые 

образовались в бездрожжевом тесте, и остаточных сахаров в дрожжевом тесте через 1,5 часа 

брожения, определяли количество сбродившего сахара (табл.1). 

Таблица 1 – Содержание редуцирующих сахаров в ржано-пшеничном тесте и хлебе с 

картофельной клетчаткой 

Объект 

Редуцирующие сахара 

Без дрожжей С дрожжами 

К 
Замена 

3% 

Замена 

5% 

Замена 

7% 
К 

Замена 

3% 

Замена 

5% 

Замена 

7% 

Тесто после 

замеса 
2,93 2,93 3,39 4,07 2,95 2,97 3,41 4,09 

Тесто через 1,5 

часа брожения 
5,43 5,50 6,25 6,97 4,21 4,33 4,91 5,79 

Накоплено 

сахара 
2,50 2,57 2,86 2,90 1,26 1,36 1,50 1,70 

Сброжено 

сахара 
- - - - 1,24 1,21 1,36 1,20 

Содержание 

сахара в хлебе 
- - - - 8,84 8,87 7,34 7,88 

Анализируя содержание редуцирующих сахаров в ржано-пшеничном тесте с картофельной 

клетчаткой, установлено, что количество образовавшегося сахара в тесте с клетчаткой картофеля 

больше, чем в контрольном образце. За 1,5 часа в образцах теста с картофельной клетчаткой в 

количестве 3%, 5%, 7% образовалось на 3%, 14%, 16% больше редуцирующих сахаров 

соответственно, чем в контрольном образце. Это можно объяснить снижением рН теста с 
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картофельной клетчаткой, что приводит к более глубокому гидролизу крахмала и декстринов. 

Выводы. Картофельная клетчатка – перспективный источник пищевых волокон для 

производства функциональных хлебобулочных изделий. Высокая дисперсность данной добавки 

позволяет употреблять продукты с ее использованием всеми слоями населения, в том числе 

людьми с острыми заболеваниями желудочно-кишечного тракта. Картофельную клетчатку 

целесообразно добавлять в рецептуру хлебобулочных изделий в количестве 3-5 % вместо муки, 

что позволит значительно увеличить содержание пищевых волокон в готовых изделиях. 
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ENRICHMENT OF BAKERY PRODUCTS POTATOES CELLULOSE 
Nazar M., Karpenko T., Ivanov T., Silchuk T. 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 
Summary 

In the article the expedience using potato fiber in the production of bread accelerated method. Examined 

influences potato fiber on biochemical processes in the paste, which characterized by a balance of a modification of 

Saccharums during cooking the paste. It was established that the introduction of potato fiber intensifies process 

production bread. 

Keywords: bread, rye-wheat bread, potato fiber, biochemical properties. 

  
 

 

 

qalaq baTumis savaWro qselSi arsebuli sxvadasxva saxis 

pomidorSi nitratebis Semcveloba da zogierTi 

xarisxobrivi maCveneblebi 

 

nakaSiZe n., lominaZe S.  
SoTa rusTavelis saxelmwifo universiteti 

 
naSromSi ganxilulia qalaq baTumis savaWro qselSi gayidvaSi arsebuli qarTuli 

da Turquli warmoebis pomidoris nayofebSi nitratebis Semcveloba. dadgenil iqna, 
rom Turquli warmoebis wiTel pomidors Znelad Sordeba kani, xolo vardisferi pomi-
dori Seicavs TeTr CanarTebs. nayofebs ar gaaCniaT damaxasiaTebeli suni. qarTuli 
warmoebis wiTeli pomidori xasiaTdeba damaxasiaTebeli susti aromatiT. ar Seicavs Ca-
narTebs.  Turquli warmoebis wiTel pomidorSi nitratebis Semcveloba 2,02 jer metia 
vidre Turquli warmoebis vardisfer pomidorSi, xolo qarTuli warmoebis wiTel pomi-
dorSi 1,3 jer meti vidre Turquli warmoebis wiTel da 2,6 jer meti vidre Turquli 
warmoebis vardisfer pomidorSi. kilogrami pomidoris nayofebis kanis masa pirdapir-
proporciul damokidebulebaSia maTSi nitratebis SemcvelobasTan, rac metia nayofis 
kanis masa, miT metia masSi nitratebis Semcveloba.  
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mcenareuli produqtebis warmoeba aris mosaxleobis sursaTiT uzrunvel-

yofis ZiriTadi safuZveli. sakvebi produqtebis warmoebisa da gamoyenebis pro-

cesSi ZiriTadi kriteriumia misi xarisxi. maRali ekologiuri datvirTvis piro-

bebSi didi mniSvneloba eniWeba mcenareebis mier toqsikur nivTierebaTa STan-

Tqmas niadagidan, haeridan da wylidan. xilbostneulis yvelaze saSiS  damabin-

Zurebel komponents warmoadgenen nitratebi, romlebic  ZiriTadad grovdebian 

azotiani da zogjer Warbi raodenobiT organuli sasuqebis gamoyenebisas, maTi 

Setanis vadebisa da wesebis darRvevisas. mcenareebSi nitratebis akumulaciis 

xarisxi damokidebulia mis biologiur Taviseburebebze, jiSze, savegetacio fa-

zebze, amindis pirobebze, ganaTebisa da dRis xangrZlivobaze, Rrublianobis in-

tensivobaze, kvebis areze, niadagis xsnarSi makro da mikro elementebis Semcve-

lobaze da sxva faqtorebze. nitratebiT Warbi kveba amcirebs ara marto pro-

duqciis sasaqonlo da kvebiT Rirebulebebs, aramed auaresebs mis gemur Tvise-

bebs, amcirebs Senaxvisunarianobas da aCqarebs lpobis process. aseve nitrate-

biT dabinZurebuli xilbostneuli, romlebic nedli saxiT moixmareba, did sa-

SiSroebas uqmnis adamianis, gansakuTrebiT ki bavSvebis janmrTelobas. nitra-

tebs bevrad meti raodenobiT agrovebs bostneuli kulturebi, vidre xili da 

marcvleuli.aseve didi raodenobiT Seicaven nitratebs saTburSi daCqarebuli 

tempiT gamozrdili  produqtebi, vidre Ria gruntze droulad moyvanili bos-

tneuli. nitratebis dasaSvebi norma adamianis yovel kilogram wonaze 5mg-s Se-

adgens.msoflio gamocdilebam aCvena, rom xangrZlivad maRalnitratiani sakve-

bis miReba iwvevs kuWis kibos, da saerTod nitratebis gadaWarbebuli miRebis 

Sedegia momravlebuli simsivnuri, gulis da alergiuli daavadebebi[4,5]. 

sakvebim xolod SimSilis mosaklavi saSualeba ar unda iyos, aramed adami-

anis organizmisaTvis aucilebeli mineraluri nivTierebebiTa da vitaminebiT 

uzrunvelyofis saSualeba.  gansakuTrebiT Zvirfas sameurneo kulturas warmo-

adgens pomidori, romelic farTodaa gavrcelebuli msoflios TiTqmis yvela 

qveyanaSi da mTeli wlis ganmavlobaSi sufris ucvleli wevria [2,3]. misi nayo-

febi gamoirCevian maRali sagemovno TvisebebiT da mravalmxrivi moxmarebiT. igi 

xasiaTdeba gansakuTrebuli qimiuri SemadgenlobiT, masSi Sedis vitaminebi: B1, 

B2, B6, B9, A, K, E, didi raodenobiTaa C vitamini, mineraluri marilebi, rkina, Tu-

Tia, manganumi, magniumi, organizmisaTvis aucilebeli iodi, mcire raodenobiT 

fruqtoza da glukoza, limonis, Rvinis da vaSlismJavebi. Eenergetikuli Rire-

bulebaa 26 kkal. Seicavs 1 g naxSirwyals, ar Seicavs cxims. pomidors metad sa-

sargeblo sakveb produqtad aqcevs masSi Semavali, wiTeli feris ganmsazRvre-

li antioqsidantilikopeni, romelic abrkolebs gul-sisxlZarRvTa sistemis da-

avadebis ganviTarebas da axasiaTebs simsivnis sawinaaRmdego moqmedeba. garda 

amisa, pomidors antibaqteriuli da anTebis sawinaaRmdego efeqti aqvs, radgan 

Seicavs fitoncidebs, dabla swevs sisxlSi qolesterinis dones, axdens sis-

xlSi Saqris donis stabilizacias da sxva. pomidori unda iyos TeTri CanarTe-

bis gareSe, savse wvniani SigTavsiT. rac cota Tesli aqvs nayofs, miT ufro gem-

rielia igi da naklebad ziandeba transportirebisas. sqelkaniani pomidori sa-

varaudod nitratebiT aris moyvanili. suni siaxlisa da simwifis kargi maCvene-

belia [1,3.4]. 

saqarTveloSi ucxouri warmoebis xil-bostneuli ufro meti iyideba, vid-

re adgilobrivad warmoebuli. Yyvelaze didi moTxovnileba kitrsa da pomidor-
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zea. gvian gazafxulze da adre Semodgomaze Tavze sayrelad gvaqvs gruntze 

moyvanili adgilobrivi warmoebis bostneuli, magram acivebasTan erTad, daxli 

Raribdeba, rCeba saTburSi moyvanili adgilobrivi an ucxouri, romelic fasiT 

qarTuls Zalian aviwroebs, amasTan saTburSi bostneuli metwilad xelovnurad, 

sxvadasxva qimiuri saSualebiT mohyavT, rac auaresebs mis xarisxs. 

aRniSnulidan gamomdinare Cveni samuSaos mizans warmoadgenda sxvadasxva 

warmoebisa da jiSis pomidoris nayofebSi nitratebis Semcvelobisa da nayofe-

bis sxva xarisxobrivi maCveneblebis gansazRvra. qalaq baTumis savaWro qselSi 

gayidvaSi mravladaa saTburSi moyvanili adgilobrivi da ucxouri-Turquli 

warmoebis sxvadasxva jiSis –wiTeli da vardisferi pomidoris nayofebi. kvle-

vis Sedegebi moyvanilia cxril#1-Si. 

miRebuli Sedegebidan Cans, rom Turquli warmoebis wiTeli pomidoris wo-

na 50%-iT da vardisferis 61%-iT metia qarTuli warmoebis wiTelი pomidorის 

wonasTan SedarebiT, xolo nitratebis Semcveloba qarTuli warmoebis pomidor-

Si Turqul wiTel pomidorTan SedarebiT 27,4%-iT da Turqul vardisferTan 

SedarebiT 61,9%-iT met nitratebs Seicavs. amasTan qarTuli warmoebis pomidori 

xasiaTdeba susti aromatiT, ar Seicavs CanarTebs. Turquli warmoebis pomid-

vrebs ar aqvT aranairi suni da vardisferi Seicavs TeTr CanarTebs, xolo wi-

Tel pomidors kani Znelad Sordeba rbilobs. 

monacemebidan cxadia, rom TviT Turquli warmoebis pomidorebi gansxvavde-

bian nitratebis SemcvelobiT. kerZoT Turquli vardisferi pomidoris masa 22%-

iT metia Turquli warmoebis wiTeli pomidoris masaze, magram masSi nitratebis 

Semcveloba 103%-iT mcirea. 

cxrili #1 

pomidorisnayofebisxarisxobrivimaCveneblebi 

sakvlevi obieqti pomidori adgi-
lobrivi 

pomidori 
Turquli 

pomidori 
Turquli 

feri wiTeli wiTeli vardisferi 
suni susti araqvs araqvs 
nayofis wona g 83,8 167,8 215,3 
kanis masa g 9,22 15,12 10,8 
rbilobis wona g 74,58 152,68 204,5 
CanarTebis arseboba ar SeiniSneba ar SeiniSneba yunwTan TeTri feris 

CanarTebi 
nitratebis Semcveloba mg/kg 92 73 36 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

naxati 1. pomidoris nayofebis kanis masis damokidebuleba nitratebis Semcvelobaze 
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amrigad, Turquli warmoebis wiTel pomidorSi nitratebis Semcveloba 2,02 

jer metia vidre Turquli warmoebis vardisfer pomidorSi, xolo qarTuli war-

moebis wiTeli pomidorSi  1,3 jer meti vidre Turquli warmoebis wiTel da 2,6 

jer meti Turquli warmoebis vardisfer pomidorSi. 

monacemebidan dadginda, rom kilogrami pomidoris nayofebis kanis masa 

pirdapirproporciul damokidebulebaSia maTSi nitratebis SemcvelobasTan, rac 

metia nayofis kanis masa, miT metia masSi nitratebis Semcveloba.  
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THE CONSISTENCY OF NITRATES AND SOME QUALITATIVE INDEXES OF DIFFERENT KINDS 

OF TOMATOES IN THE DISTRIBUTION NETWORK OF BATUMI 

Nakashidze N., Lominadze Sh.  

Shota Rustaveli State University 

Summary 

The present work deals with the consistency of nitrates in tomatoes grown in Georgia and Turkey, in the dis-

tribution network of Batumi. We have found out that the skin is hardly removed from the red tomatoes of Turkish 

origin and the pink tomatoes contain white inserts. The fruit of the tomatoes do not have any characteristic smell. 

Red tomatoes of Georgian origin are characterized with characteristic weak flavor. They do not contain inserts. The 

consistency of nitrates in the red tomatoes of Turkish origin is 2,02 times more than in the pink tomatoes of Turkish 

origin and the consistency of nitrates in the red tomatoes of Georgian origin is 1,3 times more than in the red toma-

toes of Turkish origin and 2,6 times more that in the pink tomatoes of Turkish origin. The skin mass of the fruit of 

one kg of tomato is in direct proportional attitude towards the consistency of nitrates in it. The more the skin mass of 

the fruit, the more is the consistency of nitrates in it.  

 

 

 

Txilis kvirtis megale tkipas (hytocoptella (Phytoptus) avellana) 
Seswavlis Sedegebi jiSebis mixedviT dasavleT 

saqarTveloSi 

 

nikolaSvili a., qaSakaSvili c. 
a(a)ip saqarTvelos agraruli universitetis Cais, subtropikuli 

kulturebisa da Cais mrewvelobis instituti 
  

Txilis kvirtis megale tkipa azianebs Txilis sxvadasxva jiSebis axalgazrda 
formirebul kvirtebs, romlebic ganicdian deformacias masSi galebis gaCenis gamo. 
erT kvirtSi SeiZleba iyos 30.000 tkipa, romlebic gamodian kvirtidan, mimoifantebian  
da azianeben mcenaris foTlebs. amiT mcirdeba Txilis mosavlianoba. gamokvlevebiT 
dadginda, rom gamZle jiSi aRmoCnda `seleqciuri #1~. 

 
 Txili erT-erTi uZvelesi kaklovani mcenarea, romlis istoria Soreul 

warsuls ekuTvnis. SveicariaSi (1860w.) aRmoCenili iqna Txilis mcenaris naSTe-

http://medportal.ge/pg2.php?Id=6992&act=newsarch&catId=49&act2=full
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bi, romelic 6 aTasze meti wlis winaT arsebobda. 

 dasavleT saqarTveloSi Txilis istoria VI saukunidan iwyeba. misi gaSe-

neba daiwyes mTielebma, romlebic zRvis sanapiroze cxovrobdnen, romlebic ve-

lurad mzardi Txilidan arCevdnen saukeTeso formebs da TavianT sakarmidamo-

Si rgavdnen. amitom Txili am zonisaTvis endemuria. amis dasamtkiceblad isic 

sakmarisia, rom Corylus-is gvarSi Semavali saxeobebidan erT-erTi atarebs saxel-

wodebas  C.Colchica.amasTanave Txilis zogierTi jiSi gavrcelebulia dasavleT 

saqarTveloSi adgilobrivi saxelwodebiT: `gulSiSvela~, `CxikvisTava~, `xaWapu-

ra~, `cxenis ZuZu~ da sxva, romlebic sxva qveynis avtorebis mier ar aris aRwe-

rili.  dasavleT saqarTveloSi Txili gaSenebulia 30.444 ha-ze maT Soris guri-

aSi - 65, 991 ha-ze, romlis mosavlianoba - 6727 tonaa, xolo samegreloSi 15.120 

ha-ze, mosavlianoba - 25.694 tona. 

 Txilis nayofs didi gamoyeneba aqvs kvebis mrewvelobaSi, medicinaSi, ku-

linariaSi. misi koptonisagan mzaddeba umaRlesi xarisxis halva, merqnisagan ki 

- sameurneo da dekoraciuli kalaTebi. amitom mas msoflio bazarze didi mo-

Txovnileba aqvs da sakmaod Zvirad fasobs. 

 sainteresoa Txilis jiSebis yvaviloba, romelic diqogamuria - yvavilSi 

mtvrianebisa da butkos momwifeba sxvadasxva dros xdeba. orive sqesis yvavile-

bis Casaxva da yvaviloba araerTdroulad mimdinareobs. mamrobiTi (mWada) yvavi-

lebi adre gamoCndebian, vidre mdedrobiTi, romelic moTavsebulia kvirtSi da 

ar gairCeva safoTle kvirtidan, orive sqesis yvavili moTavsebulia erT buCqze, 

amitom is jvaredin-damamtverianebeli, erTbiniani mcenarea. momavali wlis say-

vavile kvirtebis Casaxva xdeba mosavlis aRebamde erTi TviT adre. 

 Txili siTbos da tenis moyvaruli mcenarea. gavrcelebulia mTel evropa-

Si, avRaneTSi, himalaiSi, Crdilo amerikaSi. 

 Txilis mcenareze aRniSnulia 300 saxeobis mavnebeli, xolo saqarTvelo-

Si mas 100-ze meti saxeoba azianebs. didi uaryofiTi sameurneo mniSvnelobiT ga-

moirCeva sxvadasxva saxis foTliWamiebi, CrCilebi, mzomelebi, bugrebi, xarabu-

zebi, tkipebi, cxvirgrZelebi da sidamplis gamomwvevi soko-organizmebi. Txils 

did zians ayenebs dasavleT saqarTveloSi gavrcelebuli amerikuli TeTri pe-

pela. am mravalferovani saxeobebis gamravleba-ganviTareba da brZolis kalen-

daruli vadebi sxvadasxvaa. qvemoT ganvixilavT erT-erT seriozul mavnebels 

kvirtis megale tkipas, romelic ZvelTaganve azianebda Txilis yvela jiSsa da 

saxesxvaobas. 

 Txilis kvirtis megale tkipa _ Phytoptella (Phytoptus) avellana L.H. Txilis kvir-

ti ziandeba maSin, roca is Seicavs mdedrobiT yvavilebs. tkipa kvirtze warmoq-

mnis galismagvar Rududoebs, romelic pirvelad Ria - mwvane ferisaa. Semdeg 

yviTldeba da bolos moyavisfro-wiTel fers Rebulobs. TiTo dazianebul 

kvirtSi 30.000-mde tkipaa. (sur.)  

dazianebuli kvirti Zlier deformirdeba, izrdeba da msxvildeba, Semdeg 

kvirti mTlianad xmeba, cviva an gvaZlevs maxinj ylorts, romelzedac muxlTa-

Sorisi dagrZelebulia, foTlebi ki danaoWebuli, amis gamo mosavali mcirdeba.  

tkipa Semotanilia  evropidan C.abelana-s jiSebTan erTad  misi saxelwodeba 

pirvelad iyo Eriophes abellana Nal, Semdeg Phytoptus avelana N., xolo amJamad Phytoptella 

avelana L.H. saxelwodebiT aris cnobili. 
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sur. megale tkipas mier deformirebuli Txilis kvirti 

 

 kvirtis megale tkipa eweva farul cxovrebas, zogjer Riasac. Semodgoma-

ze is Sedis axalgazrda formirebul kvirtSi da iq izamTrebs. Teberval-mar-

tSi iwyeba kvercxdeba, romelic sruldeba april-maisSi. dazianebuli kvirtebi-

dan mavnebeli gamodis mTeli zafxulis ganmavlobaSi da imyofeba foTlebsa da 

ylortebze, xolo Semdeg ki saxldeba momavali wlis kvirtebSi. savegetacio pe-

riodSi viTardeba 6-7 Taoba da metic. adre Semodgomaze kvirtSi Sesuli tkipe-

bis mier gamowveuli dazianebidan gamodian tkipebis adreuli Taobebi da Sedi-

an daizianebel kvirtebSi, sadac Tbil zamTarSi Taobebis mocema grZeldeba. 

 tkipa umciresi zomis mavnebelia, advilad vrceldeba qaris, wvimis, adami-

anebisa da frinvelebis saSualebiT. mdedri tkipas sigrZe 0,25 mm-ia, mamrisa - 

0,18 mm. aqvs ori wyvili, win mimarTuli mokle jagrebi. aRniSnuli tkipa sax-

ldeba mxolod Txilze (monofagia) da azianebs rogorc sayvavile, ise safoT-

le kvirtebs. umetesad mavnebeli azianebs mimRebiani jiSebis kvirtebs, romle-

bic Seicavs mdedrobiT yvaviledebs. sazRvargareTis zogierTi avtori aRniS-

navs, rom tkipa ar azianebs zog jiSs, mag. `barselonas~, xolo CvenSi arsebuli 

Txilis jiSebi met-naklebi raodenobiT arian mimRebiani  Phytoptella avellana-s mi-

marT. 

 Cvens mier Txilis srulmosavlian plantaciaSi Seswavlili iqna 8 jiSi, 

kvirtis megale tkipas dazianebis gamZleobis mimarT. monacemebi motanilia 

cxrilSi. 

rogorc cxrilidan Cans, mimdinare wels yvelaze meti (11,1) dazianda jiSi `cxe-

nis ZuZu~, aseve SedarebiT maRali procentiT - 10,0 %-8,4%-8,7 % `fuTqurami~, 

`CxikvisTava~ da `xoji~. rac Seexeba anaseulis institutis, seleqciis ganyofi-

lebis mier `gulSiSvelas~ naTesarebSi gamorCeuli forma - `seleqciuri #1~ 

arcerTi procentiT ar dazianebula. 

 amrigad, mavneblisadmi mimRebiani jiSebia: cxenis ZuZu, fuTqurami (anak-

liuri), CxikvisTava, xoji da gulSiSvela, xolo `seleqciuri #1~ SedarebiT 

gamZle jiSi aRmoCnda kvirtis megale tkipas mimarT. kvirtebSi moTavsebul tki-

pebs didi ricxovnebiT azianeben mtacebeli tkipebi - fitoseidebi, agreTve Cvens 

mier SeniSnuli iqna mtacebeli CrCilis matli, romlis mier tkipebis ricxovno-
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ba mcirdeba. 

                                                                     cxrili 

Txilis sxvadasxva jiSebSi kvirtebis dazianeba kvirtis megale tkipas mier 

2015, ozurgeTi-gurianTa 

#  kvirtebis rao-
denoba 

(calebSi) 

dazianebuli kvir-
tebis raodenoba 

(calebSi) 

 
% 

1 gulSiSvela 250 15 6,0 
2 fuTqurami (anakliuri) 220 22 10,0 
3 ganja 200 9 4,5 
4 CxikvisTava 202 17 8,4 
5 xazarula (biutneris naTesa-

ri) 
235 10 42 

6 cxenis ZuZu (cxenis kbila) 225 25 11,1 
7 xoji 205 18 8,7 
8 seleqciuri #1 (gulSiSvelas 

naTesari) 
255 _ _ 

  mavneblis mimarT SeiZleba gatarebuli iqnes sanitarul-higienuri 

da qimiuri meTodebi: 

 1. gvian Semodgomaze da adre gazafxlze dazianebuli kvirtebis xeliT 

Segroveba, plantaciis gareT gatana da dawva; 

 2. qimiuri meTodidan SeiZleba gamoyenebuli iqnes akariciduli pestici-

debi: neoronis an masais an talavis an korsaidis 0,1 %-iani samuSao xsnariT 

Sesxureba zafxulis periodSi, roca tkipebi kvirtebidan forTlebze gadadian. 
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RESULTS OF STUDY PHYTOCOPTELLA (PHYTOPTUA OVELLANA NAL) ACCORDING TO SORTS 

IN WEST GEORGIA 

Nikolashvili A., Kashakashvili Ts.  

Intitute of Tea, Subtropical Crops and Tea Industry of Georgia Agrarian University 

Summary 

 Phytocoptella (Phytoptus) avellana clamages young formed buds of hazel nut of different species. Leaves 

undergo deformation because of apperearing gall. About 30000 ticks are possible to be inside a bud, they come out 

of bud, spread and damage plant leaves that causes decrease of harvest. It was established by researches that the 

form "Selective #1" appeared to be resistant and it had not been damaged. It was chosen (picked out) from "Gulshis-

hvela" plantation by the selective department of Anaseuli institute. 
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УСОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ БЕЛКОВЫХ КРЕМОВ С 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ РАСТИТЕЛЬНЫХ ИНГРЕДИЕНТОВ 
  

Оберемок А., Бондар Н., Корецкая И. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
В статье приведены результаты исследований физико-химических и органолептических свойств 

белковых кремов с использованием растительных ингредиентов (листья грецкого ореха и порошка тыквы). 

Установлено, что новая рецептура белкового крема имеет улучшенную пенообразующую способность, 

улучшенную биологическую ценность отделочного полуфабриката и высокие органолептические 

показатели. 

 

Постановка проблемы. Дефицит микронутриентов широко распространенный  во всем 

мире. Много людей, особенно женщины и дети, страдают от его негативных последствий на 

здоровье. Именно,дефицит йода считается одной с основных причин нарушения 

интеллектуальногоразвития у женщини детейшкольного возраста. Самым тяжелымтаким 

нарушениемявляется кретинизм, которыйобусловленныйзначительным дефицитом йода в период 

беременности. Незначительный дефицит йода приводиткснижениюумственных способностей, 

плохой школьной успеваемостииснижению трудоспособности у детей и взрослых. Для снижения 

дефицита микронутриентов,популярныепищевые продуктымассовогопотребленияобогащают 

компонентами содержащими йод. [1].  

Кондитерские отделочныеполуфабрикаты, неотъемлемаячастьмучных кондитерских 

изделий, пользуютсябольшим спросомкак среди взрослого населения,так и у детей, поэтому их 

роль в питании очень высока.  Но все-такинедостатком отделочных полуфабрикатовесть 

ихнесбалансированность по микронутриентномусоставу на фоневысокой энергетической 

ценности.  

В связи с этим актуальным и перспективным направлением развитияассортимента 

кондитерских изделийесть разработка конкурентоспособных технологий отделочных 

полуфабрикатов,обогащенных витаминами и микронутриентами. 

Постановка задачи.Для усовершенствования рецептуры белкового крема, нами было 

предложено исследоватьвозможность использования такого нетрадиционного растительного 

сырья как листья грецкого ореха и влияние ингредиента на физико-химические и 

органолептические показатели белкового крема. При проведении исследований считали 

целесообразным вместо белка яичного нативного (БЯН) использованиесухого яичного белка 

(CЯБ), который значительно облегчает ведение технологического процесса в заведениях 

общественного питания и порошка тыквы (ПТ), как дополнительный источник обогащения 

питательными веществами. 

Материалы и методы.Для исследования использовали листья грецкого ореха, и его 

водные экстракты в соотношении вещество: экстрагент- 1:10, 1:15, 1:20; и сухой белок – как 

перспективное сырье для облегчения работыи улучшение санитарногосостоянияна предприятиях 

ресторанного хозяйстваиПТ, для улучшения органолептических показателей крема. 

Для определения количества йода в листьяхгрецкого орехаиспользовали количественный 

метод (титрометрический), согласно ГОСТ 26185-84 [2].Для определения сухих веществв водном 

экстрактеиспользовали рефрактометр [3]. Кислотность полуфабрикатов определяли титрованием 

[3]. 

Результаты исследований. Листья грецкого ореха – нетрадиционное растительное сырье, 

которое содержит высокое содержание витаминов, макро- и микроэлементов, значительное 

содержание полифенолов, которые образуют их высокую биологическую активность. Оценка 
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аминокислотного состава белков листья свидетельствует, что в их состав входят все 10 

незаменимых и 8 заменимых аминокислот. Определение количества йода в листьях грецкого 

ореха,  произрастающего на территории Украины, показало, что в 1 кг листья содержится 1600 мг 

йода. Такое значение значительно превышают содержание йода в ламинарии, чтопозволит 

использовать листья грецкого ореха как источник йода в технологии белковых кремов. Считаем 

нововведение экономически выгодным, так как листья грецкого ореха - это нетрадиционное 

сырье, распространенное на территории Украины и являющееся достаточно дешевым. 

Экспериментально было установлено, что в технологии белковых кремов целесообразно 

использовать водный экстракт из листьев грецкого ореха (ЭЛГО), а не сами измельченные 

листья,поскольку с использованием экстракта улучшаются органолептические свойства крема 

(темные вкрапления). 

В исследованиях использовали водные экстракты из листьев грецкого ореха в 

соотношении вещество: экстрагент - 1:10, 1:15 и 1:20. Было определено  накопление массовой 

доли сухих веществ при разных температурах и экспозиции экстрагирования. 

Таблица 1 –Накопление сухих веществ в экстрактах листьев грецкого ореха. 

t, ̊ С 
Соотношение 

вещество:экстрагент 

Продолжительность, мин 

10 20 30 40 

20 

1:10 0,2 0,3 1,0 1,0 

1:15 0,2 0,4 1,1 1,1 

1:20 0,2 0,3 1,0 1,0 

30 

1:10 0,5 0,7 1,0 1,1 

1:15 0,6 0,8 1,1 1,1 

1:20 0,8 0,9 1,0 1,0 

40 

1:10 0,9 1,0 1,1 1,1 

1:15 1,0 1,1 1,1 1,1 

1:20 0,9 1,0 1,0 1,0 

50 

1:10 1,2 1,4 1,6 1,6 

1:15 1,3 1,5 1,6 1,6 

1:20 0,9 1,0 1,2 1,2 

Из таблицы 1 видно, что наиболее 

эффективно экстрагирование проходит при 

температуре 50 С̊, и экспозиции30 мин. и 

соотношении вещество: экстрагент - 1:15. 

Поэтому для дальнейших исследований 

использованы эти условияполучения 

экстракта. 

Получение крема белкового на 

основе восстановленного СЯБ обеспечивает 

устойчивую воздушную структуру 

отделочных полуфабрикатов типа крема 

белкового, достаточную пенообразующую 

способность и глянцевый блеск (рис.1). 

При внесении в белковый крем ЭЛГО, кроме обогащения отделочного полуфабриката 

макро- и микроэлементами, йодом, значительно улучшается пенообразующая способность 

системы. Такой результат обеспечивается благодаря химическому составу листьев: присутствию 

поверхностно активных веществ, обусловливающих их высокую и стабильную пену, и 

значительному содержанию витамина С и полифенолов,являющиеся антиоксидантами.  

Пенообразующая способность образцов с внесением различного количества ЭЛГО (3%, 

6% и 9%) приведена на рис. 2. 
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Рис. 1 - Изменение пенообразующей способности 

модельных образцов кремов.  

1 –модельный образец крема на СЯБ 

2 – модельный образец крема на БЯН 

1 

2 



 

 307 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

Из рисунка 2 видно, что 

наилучшая пенообразующая способность 

у модельных образцовв состав которых 

входит 9% и 6% ЭЛГО. 

Для улучшения органолептических 

показателей  белкового крема, было 

решено внести в рецептуру ПТ, который 

улучшает также и пищевую ценность 

крема, но несколько снижает пенообразу-

ющую способность. 

Пенообразующая способность 

образцов с внесением различного 

количества экстрактаЭЛГО и ПТ 

приведена на рис. 3. 

В результате исследований 

выяснено, что лучшимимодельными 

образцами по пенообразующей 

способности и органолептическим пока-

зателям являетсябелковые крема в состав 

которых входит 6% ЭЛГО, 9%ЭЛГОи 

10%ПТ. 

В модельных образцах кремов, в 

состав которых входит 6% ЭЛГО, 6% ЭЛГО 

и ПТбыло определено массовую долю сухих 

веществ и сравнено с контрольным 

образцом, в результате чего установлено, что 

значения всех трех образцов не отличаются 

друг от друга и составляют 60%. 

Для контроля качественных 

показателей в модельных образцах кремов, в 

состав которых входит 6% ЭЛГО, 6% ЭЛГО 

и ПТ, а также в контрольном образцебыла 

определена титруемая кислотность, значения 

которой представлены на рис.4.Как видим, 

кислотность белкового крема существенно 

увеличивается с внесением в него 6% ЭЛГО и ПТ.  Считаем, что это происходит за счет большого 

количества витамина C и органических кислот, содержащихся в растительных ингредиентах, что 

также приводит к лучшей пенообразующей способности белкового крема. 

Выводы. Приведенные результаты исследований физико-химических свойств кремов 

белковых с использованием растительных ингредиентов (листья грецкого ореха и ПТ), 

восстановленного СЯБ дают возможность говорить о следующем: получение крема белкового на 

основе восстановленного СЯБ обеспечивает устойчивую воздушную структуру и улучшенную 

пенообразующую способность по сравнению с БЯН в отделочных полуфабрикатах типа крема 

белкового.  

Добавление ЭЛГО способствует обогащению крема макро- и микроэлементами, в 

частности йодом и увеличению пенообразующего способности системы за счет значительного 

содержания витамина с и полифенолов, содержащихся в листьях. Расширение ассортимента 
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Рис. 3 – Динамика пенообразующей способности 

модельных образцов крема на СЯБ. 

1 – модельный образец с ЭЛГО 9% и ПТ 

2 – модельный образец с ЭЛГО 6% и ПТ 

3 – модельный образец с ЭЛГО 3% и ПТ 

4 – контрольный образец крема 
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Рис. 2 – Изменение пенообразующей способности 

модельных образцов крема на СЯБ от концентрации ЭЛГО. 

1 – модельный образец с ЭЛГО 9% 

2 – модельный образец с ЭЛГО 6% 

3 – модельный образец с ЭЛГО 3% 

4 – контрольный образец крема 
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отделочных полуфабрикатов возможноза счет внесения ПТ, что обеспечивает привлекательный 

внешний вид, нежный оранжевый цвет и приятный вкус. 
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PROTEINACEOUS CREAM TECHNOLOGY ENHANCEMENT WITH THE USE OF HERBAL 

INGREDIENTS 

Oberemok A., Bondar N., Koretskaia I. 

National University of Food Technologies , Kiev, Ukraine 

Summary 

The article presents the research results of physical, chemical and organoleptic properties of proteinaceous 

cream with the use of herbal ingredients (walnut leaves and pumpkin powder). It has been found that the new 

formulation has improved foaming capacity, better bioavailability of the prefabricated product and higher 

organoleptic parameters.  

 

 

 

 

fitoaqtiuri polimerebis – polistimulinebis gamoyenebis 

SesaZleblobis  kvleva usafrTxo kvebis produqtebis 

warmoebis mizniT 

 

ormocaZe n.*, bibileiSviliEd..** 
*akaki wereTlis saxelmwifo universiteti,  

**saqarTvelos teqnikuri universiteti  
 

samuSao miZRvnilia regulatorebis axali jgufis  biologiurad aqtiuri polime-
rebis  polistimulinebis 2,4-diqlorfenoqsiZmarmJava auqsinis  da „6-benziladenin ci-
tokininis polimeruli nawarmebi“s  zemoqmedebis kvlevisadmi soflis meurneobis sxva-
dasxva kulturebze. Ffitoaqtiuri polimerebi gamoirCevian  fitotoqsikurobisa da 
toqsikurobis dabali doniT, kargi xsnadobiT, gasavlis mcire dozebiT da maTi gamoye-
nebiT soflis meurneobis sxvdadasxva teqnologiebSi. 

 

 dReisaTvis SemuSavebulia mcenareTa zrda ganviTarebis  regulirebis teq-

nologiurad aTvisebadi 2,4-diqlorfenoqsiZmarmJava auqsinis  da 6-benziladenin 

citokininis polimeruli nawarmebi[1,2,3,4,5]., romlebSic reguliatori polimer-

Tan dakavSirebulia hidrolizisaTvis labiluri qimiuri kavSiriT. A am kavSi-

ris gawyveta mimdinareobs biologiur obieqtze fitoaqtiuri polimeris moxved-

ris Semdeg,  romlis drosac dabalmolekuluri reguliatori mcnareSi Sedis 

im siCqariT, romelic SeiZleba iyos optimizirebuli polimeris aRnagobis re-

gulirebiT. amisaTvis SesaZlebelia gamoyenebuli iqnas polimeris siCqarisa da 

aqtivobis koreliaciis monacemebi, gamovlinebuli in vitro [4]. 

Catarebuli iqna srulyofili kvleva:  preparatis sxvadasxva koncentra-
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ciebiT gamoyenebaze, raTa dadgeniliyo konkretulad preparatis is minimaluri 

dozebi, romelTa gamoyenebis drosac miRebuli iqneboda optimaluri Sedegebi, 

preparatis gamoyenebis formis dadgenaze. mxedvelobaSi gvaqvs preparatis for-

ma, Tu ra saxiT ajobebda misi gamoyeneba konkretul kulturaze, radganac cno-

bilia, rom misi gamoyeneba SesaZlebelia rogorc fxvnilis, ise pastisa da 

wyalxsnarebis saxiTac. da bolos mniSvnelovani, fitoaqtiuri polimerebidan 

aqtiuri nivTierebis gamoyofis gaxangrZliveba (prolongacia), rac amcirebs 

toqsikur da fitotoqsikuri zemoqmedebis gamovlenas da amis safuZvelze prepa-

rats saSualeba eZleva gamoavlinos Tavisi aqtivoba mcire dozebis SemTxvevaSi. 

Frogorc Cveni dakvirvebebidan Cans fitoaqtiuri  polimerebis gamoyeneba mosav-

lianobis gadidebisa da mcenareTa sasargeblo Tvisebebis zrdis stimuliato-

rebad, gansakuTrebuliT perspeqtiuls xdis am polimeris gamoyenebas Teslisa 

da kvirtis dasamuSavebisaTvis, radgan maTi xarji naklebia.  exmareba mcenares 

gadarCes da moxdes mosavlianobis gazrda stresul pirobebSic uamindobis, ma-

riliani niadagebis, uaryofiTi temperaturis, nestis deficitis da sxva stre-

sul pirobebSi. toqsikologia.M toqsikurobazeSeswavlilia preparatebis mwvave 

toqsikuroba, kumulaciuri Tvisebebi da mutagenuri aqtivoba TeTr virTxebze 

da Tagvebze. intoqsikaciis niSnebi sacdel cxovelebze ar aris SemCneuli. 

 preparatipolistimulini-2,4-diqlorfenoqsiZmarmJava auqsinis polimeruli na-

warmigamokvleulia. misi 5%-iani xsnaris SeyvaniT peroraluri gziT TeTr vir-

Txebze (1500mg/kg) da TeTr Tagvebze (5000mg/kg). intoqsikaciis klinikuri simpto-

mebi sacdel cxovelebSi ar SemCneula. dakvirvebis mTelperiodSi (2-kvira) vir-

Txebi da Tagvebi iyvnen kvlav aqtiurebi, kargad ikvebebodnen. 

Kkumuliaciuri Tvisebebipolistimulin2,4-diqlorfenoqsiZmarmJava auqsinis po-

limeruli nawarmisa gamokvleuli iqna TeTr virTxebzekuWSi misi SeyvaniT 

200mg/kg doziT ori Tvis ganmavlobaSi. sacdel cxovelebze intoqsikaciis niS-

nebi ar SeimCneoda.TeTri virTxebis masa izrdeboda Cveulebrivad. 

 cxovelis gaparsul tyavze preparatebis wasmiT yoveldRiurad 500mg/kg raode-

nobiT erTi Tvis ganmavlobaSi, kanis zedapiri ar gaRizianebula.  gemoglobinis 

done, leikocitebis raodenoba, Saqris Semcveloba sisxlSi da fermentebis aq-

tivoba sisxlis SratSi ar Secvlila. 

Aaseve Seswavlilia 6-benziladenin citokininis polimeruli nawarmis mwvave 

toqsikuroba, amisaTvis TeTri Tagvebis kuWSi SehyavdaT preparatis emulsia 4680 

mg/kg erTdroulad  doziT da 1390 mg/kg doziT samjeradad (or saaTiani inter-

valiT, saerTo doza 4200mg/kg). intoqsikaciis klinikuri niSnebi da cxovelebis 

daRupva 10 dRis GganmavlobaSi ar dafiqsirebula. 

Kkumuliaciuri Tvisebebipolistimulin6-benziladenin citokininis  polimeruli 

nawarmisa gamokvleuli iqna TeTr virTxebze kuWSi misi SeyvaniT 200mg/kg doziT 

ori Tvis ganmavlobaSi. sacdel cxovelebze eqsperimentis periodSi intoqsika-

ciis niSnebi ar SeimCneoda kargad Wamdnen saWmels, imatebdnen wonaSi da rCe-

bodnen moZravni. dafiqsirda sisxlSi gemoglobinis donis umniSvnelo daweva 

da Saqris donis aweva. Sinagani organoebis masuri koeficienti icvleboda fi-

ziologiuri normis farglebSi. 

cxovelis kurdRlis gaparsul tyavze preparatis6-benziladenin citokininis po-

limerisxsnaris wasmiT yoveldRiurad 500mg/kg raodenobiT erTi Tvis ganmavlo-

baSi, kanis zedapiri ar gaRizianebula. SeimCneoda elenTis fardobiTi masis 
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aweva. gemoglobinis done, leikocitebis raodenoba, Saqris Semcveloba sisxlSi 

da fermentebis aqtivoba sisxlis SratSi ar Secvlila. 

Aamgvarad 6-citokininis polimeruli nawarmi ekuTvnis mcire toqsikur naerTebs, 

flobs mcired gamoxatul kumulaciur Tvisebebs , ar iwvevs kanis safaris ga-

Rizianebas. 

polistimulin2,4-diqlorfenoqsiZmarmJava auqsinis da 6-benziladenin citokini-

nis polimeruli nawarmebi ar flobs Mmutagenur aqtivobas  Salmonella typhimurium 

kulturis Stamebis TAA 98 da TA 100 ujredebze. 

rac Seexeba saboloo daskvnebs, igi gakeTebulia mravalwliani dakvirvebebis 

Sedegad polistimulinebis 2,4-diqlorfenoqsiZmarmJava auqsinis  da 6-benzila-

denin citokininis polimeruli nawarmebis da maTi xsnarebis narevebis zegavle-

nis kvlevisas saqarTveloSi gavrcelebul sxvadasxva kulturebze. es daskvnebi 

ki aseTia: 

a. gamoyenebis forma  wyalxsnarebis saxiT; koncentraciebi: 2,4-diqlorfenoq-

siZmarmJava auqsinispolimeris minimaluri doza 50 g/ha  maqsimaluri 150 

g/ha; 6-benziladenin citokininis polimeruli nawarmebis minimaluri doza 

50 g/ha  maqsimaluri 200 g/ha; 2,4-diqlorfenoqsiZmarmJava auqsinispolimeris 

da 6-benziladenin citokininis polimeruli nawarmebis xsnarTa narevisaT-

vis minimaluri doza 50 g/ha  maqsimaluri 150 g/ha. 

b. marTalia, preparatebi naklebad toqsikuria da ar aris aqtiuri mutageni, 

magram maTi Senaxvisa da gamoyenebisas aucilebelia usafrTxoebis im wese-

bis dacva, romelsac mimarTaven mcire toqsikur naerTebTan muSaobis dros. 
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RESEARCH OF INFLUENCE OF BIOLOGICALLY PHYTOACTIVE POLYMERS-POLISTIMULINES 

Ormotsadze N.*,  Bibileishvili D. ** 

*Akaki Tsereteli State University,  

**Georgian Techncal University 

Summary 

The achievements in synthesis and properties of a new group of bioactive preparations forplant cultivation—

phytoactive polymers (polymer derivatives of plants growth regulators) are discussed. The distinctive feature of 

phytoactive polymers is hypotoxicity and phytotoxicity, the prede_termined solubility levels, low consumption do-

ses, and feasibility of application in various agriculturaltechnologies.  The structure of phytoactive polymer has im-

pact on the rate of hydrolytically released low_molecular plant growth regulatorsfromphytoactive polymers and af-

fects the biological activity of the macromolecular system. 
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Mmorfinisa da kodeinis moxvedra organizmSi saWmelTan 

erTad 

 

ormocaZe n.*, bibileiSviliEd.** 
*akaki wereTlis saxelmwifo universiteti,  

**saqarTvelos teqnikuri universiteti 
 
samuSao miZRvnilia saWmelTan erTad da samkurnalo preparatebis სახით kerZod ki 

xvelebis sawinaaRmdego terpinkodisa da tkivilgamayuCebeli pentalginis Terapiuli 
dozebiT organizmSi moxvedris SemTxvevebis Sesaxeb 

 
M morfinisa da kodeinis gansazRvra SardSi SeiZleba sakvebad maTi gamoyenebis 

Semdeg, romlebic Seicaven yayaCos Teslebs saneleblebis saxiT, an yayaCoian sa-

konditro nawarmebs. saWiroa am SemTxvevebis diferencireba opiumis an morfi-

nis aralegaluri miRebisagan. ise, rogorc Tavisufal gayidvaSia iseTi prepara-

tebi, magaliTad xvelebis sawinaaRmdego terpinkodi da tkivilgamayuCebeli pen-

talgini,  romlebic Sesabamisad Seicaven 8 da 10 mg kodeins. xolo maT etike-

tebze ar aris miTiTebuli gamafrTxilebeli warwera amis Sesaxeb. ar aris ga-

moricxuli, rom es saSualebebi gamoiyenos saWiroebis SemTxvevaSi moqalaqeebma. 

tabletebis gamoyenebis Semdeg ki SardTan erTad xdeba kodeinisa da morfinis 

Tavisufali da koniugirebuli formebiT gamoyofa, rac iZleva dadebiT reaqci-

as opiatebze imunofermentuli analiziT (ifa).  

O

HO

HO

H

HIH

N      CH3

morfini

 
   cnobilia, rom yayaCos Teslebis Semcveli sakvebis miRebis  dasamtkiceblad-

ESardSi aRmoCenili unda iqnes opiumis alkaloidi Tebaini. misi koncentracia 

SardSi sakvebidan 11g yayaCos miRebis Semdeg 2-81 ng/ml tolia. maSin rodesac 

heroinis “quCis” preparatebis miRebisas Tebaini SardSi aRmoCenili ar yofila. 

Mmorfinis Semcveloba yayaCos TeslebSi – 20 -200 mkg/g. xolo kodeinisa 2 – 80 

mkg/g-mde. Mmaqsimaluri koncentracia miiRweva Wamis Semdeg 2-5 sT intervalSi 

da nel-nela mcirdeba 24-48 sT ganmavlobaSi dteqtirebis zRvramde. imunuri me-

TodebiT opiatebi SeiZleba identificirebuli iqnes SardSi 60sT-mde. cxrili 1-

Si mocemulia yayaCos Semcveli produqtebis sakvebad miRebis  Semdeg SardSi 

opiatebis koncentraciis maqsimaluri mniSvnelobebi 

cxrili 1. morfinisa da kodeinis koncentraciebi SardSi yayaCos Teslebis sak-

vebad miRebis  Semdeg es eqspertiza tardeba imis Semdeg, rac narkologiur 

dispanserebTan an samkurnalo dawesebulebebTan arsebuli qimiuri laborato-

riebi iZlevian daskvnas imunofermentuli analizis (ifa) meTodis gamoyenebiT 
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SardSi  opiatebis aRmoCenis Sesaxeb. Mmiuxedavad imisa, rom imunofermentuli 

reaqciebi iTvleba winaswar sinjze Catarebul analizad da ifa-s dadebiTi Se-

degi aucileblad unda iyos dadasturebuli opiatebis raodenobrivi gansaz-

Rvris qromatografiuli meTodiT, zogierTi laboratoria da dispanseri iZle-

va dadebiT daskvnas opiatebis arsebobaze mxolod ifa da Txelfenovani qroma-

tografiuli meTodebis gamoyenebis safuZvelze. maSin, aseT gaugebrobas adgi-

li, rom ar hqondes, amitom saWiroa kodeinisa da misi metabolitis morfinis 

SardTan erTad gamoyofis dinamikis gansazRvra ifa – da misi Sedareba gazo – 

qromato mass-speqtrometruli meTodis gamoyenebiT miRebul SedegebTan. 

   

# Semcveloba yayaCos TeslebSi, mkg/g               yayaCos doza g SardSi maqsimaluri koncen-
tracia ng/ml 
morfini kodeini 

Mmorfini kodeini 
1 100 - 100   305 - 
2 200 - 150  18000 - 
3 960 80   5   2797 214 
4 - - -   1481 75 
5 18.6 2.5 70   3300 - 
6 294 14 40   2635 45 
7 106 3.8 200    860 358 
8 108 -  15   2010 78 

Catarebuli iqna kvleva moxaliseebis mier 8 -10 mg kodeinis erTjeradi 

miRebis Sedegad, kodeinisa da misi metabolitis morfinis SardTan erTad ori 

saxis ifa testebiTa da testirebis Sedegebi Sedarebuli iqna reaqciuli gazu-

ri qromato mass-speqtrometruli analizis meTodiT miRebul SedegebTan. 

sinjis momzadeba da analizis meTodika aseTia:  Sardi mgrZnobiarobis 0.01 mkg/g 

gazrdis mizniT ganzavebulia 1 : 9 distilirebuli wyliT.                                                   

SardSi kodeinisa da morfinis saerTo koncentraciebi ganisazRvreba ga-

zo-qromato—mass-speqtrometruli ( gq/ ms ) meTodiT Semdegnairad:  

1ml Sards umateben 50mkl eTilmorfinis hidroqloridis xsnars (0,02g/l),  

0,2 ml koncentrirebul marilmJavas, WurWels hermetulad axuraven da xsnars 

acxeleben 30 wuTis ganmavlobaSi mduRare wylian abazanaze. oTaxis temperatu-

ramde gaciebul am sinjs umateben O0,20 ml 30% natriumis tutes da 100 mg nat-

riumis bikarbonats am ukanasknelis najeri xsnaris warmoqmnamde. QqaRaldis 

“Hbafy”” –is saSualebiT amowmeben xsnaris pH-( pH 8,4-8,8) 

Semdeg axdenen obieqtis eqstrahirebas 5 ml qloroform-izobuTanolis 

6:1 nareviT. Nnarevs anjRreven 5 wT ganmavlobaSi. Dda kargad  Serevis Semdeg 

axdenen mis centrifugirebas siCqariT 3000 bruni/wm 5wT. organul eqstrats ata-

reben uwylo natriumis sulfatSi, aSroben haerze simSralemde ara umetes 40-50 

gradus temperaturaze. mSral narCens umateben ZmarmJava anhidridis narevs uwy-

lo piridinTan (3: 2) 50 mkl odenobiT, narevs acxeleben 80 gradusamde 20 wT 

ganmavlobaSi Tavdaxurul sinjaraSi, Warb reaqtivs acileben 40-50 gradusze ha-

eris nakadSi. Analizis dawyebis win sinjs xsnian 100mkg eTilacetatSi da 1-1,5 

mkl ikvleven gq/ms meTodiT programirebul temperaturul reJimSi. 

TiTo abi terpinkodisa da pentalginis miRebis Semdeg SardTan erTad  

kodeinisa da morfinis gamoyofis dinamikis monacemebidan Cans, rom 8-10 mg kode-

inis Semcveli erTi abis miRebis Semdeg, opiatebze ifa testebSi dadebiTi Sede-
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gi SeimCneoda 37 saaTis ganmavlobaSi, xolo gq / msp analizis meTodiT morfi-

nis kvalis identifikacia SardSi grZeldeboda 31 sT-is ganmavlobaSi. Oopiate-

bis koncentraciis cvlilebaSardSi drosTan damokidebulebaSi 8-10 mg kodeinis 

SemTxvevaSi gansxvavdeboda mxolod sawyis etapze 6-8 sT-de. xolo ufro didi 

dozebis miRebis SemTxvevaSi morfinisa da kodeinis koncentraciaTa maqsimumi 

SardSi gacilebiT didia. intervalSi 6-8 sT-dan 48 sT-mde praqtikulad ar iyo 

damokidebuli miRebul dozaze  8-10 mg kodeinze. Ori ifa Sedegebi kargad em-

Txveva erTmaneTs da aseve gz/qr meTodiT miRebul Sedegebs.  ifa-s uaryofiTi 

Sedegebisas gq/ms analiziT miRebuli Sedegebi yovelTvis iyo uaryofiTi. miRe-

buli monacemebi amtkiceben maT saimedoobas uaryofiTi Sedegebisas. Mxolod 

testis zolebs romelTa mgrZnobiaroba pasportuli monacemebiT 0,3mkg/ml-ia, 

uaryofiTi Sedegebi unda moecaT abebis miRebidan 24-25 saaTis gasvlis Semdeg, 

miuxedavad amisa Sedegebi rCeboda dadebiTi 29-31 saaTamde, rac miuTiTebs, tes-

tebis maRal mgrZnobiarobaze, vidre es miTiTebulia maT teqnikur dokumentaci-

aSi. Amitom imfa dadebiTi Sedegebi 21-24 sT-is Semdeg ukve ar mtkicdeba gq/ms 

analizis meTodiT da Sesabamisad Sedegebi mcdari iqneba. 

    Ees monacemebi amtkiceben imas, rom mxolod imfa testebis SedegebiT, Sar-

dSi opiatebis arsebobis albaToba ZiriTadad mcdaria. Aamitom imunofermentu-

li analizis dadebiTi Sedegi aucileblad unda iyos damtkicebuli SardSi 

morfinisa da kodeinis raodenobrivi gansazRvriT gq, gq/ms da maRalmgrZnobia-

re Txevadi qromatografiuli meTodebis gamoyenebiT. 

Aanalizis Sedegebis interpretaciisas zogjer warmoiSveba siZneleebi erTdro-

ulad heroinisa da kodeinis mravaljeradi an induri yayaCos didi dozebiT mi-

Rebisas. 

zemoT moyvanili monacemebis Tanaxmad imf testebiT dadebiTi Sedegebi miiReba, 

im farmacevtuli, preparatebis miRebidan 24 sT-is Semdeg, romlebic Seicaven 

kodeinis minimalur dozas, dozis gazrdis SemTxvevaSi misi aRmoCenis dro SeiZ-

leba gaxangrZlivdes. Aavtotransportis mZRolebi da sxva pirebi, romlebic 

opiatebis arsebobaze gadian testebs, SeiZleba arc ki eWvobdnen imis Sesaxeb, 

rom maT miiRes preparati, romelic Seicavs narkotikul nivTierebebs radgan es 

preparatebi (terpinkodi da pentalgini iyideba yovelgvari receptisa da gamaf-

rTxilebeli warweris gareSe, rom maT SemadgenlobaSi Sedis narkotikuli niv-

Tierebebi. Mmxolod imunofermentuli testebis Sedegebis mixedviT ar SeiZleba 

faqtebis diferencireba kodeinis legaluri miRebisa da aralegaluri saSuale-

bebis heroinis an opiumis moxmarebis SemTxvevebSi. Mmcdari Sedegebis gamoricx-

vis mizniT, romelsac SeiZleba mohyves samarTlebrivi Sedegebi imf testebis 

dadebiTi Sedegebi aucileblad unda iyos dadasturebuli raodenobrivi anali-

ziT opiatebze gz, gz/mass-speqtroskopiuli, gazur Txevadi qromatografiuli 

meTodebiT. 

                          
Ggamoyenebuli literatura 

1. n. ormocaZe, d. bibileiSvili, h.lomia,   r. Ffilia. samkurnalo da  sayofacxovrebo 
daniSnulebis qimikatebis aramiznobrivi daniSnulebiT moxmarebis Sesaxeb. saerTaSori-
so samecniero - praqtikuli konferencia “qali da 21-e saukune” gv,164-167, Tbilisi 2011 
2. n. ormocaZe, nivTierebebis, masalebis da nawarmis kriminalistikuri kvleva – Sxamiani 

da Zliermoqmed nivTierebaTa qimiuri eqspertiza (saxelmZRvanelo) ISBN 978-9941 -417-89-4 

აწსუ 2010, 172 gv, 
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minalistikuri eqspertiza (saxelmZRvanelo) ISBN 978-9941 -417-89-5 აწსუ 2009, 140 gv. 

4. n. ormocaZe,  d. bibileiSvili, h.lomia,   r. filia, v. Wedia, narkotikuli saSualebe-
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saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia Temaze: `Tanamedrove teqnologiebi 
da gamoyenebiTi dizaini~. Ggv,398-399, quTaisi 2011 

5. . n. ormocaZe,  d. bibileiSvili, h.lomia,Nnarkotikuli nivTierebebis zemoqmedeba ada-
mianis  Tavis tvinis qimiur nivTierebebze, saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konfe-
renciis Sromebi “inovaciuri teqnologiebi da Tanamedrove masalebi”, gv.364 – 367, quTa-
isi 2010 
 

MORPHINE AND CODEINE TO GET TO THE BODY WITH FOOD  

Ormotsadze N.*, Bibileishvili D. ** 

*Akaki Tsereteli State University,  

**Georgian Technical University  

Summary 

The work is devotid to wilh food end medikatio form namely cough terpinkod and analgesic tempalgin thera-

peutic doses ingested cases 

 

 

 

 

ПРИМЕНЕНИЕ  БЕНТОНИТА «АСКАНГЕЛЬ В» В 

ВИНОДЕЛЬЧЕСКОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

Паилодзе Н., Буадзе Е. 
Государственный университет Ак. Церетели 

  
В статье показано, что  одним из вспомогательных материалов, который способствуют быстрому 

и качественному осветлению и стабилизации вин, является бентонит, который благодаря своим хорошим 

адсорбционным свойствам  и небольшой стоимости , были в короткий срок внедрены на винодельческих 

предприятиях. Установлено, что так как вино является  сложным в физико-химическом отношении 

продуктом, то , очевидно, механизм действия бентонитов имеет смешанный характер. Благодаря своей 

развитой поверхности, которая после набухания  еще более увеличивается, бентонит обладает 

адсорбционной способностью. Показано, что бентониты, в зависимости преобладания в них ионов  натрия 

или кальция, обладают различной степенью набухаемости.  

 

 Главной задачей стоящей перед пищевой промышленностью всесторонне удовлетворение 

спроса населения на все продукты питания. Особое внимание уделено повышению качества 

продукции  и эффективности  ее производства. В связи с этим в виноделии также применяются 

ускоренные технологические методы обработки вин, способствующие получению более 

качественного  продукта при меньших затратах на его производство. 

Одним из вспомогательных материалов, который способствуют быстрому и качественному 

осветвлению и стабилизации вин, является бентонит. 

Бентонитовые глины нашли применение в винодельческой промышленности сравнительно 

недавно, но, благодаря своим хорошим адсорбционным свойствам  и небольшой стоимости ,были 

в короткий срок внедрены на винодельческих предприятиях. 

Механизм действия бентонитовых глин еще не до конца изучен. Некоторые исследователи 

ищут объяснение этого явления  в адсорбционных  свойствах и структуре природных сорбентов с 

учетом природы той среды из которой сорбент поглощает  примеси. Большое  значение придается 

геометрическим размерам поглощаемых веществ и строению их углеводородного радикала. 

Большая поверхность губчатая структура обуславливают глубокое проникновение в частицы 
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бентонита жидкости и адсорбируемых веществ. Считается, что между бентонитом и протеинами 

вина происходит скорее флокуляция,  чем адсорбция. Современными исследованиями 

установлено слоистое строение бентонита, и при его набухании в воде расстояние между слоями 

увеличивается, при этом повышается адсорбционная способность бентонитов. Объяснение 

адсорбционной способн6ости бентонитов объясняют и их ионообменной способностью. 

Так как вино является  сложным в физико-химическом отношении продуктом, то, очевидно, 

механизм действия бентонитов имеет смешанный характер. Благодаря своей развитой 

поверхности, которая после набухания  еще более увеличивается, бентонит обладает 

адсорбционной способностью. Наличие подвижных ионов натрия ,способных обмениваться  на 

другие ионы, указывает на способность  проявлять ионообменную  сорбцию. Частицы суспензии 

бентонита проявлять ионообменную сорбцию. Частицы суспензии бентонита обладают также 

достаточным  электрическим зарядом. В связи с этим  существует связь адсорбционной 

способности бентонита с зарядом его частиц. Замечена положительная  корреляция ,между между 

электро-кинетическим потенциалом частиц бентонита и его осветляющей способностью. 

Бентониты, в зависимости преобладания в них ионов  натрия или кальция, обладают 

различной степенью набухаемости. Обычно натриевые бентониты  обладают более высокой 

степенью набухаемости по сравнению с кальциевыми. Хорошо набухаемые бентониты ,как 

правило, более качественно осветляют вина, чем менее набухающие, хотя их стабилизирующее 

действие может быть одинаковым. 

В качественном отношении для виноделия бентонита значительно отличаются друг от друга. 

Наиболее важным свойством бен6тонитов является их способность качественно осветлить вина за 

счет сорбции и коагуляции белков, фенольных веществ, полисахаридов и др. В результате вина 

приобретают  стабильность и физико-химическим видам помутнений Бентонит задают в вино в 

виде 20% водной суспензии, иногда суспензию бентонита активируют, добавляя в нее небольшое 

количество кальцинированной соды . 

В зависимости от типа приготавливаемого вина сорбция тех или иных веществ имеет как 

положительную, так и отрицательную роль. При изготовлении столовых вин сорбция аминокислот 

играет положительную роль, а для крепких типа портвейн, мадера и др. отрицательную. 

Белок должен адсорбироваться в возможно большем количестве при изготовлении любых 

типов вин. Фенольные вещества, находящиеся в растворенном состоянии, бентонитом не должны 

сорбироваться, а конденсированные формы фенольных веществ с высокой степенью 

полимеризации и связанные с коллоидными компонентами, должны сорбироваться в возможно 

большем количестве. Отрицательным свойством бентонитов является их способность 

адсорбировать витамины вин, поэтому их необходимо использовать в оптимальном количестве. 

Бентониты с успехом применяются также для осветления сусла, для ускорения его 

осветления и уменьшения окисленности за счет блокирования окислительных ферментов. 

Хорошие результаты дает обработка бентонитом вин,в которых имеется повышенное содержание 

посторонних микроорганизмов, дрожжей уксусно-кислых и молочно-кислых бактерий. При 

обработке бентонитом содержание их уменьшается на 70 и более процентов. Некоторые 

исследователи указывают на большую эффективность применения бентонитов в 

порошкообразном состоянии, по сравнению с суспензией, так как объем образовавшегося осадка 

немного меньше, чем при обработке суспензией бентонита. Таким образом, при обработке 

порошкообразным бентонитом потеря виноматериала с клеевыми осадками немного меньше, чем 

при обработке суспензией бентонита. Таким образом, при обработке порошкообразным 

бентонитом потеря виноматериала с клеевыми осадками намного меньше. Степень сорбции 

различных компонентов вин также меньше, чем при использовании суспензии бентонита. 

Очевидно, в порошкообразном состоянии  бентонит не обладает коагулирующим действии и, 

несмотря на удаления из вин  протеины и других компонентов порошкообразным бентонитом, асе 
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таки не удается достигнуть качественного осветления вин. Плохо оклеенные вина не могут быть 

качественно отфильтрованы через фильтр-картон, поэтому указанная технология не нашла 

применения в винодельческой промышленности. Благодаря последним работам по изучению 

технологии фильтрации вин через диатомит и перлит разработаны режимы фильтрации любых 

вин с гарантированным качеством осветления. В связи с этим, возможно, найдет применение 

технология обработки вин порошкообразным бентонитом с последующей диатомитовой 

фильтрацией. 

В  многочисленной литературе по изучению возможности применения различных 

отечественных бентонитов в виноделии бентоните Асканского месторождения выделяется как 

один из лучших отечественных бентонитов. Не случайно он применяется на большинстве 

винодельческих предприятий нашей страны. Его способность качественно осветлять и 

стабилизировать вина в настоящее время не вызывает сомнений, Аскангель «В» почти не 

обогащает вина ионами поливалентных металлов (железа, алюминия, кальция) и не оказывает 

отрицательного влияния на вкусовые качества продукта. Бентонит Асканского месторождения и в 

дальнейшем планируется широко применяться в винодельческой промышленности большинства 

винодельческих республик нашей страны. 

В настоящее время на винодельческих предприятиях встречаются затруднения при 

применении Аскангеля «В» из-за того что в нем имеются куски твердой неразбухающей породы. 

которая засоряет трубопроводы при выгрузке бентонитовой суспензии и способствует более 

быстрому износу оборудования. Примеси посторенних включений способствуют также большому 

обогащению вин ионами металлов. В связи с этим наиболее качественным является порошок, 

вообще не содержащий сопутствующей породы и песка, при невозможности выполнения этого 

условия в ближайшее время содержание примесей должно быть сведено до минимально 

возможных пределов. 

Последующим этапом повышения качества бентонита является создание препарата с 

заданной селективной адсорбцией к различным компонентам вин. Указанное требование 

достигается путем модификации поверхности бентонита различными реагентами. При этом 

предпочтение должно отдаваться бентонитам, которые при хорошем технологическом 

воздействии имеют небольшой объем осадка. Для винодельческой промышленности необходимо 

иметь бентонита с селективной адсорбционной способностью к белкам, аминокислотам, 

ферментам. микроорганизмам, конденсированными фенольным веществам. Необходимо также 

повысить удельную сорбционную способность активированных бентонитов для уменьшения 

потерь виноматериалов с бентонитовыми осадками. 

Асканский бентонит в настоящее время является одним из лучших в нашей стране: после 

учета высказанных предложений он будет полностью удовлетворять требованиям, предъявляемым 

к бентонитам в винодельческой промышленности. 

 

Литература 
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THE USE OF BENTONITE "ASKANGEL B" IN THE WINE INDUSTRY 

PAILODZE N., BUADZE E.   

Akaki  Tsereteli  State  University 

Summary 

The work describes that one of the excipients, used for quick and high quality witening and stabilization of 

the wine is Bentonite which is considered to be introduced in Winery very soon for its good qualities of adsorption 

and low price. It is established, that, as the wineis a complex product according to physical and chemical viewpoints, 

the action mechanism of Bentonites, has the mixed nature because of its well-developed surface, and grows alter the 

swelling. Its shown, that according to the existence of potassium and sodium ions, the Bentonites have various 

quility types of swelling. 
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СРАВНИТЕЛЬНЫХ АНАЛИЗ ПИЩЕВЫХ НАБОРОВ ДЛЯ 

ВОЕННОСЛУЖАЩИХ РАЗНЫХ СТРАН 

 

Пересичный М., Магалецкая И., Довгая Е., Лениченко И. 

Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 

Осуществлен анализ сухих наборов, которые употребляются военнослужащими Вооруженных Сил 

Украины, Соединенных Штатов Америки, Великобритании, Испании, их основные характеристики. 

Разработаны общие рекомендации: использование в пищевых рационах продуктов оздоровительного 

назначения с повышенным содержанием полноценного белка, микронутриентов (витамины: А, В1, В2, РР, С, 

Е, кальция, магния), пищевых волокон, полиненасыщенных жирных кислот.  

 

Основными факторами, обеспечивающими стабильность гомеостаза организма 

военнослужащих и повышения резистентности к воздействию внешних факторов, является режим 

и качество питания. 

Проведен анализ современного состояния организации питания в Вооруженных силах 

Украины и странах со значительными военными мощностями. 

Согласно нормативной документации пищевые рационы для военнослужащих 

Украины,разрабатываются работниками общепита при воинских частях на 7 дней в соответствии с 

нормой продуктового обеспечения, что является общедоступной информацией для потребителей и 

контролирующих органов. При расчете продуктового обеспечения учитывается нутриентный 

состав, соотношение пищевой продукции. Суточная энергетическая ценность суточного пищевого 

рациона должна составлять: 30% на завтрак, 40% - на обед и 30% - на ужин.  

Кроме питания, что обеспечивается в условиях воинских частей, существуют также 

пищевые наборы (пайки) для организации питания в полевых и условиях боевых действий.  

Сухой паек - пищевой рацион (набор продуктов), предназначенный для питания 

военнослужащих при невозможности приготовления горячих блюд, что должно обеспечивать 

суточную потребность в эссенциальныхнутриентах и энергии. Кроме того, существует понятие 

«субкалорийныепайки», которые содержат пониженное количество углеводов и жиров и 

достаточное количество белков, витаминов, минеральных веществ, микроэлементов 

(энергетическая ценность - 1100-1150 ккал). 

Сухие пайки в форме брикетов или больших таблеток, имеющие низкую энергетическую 

ценность (800-1000 ккал), минимальный запас остальных питательных веществ, называют 

«рационами выживания». Они рассчитаны на непродолжительное потребление (2-3 дня) в 

наиболее сложных форс-мажорных условиях: катастрофы, боевые действия. 

Сухие пайки, которыми обеспечивают современный личный состав, содержат: сухари либо 

хрустящие хлебцы; разнообразные консервы (в количестве 3 емкости по 200 г), сахар – 45 г, чай – 

1 г, концентраты супов, каш, которые не требуют длительной кулинарной обработки. 

Энергетическая ценность таких сухих пайков находится в пределах 3200-3500 ккал. 

При этом к сухому пайку предъявляются следующие требования:  

  возможность длительного хранения; 

  скорость и удобство в приготовлении; 

  достаточная биологическая и энергетическая ценность; 

 водо - игрязенепроницаемость. 

В состав индивидуальных пищевых рационов обычно входят: 

  консервированные продукты(тушенка, сгущенное молоко и т.д.); 

 сушеные и сублимированные продукты (супы быстрого приготовления, сушеные овощи,сухое 
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молоко, растворимый кофе); 

 сухари, крекеры или галеты; пищевые добавки (соль, сахар, приправы); витамины. 

Кроме пищевых продуктов в состав сухого пайка включают: одноразовою посуду;средства 

гигиены (дезинфицирующие салфетки, жевательную резинку); средства для разогрева продуктов - 

например, сухое горючее; средства для обеззараживания воды. 

Согласно требованиям к рациональному питанию пищевые наборы должны иметь 

характеристики [1, 2]: 

1. Количественная полноценность - соответствие энергетической ценности суточного рациона 

энергетическим затратам организма. 

2. Качественная полноценность, сбалансированность - содержание в рационе в оптимальных 

количествах и соотношении энергетических, пластических, каталитических пищевых веществ 

(белков, жиров, углеводов, минеральных солей, микроэлементов, витаминов, вкусовых 

веществ). 

3. Рациональный режим питания - кратность приемов пищи, их соответствие биологическим 

ритмам организма, распределение суточного рациона, интервалы между приемами пищи. 

4. Соответствие качества пищи ферментным возможностям пищеварительной системы (высокая 

усвояемостьпищи). 

5. Эпидемиологическая безопасность и токсикологическая безвредность пищи. 

Осуществлен анализ сухих наборов, которые потребляются военнослужащими 

Вооруженных Сил Украины, Соединенных Штатов Америки, Великобритании, Испании с 

основными характеристиками. 

По показателям энергетической ценности и веса значительно отличаются сухие пайки, 

используемые в США. Так, вес пайка составляет 500-700 г, тогда как энергетическая ценность – 

6300 ккал. При этом содержание белков, жиров, углеводов составляет соответственно 141 г, 134 г, 

252 г, что полностью обеспечивает суточную потребность в основных нутриентах [2]. 

По базовым показателям, близкими являются сухие пайки, изготовленные для 

военнослужащих Великобритании: вес - 1,5 кг, энергетическая ценность - 4000 ккал, содержание 

белков - 95 г, жиров - 185 г, углеводов - 375 г; Испании: 1,7 кг, 5340 ккал, 124 г, жиры 168 г, 

углеводы 418 г.; Украины: 1,7 кг, 4200 ккал, 130 г, 136 г, 151 г.  

Таблица 

Основные характеристики сухих наборов 

Страна Вес, кг 
Энергетическая 

ценность, ккал 

Содержание основных нутриентов, г 

белки жиры углеводы 

Украина 1,7 4200 130 136 151 

США 0,5-0,7 6300 141 134 252 

Великобритания 1,5 4000 95 185 375 

Испания 1,7 5340 124 168 418 

Проведен сравнительный анализ соотношения основных нутриентов в исследуемых сухих 

наборах пищевой продукции. Согласно теории оптимального питания сбалансированным 

соотношением белков: жиров: углеводов является 1: 2,1: 4. 

Для питания военнослужащих в Вооруженных силах США существует 24 варианта сухих 

пайков (MRE - "Meal, Ready-to-Eat"/ «Еда, готовая к употреблению»), рассчитанных на один 

прием пищи. В состав этих пайков входят готовые к употреблению блюда, упакованные в 

герметичные пакеты. Среди кулинарной продукции, входящей в обязательный ассортимент: 

основное блюдо, горячий растворимый напиток - чай, кофе или какао, холодный напиток 

(порошковый лимонад), десерт (печенье, конфеты, кексы, бисквиты), галеты, мягкий сыр. 

В состав британского сухого обязательно включены основные блюда (курица и 

вегетарианская паста, свинина с фасолью, конфеты), испанского - консервированные блюда, а 
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также зеленая фасоль с ветчиной, кальмары в масле, овощной суп быстрого приготовления. В 

общем, для испанских военнослужащих доступны 5 разных вариантов сухих наборов, 

упакованных в картонную коробку для каждого приема пищи (завтрак, обед и ужин). 

 

 
Рис. 1. Анализ соотношения основных нутриентов в сухих наборах 

 
Рис. 2. Энергетическая ценность сухих наборов 

 

Основу пищевого рациона военнослужащих украинской армии составляют 

консервированные продукты. Среди основных недостатков формирования отечественного 

пищевого набора –несбалансированное соотношение основных нутриентов, отсутствие овощной, 

фруктовой, молочной пищевой продукции. Нехватка свежего растительного сырья влечет 

недостаточность витамина С, что является одним из основных иммуномодулирующий факторов, 

фитонцидов, которые имеют противовирусные, антибактериальные и противовоспалительные 

свойства. В качестве обогатительного ингредиента также рекомендуется добавлять к пищевому 

рациону черный шоколад или какао, который содержит адаптоген и антидепрессант, и 

альтернативные капсулы молочных продуктов. Требует совершенствования упаковка, так как 

существующая значительно увеличивает массу брутто и требует специальных средствдля 

открывания. Необходимо принять во внимание применение других возможных способов разогрева 

сухих пайков (например, существующие пакеты с саморозогревом в США).  

Согласно формам воинской занятости, существуют пайки, предназначенные для личного 

состава подводных лодок и надводных кораблей, летчиков, а также для больных, находящихся на 

лечении в войсковых лазаретах и госпиталях. Они рассчитаны на удовлетворение суточной 

потребности в питательных веществах и энергии у различных категорий военнослужащих в 

различных условиях военной службы и учебно-боевой подготовки.  

Среди общих рекомендаций: использование в пищевых рационах продуктов 
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оздоровительного назначения с повышенным содержанием полноценного белка, микронутриентов 

(витамины: А, В1, В2, РР,С, Е, кальция, магния), пищевых волокон, полиненасыщенных жирных 

кислотдля обеспечения повышенных потребностей организма [4]. За основными определениями 

ФАО/ВОЗ здоровый пищевой рацион должен проектироваться на основе включения 

разнообразного ассортимента пищевых продуктов, прежде всего растительного происхождения. 
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COMPARATIVEANALYSISOFFOODSETSFOR MILITARY SERVANTS  

OF DIFFERENT COUNTRIES. 

Peresichni M., Magaletskaia I., Dovgaia E., Lenichenko I. 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

The analysis of dry meals for militaries of the Armed Forces of Ukraine, the United States of America, Great 

Britain, Spain is made. Compiling diets, we should take into account the digestibility and the interaction of 

substances that make up the food, modern body's need for essential vitamins and minerals. Meals should be 

balanced, rational and wellness; prevent nutrients deficiency (zinc, selenium, iodine, et al.), and the group of 

antioxidant vitamins A, E and group B: 
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ОБОСНОВАНИЕ ЦЕЛЕСООБРАЗНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 

МОЛОЧНОЙ СЫВОРОТКИ В ТЕХНОЛОГИИ ХЛЕБА С 

ПШЕНИЧНО-КУКУРУЗНОЙ СМЕСИ 
 

Писарец О.П., Дробот В.И. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
В данной статье представлены исследования влияния молочной сыворотки повышенной 

кислотности на процессы созревания теста и качество хлеба из смеси пшеничной и кукурузной муки. 

Исследована кинетика накопления и сбраживания сахаров в бездрожжевом и дрожжевом тесте из 

пшенично-кукурузной смеси, а также газообразующая способность теста из этой смеси по количеству и 

динамике выделенного диоксида углерода. Кукурузную муку вносили в нативном виде и в заваренном. 

 

В последние годы проблема здорового питания приобретает всё большее значение в 

обществе. Потенциал ученых и производителей направляется на разработку продуктов с 

введением в их рецептуру оздоровительных ингредиентов, придающих этим продуктам 

определенные терапевтические свойства.  

В продуктах переработки кукурузы, а именно в муке, содержится ряд ценных 
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составляющих, которые обладают многими полезными свойствами. В кукурузной муке, по 

сравнению с пшеничной сортовой, присутствует большее количество полиненасыщенных жирных 

кислот, витаминов В1, В2, РР, β-каротина, микроэлементов цинка, железа, меди, что 

свидетельствует о целесообразности использования ее в хлебопечении с целью расширения 

ассортимента функциональных хлебобулочных изделий. Однако широкое практическое 

применение этой муки в хлебопечении сдерживается в связи с низкими хлебопекарными 

свойствами [1]. 

Белки кукурузной муки представлены в основном проламинами (зеин) и глютелинами, слабо 

набухающими и не образующими клейковину. Эта мука содержит больше гемицеллюлозы, 

липидов, имеет большую кислотность [2].  

Нашими исследованиями установлено, что ферменты кукурузной муки имеют высокую 

протеолитическую и низкую амилолитическую активность, крахмал клейстеризируется при более 

высокой температуре. Эта мука имеет на 46 % меньшую сахаробразующую и на 28 % – 

газообразующую способность, содержит в 2 раза меньше собственных сахаров.  

Низкие хлебопекарные свойства кукурузной муки негативно влияют на физико-химические 

показатели качества готовых изделий. Для улучшения этих показателей необходимо применение 

ряда технологических мер в процессе приготовления хлеба из пшенично-кукурузной смеси [2].  

Установлено, что применение молочной сыворотки повышенной кислотности оказывает 

положительное влияние на продолжительность созревания теста, расстойки тестовых заготовок, 

качество готовых изделий. Это объясняется тем, что молочная сыворотка, наряду с подкислением 

теста, обогащает тестовую систему биологически активными веществами, так как в процессе 

производства сыров в сыворотку переходит около 50 % сухих веществ молока, из них 20 % 

белковые вещества, около 80 % минеральных, более 90 % витаминов. 

Проведенными исследованиями подтверждены литературные данные о целесообразности 

замены в рецептуре хлеба 10 % пшеничной муки кукурузной и заваривания части этой муки. 

Целью наших исследований было определение влияния молочной сыворотки повышенной 

кислотности в сочетании с кукурузной заваркой на процессы созревания теста. С этой целью 

определяли накопление и сбраживание сахаров, а также газообразующую способность теста при 

использовании этих технологических приёмов.  

При проведении исследований готовили безопарное бездрожжевое и дрожжевое тесто из 

пшенично-кукурузной смеси в соотношении 90:10 (образец 1 – контроль), а также бездрожжевое и 

дрожжевое тесто из этой смеси с внесением сыворотки (образец 2), с внесением сыворотки и 

завариванием 50 и 100% кукурузной муки (образцы 3, 4). Сыворотку кислотностью 100±10ºТ 

вносили в количестве 20 % к массе смеси. Тесто бродило 150 мин при температуре 30°С. 

Полученные данные представлены в таблице 1. 

Таблица 1. – Кинетика накопления и сбраживания сахаров в исследуемых образцах теста, % на СВ 

(в перерасчёте на мальтозу). 

Содержание сахаров 
Образец 1 

(контроль) 
Образец 2 Образец 3 Образец 4 

Бездрожжевое тесто 

После замеса 2,17 2,26 2,28 2,32 

Через 150 мин 

ферментации 
4,32 4,59 4,80 4,96 

Образовалось сахаров 2,15 2,29 2,52 2,64 

Дрожжевое тесто 

После замеса 2,18 2,25 2,30 2,33 

Через 150 мин брожения 2,01 2,05 2,15 2,22 

Сброжено сахаров 2,32 2,49 2,67 2,75 
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Установлено, что по сравнению с контролем, в бездрожжевом тесте с сывороткой за период 

ферментации образовалось мальтозы больше на 6,5 %, в образцах с 50 и 100 % заваренной 

кукурузной мукой и добавлением сыворотки – на 17,2 и 22,7 %. Можно предположить, что это 

связано с интенсификацией ферментативных процессов в условиях повышения кислотности теста, 

вследствие внесения в него сыворотки, а также с активизацией гидролиза клейстеризированного 

крахмала кукурузной муки ферментами. 

В результате повышения содержание мальтозы в образцах теста с заваркой и сывороткой 

усилилось спиртовое брожение. Об этом свидетельствует увеличение количества сбраживаемых 

дрожжами сахаров в образцах 2, 3 и 4 на 7,3, 15,0 и 18,5 % по сравнению с контролем. 

Интенсификация сбраживания сахаров в тесте в присутствии сыворотки и кукурузной 

заварки подтверждается увеличением количества выделенного углекислого газа за время 

брожения и расстойки тестовых заготовок (рис 1). 

. 

Рис 1. Количество выделенного СО2 через 180 мин брожения теста, см3 на 100 г теста. 

Так, в образце теста с сывороткой по сравнению с контролем выделилось больше СО2 на 6,2 

%, в образцах с сывороткой и кукурузной заваркой – на 13,5 и 15,8 %. 

Анализ динамики газообразования показал (рис 2), что в образцах теста с сывороткой и 

кукурузной заваркой в процессе брожения первый и второй максимумы выделения СО2 

наблюдаются на 20-30 мин раньше по сравнению с контролем, что, связано с улучшением состава 

питательной среды для микроорганизмов. 

 
Рис. 1. – Динамика газообразования. 

Методом пробной выпечки установлено, что внесение в тесто кукурузной муки в виде 

заварки и добавление нативной молочной сыворотки способствует улучшению качества изделий 
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(табл. 2). Оптимальным является заваривание 50 % кукурузной муки. При этом удельный объем 

хлеба повышается на 12 %, пористость – на 4 %, улучшается его формоустойчивость. 

Таблица 2. – Качество готовых изделий 

Показатели 
Образец 1 

(контроль) 
Образец 2 Образец 3 Образец 4 

Удельный объем, см3/г 2,81 2,92 3,15 3,04 

Кислотность, град. 1,8 2,0 2,2 2,2 

Пористость, % 72 73 76 75 

Формоустойчивость, H/D 0,41 0,42 0,45 0,44 

Следовательно, в производстве хлеба с пшенично-кукурузной смеси является 

целесообразным использование молочной сыворотки повышенной кислотности и заваривание 

кукурузной муки. Это способствует сокращению технологического процесса и улучшению 

качества готового изделия. 
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EXPEDIENCY SUBSTANTIATION OF THE WHEY APPLICATION IN BREAD FROM WHEAT-CORN 

MIXTURE 

Pysarets O., Drobot V. 
National University for Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

This paper presents the study of the hyperacidity whey effect on dough maturation processes and bread 

quality from wheat-corn flour mixture. The kinetics of accumulation and fermentation of sugars in the dough with 

yeast and without yeast from wheat-corn mixture and the gas-production ability of wheat-corn dough by quantity 

and dynamics of the carbon dioxide emission were researched. Corn flour was added into native and brewed form. 

 

 

 

 

 

 

ВЛИЯНИЯ СТЕПЕНИ ИЗМЕЛЬЧЕНИЯ ЭКСТРУДАТОВ КРАХМАЛА 

НА ИХ РАСТВОРИМОСТЬ И ВЛАГОУДЕРЖИВАЮЩУЮ 

СПОСОБНОСТЬ 
 

Пичкур В., Ковбаса В., Лысый А. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
В статье описываются исследования растворимости и влагоудерживающей способности 

экструдированных видов кукурузного, пшеничного, картофельного и тапиокового крахмала. На основе 

анализа данных осуществлена сравнительная характеристика результатов исследуемых образцов. Изучено 

влияние процесса экструдирования и степени измельчения экструдатов крахмала на их технологические 

свойства. 

 

Экструзия (от позднелат. extrusio — выталкивание) — технология получения изделий 

путем продавливания вязкого расплава материала или густой пасты через формующее отверстие. 

Технология экструзии широко известна как один из универсальных, экономически выгодных и 

эффективных способов получения готовых для потребления продуктов питания. Экструзия 

совмещает термо-, гидро- и механохимическую обработку большого диапазона пищевого сырья, 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D0%B0%D1%82%D0%B8%D0%BD%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D1%8F%D0%B7%D1%8B%D0%BA#.D0.9F.D0.BE.D0.B7.D0.B4.D0.BD.D1.8F.D1.8F_.D0.BB.D0.B0.D1.82.D1.8B.D0.BD.D1.8C
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A2%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F
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охватывающего широкий спектр различных органических материалов растительного и животного 

происхождения .  

На сегодняшний день различными видами экструзии вырабатываются огромные 

количества продуктов питания быстрого приготовления, среди которых большую популярность 

получили сухие завтраки, снеки, кукурузные палочки, зерновые хлопья и др. 

Основными технологическими свойствами экструдатов, в основе которых лежит крахмал – 

способность к быстрому растворению и набуханию. Поэтому процесс приготовления блюд из 

экструдированного сырья, сводится к простой заливке смеси горячей или холодной водой. 

Технология производства экструдатов крахмала включает процесс измельчения, в результате чего 

образуется сыпучий порошкообразный материал. Размер и форма образованных частиц 

достаточно сильно влияют на процессы растворения и набухания. 

В качестве исследуемых образцов взяты экструдаты картофельного, тапиокового, 

кукурузного и пшеничного видов крахмала. Для получения частиц экструдатов крахмала в 

зависимости от их размеров проведен лабораторный рассев по схеме представленной на рис. 1. 

 

Номер сита 

 

Фракция 

Сход 

Размер частиц, мкм 

№ 25 

↓ 

 

Сход 

550-700 

№ 35 

↓ 

 

Сход 

350-550 

№ 45 

↓ 

 

Проход 

150-350 

№ 45  150 

Рис. 1. Схема рассева исследуемых образцов екструдированных видов крахмала 

Визуальное определение форм и размеров частиц порошков экструдатов картофельного, 

тапиокового, кукурузного и пшеничного крахмала проводились путем микрокопирования, 

используя иммерсионный микроскоп с увеличением в 200 раз, снимки которых представлены на 

рис. 2. 

Представленные снимки демонстрируют полное разрушение нативной структуры 

крахмальных зерен и образование в результате экструзии и измельчения дисперсного порошка с 

частицами различной формы и размера аморфной структуры характерной для всех видов 

крахмала. 

 

  
Рис. 2. Фото екструдованого крохмалю знятих за допомогою иммерсійного мікроскопа (200х) 

 
Достаточно четко прослеживается неравномерный, произвольный внешний вид отдельно 

взятых частиц с характерной неправильной асимметричной формой. С уменьшением размера 
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форма частицы меняется с подобной кубической формы на полусферическую и плоскую. Форма 

отдельных частиц достаточно сильно будет влиять на степень, а также скорость растворения и 

набухания, которые возрастают с увеличением удельной поверхности как следствие большей 

степени измельчения.  

Коллоидные растворы, одерживаемые путем смешивания экструдированных образцов 

крахмала с размерами частиц 50-150 мкм, 150-350 мкм, 350-550 мкм, и 550-700 мкм с водой 

комнатной температуры, исследовали путем визуального сравнения, а также определение их 

степени набухания и растворимости методом Шоха. Данный метод предусматривает 

приготовление крахмальной суспензии с последующим центрифугированием. Растворимость 

определяли путем высушивания до постоянной массы надосадочного раствора, а степень 

связывания воды – взвешиванием осадка образующегося после центрифугирования в течение 10 

мин при частоте вращения барабана 2500 об./мин. 

 
Рис. 3. Растворимость экструдированных видов крахмала в зависимости от степени измельчения 

 
Как следует из данных на рис. 3 с уменьшением размера частиц экструдированных видов 

крахмала происходит увеличение их растворимости. Для образцов из картофельного и 

тапиокового видов крахмала данный рост не является ярко выраженным так как для них 

характерны высокие показатели растворимости уже при больших размерах частиц, в сравнении с 

зерновыми видами крахмала, рост растворимости которых с увеличением их дисперсности 

приводит также к заметным изменениям их поведения в технологическом процессе. 

Рост растворимости экструдатов крахмала с уменьшением размера частиц объясняется 

образованием в результате процесса измельчения большего количества низкомолекулярных 

водорастворимых веществ, в частности декстринов. При проведении процесса приготовления 

коллоидных растворов наблюдается увеличение скорости процесса диспергирования, растворения 

и набухания образцов экструдированного крахмала с ростам их измельчения до 150 мкм. Такое 

поведение объясняется увеличением удельной поверхности частиц крахмала, благодаря которой 

увеличивается площадь контакта воды с экструдатом крахмала.  

Из рис. 4 следует, что практически для всех образцов экструдированных видов крахмала 

характерным есть уменьшение влагоудерживающей способности с уменьшением размера частиц 

экструдата. Данный факт свидетельствует, что вследствии процесса измельчения экструдатов 

крахмала происходит дополнительное разрушение высокополимерных цепей амилопектина, 

которые влияют на влагоудерживающую способность крахмала. 

Экструдированные кукурузный и пшеничный виды крахмала с размером частиц 400-700 

мкм образуют в воде комнатной температуры осадок с частично набухшими частицами, которые 

заметно плавают в растворе. При степени измельчения до 100-300 мкм происходит образование 
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однородного, диспергированного по всему объему крахмального клейстера белого цвета. Образцы 

картофельного и тапиокового крахмала легко диспергируются и растворяются по всему объему 

при размере частиц 500 мкм и ниже с образованием прозрачных коллоидных растворов. 

 

 
Рис. 4. Влагоудерживающая способность экструдированных видов крахмала в зависимости от степени 

измельчения. 

 
В зависимости от размера частиц экструдатов крахмала а также их происхождения 

скорость и особенности порождения процесса восстановления их в воде будут значительно 

отличаться. Так, с уменьшением размера частиц до 300 мкм и ниже для экструдированных 

картофельного и тапиокового а также до 200 мкм и ниже для экструдированных кукурузного и 

пшеничного видов крахмала процесс диспергирования в воде осложняется образованием плохо 

растворимых сгустков, которые возникают вследствие быстрого слипания между собой отдельных 

частиц, которые первыми контактируют с водой, чем препятствуют дальнейшему прохождению 

процесса равномерного диспергирования крахмала по всему объему раствора. Для 

предупреждения этого процесса осуществляют купажирования крахмала с сахаром или другими 

компонентами продукта. 

Экструдированный крахмал, частицы которого имеют большие размеры достаточно легко 

диспергуетсья по всему объему раствора с образованием для зерновых видов экструдированного 

крахмала суспензию из отдельных частиц с последующим выпадением их в белый осад, для 

образцов корнеплодных видов экструдированного крахмала осадок исчезает с прохождением 

определенного промежутка времени. 

Из представленных данных можно сделать вывод, что увеличение степени измельчения 

частиц до 300 мкм и ниже для экструдированных картофельного и тапиокового а также до 200 

мкм и ниже для экструдированных кукурузного и пшеничного видов крахмала способствует более 

быстрому прохождении процесса приготовления готового продукта. При этом возрастает их 

склонность к образованию комков, что может привести к сложности приготовления продукта.  
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INFLUENCES OF THE DEGREE OF SIZE REDUCTION OF STARCH EXTRUDATES ON THEIR 

DISSOLUBILITY AND MOISTURE RETAINING CAPACITY 
Pichkur V., Kovbasa V., Lysiy A. 

National University of Food Technologies , Kiev, Ukraine 

Summary 

By microscopy method were conducted visual characteristics of the particles extrudate of starch from the 

corn, wheat, potato and tapioca. Investigated increase solubility of decreasing particle size as well as reduced water-

holding capacity as a consequence of increasing degree of crushing of extrudates. Describe the changes of the 

technological characteristics of extruded types starch as a consequence of increase in dispersion. 

 

 

 

 

КОНСЕРВИРОВАННЫЕ ПРОДУКТЫ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 

ЭКСТРАКТОВ ЛЕКАРСТВЕННЫХ ТРАВ 
 

Жеплинская М., Бессараб О. 
Национальный университет пищевых технологии, Киев, Украина 

 
В работе представлены результаты научных исследований по эсктрагированию ценных веществ из 

крапивы, определены оптимальные параметры процесса извлечения биологически активных веществ из 

этого лекарственного растения и возможность использования экстракта как дополнение к салату из 

капусты с целью повышения ценных веществ в готовом продукте. Это даст возможность использовать 

приготовленные продукты в медико-профилактических целях.  

 

            Введение 

Овощные закусочные консервы есть готовые блюда повышенного спроса, состоящие из 

смеси обжаренных в масле и бланшированных овощей и характеризующиеся высокой пищевой 

ценностью и хорошими вкусовыми качествами. Обеденные консервы по составу - это тоже 

многокомпонентные смеси из обжаренных или пассированные овощей в животном и 

растительных жирах с добавлением томатной пасты, соли, сахара. Выпуск обеденных консервов и 

полуфабрикатов значительно облегчает труд и резко сокращает время приготовления пищи как в 

домашних условиях, так и в системе общественного питания, обеспечивает ритмичность работы 

консервных заводов и повышает эффективность использования технологического оборудования 

[1]. 

Закусочные консервы вырабатывают из овощей, подвергнутых кулинарной обработке 

(обжаривания, фаршированный и т.д.). Они полностью готовы в пищу и отличаются высоким 

содержанием жира, однако биологически активные вещества при обжарке в значительное 

разрушаются, но за счет добавления жира повышается калорийность. Основным сырьем для 

закусочных консервов служат баклажаны, перец сладкий, кабачки; патиссоны, томаты, жиры; 

вспомогательным - морковь, пряные к плоды, лук, пряности. Ассортимент закусочных консервов 

разнообразен. Наибольшей популярностью пользуются икра баклажанная и кабачки, перец, 

баклажаны фаршированные; баклажаны, резанные кусочками.  

Материалы и методы 

Для научной работы были использованы такие обьекты как крапива и капуста. Получали 

экстракт из крапивы, в качестве эктрагента использовалась вода. Содержание сухих веществ в 

экстракте определяли по рефрактометру, содержание количества макроэлементов – методом 

пламенной фотометрии с помощью фотометра, содержание количества микроэлементов – методом 

атомной абсорбции на приборе «Сатурн». Количество органических кислот в пересчете на 

яблочную титрованием. 
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Результаты и обсуждения 

Целью работы было исследование возможности увеличения ассортимента закусочных 

консервов за счет добавления в рецептуру салата из капусты экстракта из крапивы, которая в 

большом количестве растет в Украине. Листья крапивы содержат до 269мг% витамина С, каротин 

и другие каротиноиды (до 50 мг%), витамины группы К и В, муравьиную, пантотеновую и другие 

органические кислоты. В листьях обнаружено до 5% хлорофилла, более 2% дубильных веществ, 

камедь, протопорфирина, копропорфирина, ситостерин, гликозид уртицин, железо, фитонциды, 

кверцетин, кофейная, р-кумаровая, феруловая кислоты, ацетилхолин, гистамин и 5-

гидрокситриптамин. По содержанию белков крапива не уступает бобовыми растениями. Поэтому 

ее применяют, как пищевое растение в свежем и квашеном виде. 

В виде сухого экстракта крапивы входит в состав препарата «алахол», используемый при 

лечении острых и хронических воспалений печени, желчных путей, при хронических запорах, при 

желчнокаменной болезни. Отвар растения снижает содержание сахара в крови. Препараты 

крапивы применяют как кровоостанавливающее средство и как средство которое усиливает 

сократительную деятельность матки и повышает свертываемость крови. Используют жидкий 

экстракт, настой и настойку из крапивы в фармацевтической промышленности [2]. 

В результате проведенной научной работы установлены оптимальные параметры процесса 

экстрагирования из крапивы биологически активных веществ, а именно температуры и 

продолжительности, которые составляли соответственно 55 ° С и 10 минут. 

Определены основные биологически активные вещества - некоторые макро- и 

микроэлементы, органические кислоты, находящиеся в экстракте из крапивы. Процесс 

экстрагирования крапивы производили при температурах от 30 до 70 °С с интервалом настаивания 

10 минут. Результаты исследований по определению некоторых элементов представлены в 

таблице 1. 

Таблица 1 

Количество микро- и макроэелементов в экстракте крапивы 

Количество 

элемента, мг/л 

Температура экстрагирования, °С 

30 40 50 60 70 

Кальций 4,5 5,5 3,6 4,4 4,7 

Калий 5 16 18 17 17 

Железо 0,48 0,35 1,2 0,25 0,23 

Медь 0,5 0,4 0,38 0,25 0,25 

Цинк 0,9 0,9 1,0 1,0 1,0 

Было отмечено, что количество калия возрастает до 50 °С, а затем несколько уменьшается. 

Количество калия на три порядка оказалась выше количества кальция, максимальное количество 

которого находится в экстракте при температуре 40 °С. Таким образом, экстрактом крапивы 

лекарственной можно обогащать продукты, в которых небольшое количество калия, а он 

положительно влияет на сердечно-сосудистую систему организма человека. Что же относится к 

количеству железа в полученных экстрактах, то его количество намного меньше содержания 

кальция и калия и максимальное количество приходится на 50 °С. Содержание меди и особенно 

цинка не так колеблется в количественном соотношении в зависимости от температуры и 

продолжительности процесса экстрагирования. Уменьшение количеств железа и меди после 50 °С 

связано, по нашему мнению, с образованием соответствующих комплексов, где железо и медь 

являются координаторами. 

При определении количества органических кислот в экстракте из крапивы от 30 до 70 °С 

проведения процесса было установлено, что их количества увеличиваются до 60 °С от 0,36 до 0,54 

%, а потом уменшаются, что, вероятно, связано с разрушением кислот под действием высокой 

температуры. 
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Полученные результаты подтвердили возможность применения данного экстракта 

крапивы для использования его в закусочных консервов из капусты, что позволит использовать 

данную продукцию многим слоям населения с повышенным содержанием биологически активных 

веществ. 

Для изготовления овощных консервов – салат из капусты с добавкой экстракта из крапивы 

использовали классическую схему производства [3], которая включала в себя следующие 

технологические операции: доставка, приемка, очистки, мытье, инспекция и доочистка, вырезания 

сердцевины и мытье, шинкование, смешивание, фасовка, укупорка, стерилизация и охлаждение. 

Смешивание капусты проводили с добавлением непосредственно экстракта из крапивы 

лекарственной. 

Заключение 

Биологически активные вещества лекарственных растений играют важную роль в 

жизнедеятельности организма человека. Они участвуют во всех окислительно-восстановительных 

процессах, синтезе ацетилхолина и гормонов, метаболических процессах, защищают органы и 

системы организма от окислителей, токсикантов, радионукдилив, а клеточные мембраны от 

разрушения эндо-и экзотоксинами. Поэтому их добавления в виде экстракта к основному 

продукту будет только усиливать организм человека. 
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CANNED PRODUCTS USING EXTRACTS OF MEDICINAL HERBS 

Zheplinska M.M., Bessarab O.S. 

National university of food tekhnologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

The results of scientific researches of receipt of extract are in-process presented from nettle, optimal 

parameters of process of extracting of bioactive substances from this medicinal herb and possibility  of the use of 

extract as addition to the achars with the purpose of increase of valuable substances in the prepared product. It will 

give an opportunity to use the prepared foods in health-prophylactic aims. 

 

 

 

 
КОНЦЕПЦИЯ ВСЕОБЩЕГО УПРАВЛЕНИЯ КАЧЕСТВОМ В ТЕХНОЛОГИИ 

СГУЩЕННЫХ МОЛОЧНЫХ КОНСЕРВОВ С САХАРОМ И ПЛОДОВО-ЯГОДНЫМИ 

СИРОПАМИ 

 

Рябоконь Н., Серегин А., Шковыра А. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
В статье рассмотрены основные стадии реализации концепции всеобщего управления качеством в 

производственных условиях молочно-консервного комбината. Проанализированы концептуальные принципы 

«процессного подхода» и «ориентации на потребителя» в технологии сгущенных молочных консервов с 

сахаром и плодово-ягодными сиропами.  

 

Концепция всеобщего управления качеством (Total Quality Management, TQM) - это 

совокупность принципов, методов, средств и форм управления качеством с целью повышения 

эффективности и конкурентоспособности продукции. Она предусматривает всестороннее 
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целенаправленное и скоординированное применение систем и методов управления качеством во 

всех сферах деятельности от исследований и разработок до послепродажного обслуживания при 

участии руководства и служащих всех уровней. 

Применение основных положений концепции TQM при производстве сгущенных молочных 

консервов с сахаром и плодово-ягодными сиропами (СМК с сахаром и ПЯС) позволит 

производителям реализовать продукт высокого качества, который будет полностью 

соответствовать потребностям и запросам общества. 

Понятие TQM на молочноконсервных предприятиях объясняется следующим образом: Т - 

подход, который комплексно и всесторонне охватывает все виды деятельности, Q - качество 

сырьевых ресурсов и качество управления, М - управление на основе новых принципов, которые 

охватывают всех руководителей. 

Общее управление качеством - это конкретная технология управления всеми процессами 

повышения качества. Она состоит из трех частей: 1) базовой системы; 2) системы технического 

обеспечения; 3) системы совершенствования и развития общего управления качеством. 

Стратегия создания СМК с сахаром и ПЯС высокого качества на молочноконсервном 

комбинате будет иметь успех, если наиболее важные элементы концепции TQM будут 

реализованы в производственный процесс. К ним же можно отнести следующие: направление всей 

деятельности предприятия на потребности и пожелания как внешних, так и внутренних 

потребителей; обеспечение возможности и реального участия каждого в процессе достижения 

главной цели - удовлетворить потребителя; внимания на процессы как оптимальную систему 

достижения главной цели - максимизацию ценности продукции для потребителя и минимизацию 

его стоимости для потребителя и производителя; постоянное и непрерывное улучшение качества 

продукции и услуг; базирования всех решений компании только на фактах, а не на интуиции и 

опыте ее сотрудников. 

Однако специалисты в среде рассматриваемой концепции не имеют единого мнения 

относительно количества и содержания ее элементов. Это обусловлено тем, что положение TQM 

стали широко применять в разных, совершенно не сходственных сферах жизнедеятельности 

людей. Концепцию начали использовать в производственных, технологических, экономических, 

технических областях, и тому подобное. 

Со временем использование концепции на практике и с учетом текущих неточностей, 

основными признаны такие восемь принципов TQM, в основе которых лежат положения Деминга. 

К ним относятся: ориентация на потребителя; лидерство руководителя; привлечение работников; 

процессный подход; системный подход к управлению; постоянное улучшение; принятия решений, 

основанных на фактах; взаимовыгодные отношения с поставщиком. 

Но, по мнению авторов, все указанные принципы в производственном процессе имеют 

разные степени значимости. Поскольку производство сгущенных молочных консервов с сахаром и 

плодово-ягодными сиропами - это сложный технологический процесс, ориентированный на 

потребителя, авторами рекомендовано рассмотреть два основных принципа TQM: 1) ориентация 

на потребителя; 2) процессный подход. 

1) Ориентация на потребителя. Стопроцентная зависимость производителей сгущенных 

молочных консервов с сахаром от рынка спроса, владельцы молочноконсервных комбинатов 

должны прислушиваться к пожеланиям потребителей и выполнять их прихоти. 

Анализ современных направлений развития молочноконсервной области показал, что 

практически весь ассортиментный ряд молочных консервов не соответствует требованиям 

здорового и сбалансированного питания, которое приобретает все большую популярность среди 

украинского населения. Поэтому для динамичного развития отрасли актуальным есть просмотр ее 

ассортиментной политики с учетом инновационных концепций питания. 
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С целью учета потребности потребителей разных категорий и их стремление к здоровому 

питанию, при разработке молочных консервов нового поколения в первую очередь следует 

обращать внимание на корреляцию их химического состава по содержанию углеводов, витаминов 

и минеральных веществ. 

В соответствии с принципами пищевой комбинаторики, с целью пополнения алиментарного 

дефицита и сбалансирования химического состава СМК с сахаром для молочноконсервной 

области перспективным является использование плодово-ягодного сырья, в частности, сиропов. 

Поэтому руководители молочноконсервного комбината, аккумулируя потребности 

потребителя, должны организовать оптимальную работу системы для достижения цели, в 

одинаковой степени подходящей к потребностям и пожеланиям, как внешних потребителей, так и 

своих рабочих, которые являются внутренними потребителями. В рассматриваемом ракурсе 

качество производства СМК приобретает важное значение с точки зрения «акцент на 

потребителя». 

Но постоянно существующее различие в оценке качества СМК потребителем и 

производителем, вызванное «разрывами» в цепи «производитель - потребитель», не позволяет на 

высоком профессиональном уровне рассматривать приведенную архитектуру целостно. Причиной 

возникновения такого явления является неточное восприятие руководством молочно-консервного 

комбината ожиданий потребителей. 

Чтобы избежать этих разрывов во взаимоотношениях с потребителем, нужен постоянный 

акцент на их потребности и ожидания, которые необходимо четко отслеживать с помощью 

анкетирования и личного контакта. Для удаления разрывов организации необходимо хорошо 

контролировать всю цепь процесса взаимодействия «производитель - потребитель», имея четкое 

представление о ее схеме. 

Системный подход к ориентации на потребителя начинается со сбора и анализа жалоб и 

претензий в розничных точках торговых сетей и других местах продажи молочных консервов, что 

необходимо для предотвращения таких проблем в будущем. В условиях применения TQM 

информация о жалобах и пожелания должно поступать систематически из многих источников и 

интегрироваться в процесс, позволяющий получить точные и обоснованные выводы относительно 

потребностей и желаний, как конкретного потребителя, так и рынка в целом. 

2) Процессный подход. Значимость данного принципа заключается в том, что технология 

СМК с сахаром и ПЯС - это сложный производственно-технологический механизм, который 

состоит из многих операций и на который влияет очень большое количество весомых факторов. 

Для достижения наилучшего результата необходимые ресурсы (молоко, сахар, плодово-

ягодные сиропы) и технологические операции, в которые они вовлечены, нужно рассматривать 

как целостный процесс. 

В целом принцип процессного подхода реализуется в таких действиях, как: определение 

процессной линии достижения желаемого результата; установления и измерения «входа» и 

«выхода» процесса; согласование процесса с функциями предприятия; оценка возможных рисков; 

четкое распределение полномочий, ответственности и подотчетности в управлении процессом; 

определение внутренних и внешних потребителей и поставщиков; концентрация внимания в 

процессе принятия решения на этапах производственного цикла, потоков, средств измерения, 

потребность обучении, оборудовании, методологии, информации, материалов и других ресурсах. 

Обобщая все вышесказанное, можно сделать вывод о том, что полноценная и эффективная 

реализация концепции TQM в производственных условиях молочно-консервного комбината имеет 

ряд преимуществ. Среди них основными являются: рост степени удовлетворенности 

потребителей; повышение качества и конкурентоспособности СМК с сахаром и ПЯС; увеличение 

производительности труда; повышение качества управленческих решений; улучшение имиджа и 



 

 332 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

репутации компании; увеличение объемов реализованных СМК и прибыли; обеспечение 

рационального использования всех видов ресурсов. 

 
THE TQM CONCEPT IN CONDENSED CANNED MILK WITH SUGAR AND FRUIT-BERRY SYRUPS 

PRODUCTION 

Ryabokon N., Seregin A., Shkovura A. 

National University of food technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

The article considers the main stages of implementing concept of total quality management in the dairy plant 

conditions of production. Conceptual principles "of process approach" and "orientation to the consumer" in 

technology of condensed canned milk with sugar and fruit-berry syrups were analyzed. 

 
 

 

 

 

saqarTveloSi warmoebuli qeris salude Tvisebebis 

Seswavla, misi gamoyenebisa da ganviTarebis 

perspeqtivebi  

 

saraliZe m., beruaSvili m. 
ssip soflis meurneobis samecniero kvleviTi centri 

 
Seswavlilia saqarTveloSi moyvanili qeris jiSebi, maTi salude Tvisebebi, gav-

rcelebis zonebi da qimiuri Semadgenloba. salude qeris xarisxis maCveneblebi da teq-
nologiuri Tvisebebi damokidebulia niadagobriv-klimatur pirobebze. saqarTveloSi ki 
aris salude qeris moyvanis SesaZlebloba. aseTi xelsayreli pirobebiT xasiaTdeba 
axalcixis, axalqalaqis da siRnaRis raionebi. qarTuli qeris jiSebis Seswavlis Sede-
gad dadginda, rom saqarTveloSi moyvanili qeri  absoliturad  akmayofilebs salude 
Tvisebebs - Tavisi, rogorc qimiuri SemadgenlobiT, aseve xarisxis maCveneblebiT da 
teqnologiuri  TvisebebiT. aqedan gamomdinare, saqarTveloSi  moyvanili qeris  jiSe-
bis gamoyeneba perspeqtiuli, maRalxarisxiani da konkurentunariania ekologiurad suf-
Ta ludis warmoebisaTvis. 

 
qeri msoflio miwaTmoqmedebaSi, maT Soris saqarTveloSic, uZveles kul-

turad iTvleba. jer kidev 2000 wlis winaT adamianma Zvelebur oqros fulze 

gamoaCuqurTma qeris  gamosaxuleba. saqarTveloSi qeri gvxvdeba yvela  klima-

tur zonaSi. is warmoadgens strategiul marclovan kulturas. mas saxalxo me-

urneobaSi aqvs mravalmxrivi gamoyeneba. sasursaTo, sakvebi da teqnologiuri 

miznebisaTvis qeris fqvilisagan amzadebdnen purs, namcxvrebs, yavas. qeri  gamo-

iyeneba bavSTa kvebaSic, radgan  didi raodenobiT Seicavs A, E, D, B, H, PP, C  

vitaminebs. 100kg qeris marcvali Seicavs 112,2 sakveb erTeuls.  qeri aris Seuc-

vleli sakvebi mecxoveleobasa da mefrinveleobaSi. gamoiyeneba medicinaSi: kuW-

nawlavisa da sxva Sinagani organoebis daavadebebisaTvis. STanTqavs Warb qo-

lesterins, agreTve  nivTierebaTa cvlis mavne produqtebs. იgi Zalze sasargeb-

loa kanis iseTi daavadebebis dros, rogoricaa: egzema, fsoriazi da sxva. ala-

os sasmels iyeneben xvelebisas, Sardsadinarebis, saSarde buStis da Tirkmele-

bis qvebiT daavadebisas. dReisaTvis qeri ludis warmoebisaTvis erT-erTi Ziri-

Tadi nedleulia, romelic luds aZlevs im specifikur gemos da aromats, rome-

lic ganarCevs mas sxva sasmelebisagan. rogorc v. l. menabde aRniSnavs saqar-
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Tvelos mTian da maRalmTian raionebSi qerisagan ludis warmoeba ganviTarebu-

li yofila uZvelesi droidan. am zonaSi  misgan amzadebdnen saRmrTo sasme-

lebs da sursaTs (ludi, puri). ludi aris naklebad alkoholuri sasmeli, mom-

zadebuli da gadamuSavebuli qeris marcvlidan - alaodan, romelic mzaddeba 

specialuri ludis saxameblidan. qeris naxarSi - ludi cnobili iyo egvipteSi 

2000 wlis win Cvens welTaRricxvamde. inglisSi, belgiaSi, safrangeTSi ludis 

warmoeba sapatio iyo uZvelesi droidan. rogorc vxedavT, qers da misgan miRe-

bul produqtebs udidesi mniSvneloba eniWeba adamianis cxovrebaSi.  

saluded gamosadegia iseTi qeri, romlebSic cilebis raodenoba meryeobs 

9-12%-is farglebSi, xolo saxamebeli 60-70 % da misi eqstraqtulobaa-75%.  rac 

metia qerSi msxvili saxameblis marcvlebis raodenoba miT ukeTesia misi salu-

de  Tvisebebi. 

ludis warmoebaSi qeris Semadgeneli nivTierebebidan gamosadegia mxolod 

70-80%, isini iwodebian eqstraqtebad da maTi raodenobiT ganisazRvreba teqno-

logiuri procesis  ekonomiuri mxare. qeris eqstratulobis dadgena aucilebe-

lia misi SefasebisaTvis (rogorc ludis warmoebis sawyisi nedleuli). qeris 

eqstraqtis Semadgenloba pirdapirpropociulia saxameblis raodenobisa da 

ukupropociulia cilebis raodenobisa. cilebis 1%-is momatebiT mcirdeba eq-

straqtis Semadgenloba minimum 0.85%-iT. qeris eqstraqtuloba ganisazRvreba 

formuliT:    

           E=K-0.8xP+0.15xg. 

E -aris eqstratis Semcveloba alaoSi%-Si. 

K-konstanta(mudmivi sidide), romelic udris  83.6. 

P-cilebis Semcvleloba% Si. 

g-1000 marcvlis masa gramebSi. 

ludis warmoeba ZiriTadad moicavs: alaos momzadebas, badagis miRebas da 

duRilis procesebs. 

alaos mosamzadeblad qeris daxarisxebuli marcvali sveldeba da Rivdeba 

specialur kamerebSi. qeri gardaiqmneba mwvane alaod. alao Sreba specialur 

saSrobebze am dros masSi warmoiqmneba aromatuli da mRebavi nivTierebani. 

mSrali alao tardeba specialur manqanaSi  

Rivebis mosacileblad. alao ereva SemTbar wyals, mimdinareobs fermentu-

li procesebi.  tkbili Rivdeba sviasTan erTad. saboloo duRili grZeldeba 21- 

90 dRe-Ramemde.  

cilovani nivierebani monawileobas iReben ludis iseTi rTuli da mniSvne-

lovani Tvisebebis CamoyalibebaSi, rogoricaa aqafebis unari da koloiduri 

stabiluroba. 

msoflios yvela qveyanaSi, sadac xdeba ludisa da alaos warmoeba, mudmi-

vad mimdinareobs salude qeris xarisxis maCveneblebis da teqnologiuri Tvise-

bebis gaumjobesebis procesi, romelic xdeba  subieqturi da obieqturi Sefase-

biT. 

qeris subieqturi  Sefasebisas ganisazRvreba marcvlis forma, suni, feri 

bzinvareba, apkianoba  da  erTgvarovneba. 

qers unda hqondes  elifsuri moyvanilobis, Ripiani, savse,  saRi da naoWia-

ni garsis marcvali. salude qerisaTvis sasurvelia misi Seferiloba iyos 
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mkrTali yviTlidan Ria yviTlamde, specifikuri sasiamovno suniT, Ria feris 

Txeli apkiT, igi asrulebs  filtris movaleobas da Seicavs sasargeblo nivTi-

erebebs. maRalxarisxovani qerisaTvis erT-erT ZiriTad damaxasiaTebel Tvisebad 

iTvleba misi erTgvarovneba.                                                                               

qeris obieqturi Sefasebisas ki ganisazRvreba  kuTri da absolituri  

wona, marcvlis zoma, fqviliseburoba, aRmocenebis unari da  energia, eq-

straqtuloba, saxameblisa da cilebis Semcveloba.      

salude qeris vargisianobas sazRvraven 1000 marcvlis masiT, romelic  40 

gramze naklebi ar unda iyos, dabali kuTri woniT: 1,30- dan 1.34-mde, marcvlis 

saSualo sididiT da marcvlis fqviliseburobiT, romelsac sazRvraven dalbo-

biT da Semdeg misi gaWriT. standartis mixedviT 1-li klasis qeris gaRiveba un-

da iyos 95%, xolo me-2 klasisa - 90%. Mmarcvali, romelSic aris dabali rao-

denobis cilebi, xasiaTdeba saxameblis maRali SemcvlelobiT; da piriqiT, qe-

ris eqstraqtuloba izrdeba saxameblisa da sxva xsnadi naxSirwylebis matebiT, 

cilebis SemcirebiT. qarTuli qeris jiSebis saSualo teqnoqimiuri maCveneblebi 

ganisazRvra Tbilisis iv. javaxiSvilis universitetSi, romelic mocemulia 

cxrilSi.  

samecniero-kvleviTi samuSaoebi Cems mier Catarebul iqna saqarTvelos  

i.lomouris miwaTmoqmedebis s/k institutSi. Ggamoyvanili qeris jiSebidan 2012 

wels daraionebulia safuraJe qeris jiSi, ,,zes-5’’. Dda salude qeris jiSi. 

,,alaverdi”. 

qarTuli qeris jiSebis saSualo teqnologiuri maCveneblebi 

qeris jiSebi maCveneblebi 
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tenianoba % 12-14 12-13 11-13 13-14 12-15 12-13 13-14 12-13 12-14 13-15 

1000 marcvlis 
masa 

40-50 41-46 38-43 47-50 40-45 42-47 44-46 55-62 40-45 40-45 

eqstraqti % 72-76 70-71 71-74 74-76 70-72 73-74 72-75 72-75 71-72 71-73 

saxamebeli % 62.3 52.9 64.09 64.6 53.25 57.8 62.6 62.4 53.1 52.52 

cila % 9.6 12.5 9.4 10.6 11.5 10.4 9.6 9.6 11.7 11.3 

gamokvleuli qeris jiSebidan salude TvisebebiT xasiaTdebian: ZvelTesli 

adgilobrivi; yazbegi, palidum 596, dvorani, TeTrnuldi, alaverdi.  maRalci-

liani qerebi  gamoiyeneba safuraJed.  

bioagrowarmoebaSi, biomeurneobebisaTvis qeris kulturebi CarTulia Tes-

lbrunvebSi Semdegi sqemiT: parkosani kultura - muxudo; saSemodgomo qeri;  si-

mindi soiasTan  SeTesviT; sagazafxulo qeri;  ionja; seli. parkosani kulture-

bis wili TeslbrunvaSi maRali unda iyos, vinaidan isini: uzrunvelyofen nia-

dagSi azotisa da humusis dagrovebas aumjobeseben niadagis  struqturas; asti-

mulireben niadagSi mobinadre organizmebis cxovelmoqmedebas. 

Teslbrunvis erT-erTi ZiriTadi principia im kulturebis Senacvleba, rom-

lebic sxvadasxva botanikur ojaxebs ekuTvnian. kulturaTa ganmeorebiTi da ze-

dized Tesvisas xelSemwyobi pirobebi iqmneba mavneblebis gasavrceleblad. maga-

liTad saSemodgomo qeris zedized Tesvisas swrafi gavrcelebis pirobebi eq-
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mneba puris bzualas, hesenisa da Svedur buzebs. mavneblebisagan miyenebuli za-

rali mcirdeba kulturaTa  swori morigeobisas TeslbrunvaSi.    

    

   safuraJe qeri “zes 5”                 salude  qeri-,,alaverdi’’ 

 

saqarTveloSi daraionebulia qeris Semdegi jiSebi: sagazafxulo-axalTes-

li, dvorani, bazaleTi,TeTrnuldi, jvari da mcxeTa; xolo saSemodgomo-Zvel-

Tesli, miraji, yazbegi da palidum 596. maTgan salude TvisebebiT xasiaTdebian 

dvorani, TeTrnuldi, ZvelTesli, yazbegi da palidum 596. Cvens qveyanas advi-

lad SeuZlia iarsebos sakuTari qeris mosavliT da sruliad daikmayofilos 

moyvanili mosavali ludze moTxovnileba. qarTuli qeris jiSebis Seswavlis 

Sedegad dadginda, rom saqarTveloSi moyvanili qeris jiSebi absoliturad ak-

mayofilebs salude Tvisebebs-Tavisi, rogorc qimiuri SemadgenlobiT, aseve teq-

nologiuri TvisebebiT. qeris aseTi mravalmxrivi gamoyenebis gamo saWiroa  misi 

biowarmoeba – sasoflo- sameurneo produqciis warmoebis iseTi sistema, rome-

lic dafuZvnebulia ekologiur procesebze, xels uwyobs ekosistemaSi bunebri-

vi wonasworobis da biomravalferovnebos SenarCunebas. 
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STUDY OF BREWERY PROPERTIES OF BARLEY PRODUCED IN GEORGIA, ITS USAGE AND DE-

VELOPMENT PROSPECTS  

Saralidze Mz., Beruashvili M. 

LEPL Scientific-research center of Agriculture 
Summary 

Having examined Georgian breed of barley I clearly have seen that  barley planted in Georgia absolutely sa-

tisfies beer qualities-with its chemical  composition as well as with the indicator of degree and technical gualiti-

es.Accordingly, we can conclude that the use of breed of barley planted in Georgia is very perspective for the pro-

duction of highly-gualitative,competitive beer.                               
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ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПОВЕРХНОСТИ КОНТАКТА ФАЗ ПРИ 

АБСОРБЦИИ CO2 ВОДОЙ В КАПИЛЛЯРНО-ПОРИСТОМ 

ЭЛЕМЕНТЕ 
 

Свитлык А., Прохоров А. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
Рассмотрены процессы, происходящие на межфазной поверхности. Выведена формула для определения 

поверхности контакта фаз абсорбционных массообменных процессов, происходящих в капиллярно-

пористом элементе. Увеличение скорости газовой фазы и увеличение относительной скорости фаз 

уменьшает образование и обновление межфазной поверхности; полученные результаты исследования 

можно использовать для других массообменных процессов; выявлены пути, приводящие к росту 

межфазной поверхности контакта фаз. 

 

Основной вопрос теории массопередачи заключается в выявлении процессов, происходящих 

на межфазной поверхности. Необходимо не только выявить механизм переноса вещества через 

межфазную поверхность – молекулярный или турбулентный, но и выявить совокупность 

взаимодействия микро- и макроэффектов. 

Из-за сложности одновременного действия явлений и эффектов в двухфазных системах до 

настоящего времени не создана теория массопередачи на подвижной границе раздела фаз. 

Нарушение равновесия на поверхности раздела фаз вызывает неравномерность 

поверхностного натяжения, что является причиной возникновения межфазной конвекции, которая 

делится на упорядоченную и не упорядоченную. Данный эффект влияет на массоперенос между 

фазами и приводит к деформации границы раздела фаз. 

Тангенциальные силы, приложенные к поверхности раздела фаз вызывают циркуляционные 

потоки в элементах дисперсной фазы и интенсифицируют процессы массоотдачи. Нормальные и 

тангенциальные напряжения на границе раздела фаз переориентируют элементарные объемы в 

пространстве, меняют траекторию их движения и деформируют поверхность раздела фаз. 

Значительный вклад в деформацию границы раздела фаз вносят турбулентные вихри, которые 

могут быть такими, что граница раздела фаз разрывается и элементарные объемы разделяются на 

более мелкие объемы. 

Скоростная неравномерность фаз приводит к появлению поверхностной диффузии, которая 

создает неравномерность поверхностного натяжения на межфазной поверхности и появляется 

эффект тушения циркуляционных потоков. 

Каждый элементарный объем дисперсной фазы при сжатом движении сплошной фазы 

оставляет в нем турбулентный след. Вихри, образующиеся от данных следов, взаимодействуют 

между собой и вызывают турбулизацию сплошной фазы. Изменение траектории движения 

элементарных объемов приводит к их столкновению и, как следствие, перераспределение 

концентрации, температур и давлений внутри элементов дисперсной фазы. 

Для абсорбционных массообменных процессов, происходящих в капиллярно-пористом 

элементе, на основе баланса тангенциальных сил, приложенных к различным фазам и, 

движущихся с относительной скоростью ω=Ub-Us вызывают обновления поверхности раздела фаз, 

которая определяется по формуле. 

  








 

















s

sb

bc

c

c
U

UU

LL

L
RF

2

      (1) 

где Rc – радиус капилляра, м; δ – толщина газовой пленки, м; Lc, Ls, Lb – длина капиллярно-

пористого модуля, длина жидкостного снаряда и длина газового пузырька, м; Ub, Us – скорость 



 

 337 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

движения газового пузырька и жидкостного снаряда, м/с. 

На рис. 1 и 2 представлены зависимости образованной и обновленной поверхности контакта 

фаз от значения скорости движения газовой фазы для капиллярных каналов диаметром dк=10мм и 

dк=20мм. 

 
Рис. 1. Зависимость площади обновленной поверхности от изменения скорости газовой фазы для 

капиллярных каналов диаметром dк=10мм.  

Для капилляра dк=10мм, скорость движения газовой фазы изменяли от Ub=1,2м/с до Ub=1,8м/с, 

а для капилляров dк=20мм ее изменяли в диапазоне от 0,55 до 0,65 м/с. 

С повышением скорости газовой фазы, независимо от величины капиллярного канала, 

межфазная поверхность раздела фаз уменьшается. Данный эффект можно объяснить тем, что на 

создание новой поверхности раздела фаз больше влияет длина жидкостного снаряда, чем значение 

скорости сплошной газовой фазы. Чем меньше жидкостный снаряд, тем больше скорость 

циркуляции жидкости в жидком снаряде. 

По результатам математической обработки значения поверхности контакта фаз от изменения 

скорости газовой фазы, получили постоянную зависимость  

bUbaF          (2) 

где a, b – экспериментальные коэффициенты, которые зависят от диаметра капиллярного 

канала и приведены в таблице 1 

Таблица 1  

Значение экспериментальных коэффициентов 

Значение диаметра 

капиллярного канала 

Значение экспериментальных коэффициентов 

a b 

dк=10мм 0,213 0,0185 

dк=20мм 0,876 0,5313 

На рис. 3 приведены экспериментальные исследования зависимости величины поверхности 

межфазного контакта от изменения скорости относительного движения фаз. 

С повышением скорости относительного движения фаз значение межфазной поверхности фаз 

уменьшается. Увеличение скорости относительного движения фаз приводит к неравномерности 

поверхностного натяжения на межфазной поверхности, при этом уменьшаются циркуляционные 

потоки в жидком снаряде и, как следствие, уменьшается обновлённая и созданная межфазная 
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поверхность контакта фаз. 

 

 
Рис. 2. Зависимость площади обновленной поверхности от изменения скорости газовой фазы для 

капиллярных каналов диаметром dк=20мм. 

.                                                                

 
Рис. 3. Зависимость площади обновленной поверхности от скорости скольжения фаз 

 

Зависимость площади обновленной поверхности от скорости относительного движения фаз 

описывается уравнением.  

    319,0263,0125,0
2

 sbsb UUUUF     (3) 

Деформация границы раздела фаз связана с появлением следующих эффектов: 

- измельчение жидкостных снарядов и газовых пузырьков способствуют увеличению 

образованной поверхности контакта фаз; 

- рост сил поверхностного натяжения вызывают развитие межфазной турбулентности и 

поверхности контакта фаз; 



 

 339 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

- значение физико-химических характеристик в микрообъёмах фаз вызывает изменения 

состава, температуры, давления и степени отклонения двухфазной системы от динамического 

равновесия.  

По результатам экспериментальных исследований абсорбции газового диоксида углерода 

водой при использовании капиллярно-пористых элементов можно сделать следующие выводы: 

1) увеличение скорости газовой фазы и увеличение относительной скорости фаз уменьшает 

образование и обновление межфазной поверхности;  

2) полученные результаты исследования можно использовать для других массообменных 

процессов; 

3) выявлены пути, приводящие к росту межфазной поверхности контакта фаз. 

 

DEFINITION OF A SURFACE OF CONTACT OF PHASES AT ABSORPTION BY CO2 WATER  

IN A CAPILLARY AND POROUS ELEMENT 

Svitlyk A., Prokhorov A. 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

As a result of experimental studies is defined functional dependence of the area of the updated surface from 

change of hydrodynamic characteristics of gas-liquid system. It is revealed that with increase of speed of a gas 

phase, irrespective of the size of the capillary channel, the interphase interface of phases decreases, and with 

increase of speed of the relative movement of phases value of an interphase surface of phases decreases. 

 

 

 

 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ РЖАНО-ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА ДЛЯ 

ПРЕДПРИЯТИЙ РЕСТОРАННОГО ХОЗЯЙСТВА 
 

Сильчук Т., Кулинич В., Сидоренко Е.  
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
Исследовано использование ферментных препаратов, а именно Глюзима и Пентопана, при 

производстве ржано-пшеничного хлеба в условиях мини-производств и заведениях ресторанного хозяйства. 

Установлено, что внесение ферментов с добавлением лимонной кислоты, сухой молочной сыворотки, 

ферментированного ржаного солода интенсифицирует процесс брожения теста, способствует 

сокращению длительности технологического процесса. Приведены параметры процесса производства 

хлеба с использованием разработанных добавок. 

 

Введение. Во многих странах  достаточно большое количество ржано-пшеничного хлеба 

производится на мини - пекарнях, в мини – производствах или непосредственно в мукомольных 

цехах на площадях предприятий ресторанного хозяйства. 

Основная сложность данного производства – это получение качественных изделий с 

минимальными затратами времени. 

Известно, что особенности  белково-протеиназного и углеводно-амилазного комплексов 

ржаной муки требуют производства ржано-пшеничного хлеба по традиционным технологиям с 

использованием густых или жидких заквасок, заварок, ориентированных на непрерывный режим 

роботы производства, что существенно увеличивает затраты времени на получение продукта 

высокого качества [1].  

Одним из направлений совершенствования интенсификации технологического процесса 

приготовления ржано-пшеничных сортов хлеба является ускоренная технология с применением 

сухих подкисляющих добавок, которые состоят из нескольких компонентов, выполняющих 



 

 340 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

определяющую роль в технологическом процессе приготовления ржано-пшеничного хлеба. 

В настоящее время существуют разработанные многокомпонентные улучшители  

зарубежного производства. К сожалению, отечественные аналоги не применяются. Поэтому 

разработка новой композиции комплексной подкисляющей добавки для производства ржано-

пшеничных сортов хлеба является необходимой и актуальной. 

В основу создания новой композиции для совершенствования и интенсификации 

технологического процесса производства ржано-пшеничного хлеба положено сочетание компонентов, 

которые устраняют факторы снижения качества и увеличения времени приготовления хлеба с 

применением ржаной муки. Для сокращения длительности процесса актуальным является 

применение подкисляющих добавок, минеральных солей, ферментных препаратов, действие 

которых направлено на снижение активности отдельных групп ферментов, а также регулирование 

технологических параметров. 

В данной разработке с целью увеличения кислотности теста и хлеба  в композиции комплексной 

подкисляющей добавки использовали  лимонную кислоту. В оптимальных дозировках эта органическая 

кислота  обеспечивает кислотность хлеба в пределах, предусматриваемых нормативной документацией 

для ржано-пшеничных сортов хлеба [2].   

Известно, что в процессе традиционного протекания брожения тестовых заготовок, в них 

образуется молочная кислота. Временной диапазон при ускоренной технологии является недостаточным 

для ее образования, поэтому дополнительным компонентом является сухая молочная сыворотка, как 

источник молочнокислых бактерий, лактозы. Также это продукт со сбалансированным аминокислотным 

составом, поэтому влияет не только на органолептические показатели, но и увеличивает биологическую 

ценность  изделия. 

В качестве компонентов комплексной подкисляющей добавки использовали также ферментные 

препараты глюкооксидазы (Глюзим) и ксиланазы (Пентопан) для обеспечения надлежащего качества 

готовых изделий. 

Ферментный препарат Пентопан 500 БГ представляет собой очищенную ендо-1,4-β-

ксиланазу, которая продуцируется генетически модифицированным  штамом Aspergillus oryzae.  

Ферментный препарат имеет широкий спектр пентозаназной и гемицелюлазной активности. 

Он способствует распаду и модификации фракций не крахмальных полисахаридов муки, улучшает 

эластичность глютеновой сетки, что обуславливает улучшение стабильности теста и его 

газоудерживающей способности [3].   

Известно, что при внесении Пентопана 500 БГ увеличивается объем хлеба, улучшается 

структура мякиша хлеба [4, 5].   

Рекомендуемая дозировка препарата составляет 2-12 г на 100 кг муки. 

Глюзим содержит фермент глюкооксидазу, содержит побочную активность каталазы, 

продуцируется селективным штамом Aspergillus niger [6]. В тесте действует как окислитель, 

укрепляет клейковину, обеспечивая улучшение структурно-механических свойств и качество 

хлеба. Этот препарат катализирует окисление глюкозы в глюконовую кислоту и воду. 

Кислород окисляет свободные сульфгидрильные группы белка клейковины с образование 

дисульфитных связей, в результате чего образуется тесто с лучшими физическими свойствами, 

большую стойкость к механическому влиянию, повышению газоудерживающей способности, а 

также с оптимальными физико-химическими показателями качества хлеба. 

Ферментные препараты представляют собой порошки светло-коричневого или коричневого 

цвета, которые не требуют специальной подготовки для их использования. Достаточным является 

смешать их с мукой перед замесом. 

С целью обеспечения хорошего вкуса и запаха хлеба использовали также солод ржаной 

ферментированный. 
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Объекты и методы исследований. Тесто готовили ускоренным способом из смеси 

пшеничной муки І сорта и ржаной обдирной в соотношении 50:50. Влажность теста составляла 46 

– 47 %. 

Контрольный образец теста готовили традиционным способом с использованием ржаной 

жидкой закваски, а опытные образцы готовили по ускоренной технологии с использованием 

комплексной подкисляющей добавки. В одном варианте в состав добавки входили лимонная 

кислота, сухая молочная сыворотка, солод ржаной ферментированный и ферментный препарат 

глюкооксидозы, а в другом варианте к данной композиции добавляли и ферментный препарат 

ксиланазы в дозировках, рекомендуемых производителями.  

В работе использовали ферментные препараты фирмы „Ново Нордикс” (Дания): Глюзим 

2500 (фермент глюкооксидаза), Пентопан 500 БГ (фермент ксиланаза). Готовили три образца 

теста: 

1 – на традиционной жидкой закваске (контроль); 

2 – лимонная кислота, сухая молочная сыворотка, солод ржаной ферментированный и 

ферментный препарат Глюзим; 

3 – лимонная кислота, сухая молочная сыворотка, солод ржаной ферментированный, 

ферментный препарат Глюзим и ферментный препарат Пентопан. 

Длительность брожения теста по ускоренной технологии составляла 20-40 минут, расстойку 

изделий вели до готовности при температуре 30–32°С. Хлеб выпекали при температуре 220 °С. 

Качество теста и хлеба оценивали по следующим показателям: влажность, титруемая 

кислотность, изменение объема теста и хлеба. Газообразующую способность теста анализировали 

по количеству выделившегося углекислого газа на протяжении 5 часов брожения. Изменение 

вязкопластических свойств анализировали по степени расплывания шарика теста в процессе 

брожения. Газоудерживающую способность определяли по степени увеличения объема теста при 

брожении в цилиндре. Готовые хлебобулочные изделия анализировали по органолептическим и 

физико-химическим показателям стандартными методами [7].  

Результаты и их обсуждение. Результаты исследований (табл.1) показали, что повышение 

начальной кислотности теста, способствует интенсификации спиртового брожения, которое 

сопровождается увеличением количества выделенного в процессе углекислого газа. Определено, 

что в образцах теста 2 и 3 с внесением ферментных препаратов количество выделившегося 

углекислого газа было больше, чем в контрольном образце хлеба по традиционной технологии без 

добавок. Такая динамика выделения углекислого газа связана с непосредственным действием на 

белково-протеиназный и углеводно-амилазный комплексы компонентов исследуемых 

комплексных подкисляющих добавок. 

Внесение смеси ферментов, сухой молочной сыворотки, лимонной кислоты, ржаного 

ферментированного солода способствует сокращению времени брожения полуфабрикатов в 3 

раза, а расстойки – в 1,5 раза, что является значительным преимуществом использования 

разработанных комплексных подкисляющих добавок для применения их в технологи ржаных и 

ржано-пшеничных сортов хлеба в условиях мини-производств и заведениях ресторанного 

хозяйства. 

Пористость хлеба при внесении ферментных препаратов улучшается на 8,5 и 12% для 

первого и второго образцов соответственно, что является результатом укрепления клейковинного 

каркаса тестового полуфабриката. 

Проводили определение влияния ферментных препаратов на подъёмную силу теста по 

всплыванию шарика теста [7]. Для этого в цилиндры с водой (температурой 32 0C) опускали по 

шарику исследуемого теста, ставили их в термостат с температурой 32 0C и засекали время от 

момента опускания шарика до его всплывания. Это время и характеризирует подъёмную силу и 
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составляет для образца с Глюзимом и Глюзима с Пентопаном 8 -11 минут. Для образцов теста с 

использованием традиционной закваски, этот показатель  составляет 21-23 минуты. 

Таблица 1 - Влияние комплексных подкисляющих добавок на технологический процесс и 

качество хлеба  

Показатели 
Образцы ржано-пшеничного хлеба 

1 2 3 

Влажность теста, % 46 46,4 46 

Кислотность теста начал., град 6,6 7,4 7,6 

Кислотность теста конеч, град 7,2 8,8 8,8 

Продолжительность брожения теста, мин 90 30 30 

Продолжительность расстойки теста, мин 60 40 38 

Хлеб 

Влажность хлеба, % 45 45 44 

Кислотность хлеба, град 6,0 6,6 6,8 

Удельный объем, см3/г 1,9 2,08 2,20 

Пористость, % 59 64 66 

Внешний вид Форма правильная, поверхность гладкая 

Состояние мякиша Эластичный 

Пористость Равномерная, тонкостенная 

Вкус и аромат Свойственный ржано- пшеничному хлебу 

Определено, что сочетание ферментов глюкооксидазы и ксилазы, которые входят в состав 

ферментных препаратов Глюзим и Пентопан, положительно влияют на структурно-механические 

свойства полуфабрикатов и готовых изделий. 

Показатели удельного объема образцов 2 и 3 на 10 и 16% больше по сравнению с контролем, 

приготовленном по традиционной технологии. Это также является положительным результатом 

внесения разработки. 

Кислотонакопление – один из показателей, который характеризирует интенсивность 

накопления кислот в процессе брожения. Исследование проводили на протяжении двух часов для 

всех трех образцов, анализируя показатель методом титруемой кислотности каждые полчаса.  

График кислотонакопления демонстрирует интенсивность накопления органических кислот 

в полуфабрикате. Показатели образцов 2 и 3 соответственно в 1,3 и 1,4 раза больше по сравнению 

с контролем. Это, очевидно, является результатом применения лимонной кислоты, сухой 

молочной сыворотки, которая содержит молочную кислоту, а также влиянием глюкооксидазы на 

образование глюкановой кислоты. Именно этот показатель обеспечивает сокращение времени 

брожения. Важно отметить, что длительное время брожения с добавлением комплексных 

подкисляющих добавок приведет к разжижжению теста.  
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Рисунок 1 – График изменения титруемой кислотности в анализируемых образцах 



 

 343 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

Важным показателем для определения эффективности разработанных добавок является 

анализ газоудерживающей способности теста. Анализ данного показателя проводили на 

основании изменения удельного объема теста на протяжении 3 часов брожения в цилиндре. Тесто 

массой 50 г помещали в мерный цилиндр объемом 250 см3 и выдерживали в термостате при 

температуре 30ºС [7]. 

Результаты исследований показали, что значения удельного объема теста растут 

динамичнее, по сравнению с контрольным образцом, и достигают своего пика после 140-150 мин 

брожения, с последующим постепенным спаданием значений. Контроль в это же время 

продолжает расти с более низкими показателями. Это связано с интенсификацией процессов 

брожения полуфабрикатов, что улучшает газоудерживающую способность, а также способствует 

разрыхлению теста. 

Заключение, выводы. Таким образом, создание комплексных подкисляющих добавок для 

производства ржано-пшеничного хлеба поможет значительно сократить время брожение и расстойки 

полуфабрикатов, а также улучшить структурно-механические, физико-химические показатели 

качества готовых изделий, что позволяет рекомендовать комплексные подкисляющие добавки для 

применения в технологи мини-производств и в заведениях ресторанного хозяйства. 
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DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY FOR RYE-WHEAT BREAD FOR THE RESTAURANT 

INDUSTRY 

Silchuk T., Kulinich V., Sidorenko O 

National University of Food Technologies , Kiev, Ukraine 

Summary 

The using of enzyme preparations, particularly, glyuzim and pentopan, in rye-wheat bread in mini-production 

and restaurant industry. It has been installed that enzyme with citric acid, dry whey, fermented malt increases 

content of food fibers in bread, makes more intensive the fermentation of dough that decreases duration of the 

technological processes. The recommendations in the parameters of the process of making bread with the additive. 
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ОПТИМАЛЬНЫЕ СРОКИ ВЫРАЩИВАНИЯ БЫЧКОВ КАВКАЗСКОЙ 

БУРОЙ ПОРОДЫ НА МЯСО 
 

Тортладзе Л. 
Научно-Исследовательский Центр Сельского Хозяйства 

 

Производство мяса и пищевого белка в Грузии является весьма актуальной. В опытах 

учитывалось количество производимых основных питательных веществмяса  (белка к жира), 

атакже  степень преобразования (конверсия) энергии корма. Бычки кавказской бурой породы 

интенсивно выращивались с 4 до 19 месяцеввозраста.    В 15 месяцев животные достигли живой 

массы 380 кг. При этом   мясо бычков соответствовало нормативам биологической зрелости. В 19 

месяцев в тушах накопилось много жира и его отношение к белкуравнялось 1:0,85 (мясо 

пережиренное).  В возрасте 15 месяцев коэффициент конверсии энергии составил  - 13,8 %, а в 

возрасте 19 месяцев он снизился до  - 12,4%.    

Проблема увеличения производства мяса и пищевого белка в Грузии является весьма 

актуальной.   Однако объемы его производства и удовлетворение потребности населения в 

животном белке в соответствии с оптимально сбалансированными нормами питания  пока еще 

явно недостаточны.При производстве говядины главное внимание должно быть уделено на 

определение количества производимых основных питательных веществ — белка к жира, выходу 

энергии  и сухого вещества, а также на степень преобразования (конверсию) энергии корма. Такая 

комплексная оценка мясной продуктивности животных будет способствовать выявлению 

наиболее эффективных путей увеличения производства высококачественной говядины и пищевого 

белка. Учитывая актуальность проблемы была поставлена цель изучить особенности 

формирования мясной продуктивности и выход питательных веществ мяса - белка и 

жира[1].Исследования проводились в подсобном хозяйстве ООО “Никора”. Хозяйство не имеет 

доенного стада, молодняк покупается у фермеров в возрасте 4-5 месяцев с живой массой 70-130 

кг. Животные проходятпредварительную ветеринарную обработку, нумеруются, взвешиваются и 

ставятся на привязь до конца выращивания и откорма.  

За весь период опыта в среднем на одну голову было израсходовано 2595 кормовых единиц 

и 198,9 кг переваримого протеина. В структуре рациона по периодам роста концентрированные 

корма составили: 4-6 месяцев – 49,5%; 6-9 месяцев – 49,5%: 9-12 месяцев – 53,7%; 12-15 месяцев – 

56%; 15-19 месяцев – 50,7%; а за весь период опыта в среднем удельрый вес концентрированных  

кормов составил – 52,4 %. 

Таблица 1.Динамика живой массы подопытного молодняка(кг) (n=14) 

Возраст, мес. М+m  Cv колебание в пределах1 сигмы 

+1 -1 

4 96,5±4,41 16,5 17,1 113,0 80,0 

9 203±6,55 24,5 12,0 227,8 178,8 

12 288,1±4,29 16,1 5,6 304,2 272,0 

15 382,8±5,22 19,5 5,1 402,3 363,3 

19 467,2±2,73 10,2 2,2 477,4 457,0 

При постановке на опыт средняя живая масса бычков составила - 96,5кг, с колебаниями в 

одну сигму - 80-113 кг. 

В годовалом возрасте живая масса бычков достигла  -  288,1кг, в 15 месяцев - 382,8, а в 

конце опыта, в 19 месяцев - 467,2 кг.За весь период опыта среднесуточный прирост  на голову 

составил – 821 г. 
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Убой подопытных бычков проводили в 15 и 19 месяцев (Табл.2).                                                                                                                               

Таблица 2. Результаты контрольного убоя 

 15 месяцев(п-3) 19 месяцев(п-3) 

М±m  Cv М±m  Cv 

Предубойная масса, кг 

Масса туши, кг 

Масса жира, кг 

Убойная масса, кг 

Выход: 

Туши 

Убойный 

350,0±6,30 

192,6±3,40 

10,5±0,43 

203,1±3,80 

 

55,0±0,01 

58,0±0,04 

14 

7,5 

0,98 

8,5 

 

0,04 

0,11 

4,0 

3,9 

19,3 

4,1 

 

1,7 

0,1 

436,0±3,55 

242,6±2,46 

11,9±0,8 

254,5±0,8 

 

55,65±0,12 

58,4±0,27 

7,93 

5,5 

1,8 

7,34 

 

0,27 

0,62 

1,0 

2,2 

15,1 

2,88 

 

0,4 

0,1 

В 15 месяцев туши подопытных бычков оказались зрелыми, полномясными, высшей 

категории,  массой  -192,6 кг. 

 В организме подопытных бычков было накоплено внутреннего жира всего – 10,3 кг в т.ч. 

почечного – 2,5 кг, рубашечного – 2,7, брыжеечного – 1,6 и кишечного – 3,5 кг. Основные 

показатели мясной продуктивности – выход туши и убойный выход составили соответственно - 55 

и 58 %, что можно считать высоким показателями для кавказской бурой породы.                                                                                                                                                         

В 19 месячном возрасте мясная продуктивность животных повысилась. Туши подопытных 

бычков стали более зрелыми, масса которых выросла на 59 кг (21,8 %) и достигла 242,6 кг. 

Увеличилось также накопление внутреннего жира в среднем на – 1,6 кг (13,5%). Выход туши 

возрос на 0,65 % и составил 55,65 % а убойный выход достиг - 58,4%, что на 0,4% больше, чем в 

15 месячном возрасте. 

Анализ роста и мясной продуктивности животных показывает, что с 4 до 15 месяцев 

среднесуточный прирост подопытных бычков составил 867,5 г, а среднесуточный прирост их туш 

за этот же период  - 438,6 г (если убойный выход в 4-х месячном возрасте принять за 50%). С 15 до 

19 месяцев среднесуточный прирост животных составил 703 г, а среднесуточный прирост их туш 

– 416,6 г.  Следовательно за последние четыре месяца откорма среднесуточный прирост туши 

снизился на 22 г   или на 6,12%. 

 При убое в 15-месячном возрасте в тушах бычков мякоти содержалось- 82,9%, костей –

14,1%, хрящей и сухожилий –3,2%. При этом коэффициент мясности составил – 4,79. 

При убое в 19 месяцев морфологический состав туш изменился: в тушах подопытных 

бычков снизилось содержание мякоти и увеличилось относительное содержание костей и 

сухожилий. При этом коэффициент мясности снизился на 33 г и составил 4,46. Это значит, что в 

возрасте 19 месяцев на каждый килограмм костей приходится меньше мышц на -33 г. 

Откармливая животных   мы всегда добиваемся высокой конечной живой массы. Но наши 

исследования показали, что бычки кавказской бурой породы достигают живой массы 380 кг в 

возрасте 15 месяцев. В этот период мясо бычков соответствует нормативам биологической 

зрелости, т. е. в тушах отношение белка к жиру равняется 1:0,66 [2].  При убое в 19 месяцев в 

тушах накапливается много жира и отношение белка к жиру равняется 1:0,85 и мясо считается 

пережиренным. 

 По данным экспериментальных исследований жир содержит примерно 90% сухого вещества, 

мышечная ткань - 30%. Следовательно, в пересчете на сухое вещество, для производства 1 кг жира 

требуется в три раза больше кормов, чем для производства 1 кг постного мяса. В связи с этим 

бычков кавказской бурой породы следует убивать на мясо в возрасте 15 месяцев при живой массе 

свыше 380 кг. 

Вышесказанное подтверждается эффективностью конверсией корма [3]. В возрасте 15 месяцев  

коэффициент конверсии составил - 13,8 %, а в возрасте 19 месяцев он снизился до 12,4%.  

Анализ экономической эффективности производства говядины показывает, что при 
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выращивании бычков до 15 месяцев уровень рентабельности  составил - 46,3%, а до  19месяцев - 

24,5%. С возрастом животных прирост массы тела снижается и рентабельность производства  

говядины   становится менее эффективной.   

Следовательно, при концентратном типе кормлениябычки кавказской бурой породыв 

возрасте 15 месяцев достигают биологической зрелости при соотношении протеина и жира в туше 

- равное  1:0,66. 
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OPTIMAL TIMING OF GROWING STEERS CAUCASIAN BROWN BREED FOR MEAT 

Tortladze L. 

Research Center of Agriculture 

Summary 

The problem of increasing the production of meat and edible protein in Georgia is very important. The 

purpose of this study was to examine the features of the formation of protein and fat. Gobies Caucasian brown breed 

breed reach 380 kg of live weight at the age of 15 months. At this age the meat corresponds to biological maturity,  

ratioof protein to fat ratio is 1: 0,66. 

 

 

 
Cai - sasargeblo sagemovno produqti 

 

fruiZe m..  
akaki wereTlis saxelmwifo univesiteti 

 
naSromSi ganxilulia Cais Tvisebebi, klasifikacia, fenoluri naerTebi Jangvis 

siRrme da maTi gavlena Cais saxesa da xarisxze. Cais xarisxis gauaresebis Tavidan aci-
lebis gzebi. 

 
cnobilia, rom Cai Cvens welTaRicxvamde IV-V saukuneebSi iyo cnobili. mas 

jer iyenebdnen, rogorc samkurnalo saSualebas, Semdeg ki rogorc sakveb pro-

duqts.  

saerTaSoriso organizacia FAO-s 2010 wlis monacemebis mixedviT msoflio-

Si 50-ze meti Cais mwarmoebeli qveyana arsebobs. Cais warmoeba yovelwliurad 

izrdeba msoflis yvela qveyanaSi, garda saqarTvelosa.  

Cais msoflio warmoebisa da moxmarebis zrda ganpirobebulia, sxva monace-

mebTan erTad, Cais qimiuri SedgenilobiTa da TvisebebiT. Cai aris fiziologiu-

rad da biologiurad aqtiuri produqti, romelic aZlierebs adamianis organiz-

mSi sasicocxlo procesebs. Cais gaaCnia mdidari qimiuri Sedgeniloba, rogori-

caa: alkaloidebi 3-5%, fenoluri naerTebi 25-30%, vitaminebi, eTerovani zeTebi, 

mineraluri nivTierebebi, aminom-Javebi, naxSirwylebi, cilovani nivTierebebi da 

a.S. [1].  

am nivTierebebidan yvelaze mniSvnelovania fenoluri naerTebi, alkalode-

bi, vitaminebi da eTerovani zeTebi. CaiSi arsebuli alkaloidebi kofeini, Teo-
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filini da Teobroni aris fiziologiurad aqtiuri nivTierebebi, romelTac fe-

ri da gemo ar gaaCniaT, amitom isini Cais gemovnur maCveneblebze gavlenas ver 

axdenen. 

fenoluri naerTebi (tanini) aris is ZiriTadi substancia, romlis raode-

nobasa da gardaqmnis siRrmeze srulad aris damokidebuli Cais saxeoba, feri, 

gemo da nawilobriv aromatic [2].  

Cais foTlis fenoluri naerTebis Jangvis siRrmis mixedviT Cais klasifi-

kacias Semdegnairad axdenen: TeTri Cai (3-10%), mwvane Cai (3-12%), yviTeli Cai (12-

23%), wiTeli Cai (25-30%), Savi Cai (35-50%) da Cai pu eri (40-55%) [3]. Cais fenolu-

ri naerTebis umetesobas (65%-ze mets) Cais katexinebi warmoadgens, romelTa 

Jangvis etapebia:Qqinonebi      dimerebiTeaflavinebi   Tearubiginebi. yvela es 

nivTiereba fenoluri naerTebis sxva nivTierebebTan erTad ayalibebs Cais ge-

movnur Tvisebebs. 

Cais garegani saxe, feri, gemo da aromati, agreTve sxva maCveneblebic damo-

kidebulia imaze, Tu ra pirobebSi da ra reJimiT mimdinareobda Cais foTlis 

fermentacia mis gaSrobamde. Cais klasifikacia Jangvis siRrmis mixedviT araer-

Tgvarovania, ramdenadac Cinuri terminologia gansxvav-deba amerikasa da evropa-

Si gamoyenebuli terminologiisagan.  

Jangvis siRrmisagan damokidebulebiT gamoirCeva Cais ori ,,polaruli“ ka-

tegoria: 

m w v a n e   C a i (ingl. Green, Cin. lui Ca) - dauJangavi an mcired daJangu-

li Caia (dasaxeleba ,,mwvane“ mas yvela klasifikaciiT gaaCnia). foTlebi winas-

war iorTqleba 1700-1800C temperaturaze (rac yovelTvis ar aris aucilebeli). 

Jangva an saerTod ar mimdinareobs, an 2 dReze met xans ar grZeldeba, rac 

wydeba gacxelebiT: (tradiciulad qoTnebSi, rogorc miRebulia CineTSi, an or-

TqliT rogorc miRebulia iaponiaSi). Cai 3-12%-iT iqneba daJanguli. 

mSrali saxiT Cais gaaCnia mwvane feri (salaTisferidan muq mwvane Seferi-

lobamde, damzadebis meTodze damokidebulebiT. nayeni - Ria yviTeli an momwva-

no Seferilobis, aromatSi gamoiyofa ,,balaxis“ surneli SesaZloa ,,Tivis“ sur-

neli), gemo aqvs mwklarte SesaZloa odnav motkbo (magram ara mware. mwarea mxo-

lod dabalxarisxovani an arasworad moxarSuli, xSirad didxans dayenebuli 

Cai).  mwvane Cais magaliTiebia: bi lo Cuni, lunczin (Cai),  tai hin xou kui, mao-

feni, diuan guapiani. 

S a v i C a i (ingl. Bleck, Cin. xuan Ca) - Zlier daJanguli (fermentirebuli), 

(dasaxeleba ,,Savi“ - evropulia, gamoiyeneba agreTve amerikaSi, indoeTSi, Sri-

lankaSi. CineTsa da aziis samxreT – aRmosavle-Tis qveynebSi. aseT Cais eZaxian 

,,wiTel“ Cais). Cais foTlebi ganicdian xangrZliv fermentacias, 2 kviridan erT 

Tvemde (arsebobs Semoklebuli, rodesac Jangva mimdinareobs sxva teqnologiu-

ri operaciebis dros; magram isini iZlevian cudi xarisxis produqts, procesis 

gakontrolebis sirTulis gamo, foToli iJangeba TiTqmis mTlianad (80%-iT). 

mSral mdgomareobaSi aqvs muqi yavisferi an TiTqmis Savi feri. Nnayeni-oranJis-

feridan muq wiTel Seferilobamde. aromatSi gamoiyofa yvavi-lovani an Taflis 

surneli, gemo damaxasiaTebeli, mwklarte, ara mware. Savi Cais magaliTebia: ki-

mini, Savi/wiTeli iunani, asami, darjilingi, dian xuni. 

sxva Cai aris Sualeduri produqtebi mwvane da Sav Cais Soris. zogjer ga-

moirCevian gansakuTrebuli teqnologiuri operaciebiT. yvela qvemoT CamoTvli-
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li Cais saxeebi iwarmoeba ZiriTadad CineTsa da taivanze.  

T e T r i C a i (Cin,bai Ca) - Cai damzadebulia tifsebisagan (gauSleli Ca-

is kvirtebisagan) da norCi foTlebisagan, romlebic ganicdian minimalur gada-

muSavebis stadiebs maTi warmoebis dros. Cveulebrivad mxolod Rnobas da Sro-

bas. miuxedavad misi dasaxelebisa, is Seicavs ufro met Jangvis produqtebs 

(12%),  vidre mwvane Cai. TeTri Cai arsebobs mxolod tifsebisgan damzadebuli 

da Sereuli: tifsebisa da foTlebisagan. mSral mdgomareobaSi gaaCnia Ria moy-

viTalo Seferi-loba, ramdenadac foTlebi grexas ar ganicdian, Cais nawilakebi 

aris msxvili da msubuqi, wyalSi isini swrafad ixsnebian. nayeni moyviTalo - 

momwvano Seferilobisaa, ufro muqi, vidre mwvane Cais nayeni (ufro meti daJan-

gulobis gamo). nayens gaaCnia yvavilovani aromati, motkbo gemo da tovebs sasi-

amovno motkbo SegrZnebas. TeTri Cai Zalian mgrZnobiarea moxarSvis mimarT.TeT-

ri Cais magaliTebia: baixao incJeni, baimudani. 

u l u n i  (ingl. Oolong. Cin. uluni) sng-s qveynebSi mas ,,wiTel Cais“ uwo-

deben, CineTSi mas zogjer ,,firuzisfers“ an ,,momowvano - molurjos uwodeben - 

foTlis Jangva grZeldeba 2-3 dRes, romelic 30-70% aRwevs.garegani saxe da xa-

siaTi imazea damokidebuli, Tu ra siRrmiT da ra teqnologiiT iqna damuSavebu-

li, magaram yvela uluns gaaCnia Zalian damaxasiaTebeli gemo, romelic ar mog-

cemT saSualebas is sxva CaisSi ar agerevaT.Cais magaliTebia: sustaddafermen-

tirebuli - dun dini, si czi Cun;saSualod fermentirebuli: teguanin, aliSan, 

xuan Zzin gui;Zlier dafermentirebuli (zogjer maT ,,lurjsac“ uwodeben): for-

moza uluni, fen xuan dan cun, daxunpao, dun fan mei Jen. 

p u e r i  (Cin. xei Ca, ,,muqi Cai“). mzaddeba rogorc kvirtebisagan agreTve 

zrdasruli foTlebisagan, romelic xnieri xeebidan aris aRebuli. damzadebis 

wesis mixedviT iyofa Su puerad (xelovnurad daZvelebiT momzadebuli) da Sen 

puerad (nedli, momwifebuli). pirvelad mihyavT mwvane Cais mdgomareobamde, ris 

Semdeg mimdinareobs fermentacia. bunebrivi daZveleba mimdinareobs ramdenime 

weli damatebiTi damuSavebis gareSe (zogjer ,,dasilosebas“ uwodeben, xelovnu-

ri - daCqarebuli fermentaciiT maRali temperaturisa da tenianobis pirobebSi). 

sxva tipis Caebisagan gansxvavebiT pueri ara marto iJangeba, aramed fermentdeba 

am sityvis sruli gagebiT. pueris Jangvis siRrme aris mudmivi, igi ganisazRvre-

ba sortiT da asakiT da aris sakmaod maRali (aranaklebi ulunebisa). Sen pue-

ris Jangva icvleba asakTan erTad da Tu ,,axalgazrda“ pueri daJangulia sul 

ramodenime procentiT, maSin ,,xnieri“ SesaZloa iyos ramodenime aTeuli procen-

ti. erTidaigive Cai daZvelebasTan erTad iZleva sxvadasxva saxis aromatis da 

gemos Cais. 

fenoluri naerTebis Jangvis siRrmis mkixedviT saqarTveloSi ZiriTadad 

iwarmoeboda da iwarmoeba: mwvane Cai (baixao, agura, xsnadi mSrali da Txevadi 

koncentrati, paketirebuli) da Savi Cai (baixao, granulirebuli, specializire-

buli, iodirebuli, fila). 

saqarTveloSi warmoebuli Cai moxmarebuli Cais 20%-s ar aRemateba. saqar-

Tvelos Cais bazarze importirebul Cais 80% uWiravs. maSin rode-sac SesaZle-

belia saqarTvelom awarmoos da srulad daakmayofilos Tavisi mosaxleobis 

moTxovnileba Caize da agreTve Cai saeqsportod. 

xSirad wvril fermentul meurneobaSi gadamuSavebuli Cai ver akmayofi-

lebs moTxovnebs Cais xarisxze.darRveulia fermentaciisa da Srobis reJimebi, 
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ris gamoc kargi nedleulisgan damzadebul CaiSi mcirea eqstraqtuli nivTiere-

bebisa da xsnadi fenoluri naerTebis raodenoba, rac aisaxeba mis organolep-

tikur maCveneblebze: gemo aris carieli, nayeni mkvdari, aromatis gareSe. dauS-

vebelia fermentaciis 3-5sT-ze meti xangrZlivoba da Cais Sroba oTaxis tempera-

turaze. 

saqarTvelos aqvs potenciali, rogorc samecniero-teqnologiuri, agreTve, 

arsebuli plantaciebis reabilitaciis da axali plantaciis gaSenebis xarjze - 

awarmoos maRalxarisxovani, konkurentunariani, ekologiurad sufTa Cais pro-

duqtebi. gavixsenoT da daubrunoT am fra-zas mniSvneloba ,,Cai sicocxlis 

eleqsiria“. 
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TEA - A GREAT TASTE OF THE PRODUCT 

Pruidze M. 

Akaki Tsereteli State Univercity 

Summary 

 

Tea is a product of great taste. It contains physiologically and biologically active substances. 

The depth of the oxidation of phenolic compounds in teadetermines color, flavor and aroma. 

Tea can be competitive in the Georgian market. 

 

 

 

 

 «ВОЗДУШНАЯ» ГРЕЧИХА – ПРОДУКТ, ИЗГОТОВЛЕННЫЙ С 

ПОМОЩЬЮ МИКРОВОЛН 
 

Фурманова Ю., Корж Т.,  Шаповаленко О.  
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
В статье описаны режимы обработки гречихи для получения «воздушных» зерен в лабораторных 

условиях. Показаны результаты определения качества «воздушных» зерен, полученных при разных 

режимах. Рекомендованы оптимальные режимы. 

 

Рынок продуктов быстрого приготовления в Украине постепенно развивается. Отдельную 

нишу в нем занимают крупяные продукты. Относительно невысокая цена и значительная 

питательная ценность всегда отличали крупы среди пищевых продуктов. Поэтому весьма 

актуальным является направление разработки продуктов быстрого приготовления или продуктов, 

не требующих варки именно из круп. Учитывая это, хотелось бы больше сказать о гречихе - 

чрезвычайно ценной крупяной культуре, которая пользуется большим спросом среди 

потребителей. Химический состав гречихи выделяется на фоне других крупяных культур высокой 

питательностью и усвояемостью. Белок гречихи по питательности превосходит белок зерновых 

злаковых культур и похож на белок бобовых. Зерно гречихи содержит следующие аминокислоты: 

аргинин (12,7%), лизин (7,9%), цистин (2,2%), цистеин (0,59%), что и определяет его высокую 

питательную ценность [1]. 
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Из гречихи промышленность Украины производит крупу гречневую ядрица и крупу 

гречневую ядрица быстроразвариваюшаяся, хлопья гречневые и муку гречневую для детского 

питания. Ассортимент блюд представлен, в основном, приготовлением крупы гречневой - это 

каши, супы. Хлопья гречневые также употребляют в виде гарниров и для приготовления 

молочных каш. Среди огромного ассортимента зерновых хлопьев только гречневые хлопья не 

используют для производства мюсли, поскольку характерный запах и вкус гречихи доминирует в 

любой композиции. 

Учитывая вышесказанное, нами разработана технология нового гречневого продукта, 

который не требует варки, имеет нейтральный вкус, приятный аромат поджаренного зерна - это 

«воздушные» гречневые зерна. Они могут употребляться как отдельный пищевой продукт, так и в 

составе различных композиций, типа мюсли; могут входить в состав сладостей типа грильяж и 

тому подобное. Этот оригинальный и питательный продукт можно использовать в заведениях 

ресторанного хозяйства. 

Указанные рекомендации основаны на том, что «воздушные» гречневые зерна имеют 

нейтральный вкус и запах, свойственный поджаренному зерну, несколько похожий на попкорн 

(«воздушную» кукурузу). 

Новый продукт был получен в результате обработки зерна гречихи в электромагнитном 

поле сверхвысоких частот (ЭМП СВЧ) [2]. 

Цель. Исследовать влияние параметров процесса обработки  гречихи в ЭМП СВЧ на 

выход и качество нового продукта. 

Результаты исследований. Приведенные в данной статье зависимости исследовались в 

лабораторных условиях на бытовой микроволновой установке периодического типа действия 

(модель MARSHAL MW 7172-GPM). Частота магнетрона составляла 2450 МГц. Генерируемая 

мощность магнетрона составляла 700 Вт. Масса образца для обработки его в ЭМП СВЧ составляла 

10 г. 

Зерно гречихи перед обработкой в ЭМП СВЧ проходило тщательную подготовку, которая 

полностью соответствует стадиям подготовки зерна гречихи к шелушению на крупозаводах (от 

очистки к сортировке на фракции). Режимы подготовки выбирали аналогичные промышленным. 

Поскольку перед шелушением зерно гречихи калибруют на 6 фракций, для обработки в ЭМП СВЧ 

выбрали его самую крупную фракцию - сход с сита с отверстиями Ø 4,5 мм (первая фракция). 

Стоит отметить, что непропаренное зерно гречихи в ЭМП СВЧ не превращается в 

«воздушные» зерна. Влияние предварительной водо-тепловой обработки зерна гречихи на выход 

«воздушных» зерен исследовано при использовании тех стандартных режимов пропарки, которые 

используются в промышленности для выработки крупы гречневой ядрицы – давление пара (0,1 

МПа, 0,25 МПа) и длительность обработки (1 мин, 5 мин). Для сравнения исследовали также 

возможность получения «воздушных»  зерен из крупы гречневой ядрица быстроразвариваемая 

промышленного производства, которую было получено при разных режимах пропарки зерна. 

Результаты исследований приведены в таблице 1. Длительность обработки отобранных образцов в 

ЭМП СВЧ составляла 60 с.   

Полученные «воздушные» зерна гречихи приобретают форму шара или бабочки. Цвет 

продукта от белого до кремового с глянцем или матовый, с коричневыми вкраплениями от 

разорванных семенных оболочек (перикарпия). В процессе обработки зерно увеличивается в 

объеме в 1,5…3 раза, плодовая оболочка растрескивается и отделяется от него.   

Как видно из результатов табл. 1 режим предварительной обработки зерна гречихи 

существенно влияет на выход «воздушных» зерен. Для производства «воздушных» гречневых 

зерен необходимо зерно гречихи, пропаренное паром под давлением 0,25 МПа в течении 5 мин. 

При этом выход «воздушных» гречневых зерен наибольший и составит 50 ± 2 %. Выход 
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«воздушных» гречневых зерен из гречневой крупы меньше приблизительно в 2 раза и качество их 

существенно хуже.   

Таблица 1 

Влияние сырья и режимов его пропарки на выход и качество  

«воздушных» гречневых зерен  

 

Пропаренное зерно гречихи Гречневая крупа ядрица из пропаренного зерна 

Давление пара, МПа 

0,1 0,25 0,25 0,5 

Время пропаривания, мин 

1 5 5 5 

Выход "воздушных" 

гречневых зерен,  % 
4 55 18 24 

Объемный вес, кг/м3 - 85 360 320 

Декстрины, % на с.р. - 15,76 12,67 14,06 

Набухаемость, см3/г - 9,8 6,8 7,0 

Технологическими параметрами, которые определяют режим ЭМП СВЧ обработки зерна 

гречихи, выступают влажность зерна, время отволаживания и время обработки в ЭМП СВЧ. 

Изменяя экспозицию обработки зерна гречихи в ЭМП СВЧ, исследовали влияние остальных 

параметров на выход и качество «воздушных» гречневых зерен. Для определения длительности 

отволаживания было исследовано широкий диапазон времени. В табл. 2 приведены результаты 

влияния параметров технологического процесса на выход «воздушных» гречневых зерен в таких 

пределах: влажность зерна 12…24 %, время обработки в ЭМП СВЧ 35…65 с, длительность 

отволаживания зерна 0,5…24 ч при температуре 20±2 ºС. 

Таблица 2 

Влияние параметров технологического процесса на выход «воздушных» гречневых зерен,  

 % на с.в. 

Влажность зерна 

гречихи, % 

Длительность микроволновой обработки образцов, с  

35 40 45 50 55 60 

 Отволаживание 0,5 ч 

15 16,7 17,2 21,3 22,9 24,0 25,1 

24 7,0 10,0 16,3 17,9 19,1 23,0 

 Отволаживание 1 ч 

12 22,4 24,3 26,8 28,9 29,7 сгорело 

15 16,7 20,4 21,3 21,5 22,8 сгорело 

18 16,8 18,9 19,8 21.4 24,3 26 

21 9,7 12,2 18,5 19,8 22,2 22,5 

24 7,3 10,3 16,6 18,3 19,4 23,5 

 Отволаживание 12 ч 

12 26,9 34,8 36,0 44,6 сгорело сгорело 

15 29,6 34,6 38,5 49,5 51,3 сгорело 

18 23,8 29,6 30,3 34,1 37,8 сгорело 

21 10,7 21,5 24,2 31,1 31,7 34,8 

24 8,8 14,0 15,9 21,1 24,2 24,2 

 Отволаживание 24 ч 

15 16,4 16,9 15,7 20,4 сгорело сгорело 

24 5,2 10,1 8,9 11,7 13,3 15, 2 

По результатам исследований установлено, что длительность отволаживания существенно 

влияет на выход «воздушных» зерен. По этому показателю наилучшим оказалось отволаживание 

12 ч. Увеличение выхода «воздушных» зерен наблюдается для всех вариантов исследуемых 

образцов в этой группе. Увеличение длительности ЭМП СВЧ обработки образцов зерна разной 

влажности от 35 с до 55 с, при оптимальной длительности отволаживания - 12 ч, приводит к 
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увеличению выхода «воздушных» гречневых зерен. Максимальный их выход наблюдается при 

таких параметрах режимов: влажность зерна гречихи 12…18 %, длительность его обработки – 

40…55 с.  

Но при определенных значениях режимов обработки зерна гречихи наблюдается 

пригорание продукта. Такой эффект достигается при низких значениях влажности зерна и 

большой длительности его ЭМП СВЧ обработки. Для образцов гречихи, влажность которых 

составляла 12…15 % (длительность отволаживания 1 ч), пригорание продукта наблюдается при 

длительности обработки свыше 55 с; для длительности отволаживания 12 ч пригорание продукта 

наблюдалось при влажности 12…18 % и длительности обработки 55…60 с. 

Повышение влажности зерна гречихи выше указанного оптимального диапазона 

(15…18 %) не приводит к повышению выхода «воздушных» гречневых зерен для всех выбранных 

режимов. Кроме того, необходимо отметить, что для такой влажности зерна длительность 

обработки увеличивается до 60…65 с. Дальнейшее увеличение экспозиции также приводит к 

пригоранию продукта.  

Длительность отволаживания зерна гречихи перед обработкой в ЭМП СВЧ влияет не 

только на выход, но и на качество «воздушных» гречневых зерен. «Воздушные» гречневые зерна 

лучшего качества и в большем количестве получали из гречихи, которую отволаживали 12 ч, в 

отличие от той, которую отволаживали 0,5 ч и 1 ч (табл. 2, табл. 3). Увеличение влажности дает 

возможность получать готовый продукт лучшего качества. Высокая влажность при обработке 

зерна в ЭМП СВЧ, превращаясь в пар, создает высокое давление внутри каждого зернышка и 

взрывается с большой силой. А это, в свою очередь, приводит к увеличению объема готового 

продукта и его пористости. С другой стороны, чрезмерное увлажнение приводит к уменьшению 

выхода «воздушных» гречневых зерен при всех других равных условиях, и, как результат, - к 

неоправданным затратам энергии. Для высокой влажности зерна (21…24 %) должен быть 

использован режим обработки ЭМП СВЧ с большей мощностью, чтобы превратить влагу в пар.  

В табл. 3 приведены результаты влияния режима обработки исходного зерна на качество 

«воздушных» гречневых зерен по показателю объемной массы.  Уменьшение объемной массы 

«воздушных» гречневых зерен указывает на лучше раскрытую и пористую структуру готового 

продукта, улучшение его качества. 

Таблица 3 

Влияние параметров технологического процесса на объемный вес «воздушных» 

 гречневых зерен, кг/м3 

Влажность зерна 

гречихи, % 

Время обработки образцов, с 

35 40 45 50 55 60 

(отволаживание 1 ч) 

12 101 103 133 115 105   

15 109 95 125 93 105   

18 125 123 136 118 139 137 

21 82 74 83 80 78 100 

24 79 134 106 101  109 122  

(отволаживание 12 ч) 

12 104 110  126  113  123    

15 91 98 96 82 80   

18 98 70 74 82 73   

21 70 77 67 80 68   

24 104 82  85  88  94  82  

Зерно гречихи после обработки в ЭМП СВЧ в корне меняет свои органолептические 

показатели. Готовый продукт – «воздушные» гречневые зерна – это продукт, имеющий белый 

цвет, раскрытую форму разных очертаний, сухую, пористую, хрустящую структуру, что 
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получается вследствие увеличения объема обрабатываемого зерна в 1,5…3 раза к исходному. 

Органолептический анализ качества «воздушных» гречневых зерен показал, что 1 ч 

отволаживания зерна перед обработкой его в ЭМП СВЧ недостаточно для получения необходимой 

раскрытой структуры готового продукта. Эти «воздушные» гречневые зерна плохо раскрыты, 

имеют кремовый цвет с темно-коричневыми вкраплениями от семенных оболочек. Все зерна 

имеют бутонообразную форму, изредка шарообразную. При экспозиции обработки более 45 с, 

встречаются пригорелые зерна. 

12 ч отволаживания зерна позволяет получить белые «воздушные» гречневые зерна с 

вкраплениями светло-коричневого цвета от семенных оболочек (експозиция 35с и 40 с для 

влажности 15 %; 35…50 с для влажности 18 %; 35…55 с для влажности 21 %) и с вкраплениями 

коричневого цвета (45…55 с для влажности 15 %; 55 с для влажности 18 %). При влажности зерна 

15 % свыше 55 с обработки наблюдается пригорание продукта. Форма  «воздушных» гречневых 

зерен бутонообразная или раскрытая шарообразная. Встречаются «воздушные» гречневые зерна в 

форме бабочки. 

Белые «воздушные» гречневые зерна отличаются нейтральным вкусом, как у  попкорна. 

Кремовые – легким привкусом жареного. «Воздушные» гречневые зерна, раскрытые в форме 

шара, более прочные и подходят для упаковки и транспортировки в отличие от зерен, раскрытых в 

форме бабочки. С другой стороны, «воздушные» гречневые зерна, раскрытые в форме бабочки, 

имеют более нежную и пористую структуру. 

После обработки зерна гречихи в ЭМП СВЧ получается смесь таких продуктов: 

«воздушные» зерна, лузга, нешелушеные зерна, дробленые зерна. Объемная масса всей смеси  

после обработки в ЭМП СВЧ отображает суммарно количество и качество «воздушных» 

гречневых зерен. Увеличение доли «воздушных» зерен в смеси характеризируется уменьшением 

ее объемной массы. Изменение общей объемной массы смеси зерен после обработки в ЭМП СВЧ 

показаны в табл. 4. 

Определено, что общая объемная масса смеси может быть показателем, 

характеризирующим качество и выход «воздушных» гречневых зерен. Наблюдается обратная 

зависимость между объемной массой смеси и выходом (качеством) «воздушных» гречневых зерен.  

Оптимальные значения показателей технологического процесса в данном случае находятся 

в диапазоне: влажность зерна – 15…18 %, время отволаживания зерна – 12 ч, длительность 

обработки в ЭМП СВЧ – 45…55 с. 

Таблица  4 

Зависимость объемной массы смеси продуктов от влажности зерна  (І фракция) 

Влажность зерна гречихи, 

% 

Объемная масса, кг/м3 

Время обработки, с 

35 40 45 50 55 

  (время отволаживания 0,5 ч)  

12 325 277 277 237 242 

15 535 654 406 380 250 

18 469 452 370 305 284 

21 362 506 384 436 275 

24 506 506 506 454 337 

 (время отволаживания 12 ч)  

15 287 287 294 218 206 

18 469 359 305 305 244 

21 633 422 372 362 325 
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"PUFFED" BUCKWHEAT - A PRODUCT MADE BY MICROWAVES 

Furmanova J. P., , Korzh Т.V.,  Shapovalenko O.I.  

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

This article describes the modes of processing buckwheat for "puffed" grains in the laboratory. The results 

of determining the quality of "puffed" grains obtained in different modes. It was recommended optimal modes. 

 

 

 

 

ekologiurad sufTa sakvebi produqtis warmoeba 

sareveleebTan brZolis  eleqtrofizikuri zemoqmedebis 

meTodis gamoyenebiT 

 

furcxvaniZe g., kvantiZe v. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
ekologiurad sufTa sakvebi produqtis warmoeba SesaZlebelia mxolod maSin Tu 

srulad avRkveTavT qimiur saSualebebs - mineralur sasuqebs da pescitidebs, rac praq-
tikulad SeuZlebelia, radgan am SemTxvevaSi swrafad ecema mosavlianoba. statiaSi gan-
xilulia sareveleebTan brZolis  eleqtrofizikuri zemoqmedebis meTodi, romelic 
damyarebulia dieleqtrikul principze. 

 
rogorc saqarTveloSi aseve msoflioSi soflis meurneobis ZiriTad prob-

lemas warmoadgens sasoflo-sameurneo produqciis raodenobisa da xarisxis 

gazrda.  

am problemis gadawyvetis erT-erT gzas maRalmosavliani jiSebis gamoyva-

nasa da SerCevasTan erTad warmoadgens sasoflo sameurneo nakveTebis gasufTa-

veba sareveleebisgan. mecnierebis gamoTvliT sarevelebis gamo mosavlianoba 

mcirdeba 10-14 %-ით [1,2]. Tanamedrove pirobebSi sareveleebis winaaRmdeg gamoi-

yeneba sxvadasxva meTodebi da teqnikuri saSualebebi: fizikuri, qimiuri da bio-

logiuri [3]. miuxedavad imisa, rom meqanikur da qimiur meTodebs gaaCniaT rigi 

uaryofiTi mxareebi, Tanamedrove pirobebSi sarevelebTan brZolisaTvis am me-

Todebs ufro intensiurad gamoiyenebdnen.  

meqanikuri  damuSavebisas zemoqmedeba xdeba mxolod mcenaris vegetatiur 

nawilze da wamozrdil mcenareebze, ganviTarebis gansazRvrul stadiaze. sare-

velebis miwisqveSa nawili ki sicocxlis unariania. meTodi gamoirCeva didi 

Sromis danaxarjebiT da dabali efeqtiurobiT, radgan saWiroa niadagis mra-

valjeradi damuSaveba mTeli vegetaciuri drois ganmavlobaSi. meqanikuri damu-

Savebis dros SeuZlebelia yvela im mravalgvari Tvisebebis gaTvaliswineba 

romlebic gaaCnia sarevela mcenareebs. 

sarevelebTan brZolisas qimiuri meTodis gamoyenebam saSualeba mogvca 

Segvemcirebina meqanikuri damuSavebis wili da Segvecvala isini gerbicidebiT. 
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ramac mogvca saSualeba gagvezarda mosavlianoba da Segvemcirebina masze mosu-

li danaxarjebi. magram qimiuri damuSavebis Semdeg SeimCneva narCeni uaryofiTi 

movlenebi niadaze, mosavalze da garemomcvel areze. pesciditebiT wyalsacave-

bis, mcenareuli safaris, cxovelebisa da adamianebis dabinZureba warmoadgens 

Tanamedroveobis erT-erT ZiriTad problemas da damRupvelad moqmedebs adamia-

nebze da biosferoze. yvelaferma aman mecnierebi da praqtikosebi aiZula gamoe-

naxaT ekologiurad ufro sufTa meTodi da saSualeba. magram ekologiurad 

sufTa sakvebi produqtis warmoeba SesaZlebelia mxolod maSin Tu srulad av-

RkveTavT qimiur saSualebebs - mineralur sasuqebs da pescitidebs, rac praqti-

kulad SeuZlebelia, radgan am SemTxvevaSi swrafad ecema mosavlianoba.  

garemos SxamqimikatebiT dabinZurebis gamo, Zlierdeba iseTi agregatebis 

Seqmnis procesi sadac sarevelebis mosaspobad gamoiyeneba eleqtroenergia. am 

SemTxvevaSi damazianebel faqtorad gamoiyeneba maRali Zabvis cvladi deni anu 

maRali Zabvis impulsuri ganmuxtva. sareveleebTan brZolis erT-erT efeqtur 

meTods warmoadgens sarevelebze eleqtrofizikuri zemoqmedebis meTodi [3], ro-

melic damyarebulia dieleqtrikul principze. am kuTxiT didi samuSaoebi war-

moebs amerikaSi, safrangeTSi, did britaneTSi da ruseTSi.    

maRali Zabvis cvladi denis impulsuri reJimiT damuSavebis dros arCeven 

sarevelebis mospobis or meTods: mospobis da stimulaciis.  

pirveli meTodis dros sarevelebis da maTi Teslis mospoba xdeba niada-

gis  dieleqtrikuli gaxurebiT 700С temperaturamde. meore meTodis dros xdeba 

niadagis energetikuli stimulireba patara dozebiT, romlis drosac niadagi 

Tbeba 25 _ 400С-mde, rac iwvevs sarevelebis swraf zras da Semdeg xdeba maTi 

mospoba meqanikuri damuSavebiT.  

rogorc cdebma aCvenes ufro efeqturia maRali Zabvis impulsuri ganmux-

tviT sarevelebis mospobis pirveli meTodi. am dros denis nakadis simkvrive Se-

adgens 350 _ 450 kvt/m2, xolo kuTri energo danakargebi Seadgens 1,0 _ 1,5 mgj/m2.  

impulsuri reJimiT damuSavebis Rirsebaa energotevadobis procesis Semci-

reba, romelic ganpirobebulia maRali Zabvis sinusoidaluri denis zemoqmede-

biT. gamokvlevebma gviCvena, rom dazianeba didad aris damokidebuli mcenaris 

ujredSi energiis Seyvanis siCqareze, modebul Zabvaze da sixSireze.  

energogarujva perspeqtiulia, rodesac mcirdeba energo danaxarjebi da 

izrdeba sarevelebis mospobis efeqturoba. es piroba realizdeba ganzogadoe-

bis Semdegi principiT, aucilebelia Seiqmnas eleqtruli maRali Zabvis impul-

suri kultivatori, romelic mogvcems saSualebas awarmoos sareveleebis damo-

ukidebeli damuSaveba yovel rigSi an rigTaSoris da daaqveiTos Suntirebis 

efeqti eleqtro garujvisas.  

maRali Zabvis impulsuri kultivatoris erT-erTi aucilebeli blokia Zab-

vis gardamqmneli, romelic asrulebs Zabvis impulsebis maformirebel funqcias 

sixSiris regulirebis daxrili frontiT. gardaqmnelis gamomavali kaskadi Ses-

rulebulia naxevrad xiduri mimdevrobiT Zabvis invetorTan, romlis daniSnu-

lebaa areguliros saWiro simZlavre avtomaturad, agreTve Rebulobs orpolu-

sur Zabvis impulsebs ormagi amplitudiT sinqronul generatorze. es ukanaskne-

li Zalian saWiroa maRali Zabvis impulsuri transformatoris gasakeTeblad 

da agreTve Zabvis formis minimaluri danaxarjebis misaRebad. naxaz 1-ze gamosa-
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xulia Zabvis invertoris eleqtruli sqema.  

 
nax. 1. Zabvis invertoris eleqtruli sqema 

 

maRali Zabvis impusuri kultivatoris erT-erT ZiriTad kvanZs warmoadgens 

niadagSi energiis mimwodebeli gamomsxivebeli. man unda uzrunvelyos miwis 

siRrmeSi da zedapirze energiis Tanabari ganawileba. danadgarze „Zapper-1“ [5] 

gamomsxiveblad gamoiyeneba safexuriani rezonatori Ria kedliT, romelic mi-

marTulia niadagisaken. is generatorTan mierTebulia talRaamrTmeviT (nax. 2). 

rezonatorisa da talRaamrTmevis traqtis SeTanxmeba xdeba dieleqtrikuli 

plastikiT, romelic moTavsebulia talRamrTmevSi.  areklili energiis Semci-

reba xdeba rezonatorze CamxSobi zedapiris dayenebiT, xolo niadagis relie-

fis kopireba gofrirebuli rbili talRaamrTmevi seqciiT. 

 
            a)                     b)                      g) 

nax. 2. danadgar „Zapper-1“-is niadagSi energiis Semyvani danadgari.  

a) erTi wyaros gamoyenebis dros, b) oTxi wyaros gamoyenebisas, g) ZirebTan  miyva-

nis guTnis sqema; 1- talRmimwodebeli, 2 - rbili seqcia, 3 - SemaTanxmebeli Canar-

Ti, 4 - rezonatori, 5 - CamxSobi masala, 6 - Zirebis guTani 
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did yuradRebas iqcevs danadgari romelzec energiis gamomsxivebeli mdeba-

reobs damamuSavebel fenaSi [4] da sarevelebis mospobis procesi SeTavsebulia 

xvnis tnqnologiur procesTan. aq energia pirdapir gamosxivdeba niadagSi. am 

dros areklili  energia ar gamodis atmosferoSi da xvdeba damuSavebul zeda-

pirebs Soris. am meTodis dros izrdeba danadgaris gamoyenebis koeficienti da 

sarevelebis mospobis xarisxi niadagSi 6 _ 8 sm-ze.    

aseTi danadgaris sqema gamosaxulia nax. 3-ze. 

 
nax. 3. danadgari energiis SeyvaniT dasamuSavebel niadagSi. 

1 - koaqsialuri xazi, 2 - gamomsxivebeli, 3 - mWreli nawili. 

 

soflis meurneobaSi xiduri teqnologiis danergvis pirobebSi mizanSewoni-

lia ganxorcieldes maRali Zabvis impulsuri kultivatoriT sarevelebis ga-

nadgureba. SesaZlebelia xidis moZrav urikaze damontaJdes maRali Zabvis im-

pulsuri kultivatori, romelsac saSualeba gaaCnia mTeli farTobi gaiaros da 

moaxdinos niadagis dasxiveba da damuSaveba. urikaze moTavsebuli kultivato-

ris marTva xorcieldeba marTvis pultidan, romelic moTavsebulia marTvis ka-

binaSi da romlis daxmarebiTac kabinaSi myofi operatori video Tvalis saSua-

lebiT akvirdeba Sesasrulebeli samuSaos xarisxs da mimdinareobas. 
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PRODUCTION OF ECOLOGICALLY PURE FOODS BY USING METHOD OF ELECTRO-PHYSICAL 

ACTION OF PROTECTION FROM WEEDS 

Purtskhvanidze G., Kvantidze V. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

Production of ecologically pure foods is possible only in the conditions of complete prohibition of using 

chemicals – mineral fertilizers and pesticides, since it drops rapidly yield. The paper dwells on the method of elec-

tro-physical action of protection from weeds, which is based on the dielectric principle.    
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savele pirobebSi momRnari Cais naxevarfabrikatis 

organolaptikuri da  qimiuri Sefaseba 
 

qaTamaZe n. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
rogorc  cnobilia  saqarTvelo gasul saukuneSi gadaiqca tipiur Cais mwarmoe-

bel qveynad,gaSenda plantaciebi,Seiqmna misi movla-moyvanis meqanizaciis saSualebebi 
da gadamuSavebis mZlavri baza, Sesabamisad imata soflis meurneobisa da gadamamuSave-
beli warmoebis muSakTa Semosavlebma. 

 

amJamad saqarTveloSi funqcionirebs 20-25 Cais fabrika da maT konkuren-

tunariani brendi gaaCnia. maTSi mzaddeba 4000 tona asortimentisa da xarisxis 

produqcia.adgilobriv bazarze mas ukavia sarealizacio Cais brendis 20%, xo-

lo aqedan 10-11% rCeba adgilobriv bazarze, xolo 90% gadis sazRvargareT, 

Sua aziis qveynebSi,ukrainaSi, aSS-Si, germaniaSi, baltiispireTSi, inglisSi da 

sxvagan Cvens mier warmoebuli sxvadasxva asortimentisa da xarisxis Cais fasi 

1-10-mdea, rac mniSvnelovani komponentia evrokavSiris wevrebis qveynis ekonomi-

ki-saTvis. 

cnobilia, rom Cais foTlis ujredebSi mimdina fiziologiuri da bioqimi-

uri procesebi grZeldeba Cais duyis mowyvetis Semdegac, yvelaze intensiurad 

foToli icvleba wylis deficitis pirobebSi, roca izrdeba ujredis wvenisa 

da mSrali nivTierebebis koncentracia, am procesebis intensivoba damokidebu-

lia garemos temperaturaze mcenaris asakze da fizikur faqtorebze, amitom te-

nis dakargva foTolSi unda moxdes zomierad, yovelgvari xelovnuri  saSuale-

bebis gamoyenebis gareSe,raTa moxdes tenis dakargva 80%-dan 60%-mde, es proce-

si Cais teqnologiis sferoSi Rnobis saxeli-Taa cnobili. 

avtoris mier Catarebulia zafxulsa da Semodgomaze mokrefili Cais foT-

lis bunebrivi Rnoba risTvisac gamoyenebuli iqna specialuri kalaTa- kontei-

neri(1), isini erTdroulad warmoadgenen rogorc taras agreTve saRnob karadas, 

savele mzisgan dacul pirobebSi upirveles yovlisa saWiro gaxda Rnobis opti-

maluri xangrZlivobis dadgena, risTvisac gamoyenebuli iqna Sesa-bamisi regu-

laruli gantolebebi axalgazrda da srulasakovani nedleuli-saTvis Sesabami-

sad zafxulze da Semodgomaze anuyზაფ=6,8-1,15x1x2sT(srulasakovani nedleu-

li)yშემ=6,88-7,15sT (axalgazrda nedleuli) movaxdinoT am gziT momRnari Cais  

foTlisa da mza produqciis miReba maTive xeliT damzadebuli sagrexi da saS-

robi danadgarebis gamoyenebiT, sagreximanqanis bazad aRebuli gvqonda seriuli 

warmoebis manqana ,,oka“ xolo saSrobad kusta-luri Taroebiani mciregabaritia-

ni Rumeli romelTa warmadoba Sesaamisad Seadgenda 15-20kg/sT da 10-15kg/sT. 

miRebul mza produqcias Cvens mier Cautarda bioqimiuri analizi or ni-

muSze, romelTagan sakontrolo  nimuSebi  aviReT.  

analizi Catarda anaseulissaqarTvelos agrouniversitetis Cais subtropi-

kuli kulturebis da Cais mrewvelobis samecnier-kvleviT institutis labora-

toriaSi cnobili meTodebis gamoyenebiT (ix.cxr.1). 

sakontrolo da sacdeli Savi Cais naxevarfabrikatis organoleptikuri 

maCveneblebi da zogierTi qimiuri nivTierebaTa  kvlevis Sedegebi motanilia 

cxrilSi. aq motanili monacemebidan aSkarad,rom sacdeli variantis nimuSi um-



 

 359 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

jobesia sakontroloze, es upiratesoba gamoxatulia rogorc aromatisa da ge-

mos aseve foTlis gamonaxarSis mixedviTac. organoleptikuri analizisas aRi-

niSna rom sacdeli variantis nimuSi gamonaxarSis mixedviT xasiaTdeba ufro 

Tanabari spilenZis SeferilobiT vidre sakontrolo, rac Seexeba nayenis fers 

sakontrolo ufro intensiuria vidre sacdeli, magram sacdelis nayens gaaCnia 

e.w oqros beWdis Seferiloba. 

aRniSnuli upiretesoba udavoa gamomdinareobs Rnobis progresis normali-

zaciisgan. sacdeli nimuSis upiratesoba agreTve gamomdinareobs wyalSi xsnadi 

eqstraqtul nivTierebaTa da fenoluri naerTTa Semcvelobis mixedviT, igi or-

Tave nimuSSi erTnairia. 

daskvna: bunebrivi RnobiT Cais nedleulis miReba ekonomiurad momgebiania, 

xolo organoleptikuri maCveneblebiTa da qimiuri SemadgenlobebiT ukeTesi vi-

nem sacdeli (safabriko) gziT miRebuli Cais nedleuli. 

cxrili1 

sakontrolo da sacdeli Savi baixao Cais 

naxevarfabrikatebis xarisxobrivi maCveneblebi 
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THE ORGANOLEPTIC  AND CHEMICAL ASSESSMENT OF THE TEA WITHERED IN SEMI- FIELD 

CONDITIONS. 

Qatamadze N.   

Akaki  Tsereteli state university  

Summary 
the article cites the results of the containerized tea leaf  withering processes and assessed its organoleptic and 

chemical composition compared with semiprepared withered tea in the factory condition.  

 

 

 

maCveneblebi Sefaseba variantebi 
organoleptikuri  sakontrolo sacdeli 

nayenisferi  saSualo saSulozedabali 

gemo bali 2,75 3,00 
aromati bali 2,75 3,00 
foTlisgamonaxarSi bali 2,00 2,00 
wyalSixsnadieqstraqtulinivTiereba % 32,5 33,0 

qimiur nivTierebaTa Semcveloba 
mTrimlavinivTierebebi, fenolurina-
erTebianutanini 

% 10,00 10,6 

kofeini % 2,45 2,45 



 

 360 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

fiWvis mtveris  gamoyenenis perspeqtivebi  funqcionaluri 

daniSnulebis kvebis produqtebis warmoebaSi. 
 

qajaia n.,  qarCava m., xecuriani g., jinjolia S. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
naSromSi ganxilulia fiWvis mtveris biologiurad aqtiuri nivTierebebis mraval-

mxrivi samkurnalo-profilaqtikuri Rirsebebi. dasabuTebiulia misi gamoyenebis  efeqturo-
ba imunomodulatoruli,antikancerogenuli da sxvasamkurnalo-profikaqtikuri  daniSnu-
lebis kvebis produqtebis warmoebaSi 

 
fiWvis mtveris gamoyenebis istoria mraval aTaseul wels iTvlis.is moixse-

nieba samedicino traqtatebis mTel dinastiebSi, dawyebuli `farmakopeinSenuna~-

dan, romelic 2400-zemeti wlisaa,damTavrebuli Tanamedrove Cinuri farmakope-

iT~.misi gansacvifrebeli Tvisebebis gamo mosaxleobaSi man miiRo `saswaulmoqmedi 

eleqsiris~ saxelwodeba.  

 dadagenilia, romfiWvismtverSi  biologiurad aqtiuri  nivTierebebis Semcvlelo-

ba  mravaljer aWarbebs maT Semcvlelobas mcenaris fesvebSi, Reroebsa da foTleb-

Si.igi Seicavs axali sicocxlis CasaxvisaTvis aucilebelnivTierebebaTa srul kom-

pleqts -cilebs,aminomJvebs, nukleinis mJavebs, lipidebs,naxSirwylebs,mineralur 

elementebsa  da vitaminebs.  igi  mdidaria  iseTi biologiurad aqtiuri nivTierebe-

biT,rogoricaa:flavanoidebi,  enzimebi,pigmentebi  antibiotikebi da  organizmis 

normaluri funqcionirebiasTvis ucilebeli   sxva minoruli nivTierebebi. mraval-

saukunovanipraqtikiTdadasturebulia, rom vercerTi mcenareuli  produqti ver Se-

edreba fiWvis mtvers Tavisi biologiuri RirebulebiT. 

saqarTvelos  tyis  masivis 4,0-4,5%, daaxloebiT 91,0 -  102,0 aTasi heqtari-fiW-

vis tyeebia. gansakuTrebiT didi masivebis saxiT igi gavrcelebulia abasTumnis, 

borjomisa da manglisis raionebSi. fiWvis mtveri gamoiyofa fiWvis girCis yvavilo-

bisas.gazafxulze, maisis TveSi xeebs uCndebaT mcire kvirtovani wamonazardebi, 

romlebic momwifebis Semdeg iwyeben damtvervas da ganayofierebas.swored es mtveri 

odiTganve gamoiyeneba bronqitebis, filtvebis anTebis, asTmuri daavadebebis sam-

kurnalod,  aRadgens sisxlis Txel kapilarebs, aumjobesebs sisxlis mimoqcevas da 

gulis muSaobas, awesrigebsarteriul wnevas,aumjobesebs RviZlis barierul fun-

qcias,awesrigebs endokrinuli sistemas, ris gamoc warmoadgens  usafrTxo da efeq-

tur saSualebas Saqriani diabetiT davadebulTa samkurnalod da sxva.es aris fiW-

vis mtveris  samkurnalo Tvisebebis Zalian mokle CamonaTvali. 

dadgenilia, rom fiWvis mtveri aseve aZlierebs organizmis imunur funqcias 

da xels uSlis simsivnuri ujredebis ganviTarebas. 

rogorc cnobilia ukanaskneliaTwleulebionkologiur davadebaTa  zrdis 

swrafi tempiT xasiaTdeba. bolo 10 wlis ganmavlobaSi am davadebaTa  SemTxvevebi 

msoflioSisaSualod 7-10-jer gaizarda.mizezi adamianis imunuri sistemis dasuste-

baa. 

imunologebi Tvlian, rom imunuris funqciis daqveiTebis  mTavari faqtore-

bia garemos  dabinZureba,araswori kveba, fsiqoemociuri daZabuloba da sxva.umetes 

SemTxvevaSi axali warmonaqmnebis warmoSoba organizmSi  sakmaod  xangrZlivi faru-

li drois - zogjer 10-30 welis ganmavlobaSi mimdinareobs.amitom adamians aqvs sak-

mao dro  da bunebac aZlevs  imis saSualebas rom win aRudges mosalodnel saf-
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rTxes. 

sisxlSi arsebuli T-liftocitebi da makrofagocitebi mZlavr gamanadgure-

bel zemoqmedebas axdenen baqteriebze, virusebzeda simsivnur ujredebze.es ujrede-

bigamomuSavdeba Zvlis tvinSi.Zvlis tvinis sisxlwarmoqmnis unaris an Timusis fun-

qciis ukmarisobis dros  mcirdeba organizmSi makrofagocitebisa da T-limfocite-

bis raodenoba da Sedegad qveiTdeba imunuri funqcia.amitom Zvlis tvinis sisxlwar-

moqmnis unari, Timusis funqciuri aqtivoba da sisxlSi makrofagocitebisa da T-

limfocitebis Semcveloba adamianis imunuri funqciis kompleqsuri maCvenebelia. 

dadagenilia, rom fiWvis mtveris biologiurad aqtiur nivTierebebs- zogi-

erT ,,gansakuTrebul~ aminomJavebs,  nukleinis mJavebs,mineralur elementebs,vitami-

nebs unari aqvT   gaaqtiuron zemoT aRniSnuli funqciebi. 

fiWvis mtverSi arsebul karotinoidebs  unari aqvT Seamciron ujredSi gamo-

muSavebuli Tavisufali radikalebi, romelTa siWarbe iwvevs genur mutaciebs,rac 

ujredispaTogenuri cvlilebisa da   simsivnuri ujredebis warmoqmnis safuZvelia. 

fiWvis mtvrisbiologiurad aqtiuri nivTierebebis antikancerogenuli efeqti ganpi-

robebulia imiTac, rom isini aZliereben ujredis plazmurimembranis damcav fun-

qciebs, rac xels uSlis kancerogenuli nivTierebebis  transports ujredSi. fiWvis 

mtveris biologiurad aqtiuri nivTierebebi,  ar ayeneben araviTar zians janmrTel 

ujredebs, maSin roca  klinikur praqtikaSi  gamoyenebuli qimiuri preparatebi ver   

arCeven saR da daavadebul  ujreds  erTmaneTisagan da xSirad iwveven  organizmis 

saerTo mdgomareobis mkveTr gauaresebas.amitom fiWvis mtveri da misi biologiu-

rad aqtiuri nivTierebebi warmatebiT SeiZleba iqnas gamoyenebuli rogorc imunomo-

dulatoruli da antikancerogenuli samkurnalo profilaqtikuri saSualeba. 

akaki wereTlis saxelmwifo universitetis sadoqtoro programis `sasursa-

To teqnologiis~ farglebSi mimdinareobs kvlevebi saqarTveloSi gavrcelebuli 

sxvadasxva saxeobisfiWvis mtveris biologiurad aqtiurnivTirerebaTa analizisa 

da funqcionaluri daniSnulebis kvebis produqtebis warmoebaSimaTi gamoyenebis 

mimarTulebiT.     

Cvens mier Seswavlilia saqarTveloSi gavrcelebuli sxvadasxva saxeobis 

fiWvis mcenaris aminomJavuri, vitaminuri da mineraluri Sedgeniloba da maTi Se-

narCunebis xarisxi fiWvis mtveris gamoyenebiT miRebul sakonditro nawarmSi. 

mimdinareobs kvlevebi fiWvis mtveris sxva biologiurad aqtiuri nivTierebe-

bis analizisa da teqnologiurprocesebSi maTi mdgaradobis dasadgenad. dagegmi-

lia kvlevebi miRebuli nawarmis antioqsidanturi, imunomodilatoruli, antidiabe-

turi da antikancerogenuli profilaqtikuri  efeqturobis dasadgenad. 
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PROSPECTS FOR USING PINE POLLEN IN PRODUCTION OF FUNCTIONAL FOODS 

Kajaia N., Karchava M., Khetsuriani G., Jinjolia Sh. 

AkakiTsereteli State University 

Summary 

The paper dwells on studying the various therapeutic and prophylactic values of biologically active 

substances in pine pollen. These are substantiated effectiveness of its using in production of various-purpose foods, 

including the anti-carcinogenic therapeutic and prophylactic foods.  

http://medvedka-zakaz.ru/sosnovaya-pylca-protiv-tuberkuleza-kupit.html


 

 362 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

wonasworuli orTqlisa da Txevad fazaTa  

qromatografiuli analizis sqema 

 
SaTiriSvili S.., bibileiSvili d., maxaSvili q. kilaZe m., SaTiriSvili i.  

saqarTvelos teqnikuri universiteti 
 

SemuSavebulia kompleqsuri sqema, romelic mosaxerxebelia polifazuri da araaq-
roladi an mcired aqroladi naerTebis Semcveli sistemebis analizisaTvis.  aRwerili 
kompleqsuri sqemidan da moyvanili Sedegebidan naTlad Cans SemoTavazebuli sqemis 
Rirseba, romelic saSualeba iZleva yvela saxis qromatografiuli analizi Catardes 
erTi sinjidan, rac arsebiTad amartivebs gamosaval sinjSi Semavali yvela nivTierebe-
bis mimarT materiluri balansis monacemebs.   
   

bunebrivi warmoSobis mTel rigi obieqtebis qromatografiuli analizi 

(Rvinoebi, wvenebi, tkbili, fiziologiuri xsnarebi) dakavSirebulia sinjis Sey-

vanis sirTulesTan, vinaidan isini Seicaven dispersiul nawilakebs an gaxsnil, 

magram am pirobebSi aramaduRar nivTierebebs (Saqrebi, saRebavebi, cilebi da 

sxv.). es nivTierebebi iwveven qromatografiuli svetis gaWedvas da misi wyobi-

lebidan gamoyvanas. 

aRniSnuli obieqtis airqromatografiuli analizis sakiTxis gadasaw-

yvetad sainteresoa mTeli sistemis sruli, xelmeored kondensaciis xerxi vaku-

umisa da gacxelebis msubuq pirobebSi, romlis drosac ar xdeba myari fazisa 

da maRal temperaturaze maduRari nivTierebebis daSla. amave dros orTqlis 

fazis analizis tradiciuli xerxebi inarCunebs Tavis mniSvnelobas da advi-

lad realizebadia [1]. 

dasaxuli amocanis gadasawyvetad viyenebdiT kvarcis minisagan damza-

debul xelsawyos, mixexili standartuli sacobebiT. detalebis nawili damza-

debuli iyo teflonisagan nax. 1. 

analizis Catarebis sqema mdgomareobda SemdegSi. 2-3 ml (an woniT) rao-

denobiT aRebuli masalis sinji (wveni, tkbili, Rvinomasala, fiziologiuri si-

Txe) Tavsdeboda kvarcis kolbaSi (1) da ixufeboda zeda nawilSi silikonis mem-

braniani rTuli konfiguraciis teflonis mixexili sacobiT (2). 

mocemul temperaturaze kolbas saWiro drois ganmavlobaSi vaTavsebdiT 

TermostatSi, ris Semdegac membranis (4) gavliT orTqlis fazidan SpriciT vi-

RebdiT sinjs saanalizod pirdapir an samuSaoSi [2] aRwerili erT-erTi varian-

tiT. airad qromatografze xorciledeboda orTqlis fazis analizi saWiro 

identifikaciiTa da raodenobiTi monacemebis miRebiT. 

amis Semdeg kolba (1) civdeboda da uerTdeboda xelsawyos nax.1, B,-s Ta-

naxmad, ris Semdegadac civdeboda Txevadi azotis an sxva romelime miRebuli 

gamacieblis orTqlSi CaZirviT. gaciebis Semdeg kolba (7) Setrialdeba vakuum 

tumbos mimarTulebiT da xdeba sistemis gadaqaCva 5-20wT ganmavlobaSi. amis Sem-

deg kolba (7) kvlav trialdeba da iZireba gamaciebel areSi. kolba (1) nel-ne-

la cxeldeba 20-400C temperaturamde da aqroladi nawili danakargebis gareSe 

misgan xelmeored gadaedineba kolbaSi (7). kolba (7) gamocalkevdeba sistemidan 

da ixufeba saxuraviT 3 nax.1, C. SemdgomSi airadi qromatografiuli meTodiT 

saanalizod, orTqlis fazidan mikroSpriciT xdeba saWiro raodenobis xelmeo-

red kondesirebuli produqtis sinjis aReba. saWiroebis SemTxvevaSi SeiZleba 
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ganmeordes xelmeored kondesirebuli sinjis airadi fazis analizi.  

 
nax.1. erTi sinjidan rTuli sistemis qromatografiuli  analizis danadgaris sqema 

 1 - kolba gamosavali   sinjisTvis; 2 - teflonis sacobi; 3 – sarqveli;                     
4 - silikonis  rezinis membrana; 5 - SemaerTebeli mili; 6 - #4 kvarcis  filtri;                  

7 - mimRebi; 8 - vakuum tumbo; A - orTqlis fazis gawonasworebisa da saanalizod;   B - 

sinjis gamosaxdelad; C - kondensatis saanalizod;  D - sinjis gamouxdeli naSTis saana-
lizod 

 
kolbaSi (1) rCeba gamosaval produqtTan SedarebiT koncentrirebuli nak-

lebad aqroladi da araaqroladi nivTierebebi. umeteswilad kolbaSi (1) fsker-

ze miiReba daleqili mSrali narCeni. xandaxan es aris am pirobebSi gamouxdeli 

naerTebis webovani wveTi (gamosavali masis 1%-ze naklebi). 

SemuSavebuli kompleqsuri sqema mosaxerxebelia maravalfaziani siste-

mebisa an im sistemebis analizisaTvis, romlebic Seicaven araaqrolad an mci-

red aqrolad naerTebs. 

warmodgenili kompleqsuri sistemiT kvlevis magaliTs warmoadgens wvene-

bis an yurZnis gadamuSavebis produqtebis analizi. saanalizod aRebul iqna di-

di raodenobiT Saqrebis, cilebis da saRebavi nivTierebebis Semcveli saxlis 

pirobebSi damzadebuli  kaxuri tipis Rvino.   

saxlis pirobebSi damzadebuli kaxuri tipis Rvinis orTqlisa da Txevadi faze-

bis analizis Sedegebi 

# komponentebi orTqlis faza Txevadi faza 
1 acetaldehidi 0,03 0,03 

2 eTilacetati 2,72 0,73 
3 meTanoli 0,01 <0,01 
4 eTanoli 96,65 98,76 
5 H-propanoli 0,01 0,08 

6 izoamilacetati 0,02 0,08 
7 2-meTilpropanoli 0,14 0,11 
8 H-buTanoli 0,02 0,11 

9 H-amilis spirti 0,09 0,19 

10 izoamilis spirti 0,31 0,19 
11 buTilenglikoli  0,06 
12 H-heqsanoli  0,15 

13 glicerini  0,005 
14 fenileTanoli  0,005 
15 eTilacetati  0,01 

wonasworuli orTqlisa da Txevadi xelmeored koncentrirebuli  faze-

bis air-qromatografiuli analizi tardeboda 30m sigrZis kvarcul kapilarul 
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svetebze programirebul temperaturul reJimSi, pirvel SemTxvevaSi 40 – 900C, 

xolo meoreSi – 40 – 2000C. 0,2 mkm firis sisqiT pirvel svetSi uZravi faza iyo 

damynobili ПЭГ-40 meoreSi -  ПЭГ-20М. deteqtori iyo alur-ionizaciuri. miRebu-

li qromatograma moyvanilia nax. 2.  

 
nax.2. saxlis pirobebSi damzadebuli kaxuri tipis Rvinis qromatogramebi 

A - orTqlis fazis qromatograma; B - meored kondensirebuli produqtis airadi  

qromatograma 

eqsperimentis Catarebisas identifikacia xorcieldeboda qromato-mass-

speqtrometriis meTodiT `АКБ~ firmis xelsawyoze. cxrilSi moyvanilia saxlis 

pirobebSi damzadebul kaxuri tipis RvinoSi orjer kondensirebuli orTqlisa 

da Txevadi fazebis sxvadasxva naerTebis Semcvelobis monacemebi. koncentracie-

bis gamoTvla xdeboda Sinagani normalizaciis meTodiT, koncentraciebis gamo-

saxviT masur fardobiT procentebSi (wylis Semcvelobis aRricxvis gareSe) [3]. 

orjer kondensirebis Semdeg kolbaSi (1) darCenili aminomJavebis, fenolkarbin-

mJavebis, Saqrebisa da sxva naerTebis analizi xdeboda Txevadi qromatografiis 

meTodiT [4].  

aRwerili kompleqsuri sqemidan da moyvanili Sedegebidan naTlad Cans 

SemoTavazebuli sqemis Rirseba, romelic saSualeba iZleva yvela saxis qroma-

tografiuli analizi Catardes erTi sinjidan, rac arsebiTad amartivebs gamo-

saval sinjSi Semavali yvela nivTierebebis mimarT materiluri balansis mona-

cemebs.     
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SCHEME OF CHROMATOGRAPHIC ANALYSIS PROCEDURE 

FOR BALANCED VAPOR AND LIQUID PHASE 

Shatirishvili Sh.., Bibileishvili D., Makhashvili K. , Kiladze M., Shatirishvili I. 

Georgian Technical University 

Summary 

Worked out comprehensive scheme is convenient for analyzing not only the polyphase systems, but also for 

the systems containing nonvolatile or low-volatile compounds. It gives opportunity to carry out all types of chroma-

tographic analyses with only one trial, what significantly simplifies the data of material balance comprising all the 

components of the analyzing trial. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА 

ЭКСТРУДИРОВАНОЙ ЗЕРНОВОЙ СМЕСИ С ДОБАВЛЕНИЕМ 

ЛЬНЯНОГО ЭКСТРАКТА 
 

Шаповаленко О., Янюк Т., Тракало Т. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
Приведены результаты исследовательской работы по анализу влияния льняного экстракта на 

основе воды на показатели качества экструдированой зерновой смеси. Анализ данных представленных в 

роботе показывает, что введение льняного экстракта приводит к лучшей клейстеризации крахмала, 

деструкции целлюлозно-лигнинового образования и  значительно улучшает кормовую ценность экструдата. 

 

В реализации производительного потенциала сельскохозяйственных животных, а также 

птицы, решающее значение принадлежит кормам. Известно, что их доля в производстве 

животноводческой продукции составляет около 60%. Отдельные хозяйства недостаточно уделяют 

внимания развитию кормопроизводства, выработке качественных кормов и рациональному их 

использованию, что негативно влияет на продуктивность животных и экономические показатели 

производства. Основой кормопроизводства является система производства, заготовки и хранения 

кормов, которая обеспечивает бесперебойное снабжение животных качественными и безопасными 

кормами, создание страховых их запасов. 

Фуражное зерно является одним из основных компонентов при производстве комбикормов 

для животных. Однако при скармливании зерна в обычном виде усвояемость его питательных 

компонентов пищеварительной системой животных находится в пределах 40 - 60%. 

Зерно злаковых культур содержит в своем составе много крахмала, усвоение которого при 

кормлении животных проходит медленно и при этом продуктивно используются только 

отдельные формы и в небольшом количестве. Усвояемость крахмала в созданной естественной 

форме составляет лишь 20 - 25%, в зависимости от вида культуры. 

Как известно, злаковые в своем составе содержат очень мало белка. Чтобы получить 

необходимое количество белка, требуется скармливать больше зерна, что не только ведет к его 

перерасходу, но может нарушить обмен веществ, сказаться на продуктивности животных. 

Поэтому к зерну злаковых необходимо добавлять некоторое количество другого продукта с 

высоким содержанием белка. Полученная таким образом смесь будет намного эффективней, 

потому что крахмал и белок будут находиться в соотношении, более благоприятном для организма 

животных. 

Также без специальной обработки трудно усваивается клетчатка, которая в зерне 

содержится в большом количестве, особенно в его верхнем слое и оболочках. Поэтому способы 

углубленной переработки зернового сырья должны способствовать деструкции части целлюлозно-

лигниновых образований клетчатки в природных формах и в более простые виды моносахаридов и 

аминокислот. 

Полноценное кормление сельскохозяйственных животных должно быть нормированным, 

так как только при таких условиях они способны на максимальную производительность при 

положительном балансе питательных веществ в организме и минимальных затратах кормов. 

Получение высокой производительности при наименьших затратах кормов и является основой 

рационального кормления животных. Правильно организовать кормление животных, можно 

только при детальном учете потребностей всех возрастных и производственных групп в энергии, 

питательных веществах, зная состав и питательную ценность кормов. 

Многочисленными научными исследованиями установлено, что негативное воздействие 

барьеров, которые предусмотрены природой для защиты, прежде всего семян, как биологического 
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источника постоянного воспроизводства зерна, может быть полностью устранено или в 

значительной степени подавлено. За счет статического и динамического воздействия внешнего и 

внутреннего давления на клеточном и молекулярном уровне на защитные мембраны, температуру 

осмоса и других факторов, наблюдается денатурация белка, инактивация антипитательных 

веществ, декстринизация крахмала, деструкция целлюлозно-лигнинового образования. 

Практически полная стерилизация конечной продукции, создание микропористой структуры в 

готовом продукте, наиболее благоприятное воздействие желудочного сока вызывает лучшее 

усваивание питательных веществ организмом животных [1].  

В мировой практике комбикормового производства существует много методов и 

технологий обработки зернового сырья с целью повышения его питательности. 

Экструзия является одним наиболее эффективным и применяемым в комбикормовой 

промышленности способом обработки зерна. При обработке зерновых смесей таким способом 

протекают два непрерывных процесса: механической и химической деформации и "взрыва" 

продукта. Зерновая смесь, подлежащая экструзии, не всегда имеет нужную влажность для 

дальнейшего использования, поэтому ее доводят до влажности 15 - 18%. В экструдере под 

действием высокого давления           (2 МПа) и трения, зерновая масса разогревается до 

температуры 110 - 140° С, а затем, вследствие быстрого перемещения ее из зоны высокого 

давления в зону атмосферного, проходит так называемый “взрыв”, в результате чего гомогенная 

масса вспучивается и образует продукт микропористой структуры [2]. 

В последнее время исследователи большое внимание уделяют производству продуктов из 

нетрадиционных видов сырья, которое может одновременно выполнять несколько функций: 

повышать биологическую, пищевую и кормовую ценность продукта, стабилизировать качество и 

продлевать срок хранения. К такому сырью относятся семена льна. 

Целью работы было исследование биохимических показателей экструдированной зерновой 

смеси с добавлением льняного экстракта на основе воды. 

Основными объектами исследований были: фуражное зерно пшеницы, кукурузы и льняной 

экстракт на основе воды. Льняной экстракт на основе воды получали путем обработки в 

пульсационном диспергаторе за счет воздействия процесса кавитации на продукт. Процесс 

проводили при экстрагировании семян льна при температуре 30° С в течение 30 мин. 

Льняной экстракт на основе воды вводили в зерновую смесь в количестве 10, 8 и 5 %. 

Экструдирование проводили с увлажненной до 18 % (на общую массу) зерновой смеси без 

отлежки. Результаты исследования влияния экструзионной обработки на кормовую смесь 

приведены в таблице. 

Биохимический состав экструдированной зерновой смеси с добавлением льняного экстракта 

на основе воды 

Показатели Кукурудза – 50 % 

Пшеница – 40 % 

Льняной экстракт на 

основе воды – 10 % 

Кукурудза – 50 % 

Пшеница – 42 % 

Льняной экстракт на 

основе воды – 8 % 

Кукурудза – 50 % 

Пшеница – 45 % 

Льняной экстракт на 

основе воды – 5 % 

Без отлежки 

С.В., % 13,5 13,4 13,3 

Крахмал, %  49,5 50,1 50,6 

Сырой протеин, %  30,5 29,6 29,1 

Сырой жир, % 2,6 2,4 2,0 

Сырая клетчатка, %  2,0 2,3 2,5 

Зола, %  1,9 2,2 2,5 

Кислотность, град 3,0 2,8 2,5 

Кормовые единицы, г/кг 128 128,2 128,6 

Переваримый протеин, в 1 кг, г 86 83 79 
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Анализ полученных данных показывает, что в результате клейстеризации крахмала, 

деструкции целлюлозно-лигниновых образований значительно улучшается кормовая ценность 

экструдата. Питательные вещества становятся более доступными для переваривания животными. 

Количество крахмала при этом уменьшается на 12% по сравнению с исходной смесью. Количество 

сырого протеина находится в пределах 29,0 - 30,5%, а количество сырого жира – 2,0 - 2,6%. При 

этом значительно улучшается санитарное состояние смеси. Под действием высокой температуры 

и давления почти полностью уничтожается патогенная микрофлора и плесневые грибы, а также 

происходит инактивация ингибиторов ферментов и нейтрализация некоторых токсинов. 

На основе проведенных исследований можно сделать следующие выводы: 

1. Введение в зерновую смесь льняного экстракта на основе воды, позволяет значительно 

повысить ее кормовую ценность благодаря высокому содержанию жира и белка. 

2. Оптимальное количество льняного экстракта на основе воды, которое вводится в 

зерновую смесь, составляет 8 %.    

3. Зерновую смесь с добавлением льняного экстракта на основе воды рационально 

обрабатывать методом экструзии, это приводит к повышению кормовой и энергетической 

ценности и улучшает переваримость корма. 
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STUDY OF QUALITY EXTRUSION GRAIN MIXTURE WITH THE ADDITION OF LINSEED 

EXTRACT 

Shapovalenko O., Yaniuk T., Trakalo T. 
National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

The results of research on the analysis of the effect of flaxseed extract based on water quality indicators 

extruded cereal mixture. Analysis of the data provided in the robot shown that the introduction of linseed extract 

gives a better gelatinization of starch, pulp and lignin degradation and formation significantly improves feeding 

value extrudate. The research gives the valuable information about the animal feed using in adjusting the 

consumption of nutrients and bioactive substances in animals according to their age, destination articles and welfare. 

The use of animal feed, especially in extruded form or as animal feed grains, avoids selective use of certain animal 

and poultry feed resources. 

 

 

 

industriuli trans izomeruli cximebi - qimiuri safrTxe 

 

cqitiSvili z. *, metreveli m.,  tabataZe l., mdinaraZe m., abzianiZe n. 
ssip  soflis  meurneobis  samecniero-kvleviTi  centri,  riskis  Sefasebis  samsaxuri 

*soflis meurneobis mecnierebaTa akademia 
 
               trans-cximebi mavnea janmrTelobisTvis. trans-cximebi arRveven ra ujredis membra-
nis ganvladobasa da moqnilobis regulirebis meqanizmebs, srulfasovnad ar monawileoben 
nivTierebaTa cvlaSi, rac Tavis mxriv bevri daavadebis ganviTarebis mizezi xdeba. arsebuli 
ekonomikur-socialuri pirobebisa da savaraudod trascximebis Semcveli produqtebis im-
portis moculobidan gamomdinare saqarTveloSi aucilebelia moxmarebul sursaTSi tran-
scximebis  Semcvelobis  regulirebis  garkveuli meqanizmebis amuSaveba. 
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        me-19 saukunis meore naxevarSi, naRebis karaqis deficitis gamo  safrangeTis im-

peratorma napoleon-II konkursi gamoacxada misi iaffasiani analogis Sesaqmnelad, 

romelic esaWiroeboda jaris gamosakvebad. qimikosma ipolit meJ-muriem mcenareuli 

zeTis wyalbadiT gajerebis windadadeba wamoayena, rac cxims simyares aniWebda da 

mas naRebis karaqs amsgavsebda. mogvianebiT Catarebulma kvlevebma,  ujeri cximebis 

naxevrad hidrirebisas, trans-izomerebis warmoqmnis faqti  gamoavlina.  ase gaCnda pirveli in-

dustriuli transcximebi. 

      cximebi  cilebTan da naxSirwylebTan erTad cocxali organizmis energiis mTa-

var wyaros warmoadgenen.  cximebi agreTve ujredis membranis mTavari saSeni masa-

laa, romelzec mimdinareobs `ujreduli sunTqva~, nervuli impulsebis gatareba da 

sxva mniSvnelovani sasicocxlo procesebi. ujredis membranis normaluri funqcio-

nirebisaTvis saWiroa rogorc najeri, aseve ujeri cximovani mJavebi. najeri cximova-

ni mJavebi ujredis membranas simkvrives aniWebs, xolo ujeri cximovani mJavebi mobi-

lobas.  mcenareul cximebSi bunebrivad ujeri cximebis mxolod cis izomerebia, 

romlebic uzrunvelyofen maT optimalur monawileobas adamianis organizmis nor-

malur fiziologiur procesebSi. miuxedavad imisa, rom  trans-izomeruli cximebi  

miiReba ujeri cximebis hidrirebiT, misi struqtura najeri cximebis msgavsia. isini 

arRveven ra ujredis membranis ganvladobisa da moqnilobis regulirebis meqaniz-

mebs da iwveven mravali saxis daavadebas.  

       Codex Alimentarius-is sursaTis markirebisa da sxva standartebis  saxelmZRvanelo 

principebis mixedviT transcximebi ganisazRvreba, rogorc monoujeri da poliuje-

ri cximovani mJavebis yvela geometriuli izomerebi, romelic  Seicavs arakoniugi-

rebul cximovan mJavebs trans konfiguraciuli formiT. 

       trasnkonfiguraciis industriuli cximebi warmoiqmneba ujeri mcenareuli  cxi-

mebis naxevrad hidrogenizaciisas ( 1800C-2400C temperaturaze specialuri katali-

zatorebis gamoyenebiT erTi atmosferuli wnevis pirobebSi),  agreTve,  maRali tem-

peraturis pirobebSi  cximebis gacxelebisa da Sewvis procesSi, mcire raodenobiT 

ki - mcenareuli zeTebis rafinirebisa da dezodoraciis dros. transcximebi gvxvde-

ba margarinSi, spredis cximSi, tkbileulSi, namcxvrebsa da donatebSi, Semwvar sak-

vebSi.     

       dadgenilia, rom trans-cximebi aqveiTeben e.w.~ kargi qolesterinis” warmoqmnas 

organizmSi da zrdian e.w. `cudi qolesterinis~ raodenobas. janmrTelobaze mavne 

gavlenis mimarTebiT, mravali mecnieris mosazrebiT, am cximebis gamoyeneba sakvebSi 

zrdian  gul-sisxlZarRvTa, diabetis, reproduqciuli funqciis dazianebis, depre-

siebis, alcheimerisa da onkolo-giuri daavadebebis ganviTarebis risks, amcireben 

organizmis imunitets.   

        msoflio janmrTelobis organizaciis rekomendaciiT (WHO), jansaRi kvebis  

racionSi, trans-cximebis dRiuri norma ar unda aRematebodes 1%-s saerTo energo 

momxmarebidan, rac utoldeba 2g-s. WHO-s  2011 wlis programis mixedviT sakvebi 

produqtebidan 2025 wlamde srulad unda iqnes amoRebuli trans-cximebi, rogorc 

gul-sisxlZaRvTa daavadebaTa gamomwvevi faqtori. evroparlamentSi, briuselSi, 

2013 wlis noemberSi Catarda samuSao Sexvedra, romlis mizani iyo adamianis jan-

mrTelobaze transcximebis gavlenis ganxilva. am Sexvedraze transcximebis akrZal-

vis  safuZvlebad miCneuli iqna samecniero kvlevebis Sedegebi: trans-cximebis 2%-ze 

meti moxmareba  25%-iT zrdis kardiovaskularuli daavadebebis Sanss; trans-cximo-
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vani mJavebi auaresebs insulinis rezistentobas; trans-cximovan mJavebTan dakavSi-

rebuli riskebi 4-5-jer metia, vidre najeri cximebisa. am Sexvedraze WHO-s  rekomen-

daciebiT, sakvebSi trans-izomeruli mJavebis Semcirebis mizniT unda gatardes Sem-

degi qmedebebi: mwarmoebelTa mier sakuTari nebiT regulaciis daweseba; sakvebi pro-

duqtebis aucilebeli markireba; sakanonmdeblo akrZalvebi nacionalur doneze.  

      sxvadasxva qveynebSi transcximebis mavne gavlenis Sesamcireblad  gatarebulia 

mTeli rigi   RonisZiebebi:   2003 wlis martSi dania gaxda pirveli qveyana, romelmac 

gaamkacra sakanonmdeblo sistema transcximebis Semcveli sursaTis regulirebis 

mizniT, romelic efeqturad krZalavs naxevrad hidrogenizebul transcximebs. dani-

aSi moxmarebisaTvis dadgenilia cximsa da zeTebSi  transcximebis Semcvelobis 2%-

iani zRvari. amasTan erTad, SezRudva vrceldeba sursaTis Semcvel ingredientebze 

da ara saboloo produqtze. 2006 wlidan aSS-Si markirebis kanonis Tanaxmad trans-

izomerebis Semcveloba unda iyos miTiTebuli SefuTvaze produqtis sakvebi Rire-

bulebisagan gancalkevebulad; transcximebis gamoyeneba akrZales  niu-orkis, fi-

ladelfiisa da kaliforniis  restornebSi, xolo mwarmoeblebs daevalaT sakuTa-

ri produqciis etiketze transcximebis raodenobis miTiTeba gramebSi. aSS  janmrTe-

lobisa da socialuri samsaxuris  saministros sakvebisa da wamlis federalurma  

saagentom-(FDA) warmoadgena winadadeba aSS-Si samrewvelo  transcximebis sruli 

akrZalvis zomebis Sesaxeb.  

       wamyvani samedicino Jurnalebis publikaciebis analizi aCvenebs, rom produqte-

bis farTo speqtri jer kidev Seicavs mniSvnelovani raodenobis transcximebs. 

mag.axlaxans Catarebulma gamokvlevebma aCvena, rom aRmosavleTis regionis qveyne-

bis xalxi iyenebs 30 g transcximebs dReSi.   

     im qveynebSi, sadac transcximebis moxmarebis problemebia, sazogadoebrivma jan-

dacvam unda ganixilos sakveb produqtebis markirebis sakiTxi trans-cximebis Sem-

cvelobasTan dakavSirebiT. transcximebis aucilebeli markireba,  ganixileba, ro-

gorc faqtori, romelic motivirebas ukeTebs  warmoebas Seamciros sursaTSi tran-

scximebis Semcveloba. 

       saqarTvelos kanonmdeblobiT ar regulirdeba trans-cximebis Semcveloba sak-

veb produqtebSi, ar aris moTxovna etiketze misi Semcvelobis aRniSvnis Sesaxeb, 

Tumca saqarTveloSi  mniSvnelovani raodenobiT warmoebs myari mcenareuli cxime-

bis importi  (2014 wels sul 19800 tona myari mcenareuli cximi, maT Soris : margani-

rini 11700t, rZis cximis Semcvleli 3800 t.), rac badebs eWvs trans cximebis moxmare-

bis  maRal doneze.  

           2014 wlis oqtombris Tvidan ssip soflis meurneobis samecniero-kvleviT cen-

trSi funqcionirebs riskis Sefasebis samsaxuri da damoukidebeli riskis Sefase-

bis samecniero-sakonsultacio sabWo, romlis funqciaa sursaTis/cxovelis sakve-

bis uvneblobis, veterinariisa da mcenareTa dacvis sferoebSi riskebis Sefasebis 

procedurebis organizeba da kompetenturi samecniero daskvna-rekomendaciebis mom-

zadeba.  

      mosaxleobis janmrTelobis dacvis mizniT, riskebis Sefasebis  samsaxurma moax-

dina ra mcenareul cximebSi trans-izomeruli formebis, rogorc qimiuri safrTxis 

identificireba, sakiTxi Sesaswavlad gadaugzavna riskis Sefasebis samecniero-sa-

konsultacio sabWos. `saqarTvelos mosaxleobis mier moxmarebuli mcenareuli 

cximebisa da maT bazaze warmoebul produqtebSi savaraudod arsebuli industriu-
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li trans izomerebis adamianis janmrTelobaze mavne zemoqmedebis albaTobisa da 

simZimis Sefasebis~ Sedegad riskis Sefasebis samecniero-sakonsultacio sabWom 

warmoadgina mecnieruli daskvna, romlis safuZvelzec riskis Sefasebis samsaxurma 

SeimuSava rekomendaciebi riskis minimizacia-likvidaciis alternatiuli RonisZie-

bebis Sesaxeb. aRniSnuli rekomendaciebi gadaegzavna saqarTvelos Sromis, janmrTe-

lobisa da socialuri dacvis saministros  reagirebisTvis.  

         sursaTSi trans izomeruli cximebis saboloo akrZalvamde SesaZloa, pirvel 

etapze dadgindes saqarTvelos mTels teritoriaze sursaTSi industriuli trans-

izomeruli cximebis misaRebi riskis (zRvrulad dasaSvebi riski) Sesabamisi higienu-

ri norma da dawesdes  norma-faqtis sididis savaldebulo aRniSvna etiketze. 
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INDUSTRIAL TRANS ISOMERS FATS AS A CHEMICAL THREAT 

Z. Tskitishvili*, M. Metreveli, L.Tabatadze, M.Mdinaradze, N.Abzianidze 

Scientific Research Center Agriculture, Risk Assessment Serveses 

*Academy of Agricultural Sciences 

Summary 

         Trans fats are harmful for health. Trans fats destroy flexibility and permeability regulatory mechanisms of cell 

membranes and do not participate valuably in the full metabolism, which in turn may lead to the development of 

many diseases. Under Georgian, legislation it is not regulated the content of trans fats in foods and there is no requi-

rement to mark its content on the label. In order to protect health of the population, taking into account existed social 

and economic conditions and supposedly, from the expected imported volume of trans fat containing products in 

Georgia, it is necessary to set certain regulatory mechanisms in trans-fat containing products. 

 

 

 

 

baci feris ludis warmoebisas Selesvis procesis  

ganxilva da gamokvleva 

 

Zekonskaia m., maisuraZe g. 
saqarTvelos teqnikuri universiteti 

 
      statiaSi ganxilulia baci feris ludis warmoebisas alaos Selesvisas mimdinare 
procesebi egzogenuri fermentebisa da sxva danamatebiT. 
      kerZod, Seswavlilia klasikuri ludis, klasikuri ludis fermentebis damatebiT, 
klasikuri ludis brinjis damatebiT da brinjiani ludis fermentebis damatebisas mim-
dinare procesebi. Seswavlilia miRebuli ludebis parametrebi. 
 
      alaos Selesvis dros didi mniSvneloba eniWeba nivTierebaTa gardaqmnas, 

romelzec damokidebulia ludis warmoebis Semdgomi procesebi, kerZod ludis 

http://www.codexalimentarius.org/input/download/report/644/al28_41e.pdf
http://www.europarl.europa.eu/RegData/etudes/workshop/join
http://www.fda.gov/food/%20guidanceregulation/%20guidancedocumentsregulatory%20information/labelingnutrition/ucm064904.htm#transfat
http://www.fda.gov/food/%20guidanceregulation/%20guidancedocumentsregulatory%20information/labelingnutrition/ucm064904.htm#transfat
http://www.beuc.org/publications
http://www.geostat.ge/?action=page&p_id=136&lang=geo
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saboloo xarisxi [1-4]. 

      alaos Selesvis mizania, saxameblis gaxleCva Saqrad da xsnad deqstrine-

bad, amasTan warmoiqmneba eqstraqtuli nivTierebebi. eqstraqtis ZiriTadi rao-

denoba warmoiqmneba Selesvisas fermentebis moqmedebiT. 

      alaos Selesvis dros mimdinareobs mTeli rigi gardaqmnebi. amilazis moq-

medebiT saxamebeli gardaiqmneba maltazad da deqstrinebad, mJavebis moqmedebiT 

ki _ glukozad. 

      sxvadasxva danamatebis gamoyenebiT alaos Selesvis procesis Seswavlis 

da gamokvlevisaTvis kvlevebi CavatareT laboratoriul pirobebSi da gamoviye-

neT Semdegi saxis nedleuli: 

      alao qeris, umaRlesi xarisxis, germanuli (eqstraqtuloba 81,5% cilebis 

Semcveloba 10,5-11,3%). 

      svia Hallertau Hallertauer Magnum, 15% Alpha. 

      safuari mSrali, ω 34/70 Saccharomyces cererisie lageris tipis. 

      brinji I xarisxis daRerRili. fermentebi _ amileqsi, diazimi. 

      wyali darbilebuli, romelic akmayofilebs ludsaxarSis kriteriumebs.  

      kvlevebi CavatareT oTx variantad. pirveli varianti klasikuri ludi. me-2 

varianti klasikuri ludi fermentebis damatebiT. me-3 varianti brinjiani ludi 

da me-4 varianti brinjiani ludi fermentebis damatebiT. kvlevebis Sedegebi mo-

cemulia pirvel cxrilSi. 

cxrili 1.            

laboratoriuli kvlevis Sedegebi 

 
 

maCveneblebi 

varianti 

I II III IV 
klasikuri 

ludi 
klasikuri ludi  

fermentebiT 
brinjiani 

ludi 
brinjiani 

Lludi fermentebiT 
simkvrive, g/sm3 1.01145 1.0743 1.1496 1.00396 

alkoholi, 
grad. 

6.95 7.05 7.4 5.01 

sawyisi 
eqstraqti, % 

16.11 15.61 17.00 12.98 

moCvenebiTi 
eqstraqti, % 3.39 2.64 4.28 3.64 

realuri 
eqstraqti, % 

5.83 5.12 6.85 5.44 

daduRebis 
xarisxi, % 

78.93 83.11 75.76 77.93 

pH  4.46 3.78 4.43 3.27 

polifenolebi 114 105 115 116 

simware, EBC 15.4 11.01 12.8 10.69 

diacetilis 
spirti, mgr/l 

0.5184 0.12 0.4509 
 

0.33 
feri 9.5 9.97 8.5 9.02 

     pirvel cxrilSi mocemuli Sedegebidan Cans, rom klasikuri ludis maCve-

neblebTan SedarebiT klasikur fermentebiT miRebul luds alkoholis Semcve-

loba gaezarda 6.95-dan 7.05-mde. amis analogiurad gaizarda simkvrivis maCveneb-

lebic 1.01145-dan 1.0743-mde. brinjian fermentebiani ludis alkoholis Semcvelo-

bam daiklo da gaxda 5.01, maSin, roca brinjian ludSi is Seadgenda 7.4. aseve 
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daiklo simkvrivem. klasikur ludTan SedarebiT sawyisi, moCvenebiTi da realu-

ri eqstraqtebis mniSvnelobebi, klasikur fermentebian ludSi ecema Sesabamisad 

16.11-dan 15.61-mde; 3.39-dan 2.64-mde; 5.83-dan 5.12-mde. analogiuri suraTia brinjian 

da brinjian fermentebian ludSi. daduRebis xarisxi klasikur fermentebian 

ludSi ufro maRalia 83.11%, vidre klasikurSi 78.93%, rac dakavSirebulia da-

duRebis xangrZlivobaze. aseve gaizarda daduRebis xarisxi brinjian fermente-

biani ludis 77.93% brinjianTan SedarebiT 75.76%. diacetilis spirtis Semcve-

loba klasikur da brinjian ludSi SedarebiT maRalia, vidre fermentebian 

klasikursa da fermentebian brinjian ludSi. 

      pirveli cxrilidan Cans, rom klasikuri mxolod qeris alaosgan nawarmo-

eb ludSi spirtuli duRilis procesi gacilebiT nela mimdinareobs, vidre di-

azimisa da amileqsis Tanaobisas. fermentuli preparatebiT gacilebiT Cqardeba 

deqstrinebis daSla glukozamde, romlisganac spirtuli duRilis procesSi 

warmoiqmneba eTilis spirti da naxSirorJangi. fermentebian klasikur ludSi 

daduRebis xarisxi Seadgens 83.11% da fermentebis gareSe 78.93%-s. brinjis dana-

matis ludSi daduRebis xarisxi Seadgens mxolod 75.76%, xolo brinjis danama-

tian da fermentuli preparatebiT nawarmoeb ludSi daduRebis xarisxi Sead-

gens ufro maRal maCvenebels 77.93%. diacetilis spirtis raodenoba klasikur 

ludSi Seadgens 0.5184 mgr/l da fermentebianSi 0.12 mgr/l-s. brinjis danamatian 

ludSi diacetilis epirtis raodenoba Seadgens 0.4509 mlg/l-s da brinjis dana-

matebiTa da fermentuli preparatebiT ki diacetilis spirtis koncentracia uf-

ro naklebia da Seadgens _ 0.33 mlg/l. am Stamis safuvris specifiurobaa, rom 

is aris dabaldaduRebadi safuari da ludSi tovebs sakmaod didi radenobiT 

narCen eqstraqtul nivTierebebs 2.5%-is odenobiT da diacetilis mcire koncen-

tracia 0.12 mgr/l metyvelebs, rom fermentebian ludSi mTavari duRilis proce-

si dasasruls uaxlovdeba, maSin, roca fermentebis gareSe klasikur ludSi 

jer kidev mimdinareobs ludis mTavari duRili. cnobilia, rom diacetilis 

spirtis koncentracia sagrZnoblad iklebs ludis daduReba-momwifebis dros. 

saerTaSoriso ISO standartebiT diacetilis spirtis dasaSvebi koncentracia 

mza gasayid ludSi ar unda aRematebodes 0.1 mgr/l. diacetilis spirtis didi 

0.1 mgr/l-ze maRali koncentracia sakveb produqtSi _ ludSi momwamvlelad 

moqmedebs adamanis organizmze. garda amisa, diacetilis spirtis 0.1 mgr/l-ze ma-

Rali koncentracia luds aniWebs arasasiamovno kitris aromats da sagrZnob-

lad auaresebs ludis gemovnebis maCveneblebs. Tumca unda aRiniSnos, rom ru-

seTSi qveynis standartebiT dasaSvebia ludSi 0.2 mgr/l koncentraciis diaceti-

lis spirtis arseboba. simwaris maCvenebelic iklebs fermentebiT nawarmoeb lu-

debSi.   da  -mware mJavebi ludis teqnologiur procesSi etapobrivad ileqe-

bian, ileqebian ludis xarSvis dros, ludis tkbilis gamoleqvisas, ludis mTa-

vari duRilisa da daduRebis dros, ludis gakrialebisas. am mJavebis koncen-

traciis Semcirebac aseve metyvelebs fermentuli preparatebis mier ludis 

spirtuli duRilis aCqarebis procesSi. spirtuli duRilisaCqarebasa da regu-

laciaze metyvelebs, aseve eTilis spirtis momatebuli koncentracia fermente-

biT nawarmoeb ludebSi. amilolizuri fermentebis amilazisa da glukozidazis 

moqmedebiT klasikur ludSi spirtuli duRili aCqarebulia 4.18%-iT daduRebis 

xarisxis maCvenebliT, brinjis fermentebian ludSi 2.34%-iT. fermentebian lud-
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Si spirtuli duRilis aCqareba da regulacia moxda 0.399 mgr/l diacetilis 

spirtis raodenobiT da brinjian fermentebian ludSi 0.121 mgr/l diacetilis 

spirtiT. Cven SemTxvevaSi amilolizuri fermentebis mier spirtuli duRilis 

maregulirebeli moqmedeba ufro kargad aisaxa klasikur ludSi, vidre ludSi 

brinjis danamatiT. 

      amrigad, Catarebuli kvlevebis analizma gviCvena, rom klasikur ludTan 

SedarebiT, fermentebis damatebiT miRebuli ludi Tavisi maCveneblebiT ar Camo-

uvardeba mis Tvisebebs da aRemateba zogierTi maCvenebliT. 
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STUDYING AND DISCUSSION OF MASHING PROCESS DURING LIGHT BEER PRODUCTION 

Dzekonskaia M., Maisuradze G. 

Technical University of Georgia  

Summary 

      Ongoing processes of malt mashing with enzymes and other supplements during production of light beer are dis-

cussed in the article. 

      Particularly, processes of adding classical beer enzymes, classical beer rice and rice beer enzymes,  classical be-

er, have been  studied. Parameters of received beer have been studied.  

 

 

 

ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОЕ ИЗМЕЛЬЧЕНИЕ ЗЕРНА ПШЕНИЦЫ 
 

Харченко Є., Перегуда М., Щуцька Д. 
Нацыональный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
В статье приведены результаты исследования помолов зерна пшеницы с применением 

последовательного измельчения в лабораторной мельнице ЛМ-2. Изменения выхода и качества муки 

представлено кумулятивными кривыми. На основе экспериментальных исследований установлено, что 

использование последовательного измельчения зерна пшеницы не оказывает существенного ухудшения 

качества муки.  

 
Одним из современных технологических приемов интенсификации помолов зерна 

пшеницы в муку является последовательное измельчение зерна без промежуточного просеивания 

в восьмивальцовых станках. Измельчение зерна без промежуточного просеивания было известно 

еще в конце XIX в начале ХХ века [1]. Широкое внедрение измельчения зерна без 

промежуточного просеивания началось после разработки двух ярусного восьмивальцового стнака 

фирмой BUHLER в конце 80-х годов ХХ столетия. 

Режимы работы (общий выход продуктов измельчения) таких вальцовых станков 

малоизвестны. Восьмивальцовые станки имеют ряд преимуществ, среди которых небольшая 

площадь занимаемая в производственных помещениях станком, меньшее количество воздуха 

необходимое для пневмотранспортирования, менше оборот продуктов измельчения. Вместе с 

преимуществами использования восьмивальцовых станоков в ряде источников отмечаются и 
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недостатки, такие как ухудшение качества продукции, низкая продуктовность станка и другие 

[2,3]. Fistes A. и другие [4] проведя исследования отметил, что при двухэтапном измельчении 

качество продуктов измельчения улучшается. Известно также, что присутствие в сырье готовой 

продукции приводит к ухудшению эффективности процесса измельчения [5]. Исходя из више 

сказанного нами поставлено цель установить влияние способа измельчения зерна пшеницы на 

выход и качество муки при измельчении зерна пшеницы в лабораторных условиях. 

Измельчение зерна пшеницы осуществляли в лабораторной мельнице ЛМ-2, которая 

состоит из трех драных и трех размольных систем по следующим схемам:  

1) контрольный помол осуществляли в обычном режиме, схема процесса приведена на 

рисунке 1;  

2) I и II драные системы работали в режиме без промежуточного измельчения, которое 

обеспечивалося путем перекрывания приемного сита гладкой плотной полосой бумаги, что давало 

возможность  продукту сходить по нему без просеивания на сите, попадая на вальцы второй 

драной системы. III драная и размольные системы работали в обычном режиме;  

3) ІІ и ІІІ драные системы работали без просеивания, а I драная и размольные системы 

работали в обычном режиме. Для обеспечения схода продукта без просеивания после вальцов II 

драной системы, приемное сито аналогично перекрывалось гладкой, плотной полоской бумаги. 

4) I и II драные, а также 1 и 2 размольные системы работали без промежуточного 

просеивания, III драная и 3 размольная системы работали в обычном режиме.  

Во время проведения исследований режим работы (общее извлечения продуктов) всех 

систем оставался неизменным. Влажность зерна перед I драной системой была пределах 

15,5…16,5 %. Нагрузка на I драную систему колебалась в пределах 2,6…3,6 кг/час за счет влияния 

небольшого количества примесей в зерновой массе поступавшей на измельчение. 

 
Рис. 1. Схема контрольного помола зерна пшеницы в лабораторной мельнице ЛМ-2. 

Качество зерновой массы на протяжении всех исследований не изменялось и имела 

следующие показатели: натура зерна – 804 г/л, засоренность – 1,2 %, стекловидность – 72 %. 
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После отлежки зерна на протяжении 16…18 часов стекловидность зерна снижалась до 53…55 %. 

После окончания каждого помола, все потоки муки взвешивались и определялась белизна 

муки каждого потока на приборе Р3-БПЛ. На основе полученных данных определялся общий 

выход муки и расчитывалась средневзвешенная белизна муки, после чего строилась кумулятивная 

кривая белизны муки. 

Средневзвешенная белизна муки расчитывалась по формуле: 
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где, Ві, Бі – частные значения выхода и белизны каждого потока муки, % и ед. Прибора Р3-

БПЛ. 

После определения средневзвешенной белизны муки определялся обобщенный показатель 

К по формуле: 
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где, Взаг – общий выход муки, %; 


Б - средневзвешенная белизна муки, ед. прибора Р3-БПЛ. 

В результате проведенных исследований получено черыре кумулятивных кривых белизны 

муки, которые приведены на рис. 2. 
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Рис. 2. Кумулятивные кривые белизны муки четырех лабораторных помолов. 

Из данных рис. 2 можна видеть, что белизна муки при помолах без промежуточного 

просеивания выше чем контрольный помол. Средневзвешенная белизна муки при этом составляла 

64 ед. для помолов по схемам №2 и 3. В тоже время из данных рис. 2 видно, что наибольший 
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общий выход муки 64,5 % наблюдался при контрольном помоле. При всех других помолах общий 

выход муки был ниже чем контрольный, выход муки при помоле по схеме №2 составлял 60,4 %, 

по схеме №3 – 54,7 %, по схеме №4 – 57,5 %. 

Помол по схеме №4, который предусматривал последовательное измельчение на I и II 

драных, а также на 1 и 2 размольных системах имел лучшие показатели средневзвешеной белизны 

муки чем контрольный в диапазоне общего выхода от 15,3 % до 46,5 %. При повышение общего 

выхода муки с 46,5 % до 57,5 % белизна муки снижалась интенсивнее чем при контрольном 

помоле. 

Исследование обобщенного показателя К показали, что с уменьшением обобщенного 

показателя К белизна муки увеличивается. Так, величина обобщенного показателя К контрольного 

помола составила 1,09, при этом средневзвешенная белизна муки составляла 59 ед. Со сменой 

схемы помола, при которой зерно измельчалось на I и II драных системах без промежуточного 

просеивания величина обобщенного показателя К уменьшилась с 1,09 до 0,95, аналогично 

снизилась величина обобщенного показателя К для схемы №3 и составила 0,85.  

Подводя итоги, можно сделать вывод, что измельчение зерна при помолах без 

промежуточного просеивания существенно не ухудшает качество муки.  
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SUCCESSIVE REFINEMENT OF WHEAT GRAIN 

Kharchenko E., Pereguda M., Shchulka D. 

Natsyonalny University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

In this paper presents the results of a study of grinding wheat using successive grinding in a laboratory mill 

LM-2. Changes in yield and quality of flour represented the cumulative curve. On the basis of experimental studies 

found that the use of successive grinding wheat has no significant deterioration in the quality of flour. 

 

 

 

imereTis regionis  q. quTaisis mimdebare teritoriis, 

kerZod avtoqarxnis dasaxlebis niadagis Sedgeniloba 

mziani zamTris pirobebSi 

 
xuciZe T. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

statiaSi ganxilulia  imereTis regionis  quTaisis mimdebare teritoriis, kerZod, 
avtoqarxnis dasaxlebis niadagis Sedgeniloba mSrali, mziani zamTris pirobebSi. 

 
biologiurad sufTa agronedleulis wamoebisaTvis didi  mniSvneloba aqvs 

niadagis  Sedgenilobas. dResdReisobiT, rodesac saqarTveloSi erT-erTi prio-

ritetuli dargi agraruli mimarTulebaa,  xarisxiani, usafrTxo agronedleu-



 

 377 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

lis warmoebis mizniT fermermasworad,rom SearCios da awarmoos agro-meloira-

ciuli RonisZiebebi saWiroa niadagis meqanikuri da qimiuri Sedgenilobis cod-

na. 

nidagi saocari samyaroa, sadac erTmaneTTan Tanacxovrobs uamravi mikros-

kopuli, mcire da sakmaod didi zomis cocxali arseba. is warmoadgens mcenare-

Ta sayrdens da sakveb ares. niadagSi mcxovrebi organizmebis sicocxle damoki-

debulia mis meqanikur da qimiur Semadgenlobaze, sifxviereze, wylis gamtaria-

nobaze, aeraciaze. niadagis saSualebiT xdeba bioturi da abioturi faqtorebis  

dakavSireba. 

niadagze agro-melioraciuli RonisZiebebis CatarebisaTvis didi mniSvne-

loba aqvs masSi arsebul mikrofloras, romlis saSualebiTac xdeba organuli 

nivTierebebis mineralizacia-transformacia, rac uzrunvelyofs niadagis gam-

didrebas bunebrivi mineraluri  nivTierebebiT. viciT, rom niadagis feri sak-

mao informaciis matarebelia mis qimiur Semadgenlobaze, romlidanac aRsaniS-

navia Semdegi komponentebi: 

 organuli nivTierebebi; 

 mineraluri komponentebi (mineralur komponentebs qmnis sxvadasxva zomis 

nawilakebi - patara zomis qvebi, Tixa) 

 wyali; 

  haeri 

Cems mizans warmoadgenda Semeswavla imereTis regionis q. quTaisis avtoqarxnis 

dasaxlebis, kerZod, parlamentis mimdebare teritoriis  niadagi, gamomekvlia 

aRniSnuli niadagis: 

 meqanikuri komponentebis  raodenobrivi Sedgeniloba; 

 wylisa da organuli nivTierebebis Semcveloba; 

 damedgina mikroorganizmnebis saxeobebi niadagis siRrmis mixedviT; 

 ganmesazRvra  PH-i  niadagis  siRrmis mixedviT. 

miznis misaRwevad visargeble parlamentis mimdebare teritoriaze mSeneblebis 

mier gaTxrili  6 metriani niadagis WriliT. 

 gamosakvlevad aRebul iqna niadgis nimuSi: 

 5-10 სმ-ზე;  

 3 metrze; 

 6 metrze; 

niadagis feris cvlileba aRiniSna siRrmis mixedviT: 

 1m-ze ruxi; 

 2m-ze moruxo mowiTalo; 

 6 m-ze wiTeli - Tixnari.  

 2dan 3 m-ze garkveul adgilebSi aRiniSna qviSnari; 

 6metrzedafiqsirda gruntis wyali. 

movaxdine Sesabamisi nimuSebidan niadagis meqanikuri komponentebis: Tixa, qviSa, 

lamis gamokvleva. gamokvlevisaTvis aRebuli masalidan avwone  100grami niada-

gi, gavafxviere, movaTavse kolbaSi, davasxi 200gr distilirebuli wyali. nivTi-

erebebis kargad arevis Semdeg sunspenzia gadavitane qimiur WurWelSi, movaxdi-

ne qviSis, lamis da Tixis moniSvna- gazomva. 
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cx.N#1. niadagis meqanikuri komponentebis Sedgeniloba 
dasaxeleba niadagissiRrme qviSa lami Tixa 
niadagi 5-10 sm 3,0 sm 1,5 sm 0,7 sm 
niadagi 3-m. 3,5 sm 2,4 sm 0,4 sm 
niadagi 6 -m 2,3 1,9 sm 0,9 

ganvsazRvruli qnaPH-iniadagis siRrmis mixedviT.(5 -10 sam-dan 6- metram-

de).5gr niadagisa  da 10 mlwylian 24 saaTian  narevSi. 

cx.N.2.  niadagisPH-is gansazRvra 

dasaxeleba sm/metri PH 
niadagi 5-10 sm 7,5 

niadagi 3 metri 5,5 

niadagi 6 metri 4,5 

gamokvlevis safuZvelze dadgenil iqna, rom aRniSnul niadagSiPHH-i  icvleba 

siRrmis mixedviT. 

arsebul niadagSi Seviswavle mikroorganizmebi mziani, gvalviani zamTris peri-

odSi 18-190t-ze. (cx.N3) 

cx.N#3.  gvalvian zamTarSi niadagSi arsebuli mikrooranizmebi 
dasaxeleba sm/metri temperatura mikroorganizmi 
niadagi 5-10 sm 

18/190 
kokebi. mcireraodenobiTerTujredi-
aniwyalmcenareebi. 

niadagi 3 metri 
18/190 

mcireraodenobiTCxiriseburi da 
daxveuliformebi 

niadagi 6- metri 18/190 umniSvneloraodenobiTmonokoki. 

zamTris periodSi mSral niadagSi mikroorganizmebis mcire raodenoba aRi-

niSna. 
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KUTAISI, IMERETI REGION OF THE SURROUNDING AREA, PANTICULARY IN THE AUTOMOBI-

LE FACTORY SETTLEMENT OF THE SOIL COMPOSITION OF A SUNNY WINTER CONDITIONS. 

Khutsidze T. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

     Has been investigated in the soil adjacent to the faqtory finish, the mschanikal components of the composicion 

according to the depth ( 5-10cm to 6 meters). Tre species composition of microbes in the soil was studied in a 

sunny, dry winter conditions, is about 18/190t conditions. 
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eqstraqciis meTodebi da Cais lipidebis gamosavlianoba 

 

gabiZaSvili m. , guleiSvili n.  
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
Cais eqstraqciisaTvis organuli gamxsnelis SerCevisas saWiroa,upirveles yovlisa, 

davicvaT klasikuri rekomendaciebi, maT Soris: 
- lipidebis eqstraqciisaTvis gamoiyeneba arapolaruli gamxsnelebi; 
- faseulia is gamxsneli, romelsac aqvs dabali Tbotevadoba da mcire faruli aor-

Tqlebis siTbo, SedarebiT iafi da xelmisawvdomia. 
Cvens mier Seswavlili iyo qlorwarmoebuli naxSirwyalbadebi. uari vTqviT meTile-

nebze da SevirCieT naklebtoqsikuri eTilenebi: triqloreTileni da tetraqloreTile-
ni, romelTac, sxva Tanabar pirobebSi, aqvT naklebi Rirebuleba, arafeTqebadi, araale-
badi da naklebtoqsikurni arian. 

 
Cais organuli gamxsnelebiT eqstraqciis sakiTxi praqtikulad Seuswavle-

lia. amJamad sakvebi racionebidan lipidebis eqstraqciisaTvis gvTavazoben qlo-

roformuli meTodis [1] arapolaruli gamxsnelebis [2], naxSiroJangis da sxvaTa 

gamoyenebas. lipidebis gamoyofis klasikuri meTodia arapolaruli gamxsnele-

bis gamoyeneba [2,4], Tumca hidrobionitebis obieqtebidan eqstraqciisaTvis iyene-

ben polarul meTanolsa da polarul eTanols [5] binalur gamxsnelebs bloisa 

da daieris meTodiT [1]. naSromebSi [6,7] naCvenebia fToralkanebis efeqturoba 

heqsanTan da qloreTilenTan SedarebiT mikrobiologiuri nedleulidan lipi-

debis eqstraqciisas. 

nivTierebebis gaxsnis klasikuri principi SeiZleba Semdegnairad Camovayali-

boT: “msgavsi xsnis msgavss”, rac niSnavs, rom arapolaruli gasaxsneli nivTie-

reba ufro gaixsneba arapolarul gamsxnelSi im dros, roca polaruli nivTie-

reba- polarul gamxsnelSi. 

aRniSnulidan gamomdinare, Cais eqstraqciisaTvis organuli gamxsnelis Ser-

Cevisas saWiroa,upirveles yovlisa, davicvaT klasikuri rekomendaciebi, maT So-

ris: 

- lipidebis eqstraqciisaTvis gamoiyeneba arapolaruli gamxsnelebi; 

- faseulia is gamxsneli, romelsac aqvs dabali Tbotevadoba da mcire faru-

li aorTqlebis siTbo, SedarebiT iafi da xelmisawvdomia. 

gamxsneli ar unda iyos feTqebadsaSiSi da ar unda xasiaTdebodes gazrdili 

toqsikurobiT. 

aRniSnulis garda, saqarTvelos pirobebSi gamxsnels ar unda hqondes daba-

li duRilis temperatura, rogorc magaliTad, fToralkanebs (30?C-mde), radgan 

es Senaxvisa da gamoyenebis dros damatebiTi RonisZiebebis ganxorcielebas mo-

iTxovs. 

Cvens mier Seswavlili iyo qlorwarmoebuli naxSirwyalbadebi. uari vTqviT 

meTilenebze da SevarCieT naklebtoqsikuri eTilenebi: triqloreTileni da 

tetraqloreTileni, romelTac, sxva Tanabar pirobebSi, aqvT naklebi Rirebule-

ba, arafeTqebadi, araalebadi da naklebtoqsikurni arian. Tu 1 kg qloroformis 

fass miviRebT 1-is tolad, maSin, rogorc bazris Seswavlam gviCvena, triqlore-

Tileni eRireba 0.85, xolo tetraqloreTileni - 0.90, garda amisa, isini eqstraq-

ciis maRali unariT xasiaTdebian. 
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cxrili 1 

sxvadasxva gamxsneliT Cais eqstraqciis Sedegebi 

eqstraqciis meTodi 
jamuri 

lipidebi 

SemcvelobalipidebSi,% 

vitamini F 
karotinoidebi+ 
+tokoferolebi+qloro-
filebi+feofitinebi 

qloroformi, 

6sT, 50?C 
5,25±0,23 40,3±1,7 2,43±0,11 

triqloreTileni,6sT, 75?C 6,88±0,34 61,6 ±2,1 2,57±0,13 

tetraqloreTileni, 6sT, 70?C 6,45±0,28 60,0±1.9 2,60 ±0,12 

saerTo raodenoba nedleulSi 7,87 ±0,31 63,1±2,0 2,65 ±0,13 

rogorc vxedavT, lipidebis saerTo raodenobis maqsimaluri gamosavali aRi-

niSna triqloreTilenis gamoyenebis SemTxvevaSi (87,4%), Semdeg modis tetraq-

loreTileni (82,0%) da qloroformi (66,7%), rac Seexeba karotinoidebis, toko-

ferolebis, qlorofilebisa da feofotinebis jamur procentul Semcvelobas 

lipidebSi, iseve rogorc “F” vitaminis Semcvelobas, aqac aSkara upiratesoba 

aqvT tetraqloreTilens da gansakuTrebiT, triqloreTilens, gasaTvaliswinebe-

lia is faqtic, rom mcenareuli zeTebis eqstraqciisas aSS-Sic farTod gamoiye-

neba triqloreTileni [8]. 

triqloreTilenis duRilis temperaturaa 87?C, rac erTis mxriv, savsebiT mi-

saRebia saqarTvelos klimaturi pirobebisaTvis, meores mxriv, ki garantirebu-

lad icavs eqstraqciis procesSi vitaminebsa da sxva biologiurad aqtiur niv-

Tierebebs temperaturuli zegavlenisagan. 

Teoriulad logikurad migvaCnia, rom rac ufro mcirea saeqstraqcio nedle-

ulis nawilakebis zomebi, miT swrafad warimarTeba difuziuri procesebi. mag-

ram, praqtikulad Cais mSrali nedleulis dafqvisas 0,1-0,3 mm fraqciamde eq-

straqcia mimdinareobs ufro nela, vidre daufqvavi Cais 5-10 mm fraqciis Sem-

TxvevaSi. es xdeba imitom, rom Cais fqvili gamxsnelSi qmnis burTulebs da mis 

garsSi eqstragentis SeRweva gaZnelebulia. Cais garkveuli nawili am mizeziT 

saerTod ar ganicdis eqstraqcias. 

Cvens mier damuSavebulia Cais eqstraqciisaTvis momzadebis ramdenime xerxi. 

dadgenilia, rom Cais saeqstraqcio nedleulis granulireba saSualebas gvaZ-

levs, erTis mxriv, mniSvnelovnad gavzardoT lipiduri fraqciis gamosavali, 

meores mxriv ki - maqsimalurad SevinarCunoT CaiSi faseuli nivTierebebi Senax-

visa da traqnsportirebis dros [9]. Cais nedleulis saeqstraqciod momzadebis 

sxvadasxva xerxis gamoyenebiT lipiduri fraqciisa da sxva biologiurad aqtiu-

ri nivTierebebis gamosavlis analizisaTvis monacemebi moyvanilia cxr. 2-Si. 

cxrili 2 

Cais saeqstraqciod momzadebis xerxis gavlena lipidebisa da zogierTi faseu-

li nivTierebebis gamosavalze 

Cais mouxeSo mSrali nedleulis saeq-
straqciod momzadebis xerxi 

jamuri 
lipidebi, 
kg/t 

faseuli nivTierebebi,mg/g 

vitamini F kofeini 

fraqcia> 30 mm 48,9±1,6 403±16,5 78,4±6,65 

fraqcia 10...15mm 56,6±1,8 520±17,5 85,7±6,75 

fraqcia 5...10mm 57,5±1,7 557±18,0 90,3±7,10 

granulirebuli nedleuli d=10mm 66,7±2,2 630±17,8 103,7±6,95 
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грн,ьз 

eqstraqcias vatarebdiT triqloreTileniT 6 saaTis ganmavlobaSi 80?C tempe-

raturaze Caisa da gamxsnelis masuri TanafardobiT 1:8kg/l. 

cxr. 2-is monacemebi TvalnaTliv gviCveneben, rom granulirebuli Cais eq-

straqcia zrdis lipidebis gamosavals daumuSavebel CaisTan SedarebiT. Cais 

daqucmaceba 10-15mm da 5-15mm fraqciebamde aseve zrdis faseuli nivTierebebis 

gamosavals, magram nakleb mniSvnelovani efeqtiT. 

Sigadifuzuri winaaRmdegoba damaxasiaTebelia bevri mcenareuli nedleuli-

saTis, amitom maTi winaswari Zalovani damuSaveba granulirebis gziT raciona-

luri eqstragirebis winapirobaa. aRniSnuli naTlad gamoCnda Cais SemTxvevaSi. 

produqtis gamosavalze, rogorc cnobilia, gansakuTrebul gavlenas axdens 

eqstrahirebis temperatura. rac naklebia is, sxva Tanabar pirobebSi, miT nakle-

bia gamosavali. triqloreTilenisaTvis es monacemebi 90%-iani gamosavlis mi-

saRwevad naCvenebia diagramaze (nax.1) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
nax.1 Cais triqloreTileniT eqstraqciis temperaturis gavlena mis  

xangrZlivobaze 90%-iani gamosavlis misaRwevad 

cxadia, eqstraqciis xangrZlivebis gazrda, sxva Tanabar pirobebSi, iwvevs 

miznobrivi produqtis gamosavlis gazrdas da piriqiT. laboratoriuli monace-

mebi mowmoben, rom miznobrivi produqtisa da masSi biologiurad aqtiuri kom-

ponentebis Semcvelobis mixedviR yvelaze mizanSewonilia eqstraqcia vawarmooT 

gamxsnelis duRilis temperaturis axlos 440-470 wuTis ganmavlobaSi. drois 

Semdgomi zrda gamosavalze gavlenas praqtikulad ar axdens. 

lipiduri fraqciis gamosavlis gazrdisa da misi SrotTan erTad danakarge-

bis Semcirebis erT-erTi upirvelesi pirobaa nedleulisa da gamxsnelis saWiro 

masuri Tanafardobis SerCeva. am Tanafardobis zrda iwvevs, erTis mxriv, miz-

nobrivi produqtis gamosavlis gazrdas, meores mxriv ki - energodanaxarjebis 

Sesabamis zrdas eqstragentis SemdgomSi gamoxdisas. 

winaswari laboratoriuli eqsperimentis Sedegebma gviCvena, rom praqtikulad 

saWiroa Tanafardoba gamxsneli/Cai iyos >5:1. gamxsnelis koncentraciis gaz-

rdiT miznobrivi produqtis gamosavali izrdeba, magram zrdis tempi gacilebiT 

maRalia sawyis fazaSi. 

 

LLliteratura 

1. Сборник нормативно-технологической документации по товарному руководству.- Москва: Агропромизд-

ат, 1986, 2.-122с. 

2. Биоорганическая химия. /Ю. А. Овчинников. –Москва: Просвещение, 1987.-495с. 



 

 382 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

3. Блягоз Х. Р., Кошевой Е. П. Экстракция двуокиси углерода в пищевой пром.-ти. - Майкоп :Рипо 

“Ацыгея”, 2002. - 495с. 

4. Биология. В 3-х т. /Н. Грин, У. Стаут, Д. Тейлор. / Под ред. Р. Сопера – Москва: Мир, 1990. 

5. Жамская Н. Н., Султанова В. В., Трифомова М. В., Щетинкина Л. В. Влияние методов выделения липидов 

из объектов гидробионтов на их качественный и количественный состав. /Изв. ВУЗов. Пищевая техно-

логия. –Москва: 1990. №5.-С.67-69. 

6. Банашек В. Э. Основа экстрактивного и адсорбционного разделения технологических смесей с помощъю 

фторалканов и из кристаллогидратов./Автореф. Дисс.Канд.Техн.Наук. -Киев,1983.-23с. 

 

METHODS OF EXTRACTION AND OUTPUT OF TEA LIPIDS 

GabidzaShvili M., Guleishvili N. 

Akaki Tsereteki State university 

Summary 

The analysis of organic resolvents for separation from different raw is held and is established that for tea their 

immediate usage is inexpedient. Is rotined that at a choice of resolvent is necessary to hold on to the classic recom-

mendations. Trial experiments in this occasion the best result has given for trichloroethylene. It is recommended 

preliminary 

 

 

 

spilenZis(II)  tetraTioarsenatis(V)  koordinaciuli 

naerTi dieTilaminTan. sinTezi da gamokvleva.  
 

didbariZe i., gogiCaiSvili b., bregaZe n. 
akaki wereTlis saxelwifo universiteti 

 
sinTezirebuli da Seswavlilia spilenZis(II) tetraTioarsenatis(V) koor-

dinaciuli naerTi dieTilaminTan, romelic warmoadgens Savi feris wvrilkris-
talur nivTierebas, misi Semadgeneloba da aRnagoba dadgenilia elementaruli 
analiziT da kvlevis fizikur-qimiuri meTodebiT: infrawiTeli speqtroskopiiT, 
rentgenofazuri da Termografiuli kvlevebiT. naCvenebia, rom bma ligandsa da 
kompleqswarmomqmnels Soris xorcieldeba azotis atomis meSveobiT, xolo 
tetraToiarsenati imyofeba kompleqsis gare sferoSi  

 
d-metalTa tetraTioarsenatis(V) kompleqswarmoqmnis unari  azotSemcvel 

ligandebTan dRemde mxolod nawilobrivaa Seswavlili[1]. amitom miznad davi-

saxeT, migveRo da kvlevis fizikur-qimiuri meTodebiT Segveswavla spilenZis(II) 

tetraTioarsenatis(V) koordinaciuli naerTi dieTilaminTan. am SemTxvevaSi 

iseve, rogorc metalTa amiakatebis miRebisas, gadamwyveti mniSvneloba aqvs meo-

radi aminis azotis gauziarebeli eleqtronebis arsebobas. mravalma eqsperimen-

tma dagvarwmuna, rom miuxedavd qimiur qcevaSi didi msgavsebisa erT- da orCa-

nacvlebuli aminebisa amiakTan, mainc isini aSkarad gansxvavdebian, rac gamoxa-

tulebaa zogadi kanonisa `raodenobriobis cvlileba iwvevs Tvisebriv cvli-

lebas~. 

Cvens mier sinTezirebuli spilenZis(II) tetraTioarsenatis(V) koordinaci-

uli naerTi dieTilaminTan miviReT mimocvlis reaqciiT: pirvel rigSi gardama-

vali metalis wyalSi xsnad marilze dieTilaminis moqmedebiT (a.reaqcia) vRebu-

lobdiT Sualedur produqts, Semdeg ki urTierTqmedebis produqtis individua-

lur mdgomareobaSi gamoyofis gareSe, imave wyalxsnarSi eqvivalenturi raode-

nobis natriumis  tetraTioarsenatis xsnariT vamuSavebdiT (b.reaqcia). Serevis-

Tanave warmoiqmneboda wvrilkristaluri nivTiereba (cxrili1), romlis miReba 
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SeiZleba aixsnas Semdeg Tanmimdevrul reaqciaTa erTobliobiT:  

a) MX2+4(C2H5)2NH[M((C2H5)2NH)4]X2 

b) 3[M((C2H5)2NH)4]X2+2Na3AsS4·8H2O[M((C2H5)2NH)4]3(AsS4)2+6NaX+16H2O 

Aan Sejamebulad  

MX2+12(C2H5)2NH+2Na3AsS4·8H2O[M((C2H5)2NH)4]3(AsS4)2+6NaX+16H2O 

sadac M=Cu(II),   X=1/2SO4  

cxrili1. gamosaval nivTierebaTa CatvirTva da miznobrivi produqtis gamosav-

lianoba 

# sareaqciod aRebulia 
sawyisi nivTiereba 

  

ligandi, (C2H5)2NH 

2Na3AsS4·8H2O 

miRebulia[Cu((C2H5)2NH)4]3(AsS4)2-is 
gamosavlianoba 

formula g 
mo-
li 

g 
mo-
li 

g 
mo-
li 

n g moli % 

1 CuSO4·5H2O 2,80 0,0112 3,20 0,0438 3.00 0,0072 4 5,00 0,0034 94,1 

sinTezirebuli naerTi warmoadgens Savi feris wvrilkristalur nivTie-

rebas, romelic ar ixsneba wyalsa da spirtSi; aseve ar ixsneba tuteebSic. mJa-

vebTan (HCl, H2SO4) misi urTierTqmedeba rTulad mimdinare procesia, Tumca un-

da aRiniSnos, rom reaqciis erT-erT ZiriTad produqts dariSxanis(V) sulfidi 

warmoadgens. 

sinTezirebuli naerTis identifikacia Catarda infrawiTeli speqtrosko-

piis meTodebiT, xolo Termodinamikuri Tvisebebis kvleva ganxorcielda Ter-

mogravimetriuli meTodis gamoyenebiT.  

rentgenografiuli monacemebi miRebulia ДРОН-3М tipis rentgenul aparat-

ze. iw speqtrebi Cawerilia SPECORD IR-75 aparatze. gamoyenebulia vazelinis 

zeTSi sakvlevi nimuSebis polikristalebis damzadebis meTodi. Termogravimet-

riuli kvlevebi Catarda F. Poulik, J. Poulik, L. Erdey tipis derivatografze Q-1500. 

sakvlevi nimuSi xurdeboda haeris atmosferoSi 10000C-mde 100/wT siCqariT. 

 
sur. 1 

sinTezirebuli naerTis aRnagobisa da bmebis xasiaTis dadgenisaTvis movax-

dineT misi iw speqtris interpretacia. iw speqtrebis ganxilvidan Cans, rom sin-

Tezirebuli naerTSi SeiniSneba AsS
3

4
  jgufisaTvis damaxasiaTebeli STan-

Tqmis zolebi: valenturi rxevisaTvis 430sm-1[2], xolo deformaciuli rxevisa 
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470sm-1 [3,4]. STanTqmis iw speqtrebis detaluri SeswavliT davrwmundiT, rom li-

gandsa da kompleqswarmomqmnels Soris bma, rogorc mosalodneli iyo, xorci-

eldeba meoradi aminis azotis meSveobiT. 

Termografiuli analizis meTodiT Seswavlili iqna sakvlevi kompleqsis 

Termuli qceva gaxurebisas (sur 1). Termogravigramis kvlevam gviCvena, rom nimu-

Sis daSla  iwyeba ligandis-dieTilaminis mowyvetiT, masis Semdgomi kleba See-

sabameba gogirdis mowyvetas, xolo 400-8000C-mde gaxurebisas masis kleba eTana-

deba dariSxanis sulfiduri formis  mocilebas. 

sinTezirebuli nivTierebis rentgenofazuri gamokvlevis monacemebiT, 

(cxrili 2). Tanaxmad mixeevis klasifikaciisa [5,6,7], miRebuli naerTi miekuTvneba 

sulfomarilebis qvejgufs da kristaldeba rombul singoniaSi. 

cxrili 2 

spilenZis(II) tetraTioarsenatis(V) dieTilaminuri kompleqsis 
rentgenofazuri analizis Sedegebi 

[Cu(ДЭА)4]3(AsS4)2 

I/I D a/n Hhkl 

20 8,70 001 
20 6,49 020 
40 6,336 200;111 
20 5,068 201 
10 4,48 220 
10 4,23 300;002 
10 3,95 310;221 
30 3,693 311;131 
20 3,412 122;212 
90 3,186 040 
60 3,028 330 
100 2,755 103;013 
20 2,515 142 
10 2,254 440 
15 2,151 060 
15 2,119 004 
50 1,885 134 
10 1,759 144 
15 1,728 334 

a=12,67 Å,    b=12,95 Å,   C=47Å 

amrigad, Catarebulma kvlevebma gviCvena, rom spilenZis(II) dieTilaminatis, 

misi individualur mdgomareobaSi gamoyofis gareSe, natriumis tetraTioarsena-

tiT(V)  damuSavebisas mimdinareobs mimocvlis reaqcia Sesabamisi kompleqsis 

warmoqmniT, romlis individualurobas adasturebs Catarebuli qimiuri da fi-

zikur-qimiuri kvlevebi. 
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COORDINATION COMPOUNDS OF Cu(II) TETRATIOARSENATES(V) WITH DIETILAMIN 

Didbaridze I.. Gogichaishvili B.,  Bregadze L. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 
Dietilamine complexe of Cu(II) tetratioarsenates(V) With the general formula of  [Cu((C2H5)2NH)4]3(AsS4)2 has 

been synthesized. The composition and structure of the synthesized complex  has determined by chemical analysis, 

X-ray diffraction patterns, and IR-speqtroscopy. 
. 

 

 

dariSxanSemcveli warmoebis narCenebis gamoyeneba 

vercxlis(I) tetraTioarsenatis(V) piridinatis misaRebad 

 

didbariZe i., gogiCaiSvili b., vaSaymaZe* e. 
akaki wereTlis saxelwifo universiteti 

*Tbilisis saxelmwifo samedicino universiteti 
 

sinTezirebulia vercxlis(I) tetraTioarsenatis(V) koordinaciuli naerTi piridin-
Tan formuliT [Ag(C5H5N)2]3AsS4.. miRebuli naerTis Sedgeniloba da aRnagoba dadgenilia 
elementuri analizis Sedegad, aseve speqtroskopuli, Termogravimetruli da rentgenog-
rafiuli kvlevis meTodebiT. 

 
dariSxanis warmoebis narCenebis gardaqmnis Sedegad miRebuli produqtebis 

gamoyeneba, axali rTuli kompleqsuri naerTebis misaRebad, warmoadgens Cveni 

kvlevis erT-erT prioritetul mimarTulebas. Cveni mizani iyo dariSxanSemcve-

li narCenebis gardaqmniT miRebuli produqtebis bazaze migveRo vercxlis(I) 

tetraTioarsenatis(V) koorcinaciuli naerTi piridinTan. amisaTvis gamosaval 

nivTierebad aviReT aRniSnuli metalis wyalSi xsnadi marili, dariSxanSemcve-

li naerTebidan – natriumis tetraTioarsenati, romelic miviReT dariSxanis 

warmoebis narCenebis gadamuSavebiT [1,2,3]. xolo azotSemcvel ligandad gamovi-

yeneT piridini (Py). 

Tavisi eleqtronuli konfiguraciiT azoti piridinSi arsebiTad gansxvavde-

ba pirveladi, meoreuli da mesameuli aminebis azotisagan. piridinSi azotis 

atomebi, mezobel atomebTan dakavSirebulia SP2-orbitalebis meSveobiT, xolo 

erT eleqtrons aZlevs aralokalizebuli Π –Rrubelis warmosaqmnelad. aseTna-

irad mas rCeba kidev erTi eleqtronuli wyvili, romelic ganapirobebs piridi-

nis fuZe Tvisebebs. azotis aseTi eleqtronuli konfiguracia piridins xdis ga-

cilebiT Zlier fuZed, vidre, magaliTad pirolia an anilini. swored amave mi-

zezis gamo piridini erT-erTi saukeTeso ligandia kordinaciuli naerTebis mi-

saRebad.  

vercxlis(I) tetraTioarsenatis(V) piridinatis sinTezi ganvaxorcieleT mi-

mocvlis reaqciiT, gardamavali metalis piridinatze ekvivalenturi raodenoba 

natriumis tetraTioarsenatis(V) najeri xsnaris moqmedebiT (sqema 1).                        

c) AgNO3+2C5H5N[Ag(C5H5N)2] NO3 

d) 3[Ag(C5H5N)2]NO3+2Na3AsS4·8H2O[Ag(C5H5N)2]3AsS4+6NaNO3+8H2O 

Aan Sejamebulad  

3AgNO3+6C5H5N+Na3AsS4·8H2O [Ag(C5H5N)2]3AsS4+3NaNO3+8H2O 

sinTezirebuli naerTi warmoadgens yavisferi Seferilobis maRaldispersi-
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ul nivTierebas. igi ar ixsneba wyalsa da spirtSi, ar ixsneba arc tuteebSi. 

mJaviT damuSavebisas ganicdis gardaqmnas dariSxanis(V) sulfidis warmoqmniT. 

cxrili 1 

# 
kompleqsnaerTis 

formula 
feri 

elementuri analizi ga-
moTvlilia, napovnia, % gamosavlianoba % 
M As N S 

1 [Ag(C5H5N)2]3AsS4 yavisferi 
32,06 7,49 8,39 12,78 

96,1 
32,14 7,64 8,07 12,56 

miRebuli kompleqsuri naerTis Sedgeniloba da aRnagoba, garda elementuri 

analizisa (cxrili 1), Seswavlil iqna iw speqtroskopiiTa (sur.1) da rentgeno-

fazuri gamokvlevebiT. iw speqtris Seswavlidan Cans, rom masSi SeimCneva 

AsS
3

4
jgufisaTvis damaxasiaTebeli valenturi rxevis STanTqmis zolebi 420sm-

1-ze [3], xolo deformirebuli rxevis 470sm-1-ubanSi[4] garda amisa, rogorc cno-

bilia[6], centralur atomTan Tavisufali ligandis koordinirebis STanTqmis 

zolis mniSvneloba wainacvlebs ≈8-30sm—1-iT. arakoordinirebuli piridinis 

(C=N) STanTqmis zoli mdebareobs 1580sm-1 ubanSi, maSin rodesac Cvens mier sin-

Tezirebuli naerTis speqtrSi igive STanTqmis zoli vlindeba 1600-1610sm-1 uban-

Si, rac am naerTSi metalis ionTan koordinirebuli piridinis arsebobas adas-

turebs. tetraTioarsenat-ionis STanTqmis zolebis natriumis tetraTioarsenat-

ionebis STanqmis zolebTan sakmaod kargi damTxveva imaze metyvelebs, rom xse-

nebuli anioni koordinaciuli naerTis gare sferos qmnis. 

 
 sur.1 iw speqtrograma [Ag(Py)2]3AsS4  

verxcxlis tetraTioarsenatis(V) piridinuli kompleqsis rentgenofazuri 

analizis Sedegebze dayrdnobiT, Tanaxmad mixaevis klasifikaciisa, miRebuli na-

erTi, Tavisi struqturis bunebis mixedviT, miekuTvneba sulfomarilebis qvej-

gufs [5]. 

sinTezirebuli nivTierebis fizikur-qimiuri qceva gacxelebisas Seswavlil 

iqna Termografiuli analizis meTodiT. kvlevam gviCvena, rom sinTezirebuli 
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naerTis Termolizi iwyeba ligandis mowyvetiT, rasac Seesabameba saTanado ma-

sis kleba. Semdgomi gaxurebis Sedegad xdeba deTionireba da bolos, dariSxa-

nis mocileba sulfiduri formiT.   

amrigad, dariSxanis warmoebis narCenebis gamoyenebiT sinTezirebulia ver-

cxlis tetraTioarsenatis(V) koorcinaciuli naerTis piridinTan. dadgenilia, 

rom is warmoadgens kaTionur kompleqss, ligandi monodentanturia, xolo tet-

raTioarsenat-ioni imyofeba gare sferoSi 
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USING OF ARSENIC-CONTAINING INDUSTRIAL WASTE FOR OBTAINING OF COORDINATION 

COMPOUND OF TETRATHIOARSENATES(V) OF Ag(I) WITH PYRIDINE  

Didbaridze I., Gogichaishvili B., Vashakmadze E.* 
Akaki Tsereteli State University 
*Tbilisi State medical university 

Summary 

Coordination compounds of tetrathioarsenates(V) of Ag(I) with Pyridine by formula [Ag(Py)2]3AsS4  have 

been synthesized. Optimal conditions of their synthesis have been developed. The composition and structure of the 

synthesized complexes have been determined by elemental analysis. X – ray diffraction patterns and  IR-spectros-

copy. 

 

 

 

baqtericiduli ceoliTuri nanomasalebis momzadebis 

teqnologia 

dolaberiZe n., ciciSvili v., niJaraZe m., mirZveli n.,  
xazaraZe n.*. klarjeiSvili n. 

iv.javaxiSvilis saxelobis Tbilisis saxelmwifo universitetis petre 
meliqiSvilis fizikuri da organuli qimiis instituti 

*Qakaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

Gganxilulia samedicino preparatis aqtiuri komponentis, maRali sisufTavis 
wvrildispersuli ceoliTuri sorbentis momzadebis teqnologia. msgavsi ceoliTuri 
sorbenti Seqmnilia saqarTvelos bunebrivi filipsitSemcveli qanis qimiuri modifici-
rebis gziT da iTvaliswinebs ceoliTis sorbciul-detoqsikaciuri  da liTonis katio-
nis(Zn2+) antibaqteriuli da antivirusuli Tvisebebis Serwymas. nanoganzomilebiani ceo-
liTuri kristalebis miRebis aRniSnuli meTodis gamoyenebis sferod rekomendebulia 
farmakoqimiuri warmoeba.  
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    Tanamedroveobis erT-erT aqtualur problemas warmoadgens ceoliTuri na-

nomasalebis momzadeba, romlebsac didi gamoyeneba aqvs qimiur-farmacevtul 

teqnologiebSi, medicinaSi, garemos dacviT RonisZiebebSi da sxva [1]. medicinaSi 

wvrildispersuli ceoliTuri masalebis gamoyenebis ganviTareba, gansakuTrebiT 

kibos sawinaaRmdego TerapiaSi, xorcieldeba sakmaod swrafad, razec metyve-

lebs Ria publikaciebis da patentebis raodenobis zrdis dinamika. cdebiT dad-

genilia, rom ceoliTis biologiuri moqmedeba uSualod dakavSirebulia mis ga-

re zedapirTan, ris gamoc mizanSewonilia bunebrivi da modificirebuli ceoli-

Tebis wvrildispersuli formebis gamoyeneba. Aamavdroulad, aq didi mniSvnelo-

ba aqvs adsorbciul, ionmimocvliT, katalizur, an inhibitorul aqtivobas zo-

gierTi fermentis mimarT.   

      Cveni kvlevis mizans Seadgenda, antimikrobuli da antivirusuli   TuTiisSem-

cveli ceoliTuri masalis miReba saqarTvelos bunebrivi mineralis, filipsit-

Semcveli qanis, qimiuri damuSavebis gziT. Mmsgavsi ceoliTuri sorbentis Seqmna 

iTvaliswinebda ceoliTis sorbciul-detoqsikaciuri da vercxlis antibaqteri-

uli Tvisebebis Serwymas [1].        sakvlev obieqtad gamoyenebuli gvqonda filip-

sitSemcveli qani guriis regionis, sofel SuxuTidan; qanSi ceoliTis Semcve-

loba 80%-ia.          filipsitis kristaluri struqturis Taviseburi agebule-

ba ganapirobebs Sigakristaluri aris Ria bunebas liTonis kationebis TandaTa-

nobiTi CanacvlebisaTvis; xasiaTdeba kargad ganviTarebuli mikroforovani 

struqturiT da bevrad aRemateba dReisaTvis medicinaSi gamoyenebul, bunebriv 

klinoptilolits[2].    

   A  axali saxeobis baqtericiduli masalebis miReba ganxorcielda bunebrivi 

filipsitis da ionmimocvlis myar-fazuri meTodis gamoyenebiT. Aam dros ceo-

liTebis myar fazasa da Sesabamisi liTonis marilebs Soris urTierTqmedebis 

pirvel etapze wvrilmandeba reagentebi(ceoliTi, marili), myari reagentebis ze-

dapirebis ukeT SexebisaTvis da Sesabamisad, reaqciis siCqaris gasazrdelad. 

Mme-2 etapze dawvrilmanebuli reagentebi ereva erTmaneTs-sawyisi nivTierebebis 

nawilakebs Soris mudmivi kontaqtisa da reaqciis swrafi warmarTvisaTvis. Ees 

procedura xorcieldeba fxvnilis saxemde dawvrilmanebul (0.063-0.1mm fraqcia) 

haermSral nimuSze statikur pirobebSi; myar fazaTa Soris kontaqtireba xor-

cieldeba oTaxis temperaturaze. saWiro reagentebis (ceoliTi,marili) Tanafar-

doba (1:5); am reaqciis dros mimocvla ionebs Soris (ceoliTi, marili) mimdina-

reobs umokles droSi (5-10wT). miRebuli masalis garecxva xdeba distilirebu-

li wyliT, myari fazis garecxvis Semdeg nimuSi Sreba jer haerze, Semdeg Ter-

mostatSi 95-100°C-ze pirobebSi.   

     miRebuli nimuSi daxasiaTebulia qimiuri analizisklasikuri da speqtro-

fotometriis meTodebiT, rentgenul-difraqtometruli analizisa da forovani 

struqturis kvlevis eqsikatoruli meTodiT.    

  A axali saxeobis baqtericiduli sorbentis Seqmnis teqnologia dayrdnobili 

adsorbentis qimiuri modificirebis ionmimocvlis myar-fazur meTodze, iZleva 

baqtericiduli sorbentis miRebis saSualebas liTonis kationis (Zn2+) ceoli-

Tis struqturaSi maqsimaluri CanacvlebiT (92-95%) da gazrdili adsorbciis 

unariT, wylis orTqlis mimarT (6,5-7,5 mmol/g).   

    miRebuli Sedegebis gamoyenebis sfero samedicino praqtikaa, axali samedi-

cino saSualebebis CaTvliT. SemuSavebuli teqnologiis gamoyenebis sfero far-
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makoqimiuri warmoeba warmoadgens.  

     komerciuli TvalsazrisiT sainteresoa, rogorc Cvens mier SemuSavebuli 

teqnologia, romelic baqtericiduli preparatebis asortimentis gafarToebis 

saSualebas iZleva. ise qimiuri gziT miRebuli axali prolongirebuli Qqmede-

bis antimikrobuli liTonis kationSemcveli sorbentebi maRali sorbciuli da 

antitoqsikuri TvisebebiT. isini ufro sufTa fazuri SemcvelobiT gamoirCevian, 

vidre bunebrivi ceoliTebi [3]. 

    miRebuli baqtericiduli sorbentis gamoyenebiT samedicino praqtikaSi Se-

saZlebelia mravali problemis gadawyveta: sorbentis sorbciul-detoqsikaciu-

ri Tvisebebis gazrda, ceoliTis struqturaSi sxvadasxva saxis antibaqteriuli 

liTonis kationebis Canergva maqsimaluri xarisxiT didi ionmimoclis xarjze 

da sxva. 
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TECHNOLOGY OF PREPARATION OF BACTERICIDAL ZEOLITE NANOMATERIALS 

Dolaberidze N.,  Tsitsishvili V., Nijaradze M.,  Mirdzveli N.,  Xazaradze N.,*  Klardjeishvili N. 

Ivane Javakhishvili Tbilisi State University, Petre Melikishvili Institute of Physical and Organic Chemistry 

*Akaki Tsereteli State University 

SUMMARY 

Technolofy of preparation of acctive component of medicinal drugs, that is high-purity fine dispersion zeolite 

sorbent, has been considered  Similar zeolite sorbent  was created  through chemical modification of natural phillip-

site-containing rock of Georgian origin and it provides fusion of sorption-detoxication properties of zeolite  and anti-

bacterial  and antiviral properties of metal cation ( Zn2+). It is recommended for using in pharmacological industry. 

 

 

 

 

mecxoveleobis seqtoridan gamoyofili saTburi airebis 

Semcirebis gzebis Zieba 

 

TurqaZe c., boWoiZe i., nikolaZe m., kuxianiZe m. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
soflis meurneobisa da mecxoveleobis seqtoridan gamoyofili saTburi airebis Sem-

cireba klimatis cvlilebebis aRsakveTad mimarTul RonisZiebas warmoadgens. mecxove-
leobis dargebidan mzrdi tempiT viTardeba meRoreoba da swored am seqtoris specifi-
kis gaTvaliswinebiT SesaZlebelia movaxdinoT saTburi airebis emisiebis Semdgomi 
zrdis Tavidan acileba. Semcirebis RonisZiebebi fokusirdeba iseT faqtorebze, rogo-
rebicaa fermeruli meurneobis racionaluri dagegmva: cxovelis sadgomis konstruqcia, 
bioklimaturi parametrebi, kvebis racionis Sedgeniloba da nakelis marTva. statiaSi 
warmodgenilia aRniSnul sakiTxebisadmi miZRvnili  Tanamedrove kvlevebis mimoxilva. 
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mecxoveleobis garemoze zemoqmedebis sakiTxebi sul ufro da ufro imsaxu-

reben yuradRebas, gansakuTrebiT saTburi gazebis (GHGs) gamoyofis mxriv. erT-

erTi mniSvnelovani saerTaSoriso garemosdacviTi xelSekrulebis - gaeros kli-

matis cvlilebis CarCo konvenciis saboloo mizans warmoadgens “atmosferoSi saT-

buri airebis koncentraciis dastabilizebis miRweva im doneze, rom klimatis siste-

maSi saxifaTo anTropogenuri gavlena Tavidan iqnas acilebuli. aseTi done unda iq-

nas miRweuli sakmarisi drois ganmavlobaSi, ise, rom ekosistemas hqondes SesaZleb-

loba bunebrivad adaptirdes klimatis cvlilebis procesTan, safrTxe ar Seeqmnas 

sakvebis warmoebas da SesaZlebeli iyos ekonomikuri winsvla mdgradi ganviTarebis 

gziT” [1] . 

gaeros klimatis cvlilebis CarCo konvenciis moTxovnebis Sesabamisad, msof-

lios qveynebi, saTburi airebis erovnuli inventarizaciis saSualebiT afaseben 

maT mier  warmoqmnili saTburi airebis raodenobasa da wvlils msoflio saT-

buri airebis emisiaSi. soflis meurneobisa da mecxoveleobis seqtoridan gamo-

yofili saTburi airebis angariSi saTburi airebis erovnuli inventarizaciis 

erT-erTi sakvanZo sakiTxia. igi ukavSirdeba naxSirorJangis, meTanisa da azotis 

qveJangis gamoyofas rogorc Tavad cxovelis mier nawlavebSi mimdinare fermen-

taciis procesSi, aseve warmoqmnili nakelidan. 

mecxoveleobis sxvadasxva dargis wili GHGs gamoyofaSi gansxvavebulia. 

GHGs mniSvnelovani gamoyofiT xasiaTdeba msxvilfexa rqosani pirutyvis mesa-

qonleoba, romlis wili mecxoveleobis sferodan gamoyofili GHGs-is 70%-s Se-

adgens. meore adgilzea meRoreoba - 13%-iT. 

cxrili 1. mecxoveleobis wili msoflio saTburi gazebis emisiebSi 
wyaro: janmo, 2013, steinfildi da sxv., 2006 

 
maCvenebeli 

msoflio saTburi gazebis emisiebi 

 (mln tona CO2-eqv. weliwadi-1) 

 CO2  CH4  N2O  jamuri emisiebi 

msxvilfexa rqosani 
pirutyvi 

11662,2 (61%) 2072,8 (81%) 661,6 (60%) 3900,6 (70%) 

wvrilfexa rqosani 
pirutyvi 

69,9 (4%) 244,5 (10%) 202,6 (18%) 517,0 (9%) 

Rori 338,9 (18%) 237,3 (9%) 131,1 (12%) 707,3 (13%) 
frinvelebi 332,2 (17%) - 107,3 (10%) 439,5 (8%) 

sul, jami 1907,2 (100%) 2554,5 (100%) 1102,6 (100%) 5564,3 (100%) 

msoflios jandacvis organizaciis (janmo) monacemebiT, msoflioSi yvelaze 

farTod moxmarebad xorcis produqts Roris xorci warmoadgens. eqspertTa Se-

fasebiT, misi warmoeba momavali ramdenime aTwleulis ganmavlobaSi kvlav gaiz-

rdeba (ix. cxrili 2). aRniSnuli tendencia saqarTveloSic SeiniSneba (ix. cxri-

li 3). navaraudebia, rom 2050 wlisaTvis Roris xorcis moxmareba msoflioSi 

daaxloebiT 40%-iT gaizrdeba. am mecxoveleobis produqtebis moxmarebis zrda 

moxdeba demografiulad mzardi ganviTarebadi qveynebis xarjze, sakvebis upira-

tesobis miniWebisa da ukeTesi wvdomis gamo. 

ukanasknel wlebSi Roris fiziologiuri zrdis safexurebisa da kvebis ra-

cionis sakiTxebis kvleva GHGs gamoyofasTan kavSirSi mecnierTa mier intensiu-

rad mimdinareobs, radgan am sakiTxis regulirebiT SesaZlebelia mniSvnelov-

nad Semcirdes GHGs emisiebi. aRniSnuli kvlevebis saintereso mimoxilvaa war-

modgenili filipisa da niqsis SromaSi [2].  
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 cxrili 2. mosaxleobis raodenoba (mlrd adamiani) da xorcis  

msoflio warmoeba 2010-2050 wlebisaTvis 

wyaro: janmo, 2011 

maCvenebeli 2010 2020 2030 2050 zrda 2010-2050 
mosaxleoba 6,91 7,67 8,31 9,15 +32% 
xorcis moxmareba: 
Roris  102,3 (38%) 115,3 (36%) 129,9 (34%) 140,7 (30%) +38% 
frinvelis  85,9 (32%) 111,0 (35%) 143,5 (38%) 193,3 (42%) +125% 
saqonlis  67,3 (25%) 77,3 (24%) 88,9 (23%) 106,3 (23%) +58 % 
cxvris/Txis  13,2 (5%) 15,7 (5%) 18,5 (5%) 23,5 (5%) + 78 % 

sul, jami 268,7 (100%) 319,3 (100%) 380,8 (100%) 
463,8 

(100 %) 
+ 73 % 

cxrili 3. pirutyvis da frinvelis suladoba saqarTveloSi (aTasi suli) 

 maCvenebeli 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014* 

msxvilfexa 

rqosani pi-
rutyvi 

1080.3 1048.5 1045.5 1014.7 1049.4 1087.6 1128.8 1229.7 1300.4 

Rori 343.5 109.9 86.3 135.2 110.1 105.1 204.3 191.2 209.2 

cxvari da Txa 789.2 797.1 769.4 673.8 653.9 630.4 742.6 856.8 867 

frinveli, aTa-
si frTa  

5400.7 6149.7 6682.3 6674.8 6521.5 6360.2 6159.1 6760.7 7361.3 

statistikuri publikacia `saqarTvelos soflis meurneoba 2014”. saqarTvelos 

statistikis erovnuli samsaxuri. Tbilisi, 2014. http://geostat.ge/ 

cxovelis mier GHGs gamoyofa damokidebulia fiziologiur etapze, sxeulis 

masaze, cxovelebis sakvebis warmoebisa da moxmarebis doneze. uaxloesi monace-

mebiT, CO2, CH4 da N2O mTliani raodenobis warmoqmna Seadgens 4,87 CO2-eqv. 

kg/weliwadSi sxeulis erTeul kg-ze [2]. es monacemebi jer ar aris gaTvaliswi-

nebuli klimatis cvlilebis samTavrobaTSoriso eqspertTa jgufiს (IPCC) sa-

xelmZRvanelo dokumentში [3].  

meRoreobis seqtoridan GHGs-is gamoyo-

fis Semcirebis RonisZiebebi fokusirdeba 

iseT faqtorebze, rogorebicaa fermerul me-

urneobaSi cxovelis sadgomis konstruqcia, 

bioklimaturi parametrebi, nakelis marTva 

da kvebis racionis Sedgeniloba. 

saqonlis nakelis damuSavebisa da Se-

naxvisas gamoiyofa CH4 da N2O. am gazebis 

emisiebi, garda gadamuSavebuli nakelis rao-

denobisa, damokidebulia nakelis Tvisebebze 

da nakelis marTvis sistemis tipze. nakeli 

gamoyofis Semdeg male iwyebs gaxrwnas. mci-

re raodenobiT Jangbadis Serevis pirobebSi 

gaxrwna ZiriTadad anaerobulia da am dros warmoiqmneba meTani. meTanis raode-

noba damokidebulia nakelis marTvis sistemis tipze. Cveulebriv, cudad ganiave-

bad sistemebSi gamoiyofa meti meTani da naklebad azotis qveJangi, maSin roca 

kargi ganiavebisas piriqiT, naklebi meTani da meti azotis qveJangi.  

yvelaze saintereso mimarTulebas warmoadgens kvebis racionis regulire-

bis sakiTxi GHGs gamoyofasTan mimarTebaSi. am kuTxiT ZiriTad strategias war-

http://geostat.ge/


 

 392 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

moadgens kvebis racionSi nedli cilis Semcvelobisa da boWkovani nivTierebe-

bis Semcvelobis manipulireba. am midgomebis mizania nawlavuri fermentaciis 

dros miRebuli meTanisa da nakelSi azotis (amoniumis) Semcireba. erT-erTi sa-

kiTxi aseve ukavSirdeba kvebis racionSi sakvebi danamatebis gamoyenebas, rom-

lis upirveles mizans warmoadgens  cxovelis mier sakvebis SeTvisebis gaumjo-

beseba da wonaSi matebis miRweva. Tumca mecnierTa nawilis gamokvlevebSi aRniS-

nulia, rom sakvebi danamatebis gamoyeneba mniSvnelovnad moqmedebs saTburi ai-

rebis emisiebis raodenobaze (Moehn et al., 2007, O’Shea et al., 2010, Eriksen et al., 2010).  

damJangavi marilebisa da rZemJava baqteriebis CarTva kvebis racionSi aseve 

ganixilebian GHGs Semcirebis xerxebad. rZemJava baqteriebis (Lactobacillus acidophi-

lus, Bifidobacterium bifidum and Enterococcus faecalis) gamoyenebiT jamur saTbur airebSi 

CO2 da CH4 emisiebis wili 50%-dan 35%-mde Semcirda. 

specializebuli kvebis racionis Sedgena cxovelTa sakvebis dRevandeli fa-

sebiT mixedviT Zalzed Zviria, rac aZvirebs miRebuli produqciis fassac. Tum-

ca SemuSvebuli racionaluri strategiisa da inovaciuri kvebis reJimebis kvle-

va da samomavlod gamoyeneba erTob saintereso sakiTxia. 
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THE PATHWAYS OF DECREASE GREENHOUSE GASES EMISSION FROM LIVESTOCK PRODUC-

TION 
Turkadze Ts., Bochoidze I., Nikoladze M., Kukhianidze M. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

This review has reported about growing concern regarding the environmental impact of livestock production, es-

pecially GHG emissions produced by animals and manure in pig houses. The cumulative emissions of GHGs produ-

ced by pigs and manure at pig house level are estimated to approximately 4.87 kg CO2-equiv. per kg of carcass. The 

production levels of CO2, as for CH4 and N2O, can be altered by several factors, such as housing conditions, manure 

management and diet composition. Options presented in this review may contribute to a reduction in the intensity of 

emissions generated by pig production. These strategies would need to be integrated on a larger scale associated 

with feed production, energy consumption and manure spreading. 

 

 

 

velur vaSlSi biologiurad aqtiuri  nivTierebebis 

Semcvelobis  gamokvleva 
 

kalandia a.* gabriaZe T. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

* SoTa rusTavelis saxelmwifo universiteti 
 

fenoluri naerTebis   maRali koncentracia da Zlieri antioqsidanturi aqtiuroba 
velur vaSls xdis ara marto maRali profilaqtikuri mniSvnelobis Zvirfas kvebis 
produqtad, aramed adamianis yvelaze ufro gavrcelebuli daavadebebis samkurnalo sa-
Sualebebis bunebriv wyarod.  
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ukanasknel aTwleulSi mniSvnelovanad gaizarda interesi bunebrivi, bio-

logiurad aqtiuri naerTebis mimarT, rogorc kvebis produqtebis danamatebze. 

aseT naerTebs ganekuTvnebian fenoluri naerTebi- antocianebi, kateqinebi da 

sxva antioqsidanturi naerTebi,  romlebsac mniSvnelovani raodenobiT Seicavs 

veluri mcenareebis mravali saxeoba. antioqsidanturi efeqti aferxebs  Tavisu-

fali radikalebis moqmedebas da xels uwyoben  adamianis sasicocxlo organoe-

bis funqcionirebis mkveTr gaumjobesebas. 

amJamad, cnobilia mcenareuli nedleulis eqstraqtis Semcveli ramdenime 

dasaxelebis biologiurad aqtiuri danamati sakvebze. oficialuri informacia 

saqarTveloSi mcenareuli nedleulis gamoyenebiT raime sakvebi an samkurnalo 

profilaqtikuri daniSnulebis produqciis warmoebis Sesaxeb naklebad moipove-

ba. ar arsebobs, velur mcenareul nedleulSi arsebuli organizmisaTvis sasar-

geblo biologiurad aqtiuri komponentebi, xelmisawvdomi mecnierulad Seswav-

lili da dasabuTebuli  fizikur-qimiuri maxasiaTeblebi da nedleuli praqti-

kulad gamouyenebelia. sakvebze biologiurad aqtiuri, naturaluri danamatebis 

mwvave deficitis fonze, mcenareuli nedleulis racionaluri gamoyeneba uaR-

resad mniSvnelovania.   

naSromis mizania Seswavlili iqnas saqarTveloSi gavrcelebuli veluri 

vaSlis biologiurad aqtiuri naerTebi.  

antocianebis sakvlevi xsnaris misaRebad nimuSebs vaqucmacebdiT da vamateb-

diT  40%-ian eTanols, romlis SemJaveba xdeboda 1%-iani marilmJavaTi an li-

monmJavaTi, nimuSisa da eqstragentis Tanafardoba - 1:10. eqstraqciis xangrZli-

voba iyo 24 saaTi  oTaxis temperaturaze. miRebul eqstraqtebs vfiltravdiT. 

nimuSebSi biologiur aqtiur naerTTa raodenobrivi da Tvisobrivi analizi Ca-

tarda maRali wnevis siTxuri qromatografirebis meTodiT. gamoviyeneT gradien-

tuli qromatografi-Waters (aSS),  uv/visible Detector 2489, Binary HPLC Pump1525, 

qromatografiuli sveti Symmetry C18, deteqtireba 360 da 510 nm talRis sigrZe-

ze. gamxsnelTa sistemebi iyo: I. 5%-iani WianWvelmJava; II. meTanoli.  

cxrili # 1. 
flavonolebis, kateqinebis da leikoantocianebis Semcveloba veluri 

vaSlis kanSi, rbilobSi da wvenSi. 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         
nimuSi - veluri vaS-

li 

flavonolebi  % kateqinebi  % leikoantocianebi % 
nedl  
masaze 

gadaanga 
riSebiT 

mSral 
masaze 

gadaanga 
riSebiT 

nedl 
masaze 

gadaanga 
riSebiT 

mSral 
masaze 

gadaanga 
riSebiT 

nedl 
masaze 

gadaanga 
riSebiT 

mSral ma-
saze gada-

anga 
riSebiT 

nayofis kani 0.046 0,2 0,009 0,04 0,004 0,018 
nayofis rbilobi 0.018 0,106 0,012 0,07 0,006 0,033 

daqucmace-
buli nayo-

fi 

wveni 0,017 0,13 0,006 0,048 0,003 0,022 

gamonaw-
nexi 

0.06 0,28 0.013 0,062 0,006 0.028 

mTliani na-
yofi blan-
Sirebuli 

wveni 0,019 0.158 0,005 0,08 0.005 0,038 
gamonaw-

nexi 
0,034 0.149 0,011 0,045 0,005 0,022 

daqucmace-
bulis na-

yofi 
blanSire-

buli 

wveni 0,013 0,019 0,006 0.082 0,003 0,039 

gamo-
nawnexi 

0,033 0,153 0,006 0,013 0,006 0,029 
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cxrilSi moyvanilia veluri vaSlis kanSi, rbilobSi da wvenSi    biologi-

urad aqtiuri naerTebis  gadanawileba.  gamonawnexSi darCenili naerTebi SesaZ-

lebelia gamoyenebuli iqnas preparatis misaRebad. 

velur vaSlSi da vaSlis wvenSi fenoluri naerTebis (kateqinebis) maRali 

koncentracia da Zlieri antioqsidanturi aqtiuroba velur vaSls xdis ara 

marto maRali profilaqtikuri mniSvnelobis Zvirfas kvebis produqtad, aramed 

SesaZlebelia gamoyenebuli iqnas adamianis yvelaze ufro gavrcelebuli daava-

debebis samkurnalo saSualebebis bunebriv wyarod.  

veluri vaSlis  nayofSi da eqstraqtSi  Semavali antocianebi, kateqinebi  

da flavonoidebi, maTi gamoxatuli antioqsidanturi moqmedebis meqanizmiT, did 

yuradRebas imsaxurebs.  

 

gamoyenebuli literatura 
1. Kondo. S., K. Tsuda, N. Muto, and J. Ueda. 2002. Antioxidative activity of apple skin or flesh extracts associated 

with fruit development on selected apple cultivars. Scientia Hort.  

2. Lancaster, J.E. 1992. Regulation of skin color in apples. Plant Sci. 10:487-502. 

 

RESEARCH OF THE CONTENT OF BIOLOGICALLY ACTIVE AGENTS IN WILD APPLES 

Gabriadze T., Kalandia A. * 

Akaki Tsereteli State Universiti 

* Shota Rustaveli State University 

Summary 

High concentration of phenolic connections and antioxidant activity of wild apples causes them not only the 

high importance, as food, but also as a natural source of medicine of widespread diseases of the person. 

 

 

 

avtotransportis gamonabolqvebiT garemos dabinZureba da 

sasoflo sameurneo kulturaTa tolerantoba 

 

kamkamiZe n., gobejiSvili l. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
statiaSi ganxilulia sasoflo sameurneo kulturaTa  avtotransportis gamona-

bolqvebiT  dabinZureba, ekologiuri mdgomareobis prognozireba da mcenareTa tole-
rantobis Tvisebebi. 

 
mecnierebisa da teqnikis usistemo da ukontrolo ganviTareba saSiSia ara 

mxolod dRevandeli adamianisTvis, aramed momavali TaobebisTvisac. amitom au-

cilebelia Seswavlili iqnas garemos damabinZurebeli faqtorebi yovelmxriv 

da yovel maTgans gaukeTdes prognozireba zemoqmedebis mixedviT. garemos erT-

erT umniSvnelovanes damabinZureblad mZime liTonebs  Tvlian. 

cocxali organizmebisaTvis gansakuTrebiT saSiSia iseTi mZime liTonebi 

rogoric aris: Pb, Zn, Cu, Mn, Ni., Cd, Co, Sr, Fe da sxv. maTi didi raodenobiT 

organizmSi akumulireba iwvevs seriozul darRvevebs: qromosomul mutaciebs, 

spermatogenezis darRvevebs, sisxlis daavadebebs, Zvlis tvinis dazianebas da 

sxva. 

mikroelementebis “qceva” nebismier ekosistemaSi Zalzed rTulia. amitom 

maT Seiswavlian cal-calke: atmosferoSi, hidrosferoSi, liTosferosa da co-
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cxal organizmebSi. 

      Cveni kvlevis sagania mZime metalebiT  sasoflo-sameurneo kulturaTa    

dabinZureba. 

 mZime metalebiT  da toqsikuri nivTierebebiT, romliTac dabinZurebulia 

atmosfero, Camdinare wylebi, rodesac specialuri biologiuri da qimiuri gaw-

mendis gareSe aRweven niadagSi grovdebian iq. niadagi biosferos specifikuri 

komponentia imdenad, ramdenadac is aramarto geoqimiur akumulirebas ukeTebs 

damabinZurebel elementebs, aramed gamodis bunebrivi buferis rolSic, rome-

lic akontrolebs qimiuri elementebisa da SenaerTebis gadatanas atmosferoSi, 

hidrosferosa da cocxal organizmSi. sxvadasxva wyaroebidan miRebuli mikroe-

lementebi sabolood niadagis zedapirze xvdebian da maTi Semdgomi bedi damo-

kidebulia niadagis fiziko-qimiur Tvisebebze. 

niadagSi dabinZurebuli komponentebi gacilebiT ufro didxans rCebian, 

vidre biosferos sxva nawilebSi. mZime liTonebiT niadagis dabinZureba praqti-

kulad mudmivia. liTonebi, romlebic grovdebian niadagSi, nel-nela gamoidevne-

bian mcenareebis mier maTi gamoyenebis gziT, eroziiT da sxva. mecnierebma iamu-

ram da sxvebma Caatares kvleva niadagis mZime metalebiT dabinZurebis xangrZli-

vobaze, romelic aseTi saxiTaa warmodgenili: 

TuTia _ 510 weli; 

kadmiumi _ 13-dan 1 100 lamde; 

spilenZi _ 310-dan 1 500 wlamde; 

tyvia_ 740-dan 5 900 wlamde (Lamurak 1997). 

miRebuli Sedegebi metad STambeWdavi da damafiqrebelia. adamianisTvis au-

cilebelia niadagis resursebis dacva da misi racionalurad gamoyeneba, radgan 

miwa sazogadoebis keTildReobis pirveladi materialuri safuZvelia.  

 agroekologiuri TvalsazrisiT calkeuli regionebis mixedviT aucilebelia 

dadgindes Tu ra mavneoba moaqvs saerTo damabinZureblebs, Cvens SemTxvevaSi avtot-

ransportis gamonabolqvebs, sasoflo-sameurneo produqciis TiToeuli saxeobi-

saTvis xarisxobriv maCveneblebze, vinaidan kvebis saerTo racionSi cxoveluri da 

mcenareuli produqtebi gadamwyvetia.  

zemoaRniSnulidan gamomdinare Catarebuli iqna kvlevebi   mcxeTis raionSi, 

rogorc centralur (nataxtari-duSeTi da nataxtari-qsani), aseve SedarebiT nakle-

bi intensivobis avtomagistralebze. 

 Seswavlili iyo SedarebiT mgrZnobiare kulturebSi erT-erTi ZiriTadi toq-

sikuri elementis, tyviis, Semcveloba da dadginda misi dagrovebis dinamika mcenare-

ebsa da maT calkeul organoebSi. SerCeul obieqtebze aRebuli iyo Semdegi sasof-

lo- sameurneo kulturebi: xorbali, simindi, Warxali, vaSli, msxali. savele samu-

Saoebis Sesrulebis dros  SerCeul wertilebSi, saanalizo nimuSebis aRebasTan er-

Tad yuradReba eqceoda ares obieqtebis mdgomareobis aRricxvas. 

 mZime liTonebis raodenobis dadgena aRebul nimuSebSi Catarda atomur absor-

bciometriis meTodiT   cxrilSi warmodgenili Sedegebi im mxrivac aris saintere-

so, rom Sesaswavlad aRebuli kulturuli floris warmomadgenlebi miekuTvnebian 

erTmaneTisagan sakmaod dacilebul botanikur ojaxebs. 
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   cxrili №1 

 nimuSis saxeoba mZime liTonebi mg/kg 

cu pb cd 
1 xorbali mTlianad  2.887  0.479 0.225  0.479  
2 xorbali marcvali 3.059 0.649 0.008   0.649  
3 simindi mTianad 2.800 0.154 0.225 
4 simindi marcvali 1.380 0.090 0.008 
5 Warxali  2.343  0.511  0.005 

6 vaSli 0.683 0.015 0.006 
7 msxali 0.511 0.014 0.003 
zdk  5.0 0,5 0.03 

  cxrilSi№1 warmodgenili monacemebidan irkveva, rom xorblis marcvali 

TiTqmis 3-jer naklebi raodenobiT Seicavs tyvias 0,225 mg/kg, vidre bze 0,649 mg/kg. 

xolo Tu erTmaneTs SevadarebT tyviisa da kadmiumis Semcvelobas, am ukanasknelis 

raodenoba marcvalSi 12-jer naklebi aRmoCnda tyviasTan SedarebiT 0,007 mg/kg. bze-

Si ki kadmiumis 72- jer naklebi raodenobiTaa, vidre tyvia 0,009 mg/kg. es garemoeba 

gvafiqrebinebs, rom xoblis miwiszeda masa (marcvlis gareSe) amJRavnebs tyviis dag-

rovebisadmi midrekilebas. amasTan, sruliad SesaZlebelia, rom tyvia da spilenZi 

xorblis mier liTonTa kaTionebis SeTvisebis procesSi urTierTantagonistur 

Tvisebebs avlendes. ramdenime gansxvavebuli daskvnebis gamotanis saSualebas iZle-

va simindis kulturis analizis Sedegebi. warmodgenili monacemebis mixedviT simin-

dis marcvalSi tyviis Semcveloba 2-jer naklebia 0,090 mg/kg CalasTan SedarebiT. 

amasTan tyviasa da kadmiums Soris Sefardeba simindis marcvalSi Tu Tormetis 

toli iyo, aq oTxmocdaaTis tolia. rogorc irkveva, TviT marcvlovanTa ojaxSi, mi-

si calkeuli warmomadgenlebi mkveTrad urTierTgansxvavebul damokidebulebas am-

JRavneben mZime da toqsikuri elementebis SeTviseba-akumulaciis da organoTaSoris 

gadanawilebis TvalsazrisiT.  

rac Seexeba Warxlis Zirxvenebs, vaSlis da msxlis nayofs, Seswavlili metale-

bidan aqac yvelaze metia spilenZi 0,511-2,343 mg/kg. xolo tyviisa da kadmiumis urTi-

erTSefardebiTi Semcveloba xoblisa da simindisagan gansxvavebiT, aq meryeobs 2,5-

10 mg/kg farglebSi. Cveni azriT, monitiringis parametrTa Soris, biologiur krite-

riumebTan erTad, farTo adgili unda daeTmos aqauri biocenozebis komponentTa ni-

muSis analizs mZime, toqsikuri da radioaqtiuri elementebis Semcvelobaze.  

Cveni azriT aucilebelia  gamkacrdes kontroli aRniSnuli ekotoqsikante-

bis Semcveli qimizaciis Tu energetikis saSualebebis gamoyenebaze saxalxo meurne-

obaSi (mrewveloba, transporti, hidroenergetika, agrofermeruli sawarmoebi). 

Cvens mier Seswavlilia mcenareTa saerTo Tviseba _ tolerantoba e.i. Sei-

narCunos sicocxlisunarianoba garemoSi (ZiriTadad niadagSi) mikroelementebis 

siWarbis dros. 

ganxilulia  mikroorganizmTa roli mikroelementebSi _ metalebis wreb-

runvaSi da maTi tolerantobis am metalebis maRali koncentraciis dros.aRmo-

Cenilia isic, rom mZime metalebiT dabinZurebul wyalSi mcxovrebma organizmeb-

ma droTa ganmavlobaSi ganicades adaptacia da SeiZines mdgradoba dabinZurebu-

li garemos mimarT. dnm-sa da rnm-s sinTezis sizusteze metalTa ionebis gavle-
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nis Seswavlisas sxvadasxva avtorTa mier naCvenebia, rom cnobili mutagenebi da 

kancerogenebi (Ag, Be, Cd, Co, Cr, Cu, Mn, Ni, Pb) zrdian mcdari CarTvis sixSires. 

am avtorTa azriT, korelacis arseboba replikaciis sizusteze metalTa ione-

bis gavlenasa da in vitro sistemaSi in vivo-Si maTi mutagenobis an kancerogenu-

lobas Soris miuTiTebs imaze,rom dnm-s sinTezis dros daSvebulma Secdomebma 

SeiZleba gamoiwvion mutaciebis warmoqmna. 

es gamowveulia imiT, rom mcire koncentracia ukavSirdeba fosfatur 

jgufs da iwvevs stabilizacias. xolo maRali koncentracia ukavSirdeba azo-

tovan jgufs da iwvevs denaturacias. 

unda aRiniSnos, rom metalTa uaryofiTi biologiuri efeqtebis ganxilvi-

sas aucilebelia mxedvelobaSi viqonioT, rom maTTvis, iseve rogorc kanceroge-

nuli Tvisebebis mqone sxva qimiuri naerTebisaTvis, damaxasiaTebelia Zalian ma-

Rali korelacia kancerogenul da mutagenur aqtivobebs Soris. xSirad is meta-

lebi, romlebsac genotoqsikuri efeqti axasiaTebT, kancerogenebadac gvevline-

bian. 

amrigad Cvens mier ganxiluli iqna sasoflo- sameurneo kulturebSi  ZiriTadi 

toqsikuri elementebis  Semcveloba da dadginda misi dagrovebis dinamika mcenare-

ebsa da maT calkeul organoebSi.Cveni azriT aucilebelia  gamkacrdes kontroli 

aRniSnuli ekotoqsikantebis Semcveli qimizaciis Tu energetikis saSualebebis ga-

moyenebaze  saxalxo meurneobaSi (mrewveloba, transporti, hidroenergetika, agro-

fermeruli sawarmoebi). 

aseve Seswavlilia mcenareTa tolerantoba,romlisTvisac .aucilebelia me-

talebis, romlebsac genotoqsikuri efeqti axasiaTebT da kancerogenebadac 

gvevlinebian, maTi    niadagSi   moxvedraze   monitoringis gamkacreba . 
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ENVIRONMENTAL POLLUTION WITH CAR EXHAUST AND TOLERATION OF AGRICULTURAL 

CROPS 

Kamkamidze N., Gobejishvili L.  

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

The paper dwells on studying the environmental pollution with car exhaust heavy metals, which are especi-

ally hazardous for living organisms, as well as on toleration properties of. There are considered the types of agricul-

tural crops pollutant impacts and forecasting of environmental situation.     
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saqarTvelos subtropikuli soflis meurneobis 

agroekologiuri problemebi 

 

kvantiZe v. 
 akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
    naSromSi ganxilulia saqarTvelos subtropikul soflis meurneobaSi arsebuli ag-
roekologiuri problemebi, garemoze adamianis mavne zemoqmedebis faqtorebi da misi 
uaryofiTi Sedegebi. dasaxulia rigi RonisZiebebi da mocemulia rekomendaciebi, regio-
nis agraruli sferos ganviTarebisa  da dargis  rentabelurobis amaRlebis Tvalsaz-
risiT. 

         
saqarTvelos subtropikuli zonis ZiriTad biocenozs warmoadgens Savi zRva 

da misi sanapiro zoli, romlebic ganapirobeben subtropikuli soflis meurne-

obis ekonomikur da ekologiur mdgradobas. 

        Savi zRvis dabinZurebas iwvevs zedapiruli wylebi, atmosferuli nale-

qebi, mis sanapiro zolze ganlagebuli sasoflo-sameurneo savargulebidan, ko-

munaluri da samrewvelo sawarmoebidan Camdinare wylebi. 

        gamokvlevebma gviCvenes, rom saqarTvelos subtropikul zonaSi ekolo-

giuri wonasworobisa da sanitarul-higienuri RonisZiebebis gaumjobesebis miu-

xedavad, bolo periodSi kvlav adgili aqvs garemoze adamianis araswori zemoq-

medebis faqtebs, ris Sedegadac mniSvnelovnad Semcirda biomTa saerTo saxeob-

rivi Semadgenloba, viTardeba eroziuli movlenebi, irRveva niadagis struqtu-

ra da a. S. samwuxarod, kvlav moZvelebuli agrowesebiT mimdinareobs niadagis 

damuSavebis, kulturaTa xvna-Tesvis, movla-moyvanis, mineraluri sasuqebisa da 

pesticidebis gamoyenebis wesebi. saqarTvelos regionis maRalmTian zonaSi 

dRemde grZeldeba erTwliani sasoflo-sameurneo kulturebis (kartofili, lo-

bio, simindi) moyvana 35-45 gradusamde da ufro meti daqanebis ferdobebze. ase-

Ti ferdobebis sasoflo-sameurneo warmoebaSi xangrZlivad gamoyenebis, cicabo 

ferdobebze tyeebis gadaWarbebuli da usistemo Wris, samanqane gzebis gayvanis, 

sasoflo-sameurneo kulturebis rwyvis yvelaze metad miuRebeli formis (moR-

varviTi wesiT) gamoyenebis, niadag-gruntis damcavi sxvadasxva faqtorebis igno-

rirebis Sedegia is, rom saqarTvelos maRalmTian subtropikul zonebSi mZlav-

rad viTardeba eroziuli procesebi. swored amis Sedegia is, rom bolo wlebis 

ganmavlobaSi sasoflo-sameurneo brunvidan gamovida 4000 ha miwa. ufro metic, 

eroziis sawinaaRmdego RonisZiebebis gautareblobis Sedegad imata stiqiurma 

movlenebma da adamianTa msxverplma. 

       garemos dabinZurebis erT-erT mniSvnelovan faqtors warmoadgens mcena-

reTa dacva qimiuri saSualebebis-pesticidebis gamoyenebiT. maTi gamoyeneba da-

kavSirebulia mTel rig uaryofiT movlenebTan, miTumetes roca arcTu iSvia-

Tad jer kidev iseT pesticidebs iyeneben, romlebic mravali wlis ukan xmarebi-

danaa amoRebuli. garemoze pesticidebis Semcirebis mizniT saWiroa maTi moxma-

rebis mkacrad gakontroleba da Tanamedrove teqnologiebis gamoyeneba. 

        subtropikuli zonis  mcenareuli safaris (tye, sasoflo-sameurneo 

plantaciebi da saTib-saZovrebi) dacvis mizniT saWiroa kompleqsuri RonisZie-

bebis gatareba (tyeebis gegma zomieri Wra, qarsacavi zolebis aRdgena, ferdobe-

bis dakaveba mravalwliani kulturebiT, eroziis sawinaaRmdego Tanamedrove 



 

 399 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

teqnologiebis gamoyeneba, sasoflo-sameurneo savargulebis damuSaveba ekolo-

giurad mdgradi teqnologiebiT), teqnikuri saSualebebis racionaluri gamoye-

neba da sxva. 

       saqarTvelos agrosamrewvelo seqtoris myari sanedleulo bazis uzrun-

velsayofad, aucilebelia agreTve adgilobrivi niadagobriv-klimaturi pirobe-

bisadmi misadagebuli tradiciuli da aratradiciuli sasoflo-sameurneo kul-

turebis gamovlena da gavrceleba, maTi Canacvleba umeteswilad amortizire-

bul, ararentabelur plantaciebSi, romlebzec dReisaTvis gaSenebulia Cai, 

citrusovani da sxva kulturebi. 

       am mxriv, erT-erT mniSvnelovan rentabelur da perspeqtiul kulturad 

unda CaiTvalos stevia. misi introducireba ZiriTadad me-20 saukunis 80-ian 

wlebSi moxda. dReisaTvis cnobili stevias 200-mde saxeobidan mxolod Stevia re-

baudiana Bertoni  gamoirCeva intensiurad tkbili gemos mqone naerTebiT. am naer-

Tebis naxSirwylovani nawili ZiriTadad warmodgenilia glukoziT. maTi sit-

kbos koeficienti 200-400- jer ufro metia vidre saqarozasi. amasTan, isini praq-

tikulad arakaloriulebi arian. 

         marTalia es kultura saqarTvelosTvis aratradiciulia, magram mcena-

reze da misgan miRebul produqtebze mzardi interesis da maRali fasebis gaT-

valiswinebiT, stevia soflis meurneobisaTvis saintereso da perspeqtiul mcena-

red unda CaiTvalos. misi moyvana da mwvane masis maRali mosavlis miReba dasav-

leT saqarTvelos subtropikul zonaSi savsebiT SesaZlebelia, ekonomiuradac 

sasargebloa da momavalSi perspeqtiul kulturad gvesaxeba. 

       gansakuTrebuli yuradReba unda mieqces sasoflo-sameurneo, municipalu-

ri, samrewvelo, samxedro, samedicino da sxva saxis narCenebis gadamuSavebis 

problemebs. mizanSewonilia subtropikuli kulturebis warmoebis unarCeno teq-

nologiebis damuSaveba da warmoebaSi danergva. mcenareTa mavnebeli daavadebe-

bis winaaRmdeg gamoyenebuli unda iqnas ekologiurad usafrTxo brZolis bio-

logiuri meTodi. 

       saqarTvelos subtropikuli zonis ganviTarebis erT-erT mimarTulebas 

warmoadgens ekologiuri turizmis ganviTareba, romelic xels Seuwyobs buneb-

rivi teritoriebis saxelmwifoebriv doneze dacvas da SenarCunebas. 

     sasurveli da aucilebelia subtropikuli soflis meurneobis kulturaTa 

nargaobebi TandaTanobiT Seicvalos axali seleqciuri adremwifebadi da mra-

valmosavliani jiSebiT - SedarebiT ukeTesi garemopirobebisa da movla- moyva-

nis Tanamedrove agroekologiur pirobebSi. citrusovnebi maRal da xarisxian 

mosavals iZlevian, romlis saSualebiTac Cveni produqcia gaxdeba konkurentu-

nariani msoflio bazarze, rac xels Seuwyobs regionis agraruli sferos gan-

viTarebas da dargis maRal rentabelobas. 
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AGRO-ECOLOGICAL PROBLEMS OF GEORGIA’S SUBTROPICAL AGRICULTURE 

Kvantidze V. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

 The paper dwells on agro-ecological problems existing in subtropical agriculture of Georgia, factors of ad-

verse human impacts on the environment and its negative consequences. There are defined the measures and given 

recommendations with a view to developing agrarian field in the region and increasing profitability of agricultural 

sector 

 

 

 

Tanamedrove warmodgena Cais foTlis lipidur 

kompleqsze da mis Semadgenel komponentebze 

 

kopaleiSvili T., yifiani a. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
ganxilulia Cais lipiduri kompleqsisTaviseburebebi.Cais foTlis lipofiluri 

kompleqsis misaRebad mizanSewonilia Cais foTlis Semodgomis nedleuls gamoyeneba. 
dadgenilia Cais foTlis lipiduri kompleqsis bazaze samkurnalo da kosmetikuri sa-
Sualebebis damuSavebis SesaZlebloba da maTi rogorc biologiurad aqtiuri danamate-
bis gamoyenebis mizanSewoniloba. 

 
Cais lipiduri kompleqsis erT-erT ganmasxvavebel Taviseburebas, sxva mce-

nareul lipidebTan SedarebiT, warmoadgens masSi kofeinis didi raodenobiT 

Semcveloba. 

sxvadasxva pirobebSi CaiSi kofeinis Semcvelobis faqtiuri monacemebis mi-

saRebad Catarebuli eqsperimentis Sedegebma aCvenes, rom Cais nedleulSi nazi 

fraqciis xvedriTi wilis gazrdiT kofeinis Semcveloba, rogorc mosalodneli 

iyo, izrdeba,xolo jamuri lipidebis raodenoba mcirdeba[1].  

naSromSi [2] naCvenebia, rom Cais foTolSi jamuri lipidebisa da kofeinis 

cvalebadobis dinamika weliwadis Tveebis mixedviT mniSvnelovnad gansxvavdebi-

an erTmaneTisagan. kofeinis Semcveloba Cais nedleulSi maqsimums aRwevs agvis-

to-seqtemberSi maSin, rodesac jamuri lipidebis maqsimaluri Semcveloba aRi-

niSneba Semodgomis oqtomber-noembris TveebSi. Sesabamisad, CaisfoTlislipofi-

lurikompleqsismisaRebadmizanSewoniliagamoviyenoTCaisfoTlisSemodgomisned-

leuli. 

naSromSi [4] mocemulia Cais foTlis lipidebis bazaze wylulsawinaaRmde-

go da Wrilobis Semaxorcebeli saSualebis damuSavebisa da standartizaciis 

monacemebi. qromatografirebis meTodebis, ioncvladi speqtrofotometriis, ato-

mur-absorbciuli speqtroskopiis gamoyenebiT  dadgeniliaCais nedleulSi, sub-

stanciasa da wamlis mza formaSi (5%-iani xsnari mzesumziris zeTSi) biologi-

urad aqtiuri nivTierebebis Semcveloba. maT Soris: karotinoidebis, Tavisufa-

li cximovani mJavebis, aminomJavebis, tokoferolebis, qlorofilebis, mikro- da 

makroelementebis raodenobrivi Semcveloba. naCvenebia, rom karotinoidebi war-

modgeniliaCais lipidebSi -karotinis, qsantofilis, luteinis, violaqstanis, 

neoqsantanis saxiT. Cais mouxeSo foTlis biologiurad aqtiuri nivTierebebis 

specifikuri Tvisebebis gaTvaliswinebiT, instrumentuli meTodebis gamoyenebiT, 



 

 401 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

SerCeulia karotinoidebis analizis pirobebi da damuSavebulia maTi raodenob-

rivi gansazRvris meTodebi nedleulSi, substanciasa da mza wamlis formaSi _ 

preparat "Tiol"-Si. 

Cais lipiduri kompleqsis winaklinikuri gamokvlevis Sedegebma [3,5] da 

klinikurma gamocdebma [4] cxadyo, rom is xasiaTdeba gamoxatuli farmakoTera-

pevtuli aqtiurobiT. misma gamoyenebam daaCqara Wrilobebis Sexorceba meqaniku-

ri, qimiuri da Termuli dazianebebis dros. naCvenebi keTilsasurveli Tvisebebi 

ganpirobebulia Cais lipidur kompleqsSi mniSvnelovani raodenobiT vitamine-

bis, alkaloidebis, pigmentebis, cximovani mJavebisa da sxva biologiurad aqtiu-

ri nivTierebis arsebobiT, romlebic gansazRvraven mis farmakologiur Rirse-

bas. 

 rogorc literaturuli wyaroebis analizidan irkveva, Cais lipidur kom-

pleqsSi, mniSvnelovani raodenobiTaa karotinoidebi, tokoferolebi, qlorofi-

lebi da feofitinebi, sterinebi da maTi eTerebi, alkaloidebi, ZiriTadad ko-

feinis saxiT. masSi Sedis ujeri cximovani mJavebi, maT Soris, F vitaminad wode-

buli da sxva. kofeinisa da lipiduri kompleqsis SemcvelobiT saqarTveloSi 

kultivirebuli Cais foToli mniSvnelovnad gansxvavdeba iaponuri Caisagan [1,2] 

qarTul CaiSi kofeinis Semcveloba maqsimalurad xelsayrel pirobebSi 2,6%-s 

ar aRemateba maSin, rodesac iaponurSi es sidide 3-4%-s aRwevs. rac Seexeba li-

pidur kompleqss, saqarTveloSi kultivirebul CaiSi isini 2,5-3-jer metia, vidre 

iaponurSi, Sesabamisad, 9-10% da 3,3-4%. 

zemoT aRniSnuli saSualebas gvaZlevs davaskvnaT, rom Cais lipiduri kom-

pleqsi safuZvlian Seswavlas moiTxovs . qarTul CaiSi lipidebis gazrdili ra-

odenoba, maTi biologiuri aqtivobis gaTvaliswinebiT, samrewvelo warmoebis 

karg winapirobas qmnis. 

Seswavlil iqna  Cais sxvadasxva saeqstraqto nedleulidan lipidebis ja-

muri gamosavlianobisa da masSi biologiurad aqtiuri nivTierebebis cvaleba-

dobebi. eqsperimentisaTvis gamoyenebuli iqna mouxeSo da uxeSi fraqciebis upi-

ratesi Semcvelobis Cais nedleuli, roca nazi masis Semcveloba nedleulSi 10-

50% intervalSi icvleboda [2,3]. lipiduri kompleqsis analizi tardeboda Tana-

medrove qromatografirebisa da speqtrometriis meTodebiT. 

nedleuli analizisaTvis muSavdeboda Semdeg jgufebad: haermSrali _ I 

jgufi; 130C-ze fiqsirebuli da gamSrali mwvane Cai _ II jgufi; 170C-ze fiqsi-

rebuli da gamSrali mwvane Cai _ III jgufi; Savi Cais naxevarfabrikati _ IV 

jgufi. nimuSebis tenianoba ar aRemateboda 10%-s. 

Cais nedleulis gadamuSavebis procesSi, bioqimiuri gardaqmnebisa da tempe-

raturuli faqtoris gavleniT, mniSvnelovnad icvleboda Cais lipidebis Sedge-

nilobis xarisxobrivi da raodenobrivi foni. gansakuTrebiT aSkara iyo cvale-

badoba  Cais nedleulisa (haermSrali, I jgufi) da misgan miRebul Savi Cais na-

xevarfabrikatis (IV jgufi) lipidebis jgufur SedgenilobaSi (cxr.1). cximovani 

mJavebi, romlebic Seadgendnen Cais lipidebis ZiriTad birTvs mcirericxovani 

iyo (cxr.2). romelTac ganekuTvnebian najeri palmitinis (C16:0) da ujeri olei-

nis  (C18:1), linolisa (C18:2) da linolenis (C18:3) cximovani mJavebi. najeri mJavebi, 

rogorebicaa laurinis (C12:0), miristinis (C14:0), stearinisa (C18:0) da araqinis(C20:0) 
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mJavebi Cais lipidebSi mcire raodenobiTaa warmodgenili da isini minorul mJa-

vebs SeiZleba mivakuTvnoT. 

cxrili 1 

lipidebis jgufuri Sedgeniloba Cais jgufebis mixedviT, fardobiT %-Si 
lipidebis jgufebi Cais jgufebi 

I II III IV 
polaruli lipidebi 19,4 21,1 22,4 26,3 
sterinebi 4,5 4,6 4,7 5,6 
umaRlesi spirtebi 0,7 2,4 2,2 9,2 
Tavisufali cximovani mJavebi 2,5 18,6 20,1 27,4 
trigliceridebi 35,8 21,7 20,8 25,9 
cvilebi 3,0 2,6 2,4 1,2 
sterinebis eTerebi 33,5 28,0 25,4 21,6 
naxSirwylebi 0,6 1,2 1,8 2,8 
sul 100 100 100 100 

aRsaniSnavia, rom ujeri da najeri cximovani mJavebis raodenobis Tanafar-

doba Cais jgufebis mixedviT icvleba, rac praqtikulad Cais gadamuSavebis pro-

cesSi am Tanafardobis Semcirebis tendencias axasiaTebs. 

Cais lipidebis ujeri cximovani mJavebidan gansakuTrebuli mniSvneloba 

aqvT linolisa da linolenis mJavebs. es ukanaskneli da masTan monaTesave sxva 

ujeri mJavebi ganapirobeben organizmSi lipidebis cvlis procesebs da cnobi-

li arian F vitaminis saxelwodebiT. 

cxrili 2 

Cais lipidebis ZiriTadi cximovani mJavebi Cais jgufebis mixedviT, 

fardobiT %-Si 

cximovani mJavebis dasaxeleba Cais jgufebi 

I II III IV 

C12:0 (laurinis) 0,25 0,50 0,50 1,90 

C14:0 (miristinis) 0,95 0,95 0,90 0,84 

C16:0 (palmitinis) 24,00 24,05 24,20 25,37 

C16:1 (palmitooleinis) 1,81 1,65 1,45 0,76 

C18:0 (stearinis) 1,95 2,90 3,27 4,95 

C18:1 (oleinis) 6,23 8,00 8,18 8,73 

C18:2 (linolis) 15,38 15,40 15,06 14,68 

C18:3 (linolenis) 45,57 41,20 39,18 23,25 

C20:1 (gadoleinis) 0,60 0,25 0,16 0,05 

dadgenilia, rom F vitamini mniSvnelovnad metia haermSral Cais nedleul-

Si _ 44-45%, vidre Savi Cais naxevarfabrikatSi _ 23-24%. amasTan, linolenis mJa-

va warmoadgens prostaglandinebis biogenur winamorbeds da ar aris gamori-

cxuli, rom organizmSi man gamoiwvios prostaglandinebis biosinTezis stimu-

lireba da fiziologiur procesebze maTi gavlenis gaZliereba. 

unda aRiniSnos, rom Cais lipidebs muqi momwvano (I-III jgufi) an moyavis-

fro Savi IV jgufi) feri aqvT, rac miuTiTebs maTSi sxvadasxva mRebavi nivTie-

rebebis arsebobaze. marTlac, Cais lipidebis nimuSebis analizma gviCvena, rom 

maTSi mniSvnelovani raodenobiTaa karotinoidebi, qlorofilebi da feofitine-

bi. amasTan, qlorofilebis jamuri raodenoba I jgufis Cais lipidebSi gacile-

biT metia, vidre sxva, gansakTrebiT ki IV jgufis lipidebSi. gadamuSavebis pro-

cesSi temperaturisa da bioqimiuri gardaqmnebis Sedegad qlorofilebis raode-
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noba sagrZnoblad mcirdeba, magram izrdeba feofitinebis raodenoba. Tumca fe-

ofitinebisa da qlorofilebis jamuri raodenobac mcirdeba gadamuSavebis pro-

cesSi. aRniSnuli gansakuTrebiT SesamCneviaIV jgufis Cais lipidebSi  (cxr.3). 

cxrili 3  

lipidebSi Cais jgufebis mixedviT 

pigmentebisa da vitaminebis Semcveloba, mg/g 

pigmentebi da vitaminebi Cais nimuSis jgufi 

I II III IV 

 qlorofili 7,25 6,15 5,25 3,30 

 qlorofili 10,15 9,10 6,20 2,18 

 feofitini 20,70 21,05 21,38 22,10 

 feofitini 4,47 5,45 7,15 7,73 

jamuri tokoferoli: 1,63 1,59 1,60 1,20 

 tokoferoli 1,25 1,25 1,25 0,98 

+ tokoferoli 0,06 0,06 0,06 0,06 

 tokoferoli 0,32 0,22 0,29 0,18 

karotinoidebi: 17,45 16,15 12,18 7,73 

 karotini 1,80 1,75 1,72 1,70 

cnobilia, rom CaiSi qlorofilebis mometebuli Semcveloba uaryofiT gav-

lenas axdens nayenis gamovnebiT Tvisebebze. Tumca aRsaniSnavia, rom Cais lipi-

debSi qlorofilebis arseboba tokoferolebTan erTad  maT antiseptikur Tvi-

sebebs aniWebs. swored aRniSnuliT aixsneba is faqti, rom Cais lipidebi Senax-

vis dros ar ganicdian gamwarebas. 

kvlevis Sedegebma aCvenes, rom Cais lipidebi metad sainteresoa, rogorc 

karotinoidebisa da tokoferolebis mdidari bunebrivi wyaro. amasTanave  aR-

niSnuli vitaminebis SemcvelobiT is aRemateba vitaminebiT mdidar iseT sakveb-

samkurnalo mcenareebis nayofebs, rogorebicaa qacvi da askili. amasTanave unda 

aRiniSnos, rom karotinoidebi da tokoferolebi Cais haermSral nedleulsa da 

fiqsirebul mwvane CaiSi gacilebiT metia, vidre Savi Cais naxevarfabrikatSi. 

arsebobs yvela winapiroba, rom Cais foTlis lipiduri kompleqsis bazaze 

damuSavdessamkurnalo da kosmetikuri saSualebebi, sakvebze biologiurad aq-

tiuri danamatebi. aRniSnulis safuZvlianoba dadasturebulia rigi gamokvleve-

biT. 
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MODERN VIEW ON LIPID COMPLEX OF TEA LEAF AND ITS COMPONENTS 

Kopaleishvili T., Lipiani A. 

Akaki Tsereteli  State University 

Summary 

Is described the features of the tea lipid complex.To produce lipid complex of tea leaf is advisable to use a au-

tumn raw materials. Establishedthe possibility of the therapeutic and cosmetic preparationsdevelopment on the li-

pid complex basis of tea leaf and expedience of their use as biologically active additives. 

 

 

 

subtropikuli soflis meurneobis prioritetuli 

mimarTulebebi 

 

kopaliani r., kapanaZe S. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
statiaSi ganxilulia subtropikuli zonis mciremiwian regionSi Caisa da citru-

sis mniSvneloba qveynis ekonomikis ganviTarebaSi. SemoTavazebulia kulturaTa  
SesaZlo SეTanawyobis sanimuSo sqema da ganxilulia kulturaTa SeTanawyobis 

prognozuli analizi. 

 
meCaieobis – rogorc subtropikuli soflis meurneobis erT–erTi warmyva-

ni samrewvelo mniSvnelobis dargis formireba,  dasawyiss iRebs 1924 wlidan, 

rodesac Cais meurneobaSi arsebuli mdgomareobis gamokvlevisa da  ganviTare-

bis SesaZleblobaTa Seswavlis safuZvelze, Seiqmna saaqcio sazogadoeba „saqar-

Tvelos Cai“. mis funqciebSi Sedioda Cais plantaciebis farTobebis gazrda,  

Cais fabrikebis mSenebloba, Cais nedleulisa da mza nawarmis xarisxis amaRle-

ba, samecniero–kvleviTi muSaobis gaSla, kadrebis momzadeba da sxv.  

jer  kidev meoce saukunis 30–ian wlebSi, rodesac masiurad Sendeboda Ca-

is samrewvelo plantaciebi, imTaviTve gaTvaliswinebuli iyo sxva subtropiku-

li kulturebis gaSenebac. im zonebSi, sadac niadagur–klimaturi pirobebi See-

sabameboda kulturaTa bioekologiur moTxovnilebas Camoyalibda specializi-

rebuli meurneobebi, maT Soris citrusebis. umetes SemTxvevaSi subtropikuli 

kulturebis gaSeneba Cais msxvil meurneobebTan iyo dakavSirebuli. mecnier–

mkvlevarTa da specialistTa aseT mizanSewonil midgomas ramdenime gamarTleba 

hqonda. upirveles yovlisa maqsimalurad iyo gamoyenebuli meurneobis niada-

gur–klimaturi da orografiuli faqtorebi; meore– mTeli wlis ganmavlobaSi 

gaTvaliswinebuli iyo muSaxelis racionaluri dasaqmeba; mesame – izrdeboda 

meurneobaTa Semosavali da mosaxleoba Rebulobda maTTvis saWiro sasaqonlo 

da samomxmareblo produqcias. Cais specializebuli meurneobebis Camoyalibebis 

paralelurad iqmneboda citrusovanTa specializirebuli meurneobebi. saqarTve-

lo gadaiqca Cais eqsportior qveynad. Cais produqcia miewodeboda poloneTs, 

germanias, ungreTs, rumineTs, fineTs, Cexoslovakias, bulgareTs, iugoslavias, 

azias kontinentis qveyanebs – avRaneTs, irans, sirias, samxreT iemens, monRo-

leTs. Cai subtropikuli zonis mosaxleobis materialuri keTildReobisa da 

kulturis amaRlebis wyaro gaxda. man, sxva subtropikul kulturebTan erTad 

arsebiTad Secvala dasavleT saqarTvelos ekonomika. tyiT, ekal–bardiTa da 

gvimriT dafaruli miwebi CaisTan erTad daikava agreTve Zvirfasma subtropi-
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kulma kulturebma.  

1991 wlisaTvis Cais plantaciebs ekavaT 64,8 aTasi ha. (maT Soris srulasa-

kovani 57,2 aTasi ha ), citrusovnebs – 27,4 aTasi ha. maTi sawarmoo masStabebis 

sruli warmodgenisaTvis sakmarisia aRiniSnos, rom marto meCaieobis dargis 

xvedriTi wili qveynis soflis meurneobaSi am droisaTvis Seadgenda 23,6 % da 

masze modioda soflis meurneobis mTliani produqciis realizaciiT miRebuli 

mogebis 58%, amasTan saqarTvelos Cais mrewveloba awarmoebda daaxloebiT 1 

mlrd 500 mln. maneTis sasaqonlo produqcias, rac saqarTvelos agrosamrewve-

lo kompleqsis sistemaSi warmoebuli produqciis 35%–ze mets Seadgenda. amas-

Tanave nedleulis pirveladi gadamuSavebis wliuri simZlavre Seadgenda 844 

aTas tonas. gadamuSavebas axorcielebda 164 sawarmo, maT Soris 142 pirveladi 

gadamuSavebisa.  

citrusebis saerTo mosavali am droisaTvis ( 1990 w. ukanaskneli aRricxva-

di weli) Seadgenda 301,305 tonas. saSualo saheqtaro mosavlianoba 152 c/ha, xo-

lo saerTo Semosavali dargidan 520 mln. maneTze mets. aRsaniSnavia, rom uxvmo-

savlian wlebSi, magaliTad, 1988 wels saerTo mosavalma Seadgina 436,200 to-

na,mosavlianobam 227 c/ha, xolo saerTo Semosavalma 800 mln. maneTs gadaaWarba.  

aRniSnuli kulturebis warmoebas aqvs aramarto didi ekonomikuri mniSvne-

loba, aramed metad sayuradReboa maTi ekologiuri datvirTvac, gansakuTrebiT 

es exeba Cais plantaciebs, romelTa nargaobebis 70 % meti mdebareobs ferdo-

bebze da mWidrod ganTavsebuli buCqebidan Semdgari Spalerebi warmoadgenen 

saukeTeso dacvas eroziuli movlenebis winaaRmdeg.  

sabazro ekonomikaze gauazrebelma gadasvlam, moSala saxelmwifo mzrunve-

loba da monopolia meCaieobis dargisadmi, daikarga qarTuli Cais realizaciis  

tradiciuli bazrebi. isini Caanacvla ucxoeTis firmebma, maT  TavianTi     Cais 

produqciiT Caanacvles rogorc ruseTis, ise Tanamegobrobis sxva qveynebis ba-

zari. 

saqarTveloSic uxvad Semovida ucxoeTis produqcia, ramac TavisTavad, ki-

dev ufro Seamcira Sida moTxovnileba qarTul Caize. dargis degradaciis pro-

cesma katastrofuli saxe miiRo. gauaresda subtropikuli zonis mosaxleobis  

ekonomika, ramac xeli Seuwyo socialur daZabulobas. Cais mza produqciaze 

dakveTebis gauqmebisa da bazris ararsebobis gamo, soflisa da qalaqis mosax-

leobis garkveuli nawili umuSevarTa rigebs SeuerTda. SeimCneva mosaxleobis 

farTo masStabiT migracia respublikis didi qalaqebisa da sazRvargareTis 

qveynebisaken, ramac ukiduresad daamZima qveynis demografiuli situacia. 

meCaieobis dargSi Seqmnil situacias sxva kuTxiTac unda SevxedoT: is 

farTobebi, romlebzedac ukanaskneli 20 wlis ganmavlobaSi ar mokrefila fo-

Toli, mocda rogorc sasoflo–sameurneo savarguli. amitom Tu uaxloes per-

speqtivaSi ar gadawyda darCenili Cais farTobebis bedi, maSin isedac mciremi-

wiani regionebi darCebian sasoflo–sameurneo savargulebis gareSe. amrigad, es 

ukanasknelic dRis wesrigSi ayenebs  gadarCenili Cais plantaciebis daCqarebu-

li reabilitaciis, axali plantaciebis gaSenebisa da xalxis samsaxurSi maTi 

Cayenebis rTuli problemebis mowesrigebas. 

dRemde am mimarTulebiT gatarebuli reformebi realurad ver gamoiyvanen 

dargs  krizisidan. sakmarisia moviyvanoT miwis privatizaciis magaliTi, rome-

lic saqarTveloSi ganxorcielda da romlisganac  miwis mesakuTrem jer–jero-
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biT sikeTe ver igrZno. specialistTa garkveuli jgufi am reformas naCqarevad 

miiCnevs da  amas asabuTebs imiT, rom qveyanaSi ar iyo Seqmnili saTanado piro-

bebi privatizirebuli miwebis dasamuSaveblad. aRniSnuli problema kidev ufro 

rTulia  subtropikuli memcenareobis mimarTulebis regionebSi. kolmeurneobe-

bisa da saxelmwifo meurneobebis farTobebis privatizaciam, Tu ijariT gacemam 

Zireulad mospo Caize da mis produqciaze saxelmwifoebrivi xedva da pasuxis-

mgebloba, gansakuTrebiT mZime mdgomareobaSi aRmoCnda glexoba, romelmac pri-

vatizaciis Sedegad kerZo mflobelobaSi miiRo Cais nakveTebi  teritoriulad 

gafantul adgilebze, rac arTulebs nakveTebis damuSavebis, movlis, eqspluata-

ciisa da dacvis problemebs. aseTi nakveTebis umravlesoba faqtiurad  gatyeve-

buli da ganadgurebis piramdea miyvanili.  

ra unda gakeTdes dargis aRorZinebisaTvis: 

1. dauyovnebliv unda Catardes saqarTveloSi arsebuli Cais plantaciebis 

pasportizacia jiSuri Semadgenlobis, asakobrivi mdgomareobis da sakuTrebis 

formis gaTvaliswinebiT; 

2. saqarTveloSi mineraluri da organuli sasuqebis bunebrivi resursebis 

samrewvelo amoqmedeba; 

3. qarTuli Cais yofil tradiciul bazrebze SeRweva–damkvidreba, Siga 

bazris dacva kontrabanduli produqciisagan. qveyanaSi Cais importis SezRudva 

maRali sabaJo gadasaxadis meSveobiT; 

4. konkurentunariani produqciis warmoebis mizniT, nedleulis warmoebisa 

da gadamuSavebis erTi mesakuTris xelSi moqceva; 

5. Cais dargis reabilitaciaSi saerTaSoriso organizaciebis CarTuloba, 

grantebis, subsidiebis, SeRavaTiani kreditebis da sxvaTa saxiT gamoyofili 

saxsrebiT, meCaieobis reabilitaciisaTvis sainvesticio fondis Seqmna; 

qveynis soflis meurneobaSi Seqmnili situaciis ganmuxtvisaTvis subtropi-

kuli zonis soflis mosaxleobas vTavazobT ekonomikurad, ekologiurad da 

socialurad efeqtur mecnierulad dasabuTebul, Tanamedrove  pirobebisaTvis 

gaTvaliswinebul  winadadebebs  fermerul meurneobebSi sasoflo–sameurneo 

kulturaTa SesaZlo SeTanawyobaze, maTi samomavlo perspeqtivebiT. 

veyrdnobiT ra, agrarikos mecnierTa mravalwlian gamokvlevebs calkeuli 

sasoflo–sameurneo kulturebis mimarT subtropikuli zonis niadagur–klima-

turi pirobebisaTvis, glexur–fermerul meurneobebs vTavazobT sasoflo–same-

urneo savargulebis ganaSenianebis sanimuSo sqemas, romelSiac pirobiTad sami 

zonaa warmodgenili. pirvel zonaSi igulisxmeba raionebi, ganlagebuli Savi 

zRvis sanapiro zolSi, sadac citrusovanTa kultivireba Ria gruntSi garanti-

rebulia. meore zonaSi – Savi zRvis sanapirodan dacilebuli raionebi, sadac 

warmodgenili ZiriTadad meCaoeobaa, Tumca mikroklimaturi faqtorebis arsebo-

bis Sedegad SesaZloa Ria gruntSi zogierTi SedarebiT yinvagamZle, citruso-

vani mcenareebis samrewvelo kultivirebac. 

mesame zona eTmoba tipiur meCaieobis raionebs, sadac citrusovanTa warmo-

eba samrewvelo daniSnulebiT SeuZlebelia. 

bunebrivia, rom Cvens mier SemoTavazebuli sqema ar warmoadgens dogmas 

yvela tipisa da yvela raionis fermeruli Tu glexuri meurneobebisaTvis, igi 

SesaZlebelia icvlebodes ara marto niadagur–klimaturi maCveneblebis, aramed 

kulturaTa produqciaze sabazro da samomxmareblo moTxovnilebis mixedviTac. 
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agreTve mTagoriani subtropikuli zonis mosaxleobisaTvis – iq, sadac SeuZle-

belia marcvleuli, bostan–baRCeuli kulturebis warmoeba, mis xarjze SesaZ-

lebelia gafarTovdes sxva perspeqtiuli kulturebis farTobi da sxv 

 

 
Cven winaaRmdegi varT fermerul meurneobaTa savargulebi subtropikul 

zonaSi monokulturiT davikavoT. 

Cvens sqemaSi Caisa da citrusebs prioritetuli adgilebi ukaviaT. es imi-

Tacaa ganpirobebuli, rom tradiciulad, aRniSnul kulturaTa produqciaze 

yovelTvis iyo da perspeqtivaSic iqneba sabazro moTxovnileba, rac fermerTa 

valutiT uzrunvelyofis ZiriTadi saSualeba gaxdeba. aseve mniSvnelovani iqne-

ba Txilis, aqtinidiis, feihoas, subtropikuli xurmis, tungis, dafnis da bambu-

kis kulturaTa produqciis realizaciidan miRebuli Semosavlebi. rac Seexeba 

marcvals, bostan–baRCeuls, vazs, isini aucilebelia Sida moxmarebis dasakma-

yofileblad, mecxoveleobis gasanviTareblad. 

amasTan, aranakleb mniSvnelovania isic, rom mosaxleoba mTeli wlis gan-

mavlobaSi  iqneba dasaqmebuli maRalSemosavliani kulturebis  damzadebiT. Ca-

is foTlis krefis damTavrebas mohyveba Txilis, citrusovnebis, kivis, feihoas, 

subtropikuli xurmis, tungis nayofebis krefa, dafnisa da bambukis mosavlis 

aReba da sxv. yovelive es ki xels Seuwyobs soflis mSromelebis socialur–

ekonomikuri pirobebis stabilur gaumjobesebas. 

kulturaTa farTo asortimentiT warmoeba Seamcirebs zogierT wlebSi 

mkacri klimaturi pirobebiT an sxva anomaliuri movlenebiT gamowveul za-

rals. minimumamde daiyvans, mavneblebisa da daavadebebis masiuri gavrcelebis 

Sedegad miyenebul zarals. farTo asortimentiT kulturaTa warmoebas garkve-

ulwilad ekologiuri mniSvnelobac aqvs. ase magaliTad, Cai, citrusebi, Txili 

– SesaZlebelia gavaSenoT ferdob adgilebze, riTac uzrunvelyofili iqneba 

eroziuli movlenebis Semcireba an saerTod Tavidan acileba.  
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si,  2003w. t. XXIII.  
3. kopaliani r. ugulava v. Tabagari m.– meCaieoba da mecitruseoba – subtropikuli sof-
lis meurneobis wamyvani dargi,– saerTaSoriso samecniero–praqtikuli konferencia 
„inovaciuri teqnologiebi agraruli seqtoris mdgradi da usafrTxo ganviTarebisaT-
vis“, Tbilisi, 2013 w. 

 
PRIORITY DIRECTIONS OF SUBTROPICAL  AGRICULTURE 

Kopaliani R. , Kapanadze Sh.  

Akaki Tsereteli  State University 

Summary 

In Article discusses the importance of tea and citrus cultivation in the development of economy within the 

country. By offered an exemplary diagram of a possible ratio of cultures and considered by predictive analysis of the 

ratio of cultures. 

 

 

 

aqtinidiis moTxovnileba sakveb elementebze 

wiTelmiwa niadagze 

 

mamulaiSvili i., goliaZe v. 
saqarTvelos agraruli universitetis Cais, subtropikuli  

kulturebisa da Cais mrewvelobis instituti 
  
Seswavlili iqna calkeuli sakvebi elementebis moTxovnilebisa da azotiani, fosfori-
ani da kaliumiani sasuqebis sxvadasxva dozebis (koncentraciebis) gavlena mcenaris 
zrda-ganviTarebazea da dadginda niadagsa da mcenareSi sakvebi elementebis optimalu-
ri Sefardeba, romelic uzrunvelyofs  maRal mosavlianobas. aqtinidia wiTelmiwa nia-
dagis pirobebSi axalgazrda asakSi ufro met moTxovnilebas uyenebs fosforsa da ka-
liums, Semdeg azots, xolo maTi erToblivi Setana saSualebas gvaZlevs miviRoT mcena-
ris stabiluri mateba, romelic garantiaa maRali mosavlis. mineraluri sasuqebis sau-
keTeso Sefardebas warmoadgens N2:P2: K2. 
 
 msoflios mraval qveyanaSi dReisaTvis farTodaa gavrcelebuli  aqtini-

dia (kivi) kultura, rogorc mniSvnelovani xexilovani mcenare, romlis nayofi 

xasiaTdeba  maRali gemovnuri da samkurnalo TvisebebiT. masSi aRmoCenilia 

mravali nivTiereba, romlebic efeqturad Slian nitratebs, Seicaven iods - sam-

kurnalo raodenobiT, organul mJaveebs, aldehidebs, fenolebs. Saqrebis, vita-

minebis kompleqss (C, B1, B2, A) mikroelementebs. unda aRiniSnos, rom aqtinidiis 

unikaluri nayofi Tavisi qimiuri SemadgenlobiT da mravalmxvrivi samkurnalo 

da sagemovno TvisebebiT Zvirfasi subtropikul kulturaTa nayofebze maRla 

dgas. C vitaminis Semcveloba kivis mwife nayofSi aRwevs 0,92 mg/g nedli masidan, 

xolo 5,44 mg nayofis mSral masaze gadaangariSebiT. zrdasrul foTolSi as-

korbinis mJavas Semcveloba Seadgens 0, 88mg/g. (4.5.6.7). 

 aqtinidia yvelaze gamZlea subtropikul xexilovan kulturebs Soris Ria 

gruntSi qaris pirobebSic. igi itans 17-180 C  da limonisagan gansxvavebiT misi 

moyvana Ria gruntSi SesaZlebelia. (1. 2 .3) 

 aqtinidia xasiaTdeba kvebis elementebis mimarT maRali moTxovnilebiT, 

rac ganpirobebulia biomasiT da maT Soris nasxlavi sakvebi elementebis niada-

gidan didi raodenobiT gamotaniT. unda aRiniSnos is, rom misi samrewvelo 

plantaciebi rogorc axalzelandiaSi, aseve italiaSi, iaponiasa da safrangeTSi 
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ZiriTadad gaSenebulia sakvebi elementebis maRali uzrunvelyofiT, amitom 

kvlevis reJimis Seswavlis sakiTxebze farTo mecnieruli kvleva bolo wlamde 

ar Catarebula. aqtinidiis racionaluri ganoyierebis sistemis dadgenisaTvis 

aucilebel pirobas warmoadgens mcenaris sakvebi nivTierebisadmi moTxovnile-

bis Seswavla, niadagsa da mcenareSi sakvebi elementebis Semcvelobis dazuste-

ba, romlis safuZvelzedac moxdeba mineraluri da organuli sasuqebis optima-

luri dozebis dadgena. 

 Cvens pirobebSi pirvelad Seswavlili iqna aqtinidiis moTxovnileba sak-

vebi elementebis mimarT wiTelmiwa niadagebze savegetacio cdis pirobebSi. nia-

dagi,  romelic savegetacio cdisaTvis gamoviyeneT   xasiaTdeba humusisa da 

azotis dabali SemcvelobiT, ares reaqcia wylisa da  KCI-is gamonawurSi Sesa-

bamisad susti mJave da Zlier mJavea,  moZravi fosforisa da kaliumis Semcve-

lobis mxriv dabali uzrunvelyofiT xasiaTdeba. aRniSnuli niadagi saukeTeso 

fonia sakvebi elemenetebis moTxovnilebisa da sasuqebis dozebis efeqtianobis 

dasadgenad. ganisazRvra calkeuli sakvebi elementebis gavlena mcenaris pro-

duqtiulobaze, azotiani, fosforiani, da kaliumiani sasuqebis sxvadfasxva do-

zebis gavlena (aRebuli iqna  mineraluri marilebis sami koncentracia dabali, 

saSualo da maRali) dadginda niadagsa da mcenareSi sakvebi elementebis opti-

maluri Sefardeba, riomelic uzrunvelyofs maRal mosavlianobas. 

 eqsperimenturi masalebi saSualebas gvaZlevs avRniSnoT, rom foto 1. 2) 

mcenaris biomasa usasuqo varianze 14,3 g-ia, azotis Setanis varianze, sadac mxo-

lod azotis moqmedebaa - mateba 8,14 g-ia; fosforis Setanis variantze - 24,6 g; 

kaliumis Setanis variantze -21,1 g. mateba biomasis kidev ufro izrdeba fosfo-

risa da sruli mineraluri sasuqis (NPK) variantze, sadac vyelaze didi mate-

baa miRebuli 29,6 g. mcenaris mTliani wona usasuqo variantTan SedarebiT 207,5 

%-iT izrdeba. sakvebi elementebi gavlenas axdens mcenaris miwiszeda nawilis 

da fesvTa sistemis zrdaze da Sesabamisad am nawilebis Sefardebaze mTlian ma-

saSi. sakontrolo varintze is 1,1-is tolia. mxolod azotis Setanis variantze 

0,9 udris, mxolod fosforis Setana mkveTrad zrdis miwiszeda nawils da Se-

fardebis maCvenebeli orjer izrdeba, (1, 8), Sefardebis maCvenebeli maqsimums 

aRwevs NPK-s Setanis variantze - 2,0. aseTive kanonzomiereba aRiniSneba mcenaris 

simaRlis, foTlebis raodenobisa da Reros diametris maCveneblis gansazRvris 

SemTxvevaSic. Cvens mier Catarebuli eqsperimentis SemTxvevaSi SeiZleba avRvniS-

noT, rom aqtinidia axalgazrda asakSi wiTelmiwa niadagis pirobebSi ufro met 

moTxovnilebas uyenebsfosforisa da kaliumis Semdeg azots, xolo maTi erTob-

livi Setana saSualebas gvaZlevs miviRoT stabiluri ganviTareba,romelic aisa-

xeba mosavlianobis zrdis maRali maCvenebeliT. 

savegetacio cdis pirobebSi Sesaswavli iqna azotiani,fosforiani da ka-

liumiani sasuqebis dozebis efeqturoba. azotian sasuqebidan cdaSi gamoviyeneT 

amoniumis gvarjila (NH4NO3) fosforiani sasuqebidan superfosfati, kaliumiani 

sasuqebidan kaliumis sulfati, radganac mcenare qloris naerTebis mimarT 

mgrZnobiarea, mineraluri sasuqebi Setanili iqna dabali, saSualo da maRali  

koncentratebiT. azotiani sasuqebi Setanili iqna 0,05-0,1-0,2 g  1 kg  niadagze, 

fosforiani sasuqebi - 0,025-0,05-0,1 g - P2O5, xolo kaliumiani sasuqebi - 0,05-0,1-

0,1g K K2O 1kg niadagze. miRebuli eqsperimentuli masalebi (cx. 1. 2.) saSualebas 
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gvaZlevs avRniSnoT, rom azotianini sasuqebis optimalur dozas warmoadgens 

0,1g.1kg.niadagze@(PK+N2,) sadac mcenaris biomasis  matebis yvelaze maRali maCve-

nebelia  miRebuli (127,92%) -iT izrdeba mcenaris mTliani biomasa (PK-fonis va-

riantTan SedarebiT) aRniSnuli dozis gamoyenebisas, mcenaris zrdis namati 78 

sm aRwevs, xolo Reros diametri  7,2 mm. dozis Semdgomi gazrda iwvevs, ro-

gorc mcenaris zrdis SezRudvas, aseve uaryofiTad moqmedebs mcenaris produq-

tiulobaze - aRiniSneba biomasis Semcireba. rac Seexeba fosforiani sasuqebis 

dozebis aq erTmag da ormag dozas Soris mkveTri  gansxvaveba ar aRiniSneba, 

magram upiratesoba mainc ikveTeba  NK+P2-is variantze, sadac mcenaris biomasa 

NK-fonis variantTan SedarebiT izrdeba 196,24 %-iT. mcenaris  zrdis maCveneb-

lebis TvalsazrisiT sxvaoba umniSvneloa 107-106 sm-is farglebSi, xolo kaliu-

miani sasuqebis SemTxvevaSi - aseve efeqturia ormagi doza (0,1 g 1 kg niadagze), 

sadac mcenaris biomasis mateba NP variantTan SedarebiT 192,7 %-s aRwevs. dozis 

Semdgomi mateba amcirebs, rogorc mcenaris zrdis maCvenebels, aseve TiTqmis 

yvela maCveneblis da uaryofiTad moqmedebs menaris ganviTarebaze. 

miRebuli eqsperimentaluri  masalebi saSualebas gvaZlevs avRvniSnoT, 

rom aqtinidiis axalgazrda nargavebSi, mcenaris formirebis periodSi gamoiye-

neba mineraluri sasuqebis SedarebiT dabali dozebi. Cvens SemTxvevaSi sakvebi 

elementebis saukeTeso Tanafardobaa azotis fosforis da kaliumis ormagi do-

zebi (N2,P2,K2) zrdasrul asakSi sasuqebis Setanis vadebi da wesebi diferencir-

dena mcenaris asakis da sakvebi elementebis SemcvelobiT niadagsa da mcenareSi, 

rogorc yvela nebismieri mcenarisaTvis, romelic ganisazRvreba ori ZiriTadi 

faqtoriT mosavlianobiTa da mcenaris qsovilebSi kvebis elementebis saSualo 

koncentraciebi, romelic uzrunvelyofs mosavlianobis zrdas. 
calkeuli sakvebi elementebis gavlena aqtinidiis mcenaris 

produqtiulobaze 

 
1. usasuqo; 2. N; 3. P; 4. K;  5. PPK;  6. NK; 7. NP; 8. NPK; 
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                                                                cxrili 1 

   azotiani sasuqebis sxvadasxva dozis gavlena aqtinidiis  

mcenaris produqtiulobaze 

# varianti gramebSi mTliani 
wona 

% 
foTlis wona Reros wona fesvis wona 

1 usasuqo  4,46 2,97 6,83 14,26 35,83 
2 PK-foni 16,1 9,3 14,4 39,9 100 

3 PK+N1 26,08 22,5 40,0 88,6 222,6 
4 PK+N2 29,94 26,10 34,67 90,71 227,9 
5 PK+N3 24,5 15,5 38,9 78,9 198,3 

                                                                cxrili 2 

   fosforiani sasuqebis sxvadasxva dozis gavlena aqtinidiis  

mcenaris produqtiulobaze 

# varianti gramebSi mTliani 
wona 

% 
foTlis wona Reros wona fesvis wona 

1 usasuqo  4,46 2,97 6,83 14,26 63,84 
2 NK-foni 7,87 5,57 8,9 22,34 100 

3 NK+P1 23,3 12,25 18,6 54,15 242,4 
4 NK+P2 28,3 17,54 20,34 66,18 296,24 
5 NK+P3      

                                                                cxrili 3 

  kaliumiani sasuqebis sxvadasxva dozis gavlena aqtinidiis  

mcenaris produqtiulobaze 

# varianti gramebSi mTliani 

wona 

% 

foTlis wona Reros wona fesvis wona 

1 usasuqo  4,46 2,97 6,83 14,26 81,03 

2 NP-foni 7,87 5,57 8,9 22,34 100 

3 NP+K1 16,8 8,67 15,97 41,4 232,23 

4 NP+K2 22,67 7,5 21,34 51,51 292,7 

5 NP+K3 7,07 3,05 17,14 27,3 155,12 
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NEED OF AN AKTINIDIA FOR NUTRIENT ELEMENTS ON THE REDSOIL 

Mamulaishvili I., Goliadze V. 

Intitute of Tea, Subtropical Crops and Tea Industry of Georgia Agrarian University 

 Summary 

 Demand for separate nutrient elements and influence of different doses of nitrogenous, phosphoric and ka-

lium fertilizers on plant productivity  were studied. Optimal ratio of nutrient elements in soil and plant which gua-

rantees high yield was established. At early age Aktinidia requires more phosporus and kalium, and then nitrogen in 

redsoil conditions, but theer combined bringin gives possibility to receive stable of the plant. The best ratio of ferti-

lizers is (N2:P2:K2). 
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eleqtromembranul sistemebSi marilebis konversiis 

eqsperimentaluri kvleva 

 

ruxaZe S., afridoniZe m., SoTaZe a. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

        
  statia eZRvneba koncentrirebuli natriumis sulfatis xsnaris -  narCenis akumulato-
rebis jarTis gadamuSavebisas -eleqtrodializiT konversiis SesaZleblobas. eleqtrodia-
liziT damuSavebis Sedegad miiRebian mJava da tute, romlebic SeiZleba gamoyenebul iqnan 
meorad nedleulad igive teqnologiur procesSi, rac aqtualuria Tanamedrove ekologiu-
rad sufTa warmoebis Sesaqmnelad. samuSaoSi Catarebulia eqsperimentebis Sedegebis Seda-
rebiTi analizi, samsakniani sxvadasxva konstruqciis eleqtrodializis aparatebisaTvis: Ci-
xuri ujredisaTvis, gamdinare tipis ujredisaTvis da ujredisaTvis bipolaruli membrane-
biT. eqsperimentebSi gamoyenebuli iyo ioncvladi membranebi: МК-40, МА-40, МБ-2И.  

 
          SoTa rusTavelis erovnuli samecniero fondis grantis #31/71 farglebSi Seq-

mnil iqna eleqtrodializis laboratoriuli danadgari, romelic daniSnulia gam-

tknarebis, xsnarebis koncentrirebis, axali nivTierebebis sinTezis, pH koreqtire-

bis, aminomJavebis gayofis, Sesabamisi marilebis xsnarebidan mJavebisa da tuteebis 

miRebis, organuli xsnarebidan araorganuli SenaerTebis mocilebis procesebis Se-

saswavlad. 

danadgari damzadebulia kedlis stendis (1) saxiT, romelzedac ganlagebu-

lia damoukideblad da damontaJebulia: xsnarebis meqanikuri filtraciis bloki 

(2), eleqtrodializis membranuli aparati (3), tumboebis bloki (4) eleqtruli kve-

bis wyaroebiT (5), hidravlikuri pulti rotametrebiT (6), manometrebiT (7), maregu-

lirebeli onkanebiT (8), sinjis asaRebi onkanebiT (9) da aparatis eleqtruli kvebis 

wyaro (10). muSa tevadobebi (11), gamomSvebi   onkanebiT. muSa tevadobebis zeda nawil-

Si gaTvaliswinebulia Semavali naxvretebi muSa xsnarebis ZabriT Casasxmelad. 

eleqtrodializis aparati Tavsdeba muSa magidaze suraTze moyvanili (nax. 1.) ganla-

gebis analogiurad. 

        winmdebare samuSaoSi Catarebulia, natriumis sulfatis xsnaris eleqtrodia-

lizis dros, eleqtrodializuri ujredis konfiguraciis gavlenis kvleva, miRebu-

li gogirdmJavas da natriumis tutis koncentraciaze, Sefasebulia energetikuli 

danaxarjebi.     

marilebis koncentrirebuli xsnarebis damuSavebis erTerT meTodad SeiZleba gamo-

viyenoT am marilebis konversia mJavebSi da tuteebSi bipoliaruli membranebiT 

eleqtrodializis dros. miRebuli mJavebi da tuteebi SeiZleba isev gamoviyenoT 

igive teqnologiur ciklSi, ganvaxorcielebT ra amiT unarCeno sawarmoo process. 

        Sesabamis fuZeebSi da mJavebSi marilebis konversiis procesis gansaxorcieleb-

lad viyenebT ujredebis ramodenime sqemas kaTioncvladi, anioncvladi da bipolia-

ruli  membranebis sxvadasxva kombinaciiT. ujredebis aseTi tipebi naCvenebia nax. 2. 

     modelur xsnarad viyenebdiT natriumis sulfatis xsnars koncentraci-

iT 0,5 moli/l; gamtknarebis seqciebis momijnave seqciebs vavsebdiT gogirdmJavaTi 

(0,005 moli/l) da natriumis hidroqsidiT (0,01 moli/l). mudmivi denis wyarod viyeneb-

diT gammarTvels HY3005C , romelic saSualebas gvaZlevda migveRo denis simkvrive 

15 ma/sm2 -mde. 

`b~ konfiguraciis eleqtrodializatori warmoadgens gamdinare tipis sam-
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saknian ujreds uwyveti eleqtrodializisTvis 

 
nax.1. eleqtrodializis laboratoriuli danadgari 

 
nax. 2. eleqtrodializis ujredebis konfiguraciebi:   a-samsakniani Cixuri tipis;  b - samsak-

niani gamdinare tipis;      g - samsakniani gamdinare bipoliaruli membranebiT. 

 

        eleqtrodenis moqmedebiT marilis ionebi kaTioncvladi membranebis gavliT 

migrirdebian kaTodur seqciaSi, sadac hidroqsilis ionebTan erTad gvaZleven tu-

tes:                       

                                                (1) 

anodur seqciaSi miiReba meore miznobrivi produqti - gogirdmJava: 

                                   2  

                                                                                   (2)                                               

aRweril ujredebze Catarebuli eqsperimentebis Sedegebi mocemulia cxrilSi 1. mi-
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Rebuli tutis koncentracia metia vidre mJavis. cxrilis monacemebidan Cans, rom sa-

ukeTeso Sedegebi miRebulia Cixur uJredSi `a~, magram aseTi tipis ujredis uaryo-

fiTi mxarea moqmedebis perioduloba, mcire mwarmoebloba, seqciebSi maRali gaz-

warmoqmna da procesis intensifikaciis SeuZlebloba. 

                                                                                                            cxrili 1 

eqsperimentis Sedegebi 

ujredis tipi 
(nax. 2) 

koncentracia, moli/l W kvt.sT/moli 

    
a 0.33 0.24 0.83 1.11 
b 0.04 0.02 0.25 0.72 
g 0.18 0.09 0.60 1.62 

 

        mJavis da tutis miReba alternatiuli xerxiT Sesabamisi marilidan Tanmxlebi 

gazwarmoqmnis gareSe aris eleqtrodializi bipoliaruli membranebiT. 

 
nax. 3. tutis koncentraciis denis simkvriveze damokidebuleba: 

1-`b~konfiguraciis ujredi;  2- `g~ konfiguraciis ujredi 

 

        xsnari miedineba kaTion- da anioncvlad membranebs Soris. eleqtrodenis moqme-

debiT natriumis kaTionebi kaTioncvladi membranis gavliT migrirdeba kaTodisa-

ken. maTi Semdgomi moZraoba SezRudulia bipoliaruli membranis anioncvladi fe-

niT. mudmivi eleqtrodenis gatarebis dros wyali disocirdeba bipoliarul membra-

naSi ekvivalenturi raodenobis  da warmoqmniT. warmoqmnili ionebi migrir-

debian anodisaken da xvdebian seqciaSi (3). maTi Semdgomi gadaadgileba seqciaSi (2) 

SezRudulia kaTioncvladi membraniT da gamosasvlelSi miiReba tute. analogiuri 

situacia eqmneba wyalbadis ionebs, romlebic warmoiqmnebian sxva bipoliaruli mem-

branis SigniT, gamosasvlelSi miiReba mJava. 

    nax.3 naCvenebia tutis koncentraciis damokidebuleba denis simkvriveze ujrede-

bisTvis `b~ da `g~. 

        denis simkvrivis zrdasTan erTad koncentracia izrdeba, magram orive ujreds 

aqvs Tavis SezRudva denis muSa simkvriveze, rac ar iZleva maRali koncentraciis 

miznobrivi produqtis miRebis SesaZleblobas. ujredSi bipoliaruli membranebis 

gareSe denis maqsimaluri simkvrivis mniSvneloba aris 2 ma/sm2 , vinaidan am mniSvne-

lobis gadaWarbebisas eleqtrodul seqciebSi gazebis warmoqmna aris ise intensiu-

ri, rom misi gamoyofa aferxebs xsnaris gadinebas.  
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     ujredisaTvis `g~ denis simkvrivis Sezrudva dakavSirebulia laboratoriuli 

kvebis wyaros SesaZleblobebTan, romlisTvisac aparatis mocemuli zomebisa da 

xsnaris miwodebis siCqaris dros denis simkvrivis zRvruli mniSvneloba aris 12,8 

ma/sm2. samuSaoSi [2] bipoliaruli membranebiT eleqtrodializis ganxorcielebisas 

rekomendirebulia denis simkvrive iyos 50-100 ma/sm2. es aucilebelia wylis aqtiuri 

disociaciisTvis bipoliaruli fenis SigniT da Sedegad mJavisa da tutis koncen-

traciebis maRali mniSvnelobebis misaRebad. eleqtrodializatoris eqsploataci-

is sawarmoo pirobebi saSualebas gvaZlevs vimuSaoT denis aseTi simkvriveebis 

dros. 

        mJavisa da tutis xsnarebi ufro maRali koncentaciiT SeiZleba miviRoT eleq-

trodializis procesis warmarTvisas cirkulaciis reJimSi. miRebuli xsnarebis 

koncentraciis Semdgomi gazrdisaTvis unda gamoviyenoT klasikuri tipis eleqtro-

dializatorebi. 

        Catarebuli kvlevebis Sedegebidan SeiZleba gavakeToT Semdegi daskvnebi. mJavi-

sa da tutis koncentraciebis yvelaze maRali mniSvnelobebi miiReba `a~ tipis ujre-

debze. magram maTi arsebiTi uaryofiTi mxarea didi gazwarmoqmna eleqtrodul seq-

ciebSi, sadac xdeba miznobrivi produqtis miReba. 

        sawarmoo pirobebSi mizanSewonilia gamoviyenoT uwyveti qmedebis eleqtrodia-

lizatori bipoliaruli membranebiT, radganac es konfiguracia saSualebas gvaZ-

levs gavzardoT ganmeorebadi seqciebis raodenoba rac aucilebelia energetikuli 

danaxarjebis Sesamcireblad. konversiis am variantSi marilis gamoyofis xarisxi 

SeiZleba gavzardoT procesis xangrZlivobis gazrdiT, xolo miznobrivi produq-

tebis ufro maRali koncentraciis misaRebad, konversiis stadiis Semdeg SeiZleba 

gamoviyenoT eleqtrodializatori -koncentratori an aorTqlebis procesi. 
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EXPERIMENTAL STUDY ON THE CONVERSION OF ELECTRO-SALT SYSTEMS 

Rukhadze Sh., Apridonidze M., Shotadze A. 

Akaki Tsereteli State University  

Summary 
The concentrated sodium sulfate solution is formed during the processing of waste battery scrap. A promising 

way to further treatment of the concentrated salt solution could be the conversion of  these salts into acid and bases 

by electrodialysis, that can be reused in the same  technical  process cycle. For carrying out the process of conversi-

on of salts into the corresponding acid and base  several cells schemes with different combinations of cation, anion 

and bipolar membranes are used. At this article  a comparative analysis of these cells is carried out. In the cells there 

were used the membranes МC-40, МА-40 and МB-2I. Acid and base solutions with higher concentration may be 

obtained during the process of electrodialysis in the circulation mode, when a predetermined amount of salt in the 

closed loop is run through a set of membranes to obtain the desired concentration of the product. The disadvantages 

of this method are the high cost of buffer tanks and the need to work with small volumes of treated solutions.  In in-

dustrial applications it is advisable to use continuous electrodialysis with bipolar membranes, since this configurati-

on allows to increase the number of repeating sections, which is necessary to reduce the energy costs. 
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kompleqsuri antioqsidantur-radioproteqtoruli  

saSualebis recepturis SemuSaveba 

sirbilaZe q. 
akaki werelis saxelmwifo universiteti 

 

SemuSavebulia  mcenareuli kompleqsuri antioqsidantur-radioproteqtoruli kompo-

ziciisaTvis ingredientuli  Semadgenloba da kompoziciis formula. 

 sruliad naTelia adamianis organizmze ara marto swrafad moqmedi, aramed 

farTo speqtris moqmedebis antioqsidanturi radiodamcveli aqtiurobis  prepara-

tebis Seqmnis sasicocxlo aucilebloba. Sesabamisad,  aucilebelia saqarTveloSi 

farTod gavrcelebuli sakveb-samkurnalwamlo mcenareuli nedleulidan  maRale-

feqturi da xelmisawvdomi radiodamcveli antioqsidanturi aqtiurobis kompozi-

ciis Seqmna, romelic ar iqneba toqsikuri xangrZlivi gamoyenebisas. 

       samomxmareblo bazris moTxovnebis gaTvaliswinebiT miznad visaxavT SevimuSa-

oT   samkurnalo-profilaqtikuri daniSnulebis mravalkomponentiani mcenareuli 

kompozicia 0,5 g abebis saxiT. Seswavlilia mcenareul kompoziciaSi Semavali in-

gredientebi, esenia:  winaswar gaucximovnebuli Cais mwvane foTlis, orsaxliani 

jinWris foTlis, yurZnis wipwis (saferavis jiSis), aseve mocvis kenkris  hidrofi-

luri 65 %  masuri koncentraciis Txevadi eqstraqtebi da  saferavis jiSis yurZnis  

40  % masur koncentraciamde Sesqelebuli Rvinomasala.aseve, SemuSavda winaswar 

Teslisagan ganTavisuflebuli askilis nayofis rbilobisa da kanis mikrofxvnili, 

rogorc ZiriTadi mcenareuli vitaminuri (gansakuTrebiT C vitaminiT)  Semavsebeli. 

aRniSnul kompozicias emateba laqtoza, romelic asrulebs damakavSirebel-Semav-

sebeli nivTierebis rols da xels uwyobs tabletirebis procesis warmarTvas nak-

lebi energodanaxarjebiT (mcirdeba tabletirebisaTvis saWiro wneva).   

kompleqsuri mcenareuli antioqsidanturi radiodamcveli saSualebis recepturu-

li formulis dasadgenad realizebulia eqsperimentis centraluri kompoziciuri 

rotatabeluri dagegmvis matrica, romelic kargad esadageba naSromSi dasaxul eq-

sperimentul miznebs. 

     optimizaciis parametrad miviReT SerCeuli mcenareuli kompoziciis Txevadi 

komponentis antioqsidanturi aqtiuroba,AOAOA= Skompoziciis/Setalonis, romelsac 

vsazRvravdiT amperometruli meTodiT. etalonad SevirCieT  antioqsidanti (fla-

vonoli) kvercetini, romelic farTod gamoiyeneba farmaciaSi. 

    eqsperimentis matricaSi Sevida oTxi faqtori: mcenareul kompoziciaSi Cais 

foTlis (X1), mocvis kenkris (X2), yurZnis wipwis (X3) 65 %-iani koncentraciis hidro-

filuri eqstraqtebisa da saferavis 40 %-mde Sesqelebuli Rvinomasalis (X4) pro-

centuli Semcveloba. rac Seexeba orsaxliani WinWris Semcvelobas, misi mniSvne-

loba miviReT fiqsrebuli - 5 %-is toli. eqsperimentis pirobebi moyvanilia cxr.1-

Si. 

eqsperimentis dagegmvis SerCeuli matricis realizaciam, ara arsebiTi efeqte-

bis gamoricxvis Semdeg,  saSualeba mogvca migveRo Semdegi saxis adekvaturi regre-

siis gamtoleba kodirebul masStabSi 
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 AO AOAA= 9,5 + 0,7 X1    + 0,6 X2  +0,9 X3   + 0,3 X4   - 0,2 X1 X2 

- 0,2 X1
2   - 0,3 X3

2   - 0,2 X4
2.     [Skompoziciis/Setalonis]                (1) 

cxrili 1 

eqsperimentis pirobebi 

faqtorebi 

da doneebi 
Cai  (X1), % 

mocvis kenkra 

(X2 ), % 

yurZnis wipwa (X3),  

% 

Rvinomasala (X4),  

% 

koduri aRniSvna X1 X2 X3 X4 

ZiriTadi done 45 12 12 8 

varirebis inter-
vali 

5 2 2 2 

qveda done 40 10 10 6 

zeda done 50 14 14 10 

-2 35 8 8 4 

+2 55 16 16 12 

 (1) gantolebis koeficientebis arsebiToba SevamowmeT stiudentis kriteriu-

miT,xolo modelebis adekvaturoba – fiSeris kriteriumiT. statistikuri analizis 

Sedegebi 0,9 albaTobisaTvis gviCveneben gantolebis adekvaturobasa da vargisiano-

bas naSromSi dasaxuli miznis realizaciisaTvis.
 

regresiis gantolebis (optimizaciis parametris) zedapiris erTzomadi kveTe-

bis grafikebi moyvanilia nax.1-ze. maTi analizi gviCvenebs, rom matricaSi Seyvanili 

yvela faqtori mniSvnelovnad moqmedebs optimizaciis parametrze - mcenareuli 

kompoziciis Txevadi komponentis antioqsidantur aqtiurobaze. amasTan, X1 da X2 

faqtorebis zrdiT parametri , rogorc mosalodneli iyo, parabolurad izrdeba 

ise, rom eqsperimentis areSi maqsimumi ar iZebneba (nax.1).     X3    da   X4 faqrorebis 

gazrdiT optimizaciis parametri aseve parabolurad izrdeba, magram maT eqsperi-

mentis farglebSi aqvT optimalura (maqsimaluri) wertilebi, Sesabamisad, + 1 da + 

0,5 -Tan axlos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

nax.1. (1) regresiis gantolebis (optimizaciis parametris) zedapiris 

erTzomadi kveTebi. 

regresiis gantolebis (optimizaciis parametris) ufro detaluri analizisaTvis 

ganvixiloT misi zedapiris orzomadi kveTebi, romlebic grafikulad moyvanilia 

nax.2- nax.7-ze. 

      rogorc vxedavT, yvela zedapiri warmoadgens amozneqil paraboloids. rogorc 

mosalodneli iyo, (X1, X2) zedapirs ara aqvs maqsimumi eqsperimentis areSi, maSin ro-

X1 

X1=X2=X3=0 X2=X3=X4=0 X1=X3=X4=0 X1=X2=X4=0 

X2 X3 X4 

7  

11 

9 

AOA 

0 0 0 0 
-2    -1      0     1     2 

. . . . 

-2   -1     0    1     2 -2   -1     0    1     2 -2   -1     0    1     2 
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ca danarCen zedapirebs aseTi wertilebi gaaCniaT. am eqstremaluri wertilebis pov-

niT da mcireodeni koreqtirebiT (X1 da X2-saTvis) vRebulobT optimizaciis paramet-

ris SesaZlo maqsimumisaTvis faqtorebis mniSvnelobebi kodirebul masStabSi: X1  = 

2;   X2= 1,75;       X3 =  1,5;     X4 = 0,75. naturalur masStabSi (2) formulebis gamoyene-

biT vRebulobT mcenareul kompoziciaSi Semavali ingredientebis Semcvelobas: 

 
nax.2. orzomadi kveTa :               nax.3. orzomadi kveTa 

  

AOA= 9,5 + 0,7 X1 + 0,6 X2- 0,2 X1 X2;  AAOA = 9,5 + 0,7 X1+0,9 X3  - 0,2 X1
2 -  0,3 X3

2; 

 
nax.4. orzomadi kveTa:           nax.5. orzomadi kveTa: 

AAOA = 9,5 + 0,7 X1 + 0,3 X4  - 0,2 X4
2; AOA = 9,5 + 0,6 X2 +0,9 X3  + 0,3 X4  - 0,3 X3

2; 

 

nax.6. orzomadi kveTa:         nax.7. orzomadi kveTa: 

 AOA = 9,5 + 0,6 X2+ 0,3 X4  - 0,2 X4
2; AOAA= 9,5 +0,9 X3  + 0,3 X4 - 0,3 X3

2 - 0,2 X4
2; 
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- Cais foTlis eqstraqti - 55 %; 

- mocvis kenkris eqstraqti - 15,5 %; 

- yurZnis wipwis eqstraqti  - 15 %; 

- Sesqelebuli saferavis Rvinomasala - 9,5 %. 

        faqtorebis miRebul mniSvnelobebs Seesabameba optimizaciis parametris - an-

tioqsidanturi aqtiurobis Semdegi mniSvneloba:  AOAO=11,  rac mniSvnelovnad 

aRemateba calkeuli ingredientis antioqsidantur aqtiurobas. Sesabamisad, kompo-

ziciaSi Semavali ingredientebi gamoirCevian Zlieri sinergizmiT, mniSvnelovnad 

aZliereben ra urTierT biologiur aqtiurobas. 

     orsaxliani WinWris eqstraqtis Semcveloba kompoziciaSi, rogorc winaswar mo-

Rebuli gvqonda, Seadgens  5 %-s. 

     amrigad, kompleqsur mcenareul antioqsidantur radiodamcvel kompoziciaSi 

Txevadi ingredientebis procentuli Semcveloba,  mSral masaze gadaangariSebiT  

Seadgens 63,3 %-s. sveli granulirebisaTvis Txevad ingredientebs ereva mSrali in-

gredientebi laqtozasa da askilis nayofis rbilobisa da kanis mikrofxvnilis sa-

xiT. 
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DEVELOPMENT OF PRESCRIPTION FORMULA FOR COMPLEX ANTIOXIDANT-

RADIOPROTECTIVE PLANT-BASED REMEDY 

Sirbiladze K. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

There are selected and studied the ingredients forming a part of plant-based composition. These are the liquid 

extracts of 65% content by weight from preliminary degreased stinging nettle leaves and green tea leaf, as well as 

from grape (of Saperavi variety), bilberry fruits and wine material of Saperavi variety condensed to 40% content by 

weight. As one of the main ingredients, the composition comprises the micro-powder of rosehip pulp, growing in 

Georgia, as a filling agent rich with plant-based vitamins (especially with vitamin C). 

 

 

Zegvis sabados klinoptiloliTis fiziko-qimiuri 

Tvisebebi da misi gamoyenebis SesaZleblobebi kosmetikaSi 

 

sirbilaZe q., gamyreliZe e. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
bunebriv ceoliTebs Soris gansakuTrebuli adgili ukavia klinoptiloliTs, romel-

sac gaaCnia maRali adsorbciuli Tvisebebi, rac ganapirobebs mis gamoyenebas kosmetika-
Si. Ggarda klinoptiloliTisa kosmetikur saSualebaSi gamoyenebulia kaolini (TeTri 
Tixa), romelsac gaaCnia kargi plastiuroba da xasiaTdeba sorbciuli TvisebebiT.  
 

ceoliTebis ionuri mimocvlis unari gamoiyeneba kosmetikaSi: sxvadasxva  

ionebis, maTs Soris hidroqsoniumis (H3O
+) ionis da mZime metalebis marilebisagan 
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kanis gasawmendad. am dros xdeba maTi mavne ionebis Canacvleba kanisaTvis sasargeb-

lo da uvnebeli ionebiT, Tu ceoliTi aris gamdidrebuli sasargeblo da kanisaT-

vis aucilebeli ionebiT. ceoliTis adsorbciuli Tvisebebis gamo xdeba SemaerTe-

beli qsovilis kolagenis gawmenda, umjobesdeba epiTeliumis da ujredisis kveba 

Signidan, xdeba kanis gajereba teniT da misi gasworeba-gadaWimva, xdeba kanSi mimdi-

nare biologiuri procesebis mowesrigeba, umjobesdeba kanis ujredebis da kolage-

nis molekulebis funqcionireba. aseve Zalze sainteresoa ceoliTis is efeqti ro-

melic dakavSirebulia kanis ganaxlebasTan - kolagenis axali produqciis momateba 

da kanis imunuri sistemis gaaqtiureba, rac saboloo jamSi  iZleva xangrZliv gamaa-

xalgazrdavebel efeqts da ara zedapirul kosmetikurs, aramed Rrma efeqts, rode-

sac aqtiurad xdeba  axali kolagenis warmoqmna, romelsac gaaCnia axalgazrda ka-

nis kolagenis parametrebi.  

bunebriv ceoliTebs Soris gansakuTrebuli adgili ukavia klinoptilo-

liTs ( oqsiduri formula (Na 2K 2Ca)O . Al 2 O 3  
. 10 SiO 2 

.  8 H 2O)) -yvelaze metad gav-

rcelebul ceoliTs danaleq qanebSi. 

sxvadasxva saxis  klinoptiloliTebi gansxvavdebian kaTionuri Semadgen-

lobiT. swored klinoptiloliTis kaTionur specifikazea damokidebuli misi sor-

bentad gamoyenebis SesaZlebloba. 

klinoptiloliTis kristaluri struqtura Sedgeba tetraedrebis firfi-

tebisagan, romlebic SeerTebuli arian sarkisebr sibrtyeebSi ganlagebuli Jangba-

dis atomebiT, romlebic firfitebs gamoyofen erTmaneTisagan. firfitebis sisqe 

tolia 9Å, xolo maT mier warmoqmnili gisosi Seicavs sam arxs. makompensirebeli 

kaTionebi ganlagebulia arxebSi, dakavSirebulia Jangbadis atomebTan da garSe-

mortymulia wylis molekulebiT. makompensirebeli kaTionebi da wylis molekule-

bi  SeiZleba Canacvlebul an gamoZevebul iqnas sxva kaTionebiT an molekulebiT si-

likaturi karkasis cvlilebis gareSe. klinoptiloliTis forebis efeqturi dia-

metria 4.4 Å. 

klinoptiloliTis elementaruli ujredis moculobaa 2100 ÅÅ3, simkvrive 

2,16 g/sm3, mamptonis mixedviT karkasis Tavisufali moculoba udris 0,34sm3/sm3. kli-

noptiloliTi warmoadgens maRali siliciumSemcvelobis ceoliTs, romelSic 

fardoba Si O 2/ Al 2 O 3  icvleba diapazonSi 8,5-11,0 (Si/Al, 2,75-3,25). klinoptiloliT-

Si kaliumis da natriumis kaTionebis Semcveloba sWarbobs kalciumisas.  

klinoptiloliTi xasiaTdeba masSi Semavali kaTionebis sxva kaTionebze mi-

mocvlis mkveTrad gamoxatuli unariT, rac saSualebas iZleva, raTa is gamoyenebu-

li iqnas  sxvadasxva xsnarebidan Zvirfasi komponentebis an toqsikuri nivTierebe-

bis amosaRebad. garda amisa, kaTionuri mimocvla saSualebas iZleva  ceoliTebis 

modificirebuli formebis miRebisa. 

adsorbciuli Tvisebis gamo, mas SeuZlia amoiRos adamianis sxeulis kani-

dan, organoebidan, Zvlebidan mZime da radioaqtiuli liTonebi, miuxedavad imisa Tu 

rodis SeaRwies maT organizmSi, agreTve mavne da is nivTierebebi, romlebic ar aris 



 

 421 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

saWiro organizmisaTvis. xolo mis kristalur meserSi arsebuli 84 sxvadasxva mik-

roelementi ki daiWers ganTavisuflebul adgils, romlebic sasicocxlo mniSvne-

lobisaa organizmisaTvis. 

aRsaniSnavia, rom klinoptiloliTi icavs cocxal organizms radiotoq-

sinebisagan. is uzrunvelyofs radionuklidebis, airebis, toqsikuri  metabolizmis 

produqtebis gamoyvanas, romlebic grovdeba organizmSi. ცeoliTis gamoyeneba ap-

likaciis saxiT da miReba peroralurad mniSvnelovnad amcirebs kanis, qsovilebis 

da organoebis dazianebas. unikaluri Tviseba klinoptiloliTis is aris, rom, mas-

Si  ar fiqsirdeba radioaqtiuli gamosxiveba, piriqiT xels uwyobs toqsinebis 

swraf da xarisxian gamoyvanas  nebismieri cocxali organizmidan. 

kani pirveli xvdeba dabinZurebul garemo ares, amindis pirobebs da qimiur 

Setevas. is iRebs Tavis Tavze ZiriTad dartymas da cdilobs minimumamde daiyvanos 

riski organizmisaTvis. amitom  mniSvnelovania zrunva epidermisze. masze aris damo-

kidebuli Cveni janmrTeloba da sicocxlec. dResdReobiT zrunva kanis mdgomareo-

baze xdeba ara marto glamuruli moTxovna, aramed gadarCenis piroba. atmosferos 

(haeri, naleqebi, qari) SeuZlia moitanos radioaqtiuri toqsinebi, romlebic pirvel 

rigSi Seejaxebian Cveni kanis bariers. kanis imunitetis mdgomareobaze da mis dac-

viT Tvisebebze damokidebuli iqneba Cveni organizmis janmrTeloba.  

Cvens mier SemoTavazebul kosmetikur saSualebaSi gamoviyeneT natura-

luri vulkanuri tufi uZvelesi sabadoebidan. misi fuZea - bunebrivi ceoliTi - 

klinoptiloliTi (Zegvis sabado, xekorZulas ubani). rogorc zemod avRniSneT, mas 

gaaCnia mdidari mineraluri Semadgenloba, rac, ra Tqma unda, axdens dadebiT gav-

lenas kanze, magram Cvens mier SemoTavazebul kosmetikur saSualebaSi viyenebT 

klinoptiloliTis ara marto im Tvisebas  moaxdinos gansazRvruli nivTierebebis 

sorbireba, aramed am mravalwaxnagovani mineralis sxva Tvisebebsac: moaxdinos kve-

ba, STanTqos,  SeinarCunos da gaaqtiuros.  

klinoptiloliTis datanisas kanze, gamwmendi kosmetikuri saSualebebis 

SemadgenlobaSi is mogvevlineba rogorc sorbenti da iwyebs mavne nawilakebis gan-

Tavisuflebas adamianis organizmidan, romlebic sakmaod kargadaa Calagebuli da 

Camagrebuli kanis boWkoebSi  da axdenen mTrimlav efeqts: 

- toqsinebi (nivTierebaTa cvlis produqtebi  da garedan miRebuli nivTierebe-

bi, magaliTad, qimiuri kosmetikidan); 

- mZime liTonebis ionebi, radionuklidebis CaTvliT (garemo aris agresiuli 

moqmedebis Sedegi); 

- wyalbadis mJave ionebi (H3O
+); 

- daZvelebuli kalciumi (romelic ar monawileobs nivTierebaTa cvlaSi da 

abinZirebs kolagenis boWkoebs, ar aZlevs saSualebas wylis SenarCunebis, ra-

sac mivyavarT kanis simSralemde). 

klinoptiloliTi ionmimocvlis wyalobiT amoiRebs am nivTierebebs kanidan, wari-

tacebs maT da „Caketavs“ Tavis struqturaSi. proceduris damTavrebis Semdeg saWi-
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roa CamovibanoT wyliT ceoliTi, romelic Seicavs mavne nivTierebebs. saxis kani 

aseTi proceduris Semdeg, romelic grZeldeba sul oriode wuTi, ganTavisufldeba 

dagrovili mavne nivTierebebisagan. 

garda klinoptiloliTisa, kosmetikur saSualebaSi gamoyenebuli gvaqvs ka-

olini (jvarisis sabado) - Tixis struqturis minerali, romlis kristaluri meseri 

Seicavs aluminis da siliciumis oqsidebs. kristalur  meserSi fenebis  susti SeWi-

dulobis gamo minerali Zalze plastiuria da rbili. kaolini Sicavs iseT minera-

lur marilebsa da mikroelementebs, romlebic esaWiroeba organizms: TuTia(Zn), 

spilenZi(Cu), kalciumi(Ca), magniumi(Mg), kaliumi(K) da sxva,  da Tanac advilad Se-

saTvisebeli saxiT. kaolins gaaCnia susti fuZe Tvisebebi (pH=7.0-8.0). misi mikroele-

menturi Sedgeniloba da susti fuZe Tvisebebi ganapirobeben eleqtrolituri sis-

temis  wonasworobas (rogorc kanSi, aseve organizmSi mTlianad). Cvens mier Semo-

Tavazebuli TeTri Tixa aZlierebs zogierTi nivTierebebis baqteriocidul moqme-

debas, amitom sworad migvaCnia misi erT-erT komponentad gamoyeneba kosmetikuri 

niRbebis SemadgenlobaSi.  aseve unda aRiniSnos, rom kaolinis  gamoyeneba xels Seu-

wyobs ceoliTis moqmedebis Serbilebas mgrZnobiare kanis SemTxvevaSi. 

cximiani kanis SemTxvevaSi kaolini SesaniSnavad absorbirebs  kanis zed-

met cxims, riTac axdens cximovani balansis harmonizacias. kaolini nazi eqsfo-

liantia, rac saSualebas gvaZlevs gamoviyenoT is rogor skrabi, romelic ar 

iwvevs kanis dazianebas. misi aseTi Tviseba Zalze mniSvnelovania im pirTaTvis, 

visac aqvs anTebiTi akne da maTTvis uxeSi eqsfoliantis gamoyeneba dauSvebe-

lia, radgan isini amZimeben aRniSnuli kanis dazianebas.   

Cvens mier SemoTavazebuli kosmetikuri saSualebis (saxis niRabis) kom-

ponentebis fiziko-qimiuri Tvisebebis Seswavlis safuZvelze  dadgenilia maTi 

savaraudo Tanafardoba 1:1. gamoyenebamde klinoptiloliTisa da kaolinis wi-

naswar momzadebuli fxvnili  gavxsnaT  wyalSi da SevaTboT wylis abazanaze 

(araumetes 40-450C). miRebuli masa unda iyos erTgvarovani da ar gamoiwvios dam-

wvroba. niRabs saxeze vayovnebT 20-30 wuTi, Semdeg CamovibanT nelTbili wyliT. 

Cvens mier SemoTavazebuli niRbis gamoyeneba arasasurvelia mSrali kanis Sem-

TxvevaSi. kombinirebuli kanis SemTxvevaSi datanili unda iqnes mxolod kanis 

cximian adgilebze (Sublze, cxvirze da nikapze). SemoTavazebuli saSualebis 

gamdidreba kanisaTvis sasargeblo sxva komponentebiT warmoadgens Cveni momdev-

no kvlevis sagans. 
 

literatura 
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PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES OF A DZEGVI,S  KLINOPTILOLIT  AND POSSIBILITY 

OF ITS APPLICATION IN COSMETICS 

.Sirbiladze K,.Gamkrelidze L 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

  Klinoptilolit takes a special place аmong natural zeolites. It possesses high adsorptive ability. It causes its 

application in cosmetics. In cosmetic except a klinoptilolit used a kaolin which possesses good plasticity and sorpti-

on properties 
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УПРАВЛЕНИЕ БАЛЛАСТНЫМИ ВОДАМИ И СИСТЕМЫ ИХ 

ОБРАБОТКИ 
 

Шотадзе А.,* Камкамидзе Н., *Рухадзе Ш.Ш. 
Государственная морская академия 

*Государственный университет Акакия Церетели 

 
 Балластные воды – это объем воды, набираемой для увеличения осадки танкера после его разгрузки 

в порту назначения для восстановления мореходных качеств.В связи с экологическими требованиями 

современные суда оборудованы специальными балластными резервуарами. Перевозка на большие 

расстояния и удаление перед загрузкой или после разгрузки балластных вод приводит к распространению 

морских организмов, которые нарушают сложившееся в данной экосистеме равновесие, для этого 

балластные воды перед выгрузкой должны быть обезврежены. 

 
Что такое водяной балласт?    

Балласт  это  воды, которыми заполняют специальные пустоты на судах 

дляобеспечениястабильность и маневренность судна во время порожнего морского перехода. 

Большие суда могут нести миллионы галлонов балластной воды.Балластные воды внутри судна 

можно рассматривать как аквариум на судне,полный микроскопических форм жизни, так как 

небольшие организмы, живущие в морской воде закачиваются в балластные танки вместе с 

водой,включая прибрежные отложения и все организмы связанные с ними.Таким путем с 

Балластными  водами происходит занос многих водных организмов. 

 

 
 

Балластная вода берется в прибрежных акваториях портов и транспортируется судами в 

следующий порт захода, где балласт может быть сброшен вместе со всеми выжившими 

организмами.Так происходит перенос организмов в порты разгрузки, в чуждую для этих  

организмов среду обитания. Эти вселенцы также называются экзотическими видами. Популяции 

редких видов могут расти очень быстро при отсутствии естественных хищников. И в этом случае 

они называются "инвазивными".Транспортировка чужеродных организмов на судах с балластной 

водой является не только экологической проблемой, нои проблемой безопасности мореплавания, 

рыболовства и рыбоводства, сельского хозяйства, а, в целом- экономической проблемой.Вселение 

чужеродных видов животных и растений в природные сообщества в результате человеческой 

деятельности представляет собой своего рода «биологическое загрязнение».Ущерб, нанесенный 

чужеродными морскими организмами новой среде обитания, из-за нарушения природного баланса 

экосистемы, грозит зачастую полным вымиранием каких-либо местных видов флоры и фауны. 

Науке до сих пор неизвестны достаточно эффективные и безвредные способы восстановления 

баланса экосистемы.Представляя  большую угрозу для морской экосистемы, эти водные виды 

привели к увеличению биологической инвазии с угрожающей скоростью.В отличие от сброса 

нефтесодержащих вод ,сброс балласта, как правило, не заметен зрительно, его трудно обнаружить 

без примененияспециальных исследований,тем не менее последствия могут быть более 
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катастрофическими.По приблизительным оценкам около 3-5 миллиардов тонн балластной воды 

перевозится по всему миру каждый год судами .  Один  кубометр  балластной  воды  может  

содержать  до 50 000  образцов зоопланктона (Локе и др. 1991, 1993; Голлах 1996; Каблер 1996) 

или 10 миллионов клеток фитопланктона (Субба  Рао  и  др. 1994),    поэтому  без  преувеличения  

можносказать  что  в  судовых  балластных  танках могут  перевозиться  тысячи  различных 

морских видов.Это  включает  бактерии  и  другие микробы, маленькихбеспозвоночных и яйца, 

цисты и личинки  различных  видов,   большинство видов рыбы, хотя и не все из них выживают в 

балластных танках, поскольку они  являются  враждебной  средой  с  постоянными  

возмущениями,  недостатком  пищи  и света.   Осадки  в  балластных  танках  тесно  связаны  с  

балластной  водой.  Мутная  или мелкая вода часто содержит твердые вещества. Когда они 

попадают в балластный танк, то постепенно  осаждаются  на  дно  в  качестве «осадков»  и  

являются  основой  для  развития различных морских организмов, особеннодинофлагеллят. 

«Таким  образом  балластная  вода  рассматривается,  как  один  из  основных  векторов переноса 

потенциально инвазивных чужеродных видов, ответственных за перенос от 7 до 10  тысяч  

различных  видов  морских  микробов,  растений  и  животных  во  всем  мире каждый день.» 

(Карлтон, 1999)Каждые девять недель где-то  в мире  морские виды вторгаются(вселяются) в 

новую среду. 

В 1973 ИМОприняларезолюциюо "исследованияхвлияниясбросаводяногобалласта, 

содержащихбактерииэпидемическихзаболеваний"“Researchintotheeffectofdischargeofballastwatercon

tainingbacteriaofepidemicdiseases” . В 1991 году  были приняты необязательные правила под 

названием "Руководство по предотвращению внесения нежелательных организмов и патогенов  

судовыми балластными водами и осадками». 

В 1997 Ассамблея ИМО приняла резолюцию А.868 (20), которая пересмотрела ранее 

созданные директивы. А 16.Feb.2004 через  семь лет Ассамблея ИМО пересмотрела  резолюцию 

А.868 (20), и приняла ее как конвенцию(International Convention for the Control and Management of 

Ships’ Ballast Water and Sediments).  

По данным ИМО на конец февраля 2012 года Конвенцию приняли 33 государства (из 30-ти 

необходимых), процент мировых грузоперевозок которых составлял 26,46 % . 

В  январе 2015 года Грузия ратифицировала Конвенцию о контроле судовых балластных 

вод. Общее число стран, на 2015 год, присоединившихся к Конвеции, достигло 44, что составляет 

32,57% мирового тоннажа. Но для того чтобы документ вступил в силу, необходимо, чтобы 35% 

от всего мирового судоходстваратифициро 

вали Конвенцию о балластных водах.Мировое сообщество стало еще на шаг ближе к решению 

серьезных угроз для окружающей среды океана - распространению инвазивных организмов через 

балластные воды систем торговых судов. 

Замена балласта в открытом море применяется в качестве временной меры, действующей в 

течение переходного периода.Конвенция впервые обязывает совершенствовать, сводить к 

минимуму и окончательно устранить опасность для окружающей среды, здоровья человека, 

имущества и ресурсов, связанную с переносом вредных водных и патогенных организмов. Это 

предполагается сделать посредством контроля качества судовых балластных вод и управления 

ими, применяя для этой цели механические, физические, химические и биологические процессы 

по отдельности или в сочетании. 

На сегодняшний день очистка балластных вод – одна из самых актуальных научно-

технических задач, стоящих перед человечеством. Перспективним использовать для этой цели 

является баромембранные и электромембранные процессы. 

Под термином управление качеством балластных вод, согласно Конвенции, понимают 

различные способы для удаления, обезвреживания или избежания приема на борт судна вредных и 
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патогенных организмов.Широко применяемым в настоящее время способом, соответствующим 

Конвенции, является замена балласта на удалении 200 морских миль от ближайшего берега, в 

местах с глубиной воды более 200 метров. Замена должна производиться с эффективностью, не 

менее 95 % по объему балластной воды на судне.  

Очистка балластных вод - это серьезная задача, которая беспокоит не только 

судовладельцев, но и экологов всего мира. Ежегодно в мире используют не менее 5 миллиардов 

тонн балластной воды, внутренние отсеки грузовых судов отнюдь не отличаются особой 

стерильностью, и вместе с балластными водами в океан попадают ржавчина, нефть, механические 

примеси и другие загрязняющие вещества. Когда токсичные организмы, болезни и патогенные 

микроорганизмы вносятся с балластными водами, как следствие они вызывают  болезни и даже 

смерть человека.Многие экологи напрямую связывают сброс не прошедших очистку балластных 

вод и вспышки различных заболеваний среди людей, таких, как холера.  

Широко применяемая  в настоящее время замена балласта малоэффективена, потому что 

даже при трехкратной смене балласта в танках образуются застойные зоны и полной смены воды 

не происходит.В связи с этим, можно сделать вывод о том, что перспективными для 

предотвращения биологического загрязнения водоемов могут быть только способы обработки 

балласта на борту судна, несмотря на возможные дополнительные затраты. Конвенция поощряет 

новые методы управления водяным балластом, требования к новым методам являются: они 

должны быть безопасными, они должны быть экологически приемлемыми, они должны работать.  

В целях обеспечения соответствия их судов  с правилами и правилами, 

установленнымиИМО в отношении управления балластными водами, несколько операторов  

начали внедрение систем очистки воды балласта на своих судах. 

Основные виды технологий обработки водяного балласта, доступных на рынке, 

являются:Системы фильтрации (физическая);Химическая дезинфекция(окисляющиеся и 

неокисляющиесябиоциды);Ультра-фиолетоваяочистка;Дезоксигенированная очистка; Тепловая 

(термическая обработка); Акустическая (кавитационная обработка) 

Электрический импульс / импульсные плазмовые системы; Очистка Магнитным  полем. 

При большом многообразии вариантов для выбора систем очистки балластных вод все еще 

сложно определить такой, который  был бы перспективными для предотвращения биологического 

загрязнения водоемов,довел бы до минимума ущерб экосистемами однозначно подходил для 

обработки судовых балластных вод.И тем не менее  ИМО настоятельно рекомендует  странам-

членам ИМО «сотрудничать и принимать эффективные меры, которые бы облегчили для 

судоходства бремя внедрения необходимых технологий управления водяным балластом в рамках 

Конвенции об управлении балластными водами». 
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BALLAST WATER MANAGEMENT AND CONTROL SYSTEM SARE TREATMENT 

Shotadze A., *Kamkamidze N., *Rukhadze Sh. 

State Maritime Academy 
*AkakiTsereteli State University 

Summary 
Ballast water provides stability and  manoeuvrability  to a ship.. Large ships can carry millions of gallons of 

ballast water. Ballast water discharged by ships can have a negative impact on the marine environment. There are 

thousands of marine species that may be carried in ships’ ballast water; In order to reduce the risk of new 

introductions of exotic species, the UN International Maritime Organization (IMO) has adopted the International 

Convention for the Control and Management of Ship’s Ballast Water and Sediments in 2004. This Convention aims 

‘to continue the development of safer and more effective Ballast Water Management options that will result in 

continued prevention, minimization and ultimate elimination of the transfer of harmful aquatic organisms and 

pathogens’.To prevent possible invasions, organisms should not be discharged from ballast tanks. This can be 

achieved by treating the ballast water, for instance by killing organisms that are travelling in the ballast water. 

 

 

 

 

axali, perspeqtiuli naerTebis sinTezi onkodaavadebaTa 

qimioTerapiisTvis 

 

CigogiZe n., jafariZe r. 
saqarTvelos teqnikuri universiteti 

 
ganxilulia simsivnissawinaaRmdego saSualebebis arsebuli arsenali. aRniSnulia 

TiToeuli klasis naerTis Tvisobrivi Rirebuleba da agreTve, naklovani mxareebi.  naC-
venebia is saerTo ukuCvenebebi, romlebic damaxasiaTebelia praqtikulad yvela simsiv-
nissawinaaRmdego preparatebisTvis. dasabuTebulia perspeqtiuli samkurnalo saSuale-
bebis Ziebis da miRebis aucilebloba axali qimiuri klasebis naerTebs Soris. damuSave-
bulia maTi miRebis meTodikebi, dadgenilia sinTezis optimaluri pirobebi. mirebulia 
rigi axali nivTierebebis, imidazolis, TioSardovanas, Tiosemikarbazidis warmoebule-
bi, romlebic Seicaven sxvadasxvagvar maxelatirebel jgufebs. mimdinareobs sinTezuri 
naerTebis intensiuri fizikur-qimiuri da biologiuri kvlevebi. 
 

axali era Tanamedrove simsivnissawinaaRmdego qimioTerapiaSi daiwyo 1942 

wels, maSin, rodesac mecnierebi Seudgnen triqloreTilaminis klinikur gamoc-

das. SemdgomSi miiRes bis-(beta-qloreTil)-aminis warmoebulebi da maalkilire-

beli nivTierebebis calkeulma warmomadgenlebma gamoyeneba hpoves simsivnesawi-

naaRmdego preparatebis saxiT. 

XX saukunis 60-ani wlebi gamoirCeva antimetabolitebis aRmoCeniT - eseni 

arian simsivnesawinaaRmdego nivTierebebi moqmedebis gansxvavebuli meqanizmiT. 

SemdgomSi, simsivnesawinaaRmdego saSualebebis arsenali Seivso sxvadasxva an-

tibiotikebiT, fermentebiT, alkaloidebiT da sxva mcenareuli warmoSobis niv-

TierebebiT. 

70-ian wlebSi iyo aRmoCenili orvalentiani platinis kompleqsuri naerTe-

bis cis-izomerebis simsivnissawinaaRmdego Tvisebebi. 

hormondamokidebuli simsivneebis sawinaaRmdegod farTo gamoyeneba hpova 

estrogenulma, androgenulma da hestagenurma preparatebma. 

80-ian wlebSi gavrcelda endogenuri simsivnesawinaaRmdego nivTierebebi 

interferonisa da interleikinebis tipebis saxiT. 

miuxedavad preparatebis nairsaxeobebisa, yvela simsivnissawinaaRmdego pre-
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parats gaaCnia Zlieri ukuCveneba. erT-erT mTavar ukuCvenebas warmoadgens sis-

xlis mimoqcevis sistemaze damTrgunveli zemoqmedeba. rac kidev ufro Zlierde-

ba kombinirebuli qimioTerapiis dros ( qimioTerapiuli preparatebisa da sxivu-

ri Terapiis erTdrouli gamoyeneba) 

amitom sul ufro da ufro aqtualurobas iZens axali, simsivnessawinaaR-

mdego preparatebis sinTezi, romlebic miekuTvneba axal, aratoqsikur an nakle-

bad toqsikuri nivTierebebis klass. 

zogierT metals, romlebic gavrcelebulia Cven garSemo, SeuZliaT adamia-

nis organizmze moaxdinon kancerogenuli zemoqmedeba, amitom interess warmoad-

gens iseTi axli nivTierebebis sinTezi romelTa SedgenilobaSi iqneba sxvadas-

xvagvari xelaturi jgufebi. 

onkologiuri daavadebebi dakavSirebulia nukleinis mJavebis transkripcia-

sa da replikaciaze. amitom iseT jgufebs, romlebic konkurentunarian kompleq-

sebs warmoqmnian  or da samvalentiani metalebis kationebTan, SeuZliaT nukle-

inis mJavebis biosinTezis rigi fermentebis  inhibireba. 

damatebiT, miRebuli naerTebi SegviZlia gamoviyenoT im fermentebis  aqti-

uri centrebis gamosavlenad, romlebic akatalizeben am procesebs. 

garda amisa, axdenen ra ujredebis membranebis gamtarianobis regulirebas, 

maT SeswevT Zala moaxdinon simsivnesawinaaRmdego preparatebis transportireba 

simsivnur ujredebSi. gansakuTrebul interess warmoadgens axali mimarTuleba 

alergeni- metalebis winaaRmdeg brZolis saqmeSi - biologiurad ,,araaqtiuri“ 

kompleqsebis sinTezi. 

msgavsi maxelatirebeli agentebis sinTezs da maT Seyvanas organizmSi, miv-

yavarT iqamde, rom am nivTierebebs gamoumuSavdebaT tolerantoba alergeni-me-

talebis mimarT. alergeni metalebis tolerantobamde. isini gamoiyeneba  aler-

giuli Terapiis dros, rasac iwvevs aseTi metalebis mier warmoqmnili marile-

bi. 

zemoxsenebulida gamomdinare, Cven mier damuSavebuli iqna sinTezi perspeq-

tiuli ligandebis, imidazolis,  TioSardovanas, Tiosemikarbazidis warmoebu-

lebis mTavari nedleulis komponentebis arCeva ganpirobebuli iyo maTi biolo-

giuri aqtiurobiT. isini warmatebiT gamoiyeneba ukve farmakologiur praqtika-

Si. amJamad tardeba miRebuli naerTebis intensiuri, fizikuri, qimiuri da bio-

logiuri kvlevebi. 
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SYNTHESIS OF THE PROMISING NEW COMPOUNDS FOR CANCER CHEMOTHERAPY 

Chigogidze N., Japaridze R.  
Georgian Technical University 

Summary 
             The existing antitumor drugs are discussed, advantages and disadvantages of each class of compounds are 

hightlighted. Common side effects that are typical for almost all antitumor drugs are indicated. The necessity to se-

arch and obtain the promising drugs among the new chemical compounds is well grounded. The methods of obtai-

ning are elaborated, optimal conditions for the synthesis of such compounds are set up. A number of new compo-

unds that are derivatives of imidazole, thiourea and thiosemicarbazide and contain in its structure the various chela-

ting groups, are obtained. Intensive physical, chemical and biological studies of the synthesized compounds are con-

ducted. 

 

 

 

biologiurad aqtiuri da kvebiTi Rirebulebis mqone  

zogieრთi mcenaris qimiuri aspeqtebis Sesaxeb 

 

CubiniZe a., gogsaZe m., endelaZe n., bregaZe n., forCxiZe a. 
akaki wereTlis saxelwifo universiteti 

 
samuSaoSi naCvenebia `steroiduli sapogeninis – tigoneninis uavtoklavo gaxleCis me-

Todebi. dadgenilia, rom natriumis biqromatis gamoyeneba amartivebs tigoneninis daJan-
gvis process.  

Seswavlilia agreTve, zogierTi mcenaris nayofis kvebiTi xarisxi SxamqimikatiT misi 
Sewamvlis Semdeg. 

 
steroidebi mniSvnelovan bunebriv naerTTa ricxvs miekuTvnebian. maT bio-

logiurad aqtiurobis farTo speqtri aqvT. ukanasknel wlebSi steroidebSi na-

povnia nivTierebebi, romlebic fsiqotropul, antiariTmiul, kardiotonul da 

antimikrobul moqmedebas amJRavneben.  

bunebrivi sapogenis–tigoneninis bazaze samkurnalo saSualebebis Seqmna aq-

tualuria medicinisaTvis. 

Cveni samuSaos mizans warmoadgenda mcenare `iuka didebulidan~ steroidu-

li sapogeninis–tigoneninis gamoyofa – gasufTaveba da misi araavtoklavuri 

gaxleCis meTodebis damuSaveba (I etapi) da zogierTi mcenaris nayofis kvebiTi 

Rirebulebis savaraudo Sefaseba SxamqimikatebiT misi Sewamvlis Semdeg. 

samuSaos mniSvnelovani nawili Sesrulebulia saqarTvelos mecnierebaTa 

erovnuli akademiis i. QquTaTelaZis saxelobis farmakoqimiis instituTTan Ta-

namSromlobiT – aw gardacvlili profesoris, qimiis mecnierebaTa doqtoris, 

madona sixaruliZis xelmZRvanelobiT, (romlis naTel xsovnas mokrZalebiT mi-

vagebT pativs). 

saponinebi napovnia 70 mcenareSi, yvelaze didi raodenobiT – ki mcenareSi, 

saxelwodebiT - `iuka didebuli~. 

`iuka didebulis~ foTlebi didi raodenobiT Seicavs tigogenins.  tigogeni-

ni am mcenaridan gamoiyofa Semdegnairad: qucmacdeba foTlebi 2 -3 sm-is zomiT, 

aTavseben soqsletis aparatSi 20-24 sT-is ganmavlobaSi. eqstragirebas awarmoe-
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ben diqloreTaniT, eqstrats amuSaveben 4n-is gogirdmJavaTi 950C-ze 3sT-is gan-

mavlobaSi. recxaven wyliT da 5%-iani natriumis bikarbonatiT da aSroben. 

mSral hidrolizats amuSaveben soqsletis aparatSi petroleinis eTeriT. gam-

xsnelis mocilebis Semdeg tigogenini ileqeba petroleinSi/ gamoyofili naleqi 

teqnikuri tigogeninia, romelsac akristaleben meTanolidan. Aase muSavdeba Ti-

Toeuli seria mcenarisa. Nnedleulidan tigogeninis gamosavali 0,8-1%-ia.  

Seswavlil iqna tigogeninis JangviTi degradacia avtoklavis gareSi sxva-

dasxva katalizatoris Tanaobisas. kerZod, katalizatorad TiCl4-is gamoyenebi-

sas dadginda, rom sapogeninis fsevdoizomerizaciisas didi mniSvneloba aqvs 

piridinis gansazRvrul raodenobas.  

Kkatalizatorad TiCl4-is gamoyenebis pirobebSi miRebuli Sualeduri fsev-

dotigogeninis diacetatis  ormagi bmis daJangvis reaqcia xorcieldeba qromis 

anhidridis  (CrO3) acetonSi narevis gamoyenebiT. aRniSnuli reaqcia Cven Cavata-

reT, aseve, ZmarmJavaSi natriumis biqromatis (Na2Cr2O7)-is gamoyenebiTac. ukeTesi 

Sedegi iqna miRweuli natriumis biqromatiT daJangvisas. kerZod, reaqciis sabo-

loo teqnikuri produqti gacilebiT advilad ifiltreba da sufTavdeba. 

tigogeninis uavtoklavo gaxleCisas katalizatorad aRebuli NH4Cl/piridi-

nis eqvimoluri Tanafardoba gacilebiT efeqturi gamodga. Seswavlil iqna C20-22 

ormagi bmis daJangva:  

a) qromis Jangis - CrO3-is gamoyenebiT. damJangvelis  90%-is damateba xdeba 7-

100C temperaturaze diqloreTanis areSi. 

b) natriumis biqromatiT (Na2Cr2O7) ZmarmJavas areSi, damJangveli emateba ener-

giuli morevis pirobebSi oTaxis temperaturaze. am dros sareaqcio aris tem-

peratura iweva  600C-mde, vinarCunebT ra 60-700C temperaturas, sareaqcio aris 

Seferiloba icvleba, rac maniSnebelia daJangvis procesis damTavrebisa. 

amrigad, tigogeninis uavtoklavo gaxleCisaTvis gamoyenebili ori katali-

zatoridan (TiCl4 da NH4Cl/piridinis kompleqsi) upiratesoba eniWeba NH4Cl/pi-

ridinis kompleqss, rogorc xelmisawvdoms, naklebad toqsikurs samrewvelo 

TvalsazrisiT, xolo damJangvelad natriumis biqromatis gamoyeneba gacilebiT 

amartivebs daJangvis process. SevniSnavT, rom am eatapze ver warmovadgenT Sesa-

bamis speqtralur monacemebs. gvaqvs agreTve mcdeloba warmovadginoT Cveni mo-

sazreba im mcenaris /vazi/ kvebiTi /yurZnis/ Rirebulebis cvlilebis Sesaxeb, 

romelic Seiwamleboda sxavadasxva SxamqimikatiT. 

cxrili 1. rentgenuli speqtrometriT Catarebuli yurZnis  

marcvlis qimiuri analizis Sedegebi 

 
elementebi 

yurZeni, Sewamluli kontaq-
turi fungicidiT  

yurZeni, Sewamluli siste-
muri fungicidiT 

Ca% 4,48 18,38 
Ti% 1,65 4,53 
V% 0,9 1,2 
Cr% 1,22 0,13 
Mn% 1,49 2,8 
Fe% 7,96 13,2 
Co% 0,64 --------- 
Ni% 0,72 2,7 
Cu% 2,91 4,26 
Zn% 1,38 1,75 
Zr% 0,08 1,13 
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Nb% 0,03 ---------- 
Ag(ppm) 391 377 
Cd% 0,3 ---------- 
Sn% 0,24 1,84 
Sb% 1,21 1,83 
Cs% ---- ----------- 
Pb% 1,54 1,64 
Bi% 0,4 1,41 
As% 3,74 4,11 
K% 63,8 24,64 
Mo% ---- ------------ 
Na% 4,98 11,47 

Se(ppm) 482 512,5 
Rb% 0,1 1,22 
Sr% --- ---------- 
In(ppm) 202 693,78 
Hg% ----- ----------- 

 

SevniSnavT, rom kontaqturi fungicidis saxiT gamoyenebulia Sabiamani, xo-

lo sistemurisa – korsuberi. 

Bliteraturuli masalisa da Cvens mier miRebuli eqsperimentaluri monace-

mebis analizis safuZvelze SeiZleba vivaraudoT, rom sistemuri Sxamqimikatis - 

korsuberis qimiuri fragmentebi akumulirdeba yurZnis wvenSi rac, cxadia, am 

ukanasknels ekologiurad daabinZurebs. Aamdenad, SeiZleba davaskvnaT, rom kon-

taqturi fungicidiT Sewamluli vazi/yurZeni, ufro maRali kvebiTi mRirebule-

bis iqneba, vidre sistemuri SxamqimikatiT Sewamluli.  

 
l i t e r a t u r a  

1. Кемертеладзе Э. П., Пхаидзе Т. А. – Тигоненин из `июна славной~ – для синтеза стероидных 

гормональных препаратов. Х. Ф. Ж.с., 1972., 44с. 

 

CHEMICAL ASPECTS OF SOME BIOLOGICALLY ACTIVE PLANTS HAVING  

NUTRITIONAL VALUES  

Chubinidze A.,  Gogsadze M.,  Endeladze N., Bregadze N. , Porchkhidze A. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

Splitting methods of tigonenin without autoclave is considered. It is shown, that use of natrium bichromate sim-

plifies oxidation process of tigonenin. Nutritional value of some plants sprinkled with toxins is also studied. 
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quTaisis zonaSi ganlagebuli yofili sabWoTa 

SeiaraRebuli Zalebis  dislokaciis adgilebSi arsebuli 

zogierTi mcenaris foTlebis radioekologiuri kvlevis 

Sedegebi 

xecuriani m. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
saqarTveloSi yofili sabWoTa kavSiris samxedro bazebisa da nawilebis teritorie-

bis radioaqtiuri nivTierebebiT dabinZurebisa da sxvadasxva samrewvelo sawarmoebis teri-
toriebze gamouyenebeli radioaqtiuri nivTierebebis arsebobis sakiTxi dRemde Zalze prob-
lematuria. 

statiaSi ganxilulia quTaisis zonaSi ganlagebuli yofili sabWoTa SeiaraRebuli Za-
lebis  dislokaciis adgilebSi arsebuli zogierTi mcenaris foTlebis radioekologiuri 
kvlevis Sedegebi, kerZod Wadris, Zelqvis, tyemlis foTlebsa da  kviparozis wiwvebSi    da-
fiqsirebuli 7Be-is,40K-is, 212Pb-is, 214Bi-isa da 224Ra-is garkveuli Semcvelobebi. 

 
mcenareTa funqcionireba damokidebulia garemo pirobebis faqtorebze da ge-

netikurad gansazRvruli fiziologiuri procesebis urTierTqmedebaze.  nivTiere-

baTa mimocvlis ciklSi  aqtiuri CarTviT radionuklidebi warmoCindebian, rogorc 

mcenareul safarze moqmedi ZiriTadi anTropogenuri faqtorebi. 

saqarTveloSi radiaciuli usafrTxoebis sakiTxebi regulirdeba saqarTve-

los kanonebiT `janmrTelobis dacvis Sesaxeb~, `birTvuli da radiaciuli usaf-

rTxoebis Sesaxeb~ da normatiul-teqnikuri dokumentaciiT: `radiaciuli usaf-

rTxoebis normebi~ (run - 2000)  da `radioaqtiur nivTierebebTan da maionebeli ga-

mosxivebis sxva wyaroebTan muSaobis ZiriTadi sanitariuli wesebi da normebi~. 

saqarTveloSi yofili sabWoTa kavSiris samxedro bazebisa da nawilebis te-

ritoriebis radioaqtiuri nivTierebebiT dabinZurebisa da sxvadasxva samrewvelo 

sawarmoebis teritoriebze gamouyenebeli radioaqtiuri nivTierebebis arsebobis 

sakiTxi dRemde problematuria. 1996 wlidan 2005 wlamde aRmoCenili da gauvnebel-

yofili iqna 282 erTeuli radioaqtiuri wyaro. 

ukanasknel wlebSi ukontrolo  radioaqtiuri wyaroebis gamovlenis ricxvi 

Semcirda, magram garemoSi gabneuli aseTi wyaroebis gamovlenis SemTxvevebi kvlav 

fiqsirdeba. saqarTvelos erovnuli usafrTxoebis koncefciaSi, ekologiuri usaf-

rTxoebis politikis erT-erT prioritetad miCneulia saqarTvelos teritoriis 

gawmenda radioaqtiuri narCenebisagan. 

 bunebrivi procesebisa da adamianis saqmianobis Sedegad warmoqmnil krizisebs Se-

uZlia safrTxe Seuqmnas saqarTvelos bunebriv garemos, mis biomravalferovnebas 

da moqalaqeebis keTildReobas. 

Cvens mier gasul wlebSi moxda quTaisis zonaSi ganlagebuli sabWoTa Seiara-

Rebuli Zalebis  dislokaciis adgilebis moZieba da aRniSnul adgilebSi radioeko-

logiuri kvlevis Catareba niadagebsa da mcenareTa foTlebze. 

kvleva Catarda quTaisSi yvelaze metad gavrcelebul mcenareze - Wadarze, 

aseve Zelqvaze, tyemalze da wiwvovnebidan _ kviparozze Semdeg adgilebSi: 31-e sade-

santo moiereiSe brigada (axalgazrdobis gamz.), ruseTis Tavdacvis saministros 

kadrirebuli divizia, e.w. “cisferi divizia” (yof. satraqtoro qarxnis ukana 

mimdebare teritoria), sursaTis sawyobi (ninoSvilis quCa me-8 Cixi), kavSirgabmu-

lobis calkeuli batalioni (CeCelaSvilis quCa #49), calkeuli samSeneblo ba-
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talioni (rusTavelis quCa-presis saxlTan), samxedro savaWro sawarmo (n. lomo-

uris quCa), 31-e armiis Stabi (t. tabiZis quCa), sabinao-saeqsploatacio nawili (ba-

qos  quCa #10), kavSirgabmulobis baza (Tamar mefis quCa), sabrZolo masalebis 

sawyobi (Terjolis raionis sof. godogani, e.w. “koxi”), saaviacio Wurvebis sa-

wyobebi (baRdaTis raionis sof. varcixe),  avtoqarxnis aeroporti.  

yofili sabWoTa SeiaraRebuli Zalebis dislokaciis adgilebSi aRebuli mce-

nareTa foTlebis nimuSebis analizis Sedegebi mocemulia cxrilSi 1: 

cxrili 1 

radionuklidebis Semcveloba yofili sabWoTa SeiaraRebuli Zalebis qalaq 

quTaisSi dislokaciis adgilebis mcenareTa foTlebSi (bek/kg) 

 

# 
m c e n a r e.     nimuSis aRebis adgili 7Be 40K 212Pb 214Bi 224Ra 

1 Zelqva - (31-e armiis Stabi)   654   15   
2 tyemali - (31-e armiis Stabi)   863 18     
3 kviparozi - (31-e armiis Stabi) 22 280       
4 Wadari - (ruseTis Tavdacvis saministros kad-

rirebuli divizia) 33 734 26   128 
5 Wadari- (avtoqarxnis aeroporti)   456       
6  Wadari -(sursaTis sawyobi)   470   5.4   
7 Wadari- (31-e sadesanto moiereiSe brigada)    466       
8 Wadari -(samSeneblo batalioni)   395       
9 Wadari -(samxedro savaWro sawarmo)   585   7.5   
10  Wadari (saaviacio Wurvebis sawyobebi)     480       
11 Wadari-(saartilerio polki)    376       
12 Wadari -(kavSirgabmulobis batalioni)   472       
13  Wadari -(samxedro samuSaoebis saremonto sam-

marTvelo)   493       
14 Wadari -(sabrZolo masalebis sawyobi)   555       

rogorc cxrilidan Cans, aRebuli mcenareTa foTlebis analizebidan 40K-is 

maqsimaluri Semcveloba (863 bek/kg) dafiqsirda tyemlis foTlebSi (31-e armiis 

Stabi), xolo minimaluri Semcveloba (280 bek/kg) kviparozis foTlebSi, imave te-

ritoriaze (31-e armiis Stabi). 

aseve dafiqsirda bismutis izotopi-214  Zelqvis foTlebSi - 31-e armiis StabSi 

(t. tabiZis quCa) 15 bek/kg da Wadris foTlebSi or adgilze: sursaTis sawyobSi (ni-

noSvilis quCa me-8 Cixi) 5,4 bek/kg da samxedro-savaWro sawarmoSi (n. lomouris quCa) 

7,5 bek/kg.  

mcenareTa foTlebis analizebis aRebisas aRmoCenili iqna agreTve radium-224-

is izotopi Wadris foTlebSi, ruseTis Tavdacvis saministros kadrirebul divizi-

aSi, e.w. ~cisferi divizia” (128 bek/kg). 

aRsaniSnavia, rom or wertilSi dafiqsirda aseve berilium-7-is izotopi: Wad-

risa (ruseTis Tavdacvis saministros kadrirebul diviziaSi) da kviparozis (31-e ar-

miis StabSi -t. tabiZis quCa) foTlebSi, Sesabamisad - 33 bek/kg da 22 bek/kg. rogorc vi-

ciT, 7Be aris 14N is gardaqmnis produqti, Weqa-quxilis dros eleqtuli ganmuxtvis 

Sedegad warmoqmnili anu berilium-7-is  mcenareSi akumulireba SeiZleba daukav-

Sirdes garemo faqtorebs. 
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rogorc cxrili #1-dan Cans, aseve or adgilSi dafiqsirda 212Pb-is izotopi: 31-e 

armiis StabSi (t. tabiZis quCa) _ 18 bek/kg odenobiT da ruseTis Tavdacvis saminis-

tros kadrirebuli diviziaSi, e.w. ~cisferi divizia”, 26 bek/kg odenobiT. 

aqve unda aRiniSnos, rom garda mcenareTa foTlebisa, Cvens mier Catarebul iq-

na radioekologiuri kvleva yofili sabWoTa SeiaraRebuli Zalebis samxedro nawi-

lebis  q. quTaisSi dislokaciis adgilebis niadagebze. sadac dafiqsirebul iqna 

Semdegi radionuklidebi: 40K, 212Pb, 214Bi, 224Ra208Tl, 212Bi, 214Pb, 7Be, 226Ra,228Ac,235U,137Cs. maT-

gan 137Cs-xelovnuri radionuklidia da misi arseboba mianiSnebs swored SeiaraRebu-

li Zalebis mier am teritoriebis dabinZurebaze, xolo uranis izotopi-235-is arse-

boba, romelsac aseve `iaraRis urans~ uwodeben, miuTiTebs aseve SeiaraRebuli Zale-

bis samxedro narCenebis  zemoqmedebaze. umniSvnelovanesia niadagSi moxvedrili ra-

dionuklidebis Semdgomi migraciisaTvis da maTi biologiur ciklSi CarTvisaTvis 

niadagebis mier STanTqmis procesi, kerZod, niadagebis mier sorbcia (STanTqma), ro-

gorc wesi, amcirebs radionuklidebis SeRwevas niadagidan mcenareebSi. aqedan ga-

momdinare, logikuria gansxvavebuli Sedegebi erTidaimave wertilebis niadagebisa 

da mcenareTa foTlebis kvlevisas. 

amrigad, quTaisis zonaSi ganlagebuli sabWoTa SeiaraRebuli Zalebis  dis-

lokaciis adgilebis sakvlev mcenareTa foTlebSi, gansxvavebiT amave adgilebis ni-

adagebisagan, dafiqsirebuli radionuklidebis Semcveloba  ZiriTadad  ar aRemate-

ba dasaSveb normas. 
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THE OUTCOMES OF THE RADIO-ECOLOGICAL RESEARCH CONDUCTED AT THE FORMER  

SOVIET ARMY DISLOCATION AREAS IN KUTAISI ZONE ON PLANT LEAVES 

Khetsuriani M.  

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

 The problem of polution of the former soviet military base locations with radioactive materials and the pre-

sence of the unutilized radioactive materials at the territories of various industrial enterprises still exists. 

 This article deals with the introduction of the outcomes of the radio-ecological research conducted at the for-

mer soviet army dislocation areas in Kutaisi Zone on plant leaves, namely, presence of 7Be,40K, 212Pb, 214Bi 224Ra 

in plane-tree,hornbeam, plum leaves and cypress needles. 
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wnevis gavlena Cais foTlis moculobiTi masis 

cvlilebaze 

 

andRulaZe z., doliZe b., nikolaiSvili l., SaviSvili l. 
saqarTvelos agraruli universitetis Cais, subtropikuli kulturebis da 

Cais mrewvelobis  instituti 
 

Cais foToli ganekuTvneba dispersul masalebs, romelic xasiaTdeba nawilakTa 
zomebis farTo diapazoniT. aseTi masalebis erT-erTi ZiriTadi maxasiaTebelia moculo-
biTi masa. wnevis zegavleniT  Cais foTlis moculobiTi masa icvleba da misi xasiaTi sxva-
dasxva fraqciuli Sedgenilobis foTlisaTvis sxvadasxvaa.muSaobis principis miuxedavad, 
yvela tipis sagrex manqanebSi viTardeba garkveuli wneva,romelic qmnis mTavar xelSemwyob  
garemos grexis teqnologiuri procesis ganxorcielebisaTvis. wnevis zegavleniT moculo-
biTi masis cvlileba, Cais foTlis reologiuri Tvisebaa,romlis Seswavlasa da codnas  di-
di praqtikuli mniSvneloba eniWeba teqnologiuri mowyobilobebis muSaobis principis ga-
azrebaSi, maT konstruqciul gadawyveta_gaangariSebasa da dagegmarebaSi.  
          sakiTxis Seswavlis mizniT SemuSavebuli da damzadebuli iqna eqsperimentuli mowyobi-
loba.cdebi Catarda sxvadasxva fraqciuli Sedgenilobis Cais masaze, maT Soris  nazi,mouxe-
So da  uxeSi fraqciebisaTvis da joxebisaTvis cal_calke. 
        miRebuli Sedegebis safuZvelze agebuli iqna wnexvis mrudebi,romlebic gamosaxuli 
gantolebiT.moculobiTimasis mniSvnelobebi gansazRvruli iqna,rogorc eqsperimentalu-
rad ,ise gamoTvliligantolebismixedviT. sabolao SedegebiT gakeTda Sesabamisi daskvnebi.    

 
Cais foToli, romelic dRes muSavdeba Cais sawarmoebSi, xasiaTdeba  mouxeSo 

da uxeSi fraqciebis mniSvnelovani SemadgenlobiT, rac moiTxovs teqnologiuri 

procesebisadmi gansakuTrebul midgomas. upiratesad  es exeba  grexis prosess. 

        Cais foTlis sagrex manqanebSi viTardeba garkveuli wneva , romlis zemoq-

medebiT xorcieldeba grexis procesis ZiriTaditeqnologiuri moTxovna _ foTlis 

qsovilovani struqturis rRveva da ujredis garsidan wvenis gamoyofa. process Tan 

axlavs  Cais foTlis danawevreba_daqucmaceba, rac Tavis mxriv mniSvnelovnad 

cvlis mis  fizikur_meqanikur Tvisebebs.  amasTan erTeuli masis moculoba mkveT-

rad mcirdeba. 

       Cais foToli ganekuTvneba dispersul masalebs, romelic xasiaTdeba nawi-

lakTa zomebis farTo diapazoniT. aseTi masalebis erTerTi ZiriTadi maxasiaTebe-

lia moculobiTi masa,  anu  masa  erTeul moculobaSi. wnevis zegavleniT  Cais foT-

lis moculobiTi masis cvlileba reologiuri sakiTxia, romlis  Seswavlas  da 

codnas didi praqtikuli mniSvneloba eniWeba Cais sagrexi mowyobilobebis kon-

struqciis  gaazreba_gaangariSebasa da dagegmarebaSi. 

       zemoT aRniSnulidan gamomdinare, Cveni amocana iyo, Segveswavla wnevis gav-

lena sxvadasxva fraqciuli Semadgenlobis Cais foTolze. am mizniT SevimuSaveT da 

davamzadeT eqsperimentuli mowyobiloba (ix.sur 1), romelic Sedgeba Semdegi nawi-

lebisagan: cilindri (1), masze damagrebuli SkaliT (8); dguSi(2), masze dayenebuli 

isriT(6); xelis hidravlikuri amZravi(3); traversi (7),masze damontaJebuli  dinamo-

metriT (4) da  indikatoriT (5); 

cdebis meTodika mdgomareobda SemdegSi: garkveuli masis mqone Cais foTlis 

porcias vaTavsebdiT cilindrSi (1),msubuqad vtenidiT da Segvyavda masSi dguSi(2) 

Cais foTolTan kontaqtamde. kontaqtis moments vsazRvravdiT indikatoris (5) isris 

gadaxriT. hidravlikur amZraviT (3), cilindris(1) gadaadgdilebas vaxdendiT indi-

katoris (5) saWiro Cvenebamde.gadadgilebas vafiqsirebdiT Skalaze(8) isris(6) Cvene-
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bis mixedviT. Semdeg datvirTvas vzrdidiT da yvela operacias vimeorebdiT. cdebs 

vatarebdiT datvirTvis donemde, roca  cilindris gadadgileba praqtikulad ar 

xorcieldeboda. 

Cais foTlis moculobiT masas vangariSobdiT formuliT: 

 , kg/m3 

sadac, M_ Cais foTlis masaa cilindrSi ,kg  

  F _ cilindris ganivi kveTis farTobi,m2  (F =0,133m2) 

 H0_cilindrSi Cais foTlis pirveldawyebiTi simaRle,m 

ΔH= HH_ H +T _ Cais foTlis fenis simaRlis Semcireba cilindrSi,m 

 HH _sawyisi aTvla Skalaze 

H_mimdinare aTvla Skalaze 

T_ indikatoris Cveneba 

Cais foTlis masaSi Seqmnil wnevas viTvlidiT formuliT:P= , kg/m3(2)                                                                                      

sadacKP _dinamometris koeficientia,n/m        

                                 5 4                7 

 

 2  

1 

 6 

3     8 

 

 

     

 
 nax.1. eqsperimentuli danadgaris sqema 

 

Sedegebis erTmniSvnelovani SefasebisaTvis,Cais foTlis nedleuli Sedgeni-

li iyo sxvdasxva fraqciuli SedgenilobiT (nazi,mouxeSo,uxeSi da joxebi) 

(ix.cxrili 1). 

cxrili 1 

                                                         fraqciebis Sedgeniloba, % 

 

  fraqciebi nimuSis nomeri 

 1 2 3 4 5 6 7 8 

nazi 100 50 30 10 _ 5 _ _ 

mouxeSo _ 30 40 40 100 45 _ _ 

uxeSi _ 20 25 40 _ 40 100 _ 

joxebi _ _ 5 10 _ 10 _ 100 

naxevarfabrikatis ga-
mosavlianoba,% 

 
22,23 

 
25,41 

 
27,2 

 
29.18 

 
27,62 

 
29.45 

 
30,67 

 
36,49 

maRali xarisxis Cais 
gamosavali,% 

21,7 16,3 13,6 9,3 12,4 8,57 3,01 0,12 
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Cais foTols vafasebdiT  maRali xarisxis Cais gamosavaliT. nedleulis im ni-

muSebisaTvis, romelic aRebuli iyo erTerTi romelime fraqciis 100% Sedgenilo-

biT (nimuSebi 1,5,7,8), gamosavlianobas vsazRvravdiT eqsperimentulad, xolo  danar-

CenebisaTvis gamosavlianobas vangariSobdiT fraqciuli Sedgenilobis mixedviT. 

nimuSebis sinjebs viRebdiT 0,2 kg masiT, vaTavsebdiT cilindrSi, axaliaTvlis-

Tvis vayenebdiT dinamometrs da vatarebdiT gazomvebs zemod aRwerili meTodikis 

mixedviT. cdebs vatarebdiT  0_dan  3,3  mpa _mde diapazonSi. wnevis zeda zRvari Ser-

Ceuli gvqonda winaswari cdebis safuZvelze. cdebi tardeboda garemos 18_300 C _is 

pirobebSi  da  misi jeradoba iyo sami. 

saSualo Sedegebis  mixedviT, TiToeuli nimuSisaTvis (sul 8 nimuSi) agebuli 

iqna wnexvis mrudebi, rac warmodgenilia nax.2 _ze.  grafikidan Cans , rom rac nazia 

nedleulis Semadgenloba , miT maRalia misi moculobiTi masa. magaliTad 1,1mpad-

ros, nazi fraqciis moculobiTi masa  Seadgens 1220 kg/m3_s, mouxeSis 980 kg/m3_s, uxe-

Si 670 kg/m3. xolo joxebi 570 kg/m3_s. TiToeul nimuSze, garkveuli wnevisas SeiniSne-

boda foTlidan wvenis gamoyofa, rac mrudebze Sesabamisi wertilebiTaa aRniSnuli 

da isini praqtikulad  A-A wrfezea ganlagebuli. 

 

ρ,kg/m3 

1200  

1000 A 

  

 

500 

 A 

 

P,mpa 

0, 55            1,1                 1,65                2,2     2,75          3,3 

 

 

 
nax.2.Cais foTlis  wnexvis mrudebi(mrudis nomeri Seesabameba nimuSis  
                   nomers.   gansxvavebuli wertilebi Seesabameba danayofebs, romlis 
                   drosac xdeba foTlidan wvenis gamoyofa 

 

wnexvis mrudebi gamosaxuli iqna gantolebiT,romelic SemoTavazebulia e.ku-

ninisa da b.iurCenkos [1] mierda aqvs saxe: 

p = ρnp-  e-αP. 

sadac: ρnp-_pirobiTizRvruli simkvrivea, wnevis usasrulo zemoqmedebis dros,kg/m3 

    p_ Warbi wnevaa,pa 

   К _ wnexvis koeficientikg/m3.pa_1 

   α _SemWidroebis dakargvis koeficienti,pa-1 

nax.3 _ze warmodgenilia koeficientebis damokidebuleba  maRali xarisxis Cais        

im nimuSebidan gamosavlianobaze ,romelTa gadamuSaveba praqtikulad xorcieldeba 
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dRes Cais sawarmoebSi. grafikze etalonad aRniSnulia is wertilebi,romlebic See-

sabamebanazi fraqciis 100%_ian Sedgenilobas. grafikze  Cans, rom sawyisi da zRvru-

li simkriveebis mrudebi,praqtikulad paraleluria.Cais masis simkvrivis zrdis 

dros,  maRali xarisxis Cais  gamosavlianoba matulobs, xolo roca es ukanaskneli 

klebulobs, wnexvis koeficientic mcirdeba. es niSnavs ,rom aseTi Cais foTlisaTvis  

saWiroa  ufro meti wneva da Sesabamisad energo danaxarjebis zrda. 

K,kg/m3. mpa  

α.106 . mpa-1 

1000    1,5    2000pkg/m3P 

 

 

500     1,0  1000 pн   

 

 

  

          0,5        0        8        9      10   11  12    13   14  15   16   17   18  19   20  21  

 

 

 
nax.3. gantolebis  (3) koeficientebis dasawyisi moculobiTi masis 

damokidebuleba maRali xarisxis Cais gamosavlianobasTan 

 

ρnp,Кda αgamoTvlili iqna saSualo ariTmetikuli meTodiT  da mniSvnelobebi 

warmodgenilia cxrilSi 2.aqve naCvenebia moculobiTi masis sawyisi mniSvnelobebi, 

roca Warbi wneva nulis tolia. 

cxrili 2 

gantolebis(3) koedficientebis  da  sawyisi moculobiTi masis   (ρ0) 
mniSvnelobebi Cais foTlis sxvadasxva nimuSebisaTvis 

koeficientebi                                       nimuSis nomeri 
1 2 3 4 5 6 7 8 

K, kg/m3 744 671 490 473 426 286 372 260 

α pa_1 1,43 1,22 0,78 0,70 0,64 0,5 0,67 0,84 

ρnp,kg/m3 1360 1350 1290 1290 1150 1050 1035 595 

ρ0,kg/m3 430 420  370      320 315 260 240 130 

 moculobiTi masis mniSvnelobebi gansazRvrulia eqsperimentalurad   da ga-

moTvlilia gantolebis(3) mixedviT, maT Soris gansxvaveba  ar aRemateba 5%_s, rac 

srulad Seesabameba saiinJinro gaangariSebebis sizustes. 

 praqtikul interess iwvevs wnevis done, romlis drosac Cais foTlidan iwyeba 

wvenis gamoyofa(Pв). 

grafikidan Cans, rom rac nazia Cais foToli, miT ufro naklebi wnevaa saWiro   foT-

lidan wvenis gamoyofisaTvis. magaliTad, 100% nazi fraqciis  Cais masis dros  P=220 

mpa,  xolo  nazi fraqciis 5% _is pirobebSi  Pg=320 mpa,  anu izrdeba 45 %-iT. 

          sabolaod SegviZlia davaskvnaT,rom  Cais foTlis moculobiTi masa mcirdeba, 

masSi mouxeSo da uxeSi Semadgenlobis zrdis paralelurad. 

          Cais masaSi nazi fraqciis  momatebisas, dawnexvis koeficienti  izrdeba. 
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          gadamuSavebas qvemdebare Cais foTlis meqanikuri Sedgenilobis gauaresebisas, 

Cais foTlis garsis da ujredis  rRvevisa da  misgan wvenis gamoyofisaTvis  saWiroa 

wnevis gazrda. 

 
literatura: 

1. Кунин Н.Ф. и Б.Д.Юрченко. _Закономерности  прессования различных материалов. «пишевая 

промышленность», 1979 г. Москва 

2. С.В.Мачихин, В.Г.Мачихин _ Реологические основы  пишевых   материалов,»пишевая 

промышленность»,1985 г., Москва 
 

INFLUENCE OF  PRESSURE ON WEIGHT CHANGE IN THE VOLUME OF  TEA  LEAF 

Andguladze Z, Dolidze B., Nikolaisvili L., Shavishvili L. 

Agrarian  University Of Georgia 

Summary 

Tea leaves are dispersed material, which is characterized by a wide variety of particle sizes is one of the key 

feature of the volumetric mass diapazonit.aseti materials. Pressure changes under the influence of the mass and volu-

me of tea leaves for his character in different fractional composition despite skhvadaskhvaa.mushaobis principle, all 

types of spinning machines in developing a certain pressure, which creates a favorable environment for the main tec-

hnological process for the implementation of torque. Volume weight change under the influence of pressure, the rhe-

ological properties of tea leaves, the study and understanding of great practical importance for the understanding of 

the principle of technological devices, including a constructive solution-gaangarishebasa and planning. 

   Purpose designed and made by the fractional composition of the different experimental motsqobiloba.tsdebi tea 

weight, including the soft, moukhesho and coarse fractions and jokhebisa separately. 

The curves were constructed on the basis of the results obtained by pressing, which are depicted in the equation. Vo-

lumetric mass values were defined as experimental and calculated according to the equation. Sabolao results made 

appropriate findings. 

 

 

 

formirebuli, mSrali kivis (aqtinidias) damzadebis  

teqnologiis damuSaveba 

 

andRulaZe z., vadaWkoria n.. muxaSavria g. 
saqarTvelos agraruli universiteti 

 
sakiTxi exeba kivis mSrali formirebuli produqtis warmoebas. Catarebul samecnie-

ro kvleviTi samuSaoebis Sedegad laboratoriul pirobebSi kivis nayofis gadamuSave-
bis gziT miRebulia kivis  mSrali formirebuli produqti. gansazRvrulia produqtis 
damzadebis  ZiriTadi teqnologiuri parametri da reglamentebi.gadawyvetilia teqno-
logiuri procesebis teqnikuri uzrunvelyofis sakiTxebi.gakeTebulia maformirebeli 
mowyobilobis kinematikuri sqema da eskizuri proeqti. 
    sawarmoo daniSnulebis xazis Sesaqmnelad damuSavebulia proeqti garkveuli kvle-
viTi da eqsperimentuli damamzadebeli samuSaoebis SesrulebisaTvis da Sedegebis pre-
zentaciisaTvis. 
 

saqarTveloSi kivi (aqtinidia) farTod gavrcelebuli kulturaa,mas gamorCe-

uli adgili uWiravs xexilovan kulturaTa Soris, rac ganpirobebulia misi na-

yofis samkurnalo da dieturi TvisebebiT.kivi Seicavs unikaluri Semadgenlo-

bis vitaminebs, makro mikro elementebs, peqtinebs, organul mJavebs, romelic sa-

sikeTod moqmedebs adamianis jamrTelobaze.rac mTavaria masze samomxmareblo 

moTxovna didia da Sesabamisad biznesis kuTxiT mis mimarT daintereseba sakma-

od maRalia. 
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kivis (aqtinidias), samrewvelo masStabiT damzadeba-gadamuSaveba dRemde ga-

dauWrel problemad rCeba. 

kivis (aqtinidias), rogorc produqtis moxmareba xdeba, rogorc nedli, ise 

mSrali(Ciris), produqtis saxiT.samrewvelo gadamuSavebis gziT mas aseve iyene-

ben sakonservo warmoebaSi (murabebi, jemebi, kompotebi da sxva) da SedarebiT 

naklebaT ualkoholo da alkoholiani sasmelebis warmoebaSi. aqve unda aRiniS-

nos, rom nedl nayofze sabazro moTxovnileba SedarebiT didia, Tumca mkacri 

aqcenti keTdeba mis xarisxze, miCneulia, rom nayofi rac didia geometriuli 

zomebiT, misi xarisxic ukeTesia. analitikuri da praqtikuli TvalsazrisiT 

dasturdeba, rom erTeul farTobze miRebuli kivis (aqtinidias) nayofis mosav-

lidan samomxmareblo standarts da sabazro moTxovnebs akmayofilebs 60-65%. 

darCenili nawili umetes SemTxvevaSi an dabal fasad iyideba an fuWdeba. 

nedli nayofis malfuWebadoba, transportirebisadmi nakleb amtanianoba, Se-

naxvis da realizaciisaTvis didi, riskSemcveli kapitaldabandebebi mniSvnelov-

nad amcirebs misi aTvisebis masStabebs. 

kivis nayofis moxmarebis erT-erTi saintereso mimarTulebaa, misi mSrali 

produqtis saxiT warmoeba. adgilobriv bazrebze gvxdeba saojaxo pirobebSi 

damzadebuli kivis mSrali produqti da mas garkveuli momxmarebelic hyavs. 

aRniSnuli produqtis bioqimiurma analizma daadastura,rom kivis mSral 

produqtSi SenarCunebulia nayofis yvela is dadebiTi Tvisebebi, romlebic mas 

aniWebs saTanado kvebiT Rirebulebas.aRsaniSnavia isic, rom kustaluri wesiT 

damzadebuli aseTi produqtebi arasaimedoa sanitarul-higienuri TvalsazrisiT. 

mecnierebs da specialistebs mier, garkveuli samuSaoebi aqvT  Catarebuli 

kivis resursebis sruli aTvisebisaTvis. rac ZiriTadad iTvaliswinebda unarCe-

no teqnologiis Seqmna-srulyofas. miuxedavaT miRebuli garkveuli efeqtebisa 

saerTo mizani ver iqna miRweuli.. 

 kivis (aqtinidias) maRali kvebiTi Rirebulebis gamoyenebisa da Sesabami-

sad arsebuli resursebis efeqturad aTvisebis mizniT Cvens mier dasaxuli iyo 

amocana problema gadagvewyvita principulad axali midgomiT, romelic mSrali 

kivis wneviT formirebas emyareba. 

 Cvens mizans Seadgenda Segveqmna kivis nayofis  gadamuSavebis gziT pro-

duqti, romelSic erTis mxriv SenarCunebuli iqneboda sasargeblo da maRali 

sagemovno Tvisebebi, migveca misTvis mimzidveli sasaqonlo saxe, gagvezarda  

produqtis Senaxvis da misi realizaciis periodi. 

    Catarebuli eqsperimentaluri samuSaoebis Sedegad, miRebul iqna principu-

lad axali bioproduqti - e.w. ,,kivis batoni~, romelic warmoadgens dawnexvis 

gziT miRebul garkveuli geometriuli zomisa da formis kivis Ciris natura-

lur formirebul produqts (ix. sur.1).igi kargad emorCileba SefuTvas, aqvs 

kargi sasaqonlo saxe, romelic srulad akmayofilebs sasursaTo produq-

tebisadmi wayenebul Tanamedrove moTxovnebs. 

 

     

 

 
 

sur.1. kivi (aqtinidia) mSrali formirebuli produqtis nimuSebi 
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produqciis naturaluri ingredientebiT gamdidrebis mizniT Catarebulma 

damatebiTma cdebma aCvena, rom kivis Ciris formirebul produqtTan maRal ge-

movnebiT Tavsebadobas da samomxmareblo Tvisebebs avlens xilis danamatebi, 

(rogorc fxvieri ise sirifis saxiT), romelic mniSvnelovnad zrdis mis kvebiT 

da gemovnebiT Rirebulebebs. aRniSnuli saSualebas iZleva kivis mSrali formi-

rebuli produqtebi warmoebul iqnas sxvadasxva kvebiTi daniSnulebiT da asor-

timentiT. 

 laboratoriul pirobebSi damzadebul nimuSebs maRali Sefaseba misces 

specialistebma da momxmarebelTa sferos warmomadgenlebma.miuxedavaT aRniSnu-

lisa srulyofili teqnologiuri da manqanuri gadawyvetis gziT warmoebis 

organizireba,ver iqna miRweuli. rac ZiriTadad ganpirobebulia, garkveuli sam-

ecniero-teqnikuri samuSaoebis SeusruleblobiT da igi dRemde problemad rCe-

ba.                                                                                                                                                                                                            

problemis gadawyveta ZiriTadad damokidebulia am mimarTulebiT samecniero-

teqnikuri xasiaTis proeqtebis ganxorcielebaze, romelic efuZneba produqtis 

warmoebis Semdeg dadebiTi faqtorebs: 

1. formirebas qvemdebaremSrali masis miReba, romliTac iwarmoeba kivis bato-

ni, ar moiTxovs energotevadi, ZviradRirebuli teqnologiebis gamoyenebas; 

2. kanis mocileba SesaZlebelia meqanizirebuli wesiT; 

3. Srobis procesis intencifikaciis mizniT nayofi SesaZlebelia gavaSroT 

daWrili saxiT; 

4. fxvier masad qceuli mSrali kivi advilad emorCileba homogenizacias, for-

mirebas da naturaluri ingredientebis damatebas; 

5. kivis nayofis daWrili saxiT Sroba ar moiTxovs nayofis winaswar daka-

librebas da aseve misaRebia  arastandartuli zomis nedleuli; 

6. produqtis sanitarul- higienuri moTxovnebi daculia; 

7. kivis batonis warmoebis teqnikuri procesebi kargad emorCileba meqanizacias 

da avtomatizirebas; 

8. produqts aqvs kargi sasaqonlo saxe da kargad emorCileba SefuTvas; 

dReisaTvis Catarebuli samecniero teqnikuri samuSaoebis Sedegad damu-

Savebulia kivis Srobis teqnologiuri parametrebis mniSvnelovani nawili, da-

muSavebulia teqnlogiuri procesebis manqanuri uzrunvelyofis sakiTxebi. 

damuSavebulia aseve kivis (aqtinidias) formirebuli produqtis miRebis  

manqana-mowyobilobebis eskizuri proeqtebi. 

sawarmoo daniSnulebis teqnologiuri xazis Seqmna prezentaciisaTvis sa-

Wiroa garkveuli moculobis sacdel-sakonstruqtoro da eqsperimentul-damam-

zadebeli samuSaoebis Sesruleba. 
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PROCESSING TECHNOLOGY OF FORMED DRY KIWI PRODUCTION 

Andguladze Z., Vadachkoria N.,  Mukhashavria G. 

Georgia State Agrarian University 

summary 

The issue concerns the Kiwi dry products. As a result of the research works carried out in laboratory condi-

tions in kiwi dry formulated product. He developed the basic technology options and regulations. 

Devices made technological processes. Developed and forming machine kinetics sketch project. This pro-

ject has been developed for industrial purposes of thecreation of aline of research and experimental, producing 

works for performance and results presentation.  

 

 

 

 

ПОВЫШЕНИЕ ЭФФЕКТИВНОСТИ ЛЕЗВИЙНОЙ ОБРАБОТКИ ПРИ 

ФРЕЗЕРОВАНИИ ПИЩЕВОГО АЛЮМИНИЯ  АД1 
 

Арзуманян А., Нерсисян А. 
Национальный политехнический университет Армении (Гюмрийский филиал) 

 
Приведен анализ применения алюминиевых сплавов в пищевой промышленности и преимущества 

режущих инструментов, оснащенных пластинами из синтетического корунда. Поскольку актуальной 

задачей современного машиностроения является моделирование и оптимизация процессов лезвийной 

обработки авторы предусматривают проведение этапов по разработке уравнений скорости изнашивания 

режущих инструментов и характеристик резания на базе экспериментирования и моделирования 

процессов. 

Ключевые слова:  корунд, моделирование, алюминиевые сплавы, стойкость, фрезерование. 

 
Алюминий и его сплавы широко применяются для изготовления оборудования для пищевой 

промышленности. Малый вес, высокая электро- и теплопроводность, неподверженность корозии, 

прочность и легкообрабатываемость обусловливают его щирокое распространение. Посуда и 

некоторые крепежные детали, имеющие контакт с пищевыми продуктами, должны изготовляться 

из материалов, применяемых для изготовления посуды  т.е. изготовляться из листов и лент 

алюминия АД1. Поскольку химические соединения алюминия не токсичны, их используют в 

пищевом производстве и их применение безопасно для людей и окружающей среды. 

Вопреки распространенному мнению, податливость алюминия не означает возможность его 

лёгкой обработки на любых, в том числе предельных, режимах резания. При определённых 

условиях, даже на умеренной скорости обработки, алюминиевая стружка склонна «намертво» 

забивать канавки фрезы, делая инструмент непригодным к использованию. Для исключения 

подобного явления требуется использовать качественные фрезы (с «правильным» числом зубьев 

для данных условий обработки), применять систему СОТС и грамотно подбирать режимы резания, 

следуя, прежде всего, рекомендациям производителей инструмента и оборудования.  В каждом 

конкретном случае требуются собственные режимы резания, выбираемые с учетом мощностных 

характеристик станочного оборудования и требований к качеству готовых изделий.  

Известно , что высокоскоростная обработка является предпочтительным способом 

обработки металлов. Что касается алюминия, то для него высокоскоростное фрезерование 

является  “сверхпредпочтительным”. Однако привлекательная технологическая комбинация – 

высокоскоростная обработка и увеличенная глубина резания – выдвигает на первый план 

проблему возросших вибраций. Для борьбы с этим нежелательным, но неизбежным явлением уже 

недостаточно традиционных методов. Иными словами, необходимо учитывать динамическую 

характеристику вибраций, а не только ее статическую (количественную) оценку. Например, 

http://metmk.com.ua/spravka.php
http://infofrezer.ru/articles/opcii-frezernyh-stankov/sistema-sozh
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теоретически определено и экспериментально подтверждено, что для высокоскоростной 

обработки алюминия идеально подходит торцевая фреза. В фрезерных станках с чаще всего 

используются торцевые фрезы небольших размеров. Геометрия фрез для обработки алюминиевых 

заготовок должна обеспечивать не только оптимальные углы резания, но и беспрепятственный 

отвод стружки из зоны резания. Для борьбы с налипанием режущая часть фрезы покрывается 

материалом, который эффективно препятствует налипанию алюминия. Рекомендуется 

использовать СОТС, чтобы облегчить отвод стружки. 

Для этой цели авторы предлагают при фрезеровании алюминиевых сплавов в место 

алмазных режущих инструментов применять торцевые фрезы оснащенными корундовыми 

режущими пластинами1.    

Устойчивость в зоне стружкообразования в основном зависит от физико-механических 

свойств обрабатываемых и инструментальных материалов, а также от температурно-скоростных и 

некоторых других условий. Изучение характера контакта при низких скоростях резания, показало, 

что между трущимися поверхностями (местная адгезия)– возникают пятна схватывания.  

Было отмечено, что при обработке цветных металлов режущими инструментами из 

синтекора, на передней грани, при скоростях от 88 до 200 м/мин образуется налип, который 

исчезает и возникает вновь. При этом не меняется характер стружкообразования. При высоких 

скоростях резания, до 1000 м/мин, налип почти не образуется. Отметим, что налип, который 

образуется при низких скоростях резания, имеет циклический характер. Он иногда образуется и 

исчезает со стружкой. На рис.1а  приведена микрофотография корня стружки, образовавшегося 

при скорости резания v = 250 м/мин, и налипшего слоя, который способствует явному повышению 

износостойкости. Данная величина скорости выбрана как наиболее рациональная. При обработке 

дюралюминия АД1 при скоростях резания от 600-1000 м/мин, резко увеличивается и налипание 

превращается в нарост, высота которого измеряется миллиметрами (рис. 1б). 

Актуальной задачей теории и практики современного машиностроения является 

моделирование и оптимизация процессов лезвийной обработки. Данная методика предусматривает 

проведение этапов, характерных для большинства видов лезвийной обработки: разработка 

уравнений скорости изнашивания режущих инструментов и характеристик резания на базе 

экспериментирования и моделирования процессов; 

математическая формулировка задач управления и 

целевых функционалов, алгоритмизация, 

программирование и создание банка расчетных 

программ 2.  

Tрадиционная практика назначения режима 

резания имеет субъективную методическую основу, 

когда рассматривается конечное изношенное 

состояние режущих инструментов без учета 

последовательного изменения параметров износа во 

времени, что не обеспечивает оптимальных условий 

протекания процесса 3. 

В работах В.Н. Подураева, А.Д. Макарова и других исследователей предлагается 

использовать принципы оптимизации для выбора условий механической обработки с учетом 

надежности режущих пластин, повышения эффективности обработки металлов и сплавов путем 

управления температурно-силовым режимом обработки 4,5. По результатам анализа методов и 

средств оптимизации процессa тонкойлезвийной обработки цветных металлов и сплавов  и 

изнашивания режущего лезвия, критерием затупления которого является шероховатость 

обработанной поверхности, в работе представлен как управляемый детерминированный 

а) 

Рис. 1. Микрофотография корня 

стружки а) и налип на верщине 

режущей пластины б). 

б) 
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целенаправленный процесс, характеризующийся известной целью управления, достижение 

которой возможно через закономерное изменение во времени управляемых (режимных) 

параметров описывается системой уравнений конечно-разностного типа 6: 

       Xj+1 = Fj(Xj, Uj, Pj)                                                              (1) 

где вектор Xj ;   j = 1,2 , ..., N-1 – имеет компоненты – фазовые координаты и определяет состояние 

процесса в данный момент времени. Вектор Uj  - вектор управления содержит в качестве 

компонентов управляемые параметры, а вектор Pj является вектором параметров, 

характеризующих условия обработки. Фазовые координаты и вектор управления должны 

удовлетворять системе технологических ограничений 5: 

   G = (X, U, P)  0,                                                             (2) 

где G = [G1, G2,...,GN] – заданная вектор-функция. В соответствии с формулировкой общей задачи 

оптимального управления требуется найти такую дискретную функцию управления U = 

[U1,U2,...,UN], которая переводит систему уравнения (1) из начального состояния X (0) в конечное 

X (N) с учетом ограничений (2) так, чтобы целевой функционал достигал экстремального значения 

6: 

   W = extrW (X, U, P); (X, U)G,                                             (3) 

В качестве фазовой координаты, характеризующей состояние процесса изнашивания, 

использована величина износа по задней грани режушей пластины. Тогда система (1) сводится к 

рекуррентному соотношению 

hз,j+1=hзj + Int, j (hзj, u1j,u2j,...,p1j, p2j,...)t ; j = 1,2,...,N – 1                          (4) 

где Int, j – скорость изнашивания инструмента как функция величины износа, режимных и других 

параметров; t – дискретное значение по времени обработки, определяет число точек управления.  

Общий концептуальный замысел заключается в использовании уравнений, 

характеризующих стойкость инструментов, для последовательного описания процесса по длине 

пути резания и управления режимными параметрами. Проблема управления сводится к 

математическому описанию функции длины пути резания, ограничений (2), функционала качества 

управления (3), а также к выбору и адаптации математических методов и средств оптимизации 

применительно к рекуррентным соотношениям величины износа (4). В частности, в зависимости 

от формулировки вычислительной задачи в качестве функционала (3) в дальнейшем 

проанализированы интегральные целевые функционалы, минимизирующие по точкам управления 

переменную часть себестоимости обработки деталей на операции, штучное время, погрешность, 

шероховатость обработанной поверхности, энергозатраты, а также длину пути резания режущей 

пластины и температуру резания.  

Рассмотренные методики нашли проверку по экспериментальным данным, полученным для 

торцевых фрез, оснащенных пластинами из синтекора при обработке алюминиевых сплавов 

разных марок АД1 и Д16, Ал9.  

   Разрабатываемые алгоритмы управления режимными параметрами приобретают особую 

значимость и актуальность при тонколезвийной обработке ряда алюминиевых сплавов, 

относящихся к классу перспективных нанотехнологий режущими пластинами из синтекора. 

Возможности тонкого торцевого фрезерования пищевого алюминия АД1 по качеству обработки 

реализуются, если применены режущие пластины которые заранее ориентированы по 

кристаллографическим осям, учитывая их уникальные свойства. 

Опыты показывают, что в зависимости от скороста фрезерования при малых сечениях 

срезаемого слоя, стойкость резцов изменяется в пределах 100…5000 мин 7.  

При этом заданную стойкость можно получить путем выбора скорости резания, подачи и 

глубины резания (рис. 2): 
19,03,16,251040 tsv   мин. 
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Рис. 2. Зависимость стойкости режущей пластины от режимов резания 

при обработки пищевого алюминия АД1. 
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Анализ результатов проведенных исследований позволяет сделать вывод об эффективности 

метода для снижения погрешностей многофакторных полиномиальных моделей стойкости резцов. 

Выводы  

1. Качество обработанной поверхности при обработке алюминиевых сплавов алмазными и 

рубиновыми режущими пластинами практически получается одинаковым и взамен алмазных 

можно рекомендовать более дешевые режущие пластины из синтекора.  

2. С  увеличением подачи от 0,007 мм/зуб до 0,07 мм/зуб шероховатость обработанной 

поверхности и силы резания увеличиваются до 2,5 раза. Доказано, что доминирующим 

параметром, влияющим на шероховатость обработанной поверхности, является  подача. 

3. С целью снижения интенсивности наростообразования обработку алюминиевых сплавов 

режущими пластинами из синтекора при скоростях резания v  < 200 м/мин целесообразно 

проводить с применением СОТС.  
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IMPROVING THE EFFICIENCY OF THE EDGE CUTTING PROCESSING AT MILLING FOOD 

ALUMINUM AD1 

Arzumanyan A., Sargsyan A. 

The National Polytechnic University of Armenia (Gyumri branch) 

Summary 

The analysis of the  aluminum alloys use in the food industry and the advantage of cutting tools equipped with 

plate  of synthetic corundum. Since the actual task of modern engineering is modelling and optimization of blade 

processes authors provide for the processing steps for the wear rate equations development of cutting tools and 

cutting characteristics on the basis of experimentation and modeling processes. 

Keywords: corundum, modeling, aluminum alloys, resistance, milling. 

 

 

 

МОДЕРНИЗАЦИЯ КОНСТРУКЦИИ ТРЕХЦИЛИНДРИЧЕСКОГО 

МАСЛООБРАЗОВАТЕЛЯ С ЦЕЛЬЮ ЕГО УСОВЕРШЕНСТВОВАНИЯ 
 

Бабанов И., Беседа С., Бабанова Е. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
Проведена модернизация цилиндрического маслообразователя для повышения производительности и 

интенсификации теплообмена. Модернизация заключалась в изменении материала из которого 

изготовлены скребки и проведение термообработки внутренней поверхности вытеснительного барабана. 

В результате данного изменения охлаждение продукта происходит в тонком слое. 
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Предприятия молочной промышленности выпускает широкий ассортимент разных видов 

сливочного масла – традиционного состава, с комбинированной жировой фазой и с низкой 

жирностью. Технологическое оборудование для производства сливочного масла должно 

обеспечивать получение масла высокого качества независимо от особенностей технологии 

производства.  

В технологических линиях производства сливочного масла беспрерывным методом 

преобразование высокожирных сливок происходит в цилиндрических маслообразователях 

различных конструкций. 

Трехцилиндрический маслообразователь предназначен для производства всех видов 

сливочного масла методом превращения высокожирных сливок, а также для получения спредов 

методом переохлаждения эмульсии [1]. 

Модернизация подобного маслообразователя необходима в связи с рядом причин: низкая 

производительность труда, малая рентабельность производства масла, интенсивный износ деталей 

и узлов внутреннего барабана, постоянное уменьшение эффективности эксплуатации аппарата, а 

также для повышения производительности маслообразователя и интенсификации тепло-

массообмена. 

Модернизация трехцилиндрического маслообразователя предусматривала замену материала, 

из которого изготовляются наконечники скребков и проведение термообработки поверхности 

внутреннего цилиндра вытеснительного барабана маслообразователя.  

Трехцилиндрический маслообразователь предназначен для быстрого охлаждения, 

перемешивания и механической обработки высокожирных сливок в непрерывном потоке и 

получения из них сливочного масла. Маслообразователь состоит из трех унифицированных 

цилиндров одинаковой конструкции, установленных на специальной станине и соединенных 

между собой планками [2]. Получение масла из высокожирных сливок в данном 

маслообразователе состоит из процессов: охлаждения сливок, дестабилизации сливок и 

кристаллизации глициридов, а также их механической обработки. 

Технологический процесс изготовления масла методом беспрерывного преобразования 

высокожирных сливок имеет следующий вид: 

- на первой стадии сливки охлаждаются до температуры 22…23 ºС и сохраняют свойства 

эмульсии с интенсивностью охлаждения 0,45…0,50 град/сек; 

- на второй стадии начинается процесс перехода жира из жидкого состояния в вязкопластичный и 

его затвердевание за 5…20 секунд. Продукт охлаждается до 11…12 ºС с интенсивностью 

охлаждения 0,11…0,12 град/сек.; 

- на третьей стадии в результате механического воздействия в течение 150…250 секунд продукт 

приобретает мелкокристаллическую структуру и пластичную консистенцию. 

Высокоэффективное проведение в потоке технологических операций производства масла 

зависит от предложенных конструктивных решений устройств для срезания охлажденных сливок 

с внутренней поверхности цилиндров маслообразователя, то есть скребков вытеснительного 

барабана внутреннего цилиндра. Материал скребков стандартного изготовления «Полиамид – 68».  

К материалу, из которого изготовлены скребки предъявляются следующие требования: 

коррозионная стойкость, прочность и износостойкость. Материал скребков не должен вступать в 

химическую связь с обрабатываемым продуктом. 

Согласно этим требованиям нами предложен материал для изготовления скребков – 

коррозионностойкая сталь 40Х13.  

Сталь 40Х13 – легированная, обладающая высокой коррозийной стойкостью, против 

электрической, атмосферной, щелочной, кислотной, солевой коррозии, коррозии под 

напряжением. Скребки из стали 40Х13 поддают закалке в масле при температуре 1000 – 1070 ºС и 
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отпуску при 200 – 300 ºС. 

В результате исследовний, которые проводились в производственных условиях, было 

установлено, что поломка наконечников скребков из «Полиамида – 68» происходит примерно 

один раз в 14 смен, в независимости от режима работы маслообразователя. Под действием 

давления продукта, температуры и длительности работы, – наконечники скребков интенсивно 

изнашиваются [3]. 

Таблица 1  

Сравнительная характеристика стали 40Х13 и «Полиамида – 68» 

№ п/п Показатели «ПОЛИАМИД 68» Сталь 40Х13 

1 Твердость, кгс/мм2 10 – 15 60 – 62 

2 Теплостойкость, C 55 – 60 60 – 80 

3 Ударная вязкость, кг·с·м/см2 2 – 4 6 – 10 

4 Граница текучести, кг·с/см2 100 – 150 700 – 900 

5 Граница выносливости, кг·с/см2 3 – 5 60 – 100 

6 Граница прочности, кг·с/мм2 25 – 36 100 – 180 

7 Время работы скребков, час. 38000 – 50000 300000 

Внутренний цилиндр маслообразователя стандартного изготовления изготовлен из 

материала – сталь 12Х18Н10Т. Материал получают закалкой при температуре 1020…1100 ºС и 

охлаждением в минеральном масле. При проведении процесса хромирования в минеральном масле 

на 24 мк., значительно повышается износостойкость, а коррозийная и эрозийная стойкость 

увеличивается в 27 раз. Газовое хромирование длится 5…6 часов при температуре 800…1120 ºС, 

при этом твердость повышается по Виккерсу к HV = 1200…1500. 

После хромирования были проведены исследования, которые показали, что длительность 

работы внутреннего цилиндра маслообразователя повышается до 3960 часов, а суточное 

изнашивание металла снизилась до 27,2 мк [4].  

В результате замены материала скребков и обработки внутренней поверхности барабана 

охлаждение продукта происходит в тонком слое. Продуктовый зазор между охлаждающей 

поверхностью и барабаном снизился до 5…7 мм вместо 15, 22 и 29 мм в зависимости от 

производительности. 

В таблицах 2 и 3 представлены результаты исследований при применении традиционных и 

предложенных технических решений: 

- скребки из материала «Полиамид-68» – цилиндр из нержавеющей стали 12Х18Н10Т;  

- скребки из коррозионностойкой стали 40Х13 закаленной в минеральном масле – цилиндр 

из нержавеющей стали 12Х18Н10Т и хромированной (Х тв=24 мк).  

Таблица 2  

Ориентировочные коэффициенты трения скольжения 

Материал Без смазки Со смазкой 

«Полиамид-68» – 12Х18Н10Т 0,3 0,15 – 0,2 

Сталь 40Х13 – 12Х18Н10Т Хтв 24 0,15 0,05 – 0,1 

Таблица 3  

Ориентировочные коэффициенты трения покоя 

Материал Без смазки  Со смазкой 

«Полиамид-68» – 12Х18Н10Т 0,2 0,18 – 0,3 

Сталь 40Х13 – 12Х18Н10Т Хтв 24 0,15 0,1 – 0,12 

В результате предложенной модернизации трехцилиндрического маслообразователя можно 

сделать выводы, что при применении в работе измененной пары (скребки – цилиндр) сталь 40Х13 

– цилиндр 12Х18Н10Т Хтв24 – повысилась интенсивность теплообмена на 20…25 %, при этом 

исходная производительность увеличилась на 5…10 %, а также возросла надежность работы 

рабочей пары. 
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Длительность работы скребков из стали 40Х13 в сравнении с «Полиамидом – 68» 

увеличилась в 6 раз.  

Повысилась интенсивность теплообмена за счет охлаждения продукта в тонком слое, 

возросли технико-экономические показатели работы технологической линии, а именно 

повысилась производительность, снизились производственные и энергозатраты. 
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MODERNIZATION OF THE DESIGN OF THREE-CYLINDER BUTTER WORKER  

WITH THE PURPOSE OF ITS IMPROVING 
Babanov I., Beseda C., Babanova E. 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

Modernization cylinder forming to improve performance and heat exchange. Modernization was to change 

the material from which made scrapers and the inner surface of the drum vytyskuvalnoho. As a result of this change 

in product cooling occurs in a thin layer. 

 

 

 

ИНТЕНСИФИКАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА ТВЕРДЫХ 

СЫРОВ ПУТЕМ УСОВЕРШЕНСТВОВАНИЯ АППАРАТА ДЛЯ 

ОБРАЗОВАНИЯ БЕЛКОВОГО СГУСТКА 
 

Бабанов И.Г, Житнецкий И.В, Бабанова Е.И. 
Национальный университет пищевых технологий, г. Киев, Украина. 

 
Для исследования процесса интенсификации образования белкового сгустка нами проведено 

моделирование транспортировки сырья в сыроизготовителе с установленным перемешивающим шнеком; 

исследованы влияние изменения плотности белкового сгустка на процесс перемешивания и влияние 

изменения скорости шнекового механизма на процесс перемешивания. 

 

Совершенствование технологического оборудования молочной промышленности 

способствует внедрению новых способов обработки молока, что позволяет более полно сохранять 

первоначальные качества молока и его составных частей. 

Недостаточная эффективность внедрения новой техники связана с несовершенством 

конструкционных решений отдельных узлов машин и механизмов, что приводит к недостаточно 

высокому качеству продукции и влияет на надежность используемого технологического 

оборудования. 

В настоящее время машины и аппараты периодического действия все больше вытесняются 

оборудованием непрерывного действия, что позволяет увеличить объемы производства и 
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значительно повысить его эффективность.  

На сегодняшний день на предприятиях молочной промышленности широко используются 

разнообразные сыроизготовители периодического действия, в которых последовательно можно 

выполнять несколько технологических операций, а именно: сквашивание молока и образование 

белкового сгустка, перемешивание, прессование и разрезание его, а также отвод сыворотки. 

Совершенствование аппарата для образования белкового сгустка целесообразно не только 

для уменьшения затрат ручного труда путем установки устройств для его транспортировки, но и 

для повышения механизации транспортировки, поскольку применение традиционных ванн для 

сквашивания сопровождается значительными затратами ручного труда. Кроме того, для установки 

транспортных устройств не требуются дополнительные производственные площади. 

В процессе производства твердых сыров наибольшее значение имеет процесс сквашивания, 

во время которого происходят физико-химические изменения составных частей молока, которые 

вызывают коагуляцию белков и интенсификация процесса целесообразна путем 

усовершенствования аппарата для образования белкового сгустка. 

Для интенсификации процесса образования белкового сгустка нами проведено 

моделирование транспортировки сырья в сыроизготовителе с установленным перемешивающим 

шнеком; исследованы влияние изменения плотности белкового сгустка на процесс перемешивания 

и влияние изменения скорости шнекового механизма на процесс перемешивания. 

Сыроизготовитель состоит: из двух ванн емкостью по 2000 литров с прессующими ваннами, 

в которых сквашивается молоко с помощью привода устройства для отбора сыворотки, ножей для 

разрезания кисломолочного сгустка, двух самовсасывающих насосов для отвода сыворотки [1].  

Усовершенствование сыроизготовителя заключается в установке шнековой мешалки, 

которая ускоряет процесс образования белкового сгустка и гидропривода прессующей ванны. В 

ванне для образования сгустка осуществляется сквашивание молока и разрезание сгустка. 

Прессующая ванна имеет перфорированную поверхность с надетой на нее фильтрующей основой 

для прессования сгустка. Привод устанавливается рядом с ваннами, которые работают независимо 

друг от друга. 

Важнейшими параметрами обработки сгустка является величина давления на сгусток и 

скорость опускания прессующей ванны, которая является определяющей для скорости процесса 

[2]. 

Для исследования движения белкового сгустка с помощью шнековой мешалки 

использовался программный комплекс Flow Vision (предназначен для моделирования трехмерных 

потоков жидкости и газа и представляет результаты моделирования с помощью методов 

компьютерной графики), в который была импортирована геометрия расчетной области ванны.  

Для выполнения этой задачи нами проведено моделирование транспортировки сырья по 

объему ванны, исследованы процессы, которые происходят во время перемешивания, а именно: 

- исследование влияния изменения плотности белкового сгустка на процесс перемешивания; 

- исследование влияния изменения скорости шнекового механизма на процесс 

перемешивания. 

Использование различных моделей турбулентности и адаптивной расчетной сетки позволяет 

моделировать сложные движения жидкости, включая потоки с сильной закруткой, а также потоки 

со свободной поверхностью. 

Нами определена величина скорости потоков сырья, а также установлено, что давление 

рабочей среды в ванне распределяется неравномерно. В начале процесса давление имеет большие 

значения, но чем ближе оно к шнеку показатели давления значительно уменьшаются. 

Исследования проводились в производственных условиях в ваннах сыроизготовителя, 

каждая из которых имеет длину 2700 мм, скорость вращения шнека 1 м/c и перемешивание 
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белкового сгустка происходит при 100 Па∙с. 

Работает сыроизготовитель следующим образом. Предварительно подготовленное молоко 

(нормализированное по жирности, очищенное и пастеризованное) подвергают тепловой и 

механической обработке. Далее молоко поступает в ванны сыроизготовителя для заквашивания и 

сквашивания. После образования сгустка в ванне его разрезают на кубики специальными ножами. 

Выделившуюся сыворотку, в процессе разрезания, отводят из ванны отборником, 

представляющим собой перфорированный цилиндр с патрубком и фильтрующей тканью. После 

этого включают прессующую ванну, которая, опускаясь в ванну с сырным сгустком, прессует его. 

Сыворотка через перфорированные стенки и фильтрующий материал проникает в прессующую 

ванну. Далее сыворотку отводят через патрубок, гибкий шланг которого соединен с 

самовсасывающим насосом. После завершения прессования, прессующую ванну возвращают в 

исходное положение. Отпрессованный сыр через люк ванны для образования сгустка выгружают в 

приемный бункер транспортера для дальнейшей обработки. 

Важнейшими параметрами обработки сгустка является величина давления на сгусток и 

скорость опускания прессующей ванны, что определяет скорость прессования. Прессующая 

ванная поднимается и опускается с помощью гидравлического привода. Его применение 

позволяет получать необходимые скорости на разных технологических этапах, создавать 

необходимое давление на сгусток и одновременно обеспечить работу двух рабочих ванн 

независимо от этапа технологического процесса. 

Для расчета процесса была выбрана математическая модель «несжимаемая жидкость», 

которая предназначена для моделирования потока жидкости при больших (турбулентных) числах 

Рейнольдса и при малых изменениях плотности. В математическую модель входят уравнения 

Навье – Стокса, сохранения энергии и уравнения конвективно-диффузионного переноса 

концентрации молочной смеси. 

На основе проведенных аналитических исследований технологического оборудования для 

производства твердых сыров, а именно сыроизготовителей беспрерывного действия, 

предложенный модернизированный аппарат является наиболее усовершенствованным и 

применение его в технологических линиях производства сыров позволяет контролировать и 

регулировать процесс сквашивания и прессования сырного сгустка [3].  

Преимуществом предложенного нами сыроизготовителя является применение в нем 

гидравлического привода индивидуально-насосного типа, что позволяет решить следующие 

задачи: 

- получить необходимые скорости перемещения прессующей ванны (увеличивающиеся при 

опускании ванны до касания с кисломолочным сгустком, а при ее подъеме уменьшающиеся при 

прессовании кисломолочного сгустка); 

- возможность изменять величину скорости;  

- оптимизировать процесс образования белкового зерна;  

- создать необходимое давление на кисломолочный сгусток и при необходимости изменять 

его значение;  

-одновременно обслуживать две рабочих ванны независимо от хода технологического 

процесса;  

- защищать систему от перегрузок в конце прессования, когда давление на продукт растет, а 

содержание влаги в нем уменьшается, и скорость перемещения ванны снижается. 

Для интенсификации процесса образования белкового сгустка с модернизацией 

сыроизготовителя было проведено усовершенствование ванны для сквашивания сгустка с 

установкой шнековой мешалки, а также установки гидравлического привода индивидуально-

насосного типа, который позволяет оптимизировать процесс сквашивания сгустка и увеличить его 
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насыщаемость белковым зерном. 

Интенсификация процесса дает возможность улучшить показатели работы 

сыроизготовителя, в частности: повысить производительность технологической линии 

производства сыров, а следовательно и увеличить объемы производства. 
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INTENSIFICITAION OF THE PRODUCTION PROCESS OF HARD PRESSED CHEESES BY WAY OF 

IMPROVING THE DEVICE FOR FORMATION OF PROTEIN COAGULUM  

Babanov I., Zhitnetskiy I., Babanova E. 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

To investigate the formation process of intensification of protein curd we made in modeling the transport of 

raw Cheese with established mixing auger , investigated the effect of changing the density of protein clot in the 

mixing process and the impact of changes in the speed screw mechanism on the mixing process. 

 

 

 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ УДЕЛЬНОЙ НАГРУЗКИ ПО СЫРЬЮ НА 

ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ СУШКИ  

КУЛЬТИВИРУЕМЫХ ГРИБОВ ВЕШЕНКА  
 

Бурлака Т.1, Дубковецкий И.1, Малежик И.1, Жукова Я.2  
1Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

2Институт продовольственных ресурсов НААН, Киев, Украина 

 
Увеличение объемов производства в пищевой и перерабатывающей промышленности на фоне 

подорожания энергоресурсов вызывает потребность в разработке перспективных энерго- и 

ресурсосберегающих технологий и оборудования. Наибольшие энергозатраты в этих отраслях приходятся 

на тепло- и массообменные процессы, в частности на процесс сушки. В то же время традиционный подход 

в технологических и проектно-конструкторских разработках, основанный на экспериментальных 

исследованиях, требует существенных капитальных вложений и не всегда позволяет получать 

оптимальные инженерные решения, что является существенным препятствием для переоснащения 

перерабатывающей промышленности. Одним из перспективных направлений решения данной проблемы 

является разработка новых методов повышения эффективности сушильного оборудования, оптимизации 

процесса сушки пищевого сырья по энергозатратам и качеству сушеной продукции. 

 

В связи с расширением производства полуфабрикатов, повышением требований к их 

качеству и совершенствованием технологии производства появляется необходимость в разработке 

новых способов сушки пищевых продуктов растительного происхождения, обеспечивающих 

высокое качество готового продукта, автоматизацию и значительную интенсификацию процесса 

сушки. 

В настоящее время сушка пищевых продуктов растительного происхождения 

осуществляется в основном конвективным методом, имеющим ряд существенных недостатков: 

большую продолжительность сушки, неравномерный прогрев продукта по толщине слоя, низкую 

производительность сушильных установок, громоздкость их конструкции, низкое качество 
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высушенных продуктов. 

Определенные перспективы для устранения этих недостатков открывает способ сушки 

комбинированным методом – конвекцией и терморадиацией.  

В настоящее время процесс сушки с одновременным использованием конвекции и 

терморадиации не изучен. 

На основе теоретических и экспериментальных исследований разработана новая технология 

и установка для сушки комбинированным способом подвода энергии – конвекцией и 

терморадиацией. Предлагаемая установка позволяет сократить длительность процесса сушки 

пищевых продуктов растительного происхождения, увеличить выход готового продукта, 

осуществить автоматизацию ведения процесса сушки, улучшить качество готового продукта. 

В качестве объекта сушки использовано культивированные грибы вешенка обыкновенная, 

как наиболее распространенные грибы на территории Украины. 

Грибы, как объект сушки, согласно классификации А.В. Лыкова следует отнести к 

коллоидным капиллярно-пористым телам. Их коллоидная структура обусловлена содержанием 

белков. 

Эффективность сушки зависит не только от способа сушки и температуры, а также от 

удельной нагрузки сушеной продукции. 

Влияние удельной нагрузки обезвоженных материалов на сушильную поверхность в виде 

кривых сушки и скорости сушки грибов вешенка приведены на рис.1. и рис.2. Характер кривых 

показывает, что их можно разделить на два периода – постоянной и нисходящей скоростей сушки. 

На кривых скоростей сушки в точках перегиба отмечаются критические влагосодержания. 

Увеличение удельной нагрузки на сушильную поверхность от 2,2 до 8,8 кг/м2 свежего сырья 

приводит к снижению величины Wс
кр1 и увеличению продолжительности процесса сушки в два 

раза. 
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Рис.1. Кривые комбинированной сушки культивируемых грибов Вешенка при различной удельной нагрузке: 

1– 2,2 кг/м2; 2 – 4,4 кг/м2; 3 – 6,6 кг/м2; 4– 8,8 кг/м2. 

 

В результате проведенных исследований установлено, что продолжительность сушки 

грибов вешенка обыкновенная при удельной нагрузке 2,2 кг/м2 составляет 65 мин, в то время как 

при 8,8 кг/м2 - 140 мин. Максимальная температура в центре сушеной продукции при удельной 

нагрузке 2,2 кг/м2 достигает 88,1˚С, что пагубно влияет на содержание белков, витаминов и т.д. Из 

рис.2 наблюдается, что процесс сушки лучше проходит при удельной нагрузке 2,2 - 4,4 кг/м2. 
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Рис.2. Кривые скорости сушки культивируемых грибов вешенка 

комбинированным способом при нагрузке сырья:1– 2,2 кг/м2; 2 – 4,4 кг/м2; 3 – 6,6 кг/м2; 4– 8,8 кг/м2. 

В связи с тем, что температура оказывает решающее влияние на скорость прохождения 

биохимических реакций в сырье, нами были изучены закономерности изменения во времени 

температуры плодового тела грибов (рис.3) при проведении процесса сушки при различных 

параметрах. Полученные результаты имеют практическое значение для разработки оптимальных 

режимов сушки и позволяют предсказать направление биохимических изменений под действием 

температуры. 
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Рис.3. Термограммы сушки культивируемых грибов вешенка при различной удельной нагрузке при 

температуре теплоносителя 60 С и величины облучения 8 кВт/м2,: 1– 2,2 кг/м2; 2 – 4,4 кг/м2; 3 – 6,6 кг/м2; 4– 

8,8 кг/м2. 

 

Эксперименты проводили в интервале удельных нагрузок от 2,2 кг/м2 до 8,8 кг/м2. Было 

определено, что удельная нагрузка менее 2,2 кг/м2 для конкретной установки нерациональна, 

поскольку основная часть сушильного агента была потеряна. Также было определено, что 
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удельная нагрузка 8,8 кг/м2 и более для конкретной установки затрудняет процесс сушки. 

Определено влияние удельной нагрузки на продолжительность сушки культивируемых 

грибов вешенка при температуре сушильного агента 60 оС (табл.1). 

Таблица 1 

Влияние удельной нагрузки на продолжительность процесса сушки культивированных грибов 

вешенка при tс.а. = 60 оС. 

Удельная 

нагрузка, 

M/F, кг/м2 

Продолжительность сушки, мин. 

60 50 40 30 20 10 

Влагосодержание, Wс кон., % 

2,2 57,3 69,1 100 158,2 262,7 449,1 

4,4 73,6 116,8 177,3 256,8 394,6 532,3 

6,6 160,0 231,8 306,7 391,8 499,1 631,8 

8,8 243,4 310,0 379,3 456,2 549,5 658,4 

Целесообразно сравнить экспериментально полученные постоянные скорости сушки в 

первом периоде с теоретически рассчитанными коэффициентами внешнего влагопереноса между 

поверхностью продукта и воздуха. Данные приведены в табл.2. и на рис. 4, 5. 

Таблица 2 

Коэффициенты скорости сушки вешенки обыкновенной культивируемой 

комбинированным способом при разной удельной нагрузке 

№ 

п/п 

M/F, 

кг/м2 
Wс кр., % 

dWс/dτ,  

%/мин. 
К1, %/ с -1 К1r*10 с -1 

τпр, 

мин. 

τ1, 

мин. 

τ2, 

мин. 

τзаг., 

мин. 

1 2,2 592,7 31,0 0,051 0,026 2 11 54 65 

2 4,4 535,3 25,0 0,047 0,025 2 15 75 90 

3 6,6 520,0 15,5 0,032 0,016 2 20 90 110 

4 8,8 501,8 13,0 0,026 0,013 2 24 126 140 
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Рис.4. Коэффициенты скорости сушки культивируемых грибов вешенка обыкновенная в первый период 

сушки при разной удельной нагрузке: 1– 2,2 кг/м2; 2 – 4,4 кг/м2; 3 – 6,6 кг/м2; 4– 8,8 кг/м2. 

 

Исследована зависимость общей продолжительности сушки от удельной нагрузки продукта 

при различных значениях температуры сушильного агента. Установлено, что скорость сушки 

существенно зависит от удельной нагрузки только в период постоянной скорости, а в период 

падающей скорости эта зависимость незначительна. Поэтому удельную нагрузку следует 

выбирать при минимальных удельных энергозатратах на процесс сушки. 
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Рис.5. Коэффициенты скорости сушки культивируемых грибов вешенка обыкновенная у второй период 

сушки при разной удельной нагрузке: 1– 2,2 кг/м2; 2 – 4,4 кг/м2; 3 – 6,6 кг/м2; 4– 8,8 кг/м2. 

 

График зависимости затрат энергии от удельной нагрузки при радиационно-конвективном 

способе сушки культивируемых грибов вешенка приведен на рис.6. 
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Рис.6. Зависимость затрат энергии от удельной нагрузки при радиационно-конвективном методе при 

температуре теплоносителя 60 С и величины облучения 8 кВт/м2, кВт/кг готового продукта: 1– 2,2 кг/м2; 2 

– 4,4 кг/м2; 3 – 6,6 кг/м2; 4– 8,8 кг/м2. 

 

Аппроксимируя данные, вывели уравнение, что подчиняется логарифмическому закону: 

N = -3,9376Ln (M/F) + 10, 1 при R2 = 0, 9919 

Одним из основных показателей качества готового продукта в сушильном производстве 

является восстановительная способность. 

Результаты исследований процесса набухания высушенных культивируемых грибов 

показали, что способность материала к восстановлению зависит от вида сырья, его структуры, 

физико-химических свойств, а также от величины тех изменений, которые произошли в процессе 

обезвоживания. 

Интересным оказался факт, что способность к набуханию культивируемых грибов, 

высушенных комбинированным методом, лучшая, чем грибов, высушенных чистой конвекцией. 
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На основе проведенных исследований можно сделать вывод, что процесс сушки 

культивируемых грибов вешенка целесообразнее проводить при удельной нагрузке в пределах 4,4 

... 8,8 кг/м2. 

 

DETERMINATION OF THE SPECIFIC LOAD BY RAW MATERIALS FOR THE DRYING DURATION 

OF CULTIVATED OYSTER MUSHROOMS 

Burlaka T.,   Dubkovetskyy I.,   Malezhik I.,  Zhukova Y.* 

National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine 
*Institute of Food Resources NAAS, Kiev, Ukraine  

Summery 

Increased production in the food processing industry on the background of a rise in price of energy is a need 

to develop advanced energy-saving technologies and equipment. The highest energy in these areas accounted for 

heat and mass transfer processes, in particular the drying process. At the same time, the traditional approach to 

technology and design development, based on experimental studies, requires substantial capital investment and is 

not always possible to obtain the best engineering solutions, which is a significant obstacle to re processing industry. 

One of the promising ways to solve this problem is to develop new methods to increase the efficiency of drying 

equipment, the optimization of the drying process of food raw materials for energy consumption and quality of dried 

products. 
 

 

 

 

tvirTis gadaadgilebis modelireba satransporto 

operaciebSi 

 

guci v., gubenia o., kovali o., pakacoSvili i. 
kvebis teqnologiebis erovnuli universiteti, kievi, ukraina 

 
analizdeba tvirTis gadaadgilebis maTematikuri modelebi procesis mowyobilobebis 

zedapirze, mudmivi da cvladi moZravi Zalebis zegavlenis qveS, romlebic gamomdinareoben 
meore rigis diferenciuli gantolebebidan. gadaadgilebis energetikuli maxasiateblebi 
ganisazRvreba, rogorc moZravi Zalis bunebis da xngrZlivobis  damokidebuleba. Sedegebi 
saSualebas gvaZleven avirCioT wamyvani meqanizmi proeqtirebis dros, uzrunvelyofen moZ-
raobis reJimebs, ris drosac tvirTi ar daziandeba, da rom procesi gaimarTeba minimaluri 
energiis xarjiT. 
 
       rodesac vaproektebT aRWurvilobas SefuTvebis transportirebisaTvis, mniS-

vnelovania imis gageba, Tu rogor gadaadgileba tvirTi mowyobilobebis horizon-

talur da daxril zedapirebze  mamoZravebeli Zalis sxvadasxva maxxasiaTeblebis 

zegavlenis qveS. 

       tvirTis gadaadgileba SeiZleba ganxorcieldes mamoZravebeli Zalis zegavle-

nis qveS, romelic gadaecema raTa tvirTma imoZraos saWiro siCqariT, garkveul man-

Zilze. magaliTad, tvirTi unda avurioT ise, rom igi darCes dauzianebeli, da rom 

moxvdes manqanaSi SefuTvisaTvis. 

       kvlevis mizania - davadginoT tvirTis moZraobis kanonebi sxvadasxva Zedapireb-

ze gadaadgilebisas, mamoZravebeli Zalis zegavlenis qveS, da am kanonebis safuZ-

velze ganvsazRvroT saWiro Zala gadaadgilebisaTvis. 

       ganvixiloT tvirTis moZraoba daxril zedapirze mamoZravebeli Zalis zegavle-

nis qveS. 
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suraTi 1. tvirTis gadaadgileba daxril zedapirze 

 

        aRniSvnebi suraTi 1 -ze: 

Р  - mamoZravebeli Zala;  

α - zedapiris kuTxe, romelzec gadaadgildeba tvirTi mamoZravebeli Zalis zegav-

lenis qveS;  

β - zedapiris kuTxe, romelzec  tvirTi moZraobs damoukideblad;  

L0 – manZili, romelzec gadaadgildeba tvirTi ;  

L1 – manZili, romelzec damoukideblad gadaadgildeba tvirTi;  

S - gadaadgilebis gza; 

   zogadad,  moZraobis  diferenciuli gantoleba CavweroT gadaadgilebis patara 

siCqareebisaTvis, haeris SewinaaRmdegobis gareSe: 
2

2
( ) cos sin

d s
P t fmg mg m

dt
         

sadac Р - mamoZravebeli Zala; m - tvirTis masa; f - xaxunis koeficienti. 

       mamoZravebelma Zalam unda uzrunvelyos tvirTis gadaadgileba mocemul man-

Zilze L0, SesafuTi xazis dizaineruli moTxovnilebebis Tanaxmad, an uzrunvelyos 

tvirTis moZraoba garkveuli siCqariT. amavdroulad energiis xarjebi unda iyos mi-

nimaluri. 

    mamoZravebeli Zala SeiZleba iyos mudmivi Р = const, meryeobdes wrfivad  

P=а-bt an arawrfivad P=а- b1t
2 , iyos impulsur da sxva reJimebSi. 

      Tu moZraoba xdeba horizontalur zedapirze, maSin, gantoleba (1) amoxsnis Sem-

deg, rodesac sawyisi pirobebia t=0 => S(0)=0; V(0)=0, miviRebT gadaadgilebas S(t) da 

Sesabamis moZraobis siCqares. 

        Tu Р = const, cosα = 1; sinα = 0: 

               

2( - )
( )

2

P fmg t
S t

m
                                                         (1) 

( ) ( )
P

V t fg t
m

                                                           (2) 

Tu P=а – bt: 

              

3
2( )

2 6

a mfg bt
S t t

m m

 
  
 

                                                   (3) 
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  2

( )
2

a mfg t bt
V t

m


                                                      (4) 

Tu P=а – b1t
2: 

                       

4
2( )

2 12

a mfg bt
S t t

m m

 
  
 

                                                  (5) 

3

( )
3

a mfg bt
V t t

m m

 
  
 

                                                    (6) 

Tu moZraoba xdeba daxril zedapirze, maSin: 
Tu Р = const: 

               

21 ( sin cos )
( )

2

mg fmg P t
S t

m

  
                                           (7) 

Tu P=а – bt: 
2 3

2 21 1
sin cos

2 2 2 6( )

at bt
mg t fmg t

S t
m

   

                                  (8) 

Tu P=а – b1t
2: 

  

2 4
2 21 1

sin cos
2 2 2 12( )

at bt
mg t fmg t

S t
m

   

                                (9) 

       diferenciuli gantolebebis (7), (8) da (9) Sesrulebis Semdeg, vipovoT tvirTis 

gadaadgilebis siCqare: 

( sin cos )
( )

mg fmg P t
V t

m

  
                                             (10) 

 
2

( ) sin cos
2

a bt
V t g f t

m m
 

 
    
 

                                       (11) 

 
3

( ) sin cos
3

a bt
V t g f t

m m
 

 
    
 

                                      (12) 

        im SemTxvevaSi, rodesac cnobilia sawyisi  siCqare V1 , romliTac miewodeba 
tvirTi zedapirze wertilSi х1 , da masze ar moqmedebs moZravi Zala, maSin moZraobis 
gantoleba: 

2

2
fgcos sin 0

d s
g

dt
                                                    (13) 

       rodesac sawyisi pirobebia t=0 => S(0)=0; V(0)=V1 , miviRebT mis amoxsnas: 
2

1( ) ( sin cos )
2

t
S t g fg V t                                               (14) 

      diferenciaciis Sesrulebis Semdeg, vipovoT moZraobis siCqare: 

1( ) ( sin cos )V t t g fg V                                                 (15) 

       tvirTi gaCerdeba, rodesac V=0. maSin gantolebidan (14) vipovoT amisTvis saWiro 

dro t. CavweroT is gantolebaSi (14), vipovoT gadaadgileba S gaCerebamde, rogorc 

funqcia V1, t,  f,  β. 

         moqmedeba A, romelic saWiroa gadaadgilebisaTvis: 

  Tu Р = const: 
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1 2

1
1

0 0

( ) ( ) ( ) ( )
2

t t
PtP P

A P t ds t Pt fg dt fg
m m

                                       (16) 

  Tu P = а – bt: 

2 2 2 2
2 4 3 2

2 2 2 2 2

0 0

1 1 1 1
( ) ( ) ( - )( ) ( ) ( )

2 8 3 2 2

t t
at bt ab a

A P t ds t a bt fg dt b t t bfg t afgt
m m m

             (17) 

   Tu P=а – b1t
2: 

3 2 6 4 23
2 3 3 3

3

0

( - )( ) [ ( ) ] ( )
3 18 4 3 2

t
b t t atat bt a ba a

A a bt fgt dt b fg fg
m m m m m m

                 (18) 

        rodesac sainJinro gamoTvlebisas saWiroa dadgindes  energiis xarji drois 

erTeulSi - Zala, maSin aucilebelia ganxorcieldes gantolebebis (20-20) diferen-

ciacia. 

        pirvel SemTxvevaSi, rodesac Р = const: 

1
1 1

1

N ( )
dA P

P fg t
dt m

                                                   (19) 

Tu Р(t)=а+bt: 
2 3 2 2

2 2 2
2

2

3
N

2 2

dA b t t b a a
fmg t afg

dt m m m

  
        

   
                        (20) 

Tu  Р(t)=а+bt2  
2 5

33 3
3 3 3

3

b1
N ( ( )) ( )

3 m 3

dA t ab a a
b fg t a fg t

dt m m m
                                (21) 

daskvna. miRebuli maTematikuri modelebi saSualebas gvaZleven gamovTvaloT 

tvirTis gadaadgilebis siCqare, energetikuli xarjebi gadaadgilebisaTvis zeda-

pirze, misi tipisa da orientaciis Sesabamisad, moZraobis dro, marTvis meqanizmi da 

mamoZravebeli Zalis kanonis cvalebadoba. mecnieruli siaxle Sedgeba tvirTis moZ-

raobis maTematikuri modelebis miRebaSi, moZraobis meore rigis diferenciuli gan-

tolebebis safuZvelze. Sedegebis gamoyeneba mizanSewonilia SesafuTi mowyobilo-

bebis da sakvebo produktebis sawarmoo xazebis proeqtirebisas, aseve energodamzo-

gavi teqnologiebis ganxorcielebaSi. 

 

literatura: 
1. Гуць В.С. (2001), Енергетика механічних процесів пакування, Упаковка, 6, с. 20-22. 

2. Gubenia O., Guts V. (2010), Modeling of cutting of food products, Journal of EcoAgriTourism, 6, pp. 67-71. 

3. Goots V.,  Gubenia O.,  Lukianenko B. (2013), Modeling of cutting of multilayer materials, Journal of food and 

packaging Science, Technique and Technologies, 2(2), pp. 294-299. 

4. Viktor Guts, Oleksiy Gubenia, Stefan Stefanov, Wilhelm Hadjiiski (2010), Modelling of food product cutting, 

10th International conference “Research and development in mechanical industy–2010”, Donji Milanovac, 

Serbia, 2, pp. 1100-1105. 

 
СARGOES MOVEMENT MODELING IN TRANSPORT OPERATIONS 

Goots V., Gubenia O., Koval O., Pakatsoshvili I. 

National university of food technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

It was analyzed the mathematical model of the movement of product on the surfaces of the technological equ-

ipment, at the influence of constant and variable driving force, and which was derived on the second order differen-

tial equations. The energy characteristics are determined as a displacement depending on the type  and duration of 

the driving force. The results allow to select a drive mechanism for design, to ensure driving modes for save of  pro-

duct integrity, and minimum expenditure of energy for process. 
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ВЫБОР РАБОЧЕГО ОРГАНА СМЕСИТЕЛЯ ПРИ ИНТЕНСИВНОМ 

ЗАМЕСЕ ЖИДКИХ ОПАР 
 

Доломакин Ю. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
Целью настоящей работы было исследование интенсивного замеса жидких опар, определение 

рациональных параметров замеса, изучение влияния интенсивного замеса жидких опар на скорость их 

созревания, структурно-механические свойства, разработка новой смесительной машины для интенсивного 

замеса жидких опар. 

 
Постановка проблемы 

Важное значение в работе смесительных машин имеет тип и конструкция перемешивающего 

устройства, работа которого заключается в преобразовании упорядоченной механической энергии 

вращающихся элементов в неупорядоченную тепловую энергию за счет сил сопротивления, 

создаваемых корпусом смесительных машин. От формы работы органа зависит длительность 

протекания процесса, она тем больше, чем больше поверхность контакта на разделе смесительных фаз. 

Для снижения расхода энергии на смешивание целесообразно стремиться к уменьшению объема 

рабочей емкости для замеса. Чем больше рабочий объем, тем выше разнородность смешанной массы и 

большая вероятность одновременного пребывания в этом объеме готовой водно-мучной суспензии и 

еще не смешанных ингредиентов, для которых процесс смешивания следует продолжать. 

Изложение основного материала 

Перспективным является применение новых машин с повышенной интенсивностью 

механического воздействия на обрабатываемые массы. При этом следует подчеркнуть важную роль 

конструктивных особенностей смесительных машин для тестоприготовления, что позволяет сделать 

их более компактными и автоматизировать процесс тестоведения, а также обеспечить возможность 

регулирования интенсивности замеса и длительности брожения в зависимости от свойств сырья. 

В смесителях различных типов в процессе перемешивания переработанная масса подвергается 

преимущественно сдвиговой деформации вследствие вращения лопастей или других смесительных 

элементов машин. 

При этом одно из основных условий повышения однородности распределения 

перемешивающих компонентов системы заключается в создании значительных градиентов скоростей 

сдвиговых деформаций. 

Вращающиеся механические рабочие органы создают в рабочей камере течение, в результате 

которого обеспечивается перемешивание среды. Геометрия течения и интенсивность перемешивания 

определяются прежде всего конструкцией рабочего органа смесителя и частотой его вращения. 

Для того, чтобы определить влияние изменения рабочего органа на эффективность работы 

смесителя периодического действия, приведен анализ по двум основным роторам. Первый ротор 

представляет собой диск с прямыми лопатками. В этом случае движение передается преимущественно 

за счет тангенциальной напряжения в направлении, перпендикулярном движении жидкости. При 

перемешивании компонентов в цилиндрическом сосуде с помощью диска с прямыми лопатками 

распределение скоростей симметрично и является функцией только одного параметра - радиуса 

центрального вихря. Только при равенстве радиуса вихря и радиуса ротора можно говорить о 

закрученности при движении и увеличении циркуляции смеси. 

Второй тип ротора (рис. 1) был разработан в процессе экспериментов и выполнен в виде 

цилиндра, в нижней части которого расположено входное отверстие для обрабатываемого продукта с 

предусмотренной возможностью изменения его диаметра. В середине ротора, установлены два других 

цилиндра меньшего радиуса, причем один из них установлен с эксцентриситетом. На внешних стенках 
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цилиндров выполнены круговым массивом сквозные каналы, выполненные рядами с количеством не 

менее одного. 

 
Рис. 1. Ротор (тип ІІ) в разрезе 

Жидкие и сухие компоненты загружаются в рабочую емкость смесителя, где цилиндрическим 

ротором раскручиваются и центробежной силой отбрасываются на периферию емкости. За счет 

подвода механической энергии внутри ротора создается снижение давления, что в свою очередь 

создает объемное всасывания продукта внутрь ротора, при этом гидравлическое сопротивление входа 

в ротор минимально. Попадая через нижнее отверстие ротора и проходя через сквозные каналы, 

обрабатываемый продукт подвергается интенсивному перемешиванию, диспергированию и 

деформации дисперсных частиц, а внутренний цилиндр установленный с эксцентриситетом создает 

пульсационные, кавитационные и другие гидродинамические влияния. Интенсификация процесса 

смешивания в аппарате обусловлена многофакторным воздействием на обрабатываемую жидкую 

гетерогенную среду, которое заключается в пульсациях давления и скорости потока жидкости, 

развитой турбулентности в локальных объемах ротора. Аппарат позволяет достичь больших значений 

плотности гидродинамической и гидроакустической энергии. 

Этот ротор передает движение за счет давления рабочего органа на жидкость в направлении 

движения потока. При этом силы, действующие в среде и вызывающие ее движение, определяются 

поверхностными силами давления и массовыми центробежными силами. Давление, действующее на 

весь объем, будет следующим: 

    (1) 

или в векторной форме 

     (2) 

 Центробежную силу можно определить как вектор силы инерции, который характеризуется 

ускорением: 

    (3) 

где  - плотность; V  объем;   вектор ускорения;  – вектор силы инерции. 

Быстроходные рабочие органы одного и того же диаметра, но разные по конструкции вызвали 

при одной и той же работе, затрачиваемой на замес, различную деформацию свободной поверхности 

жидкости, различную закрученность и, следовательно, различную интенсивность воздействия на 

среду и качественные показатели полуфабрикатов. 

В таблице 1 представлены две серии опытов при замесе жидкой пшеничной опары из муки I 

сорта влажностью 70%. 

Таблица 1 

Конечные показатели жидкой пшеничной опары 

Показатели Контроль Ротор I Ротор ІІ 

Кислотность, град 3,6 4,0 4,4 

Подъемная сила, мин 26 22 18 

Газообразование, см3 190 240 320 
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Серию экспериментов провели с использованием роторов двух типов при рациональных 

параметрах, определенных предварительно – скорости вращения рабочего органа 33,3 с-1 и 

продолжительности замеса в течение 2 мин, периоде брожения опары – 3 часа. Для сравнения 

брали контрольную опару, замешанную вручную при сохранении всех одинаковых параметров и 

рецептур. 

Данные эксперимента (рис. 2) подтверждают теоретические предположения об интенсификации 

смесеобразования при использовании ротора в виде цилиндра, обеспечивающего щадящее воздействие 

на среду, содержащюю микроорганизмы. В этом случае значительно повышается качество жидкой 

опары, что выражается в более интенсивном накоплении углекислого газа и улучшении показателя 

подъемной силы. 

 
Рис. 2. Изменение газообразующей способности жидкой опары в процессе брожения при 

контрольном /К/ и интенсивном замесе на протяжении 1 мин /1/, 2 мин /2/, 3 мин /3/, 4 мин /4/ 

Выводы 

При интенсивном замесе жидкой опары ускоряются биохимические и микробиологические 

процессы в продукте. Так же сокращение периода брожения опары ведет к экономии затрат сухих 

веществ муки на брожение в опаре. 

Рабочий орган в виде цилиндрического ротора создаёт закрученность во всем объеме 

перемешиваемого материала. Таким образом обеспечивается интенсивное смесеобразование и 

высокие показатели жидких опар. 
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THE CHOICE OF WORKING ORGAN OF THE MIXER WITH INTENSIVE KNEADING LIQUID 

SOURDOUGH 

Y.Y. DOLOMAKIN 

National university of food technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

The aim of this work was to study the intensive mixing liquid sourdough, the definition of rational 

parameters of the batch, to study the influence of intensive mixing liquid sourdough on their rate of maturation, 

structural and mechanical properties, the development of new mixing machine for intensive mixing liquid 

sourdough. 
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ЗВЕРЕВ С.*, СЕСИКАШВИЛИ О. 
*ВНИИ зерна и продуктов его переработки РАСХН, Москва 

Государственный Университет Акакия Церетели 
 

Статья посвящена процессу микронизации зерна белого люпина с целью повышения питательных 

свойств в кормопройзводстве. В лабораторных условиях на установке с ИК излучателями были проведены 

оценки влияния на зависимость температуры нагрева зерна белого люпина и влагопотери от времени 

нагрева. Облученность оценивалась расчетным путем по специально разработанной программе. Подобрано 

математическая модель. Установили, что в зависимости от сочетания облученности, температуры 

среды и влажности зерна процесс ИК нагрева может сопровождаться рядом различних внешних 

эффектов.  

 

Белый люпин высокобелковая зернобобовая культура способная стать альтернативой (хотя 

бы частично) сое, в первую очередь в кормопроизводсте.  [1].  

Для повышения питательной ценности бобовые культуры перед скармливанием подвергают 

термообработке. Предложено много методов – обжаривание, пропаривание, экструдирование, 

микронизация (ВТМ) и т.п. [2]. В любом случае процесс связан с повышением температуры 

продукта в некотором интервале времени. По вопросу эффективности термообработки существует 

два мнения. В качестве аргументов против термообработки приводятся следующие соображения: 

1. Тепловое воздействие (тем более с большой температурной экспозицией) приводит к 

разрушению ряда аминокислот. 

2. Частично инактивируется витаминный комплекс. 

3. Появляются дополнительные затраты. 

Гораздо больше аргументов за термообработку: 

1. Умеренная денатурация белка способствует более эффективному его усвоению у 

некоторых групп животных и птицы. 

2. Термообработка снижает растворимость белка, т.е. формирует т.н. «защищенный» белок с 

улучшенным показателем НРП (не растворяющийся в рубце протеин), что повышает 

эффективность его использования в рационах жвачных животных. 

3. Тепловое воздействие на углеводный комплекс способствует деструкции его компонент на 

более легко усвояемые формы. 

4. Имеет место обеззараживание семян. 

5. Наблюдается частичная инактивация антипитательных веществ, в частности, алкалоидов в 

люпине (до 50%). 

6. Улучшается вкус и запах, вследствие чего – поедаемость корма. 

В конечном итоге, вопрос об эффективности использования термообработанного люпина в 

кормопроизводстве должен решаться зоотехниками по результатам сравнительных экспериментов 

в кормлении животных.  

На малых и средних предприятий для нагрева зерна представляет интерес метод 

высокотемпературной микронизации (ВТМ) [3]. 

В результате нагрева влага в зернопродуктах переходит в парообразное состояние, резко 

повышается внутреннее давление, вследствие чего зернопродукт частично обезвоживается, 

вспучивается, изменяются его органолептические, физико-химические и технологические 

свойства, повышается питательная ценность. 

Основными факторами, определяющими показатели процесса  ИК нагрева, являются 

исходная влажность, облученность, температура среды в зоне обработки. В промышленных ВТМ 
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установках оперативное изменение облученности и температуры в зоне обработке не 

предусматривается и на показатели качества продукта в основном оказывает влияние вариация 

исходной влажности.   

В лабораторных условиях на установке с ИК излучателями типа КГТ-220-1000 были 

проведены оценки такого влияния на зависимость температуры нагрева зерна белого люпина 

сорта «Дега» и влагопотери от времени нагрева. Облученность оценивалась расчетным путем по 

специально разработанной программе (в среде Mathematica 7) [3]. Температура среды и зерна 

контролировались термопарным термометром.   

На рис.1 приведены зависимости приращения относительной температуры (T/100) при ИК 

нагреве белого люпина от времени нагрева при различной исходной влажности. 

 

 
Рис.1. Зависимости приращения относительной температуры зерна белого люпина от времени (расчетная 

облученность 14.7 кВт/м2 и температура среды 265 ºС) при исходной влажности, %: 

 ■ – 17, ♦ - 16, + - 12, ● – 10, ▲- 7. 

 
Рис.2. Зависимости относительной влагопотери зерна белого люпина от времени (расчетная облученность 

14.7 кВт/м2 и температура среды 265 ºС) при исходной влажности, %: ■ – 17, ♦ - 16, + - 12, ● – 10, ▲- 7. 

 

Как видно из рис.1, в данном случае, можно говорить о инвариантности зависимости ΔТ(t) к 

изменению влажности. В качестве модели может быть успешно использована зависимость вида 

                                                T(t) = K0 [1 – еxp(–Kt t)],                                                         (1) 

где   t  -  время обработки, с. 

       Тс = Тс - Т0, 

        Тс – температура среды. 

        Т0 – начальная температура продукта и среды, К; 
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        K0 - эмпирический коэффициент.  

В данном случае K0 = 142.8, Kt = 0.0149, квадрат коэффициента парной корреляции 0.995. 

 Для текущей влажности влияние носит более сложный характер. На рис.2 даны графики 

зависимости относительной влагопотери (m/m0, где m – изменение массы навески, m0 – 

исходное содержание влаги в навеске) от времени нагрева.Следует отметить ускоренную 

влагопотерю в начальный период нагрева для зерна исходной влажностью более 10% при том, что 

приращение средней температуры в этот период еще не значительно. Учитывая, что у люпина 

довольно толстая оболочка (0.2 мм), данный эффект можно объяснить ее ускоренным 

обезвоживание в результате быстрого нагрева за счет интенсивного поглощения ИК излучения на 

поверхности. 

Выводы 

В зависимости от сочетания облученности, температуры среды и влажности зерна процесс ИК 

нагрева может сопровождаться рядом внешних эффектов: 

 вспучиванием зерна, 

 растрескиванием оболочки, сопровождаемым характерным звуковым потрескиванием, 

 потемнением поверхности зерна, что и является естественным пределом процесса 

нагрева. 

Кроме того, отмечено аномальное поведение зависимости  «температура-время» при высоких 

температурах – прекращается рост температуры зерна, более того, температура даже снижается. В 

этот момент и слышно характерное потрескивание.  Эти явления можно связать с деструкцией 

зерна под действием внутреннего избыточного давления, образованием открытых трещин и 

адиабатическим расширением парогазовой смеси.  

При интенсивном облучении, что и имеет место при ИК термообработке, длительность 

процесса нагрева ограничивается началом потемнения и обугливания зерна. Отмечена 

инвариантность зависимостей температуры от времени к влажности, что было отмечено и для сои. 
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HIGH TEMPERATURE MICRONIZATION OF WHITE LUPINE GRAIN 

Zverev S.*, Sesikashvili O. 
*All-Russian Scientific Research Institute for Grain (VNIIZ),  Moscow 

Akaki Tsereteli State University  

SUMMARY 

 Article is devoted to the process of white lupine grain micronization with the purpose to improve the 

nutritional quality in food production. With the use of IR units, the effect of heating temperature on a white lupine 

grain and loosing the moisture over the time was studied.  Irradiation was assessed by a specially developed 

program. The mathematical model is chosen. It has been established that, depending on the combination of 

irradiance, ambient temperature and grain moisture, IR heating process may be accompanied by a number of 

different external effects, such as - swelling of grain, cracking the shell and darkening of the grain surface. 

Furthermore, anomalous behavior is observed depending on "temperature-time" at high temperatures. 
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ОБОСНОВАНИЕ ОПТИМАЛЬНОГО РЕЖИМА ВЫПЕЧКИ ХЛЕБА В 

КОНВЕКТИВНЫХ ХЛЕБОПЕКАРНЫХ ПЕЧАХ 
 

Ковалёв* А., Доломакин* Ю. Фёдоров В. 
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Каменец-Подольский колледж пищевой промышленности, Каменец-Подольский, 

Украина 
 

Проведены исследования теплопоглощения верхней поверхностью тестовой заготовки при выпечке в 

конвективной печи, определено суммарное количество теплоты поглощаемое верхней поверхностью тестовой 

заготовки в процессе выпечки. 

 

Постановка проблемы 

При выпечке в конвективных печах, на изменение величины теплового потока, 

воспринимаемого выпекающимся тестом-хлебом по ходу конвейера, влияют: зона увлажнения; 

поперечные балки, поддерживающие верхнюю греющую поверхность; радиаторные коробки; 

естественная вентиляция рабочей камеры через загрузочное и разгрузочное устья печи. В 

результате кривая изменения интенсивности теплового потока получается ломаной, сохраняя при 

этом общий характер закономерности  резкий подъем в начале с постепенным понижением в конце 

выпечки. 

При выпечке в печи со стационарным подом перечисленные причины отсутствуют или же их 

влияние незначительно, поэтому кривая теплопоглощения будет более плавной, неломаной. 

Изложение основного материала 

Теплопоглощение верхней поверхностью тестовой заготовки для булочки «Днепровская», 

массой 0,06 кг при выпечке в конвективной печи наведено на рисунке 1. При этом средняя 

температура пекарной камеры tп.к. = 200 °С и скорость воздушного потока  v = 5 м/с. 

При обработке экспериментальных данных оказалось, что теплопоглощение тестовой 

заготовкой апроксимируется степенной зависимостью: 
nCxy        ( 1 ) 

или, в нашем случае, 
n

1 Ctq        ( 2 ) 

где 1q   количество тепла, передаваемого верхней поверхности тестовой заготовки конвекцией и 

излучением, Вт/м2; t  продолжительность выпечки, с; С, n  коэффициенты, величину которых 

требуется определить. 

Из рисунка видно, что теплопоглощение в ходе выпечки имеет различный характер в I и II 

периодах процесса выпечки, вид аналитической зависимости (1) при этом сохраняется. 

 
Рис. 1. График теплопоглощения верхней поверхностью тестовой заготовки булочки «Днепровская»: 
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1 – изменение теплового потока на поверхности верхней корки по экспериментальным данным, Вт/м2; 2 

– теоретическая величина теплового потока на поверхности верхней корки, Вт/м2 

 

Графическим методом определяем величину коэффициента для I и II периодов процесса 

выпечки 

nI = 0,10; nII = - 0,45. 

Коэффициент С (соответственно для I и II периодов равный 2480 и 30200) определен методом 

средних значений, после логарифмирования уравнения (2) 

lg q1 = lg C + n lg t     (3) 

Подставив значения коэффициентов nI, nII, СI, CII в уравнение (3), получим окончательный вид 

аналитической зависимости для поглощения тепла верхней поверхностью тестовой заготовки: 

в I периоде 
I

Iq  = 2480 0,10   Вт/м2;     (4) 

во II периоде 
2

Iq = 30200 0,10  Вт/м2.     (5) 

Суммарное количество теплоты, поглощенной верхней поверхностью тестовой заготовки 

булочки «Днепровская» при рециркуляции среды рабочей камеры, получим, проинтегрировав 

зависимость (2): 

 


b

à

b

a

1n
n

1n

t
CdtCdt       (6) 

Из рисунка видно, что I период выпечки длится до t = 90 с, тогда 

dt
11,0

t
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II период - до 600 с, следовательно, 
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Средняя величина теплового потока равна 
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что практически совпадает с расчетом по экспериментальным данным, отклонение величины 

теплового потока -
ñðIq , рассчитанного по выведенному уравнению, от экспериментальных данных 

не превышает 2,6 %. 

В начале выпечки теплопоглощение тестовой заготовкой замедленное. Если предположить, что 

теплопоглощение на протяжении всего времени апроксимируется уравнением (5) - см. пунктирную 

кривую на рисунке, - то фактическое уменьшение поглощения теплоты составит 
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%3,19q I  . 

Из приведенных расчетов видно, что при рециркуляции среды пекарной камеры тестовая 

заготовка должна получить тепло в соответствии с уравнением (4) и (5), но примерно 19 % теплоты 

тестовая заготовка недополучает из-за интенсивного испарения влаги с ее поверхности в начале 

выпечки. 

Выведем уравнение теплопоглощения верхней поверхностью тестовой заготовки применительно 

к безразмерному относительному времени. Безразмерное время равно: 




t

t
      (9) 

где t   относительная продолжительность выпечки в данный момент времени;  t   общая 

продолжительность выпечки изделия. По аналогии с уравнениями (4) и (5) получаем уравнение 

теплопоглощения верхней поверхностью тестовой заготовки при рециркуляции среды рабочей 

камеры:  

для I периода 
10,0I

I t4700q  , Вт/м2;       (10) 

для II периода 
45,02

I t1700q  , Вт/м2     (11) 

Формулы (10) и (11) можно рекомендовать для практического применения при расчетах печей 

с рециркуляцией среды в пекарной камере. 

Выводы 

При конструировании универсальных хлебопекарных печей необходимо обеспечить 

возможность гибкой регулировки температуры и влажности пекарной камеры по зонам в 

соответствии с установленным оптимальным режимом. 
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RATIONALE FOR OPTIMUM BREAD BAKING IN THE CONVECTION BAKING OVENS 

Коvalev О. *, Dolomakin Y. *, Fedorov V. 

*National university of food technologies, Kiev, Ukraine 

Kamenetz-Podolsk College of Food Industry, Kamenetz-Podolsk, Ukraine 

Summary 

Investigations of the upper surface of the heat absorption of the dough pieces for baking in the convection 

oven, determined the total amount of heat absorbed by the upper surface of the dough piece during baking. 
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КОМПЬЮТЕРНОЕ МОДЕЛИРОВАНИЕ ДВИЖЕНИЯ ТЕСТА В  

БРОДИЛЬНЫХ АГРЕГАТАХ НЕПРЕРЫВНОГО ДЕЙСТВИЯ 
 

Литовченко И. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 

Рассмотрен процесс моделирования движения теста внутри бродильной емкости с целью 

определения рациональных ее параметров. Установлена зависимость течения теста от угла 

наклона дна емкости. Данные получены для поверхности теста, срединного слоя и дна. 

Определено влияние шнека на равномерность потока теста. 

 
Качество хлебобулочных изделий зависит как от используемого сырья, так и от 

технологического процесса приготовления. На современном этапе развития производства 

практически все этапы приготовления хлеба достаточно изучены. Но существует стадия процесса 

производства, которая требует дополнительного исследования. Речь идет о брожении теста, во 

время которого  тесту придаются определенные физические свойства, накапливаются вещества, 

обуславливающие вкус, аромат и цвет готового продукта.  

Несмотря на достаточно глубокое исследование закономерностей процесса брожения, к 

данному времени не создана еще общая теория процесса и работы тестоприготовительных 

агрегатов.  

Количество форм бродильных емкостей, используемых в хлебопекарной промышленности, 

велико, и однозначно сказать, что какая-то из них наилучшая, не представляется возможным. Но, 

если исходить из статистики, наибольшее число встречаемых емкостей представляют собой 

проточную  продолговатую горизонтальную емкость, имеющую полуцилиндрическое или 

прямоугольное поперечное сечение. В отрасли за ней закрепилось название «корыто». Первым 

прототипом, послужившим образцом для многих модификаций, следует считать бродильную 

емкость тестоприготовительного  агрегата непрерывного действия ХТР, выпускавшегося 

несколько десятилетий и схема которого до сих пор активно используется в хлебопекарной 

промышленности. Достаточно простая по конструкции бродильная емкость изготавливается на 

хлебозаводах самостоятельно, силами механических мастерских, пропорции ее определяются 

часто интуитивно или на основании опыта эксплуатации похожего оборудования. Часто на 

пропорции конструкции влияет имеющаяся свободная площадь в цеху.  

Основная задача бродильной емкости – обеспечить нахождение в ней опары или теста на 

протяжении 3-4 часов, при этом обеспечить проточность (на производство отбираются самые 

выброженные части продукта), а также обеспечить постоянство свойств отбираемого теста.  

 На равномерность потока влияет несколько факторов: трение о стенки емкости, угол 

наклона емкости (использование сил гравитации для приведения теста в движение вдоль 

емкости), наличие и параметры работы механических устройств – шнеков, побуждающих тесто к 

перемещению вдоль емкости. 

Таким образом, определение параметров рациональной конструкции бродильной емкости 

представляется многофакторной задачей, требующей комплексного подхода к изучению. 

В настоящее время не существует приборов, которые бы предоставили однозначные данные 

о поведении теста в различных участках массы, в частности в толще на различных глубинах и в 

пристенном пограничном слое. Поэтому для получения наглядной картины происходящих 

процессов необходимо использовать компьютерные методы моделирования, позволяющие 

получить численные данные параметров процесса движения теста в различных точках емкости. В 

ходе нашей работы использовался программный пакет FlowVision, использующий для работы 

метод конечных элементов. Он позволяет наблюдать течение жидкостей в машинах и аппаратах и 
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получать значения скоростей, давлений, энергетических и диссипативных характеристик в любой 

точке рабочей емкости. 

Основной задачей данного исследования являлось изучение зависимостей движения теста 

вдоль емкости в зависимости от угла наклона ее нижней стенки к горизонту. В ходе работы была 

промоделирована емкость  для брожения теста со шнеком в области загрузки (рис.1.).  Диапазон 

изменения угла был выбран от 0 до 5 градусов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1. 3D - модель емкости для брожения теста 

 

Шаг изменения угла наклона дна принят равным 1 градусу. На рис. 2 схематически 

показаны  в разрезе все модели. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2. Опытные модели с различным углом наклона: 

 а - 0°; b - 1°; c - 2°; d - 3°; e - 4°; f - 5° 

 

 Для получения значений скоростей различных слоев тестовой массы были выбраны три 

уровня глубины: у поверхности, на половине глубины и на незначительном расстоянии от дна.  

 Распределение скоростей у поверхности теста. 

 На рис.3 представлены графики изменения скорости теста вдоль емкости на глубине 5 см. 

Имеющиеся на всех моделях колебания скорости в начале емкости вызваны влиянием 

вращающегося шнека, который воздействует на массу относительно неравномерно в зависимости 

от угла его поворота. От угла наклона дна емкости оно не зависят, поэтому в нашем исследовании 

не учитываются. 

Анализируя графики, можно отметить: характер изменения скорости и абсолютная ее 

величина незначительно зависят от угла наклона. Однако, при увеличении угла скорость 

снижается. Это можно объяснить тем, что более глубокие слои теста движутся к выходу активнее.  
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В конце емкости (над выпускным отверстием) продольная скорость обращается в нуль. 

Взамен этого появляется вертикальная, вектор которой направлен вниз.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3. Распределение скоростей теста около поверхности  

 

Распределение скоростей посредине  потока теста. 

На рис.4 представлены графики изменения скорости движения теста вдоль емкости в 

среднем слое, находящемся на равном расстоянии от дна и поверхности. 

Анализируя графики, можно отметить: наличие наклона дна емкости в сторону движения 

теста увеличивает скорость движения средних слоев теста.  

Сравнивая рис. 3 и 4, следует сделать выводы, что с удалением от поверхности скорость 

движения теста вдоль емкости возрастает.  

Численное значение скорости колеблется около величины 1 см/с. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 4. Распределение скоростей теста в центре потока 

 

Распределение скоростей у дна емкости. 

На рис.5 представлены графики изменения скорости движения теста вдоль емкости в 

пристенном пограничном слое. Расстояние  до дна емкости равно 5 см.  

В таких условиях значительное воздействие на характер движения оказывает близость дна 

– шероховатой поверхности, которая тормозит поток теста.  
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Рис. 5. Распределение скоростей теста у дна емкости 

 

Анализируя графики, можно отметить, что скорость движения теста по длине емкости 

вблизи дна практически постоянна. Ускорение движения происходит только вблизи выпускного 

отверстия. 

Наличие уклона положительно сказывается на продвижении теста вдоль емкости. 

Общие выводы. 

По результатам проведенного моделирования можно сделать следующие выводы.  

Скорость движения теста на различных глубинах существенно различается. 

По скорости продвижения теста у поверхности нельзя точно судить о средней скорости 

потока. Большое влияние на скорость движения оказывает близость стенок и дна емкости. Как 

показали сравнения моделей различных пропорций, проведенные ранее, лучшие перспективы 

имеют емкости наибольшей ширины.  

Наличие шнека в начальной части емкости вносит возмущение в равномерность потока 

теста, временами останавливая поток теста или даже меняя его направление.  

Использование гравитационных сил для приведения теста в движение (наклон дна 

емкости) характеризуется равномерным воздействием. Главным положительным результатом 

есть наличие самого уклона, а величина угла в исследованном диапазоне значительного влияния 

на характер движения теста не оказывает.    

Использование полученных данных модельных экспериментов открывают новые 

возможности для дальнейшего совершенствования конструкций и работы бродильного 

оборудования и других видов пищевого оборудования.  

 

COMPUTER SIMULATION OF MOTION IN CAPACITY CONTINUOUS ACTION FOR 

FERMENTATION OF DOUGH 

Litovchenko I. 

National University of food technologies, Kiev, Ukraine 

Summary 

Resume. The process of modeling the movement of the dough inside the fermentation tank to determine 

the rational parameters. The dependence of the flow test on the angle of the vessel bottom.  

The data obtained for the surface of the dough, the core layer and the bottom. The effect of the screw on 

the uniformity of the flow dough. 
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АНАЛИЗ ВЛИЯНИЯ ЭЛЕКТРИЧЕСКИХ И МАГНИТНЫХ ПОТЕРЬ 

НА ИНФОРМАТИВНЫЕ ПАРАМЕТРЫ ИНДУКТИВНОГО 

ПРЕОБРАЗОВАТЕЛЯ 
 

Мамиконян Б., Мамиконян Х. 
Национальный политехнический университет Армении (Гюмрийский филиал ) 

 
Рассмотрена задача построения эквивалентной схемы замещения индуктивного преобразователя 

(ИП) с учетом побочных (празитных) эффектов, отрицательно влияющих на метрологические 

характеристики ИП. Кратко изложены физические сущности этих эффектов, анализированы степени 

влияния каждого из них в зависимости от рабочей частоты ИП, указаны возможные пути их ослабления. 

Получены математические модели определения эквивалентных параметров ИП, позволяющие произвести 

количественный анализ влияния побочных эффектов на эти параметры. 

Ключевые слова: индуктивность, преобразователь, поверхностный эффект, эффект близости, 

диэлектрические потери, гистерезис, вихревые токи.       

 

ИП широко применяются в системах управления технологическими процессами в пищевой 

промышленности, в пивоварении, фармацевтике, биотехнологиях в качестве бесконтактных 

индикаторов положения объектов, для измерения электрической проводимости жидкостей, в том 

числе и многокомпонентных, и т.д. Индуктивные измерители имеют существенные преимущества 

перед механическими и кондуктометрическими: отсутствие подвижных частей, отсутствие 

электродов и, следовательно, поляризации; точное измерение среды или растворов с высокой 

степенью загрязнения и тенденцией к отложению осадков; полное гальваническое разделение 

среды и измерения; высокая надежность и долговечность, устойчивость к воздействию 

температуры и давления [1].  

Для ИП полезным (информативным) параметром может являться как индуктивность катушки, 

так и ее активное сопротивление переменному току. Однако в катушках наблюдаются также 

паразитные эффекты, наличие которых ведет к появлению различных потерь в катушке, 

снижающих ее добротность. Конструкционной основой катушки ИП является диэлектрический 

каркас, на который наматывается провод в виде спирали. Обмотка катушки ИП как правило – 

многослойная, а магнитопровод - разомкнутый. В соответствии с этим, потери складываются из 

потерь в проводнике CuR  - чаще всего медном, диэлектрических потерь DR  – в изоляционном 

материале, и потерь в сердечнике CR .  

Потери в проводах вызваны тремя причинами. Во-первых, провода обмотки обладают 

омическим сопротивлением 0R  постоянному току: 
2

0 4R l S l d    , где l  - длина провода 

обмотки, d  - диаметр провода,   - удельное сопротивление материала провода.  

Во-вторых, сопротивление провода обмотки переменному току возрастает с ростом частоты, 

что обусловлено поверхностным эффектом (скин-эффект) [2]. Поверхностный эффект 

заключается в концентрации тока в приповерхностных частях сечения прямолинейного 

проводника, что уменьшает его эффективное сечение:  ток протекает не по всему сечению 

проводника, а по кольцевой части поперечного сечения, ширина (мм) которой равна 

0,5EfX f  , где f   - частота в МГц,  - удельное сопротивление в мкOм·м. Вследствие 

этого провод длиной l  имеет сопротивление переменному току, большее 0R  и равное 

0A P EfR R R l S    , 

где EfS  - эффективная площадь кольца, которая равна  2 2

1 4EfS d d  ; 1 2 Efd d X   - 
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внутренний диаметр кольца. С учетом этих значений получаем  

 

2

0 2 2

1

A

Ef Ef

d l
R R

d d X d X
  

 




.     (1) 

Для уменьшения сопротивления току высокой частоты увеличивают диаметр провода d , 

покрывают его слоем серебра или слоями родий - серебро - родий для защиты серебра от 

окисления. 

В третьих, в проводах обмотки проявляется эффект близости [3], который обусловлен  

близостью второго проводника с током, возникает при изгибе проводника и проявляется в 

концентрации тока в обращенных внутрь катушки частях сечения проводника: происходит 

вытеснение тока под воздействием вихревых токов и магнитного поля тока к периферии провода, 

прилегающей к каркасу, как к кратчайшему пути замыкания тока. В результате этого сечение, по 

которому протекает ток, принимает серповидный характер, что ведет к дополнительному 

уменьшению сечения проводника и возрастанию его сопротивления на величину wR . Чем больше 

диаметр обмотки катушки и меньше диаметр провода, тем меньше проявляется эффект близости. 

Из вышеизложенного следует, что сопротивление 
wR  прямо пропорционально диаметру d  

провода, а сопротивление 
PR  обратно пропорционально ему. При определенном диаметре 

провода сопротивление катушки имеет минимальное значение. При меньших диаметрах 

преобладает влияние поверхностного эффекта, при больших - эффекта близости. Существует 

оптимальный диаметр провода optd  , при котором сопротивление провода току высокой частоты 

f P WR R R   оказывается минимальным. Для многослойных катушек 0,08...0,2optd   мм.  

Существенно уменьшить потери в проводах можно применяя провод "литцендрат", 

состоящий из большего числа жилок, скрученных в жгут. При небольшом диаметре тонких жилок 

ослабляется поверхностный эффект, а скручивание жилок в жгут ослабляет эффект близости [5]. 

Таким образом, общее сопротивление провода катушки, изображающее активные потери в 

обмотке ИП, составляет [6]  

 
2

0 0Cu A f p w nR R R R R R R a kB d g       
 

, 

где 0R  - электрическое сопротивление катушки постоянному току;  na  - коэффициент прироста 

сопротивления в результате скин-эффекта, зависящий от диаметра провода и глубины 

проникновения; B  -  коэффициент прироста сопротивления в результате эффекта близости;  k  - 

коэффициент, зависящий от формы катушки, вида проводов и намотки; g  - расстояние осей 

проводов (шаг намотки). 

Диэлектрические потери обусловлены тем, что катушка ИП имеет некоторую емкость. Ее 

возникновение обусловлено конструкцией катушки индуктивности: емкость существует между 

отдельными витками катушки, между витками и сердечником, витками и экраном, витками и 

другими элементами конструкции. Все эти распределенные емкости можно объединить в одну, 

называемую собственной емкостью катушки 0C . Собственная емкость  оказывается включенной 

параллельно индуктивности катушки, является паразитным параметром, ограничивающим 

возможности применения ИП. Собственная емкость зависит от размеров катушки, материала и 

формы каркаса, типа намотки, наличия экрана.  Чем больше диаметр катушки, ближе 

расположены витки со значительной разностью потенциалов, выше диэлектрическая 

проницаемость материала каркаса и изоляции проводов, тем больше собственная емкость. 

Собственная емкость может быть вычислена по упрощенным формулам [4] 0 0,5 KC D  – для 
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однослойных катушек и   1

0 0 8,5 8,2 10C D      – для многослойных, где 
KD  – диаметр 

каркаса, см; 
0D  – средний диаметр намотки, см;   – относительная диэлектрическая 

проницаемость изоляции провода намотки. Наименьшая собственная емкость  наблюдается у 

однослойных катушек, намотанных с принудительным шагом, обычно она не превышает 1-2 пФ.  

Многослойные катушки обладают большей собственной емкостью. Так, емкость катушек с 

универсальной намоткой составляет 5...25 пФ, а с рядовой многослойной намоткой может быть 

выше 50 пФ [4]. Дополнительное снижение емкости катушки достигается секцонированием 

обмотки. 

Собственная емкость снижает добротность катушки, внося дополнительные  активные потери 

энергии, которые возникают в поле собственной емкости катушки 
0C  через диэлектрик каркаса и 

изоляции намотки и зависят от величины этой емкости, качества и количества используемых 

диэлектрических материалов, влажности воздуха, ухудшающей показатель потерь изоляционного 

материала, интенсивности и частоты электрического поля. Эти потери приводят к выделению в 

диэлектрической изоляции обмотки активной мощности [6]  

 
22 2 2 2

2 2 3 2 2 3 20
0 0

0 0

1
D D D

D D D D

I L CU I L
P I R I L C I L C tg

R R R C C R
       

 
  

 
, 

где U I L  ; 
0 01D C D Dtg X R C R   – тангенс  угла диэлектрических потерь изоляции 

провода и каркаса катушки.  

Отсюда следует формула для расчета последовательного сопротивления потерь DR  в 

собственной емкости катушки: 
3 2

0D DR L C tg  . На низких частотах сопротивление DR  

относительно невелико. Например, при значениях параметров 20L   мГн, 0 15C   пФ, 

210Dtg  , на частоте 10f   кГц получаем    

   
23 3 12 26,28 10000 20 10 15 10 10 0,015DR            Ом. 

С повышением частоты диэлектрические потери резко возрастают: при этих  значениях 

параметров на частоте 100f   кГц значение DR  составляет 15,0DR   Ом.  

Активные потери электрической энергии возникают в сердечнике катушки при ее питании 

переменным током и обусловленны явлениями гистерезиса и вихревых токов.  Потери, 

обусловленные явлением гистерезиса, пропорциональны площади петли гистерезиса материала 

сердечника. Мощность этих потерь в объеме V  сердечника, равная потерям энергии в единицу 

времени, т.е. за f  циклов перемагничивания, равна [7] 
n

h h mP fB V , где mB  - максимальная 

индукция, достигаемая в течение цикла перемагничивания, h  - коэффициент Штейнмеца, 

характеризующий материал магнитопровода. Для значений индукций 0,1...1,0mB   Тл можно 

принять 1,6.n   

Мощность потерь на вихревые токи  
2

В В mP fB V , где В  - коэффициент, зависящий от 

формы сечения элементов, на которые разделен сердечник, геометрических размеров этого 

сечения (пропорционален квадрату толщины листа), пропорционален первой степени удельной 

проводимости материала сердечника.  

Вследствие магнитных потерь в сердечнике относительная магнитная проницаемость 

магнитопровода становится комплексной величиной, имеющей действительную (  ) и мнимую 
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(  ) составляющие: j     . Поэтому сопротивление катушки будет определяться 

выражением   

 
2 22

0 0
Cu Cu Cu Cu C

M

W S W SW
Z R j L R j R j R j j R R j L

Z l l
            

  
       г

де  0 0MZ l S l j S         - комплексное магнитное сопротивление магнитопровода; 

2 2

0 ML W S l W R     - индуктивность катушки с учетом потерь в сердечнике, 

характеризующая способность катушки накапливать магнитную энергию; 
2 2

0C MR W S l W R       -  составляющая активного сопротивления катушки, 

отображающая активные потери энергии в сердечнике; W  - число витков обмотки; l  - средняя 

длина магнитной силовой линии; S  - площадь поперечного сечения магнитных силовых линий; 

7

0 4 10    Гн/м - абсолютная магнитная проницаемость вакуума (воздуха) – физическая 

постоянная. 

Сопротивление потерь в сердечнике CR  выразим через индуктивность катушки: 

2 2

M M
C C

M M M M

R RW W
R Ltg

R R R R

 
    

   

 
  ,      

где Ctg      - показатель “реактивности” магнитного сопротивления сердечника. 

В схеме замещения катушки потери в проводнике CuR  и потери в сердечнике CR  

изображаются в индуктивной ветви принципиальной схемы катушки, а потери в диэлектрике 
DR  - 

в емкостной ветви (рис. а).  

 

 

Собственная емкость 0C  образует с индуктивностью катушки параллельный колебательный 

контур c резонансной частотой 0 01 2f LC  . Как правило, подавляющее большинство ИП 

работает при частотах, намного ниже резонансной. Например, катушка ИП с со значениями 

параметров 20L   мГн, 0 15C   пФ имеет резонансную частоту 

3 12

0 1 6,28 20 10 15 10 300f        кГц имеет рабочую частоту 10 кГц.  

Совместное действие всех параметров схемы замещения рис. 7а можно учесть введением 

понятий эквивалентной индуктивности EL  и эквивалентного активного сопротивления ER  

катушки (рис. б). Вклад той или иной составляющей в сопротивление потерь  ER  определяется 

частотой, на которой работает катушка индуктивности. На низких частотах сопротивление потерь 

в основном определяется активным сопротивлением катушки переменному току, с повышением 

Схема замещения катушки ИП: а - полная, б - упрощенная 

LE RE 

б) 

L RCu RC 

C0 RD 

а) 
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частоты возрастают потери в сердечнике.  На высоких частотах значительное влияние могут 

оказать диэлектрические потери, особенно, в катушках большого диаметра, намотанных на 

каркасе из низкочастотного диэлектрика. В катушках малого диаметра с каркасом из 

высокочастотного диэлектрика (полистирол, ультрафарфор) диэлектрические потери малы. В 

многослойных катушках поле концентрируется внутри обмоток, поэтому диэлектрические потери 

в изоляции проводов выше, чем в каркасе. 

Для анализа влияния частоты на параметры 
EL  и 

ER  найдем аналитические выражения, 

связывающие параметры схем рис. а и б. Комплексное сопротивление схемы рис. а  

  

 
L L D CoL C

E E

L C L D L Co

R jX R jXZ Z
Z R j L

Z Z R R j X X

 
   

   
 , 

где L Cu CR R R  , LX L , 01/CoX C  . 

В результате несложных преобразований получаем общие выражения для определения ER  и 

EL : 
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2 2

D L L D L L Co
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,      (1) 

 

   

2 2

2 2

D L L Co L Co L Co

E

L D L Co

R X R X X X X X
L

R R X X

  


  
.     (2) 

Полученные выражения позволяют построить частотные зависимочти 
ER  и EL , 

анализировать влияние паразитных параметров на индуктивность и добротность катушки. 

Большинство ИП имеет сравнительно низкую рабочую частоту порядка 5...15 кГц, для которых 

можно пренебречь из-за малости диэлектрическими потерями и принять в выражениях (1) и (2) 

0DR   и притти к более простым выражениям  

   
2 22
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,     
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. 

Из полученных формул видно, что существенное влияние на параметры катушки оказывает 

собственная емкость катушки, при этом степень влияния также зависит от частоты. Например, при 

весьма низких частотах, пренебрегая слагаемыми, пропорциональными 
2 , получаем E LR R , 

 2 2

0 01E L LL L R C L R C L    . 

Из полученного выражения видно, что даже при весьма низких частотах эквивалентная 

индуктивность не равна реальной индуктивности катушки. Это неравенство является следствием 

того, что даже при постоянном токе, когда 0LX L  , за счет падения напряжения на активном 

сопротивлении LR  катушки возникает электрическое поле, энергия EW  которого должна быть 

учтена. Действительно,   

 
22 2 22

00 0 0

2 2 2

LCo L L
E M

C R iC U C R C RL i
W W

L L

 
      . 

Это означает, что измерив параметры ИП при одной частоте, нельзя пользоваться этими 

параметрами при другой частоте, эти параметры необходимо измерять переменным током, током 

именно той частоты,  на которой предусмотрено применение ИП. Более того, учитывая 
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нелинейность кривой намагничивания магнитопровода, измерительный ток также желательно 

выбрать равным рабочему току ИП. И поскольку схема замещения катушки представляет собой 

комплексное сопротивление, то измерительная цепь ИП должна обеспечить раздельное измерение 

параметров ER  и EL . 
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ANALYSIS OF INFLUENCE OF ELECTRICAL AND MAGNETIC LOSSES ON THE INFORMATIVE 

PARAMETERS OF THE INDUCTIVE TRANSFORMER 

Mamikonyan B., Mamikonyan Kh. 

National Engineering University of Armenia  (Gyumri branch) 

Summary 

The task of creation of the equivalent circuit of substitution of the inductive transformer (IT) taking into 

account the collateral (parasitic) effects which are negatively influencing metrological characteristics of IT is 

considered. Physical entities of these effects are briefly explained, levels of influence of each of them depending on 

operating frequency of IT are analyzed, possible ways of their loosening are specified. The mathematical models of 

determination of the equivalent parameters of IT allowing to make the quantitative analysis of influence of ghost 

effects on these parameters are received. 

Keywords: inductivity, transformer, skin effect, effect of closeness, dielectric losses, hysteresis, whirling 

currents. 

 

 

 

Mmzis energiiT momuSave absorbciul-difuziuri macivari 

manqanis eqsperimentuli kvleva 

 

megreliZe T., isakaZe T., gugulaSvili l. 
saqarTvelos teqnikuri universiteti  

 
 mzis energiiT momuSave absorbciul-difuziuri macivari manqana iZleva 
sicivis miRebis saSualebas im regionebSi, sadac arsebobs mzis energiis didi 
resursi. misi muSaobisaTvis saerTod ar moiTxoveba eleqtroenergiis gamoyene-
ba, rac uzrunvelyofs ekonomikuri danaxarjebis mniSvnelovani Semcirebis sa-
Sualebas. amasTan, manqanis muSaobis pirobebi gamoricxavs yovelgvari xmauris 
arsebobas da maqsimalurad uzrunvelyofs garemos ekologiur usafrTxoebas.  
 

Sesavali 

 Tanamedrove pirobebSi Zalze didi yuradReba eqceva  energetikuli dana-

xarjebis Semcirebas warmoebis da yofa-cxovrebis nebismier dargSi. am mizniT 

mimdinareobs energiis alternatiuli wyaroebis moZieba da maTi gamoyenebis 

xerxebisa da meTodebis damuSaveba. energiis erT-erT aseT amouwurav wyaros 

warmoadgens mzis energia, romelsac bolo periodSi sul ufro meti gamoyeneba 
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aqvs meurneobis sxvadasxva dargSi. energiis aseTi wyaros gamoyeneba SesaZlebe-

lia ara marto siTbos misaRebad, aramed sicivis warmoebisTvisac. avtorTa mier 

damuSavebulia mzis energiis gamoyenebiT momuSave absorbciul-difuziuri ma-

civris principuli sqema.   

ZiriTadi nawili 

 absorbciuli ciklebi gamoiyeneba 1800 wlidan. dReisaTvis aseTi cikliT 

momuSave manqanebi gamoiyeneba rogorc macivrebSi, ise kondicionerebSi. absor-

bciul macivar manqanaSi muSa sxeulad gamoiyeneba amiaki. absorbciuli macivari 

manqanis (nax. 1) ZiriTadi elementebia generatori 1 (romelSic xdeba amiakis 

aduReba), deflegmatori 2 (amiakis orTqlidan wylis molekulebis deflegma-

cia), saorTqlebeli 4 (mimdinareobs amiakis aorTqleba), absorberi 5 (xorciel-

deba amiakis orTqlis STanTqma wyal-amiakis orTqlis nareviT) da kondensato-

ri 3 (xdeba amiakis orTqlis kondensacia). absorbciul macivrebSi wyalsa da 

amiaks wyalbadic emateba, romlis daniSnulebaa amiakis orTqlisaTvis sawinaaR-

mdego wnevis Seqmna, anu absorbciis procesisaTvis xelis Sewyoba. milebis ko-

roziisagan dacvis mizniT xsnarSi SeyavT 2 %-iani natriumis qromati. wyal-amia-

kis raodenoba Seadgens 350_750 sm3-s, amiakis koncentraciaa 34_36 %, xolo wneva 

_ 1,47_1,96 mpa.  

 
nax. 1.Mmzis energiiT momuSave absorbciul-difuziuri  

macivari manqanis principuli sqema 
 

 mzis energiis gamoyenebis SesaZleblobas uzrunvelyofs absorbciuli 

manqanis konstruqciaSi damatebuli axali elementebi: akumulatori 6 da opti-

kuri helio-batarea 7. akumulatori warmoadgens liTonis kolofs, romelSic 

moTavsebulia generatoris 1 saduRara. saduRara warmoadgens gawibovnebul ze-

dapirebian Tbogadamcems, romelSic gaedineba wyal-amiakis narevi. akumulato-

ris kolofi Sevsebulia qviSiT, romelic zemodan dafarulia Signidan Savad 

SeRebili minis saxuraviT. akumulatori axorcielebs masze dasxivebuli mzis 

energiis dagrovebas (akumulirebas).  

 STanTqmuli mzis energiis raodenobis gadidebisaTvis macivari manqana aR-

Wurvilia optikuri helio-batareiT 7, romelic warmoadgens Semkreb linzas. 
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Mmisi daniSnulebaa generatorze mosuli mzis sxivebis erT wertilSi fokusire-

ba.  

 cdebisaTvis absorbciul-difuziuri ciklis saangariSo parametrebad mi-

Rebuli iyo: amiakis duRilis temperatura KT 283duR ,  kondensaciis tempera-

tura KT 303kond , xolo generaciis temperatura KT 363gener .  

 cdebi Catarda 1995_1996 ww q.TbilisSi, zafxulis periodSi, saqarTvelos 

teqnikuri universitetis laboratoriaSi. cdebis dros ganisazRvreboda ciklis 

parametrebis cvlileba dRis ganmavlobaSi.  

 cdebis Sedegebis mixedviT SeiZleba davaskvnaT, rom rodesac kondensaci-

is temperatura KT 313kond , maSin mizanSewonili araa sahaero kondensatoris 

gamoyeneba ventilatoris gareSe.  

 mzis araTanabari radiaciis gamo generatoris mq koeficienti naxtomise-

burad icvleba misi saSualo mniSvneloba aRwevs 40_48 %-s im SemTxvevaSi, ro-

desac gamosxivebis intensivoba Seadgens 800_900 vt/m2, xolo garemos temperatu-

ra _ KT 297gar . 

 helio absorbciul-difuziuri macivari manqaniT sicivis miReba efeqturia 

mzis radiaciis intensivobis 700 vt/m2 pirobebSi dReSi 5 sT-is ganmavlobaSi. 

mzis radiaciis Semcirebuli intensivobis (moRrubluli amindi, dilis an saRa-

mos saaTebi) pirobebSi macivari manqanis Tburi koeficienti da generatoris 

efeqturoba mcirdeba.  

daskvna 

 Catarebuli cdebis safuZvelze SeiZleba iTqvas, rom warmodgeniliMmzis 

energiiT momuSave absorbciul-difuziuri macivari manqana SeiZleba gamoyenebu-

li iyos kvebis produqtebis gasacivebel da Sesanax kamerebSi. aseTi danadgaris 

dasamzadeblad ar moiTxoveba Zvirad Rirebuli kompresorebis gamoyeneba. mas 

SeuZlia imuSaos iseT regionebSi, sadac arsebobs eleqtroenergiis deficiti an 

maRali fasi. magram mTavari isaa, rom aRniSnuli mowyobiloba muSaobs mzis 

amouwuravi energiis gamoyenebiT da amiT uzrunvelyofs ekonomikuri danaxarje-

bis mniSvnelovan Semcirebas produqtebis gacivebasa da gacivebul mdgomareoba-

Si Senaxvaze. 
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Пресс, 2011-144 с. 

 
EEXPERIMENTAL STUDY OF ABSORPTION-DIFFUSION HELLION REFRIGERATOR MACHINE 

Megrelidze T., Isakadze T., gugulashvili L. 

Georgian Technical University 

Summary 

 Absorption-diffusion hellion refrigerator machine give possibility of achievement the cold in regions, whe-

re is great resources of sun energy. For machine work is not necessary application of electric energy, which give im-

portance diminish of expenses. The refrigerator work with out kinds of noise. Is defense of surroundings economic 

security. 

 

 

 

infrawiTel sxivur energiaze momuSave bostneuli 

nedleulis sablanSirebeli manqanis gaangariSeba 

 

miqaberiZe m. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

      M 
mocemuli naSromi eZRvneba agronedleulis gadamuSavebis procesSi blanSirebis 

operaciis intensifikacias infrawiTeli (iw) sxivuri energiis gamoyenebiT. Cvens mier 
Seswavlili iqna infrawiTeli sxivuri energiis gamoyenebiT sasursaTo nedleulis (po-
midori, kitri, mwvane lobio) blanSirebis optimaluri reJimebi. 
 

maRalxarisxovani kvebis produqtebis sawarmoo warmoebas win uswrebs 

agronedleulis “winaswari momzadeba” (nedleulis daxarisxeba, meqanikuri da-

muSaveba, Tburi damuSaveba - blanSireba), romlis daniSnulebaa produqtis ga-

regnuli saxis, feris SenarCuneba; organoleptikuri Tvisebebis gaumjobeseba; 

narCenebisa da danakargebis maqsimaluri Semcireba. blanSireba erT-erTi rTu-

li teqnologiuri operaciaa, romelic gulisxmobs nedleulis damuSavebas cxe-

li wyliT, qimiuri reaqtivebiT, orTqliT da xorcieldeba maRali temperatu-

ris moqmedebiT. Sedegad miiRweva oqsidazuri fermentebis inqtivacia da Jangvi-

Ti procesebis Sewyveta. am procesis paralelurad mcirdeba nayofis moculoba, 

advildeba qilebSi kompaqturad dafasoeba, izrdeba ujredis protoplazmis 

ganvladoba, icvleba nayofis konsistencia, nayofis kanidan gamoiyofa haeri, ad-

vildeba Semdgomi teqnologiuri procesebis (xarSva, moxalva, sterilizacia) 

Catareba. 

blanSireba sawarmoo tardeba ortanian qvabebSi, dolur da lentur apara-

tebSi, metad Sromatevadi da energotevadia; moiTxovs cxeli wylisa da or-

Tqlis warmoebisaTvis damatebiT meurneobas; adgili aqvs aseve nedleulis di-

di raodenobiT danakargebs.  

aRniSnuli naklovani mxareebis gamosworebis mizniT avirCieT bostneuli 

nedleulis Tburi damuSavebis procesis intensifikacia iw sxivebiT. infrawiTe-

li sxivuri energia xasiaTdeba mTeli rigi dadebiTi TvisebebiT: iw sxivebi 

mniSvnelovnad zrdis teqnologiuri procesebis intensivobas; iw energiis speci-
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pikuri zemoqmedeba dasamuSavebel masalaze maqsimalurad unarCunebs produqci-

as nedleulSi arsebul sasargeblo nivTierebebs; izrdeba produqciis xarisxi; 

martivdeba da maqsimalurad avtomatizirdeba teqnologiuri mowyobiloba; gamo-

ricxavs garemos gaWuWyianebas; umjobesdeba Sromis pirobebi da sxva. 

eqsperimentuli kvlevebis safuZvelze Cvens mier gamoTvlili, Seswavlili 

da dadgenili iqna iw sxiveri energiiT bostneuli nedleulis blanSirebis 

procesze moqmedi ZiriTadi faqtorebi, maTi urTierTgavlena, kanonzomierebani 

da optimaluri reJimebi. kerZod, dasxivebis simkvrive P=0,45kvt/m2; dacileba iw 

generatorebsa da masalis zedapirs Soris  H=20 sm; Tburi dasxivebis xan-

grZlivoba  wm; procesis temperatura t=90-95 0C; iw generatorebis tipi КГ-

220-1000, margi qmedebis energetikuli koefcientiT dasxivebis saxe: ormxvrivi, 

uwyveti. 

    iw energiiT bostneuli nedleulis blanSirebis procesis manqana-aparaturu-

li sistemiT uzrunvelyofis mizniT, eqsperimentuli da Teoriuli monacemebis 

ganzogadoebis safuZvelze, Cvens mier gaangariSebulia Sesabamisi manqanis geo-

metriuli parmetrebi, dadginda energetikuli balansi, Sedga misi konstruqciu-

li da avtomaturi  regulirebis sqemebi. mxedvelobaSi iqna miRebuli warmoebis 

Tanamedrove moTxovnebi - Seiqmnas dabali mwarmoeblurobis teqnika, ris safuZ-

velzec aRniSnuli manqana gaangariSebulia G=100kg/sT mwarmoeblurobiT (nax. 1).                                                         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
nax. 1 infrawiTel sxivur energiaze momuSave bostneulis  

sablanSirebeli manqana 

manqanis ZiriTadi nawilebia: sablanSiro kamera (1), muSa konveieri (2), in-

frawiTeli sxivebis generatorebi (3), mkvebavi elevatori (4), fenis gamaTanabre-

beli meqanizmi (5), bunkeri (6), amreklavebi (7), haersavali (8). 

manqanis moqmedebis principi: Tboizolirebuli metalis kameraSi (1) damon-

taJebulia erTi mimarTulebiT moZravi badisebri muSa konveieri (2), konveieris 

zeda Sto aris muSa, romlis zeviT 15-20sm dacilebiT moTavsebulia iw sxivebis 

naTurebi (3) (КГ-220-1000). bostneulis nedleuli konveiers (2) miewodeba eleva-

toriT (4), romelzec damontaJebulia fenis gamaTanabrebeli meqanizmi (5). muSa 

konveierze mimdinareobs bostneulis Tburi damuSavebis procesi iw energiiT. 

energiis danakargebis Semcirebis mizniT, saSrobi kameris Siga zedapirze gake-

Tebulia aluminis furclis amreklavebi (7). blanSirebuli masa gamoitvirTeba 

manqanis ukana mxares arsebuli diafragmidan. 

blanSirebis procesis regulireba warmoebs muSa konveiris siCqaris regu-

1 

6 

3 

5 

7 8 

2 

7 

4 
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lirebiT. iw generatorebis CarTva eleqtroqselSi diferencirebulia, rac uz-

runvelyofs energiis xarjis Semcirebas. damyarebuli reJimis pirobebSi gacxe-

lebuli kameris Siga zedapiri TviT warmoadgens energiis wyaros, rac moxmare-

buli simZlavris mniSvnelovani Semcirebis saSualebas iZleva. 

siTbos saerTo xarji sablanSiro manqanaSi: 

Q=Q1+Q2+Q3 kj/sT. 

sadac Q1 - siTbos xarji bostneuli nedleulis gacxelebaze, kj/sT; 

    Q2 - siTbos xarji tenis aorTqlebaze, kj/sT; 

   Q3 - siTbos danakargebi garemo areSi, kj/sT. 

Q1=Gc(t2-t1)=100∙3,43(95-20)=25725  (7kvt) 

sadac G - manqanis mwarmoebluroba, G=100kg/sT; 

    c – bostneuli nedleulis xvedriTi Tbotevadoba, c=3,43kj/kg0C; 

    t1 – bostneuli nedleulis sawyisi temperatura, t1=200C; 

    t2 –manqanidan gamosuli blanSirebuli bostneuli  

  nedleulis temperatura, t2 =950C. 

Q2=w∙r=60∙2350=41000   (39kvt/sT) 

sadac w – bostneuli nedleulis aorTqlebuli tenis masa, kg/sT; 

    r – wylis aorTqlebis faruli siTbo r =2350 j/kg. 

60
95100

9598
100

100 2

21












w

ww
Gw kg/sT 

sadac w1 –bostneuli nedleulis tenianoba, w1=95-98%; 

    w2 – bostneuli nedleulis saboloo tenianoba, w2=90-95%. 

Q3=Qkamera+Qhaeri=3,6∙ F(tked-t0)+L(I2-I0)=3,6∙12,54∙26(60-20)+100(100-50)=51950     (14kvt/sT) 

sadac   - Tbogacemis koeficienti kameris gare zedapiridan garemo areSi, 

 =12,54 vati/m2grad. 

 =9,74+0,07(tked- t0)=9,74+0,07(60-20)=12,54kvt/m20C. 

      t0 – garemo aris temperatura, t0=20-220C; 

     tked – manqanis kameris kedlis gare zedapiris saSualo temperatura, 

tked=55-600C; 

     F – manqanis kameris gare zedapiris farTobi, F=26 m2; 

     L – haeris masa, romelic araorganizebulad Sedis kameraSi da uzrunvel-

yofs orTqlis gawovas, L=100kg/sT; 

      I0 da I2 – Sesabamisad garemo haeris da manqanis kameridan gamosuli haeris 

xvedriTi entalpiebi, I0=50kj/sT, I2=100kj/sT. 

maSasadame, infrawiTeli generatorebis saerTo Teoriuli simZlavre:               

PTeor=60kvt/sT. 

                     Pnamdv=


P
= 62

98,0

60
 kvt/sT. 

manqanis konveiris muSa zedapiri: F=100.2,5/60.3=1,4 m2 

manqanis konveieris moZraobis siCqare: 
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02,0
9,035,03600

100

3600







G
V m/wm 

sadac   - konveieris sigane,  =0,5 m. 

         - Sevsebis koeficienti,  =0,9. 

manqanis muSa konveiris sigrZe: l=V∙ =0,02∙2,5∙60=3 m. 

sadac   - blanSirebis procesis maqsimaluri mniSvneloba,  =2,5 wT. 

        manqanis simaRle H=1,5-2m. 

daskvna: 

1. infrawiTeli sxivebis velSi bostneuli nedleulis blanSirebis procesis 

ganxorcieleba mizanSewonili da perspeqtiuli meTodia. procesis intensivoba 

izrdeba 3...5-jer. aRniSnuli energiis specifikuri zemoqmedeba masalaze mniSvne-

lovnad zrdis produqciis xarisxs  da Senaxvisunarianobas; amartivebs teqno-

logiur mowyobilobas da gamoricxavs garemos gaWuWyianebas; iZleva saSuale-

bas procesis sruli avtomatizaciis ganxorcielebisaTvis; 

2. bostneuli nedleulis sablanSirebeli manqana infrawiTeli sxivebiT warmo-

adgens SedarebiT martiv mowyobilobas; ikavebs mcire sawarmoo farTobs; ar 

moiTxovs damatebiT aparaturasa da wylis meurneobas; misi farTo danergva 

warmoebaSi mogvcems mniSvnelovan ekonomikur efeqts. 
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CALCULATION OF  INFRARED RAY’S WORKER MACHINE FOR BLANCHING RAW VEGETABLES 

MATERIALS 

Mikaberidze M. 

Akaki Tsereteli State University 

summary 

         We have research the  blanching raw vegetables materials in the field of  infrared ray’s. Is the proved an im-

portant preference of the aforementioned method relatively other methods. Installed optimum regimes. There are 

calculated basic energetical and geometric parameters of the machine. 

 

 

 

 

ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНОЕ  ИССЛЕДОВАНИЕ  ГИГРОСКОПИЧЕСКИХ  

СВОЙСТВ БИОПРЕПАРАТОВ, ВЫСУШЕННЫХ СУБЛИМАЦИЕЙ 
 

Никабадзе Г. 
Государственный университет Акакия Церетели 

  
В работе при различной относительной влажности окружающей среды определены равновесные 

влагосодержания биопрепаратов, высушенных сублимацией после предварительного замораживания с 

различной скорости. 
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В процессе сушки влажный материал является открытой термодинамической системой, 

обменивающейся с окружающей средой энергией (теплотой) и массой (влагой). При этом 

интенсивность процесса сушки (переноса влаги внутри материала) в значительной степени 

зависит от массо (влаго) переносных и термодинамических характеристик материала, определение 

которых представляет практически и теоретически интерес для анализа процесса сушки. 

 Для определения указанных параметров в качестве исходной информации обычно 

используются изотермы сорбционного равновесного влагосодержания. 

 Сушка является типичным нестационарным необратимым процессом, стремящимся к 

равновесию. Состоянию равновесия системы “влажный материал – окружающая среда” 

соответствует равновесная влажность материала (влагосодержание - ), являющаяся пределом 

его обезвоживания при соответствующих внешних условиях [1,2,3]. 

Для оценки движущей силы процесса и обоснования параметров рационального режима в 

заключительной стадии (т.е. на этапе десорбции связанной влаги) сублимационной сушки 

микроорганизмов -  продуцентов необходимо знать параметры гигротермического равновесного 

состояния системы, т.е. равновесные соотношения между содержанием влаги в материале -  , 

которое определяет парциальное давление пара над его поверхностью - , и парциальным 

давлением пара в окружающем воздухе - . Обычно указанные соотношения рассматривают при 

одной и той же температуре влажного материала, равной температуре окружающей среды, и 

представляют зависимость  в виде изотерм сорбции-десорбции соответственно способу 

достижения равновесного состояния системы. 

Зависимость равновесного влагосодержания  микроорганизмов-продуктов, 

высушенных при разной скорости предварительного замораживания исходного материала 

(содержание сухих веществ 20%) от относительной влажности воздуха φ, получены 

тензиметрическим (статическим) методом [2]. Для этого бюксы с высушенными до определенной 

влажности препаратами  помешали в эксикаторы над растворами серной кислоты определенной 

концентрации, которой соответствует определенная относительная влажность воздуха φ, и 

выдерживали при постоянной температуре равной 20C, до достижения постоянной массы. 

Длительность экперимента при массе исследуемых образцов (3,05,0) 10-3 кг составила 60 суток. 

Взвешивание бюксов с образцами до помещения их в эксикатор и при извлечении из него 

производили на аналитических весах ВЛАС-100с точностью до 10-7 кг. 

 Для статистической оценки и получения надежных результатов при каждом значении 

относительной влажности воздуха φ , было взято по три образца материала. 

 Результаты экспериментов представлены в виде зависимости: 

. 

 Равновесное влагосодержание в каждом опыте определяли по выражению: 

(1) 

 Где   и - масса влажного материала в равновесном состоянии и масса абсолютно сухих 

веществ в материала, соответственно. 

 Для построения изотерм были использованы средние арифметические значения величины 

рассчитанные по результатам трех повторностей опытов. 

 Полученные изотермы десорбции влаги (рис.1) имеют типичную для коллоидных 

капиллярно-пористых тел S–образную форму и относятся к IIтипу изотерм по классификации БЭТ 

(Брунауэра-Эммета-Теллера). 

 В исследуемом диапазоне изменения относительной влажности воздуха (0,05 ) 

изотермы можно условно разделить на три участка, соответствующие различному механизму 

сорбции и десорбции влаги: начальной, обращенный выпуклостью к оси влагосодержания 
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материала, соответствующий мономолекулярной адсорбции: средний – определяющий границы 

влаги полимолекулярной адсорбций и конечный, обращенный выпуклостью к оси относительной 

влажности воздуха, соответствующий капиллярной конденсации влаги. 

 
Рис.1. Изотермы десорбции влаги для препаратов дрожжевой суспензии (20% с.в.): 1-град/с;   2-=40 град/с. 

 Как видно из рис. 1., равновесное влагосодержание препаратов, высушенных сублимацией 

при малой скорости предварительного замораживания  (К/с), ниже, чем у препаратов, 

высушенных при высокой скорости  (К/с) предварительного замораживания. Это обусловлено 

различием капиллярно-пористой структуры (прежде всего размерами и удельной поверхностью 

пор) высушенных препаратов, которая формируется в процессе предварительного замораживания.   
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EXPERIMENTAL INVESTIGATION OF DRUGS HYGROSCOPIC PROPERTIES OF FREEZE-DRIED 

Nikabadze G. 

Akaki Tsereteli  State University 

Summary 

In operation at different relative humidity environment equilibrium moisture content determined Biochemicals, 

freeze-dried after preliminary freezing at different speeds. 

It is established that the equilibrium moisture content of the preparations of freeze-dried at low speed pre freeze 

lower than those preparations dried under high speed preliminary freezing. 

 

 

 

 

ВЛИЯНИЕ  СКОРОСТИ  ПРЕДВАРИТЕЛЬНОГО  ЗАМОРАЖИВАНИЯ  

НА  КИНЕТИКУ ПРОЦЕССА  СУБЛИМАЦИОННОЙ  СУШКИ 
 

Никабадзе Г. 
Государственный Университет Акакия Церетели 

 
 Напримере суспензии дрожжевых клеток штамма  “EndomycopsisfibuligerC-4” в работе 

исследовано влияние режима (скорости) предварительного замораживания на кинетику последующего 

процесса сублимационной сушки жидких и пастообразных биологических материалов. 
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 Исследование процесса сублимационной сушки микроорганизмов- продуцентов 

(дрожжевой суспензии) проведены на экспериментальном стенде, созданном на базе лабораторной 

установки американской фирмы “Stokes”. 

В вакуумной камере установки смонтированы конденсатор – вымораживатель, ИК – 

излучатели и прецизионные весы ценой деления 510-4 кг. Для удобства визуального наблюдения 

дверь вакуумной камеры изготовлена из плестигласа. Непосредственное охлаждение рабочей 

поверхности конденсатора – вымораживателя до -40С обеспечивала одноступенчатая 

холодильная установка, работающая на фреоне 22. 

Нагрев ИК излучателей производился циркулирующим жидким теплоносителем – маслом 

“mobitel-600”, а охлаждение (при регулировании температуры) – с помощью воды, пропускаемой 

через маслооохладитель. Температура ИК- излучателей регулировалась в пределах от 20 С до 

200С и автоматически поддерживалась  контактным устройством потенциометра с точностью до 

±2C. 

 Вакуумирование сублимационной камеры производилось двухступенчатым вакуумным 

насосом “Доу-Сил“, обеспечивающим минимальное остаточное давление 4 Па (310-2 мм рт. ст.). 

 Для контроля остаточного давления в камере в процессе сушки использовался вакуумметр 

термопарного типа. Измерение давления неконденсирующихся газов в камере производилось 

вакуумметром Мак-Леода. 

 Вакуумная камера оборудована герметичными электро- и термопарными вводами для 

питания весов и подключения термопар. При проведении экспериментов использовались хромель-

копелевые термопары, подключаемые к потенциометру.Высушиваемый материал наносили 

равномерным слоем на дне металлической кювети, в центре которой была закреплена разъемная 

термопара, и ставили на охлаждаемую 

полку холодильника. 

Кювета с предварительно замороженным материалом  подвешивалась на рычаге весов. 

После подключения термопары, герметизации сублимационной камеры, пуска вакуумной системы 

и стабилизации давления в камере включался нагрев циркулирующего теплоносителя. 

Температура материала и ИК-излучателей регистрировалась автоматически. Убыль массы образца 

фиксировалась каждые 5 минут. Заканчивался опыт при достижении материалом равновесной 

влажности. 

По изложенной выше методике проведено исследование кинетики сублимационной сушки 

суспензии дрожжевых клеток с различным исходным содержанием сухих веществ и 

замороженных с различной скоростью – в среде криогенной жидкости и на охлаждаемых полках.  

Сублимационная сушка всех образцов проводилась при двустороннем терморадиационном 

энергоподводе (через осушённый и замороженный слои) в тождественных  внешних условиях: 

температура ИК-излучателей +40C, температура конденсатора - вымораживателя - -40C, 

давление вакуумной камере – 20 Па. В опытах использовались одинаковые образцы в форме 

дисков толщиной 2,5 мм. 

Результаты исследования в графической форме предстовлены на рис. 1. 

Установлено, что скорость предварительного замораживания материала оказывает 

значительное влияние на интенсивность его последующей сублимационной сушки. Для суспензий 

дрожжевых клеток интенсивность обезвоживания (в тождественных условиях внешнего тепло- и 

массообмена) на всех этапах процесса выше для медленно замороженных образцов, при чем это 

различие более существенно для объектов с меньшим начальным содержанием сухих веществ.  

Анализируя результаты экспериментов, следует отметит, что интенсивность внутреннего 

тепло- и массопереноса при сублимационной сушке в значительной мере зависит от структуры 
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сухого слоя, определяемой размерами и формой пор, эквивалентными размерам кристаллов льда 

(усадкой каркаса можно пренебречь). 

 

 
Рис.1. Экспериментальные кривые сушки и температурные кривые для суспензии дрожевых клеток 

(20 % с.в.), замороженной с различной скоростью: 1 -  град/с; 2 - град/с. 

 

Таким образом, влияя на структурообразование объекта сушки – жидких и пастообразных 

материалов в процессе замораживания (размеры и форма кристаллов льда и соответствующих 

пор), скорость предварительного замораживания определяет паропроницаемость и 

теплопроводность сухого слоя, и как следствие, интенсивность внутреннего тепло- и 

массопереноса в процессе сублимационной сушки.  

Как было указано выше, режим медленного замораживания формирует 

крупнокристаллическую структуру замороженного объекта и, следовательно, крупнопористую 

структуру сухого слоя с меньшим гидродинамическим сопротивлением внутреннему 

массопереносу (потоку пара), что способствует повышению интенсивности процесса сублимации. 

При высокой скорости предварительного замораживания образуется сухой слой 

мелкопористой структуры с большим сопротивлением переносу пара. Что снижает интенсивность 

процесса сублимации. При этом, как и в случае испарительного самозамораживания, термограммы 

сушки свидетельствуют о повышении температуры замороженной части материала, ухудшающем 

качество сухого препарата. 

Идентичный характер термограмм процесса сушки образцов, предварительно 

замороженных в среде криогенной жидкости и за счёт самоиспарения  влаги непосредственно в 

сублиматоре, указывает на идентичность их структур. 

Учитывая незначительное влияние скорости предварительного замораживания на 

эффективную теплопроводность сухого и замороженного слоев, можно сделать вывод, что в 

условиях двустороннего энергоподвода к поверхности сублимации (через замороженный и 

осущенный слои) процесс обезвоживания суспензий дрожжевых клеток лимитируется 

гидравлическим сопротивлением сухого слоя патоку пара. Этот вывод подтверждается 

значениями размеров пор и коэффициента паропроницаемости образцов, высушенныхпосле 

предварительного замораживания при различных режимах. При этом коэффициент 

паропраницаемости сухого слоя  и, следовательно, интенсивность процесса сублимации с 
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увеличением скорости предварительного замораживания уменьшается в большей степени для 

образцов с меньшим содержанием сухих веществ [5]. 

Таким образом, интенсивность процесса сублимационной сушки зависит не только от 

термодинамических условий сопряжения объекта сушки с окружающей средой, но и от 

структурных свойств самого объекта. 
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RATE EFFECT ON THE KINETICS OF PRE-FREEZE FREEZE DRYING PROCESS 

Nikabadze G. 

Akaki Tsereteli State University  

Summary 

On the example of a suspension of yeast cells of the strain "Endomycopsis fibuliger C-4" The influence of 

the mode (speed) pre-freeze on the kinetics of the subsequent process of freeze-drying liquid and pasty biological 

materials. 

It can be concluded that in the context of the bilateral energy supply to the surface of sublimation (via 

frozen and osuschenny layers) dewatering suspensions of yeast cells is limited by the hydraulic resistance of the dry 

layer molasses couple. 

  

 

 

xsnarebis pervaporaciiT gayofis  

procesis zogierTi aspeqti 

 

ruxaZe S., afridoniZe m. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
 samuSaoSi warmodgenilia Txevadi produqtebis pervaporaciiT gayofis procesis 
literaturuli mimoxilva. nawilobriv ganxilulia pervaporaciis ganviTarebis etapebi 
da warmodgenilia pervaporaciuli procesis damuSavebis zogadi principebi. ganxilu-
lia gayofis ZiriTadi amocanebi da Catarebulia Txevadi narevebis gayofis sxva alter-
natiul meTodebTan da xerxebTan  pervaporaciis SedarebiTi analizi. naCvenebia perva-
poraciis gamoyenebis perspeqtiuloba gayofis iseTi amocanebis Sesasruleblad rogo-
ricaa organuli gamxsnelebis dehidratacia, Camdinare wylebis gawmenda, azeotropuli 
da axlo mdebare duRilis temperaturis mqone komponentebiani narevebis gayofa da sxva. 
 

 Txevadi narevebis gayofis da sufTa nivTierebebis miRebis meTodebs uka-

viaT mniSvnelovani adgili kvebis, qimiur da farmacevtul mrewvelobebSi. uka-

naskneli 50 wlis ganmavlobaSi gayofis tradiciul meTodebTan (reqtifikacia, 

distilacia, sorbcia da sxva) erTad farTod ikvleven da gamoiyeneba Txevadi 

narevebis gayofa naxevargamtari membranebis saSualebiT. membranuli distila-

ciis (ukuosmosis), dializis da eleqtrodializis garda, maT Soris gansakuT-
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rebuli adgili uWiravs jer kidev arasakmaod Seswavlil - membranis gavliT 

difuziuri aorTqlebis process - pervaporacias. 

am procesis ZiriTadi Rirseba, rac iwvevs misdami mecnierebis did  inte-

ress, aris misi saSualebiT maxlobeli duRilis temperaturis mqone da azeot-

ropuli narevebis gayofis SesaZlebloba, romelTa gayofa tradiciuli meTode-

biT SeuZlebelia an Zviria. 

procesis sawarmoo gamoyenebas zRudavs Semdegi aqtualuri amocanebi: 

 im membranebisa da membranuli masalebis SerCeva, romlebic akmayofileben ga-

yofis gansazRvruli amocanis gadasawyvetad aucilebel specifiur moTxov-

nebs. 

 gayofis efeqturobaze moqmedi ZiriTadi faqtorebis gamovlena da maTi  opti-

maluri mniSvnelobebis dadgena.  

gayofis konkretuli amocanisaTvis membranis masalis SerCevis sirTule 

dakavSirebulia rogorc gansazRvruli masalis SerCevasTan narevis optimalu-

ri gayofis TvalsazrisiT ise gasayofi narevebis membranis masalaze zemoqmede-

bis TvalsazrisiT. 

pervaporacia aris mravalfaqtoriani procesi, SeuRlebuli siTbo-massaga-

dacemasTan da fazur gadasvlebTan. maSasadame, gamoyenebiT da fundamentur as-

peqtebSi aucilebelia  gayofis efequrobaze sxvadasxva faqtorebis gavlenis 

Seswavla. 

pervaporacia es Txevadi narevebis gayofis membranuli procesia, romlis 

mamoZravebeli Zalaa araforovan membranaze qimiuri potencialis gradienti. am 

procesis ganxorcielebis dros gasayofi narevi da koncentrati arian Txevadi, 

xolo permeati gadis membranaSi orTqlis saxiT. 

pervaporaciis procesis sawarmoo realizacia daiwyo mas Semdeg  rac 

firmis GFT (GesellschaftfurTrenntechnik) mier damzadebuli iqna pirveli pervapora-

ciis membrana (1982 w.). 

1982 dan 2013 wlamde periodSi firmam gamouSva 120-mde danadgari (rac Se-

adgens 90% yvela sawarmoo pervaporaciis danadgarebisa msoflioSi). danadga-

rebis mwarmoebloba Seadgens 5-150 m3/dRe RameSi. 

membranis gavliT aorTqlebis procesze, ukanaskneli drois publikaciebi-

dan, umravlesi eZRvneba membranis masalebisa da pervaporaciis aparatebis 

srulyofas, romlebic daniSnulia eTanolis da sxva spirtebis wylidan separa-

ciisaTvis. es aixsneba sxva da sxva qveynebis miswrafebiT gamoiyenon advilad 

aRdgenadi energiebis resursi, nawilobriv eTanoli, miRebuli frmentirebuli 

nedleulisagan, romelis raodenoba bioteqnologiebis intensiur ganviTarebas-

Tan erTad uwyvetad izrdeba. 

pervaporaciis procesis kompleqsuri damuSavebisaTvis aucilebelia: 

1. gayofis amocanis formulireba, romelic Seicavs pervaporaciis proce-

sis gamoyenebis SesaZleblobis Sefasebas da teqnologiuri parametrebis diapa-

zonis da danadgarebis aucilebeli mwarmoeblobis gansazRvras. 

2. membranebis an membranis masalebis SerCeva gayofis mocemuli amocanis 

Sesasruleblad (literaturuli da eqsperimentuli monacemebis safuZvelze). 

3. SerCeuli membranis da membranis masalis modifikaciis aucileblobis 

da SesaZleblobis analizi maTi satransporto da saeqsploatacio maxasiaTeb-
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lebis Sesacvlelad. 

4. teqnologiuri parametrebis gansazRvrul diapazonSi gasayofi obieqte-

bis pervaporaciis procesis eqsperimentaluri kvleva da matematikuri modeli-

reba. 

5. procesis winaswari sqemis damusaveba da misi teqnikur ekonomikuri ana-

lizi. 

6. pervaporaciis piloturi modulis damuSaveba da misi gamocda. 

7. gayofis procesis damuSaveba, piloturi modulis gamocdisas miRebuli 

Sedegebis gaTvaliswinebiT. misi modelireba da ekonomiuri maCveneblebis Seda-

reba gayofis arsebul sqemebTan. 

8. damuSavebuli sqemis danergva da misi optimizacia. 

Cans, rom membranis masalebis SerCevasTan erTad aqtualuri sakiTxebi 

aris gayofis procesis efeqturobaze  sxvadasxva parametrebis gavlenis da 

procesis meqanizmis Seswavla. 

pervaporaciis procesis mamoZravebeli Zalis maRal doneze SesanarCuneb-

lad aucilebelia uzrunvelyoT sasurveli pirobebi membranis zedapiridan per-

meatis mosacileblad, rom aviciloT misi orTqlis kondensireba am zedapirze. 

arsebobs ramodenime meTodi mamoZravebeli Zalis SesanarCuneblad da 

stacionaluri gayofis uzrunvelsayofad. am mizniT pervaporaciis process war-

marTaven sami sxva da sxva xerxiT (nax. 1): 

1. vakuumuri pervaporacia; 

2. Termopervaporacia; 

3. pervaporacia matari airiT. 

vakuumuri pervaporaciis dros mamoZravebel Zalas xels uwyobs membranis 

qveda sivrcis vakuumireba. am dros narCeni wneva drenaJSi arsebiTad naklebi 

unda iyos gayofis temperaturaze komponentebis najeri orTqlis wnevaze, rom 

isini darCnen orTqlis mdgomareobaSi. realizaciis simartivisa da mowyobili-

baze minimaluri moTxovnis wyalobiT, warmoebis mier Cveulebriv gamoiyeneba va-

kuumuri pervaporacia. 

 
nax. 1. pervaporaciis warmarTvis xerxebi 
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Termopervaporaciis dro parcialuri wnevebis sxvaoba uzrunvelyofilia 

membranaze temperaturis gradientis SeqmniT. am dros gasayofi narevis tempera-

tura mniSvnelovnad aWarbebs permeatis temperaturas. zogierT sistemebSi gasa-

yofi narevis gacxelebis  da prmeatis gamacivebeli mowyobiloba ganlagebulia 

membranis pararelurad da maSasadame xdeba gasayofi narevis uwyveti gacxeleba 

da permeatis orTqlis kondensacia gacivebul zedapirze, romelic ganlagebu-

lia membranidan raRac manZilze. 

matari airiT pervaporaciis procesSi parcialuri wnevebis vardna Senar-

Cunebulia drenaJis mxares mimarTuli membranis zedapiridan permeatis mocile-

biT matari airis nakadiT. radganac es airi SeiZleba gacxeldes, iqmneba SesaZ-

lebloba siTbos miyvanisa permeatis asaorTqleblad. pervaporaciis es xerxi 

moiTxovs mowyobilobebis did raodenobas amitom SezRudulad gamoiyeneba la-

boratoriul kvlevebSiac ki. 

rogorc Cans pervaporaciuli gayofa, aris erT erTi Zveli membranuli pro-

cesi, romelic SezRudulad gamoiyeneba warmoebaSi. literaturuli monacemebis 

analizi gviCvenebs procesis arasakmao Teoriul Seswavlas, arsebuli maTemati-

kuri modelebi ar arian universaluri, ukanasknel dromde kvlevebi umTavresad 

exeboda binaruli narevebis gayofas. binarul narevebSi sxvadasxva danamatebis 

gavlena procesze da mravalkomponentiani narevebis gayofa gamokvleulia mci-

red, ar gvaqvs aseTi sistemebis praqtikuli gaangariSebis meTodikebi. vinaidan 

mravalkomponentians miekuTvneba warmoebaSi gasayofi narevebis umravlesoba, 

amitom am procesis Rrma Seswavla aqtualuri amocanaa rogorc Teoriuli ise 

meTodis sawarmoebSi farTo praqtikuli danergvis TvalsazrisiT. 
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SOME ASPECTS PERVAPORATSION SEPARATION OF LIQUID MIXTURES 

Rukhadze Sh., Apridonidze M. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

In the paper the literature data review of liquid mixtures separation by pervaporation is presented. In parti-

cular the main phases of pervaporation development and total principles of elaboration of pervaporation  process  

are  considered.  The  main  objects  of  separation  are  examined  and  comparative analysis of pervaporation and 

alternative methods of liquids separation has been carried out. The perspectives of using of pervaporation for such 

processes as organic solvents dehydration, waste treatment, separation  of  azeotropic  mixtures  and  mixtures  of  

liquids  with  similar  temperatures  of  boiling  are shown. The total ways of modification of polymeric pervaporati-

on membranes and polymers for improving of their transport and operation characteristics have been systematized.   
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blinebis sacxobiinovaciuri mowyobiloba swrafi kvebis 

bazrisaTvis 

 

faRava a., SubiTiZe ზ., anasovi ა., natroSvili გ., midelaSvili ე., 

daTuaSvili ზ. 
saqarTvelos agraruli universiteti. 

 
naSromSi dasabuTebulia blinebis sacxobi mowyobilobis konstruqcia. detalurad 

aRiwereba misi rogorc meqanikuri, aseve eleqtruli kvanZebi. SemoTavazebuli inovaciu-
ri teqnologiuri mowyobiloba momxmarebels SesTavazebs momxmareblisaTvis cnobil, 
magram bazarze operirebuli kvebis seqtorisagan gansxvavebul momsaxurebas: gemrieli 
produqti, gadaxdis moqnili sistema, umaRlesi xarisxi da teqnologia. 

 bazris winaswarma kvlevam aCvena, rom miuxedavad arsebuli konkurenciisa, rome-
lic warmodgenilia ZiriTadad sacxobebis da kvebis obieqtebis saxiT, warmodgenili 
mowyobiloba absoluturad inovaciuri da sainteresoa rogorc adgilobrivi, aseve sa-
erTaSoriso bazrisa da momxmareblisaTvis. 
 

swrafad ganviTarebadi teqnikuri progresis amocanebidan gamomdinare sak-

vebwarmoebis teqnologiebisaTvis sul ufro aqtualuri xdeba iseTi kompaqturi 

daenergotevadi manqana-danadgarebis damuSaveba, romlebic uzrunvelyofen sa-

warmoo procesis gamartivebas da momsaxurebis srulad avtomatizebas.   

mkveTri aqtivizaciis movlena swrafi kvebis warmoebaSi dRes ukve farTod 

aRiarebuli da misaRebiarogorc momxmareblisTvis, aseve mcire biznesis seqto-

risaTvis, rasac, Cveni azriT, ganapirobebs  dRevandeli mewarmis fsiqologia, 

anu swrafad da mcire kapital-dabandebebis pirobebSi miiRos maqsimaluri sar-

gebelimomxmareblis interesebis gaTvaliswinebiT. 

blinebis avtomaturi sacxobi mowyobilobis damuSavebiserT-erTi faqtoria 

momxmarebelTan da blinebis dasamzadeblad aucilebeli ingredientebis momwo-

deblebTan urTierTsasargeblo kavSirebis damyareba. am miznis misaRwevad saWi-

ro procesebis mudmivi gaumjobeseba warmoadgens mTlianobaSi mowyobilobis 

damuSavebis ZiriTad arss [2]. 

zemoaRniSnulis warmatebiT gansaxorcieleblad ikveTeba Semdegi mimarTu-

lebebi: 

 momxmareblisaTvis maqsimalurad mosaxerxebeli, inoვaciuri mowyobilobis 

miwodeba; 

 momxmarebelTan kavSiris damyareba, raTa saTanadod iqnes Seswavlili maTi 

moTxovnebi da molodini; 

 sursaTis uvneblobis sistemebis kontroli, xarisxis menejmentis mudmivi ga-

umjobeseba danebismieri problemis droulad gadaWra;  

 SeTavazebuli inovaciuri procesebis mudmivi gaumjobeseba [3]. 

dReisaTvis adgilobriv bazari gajerebulia swrafi kvebis obieqtebiT. miu-

xedavad arsebuli konkurenciisa, romelic warmodgenilia ZiriTadad sacxobe-

bis da kvebis obieqtebis saxiT, mowyobiloba absoluturad inovaciuri da sain-

teresoa rogorc adgilobrivi, aseve saerTaSoriso bazrisa da momxmareblisaT-

vis.am biznes seqtorSi, Cveni azriT,swrafi kvebis segmenti SesaZlebelia aTvise-

buli iqnes blinebis sacxobi danadgaris momxmareblisTvis SeTavazebiT,rac 

qarTuli bazrisTvis siaxles warmoadgens. 
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mowyobilobis originaluroba mdgomareobs miskonstruqciul SesrulebaSi. 

struqtura da teqnologia aris sruliad axali qarTuli bazrisaTvis. momxma-

rebels SeuZlia ofisSi, savaWro centrSi an/da sxva xalxmraval dawesebuleba-

Si, adgilobrivad da swrafad miiRosiafi da gemrieli produqti. mowyobloba 

srulad avtomatizebulia, daculia higienis da uvneblobis pirobebi, akmayofi-

lebs moqmed standartebs. 

warmodgenili mowyobilobis konkurentul bazarze warmatebas ganapirobebs 

mosaxleobisdidi moTxovnileba swrafi kvebis obieqtebze, radgan momxmarebel-

Ta umravlesobas drois simciris gamo uwevs kvebis alternatiuli gzis moZebna. 

am mxriv mocemuli manqana - danadgaris potenciali maRalia.warmodgenili mo-

wyobiloba gansazRvravsbazarze orientirebul, mkafiod Camoyalibebul mizans 

da strategias: momxmarebeli Rebulobscnobil, magramadgilobriv bazarze ope-

rirebuli kvebis seqtorisagan gansxvavebul momsaxurebas -gemrieli produqti, 

gadaxdis moqnili sistema, umaRlesi xarisxi da teqnologia, fasi dabalia da 

misaRebi, momsaxureba swrafi da praqtikuli. 

yovelive zemoT moyvanili mniSvnelovani ganmsazRvreli faqtoria SeTava-

zebuli produqtisadmi - gaizardos moTxovnileba da interesi. 

sacxobi mowyobiloba sxva analogebisagan gansxvavebiT, romlebic arc Tu 

ise mravalia, inovaciuri konstruqciuli Sesrulebisaa. igi moicavs rogorc me-

qanikur, aseve eleqtrul kvanZebs da awyobilia umartivesi detalebiT. 

mowyobiloba Sedgeba (ix. sur. 1): zeda da qveda dafisagan (7), romlebzec 

sakisrebis saSualebiT damagrebulia zeda da qveda wamyvanililvi (7)kbilanebi-

sagan(6), romelTa moZraobaSi moyvana warmoebs eleqtruli mikroZraviT (5).imi-

saTvis, rom mowyobilobas daekmayofilebina rogorc ekologiur-higienuri, ase-

ve cxobis procesisaTvis aucilebeli TbogamtarobismaxasiaTeblebi, zeda da 

qveda dafaze ganTavsebul wamyvan da damWim lilvebze (7, 8), erTmaneTisagan da-

moukideblad, gadaWimulia teflonisagan damzadebuli lenti, romelic kon-

struqciis momarTvis Semdgom, damyarebuli muSa reJimis pirobidan gamomdina-

re,swori zedapiris SenarCunebis mizniT fiqsirdeba damWimi saxeluriT (1). 

gamosacxobi masa specialuri dozatorebis gavlis Semdgom dafis (2) da 

specialuri marTvadi ZraviT (4) aRWurvili gamomdevni meqanizmis (3) saSualebiT 

moTavsdebara gamosacxob lentze, kveba miewodeba da myisierad irTvebalentebis 

Sida struqturaze damagrebuli avtomatur reJimSi momuSave eleqtrogamaxure-

beli sistema. wamyvani lilvebis saSualebiT lenti iwyebs moZraobas da uzrun-

velyofs gamosacxobi masis gadaadgilebas gamaxureblebs Soris, saidanac, cxo-

bis teqnologiuri ciklis dasrulebisTanave, mza produqcia  miewodeba momxma-

rebels [1]. 

niSandoblivia, rom arsebuli prototipebisagangansxvavebiT, mowyobiloba-

Si cxobis procesi mimdinareobs teflonis (politetraftoreTileni) lentze. 

misi SerCeva ganpirobebuli iqnamaRali Tbo- da yinvagamZleobis maxasiaTeble-

bis gaTvalisiwnebiT, ramdenadac igi rCeba moqnili da elastiuri -70...+2700C 

temperaturis farglebSi.aRsaniSnavia teflonisinertuli Tvisebebic -aqvs adge-

ziis dabali Tviseba, ar sveldeba wyalSi, cximSi, gamxsnelebSi, amitom unika-

luri masalaasacxobitafebis Sida muSa zedapirisaTvis. medegia tuteebisa da 

mJavebis mimarTac [4].  
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sur. 1. 

 

 sainJinroTvalsazrisiTinteresswarmoadgenssaeqspluatacio da samecnie-

rogamocdebisCatareba, raTaganisazRvros da SefasdestipiurpirobebSimowyobi-

lobismuSaobisxarisxi, misidinamikuri da ergonomikuliprocesebi, aseveekonomi-

kuri da energetikulimaCveneblebi. 

niSandoblivia, romproduqciisxarisxisamaRlebismizniT, gadamwyveti mniS-

vneloba eniWeba kvebis produqtebis warmoebis maRalteqnikuri manqana-danadga-

rebis Seqmnas. saSualeba gveZleva Seiqmnas da damuSavdes mobiluri manqanebis 

klass gankuTvnili srulad avtomatizebuli, maRalteqnikuri da teqnologiuri 

maxasiaTeblebis mqone mowyobiloba. igi adgilobrivad uzrunvelyofs swrafi, 

xarisxiani da gamartivebuli momsaxurebis gawevas da rogorc mewarmes, aseve 

momxmarebels zedmeti drois da finansuri xarjebisagan aTavisuflebs.  

 
gamoyenebuli literatura 

1. saqarTvelosinoveciuriteqnologiebissaagentogranti MG#09/2014 

2. midelaSvili e. meRvineobisteqnologiuriprocesebisaTviseleqtromagniturivibra-
ciulidanadgarebisdamuSaveba da maTimuSaobisreJimebisoptimizacia. monografia. 
Tbilisi, ssau. 2010 w. – 146 gv. 

3. http://www.meatana.ge/home.html 

4. http://gtu.ge/Arch-Dictionary/ 

 
INNOVATIVE PANCAKE BAKING DEVICE FOR FAST FOOD MARKET 

Fagava A., Shubitidze Z., Anasovi A., Natroshvili G., Midelashvili E., Datuashvili Z. 

Georgian University of Agriculture 

Summary 

In the study there is a reasonable explanation of the device construction. Mechanical, as well as electric nodes 

are described in detail. Suggested innovative technological device provides a product already well known for custo-

mers but also different kind of service, operated on the fast food market: delicious product, flexible payment system, 

high quality and technology. 

According to prior market research, suggested device is absolutely innovative and interesting for both local 

and international market and customers, in spite of the competition, presented by bakeries and other food services.  
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yurZnis wvenis, wipwisa da askilis eqstraqtebis sorbciuli 

procesebis kvleva 

 

RvinianiZe T., futkaraZe z.*, mamrikiSvili l. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

SoTa rusTavelis saxelmwifo universiteti* 

 

Cveni qveynis eqsportis umetesi nawili Rvinos uWiravs, aqedan gamomdinare Zali-

an mniSvnelovania yurZnis koncentrirebuli wvenebisa da eqstraqtebis warmoebis 

axali xerxebisa da meTodebis Zieba.  yurZnis koncentrirebuli wvenebi da wipwis eq-

straqtebi aucilebeli komponentebia Tanamedrove etapze specialuri Rvinoebisa da 

maT Soris sasmkurnalo-profilaqtikuri daniSnulebis liqioruli tipis eko Rvi-

noebis warmoebisaTvis, romelTa mimarT momxmareblis moTxovnileba saerTaSoriso 

bazrebze yoveldRiurad izrdeba. koncentrirebisas jeradobiT izrdeba yurZnis 

wvenSi mSrali nivTierebebis xvedriTi wili da Sesabamisad misi Senaxvisadmi mede-

gobis  Tvisebebi, masSi Saqrebis, fenoluri naerTebis, organuli mJavebis, spirtebis 

da a.S. biologiurad aqtiuri nivTierebebis koncentrirebiTa da tenis Semcirebis 

gamo. yurZnis Sesqelebuli wvenis warmoebisas umTavresi moTxovnaa, masSi arsebuli 

biologiurad aqtiuri nivTierebebis minimaluri cvlileba, radganac koncentrate-

bis wyliT gazavebisas miRebuli produqti axlos unda idges Tavis pirvandel mdgo-

mareobasTan. yurZnis wvenis koncentrirebis mTavari amocanaa wylis SeZlebisdagva-

rad mocilebaa, ise, rom ar moxdes masSi arsebuli biologiurad aqtiuri naerTebis 

daSla. dReisaTvis wvenebis Sesqelebis cnobili meTodebia: - Sesasqelebel masaze 

(wvenze da eqstraqtebze) siTboTi zemoqmedeba  anu zedmeti tenis aorTqleba, gamo-

yinva, osmosi da krisatalohidratacia. Tanamedrove etapze mniSvnelovnadaa gavrce-

lebuli aorTqleba gaiSviaTebul areSi anu vakuumis pirobebSi, romlis drosac 

wylis aorTqleba dabal temperaturaze mimdinareobs da naklebad xdeba Sesasqele-

bel wvenebsa da eqstraqtebSi biologiurad aqtiuri nivTierebebis daSla. magram am 

SemTxvevaSic xdeba mza produqciis xarisxobrivi maCveneblebis daqveiTeba da Tu 

tenis mocilebis process vakuumis gareSe siTbos gamoyenebiT vaxdenT mniSvnelov-

nad icvleba Sesqelebuli wvenis ara marto Sedgeniloba, aramed aromatic da feric. 

wvenebisa da eqstraqtebis koncentraciis zrdis paralelurad izrdeba aorTqlebis 

temperatura da Sesqelebis xangrZlioba, Sesabamisad aucilebeli xdeba Rrma vakuu-

mis gamoyeneba, rac mniSvnelovnad arTulebs Sesqelebis process da xels uwyobs 

aromatuli eTerzeTebis daSlas da kondensatSi mniSvnelovnad Secvlili Sedgeni-

lobiT gadasvlas. aseTi arasasurveli procesebis Tavidan acilebis mizniT mecnie-

rebma SeimuSaves wvenebis Sesqelebis gamoyinvis meTodi, romelic farTod gavrcel-

da evropis qveynebSi da dResac wvenebis koncetrirebisas am qveynebis Sesabamis sa-

warmoTa 60-70% am meTods iyenebs. wvenebis Sesqelebis gamoyinvis meTodi SedarebiT 

ZviradRirebulia, magram am dros wvenebSi da Sesqelebul eqstraqtebSi TiTqmis  

mTlianadaa SenarCunebuli maTSi Semavali naerTebis  xarisxobrivi maCveneblebi,  

radganac procesi mimdinareobs uaryofiTi  temperaturis pirobebSi faqtiurad ga-

moricxulia biologiurad aqtiuri nivTierebebis bioqimiuri, Tburi, fermentuli 

da sxva saxis gardaqmnebi.wvenebisa da eqstraqtebis koncentrirebis airhidratuli 

meTodi emyareba mecnierTaTvis cnobil Tvisebas, gansazRvruli wnevisa da tempera-
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turis pirobebSi zogierTi airis Txevad areSi Seyvanisas am areSi myisierad warmo-

iqmneba kristalohidratebis myari faza, sadac warmoqmnili agregatebi erTmaneTs 

ukavSirdeba ara qimiuri kavSirebiT, aramed erTi komponentis meore komponentSi Ca-

nervis gziT da am SemTxvevaSi struqturas warmoqmnian wylis molekulebi, romelTa 

sicarieleebi Sevsebulia hidratwarmowmnili airiT.wvenebis Sesqelebis axali me-

Todia wylis mocileba osmosisa da ukuosmosis gamoyenebiT. am meTodis gamoyenebi-

sas wvenSi arsebuli wyali difundirdeba naxevargamtar membranebSi, romelTa zeda-

pirs Sesasqelebeli wveni maRali wneviT miewodeba. Sesqelebis efeqturoba damoki-

debulia membranis seleqturobaze anu im unarze gaataros wylis molekulebi da Se-

akavos gaxsnili anususpenzirebul nivTierebaTa molekulebi. naxevargamtar membra-

nebSi wylisa da mSrali nivTierebebis gayofis siCqare V- damokidebulia membranis 

S-sisqeze,  P-wvenis miwodebis wnevaze, T- koncentraciis temperaturaze da  R -wvenis 

siblanteze anu gayofis siCqare warmoadgens am faqtorebis funqcias:  

V=F(S,P,T,R) 

eqsperimentis procesSi gamocdili membranebidan SedarebiT efeqturobiT gamo-

irCeva acetilceluloza, acetatceluloza, celofani, polieTilenglikoli, tef-

toni da a.S. am gziT miRebulma yurZnis wvenebma da Sesqelebulma eqstraqtebma speci-

alistebis maRali Sefaseba daimsaxures. 

sxvadasxva gziT miRebuli Sesqelebuli wvenebisa da koncentratebis xarisxob-

rivi maCveneblebis SedarebiTma analizma aCvena, rom, pirvel adgilzea da liderobs 

gamoyinvis meTodi, Semdeg modian osmosisa da ukuosmosis meTodebi, Semdeg krista-

lohidratuli meTodi da bolos Tburi aorTqlebis meTodi, romelis yvelaze meti 

intensivobiT gamoiyeneba yofil sabWoTa sivrcis qveynebSi dResac. xolo koncen-

trirebaze gaweuli ekonomikuri danaxarjebi, Sebrunebuli TanmimdevrobiT izrde-

ba. 

Cvens mier Seswavlili iqna yurZnis wvenebisa da wipwis eqstraqtebis koncentri-

rebis adsorbciuli meTodi, sadac gamoyenebuli gvqonda wvrilforovani silikoge-

li. am SemTxvevaSi procesi emyareba silikogelis seleqtur Tvisebebs anu unars Ta-

vis forebSi miiRos iseTi dabalmolekuluri naerTebi, romelTa zomebi silikoge-

lis forebis Tanabarzomieria, magaliTad wyali, romlis molekulebis diametri 

0,98-1,5 angstremia. amasTan SeewinaRmdegos sxva SedarebiT iseT maRalmolekulur 

organul naerTebs, rogoricaa Saqrebi, fenoluri naerTebi, organuli mJavebi da a.S. 

gifsis Teoriis mixedviT sorbciuli procesebis arsi ZiriTadad emyareba Semdeg 

faqtorebs: - P-wnevas,  C-wvenebisa da eqstraqtebis koncentracias da  T-Sesqelebis 

temperaturas. aqedan gamomdinare adsorbentis STanTqmis unari  H - warmoadgens am 

faqtorebis funqcias: 

H=F(P,C,T) 

Tu gamovTvliT sorbciuli procesebis temperaturis optimalur mniSvnelobas, 

romel temperaturazec unda vawarmooT wvenebisa da eqstraqtebis koncentrireba 

maSin H- funqcia gaiyofa or Semadgenel nawilad: 

H=F(P,C) da  T=const 

da am nawilebs sorbciuli procesebis izoTermebi ewodebaT. 

silikogeli ceoliTuri formebis mravalferovnebiTaa warmodgenili Cvens qveyana-

Si. igi warmoadgens siliciummJavas anhidridis kristalurforovan struqturas, 

Zlier gavrcobili anu gazrdili zedapiriT  (daaxloebiT 300-750 m2/g) da forebis 
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jamuri  kuTri moculobiT (0,28-0,9 sm3/g), romelic miiReba natriumis silikatidan, 

masze Zlieri mJavas moqmedebiT.  

Na2SiO3 + 2HCl  2NCl + H2SiO3 

H2Si03 H2O + SiO2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

sur.1. yurZnis wvenis, wipwisa da askilis eqstraqtebis dasakoncentrirebeli eqspe-

rimentaluri danadgaris sqematuri modeli 

silikogelis daqucmacebuli nayaris masis simkvrive  500-800 kg/m3-ia da regeneraciis 

temperatura 100-200 0C-a misi daqucmacebis xarisxisa  da forianobis siRrmis gaTva-

liswinebiT. gamoSrobis Semdeg miiReba Zlier forovani silikogeli, romlis erTi 

gramis jamuri zedapiri 300=750 m2-ia. gavrcobili zedapiris wyalobiT igi saukeTe-

so adsorbentia. Cves mier eqsperimentebisaTvis SerCeul iqna  wvrilforovani, rom-

lis forebis diametri daaxloebiT 5-10 angstremia (eqstraqtebisaTvis) da msxvil-

forovani, romlis forebis diametri 50 angstremi an metia (wvenebisaTvis) silikoge-

li. wipwisa da skilis Rvinospirtiani eqstraqtebis Sesqeleba laboratoriis piro-

bebSi vawarmoeT wvrilforovani KCM, MCMda ACMmarkis silikogelis fxvnilebi-

dan damzadebuli sxvadasxva formis geometriuli figurebiT (sferuli, konusuri, 

cilindruli da piramiduli formebi), romelTa CatvirTva wvenebsa da eqstraqtebSi 

xdeboda Termostatiani Rumelebidan sxvadasxva temperaturaze (ara umetes  700C-

sa)gacxelebis Semdeg. aseTi silikogelis tentevadoba 100%-iani fardobiTi tenia-

nobis pirobebSi daaxloebiT 30-33%-ia. 

1-l suraTze mocemulia eqsperimentaluri adsorberebis sqematuri ganlageba. ker-

Zod 1-li rezervuari Sesasqelebeli wvenebisa da eqstraqtebisaTvisaa gaTvaliswi-

nebuli, 2,3,4 adsorberebSi CatvirTulia eqsperimentisaTvis saWiro temperaturaze 

gacxelebuli silikogeli, 5-rezervuari ki koncentrirebuli wvenisa da eqstraqte-

bisTvisaa gaTvaliswinebuli. kargad gawmendili da sxvadasxva temperaturaze ga-

cxelebuli silikogeli itvirTeba adsorberebSi, sadac vakuumtumbos saSualebiT 

vqmniT vakuums 5-8 kn/m2-ze silikogelis forebidan haeris gamotumbvis mizniT. winas-

war 50 gradusamde gacxelebuli da 10-25%-iani mSrali nivTierebebis Semcvelobis,  

gawmendili da gakamkamebuli wipwisa da askilis eqstraqtebi da yurZnis tkbili 

1 

2 3 4 

5 
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mfrqvevaniT miewodeba me-2-e aparatSi. adsorberis gavsebisTanave vzrdiT wnevas  685-

880 kn/m2-mde anu 7-9 atmosferomde da vayovnebT wnevis qveS 1saaTis ganmavlobaSi, Sem-

deg vxsniT onkans nawilobriv Sesqelebuli wveni gadadis modevno safexuris ad-

sorberSi, aq isev vzrdiT wnevas 7-9 atmosferomde, vayovnebT wnevis qveT 1-saaTis 

ganmavlobaSi, Semdeg vxsniT inkans Sesqelebuli wveni gadadis  damatebiTi Sesqele-

bisaTvis mesame safexuris adsorberSi. 

silikogelis tentevadobidan da yurZnis wvenis koncentraciis Tanafardobidan ga-

momdinare, Sesqelebis pirvel safexurze miiReba 32-36% koncencentraciis wveni, Tu 

yurZnis wvenisa da silikogelis masis woniTi Tanafardoba 1:2-Tan zRvrebSia. meore 

da mesame safexurze gavlis Semdeg yurZnis wveni koncentrirdeba mSrali nivTiere-

bebis araumetes 42%-mde SemcvelobiT. magram Sesqelebuli wvenebi da eqstraqtebi 

xasiaTdeba saukeTeso xarisxobrivi maCveneblebiTa da sensoruli TvisebebiT.. 
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SURVEY OF THE ADSORPTIVE PROCESSES OF FRUIT JUICES CONCENTRATING 

Gvinianidze T., Fhutkaradze Z.*, Mamrikishvili L. 

Akaki Tsereteli State University, Shota Rustaveli State University* 
Summary 

There is considered in a given work adsorptive method of step concentrating of fruit juices and watery ex-

tracts of tea, coffee, curative plants etc, based on the selecting properties of silicon gel, The thin-pored silicon gel 

with diameter of 5-10 A0absorbs only the water with molecules with diameter of 0, 08-1,5 A0and prevents the penet-

rating of comparatively high molecularly connections, the diameter of which outnumbers in several times the dimen-

sions of water molecules. 

Applying the vacuum first of all we are taking off the air from the pores and then increasing the pressure we 

press the water into pores. After the pouring out of concentrated juice we wash the silicon gel in hot water, and then 

dry it that enables to prepare the concentrator for reapplying.    

 

 

 

 

РАЗРАБОТКА МЕТОДИКИ ОПРЕДЕЛЕНИЯ ПРОЕКТНОЙ 

МОЩНОСТИ ПРИВОДА ТЕСТОМЕСИЛЬНЫХ МАШИН 
 

Шпак М., Чепелюк Е. 
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
Предложена методика определения силы сопротивления, испытываемой перемешивающим 

устройством тестомесильных машин, величина которой непосредственно влияет на мощность, 

потребляемую в процессе замеса. Для тестомесильных машин со штифтовыми месильными органами 

приведены результаты расчета значения силы сопротивления и ее составляющих – силы вязкого трения и 

силы давления. Даны рекомендации по выбору диаметра штифтов и частоты вращения штифтового 

рабочего органа, использование которых обеспечивает минимальный расход энергии. 

 

При разработке новых тестомесильных машин значительные средства и время 

расходуются на обоснование параметров конструкции: геометрических (формы, размеров 

месильных органов) и энергетических (мощности, необходимой для замеса, диссипации 
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кинетической энергии). Актуальной задачей для проектировщиков является разработка 

теоретических методов, способных существенно упростить процесс определения основных 

параметров, необходимых для качественного осуществления замеса теста. Эта задача может быть 

решена путем математического моделирования процесса замеса теста с использованием 

программного комплекса FlowVision. В частности, предложена методика определения проектной 

мощности привода тестомесильных машин. 

Объектом исследований является процесс замеса пшеничного дрожжевого теста. 

Предметом исследований - энергетические затраты на замес. 

На сегодняшний день при проектировании нового пищевого оборудования решается 

комплексная задача – получение качественного продукта при наименьших энергетических 

затратах. Поэтому при проектировании тестомесильного оборудования важно правильно 

рассчитать мощность, потребляемую в процессе замешивания теста. На сегодня используются 

известные зависимости и различные методики расчета, основанные на эмпирических данных. Так, 

мощность двигателя для перемешивания тестообразных масс может быть определена по формуле 

1 или 2. 



 nnn FzFzFz
N




...222111     (1) 

где zi – количество лопастей данного типа; 

Fi – сопротивление, испытываемое одной лопастью, Н (однако сопротивление, которое 

испытывает лопасть сложной геометрической формы, вычислить сложно); 

i – скорость движения соответствующей лопасти, м/с; 

 – КПД привода. 



An
N  ,     (2) 

где А – робота на замес, 

n – частота вращения рабочего органа.  

Этим методикам присущи значительные погрешности, рассчитанная проектная мощность 

привода является завышенной, поэтому следует предложить научно обоснованную методику 

определения этой величины. 

Проанализировав конструкции современных тестомесильных машин и различные виды 

перемешивающих устройств, сделан вывод, что для замеса пшеничного дрожжевого теста 

целесообразно использовать оборудование с штифтовыми рабочими органами [1]. 

Хлебное тесто относится к псевдопластическим неньютоновским жидкостям, поэтому для 

разработки адекватной математической модели, с достаточной точностью описывающей процесс 

его замеса, следует учесть ряд факторов и свойств, которые являются определяющими. Так, 

учтено, что вязкость теста еф и зависит от градиента скорости сдвига  : 
nеф






206
 . Полученная 

зависимость использована в ходе компьютерного моделирования процесса замеса. 

Известно, что на расход энергии на замес существенно зависит от силы сопротивления F 

(см. формулу 1). Ее можно выразить через две составляющие: силу сопротивления, 

обусловленную внутренним трением в массе Fв, и силу давления Fт на рабочий орган. Так как 

вязкость пшеничного теста достаточно велика, ключевую роль при расчете мощности 

тестомесильных машин играет Fв. Сопротивление, испытываемое лопастью, зависит от ее сечения 

S, скорости потока , плотности продукта ρ и коэффициента сопротивления ζ, который зависит от 

формы тела. Силу сопротивления цилиндра (штифта) набегающему потоку определяют по 
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формуле: 

 Re/7.3ln

4 еф
F  ,     (3) 

где еф – вязкость продукта, Па·с; 

 – скорость потока, м/с. 

Теоретически вычислить силу сопротивления для лопастей сложной формы невозможно. 

Однако в результате моделирования в программном комплексе FlowVision можно определить 

интегральные характеристики силы сопротивления F для лопастей любой формы и сечения [2]. 

Для исследования были выбраны месильные органы цилиндрической формы диаметрами 

10, 30 и 50 мм. Скорости набегающего потока  принимались равными 1.5, 10 и 15 м/с, что 

соответствует линейным скоростям месильных органов промышленных тестомесильных машин. В 

табл. 1 представлены значения полной силы сопротивления F и ее составляющих: силы давления 

Fд и силы вязкостного сопротивления Fв. 

Таблица 1 

Значение силы сопротивления F и ее составляющих 

D, мм 10 30 50 

, м/с 1.5 10 15 1,5 10 15 1,5 10 15 

F, Н 25 243 370 54 395 695 78 644 1150 

Fд, Н 12 163 287 31 274 520 46 460 870 

Fв, Н 13 80 83 23 121 175 32 184 280 

Fв, % 50 47 35 40 31 25 40 30 24 

В последней строке таблицы приведен процент Fв в общей величине силы сопротивления. 

На основе полученных результатов можно утверждать, что с увеличением скорости движения и 

диаметра месильного органа сила сопротивления значительно возрастает. В графическом виде 

зависимости представлены на рис. 1-4. 

Анализ результатов показывает, что более существенно на величину силы сопротивления 

влияет изменение скорости, с возрастанием которой сила сопротивления возрастает на порядок, 

тогда как изменение диаметра увеличивает силу сопротивления примерно втрое.  

Следует обратить внимание, что при увеличении скорости потока уменьшается доля сил 

внутреннего трения (см. рис.4) в результате разрушения части связей между структурными 

компонентами теста. При диаметре месильного органа 10 мм и скоростях более 10 м/с резко 

уменьшается доля составляющей Fв в общей силе сопротивления. Это вызвано образованием на 

задней стенке цилиндра большой области повышенного градиента скорости, что приводит к 

отрыву пограничного слоя с поверхности рабочего органа. Уменьшение доли сил сопротивления, 

вызванных внутренним трением, положительно сказывается на общем балансе сил, так как 

уменьшается непродуктивный нагрев теста. При этом значительная часть энергии расходуется на 

образование завихрений, которые способствуют перемешиванию. 

Обеспечить наибольшую эффективность работы тестомесильных машин с штифтовыми 

рабочими органами способно соблюдение определенного соотношения диаметра рабочего органа 

и скорости его движения. Рекомендуется использовать штифтовые рабочие органы диаметром 20-

30 мм при частотах вращения 250…300 об/мин, что соответствует линейной скорости 6,2…7,85 

м/с. 

Определив величину силы сопротивления, можно обоснованно подходить к расчету 

мощности привода, необходимой для замеса теста: 
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 rnF
N




2
 

где F – сила сопротивления, Н; 

r – радиус месильного органа, м; 

n – частота вращения рабочего органа, с-1; 

η – КПД привода. 

  
Рис.1. Зависимость силы сопротивления от скорости 

потока при диаметрах, мм: 

1 – 10; 2 – 30; 3 – 50. 

Рис.2. Зависимость составляющей Fд силы 

сопротивления от скорости потока при диаметрах, 

мм: 1 – 10; 2 – 30; 3 – 50. 

  
Рис.3. Зависимость составляющей Fв  силы 

сопротивления от скорости потока при диаметрах, 

мм: 1 – 10; 2 – 30; 3 – 50. 

Рис. 4. Доля вязкостной составляющей силы 

сопротивления от скорости потока при диаметрах, 

мм: 1 – 10; 2 – 30; 3 – 50. 
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DEVELOPMENT OF METHODOLOGY FOR DETERMINING THE DESIGN CAPACITY OF 

KNEADING MACHINES 

Shpak M., Chepelyuk E. 

National university of food technology, Kiev, Ukraine 

Summary 

The technique of determining the resistance force experienced by a mixing device of kneading machines 

was proposed. This quantity directly affects the power consumed in the mixing process. For kneading machines with 

dowel mixing device the calculated values of the resistance force and its components (viscous forces and pressure 

forces) are shown. Recommendations on the choice of a dowel diameter and a mixing device rotation speed, the use 

of which provides a minimum power consumption are given. 
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УСОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ОБОРУДОВАНИЯ ДЛЯ ФОРМОВАНИЯ 

ПЕЛЬМЕННЫХ ИЗДЕЛИЙ 
 

Чепелюк А., Таран В.  
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина 

 
Рассмотрены основные виды технологического оборудования для формования пельменных изделий. 

Указаны их основные преимущества и недостатки. Предложено усовершенствовать конструкцию 

пельменного автомата путем установки специального формующего барабана. Внедрение такого 

оборудования позволяет получить качественные изделия при уменьшенных эксплуатационных расходах. 

 

На современном уровне развития общества в структуре питания населения значительную 

роль играют полуфабрикаты. Они позволяют существенно сократить затраты времени на процесс 

приготовления пищи, а также расширить рацион питания. Среди широкого спектра 

полуфабрикатов особое место занимают мясные полуфабрикаты, в частности те, которые 

формируются из теста и фарша - пельмени, вареники, чебуреки, хинкали, равиоли и т.д. 

Большинство из этих продуктов реализуют сырыми в замороженном виде, некоторые из них - 

доведенными до частичной или полной готовности. Производится такая продукция как на 

отдельных единицах оборудования, так и на поточных линиях, которые включают в себя 

оборудование для подготовки теста и фарша, формующие автоматы, оборудование для шоковой 

заморозки, галтовочные машины (для очистки изделий после замораживания), автоматы для 

фасовки и упаковки. Основным оборудованием при производстве пельменных изделий являются 

пельменные автоматы, которые определяют форму, размер и массу изделий, соотношение в них 

теста и начинки (фарша). Делятся они на две основные группы: оборудование, формующее 

изделия из предварительно раскатанного тестового листа, и оборудование, формующее изделия из 

наполненной фаршем тестовой трубки. 

Комплект оборудования, формующего пельменные изделия из предварительно 

раскатанного тестового листа, включает в себя машину для приготовления тестового листа и 

непосредственно пельменный автомат, который калибрует лист теста, вырезает из него заготовки, 

дозирует в них фарш и формует пельменные изделия, придавая им окончательную форму. Эти 

автоматы производят разнообразные пельменные изделия (тип ravioli, cappelletti, tortelloni, 

fagottini), форма которых напоминает изделия, сделанные вручную. 

Тестовая лента может формоваться методом экструзии прессованием через специальную 

матрицу или раскатыванием на валках. 

Для регулирования подачи тестового листа используется фотоэлемент, который 

останавливает тестоформующую машину при провисании теста (при избытке теста). После 

уменьшения провисания машина снова запускается в работу. 

В формующем автомате лист теста дополнительно раскатывается и подается в рабочий 

блок, где из него вырезаются заготовки, в которые дозируется фарш. Здесь же изделиям придается 

конечная форма. Недостатком такого оборудования является сложность обеспечить наполнения 

изделий начинкой в количестве 50% и более, а также качество склеивания теста в местах 

слипания. 

Второй большой группой оборудования для формования изделий из теста и фарша 

является оборудование, формующее изделия из наполненной фаршем тестовой трубки. К этой 

группе относится целый ряд пельменных автоматов типа СУБ (Украина, Россия), пельменные 

автоматы JGL-120 (Китай) HLT-700 и HLT-700XL (Тайвань), MG-01 и MG-03 (Польша) и другие. 

Оборудование этого типа предназначено для формования полуфабрикатов из фарша и 

теста в непрерывном потоке. При работе автомата формование изделий осуществляется в три 
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стадии: формование тестовой трубки; наполнение тестовой трубки фаршем; непосредственное 

формование готовых изделий. Третья стадия, в свою очередь, также делится на три этапа: 

разделение тестовой оболочкой фарша; формование поверхности продукта; разделение и 

склеивание теста. 

На большинстве автоматов этой группы формование изделий происходит в результате 

плотного контакта приводных формирующего и опорного барабанов, каждый из которых 

изготавливается цельнометаллическим. 

На автоматах типа СУБ формование изделий происходит на лотках, если лента 

транспортера прорезиненная, или непосредственно на металлической ленте транспортера. 

Формующий барабан в автомате неприводной, то есть не имеет отдельного привода, а приводится 

во вращение за счет прижимания к транспортерной ленте автомата. В разных автоматах может 

быть разное количество барабанов - 1, 2, 3, 6 или 12, что влияет на производительность автомата 

(производительность одного барабана с количеством ячеек 52 шт. при массе пельменей 12 г. 

достигает 200 кг/ч). Также производительность зависит от скорости движения ленты 

транспортера, значение которой может составлять 5-7 м/мин.  

Для предотвращения прилипания изделий к поверхности штампующих барабанов 

наполненные фаршем тестовые трубки посыпаются мукой или обдуваются воздухом. При этом 

образуется подсушенная поверхность, имеющая низкую адгезионную способность. Кроме того, 

поверхность барабанов могут смазывать растительным маслом. 

К такому типу автоматов относятся СУБ-2, СУБ-3 и П6-ФВП - с тремя барабанами, СУБ-6 

- с шестью и В2- ФПК - с двенадцатью. 

На основе пельменного автомата АП-600М производительностью 200-450 кг/ч создана 

пельменная линия ЛП 450, особенностью которой является то, что она комплектуется отдельными 

приводами тестового и фаршевого питателей с плавной регулировкой частоты вращения привода 

транспортера. Недостаток линии – необходимость использования подкладных лотков, что 

увеличивает трудоемкость процесса. Заполненные лотки необходимо вручную загружать в 

морозильные шкафы на полки или на рамы, которые направляют в морозильные аппараты. После 

замораживания пельмени снимают с лотков и загружают в галтовочные барабаны, где происходит 

их очистка. 

Линия для изготовления и шоковой заморозки пельменей и вареников, состоящая из 

скороморозильного аппарата АСМ-1000 и пельменного автомата АФ-1500, который формует 

изделия на металлической ленте, позволяет не использовать подкладные лотки. 

Пельменные автоматы, формующие изделия из наполненной фаршем тестовой трубки, 

обеспечивают необходимое соотношение теста и фарша в изделиях, но их недостатками являются 

большой расход муки в процессе формования для предотвращения прилипания изделий к 

поверхности формующего барабана, неэстетичная форма готовых изделий, сложная конструкция 

оборудования и повышенные эксплуатационные расходы. 

С целью усовершенствования конструкции пельменного автомата для улучшения формы и 

повышения качества изделий, упрощения конструкции оборудования и уменьшения 

эксплуатационных расходов, предложено оснастить пельменный автомат специальным 

формующим барабаном, позволяющим формовать качественные изделия без использования 

системы посыпки мукой. 

Схема предложенного пельменного автомата приведена на рис.1. Автомат состоит из 

станины 1, бункера для фарша 3 и бункера для теста 5, механизмов подачи фарша 2 и подачи теста 

6, которые соединены с расположенным в станине 1 приводом, экструзионной головки 7, 

имеющей центральное отверстие для выхода фарша и кольцевую щель для выхода теста, системы 

управления 4, наклонного лотка 11, поддерживающего барабана 10, вертикальных стоек 8 и 
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формующего барабана 9, на цилиндрической поверхности которого выполнены формы в виде 

пельменных изделий, покрытые слоем антиадгезионного материала. В каждую из форм 

установлено подпружиненное устройство для выталкивания изделий после формования. 

 

 
Рис. 1. Пельменный автомат: 

1 – станина; 2 – механизм подачи фарша; 3 – бункер для фарша; 4 – система управления; 5 – бункер для 

теста; 6 – механизм подачи теста; 7 – экструзионная головка; 8 – вертикальные стойки механизма 

формования; 9 – формующий барабан; 10 – поддерживающий барабан; 11 – наклонный лоток 

 

При работе пельменного автомата приводятся во вращение механизмы подачи теста 6 (рис. 

1) и фарша 2, поддерживающий барабан 10 и формующий барабан 9. После заполнения бункеров 3 

и 5, фарш и тесто подаются соответственно в центральное отверстие и кольцевую щель 

экструзионной головки 7, а на выходе из нее формуется тестовая трубка, наполненная внутри 

фаршем. Тестовая трубка с фаршем поступает в зону между поддерживающим барабаном 10 и 

формующим барабаном 9, вращающимся навстречу друг другу. Гладкая поверхность формующего 

барабана 9 на участке контакта с поддерживающим барабаном 10 разделяет тесто и фарш, 

разрезает и соединяет тесто. 

Соединение теста происходит на участке кольцевой кромки 6 формирующего барабана 

(рис. 2). Тесто с фаршем заполняет формы 5 формующего барабана и заставляет толкатели 2 

перемещаться внутрь барабана, сжимая пружины 4. При этом происходит формование 

пельменных изделий. При дальнейшем вращении формующего барабана сформированы 

пельменные изделия выталкиваются из форм 5 с помощью пружин 4 и толкателей 2 и попадают на 

наклонный лоток пельменного автомата и далее за счет собственного веса выводятся из него. 

 
Рис. 2. Формующий барабан: 

1 - основание; 2 - толкатель; 3 - винты; 4 - пружины; 5 - форма; 6 - кольцевые кромки 
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 Внешний вид сформованного изделия приведен на рис.3. Специальная конфигурация 

формующей зоны в формующем барабане позволяет получить изделия, очень похожие по форме 

на изделия, полученные при ручной работе, а также имеющие поверхность лучшего качества 

благодаря отсутствию на ней муки. 

 

 
Рис. 3. Внешний вид сформированного изделия 

В результате установки формующего барабана, на цилиндрической поверхности которого 

выполнены формы в виде пельменных изделий, покрытые слоем антиадгезионного материала и 

оснащенные пружинными выталкивающими устройствами, улучшается форма полученных 

изделий и повышается их качество, а также упрощается конструкция оборудования благодаря 

удалению системы посыпки мукой и уменьшаются эксплуатационные расходы. 
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EQUIPMENT IMPROVING FOR FORMATION OF DUMPLING PRODUCTS 

Chepelyuk A, Taran V. 

National university of food technology, Kiev, Ukraine 

Summary 

The main types of process equipment for molding dumplings products are reviewed. Their main advantages 

and disadvantages are indicated. The improved design of the dumpling machine by installing special forming drum 

are suggested. The introduction of such equipment makes it possible to obtain high-quality products at reduces 

operating costs. 

 

 

 

mwvanilis Senaxvis optimaluri reJimebis dadgena 

kombinirebul garemoSi. 
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kombinirebul garemoSi mwvanilis Senaxvis procesis kvlevisas aucilebelia gaTva-
liswinebuli iyos mwvanilis bioqimiuri cvlilebebi kombinirebuli airis komponentebis 
sxvadasxva koncentraciebis dros.  

statiaSi ganxilulia faqtorebi, romlebic uzrunvelyofen  Senaxvis optimalur 
pirobebs. dadgenilia Senaxvis optimaluri reJimebi kombinirebuli airis komponentebis 
sxvadasxva koncentraciebis dros da am pirobebSi mimdinare bioqimiuri gardaqmnebi. 
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Senaxvis procesi xasiaTdeba Semdegi parametrebiT: temperatura, haeris 

fardobiTi tenianoba, haermimocvla, airovani garemos Semadgenloba da ganaTe-

buloba. Senaxvis dros sxvadasxva maCveneblis produqciis xarisxze zemoqmede-

bis done ar aris erTnairi, anu yvela CamoTvlili parametrebis zemoqmedeba Se-

naxvis procesze gansxvavebulia. Cveni  kvlevis mizania im optimaluri pirobebis 

dadgena, romlis drosac iqmneba mwvanilis Senaxvisa da transportirebis sauke-

Teso pirobebi.  

mwvanilis Senaxva kombinirebul airovan garemoSi SesaZleblobas gvaZlevs 

gavaxangrZlivoT Senaxvis vada, gavzardoT standartuli produqciis gamosavlia-

noba, SevamciroT danakargebi produqtSi, rogorc fiziologiuri procesebis, ag-

reTve mavne mikroorganizmebis gamravlebis da sicocxlisunarianobis dayovnebis 

gamo.  

mwvanilis Senaxvisunarianobaze gavlenas axdens Senaxvis pirobebis mTeli kom-

pleqsi, magram gadamwyveti mniSvneloba aqvs Senaxvis reJims. Senaxvis reJimis regu-

lireba mis optimalur donemde miyvanis da Semdgom am doneze SenarCunebisaTvis 

warmoadgens bunebrivi klebadobisa da masis danakargis SemcirebisaTvis qmediT sa-

Sualebas. 

regulirebad airovan garemoSi Senaxvis Tanamedrove meTodebi uzrunvelyofen 

mwvanilis ukeTes Senaxvas. maT safuZvlad udevs aqtiuri komponentebis: Jangbadis 

da naxSirorJangis mqone airis narevebis gamoyeneba. 

yvelaze xSirad iyeneben sami tipis airis narevebs (%–Si): aqtiuri kondensate-

bis – 21 (normaluri airovani garemo); aqtiuri kondensatebis – 5–10 (nominaluri ai-

rovani garemo); naxSirorJangis – 0, Jangbadis – 2–3, azotis – 97–98 (subnominaluri 

airovani garemo). 

airovani garemos tipis arCevaSi did rols asrulebs agreTve ganaTebuloba. 

mwvane bostneulSi Suqze Zlierdeba fotosinTezuri procesi, rac iwvevs sunTqvis 

da sxva fiziologiuri da bioqimiuri procesebis intensiurobis gazrdas da Tavis 

mxvriv  bunebrivi klebadobis gazrdas. 

Senaxvis dros mwvanilis nivTierebaTa cvlaSi ar arsebobs arc erTi bioqimiu-

ri procesi, romelzec ar axdens gavlenas airovani garemos Semadgenlobis cvli-

leba. magaliTad, Jangbadis Semcvelobis Semcirebisas knindeba farnezenis da misi 

daJangvis produqtebis biosinTezis procesi. naxSirwyali farnezeni sinTezirdeba 

epidermisis cocxal ujredebSi da misi dagroveba Tan axlavs mwvanilis momwifebas 

da daberebas. es SenaerTi advilad qmnis hidrozeJangebs da zeJangebs, romlebic iw-

veven mwvanilis qerqis gamuqebas. farnezenis hidrozeJangebi nawilobriv gardaiqmne-

ba polimerebad da qmnian mwvanilis zedapirze haergaumtar afsks. amis gamo afskis 

qveS iqmneba anaerobuli pirobebi da grovdeba anaerobuli nivTierebaTa cvlis pro-

duqtebi – spirti da acetaldehidi. 

Senaxvis sacavis airovan garemoSi Jangbadis SemcirebasTan SedarebiT CO2–is 

amaRlebuli koncentraciis zemoqmedebas aqvs Tavisi specifika da mdgomareobs 

upirveles yovlisa, organuli mJavebis dekarboqsilirebis procesis damuxruWeba-

Si, rac Tavis mxvriv anelebs mcenaris sunTqvas. amis gamo mwvanilSi ukeTesad inaxe-

ba naxSirwylebi, organuli mJavebi da sxva kvebiTi Rirebulebis mqone nivTierebebi. 
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regulirebadi airovani garemos pirobebSi muxruWdeba agreTve polisaqaridebis 

hidrolizi (saxameblebis gaSaqreba, hemicelulozis hidrolizi, propeqtinebis 

gardaqmna peqtinebad), rac amcirebs mwvanilis darbilebas, xels uwyobs misi struq-

turuli simyaris SenarCunebas. igiveze metyvelebs mwvanilis mwvane Seferilobis 

didi xnis ganmavlobaSi SenarCuneba, radgan regulirebad airovan garemoSi qloro-

filis daSla yovndeba. mJangavi fermentebis polifenoloqsidazis da askorbina-

Toqsidazis aqtiurobis Semcirebis gamo ukeTesad xdeba mwvanilSi vitaminebis aq-

tiobis SenarCuneba. 

     sacavis airovan garemoSi, sadac viTom iqmneba pirobebi anaerobuli tipis sun-

TqvisaTvis, mwvanilSi ufro naklebia acetaldehidi da spirti, vidre Cveulebriv 

airovan garemoSi Senaxvisas. arsebuli Teoria amas xsnis Semdegnairad. mcenareul 

qsovilebSi, rogorc Cveulebrivi Senaxvisas, aseve Jangbadis koncentraciis Semci-

rebis SemTxvevaSic adgili aqvs sunTqvis orive tips – anaerobulsac da aerobul-

sac. xolo rac Seexeba acetaldehids, misi warmoqmna damokidebulia dekarboqsili-

rebis reaqciaze, romelic yovndeba regulirebadi airovani garemos pirobebSi. 

regulirebadi airovani garemos pirobebSi mcirdeba sxva aqroladi naerTe-

bis Semcveloba, romlebic Warbi koncentraciis SemTxvevaSi iwveven produqtis xa-

risxis dacemas.  

 Cvens mier gamokvleuli iqna mwvanilSi glukozis da wylis  dayvanili 

simkvrivis cvlileba droSi kombinirebuli garemos (00C da 0,0145 m/wm) naxSi-

rorJangis ori sxvadasxva masuri wilisaTvis. 

  CO2 _ 2% 

Senaxvis dRe 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
dayvanili sim-
kvrive 

28 26 24 22,5 21 19 18 17 15 13 

 

         CO2 _ 10% 
Senaxvis dRe 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
dayvanili sim-
kvrive 

28 27,5 26 25 24 23,5 23 22,5 22,2 22 

mwvanilSi wylis dayvanili simkvrivis cvlileba droSi kombinire- 

buli garemos (00C da 0,0145 m/wm) naxSirorJangis ori sxvadasxva masuri wili-

saTvis. 

  CO2 _ 2%   

Senaxvis dRe 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
dayvanili sim-
kvrive 

445 430 425 415 405 397 390 382 375 365 

  CO2 _ 10%   

Senaxvis dRe 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
dayvanili sim-
kvrive 

445 435 430 427 425 423 422,5 422 421 420 

davadgineT, rom kombinirebul garemoSi mwvanilis Senaxvis saukeTeso maC-

venebels warmoadgens gacivebul haerSi CO2- is koncentracia 10%, garemos tem-

peratura 00C da haeris nakadis siCqare 0,0145 m/wm. 

aRniSnuli kvlevebis safuZvelze Cvens mier Seqmnilia konteineris kon-

struqcia mwvanilis transportirebisaTvis. 
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DETERMINING OPTIMAL STORAGE CONDITIONS OF GREENS IN THE COMBINED ENVIRON-

MENT 

Tsagareishvili D., Sesikashvili O., Tskipurishvili T., Sesikashvili T.* 

Akaki Tsereteli State University,  
*The Capital Markets Company, Switzerland 

Summary  

The paper dwells on changes in biochemical properties of greens during the study of the process of their 

storage in the combined conditions.   

 There are described the factors securing the optimal storage conditions. There also determined the optimal 

storage conditions during the different concentrations of the combined gas components as well as biochemical tran-

sformations occurring in these conditions. 

   We have established that the best characteristic of the storage of greens in the combined environment is 

10%-concentration of CO2 at in the cooled air at temperature 00C and air change rate 0, 0145 m/sec.  

 

 

 

mwvanilis Senaxvis optimaluri reJimebis dadgena 

kondicirebul garemoSi. 

 

cagareiSvili d., sesikaSvili o., gogiSvili n., cagareiSvili S. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
kondicirebul garemoSi mwvanilis Senaxvis procesis kvlevisas aucilebelia gaT-

valiswinebuli iyos mwvanilis bioqimiuri cvlilebebi kondicirebuli haeris sxvadas-
xva siCqareebis dros.  

statiaSi ganxilulia faqtorebi, romlebic uzrunvelyofen  Senaxvis optimalur 
pirobebs. dadgenilia Senaxvis optimaluri reJimebi kondicirebuli haeris sxvadasxva 
siCqareebis dros da am pirobebSi mimdinare bioqimiuri gardaqmnebi. 

 
mwvanili malefuWebadi produqtia. misi transportirebisas Tu ar aris re-

Jimebi sworad SerCeuli, is swrafad fuWdeba da iZleva Zalze did zarals. am-

Jamad mwvanilis transportireba warmoebs Cveulebrivi yinulis areSi, rac sru-

lad ver akmayofilebs Senaxvis da transportirebis pirobebs. kvlevis siaxle 

mdgomareobs SemdegSi: mwvanilis Senaxva da transportireba neitralur areSi 

dabali temperaturis pirobebSi.   

Cveni  kvlevis mizania im optimaluri pirobebis dadgena, romlis drosac 

iqmneba mwvanilis Senaxvisa da transportirebis saukeTeso pirobebi. mwvanili 

ver uZlebs garemos mkveTr cvlilebas sacavidan maTi gadatanisas iq sadac ar 

aris gaciveba da iZulebiTi ventilacia. amis gamo 2_3 dRe_Ramis ganmavlobaSi 

produqcia mTlianad nadgurdeba fiziologiuri daavadebebis an daCqarebuli 

daberebis gamo. 

haermimocvla (kondicireba) warmoebs ventilaciis da gacivebuli haeris 

cirkulaciis gziT. haermimocvlis ZiriTadi daniSnulebaa _ Senaxvis Tanabari 

reJimis Seqmna, rogorc produqtisagan Tavisufal sivrceSi, agreTve Sesanaxi 

produqtis masaSi. amis garda ventilaciis dros xdeba, mwvanilSi mimdinare 

fiziologiuri procesebis Sedegad gamoyofili airovani produqtebis (eTileni, 
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aromatuli nivTierebebi, naxSirorJangi da a.S.) mocildeba, romelTa dagrovebam 

gansazRvrul farglebSi SeiZleba gamoiwvios am procesebis normaluri mimdina-

reobis darRveva. 

haeris miwodebis xerxis Sesabamisad ganasxvaveben bunebriv da iZulebiT 

(meqanikur) haermimocvlas, xolo haeris nakadis, Sesanaxi produqciis masasTan 

mimarTebaSi mimarTulebis mixedviT, ventilacia SeiZleba iyos zogadcvladi da 

aqtiuri. 

zogadcvladi ventilaciis dros haeri miewodeba ufro xSirad zeda da qve-

da haergamtari milebidan da produqciis grovas gverds uvlis ise, rom mis 

SigniT ar Sedis, xolo aqtiuri ventilaciisas haeri miewodeba produqciaSi 

qvemodan da amasTan erTad is gadis produqciis mTel masaSi. 

arasakmarisi haercvlis dros sacavebSi SesaZlebelia Seiqmnas `mkvdari~ 

zonebi, romlebSic mkveTrad izrdeba temperatura da tenianoba, agreTve gamoiw-

vios naxSirorJangis dagroveba im koncentraciebSi, romlebic aRematebian kri-

tikul zRvrebs. amis Sedegad izrdeba mwvanilis aqtiuri danakargi Jangbadis 

ukmarisobis gamo. xolo aqtiuri ventilaciis dros izrdeba mwvanilis daWkno-

bis albaToba. 

Tanabari tenian_temperaturuli reJimis Seqmna da SenarCuneba haermimoc-

vlis saSualebiT SesaZlebelia mxolod im SemTxvevaSi, Tu miwodebuli haeris 

temperatura sacavSi haeris temperaturisagan ar iqneba mniSvnelovnad gansxvave-

buli (daaxloebiT 1_2°C), winaaRmdeg SemTxvevaSi aseve SesaZlebelia warmoiSvas 

temperaturaTa vardna da tenis kondensireba. 

temperaturis vardnisas izrdeba sunTqvis intensiuroba, xolo Sedegad,  

gamoiyofa damatebiTi siTbo. Tu Sesanax sistemebSi siTbos arTmeva warmoebs 

mxolod gare Sreebidan, maSin produqtis masis SigniT bioqimiuri procesebis 

Sedegad mimdinareobs TviTgaxureba. amitomac gacilebiT ufro misaRebia gamo-

viyenoT gacivebuli haeris aqtiuri iZulebiTi cirkulacia.  

 es meTodi misaRebia gamoyenebuli iqnes mwvanilis Casabarebel-mimReb pun-

qtebSi. 

Cvens mier Seswavlili iqna mwvanilSi glukozis (cxrili 1,2,3) da wylis 

(cxrili 4,5,6) dayvanili simkvrivis cvlileba droSi kondicirebuli haeris sami 

siCqarisaTvis.  
cxrili 1 

kondicirebuli haeris siCqare 0,00145 m/wm. 
Senaxvis dRe 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
dayvanili simkvrive 28 25 24 22 20 17 14 10 7 5 

cxrili 2 
kondicirebuli haeris siCqare 0,0029 m/wm. 

Senaxvis dRe 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
dayvanili simkvrive 28 26 24,5 22,5 21 20 18 16 15 13 

cxrili 3 
kondicirebuli haeris siCqare 0,0145 m/wm. 

Senaxvis dRe 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
dayvanili simkvrive 28 27 25 24 23 22 21 20 19,5 19 

  cxrili 4  
kondicirebuli haeris siCqare 0,00145 m/wm. 

Senaxvis dRe 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

dayvanili simkvrive 445 430 425 420 405 395 390 370 360 350 
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cxrili 5 
kondicirebuli haeris siCqare 0,0029 m/wm. 

Senaxvis dRe 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
dayvanili simkvrive 445 430 425 420 410 400 390 385 380 370 

cxrili 6 
kondicirebuli haeris siCqare 0,0145 m/wm. 

Senaxvis dRe 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
dayvanili simkvrive 445 435 425 420 415 412 410 405 400 390 

davadgineT, rom kondicirebuli haeris siCqaris zrda dadebiTad moqmedebs 

mwvanilis bioqimiur maCveneblebze, afrialebis pirobidan gamomdinare SerCeuli 

haeris optimaluri siCqarea 0,0145 m/wm.  

 

gamoyenebuli literatura 

3. Гинзбург А. С., Громов М. А., Красовская Г. Н., Теплофизические характеристики пищевых 

продуктов.-М.: Пищевая промышленность. 1982, 302 с. 

4. d. cagareiSvili, o. sesikaSvili. awsu sauniversiteto granti #ATSU-2013/30.  

 

DETERMINING OPTIMAL STORAGE CONDITIONS OF GREENS IN THE CONDITIONED ENVI-

RONMENT 

Tsagareishvili D., Sesikashvili O., Gogishvili N., Tsagareishvili Sh. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary  

 When studying the process of storage of greens in the conditioned environment it is necessary to take acco-

unt for biochemical changes of greens during the different rates of the conditioned air.  

 The paper dwells on the factors securing the optimal storage conditions. There also determined the optimal 

storage conditions during the different rates of the conditioned air, as well as biochemical transformations occurring 

in these conditions. 

 We have established that an increase of air rate has a positive impact on biochemical characteristics of gre-

ens, based on the condition of dispersion, the optimal rate of selected air is 0,0145 m/sec.   
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specfexsacmlis sanitarul_higienuri Tvisebebis 

problematika kvebis produqtebis sawarmoebSi 

momuSaveTavis 

 

grZeliZe m., TxeliZe n., SalamberiZe m. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
kvebis produqtebis sawarmoebSi da sazkvebis obieqtebSi specifikidan gamomdinare 

gansxvavebuli Sromis pirobebia da Sesabamisad Sromis dacvisa da higienis moTxovnebic 
gansxvavebulia. radgan kvebis sawarmoebi maRali higienurobisa da sisufTavis kategoriis 
sawarmoebs miekuTvnebian, amitom aucilebelia momsaxure personalis Sromis pirobebis da 
warmoebis procesis sanitarul-higienuri moTxovnebis zedmiwevniT dacva. am TvalsazrisiT 
specfexsacmlis sworad SerCeva mniSvnelovani problemaa. 

 
kvebis produqtebis warmoebaSi, sazogadoebrivi kvebis obieqtebSi, kvebis 

produqtebis savaWro organizaciebSi, sawarmoo procesis sanitarul-hinienuri 

RinisZiebebis uzrunvelyofisaTvis, gamoiyeneba specdaniSnulebis tansacmeli da 

fexsacmeli, romelTa daniSnulebaa, sawarmoo procesis higienurobis dacva da 

amasTan momsaxure personalis dacva iseTi uaryofiTi faqtorebisagan, rogore-

bicaa: maRali da dabali temperatura, mtveri da sxva msgavsi damabinZureblebi, 

teni, siTxeebis, mJavebisa da zeTebis gafrqveva, sakvebi produqtebisagan orga-

nizmSi mikroorganizmebis da sxva biologiuri damabinZureblebis SeRweva, sxva-

dasxva produqtebisagan gamowveuli dermatologiuri da alergiuli gamaRizia-

neblebi, meqanikuri dazianeba, sawarmoo travmebi da sxva. yvela isini gansxvave-

bulia warmoebis specifikidan gamomdinare. Sesabamisad specaRWurvilobc gan-

sxvavebulia da maTi daniSnulebaa aRniSnul sawarmoebSi momuSaveTa dacva yve-

la saxis arasasurveli SemTxvevebisagan da amasTan organizms normaluri fun-

qcionirebis saSualeba unda misces. amitom kvebis sawarmoebSi momsaxure perso-

nalis samuSao fexsacmeli unda pasuxobdes dargobriv standarts da uzrun-

velyofdes: 

 antistatikurobas; 

 agresiuli xsnarebis mimarT mdgradobas; 

 sadizenfeqcio saSualebebis mimarT mdgradobas; 

 momuSaveTa identifikacias samuSao adgilTan SesabamisobaSi; 

 piradi fexsacmlidan kvebis produqtebze daWuWyianebis riskis Semcirebas; 

 calkeul SemTxvevebSi - specfexsacmlis higienuri mdgomareobis vizualur 

Sefasebas (kvebis sawarmoebSi momuSaveTaTvis gamoiyeneba TeTri an naTeli 

feris fexsacmeli.) 

arsebobs specfexsacmlisadmi  damatebiTi moTxovnebi. kvebis samrewvelo sa-

warmoebi did yuradRebas uTmobs fexsacmlis garegnul saxesa da dizains. radgan  

kvebis sawarmoSi momuSave personali sawarmos ZiriTad imijs warmoadgens. 

sawarmoo pirobebisaTvis gankuTvnili fexsacmels momsaxure personali ata-

rebs mTeli samuSao dRis ganmalobaSi. amitom, garda misi formisa da konstrutruq-

ciis moxerxebulobisa, aucilebelia sanitarul_higienuri Tvisebebis maqsimalu-

rad maRali maCveneblebis miRweva, raTa personali dRis ganmavlobaSi komfortu-

lad grZnobdns Tavs.  

specfexsacmli unda iyos msubuqi da elastiuri. amas uzrunvelyofs fexsac-
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mlis konstruqcia da gamoyenebuli masalebi. masalebis xarisxze bevri ram aris da-

mokidebuli. pirvel rigSi terfis higiena da Siga komforti. rasac maRalxarisxov-

nad uzrunvelyofs bunebrivi masalebi. bunebriv tyavs aqvs unari Seiwovos terfi-

dan gamoyofili teni da Semdeg gasces is garemoSi. garda amisa, ar aris uxeSi, advi-

lad yalibdeba terfze eqspluataciis procesSi, aqvs maRali elastiuri Tvisebebi 

da mravaljeradi Runvisadmi  mdgradoba (Sesabamisad fexsacmlis metia xangamZleo-

bac). gansakuTrebiT mniSvnelovania sasarCule masalebis xarisxi, kerZod misi higie-

nuroba da toqsikologiuri maxasiaTeblebi, radgan isini uSualod exebian fexis 

terfs. maRaltemperaturul garemoSi da intensiuri moZraobis dros terfidan Se-

sabamisad intensiurad xdeba tenis gamoyofa (oflis saxiT) da misi akumulireba 

garkveuli raodenobiT xdeba terfsa da fexsacmels Soris. tenis zemoqmedebiT sa-

sarCule masalebze xdeba toqsikuri nivTierebebis (arsebobis SemTxvevaSi) gamo-

recxva da terfis kanis saSualebiT didia maTi organizmSi moxvedris albaToba 

(radgan kani monawileobs organizmis nivTierebaTa cvlaSi). amitom specfexsacmele-

bis Siga komforti mniSvnelovani problemaa. 

sinTezuri masalebis mTavari uaryofiTi Tvisebaa mcire hidrofilurobis 

unari. maT umravlesobas es Tviseba saerTod ar axasiaTebs, riTac isini mkveTrad 

gansxvavdeba naturaluri masalebisagan. bambis an sxva naturaluri masalebisagan 

damzadebuli windis gamoyeneba sinTezuri masalebisagan damzadebul, an rezinis 

fexsacmelebSi ver uzrunvelyofs mis higienurobas da terfis komforts. mxolod 

naturaluri masalebis sruli paketi iZleva fexsacmlis optimalur haer da tengam-

tareblobas da fexsacmlis SigniT normaluri klimatis Seqmnasa da SenarCunebas 

dRis ganmavlobaSi. 

fexsacmlis zedapiris konstruqcia SeiZleba iyos mravalferovani kvebis sa-

warmoebisa da obieqtebis specifikis mixedviT. Tu fexsacmelSi mtveris an sxva iner-

tuli nawilakebis moxvedris safrTxe ar aris, zafxulobiT SeiZleba gamoyenebuli 

iqnas perforirebuli zedapiris mqone sabo, xolo zamTris sezonze ki daxuruli 

tipis fexsacmelebi (sur. 1). sterilizaciis maRali xarisxis uzrunvelsayofad fex-

sacmelze aucilebelia Semoicvan erTjeradi baxilebi. is aramarto samuSao gare-

mos higienurobis dacvas uzrunvelyofs, aramed fexsacmeli da Sesabamisad terfic 

daculia sxvadasxva saxis damabinZurebelbisagan. 

             
sur. 1. kvebis produqtebis sawarmoebisaTvis specfexsacmelebis konstruqciis nairsaxeoba. 

sakvebi produqtebi xSir SemTxvevaSi malfuWebadia. maTi narCenebi fexsac-

melze (da tansacmelze) dagrovebis Semdeg iwyebs lpobas, rac Sesabamisad auare-

sebs samosis mikroklimats da ukve samosi TaviTon xdeba baqteriebis matareblebi 

da antisanitariis wyaro. amitom, sanhigienuri normebis dacvis mizniT aucilebelia 

periodulad ara marto gawmendis, aramed sterilizaciis Catareba. fexsacmlis wmen-

dis specifika mniSvnelovnad gansxvavebulia specekipirebis sxva saSualebebis wmen-

disagan. Tu fexsacmeli damzadebulia naturaluri tyavisagan, misi garecxva pirda-
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piri wesiT dauSvebelia, am dros tyavis higroskopiulobis unaris gamo moxdeba ze-

dapiris dasveleba. Srobis dros ki aucilebelia Srobis reJimis swori dacva. wina-

aRmdeg SemTxvevaSi fexsacmeli SeiZleba daiSalos, an tyavis struqtura Seicva-

los, gauxeSdes, daskdes an sxva uaryofiT SemTxvevebs hqondes adgili. amiT fexsac-

mlis eqspluataciis vada mcirdeba. amitom naturaluri tyavis zedapiris mqone fex-

sacmeli unda gaiwmindos narCenebisagan, jagrisis saSualebiT da Semdeg kargad ga-

wuruli sveli CvriT moxdes misi zedapiris gasufTaveba msubuqad, raTa ar warmoiS-

vas nafxaWebi, romelSic ukve gaadvildeba WuWyis Semdgomi moxvedra.  

rac Seexeba iseT specifiur garemos (ZiriTadad maRali tenis pirobebSi), sa-

dac aucilebelia rezinis fexsacmlebis gamoyeneba, terfis dasacavad fexsacmlis 

mavne zemoqmedebisagan, aucilebelia gamoyenebuli iqnas maRalhigienuri sasarCule 

masalebi da bunebrivi boWkosagan damzadebuli windebi. aseTi fexsacmlebis sasrCu-

led rekomendirebulia gamoyenebuli iqnas e.w. bio_polimerebi, romelTa sanita-

rul_higienuri maxasiaTeblebi mniSvnelovnad uaxlovdeba bunebriv masalebs da da-

matebiT gaaCniaT unari, Tavisi aratoqsikurobis xarjze terfs SeunarCunos jansa-

Ri mikroklimati da fexsacmlis terfidan gaxdis Semdeg tens gascems garemoSi ise, 

rom ar rCeba specifiuri suni (biopolimerebis es Tviseba da terfis normaluri 

funqcionirebisaTvis aucilebeli sxva RonisZiebebis dadebiTi mxareebi dadasture-

bulia Cvens mier Catarebuli mravaljeradi sacdeli eqspluataciiT) [1,2].   

 

literatura: 
1. Грдзелидзе М.Г. Статистическая оценка и анализ результатов метода опытной эксплуатации 

экспериментального исследования. Журнал Georgian Engineering News. GFN, №2. c. 51-55. 2011 

2. მ. გრძელიძე. ტერფი, როგორც საყრდენ-მამოძრავებელი აპარატის ბიომექანიკური ცენტრი. Журнал 

Georgian Engineering News. GFN, №2. 2011. c. 133-136.  

 

THE PROBLEMS OF HYGIENIC QUALITY OF SPECIAL-PURPOSE SHOES INTENDED FOR FOOD 

PRODUCTION WORKERS 

Grdzelidze M.. Tkhelidze N.. Shalamberidze M.. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

Due to specificity of food production enterprises and public catering establishments, there are different labor 

conditions and, consequently, sanitary0hygiene requirements are different as well. Since the food production enter-

prises pertain to the category of highly hygienic and clean enterprises, it is necessary to ensure careful observance of 

working conditions of their maintenance staff sanitary-hygiene requirements of manufacturing process. From this 

point of view, the correct choice of particular special-purpose shoes is an important problem. 

 

 

 

kvebis produqtebis sawarmoebSi momuSaveTavis 

gankuTvnili specfexsacmlis komfortuli Tvisebebis 

ganmsazRvreli faqtorebi 

 

grZeliZe m. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
kvebis sawarmoebi maRali higienurobisa da sisufTavis kategoriis sawarmoebs mie-

kuTvnebian, sadac aucilebelia sanitarul-higienuri moTxovnebis zedmiwevniT dacva. am miz-
niT kvebis produqtebis damamzadebel da sazogadiebrivi kvebis obieqtebSi mravali specia-
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luri RonisZieba tardeba ara marto warmoebis procesisa da saamqro-saTavsoebis sterilu-
robis maRali xarisxis misaRwevad da uzrunvelsayofad, aramed momsaxure personalis dac-
visaTvis. am TvalsazrisiT specfexsacmelis optimalur SerCevas  gansakuTrebuli roli 
eniWeba. 

 

cnobilia, rom kvebis produqtebis sawarmoebSi da sazkvebis obieqtebSi spe-

cifikidan gamomdinare gansxvavebuli Sromis pirobebia da Sesabamisad Sromis dac-

visa da higienis moTxovnebic gansxvavebulia. aqedan gamomdinare, samuSao adgileb-

ze, sadac arsebobs biologiuri faqtorebis (mikroorganizmebis) gavlena, maT So-

ris kvebis produqtebisa da sasmelebis warmoebaSi, sazogadoebrivi kvebis obieqteb-

Si, kvebis produqtebis savaWro organizaciebSi, sawarmoo procesis sanitarul-hini-

enuri RinisZiebebis uzrunvelyofisaTvis gaicema sanitaruli tansacmeli, fexsac-

meli da sxva aqsesuarebi. maTi daniSnulebaa, zemoT aRniSnul sferoebSi ara marto 

procesis higienurobis dacva, aramed momsaxure personalis dacva Sromis arsebul 

garemoSi mavne zemoqmedebisagan, rogorebicaa: maRali da dabali temperatura, mtve-

ri da sxva msgavsi damabinZureblebi, teni, siTxeebis, mJavebis, zeTebisa da sxva 

msgavsi nivTierebebis gafrqveva, sakvebi produqtebisagan organizmSi mikroorganiz-

mebis SeRweva, sxvadasxva produqtebisagan gamowveuli dermatologiuri da alergi-

uli gamaRizianeblebi, meqanikuri dazianeba, sxvadasxva saxis sawarmoo travmebi da 

sxva. yvela isini gansxvavebulia warmoebis specifikidan gamomdinare. Sesabamisad 

specaRWurviloba da aqsesuarebic gansxvavebulia da maTi daniSnulebaa aRniSnul 

sawarmoebSi momuSaveTa dacva yvela saxis arasasurveli SemTxvevebisagan da amas-

Tan organizms normaluri funqcionirebis saSualeba unda misces. normaluri fun-

qcionirebis saSualebaSi igulisxmeba rogorc Tavisufali, SeuzRudavi moZraoba, 

gadaadgileba da tarebis moxerxebuloba, aseve sxeulis bunebriv-anatomiuri mdgo-

mareobis SenarCuneba. 

am mxriv fexsacmlis roli didia, ara marto terfis dacvis TvalsazrisiT, 

aramed moxerxebulobisa da higienurobis mxriv, romelsac mravali faqtori da kon-

struqtorul-teqnologiuri parametri ganapirobebs. 

sawarmoo pirobebisaTvis gankuTvnili fexsacmels momsaxure personali ata-

rebs mTeli samuSao dRis ganmalobaSi. amitom misi Siga forma optimalurad unda 

Seesabamebodes momxmareblis terfis formas da ar iwvevdes mis meqanikur daziane-

bas, terfis Zval-saxsrovani Senawevrebebis zedmet dawolas an SezRudvas da Sesa-

bamisad terfis normaluri biomeqanikis darRvevas. garda amisa Siga sayrdeni zeda-

piri unda iyos farTe, raTa dayrdnobis da gaadgilebis procesSi ar iwvevdes siaru-

lis SezRudvas, ar arRvevdes mis simdovres da maqsimalurad xels uwyobdes dgomi-

sa da siarulis dros wonasworobis SenarCunebas. Siga sayrdeni zedapirisaTvis (Ca-

safeni RabaSi) rbili masalebis gamoyeneba xels Seuwyobs lokaluri datvirTvebis 

minimizacias dayrdnobis procesSi. specfexsacmlis cxviris nawilis forma auci-

lebelia iyos farTe da momrgvalebuli, raTa ar SezRudos fexsacmelSi TiTebis 

normaluri funqcionireba. fexsacmlis zedapiris konstruqcia minimaluri nakere-

biT unda iyos Sesrulebuli. quslis simaRle aucilebelia iyos saSualo - 25-45 mm  

(da ara dabali- 0-25mm-mde) (sur. 1), radgan dabalqusliani fexsacmeliT mTeli dRis 

ganmavlobaSi dgomis an siarulis Semdeg quslis Zvalze da mis qvemoT ganTavsebul 

kunTovan qsovilze da myesebze (quslis kunTi da aqilevsis myesi) lokaluri dat-

virTva maqsimaluria da dRis bolos daRliloba da tkivili piks aRwevs. saSualo 
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quslis - 25-45 mm-is SemTxvevaSi sxeulis RerZi gadanacvlebulia win, Sesabamisad 

datvirTva gadanawildeba wina terfis Zvlebisaken. am dros gantvirTulia quslis 

Zvali da is wina terf-falangTa SenawevrebasTan erTad itvirTeba Tanabrad, anu sim-

Zime terfis gaswvriv gawonasworebulia [1]. 

dauSvebelia sawarmoo pirobebSi maRalqusliani fexsacmelebis gamoyeneba, 

radgan am dros sxeulis RerZi wanacvlebulia win da cildeba terfis Sua wertils 

da maqsimaluri datvirTva modis wina terfis Zvlebze, gansakuTrebiT wina terf-fa-

langTa SenawevrebaSi. mTeli dRis ganmavlobaSi maRalqusliani fexsacmeliT fex-

ze dgomis an moZraobis dros terfis arakomfortulobis gamo momuSave ver SeZlebs 

samuSaos moxerxebulad Sesrulebas da Sesabamisad misi ganwyoba da Sromis xarisxi 

iqneba dabali. terfis ki miayenebs mZime deformaciebis maprovocirebel datvir-

Tvebs, ramac SeiZleba mis janmrTelobaze mniSvnelovnad uaryofiTi gavlena iqoni-

os, rogorc terfis da sayrden-mamoZravebeli apartis (gansakuTrebis xerxemlis) 

mxriv, aseve sxvadasxva Sinagani daavadebebis gamowvevi mizezi SeiZleba gaxdes, rad-

gan terfis normalur funqcionirebaze mTeli organizmis srulyofili funqcioni-

rebaa damokidebuli [2, 3]. 

      
sur. 1. specfexsacmeli saSualo qusliT. 

 

specfexsacmlis lanCa sasurvelia damzadebuli iqnas msubuqi da elastiuri 

polimerebisagan, romlebic Tavis mxriv uzrunvelyofen fexsacmlis simsubuqes, 

elastiurobas, tendamcvel Tvisebebs, cveTamedegobas, mocurebisadmi winaaRmdego-

bas, gaaCniaT drekad_amortizaciuli unari. lanCa unda iyos monoliTuri, erTiani, 

quslTan erTad (calke gamoyofili quslis gareSe), rac terfis kamaris nawilis da-

Zabulobas amcirebs da Sesabamisad gantvirTavs terfs da amaRlebs komfortis Seg-

rZnebas (sur. 1). 

specfexsacmli unda iyos msubuqi da elastiuri. amas uzrunvelyofs fexsac-

mlis konstruqcia da gamoyenebuli masalebi. masalebis xarisxze bevri ram aris da-

mokidebuli. pirvel rigSi terfis higiena da Siga komforti. rasac maRalxarisxov-

nad uzrunvelyofs bunebrivi masalebi. bunebriv tyavs aqvs unari Seiwovos terfi-

dan gamoyofili teni da Semdeg gasces is garemoSi. garda amisa, ar aris uxeSi, advi-

lad yalibdeba terfze eqspluataciis procesSi, aqvs maRali elastiuri Tvisebebi 

da mravaljeradi Runvisadmi  mdgradoba (Sesabamisad fexsacmlis saeqspluatacio 

vadac metia).  

fexsacmlis zedapiris konstruqcia SeiZleba iyos mravalferovani kvebis sa-

warmoebisa da obieqtebis specifikis mixedviT. im saamqroebSi, sadac temperaturu-

li reJimi stabiluria da ar aris damokidebuli sezonze, specfexsacmelic Sesaba-

misad SeirCeva sezonis gaTvaliswinebis gareSe, xolo iseT obieqtebze, sadac kli-
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mati da sezoni temperaturul da tenianobis reJimze gavlenas axdens, aucilebelia 

momsaxure personalis specaRWurviloba daqvemdebarebeli iyos Sesabamis pirobeb-

ze. aqedan gamomdinare, iq, sadac fexsacmelSi mtveris an sxva inertuli nawilakebis 

moxvedris safrTxe ar aris, zafxulobiT SeiZleba gamoyenebuli iqnas perforire-

buli zedapiris mqone sabo, xolo zamTris sezonze ki daxuruli tipis fexsacmele-

bi (sur. 1 da 2). 

   
sur. 2. specfexsacmelebis nairsaxeoba sezonis da samuSao pirobebis specifikis mixedviT. 

 

sterilizaciis maRali xarisxis uzrunvelsayofad fexsacmelze aucilebe-

lia Semoicvan erTjeradi baxilebi. is aramarto samuSao garemos higienurobis dac-

vas uzrunvelyofs, aramed fexsacmeli da Sesabamisad terfic daculia sxvadasxva 

saxis damabinZurebelebisagan. 
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FACTORS DETERMINING COMFORT PROPERTIES OF SPECIAL-PURPOSE SHOES INTENDED 

FOR FOOD PRODUCTION WORKERS 

Grdzelidze M. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

 Food production enterprises pertain to the category of highly hygienic and clean enterprises with, wherein 

careful observance of sanitary-hygiene requirements is necessary. To this end, there are numerous special-purpose 

measures taken at food production enterprises and public catering establishments not only for achieving and ensu-

ring high-quality sterility of the manufacturing process and workshops and departments, but for protection of main-

tenance staff as well.           

 

 

 

kvebis mrewvelobaSi gamoyenebuli spectansacmlisadmi 

wayenebuli moTxovnebis kvleva 

 

doliZe n. Carkviani i. CirgaZe q.   
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
statiaSi ganxilulia kvebis mrewvelobis sawarmoSi momuSaveTa specialuri da sa-

nitaruli tansacmlisadmi wayenebuli moTxovnebi da maTi mniSvneloba maRali xarisxis  
kvebis produqtebis warmoebis, usafrTxo Sromis pirobebis uzrunvelyofis, adamianis 
organizmis normaluri funqcionaluri mdgomareobis SenarCunebisa da sursaTis uvneb-
lobis saqmeSi. 
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eqspluataciis realuri pirobebis Sesabamisi spectansacmlis Seqmna war-

moadgens rTul amocanas, radganac warmoebis TiToeul dargs aqvs Tavisi mo-

Txovnebi spectansacmlis SerCevisadmi. spectansacmlis ZiriTadi funqciaa momu-

Savis dacva sawarmos mavne faqtorebisagan, usafrTxo Sromis pirobebis uzrun-

velyofa da adamianis organizmis normaluri funqcionaluri mdgomareobis Se-

narCuneba. spectansacmlis sworad SerCeva warmoadgens warmoebuli produqciis 

uvneblobis da xarisxis garants.  aRniSnuli sakiTxis sworad gadawyveta uz-

runvelyofs maRali xarisxis damcavi, saeqspluatacio, higienuri da esTetikuri 

Tvisebebis mqone spectansacmlis damzadebas. 

 spectansacmeli iyofa ramdenime kategoriad. pirvel kategorias miekuT-

vneba uniforma medicinis muSakTaTvis, tansacmeli kvebis mrewvelobis sawarmo-

Si momuSaveTaTvis,  aviokompaniis muSakTa uniforma da a.S. meore kategorias mi-

ekuTvneba korporatiuli tansacmeli bankebisa da sxvadasxva saxis ofisis Ta-

namSromelTaTvis, xolo mesame kategorias ki samuSao tansacmeli (meqanikis,ze-

inklis, sagzao samsaxuris muSakTaTvis  da a.S.). 

kvebis mrewvelobis sawarmoTa spectansacmlisadmi wayenebul ZiriTad mo-

Txovnebs miekuTvneba: 

1. sakvebi produqtebis dacva; 

2. adamianTa identifikacia misi samuSao adgilis Sesabamisad; 

3. tarebiskomfortuloba; 

4. tansacmlis higienuri mdgomareobis xilvadoba; 

5. piradi tansacmlidan daWuWyianebis Tavidan acileba; 

6. tansacmlis damzadeba riskis donis Sesabamisad. 

spectansacmeli icavs kvebis produqtebs. amasTan is icavs momxmarebels, 

mis janmrTelobas da sicocxlesac ki, radgan uxarisxo, baqteriebiT dasnebov-

nebuli sakvebi SeiZleba gaxdes mowamvlis mizezi. amitom spectansacmeli kvebis 

mrewvelobis momuSaveTaTvis unda iyos steriluri. 

kvebis mrewvelobis muSakTa spectansacmeli ganxvavdeba konkretuli samu-

Sao adgilis mixedviT. ase magaliTad,  xorcis sawarmoTa spectansacmlis kom-

pleqtSi Sedis grZeli wyalgaumtari winsafari, xolo samacivro danadgarebSi 

momuSaveTa spectansacmlis kompleqtSi Sedis daTbiluli tansacmeli. kvebis 

mrewvelobis muSakTa spectansacmeli ZiriTadad TeTri ferisaa, radgan TeTr 

fonze kargad SesamCnevia umniSvnelo daWuWyianebac ki, rac saSualebas iZleva 

Tvalyuri vadevnoT tansacmlis higienurobas. amasTan iyeneben ferad tansacmel-

sac mag. kvebis obieqtebSi, sakonditro  da Tevzis gadamamuSavebel sawarmoebSi 

da a.S.  

didi mniSvneloba aqvs spectansacmlis komfortulobas. tansacmeli ar unda 

zRudavdes adamianis moZraobas da damzadebuli unda iyos kargi saeqpluatacio 

Tvisebebis mqone qsovilebisagan. kvebis mrewvelobis sawarmoTa spectansacmlis  

damzadebis dros gadamwyvet rols TamaSobs qsovilis boWkovani Semadgenloba. 

upiratesoba eniWeba bambis qsovilebs da Sereul qsovils _ bambas polieTer-

Tan, romelic xasiaTdeba cveTisadmi mdgradobiT da sasiamovnoa tarebis pro-

cesSi. amasTan SerCeuli unda iqnas iseTi qsovilebi, romlebic eqspluataciis 

procesSi ar gamoyofen nawilakebs.  

komfortulobasTan erTad mniSvnelovania spectansacmlis dizainic. kvebis 

mrewvelobis sawarmoSi momuSaveTa spectansacmlis aucilebeli elementebia 
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manJetiani grZeli saxelo sareguliro knopebiT, daxuruli sayelo, Tavsaburavi 

da maRali xelTaTmani, romelic mzaddeba gansakuTrebiT mtkice qsovilisagan 

da gamoricxavs xelebis kontaqts kvebis produqtebTan. gamoricxulia tansac-

melSi gare jibeebis, Rilebisa da elva-Sesabnevis gamoyeneba. 

ganasxvaveben riskis ramdenime dones kvebis mrewvelobaSi gamoyenebuli 

spectansacmlisaTvis: 

 1. riskis dabali done _  roca samuSao xorcieldeba SefuTul, gvianfuWe-

bad produqtebTan; 

2. riskis maRali done _ roca samuSao xorcieldeba SeufuTav, malfuWebad 

produqtebTan. 

riskis maRali donis spectansacmeli moiTxovs gansakuTrebul movlas. is 

mudmivad unda irecxebodes,  utardebodes dezifenqcia da eqvemdebarebodes au-

cilebel damuSavebas da SekeTebas.  

kvebis mrewvelobis sawarmoebSi spectansacmelTan erTad gamoiyeneba sanita-

ruli tansacmeli. spectansacmeli icavs  momuSaves mavne sawarmoo faqtorebisa-

gan, xolo sanitaruli tansacmeli uzrunvelyofs sanitaruli normebis dacvas 

warmoebaSi. 

sanitrul tansacmels waeyeneba konkretuli moTxovnebi. TiToeul momuSaves 

unda hqondes tansacmlis aranakleb ori kompleqtisa. xorcproduqtebis sawar-

moSi momuSaveTaTvis  sanitaruli tansacmlis norma ganisazRvreba eqvsi kom-

pleqtiT, xolo rZis sawarmoSi  momuSaveTaTvis oTxi kompleqtiT. garda amisa 

SesaZlebelia sanitaruli tansaclis  kompleqtis elementebis Secvla  Semdegi 

saxiT: 

 qurTuki da Sarvali --  naxevarkombinizoniT da kofTiT; 

 kombinezoni -- qurTukiT da SarvliT; 

 qudi --  TavsafriT da a.S. 

kvebis mrewvelobis spectansacmlisadmi wayenebuli moTxovnebi aerTianebs 

maRal an Zalian maRal moTxovnebs tansacmlis higienisadmi. 

samuSao tansacmeli unda Seesabamebodes higienur moTxovnebs eqspluataciis 

mTeli periodis ganmavlobaSi. misi Senaxva, transportireba da recxva unda gan-

xorcieldes higienuri moTxovnebis mkacri dacviT. tansacmlis araswori movla  

iwvevs higienuri da komfortuli  Tvisebebis gauaresebas, amitom kvebis mrewve-

lobaSi gamoyenebuli spectansacmeli profesiulad unda gairecxos da agreTve  

unda ganxorieldes misi Sesabamisi movla. sasurvelia aRniSnuli samuSao gan-

xorcieldes centralizebulad da ara TviT momuSaveTa mier.  recxvis dauSve-

beli meTodebi, mag. Zalian maRali temperatura, araSesabamisi sarecxi saSuale-

bebis gamoyeneba da araswori Sroba cvlis qsovilis struqturas da azianebs 

mas, rasac mivyavarT tansacmlis saeqspluatacio vadis Semcirebamde. spectan-

sacmels icvamen samuSao SenobaSi Sesvlis win da ixdian gamosvlisas gansaz-

Rvrul adgilze. erTjeradi gamoyenebis nawarms, iseTebs rogoricaa: xelTaTma-

nebi da saxveebi, ukeTeben utilizacias gamoyenebis Semdeg da cvlian axliT. 

amrigad,  kvebis mrewvelobis sawarmoSi momuSaveTa spectansacmels waeyene-

ba mTeli rigi moTxovnebi, romelTa dakmayofilebaze mniSvnelovnad aris damo-

kidebuli sursaTis uvnebloba da maRali xarisxis kvebis produqtebis damzade-

ba. 
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UNIFORMS USED IN THE FOOD INDUSTRY AGAINST CHARGES RESEARCH REQUIRE-

MENTS 

Dolidze N., Charkviani I., Chirgadze K. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

The article presents the food industry and sanitary clothing factory workers special requirements 

and their importance in food products of high quality, safe labor conditions to ensure that the human body 

and maintaining normal functional status of food safety. 

 

 

 

kvebis sawarmoSi momuSave personalis spectansacmlisadmi  

wayenebuli moTxovnebi 

 

TxeliZe n. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
  statiaSi ganxilulia kvebis sawarmoSi momuSave personalis spectansacmlisadmi  wa-

yenebuli moTxovnebi da  misi damzadebisaTvis qsovilebis SerCeva. aRniSnuli mrewvelobi-
saTvis arsebobs moTxovna spectansacmlis SerCevisaTvis. spectansacmlis SerCeva SesaZloa 

warmoebis gansakuTrebulobebis gaTvaliswinebiT. kostiumi pirvel rigSi unda iyos moxer-
xebuli, praqtikuli da funqcionaluri. qsovilis SerCeva erT-erTi yvelaze sapasuxismgeb-
lo momentia. umetesad mizanSewonilia bambisa da sxva naturaluri qsovilebis gamoyeneba. 

 

yvela dargis mrewvelobisaTvis arsebobs moTxovna spectansacmlis SerCevi-

saTvis. umetesad kostumis swori SerCeva aris  warmoebuli produqciis xarisxis ga-

ranti. rogori unda iyos kvebis warmoebis specialistebisaTvis tansacmeli, rom ar 

SevcdeT arCevanSi? 

kostiumi pirvel rigSi unda iyos moxerxebuli, praqtikuli da funqcionalu-

ri. originaluri modeli mocemul SemTxvevaSi ar warmoadgens ZiriTad faseulo-

bas.  rogorc wesi, upiratesoba eZleva TeTri feris kostiums, Tumca SeiZleba naTe-

li feris  qsovilis SerCevac. gansakuTrebul moTxovnas konkretuli samuSao adgi-

lisaTvis warmoadgens damcavi mowyobilobebi, rogorsac warmoadgens magaliTi-

saTvis winsafari da xelTaTmanebi sxvadasxva funqcionaluri daniSnulebisaTvis. 

maT gamoiyeneben rogorc maRal an Zalian dabal temperaturul reJimebTan momuSa-

veTaTvis, aseve aucilebeli higienuri daniSnulebisaTvis, raTa daculi iqnas pro-

duqtebi xeliT Sexebisagan. kostiumis saxeloebi unda iyos  grZeli, xolo yelisa 

da kisris ganaWeri aucileblad daxuruli sayeloTi. firmis stilis SerCevac ar 

warmoadgens ZiriTad moTxovnas. aucilebel elements kvebis warmoebis momuSave-

TaTvis warmoadgens kalpaki, aucileblad TeTri an Ria feris, romelmac  unda dafa-

ros Tma da aicilos produqti masSi Tmis moxvedrisagan. 

. spectansacmlis SerCeva SesaZloa warmoebis gansakuTrebulobebis gaTvalis-
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winebiT. is unda iyos ara marto moxerxebuli, aramed unda icavdes produqtebsac. 

arsebobs mravali higienuri moTxovna, romelic aucileblad unda iyos daculi. ma-

galiTisaTvis SeiZleba jibeebisagan Tavis Sekaveba, radgan maT SeiZleba mtveri da 

WuWyi daagrovon. xolo Tuki aseTi elementebi  saWiroa, maSin isini unda ixurebo-

des sarqvelebiT. arsebobs SesabnevisaTvis standarti, romelic aucileblad iTva-

liswinebs mis Sebnevas Siga mxridan. Tavi unda avaridoT Rilebis gamoyenebas, rad-

gan isini SemTxveviT sakvebSi rom ar moxvdnen. tansacmlis sigrZec aseve mkacrad 

gansazRvrulia da is unda iyos muxlamde.  

qsovilis SerCeva erT-erTi yvelaze sapasuxismgeblo momentia. umetesad mizan-

Sewonilia bambisa da sxva naturaluri qsovilebis gamoyeneba. qsovils unda gaaC-

ndes baqteriebisTvis  barieris warmoqmnis unari, amisaTvis gamoiyeneba gansakuTre-

buli qsoviTi xlarTebi da qimiuri nivTierebebi. spectansacmeli iolad unda emor-

Cilebodes wmendas. damatebiT SeiZleba gamoyenebuli iqnas damcavi faqtura. ar un-

da gamogvrCes moxerxebuloba. naturaluri qsovilisa da Tavisufali modelis tan-

sacmelSi momuSaveebi maqsimalurad komfortulad igrZnoben Tavs. 

rogorc aRvniSneT, mniSvnelovania spectansacmlisaTvis qsovilis SerCeva. 

aseTia axali  qsovilebi „fudzi“ da „safora“. isini gamoirCevian Semdegi Tvisebebis 

upiratesobiT: 

dabali Seklebis unari - araumetes 2% qselis mimarTulebiT, da 1%         misaqse-

lis. 

higroskopiuloba - ara naklebi 10%; 

haergamtarebloba - 50dm3/m2/wm-ze meti; 

Tavisufali formaldeginis Semcveloba - ara naklebi 10; 

pilingis warmoqmna - ar aReniSneba; 

Rebvis mimarT mdgradoba - recxvisas 5/5, sinaTlis mimarT 7; 

tarebis mimarT mdgradoba - ara naklebi 6 aTasi cikli. 

aRniSnuli qsovilis maxasiaTeblebi mocemulia cxrilSi 1. 

  cxrili 1. 

artikuli 
ma-

sa,g/m2 

Semadgen-
loba, 

loef/bam-
ba 

sigane,sm xlarTi daniSnuleba 

„fudzi“ 105 65/35 150 tilo formis xalaTi 

„fudzi“ 

komforti 
120 45/55 150 tilo kvebis produqtebis xalaTi 

fudzi“ 

komforti 
130 30/70 150 tilo formis xalaTi 

„safora“ 

superi 
130 45/55 150 ragoJa kvebis produqtebis xalaTi 

qsovilis haergamtareblobas didi mniSvneloba aqvs  kvebis sawarmoebSi momu-

Save pirTa tansacmlisaTvis, radgan maT xSirad uxdebaT maRal temperaturasTan Se-

xeba. qsovilebs gaaaCniaT haeris gatarebis unari. is mniSvnelovnad moqmedebs  tan-

sacmlis qveS Seqmnil mikroklimatze da aqedan gamomdinare  Cacmuli  adamianis Seg-

rZnebaze da Sromis unarze. masalis haergamtareblobaze    gavlenas axdens masalis 
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boWkovani Semadgenloba da qsovilis struqtura, haeris tenianoba. tansacmlis pake-

tis haergamtarebloba damokidebulia    misi TiToeuli fenis haergamtareblobaze 

da fenaTa ricxvis gazrdisas haergamtarebloba mcirdeba. sagrZnoblad mcirdeba 

paketis    haergamtarebloba meore fenis damatebisas. fenaTa    ricxvis Semdgomi 

zrda ar iwvevs haergamtareblobis sagrZnob cvalebadobas. 

qsovili „Sarlota“ xasiaTdeba haergamtareblobis gansakuTrebuli unariT. 

tarebis dros qsovils axasiaTebs simsubuqe da sigrilis SegrZneba. qsovilis kon-

struqcia  Sedgenilia ise, rom adamianis sxeuls exeba bambis Semadgenloba, rac ki-

dev ufro zrdis tarebis maqsimalur komforts. qsovilis waRma pirze warmodgeni-

lia unikaluri biWkoebis Semadgenloba poliefirisa da bambis boWkos nazaviT, ro-

melic maRal temperaturaze mravaljeradi  recxvis Semdegac unarCunebs qsovils 

mis unikalur Tvisebebs. msgavsi qsovilebis maxasiaTeblebi mocemulia cxrilSi 2.                                                               

                                                         cxrili 2 

artikuli xlarTi Semadgenloba qsovilis simWid-
rove 

konserti tilo 35% bamba65%polef 150 

utopia tilo 35% bamba65%polef 170 

florense pike 35% bamba65%polef 210 

Sarlota tilo 50% bamba50%polef 180 

nelfordi pike 50% bamba50%polef 210 

amrigad, samuSao tansacmeli kvebis mrewvelobis sawarmoebSi unda pasuxobdes 

mraval moTxovnebs da asrulebdes Semdeg funqciebs: 

 kvebis produqtebis dacva; 

 momxmareblis identifikacia mis samuSao adgilTan SesabamisobaSi; 

 tarebis komfortuloba; 

 gafrTxileba piradi tansacmlidan daWuWyianebis Tavidan acilebisaTvis; 

  tansacmlis higienuri mdgomareoba Ria feris  gamo; 

 tansacmlis dizaini da gansakuTrebulobani mis funqciasTan SesabamisobaSi; 

 zednadebi jibeebis ar arseboba; 

 Rilebis ar arseboba; 

 

gamoyenebuli literatura 

1.Н.В. Пинигина,  нач. отд. ЗАО «Тюмень-Восток-Сервис»  Журнал "Справочник специалиста по охране 

труда" №8 2013  

2. Евгений Александрович Новиков,Марина Александровна Бурова „Охрана труда в пищевой 

промышленности“ .2011 г. 

 

THE REQUIREMENT TO SPECIAL CLOTHES FOR EMPLOYEES OF THE FOOD INDUSTRY 

Tkhelidze N. 

Akaki Tsereteli State University  

Summary 

This paper discusses the requirements for the food industry and its workers in the manufacture of tissue spe-

cial clothing  selection. The clothing industry is no requirement for the applicant. The selection can be made taking 

into account the peculiarities overalls. Suit in the first place should be comfortable, practical and functional. One of 

the most critical moments in the tissue sample. It is recommended to use mostly cotton and other natural fabrics. 
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МИКРОБНЫЕ ПОРАЖЕНИЯ КОЖЕВЕННОГО СЫРЬЯ ПРИ 

КОНСЕРВИРОВАНИИ И ХРАНЕНИИ, МЕРЫ БОРЬБЫ С НИМИ 
 

Каркашадзе М., Ломтадзе Н. 
Государственный университет Ак. Церетели 

 

В статье рассмотрены микробные порожения кожевенного сырья при консервиривании, 
приведены меры борьбы сними. 

Установлено, что при переработке кожевенного сырья рекомендуется проводить отмоку с 
регулярной сменой воды, а золение с применением сульфида натрия. бактериальное кожевенное сырье 
должно комплектоватьв отдельном партии. 

В практике кожевенной промышленности все сырье, пораженное микробами, приниято 

називать бактериальным. Кбактериальным относят шкуры, имеющие в сосочковом или сетчатом 

слое дермы большинство разрушенных волосяных сумок, чему способствует базофилия или 

разволокнкнность коллагеновых волокон. Одним из показателей сильного   разрушенияткани 

является также фрагментация и полное разворение эластиновых волокон. Поражение и порча 

кожевенного сырья возможны как однородными по своему составу, так и смешанными 

микробами. Степень разрушения ткани зфвисит от активности микробов, длительности их 

воздействия и состояния субстрата, условий хранения. самая высокая степень поражения сырья 

микробами наблудается при его несвоевременном консервировании. Микробы могут поражать 

шкуру отдельными участками, отдельными слоями или полностью. При этом микроскопическая 

картина показывает распространение микробов в волосяных сумках, железах и в окружающей 

ткани и разрушения, вызываемые ими. В случаях, когда бактериальные процессы идут со стороны 

подкожно-жировой клетчатки, они распрастраняются на разную глубину сетчатого слоя и 

захватываютсосочковый слой. 

Микробы пронизывают отдельные пучки коллагеновых волокон и целые участки шкуры. 

Микроскопическая картина показывает сильную базофилию подкожно-жировой клетчатки, 

а также наличие участков разволокнения. 

Органолептически такие шкуры характеризуютсяразной степенью ослизнения со стороны 

подкожно-жировой клетчатки, наличием запаха аммиака, ослаблением связи волоса с дермой, 

отслоением эпидермиса, изменением цвета мездры и потерей прочности вплоть до полного 

разрушения. 

Поражения кожевенного сырья, именуемые прелинами, встречаются довольно часто. 

Обычно предины возникают в результате запоздалого или неправильно проведенного 

консервирования. 

На сухих шкурах прелые места не лишены шерсти, но мездра их имеет темно-желтоватый 

или серо-эемлистый цвет. Со стороны подкожно-жировой клетчатки шкуры заметны изменения 

цвета – появление зеленовато-бурого оттенка. При этом волос отходит вместе с эпидермисом, 

шкура становится дряблой, появляются ослизнение ткани и характерный запах гниения. 

Процессе образования прелинусловно разделяют на три стадии. 

В первой стадии бактерии размноживаются в подкожно-жировой клетчатке и постепенно 

проникают в эпидермис и волосянные сумки. Видимых изменений шкуры на этой стадии не 

наблудается. Такое сырье непригодно для производства шубно- меховых  полуфабрикатов, но 

может быть использовано для выделки кожи. 

Во второй стадии микробы проникают в глубь шкуры. Мездра становится ослизлой, 

темнеет, приобретая зеленоватый оттенок, волос легко выпадает. Появляется запах амиака. Такие 

шкуры непригодны для выделки ценных видов кожи, но частично могут быть использованы как 
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сырье для выработки подкладочных кож. 

В третьей стадии дерма шкуры начинает разлагаться, становится темной, ослизлой, дряблой, 

эпидермис легко отслаивается, волос выпадает. шкура легко поддается разрыву. Ощущается запах 

амиака и сероводорода. Основная масса такого сырья используется для производства мездрового 

клея. 

В первой стадии гинения наблюдается образование колоний аэробных бактерий 

разнообразных видов. Во второй стадии преобладают пептонизирующие виды, главным образом 

из группы proteus. На микросрезах сырья третьей стадии наблюдаются преимущественно микробы 

палочковых форм. т.е. происходитпостепенная смена видового состава микрофлоры. Кокковые 

виды микробов, встречающиеся в значительном количестве на парном сырье, постепенно 

уступают место сильно размножающимся палочковым формам. 

При поражении кожевенного сырья прелинами микроскопическая картина следующая: 

сильная базофилия, смазанность, разволокнения колагена, фрагментация эластических волокон,  

разрушение волосяных сумок и желез, окружающей их ткани и эпидермиса, т.е. поражение всей 

толщины дермы. 

После отмоки и мездрения участки шкур, пораженные прелинами, выпадают, полностью 

прелая шкура распадается на куски. 

Вготовых кожах места прелин имеют матовую поверхность, плохо воспринимают лощение. 

На этих местах наблудаются разширенные отверстия волосяных сумок. Пораженные участки в 

этих случаях покрыты мельчайшими отверстиями и выглядят как бы исколотыми. 

Прелины ьогут давать глубокие разрушения в вырабатываемой коже. 

Образуются дыры разной величины с неправильными очертаниями и разрыхленными 

клеями, глубокие безличины, сильная пятнистость, отдушистость, слабость лицевого слоя и 

низкая   прочность при разрыве. Кожи хромового дубления имеют  буроватый оттенок. 

Чтобы предупредить возникновение прелии, необходимо консервировать шкуры с 

добавлением антисептиков сразу же после их остивания, но не позднее чем через 2м. после съмки 

их с туши животного. 

В кожевенном производстве при переработке прелого сырья рекомендуется проводить 

отмоку с регулярной сменой воды, а золение с применением сульфида натрия. Бактериальное 

кожевенное сырье комплектуют в отдельные партии. 

Красната – наиболее распространенный бактериальный порок мокросоленых шкур. Его 

вызывают особые микроорганизмы из рода кокковых,  вырабативающие красный пигмент – 

розовый микрококк. Помимо розового микрокока, в покрасневшем мокросоленом кожевенном 

сыре присутствует большое число гнилостных микроорганизмов.Красата быстро переходит от 

одной шкуры к другой, что подверждает ее микробиологическое происхождение. Появлению 

красноты благоприятствуют: развитие гнилостных бактерий, наличие на шкуре прирезей мяса и 

жира, несоблюдение санитарных правил при консервировании. 

Наиболее благоприятными условиями для размножения розового микрококка является 

температура среды выше 220С и влажность не ниже 45%. Особенно быстро размножается розовый 

микрококк на шкурах, консервированных отработанной непромытой солью или на мокросоленых 

шкурах, которые уже подверглись частичному разложению в результате воздействия гнилостных 

микробов. 

Пораженность краснотой снижает пригодность для переработка шкур главным образом 

легких развесов и в меньшей степени тяжелых. 

Степен поражения краснатой различна: она может иметь вид отдельных мелких пятнышек 

или заниматьбольшую плошадь. Следует различать три степени поражения краснотой – сильную, 

среднюю и слабую. 
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При сильном поражении шкур краснотой большое число микробов проникает в ее толшу. На 

микросрезах коллагеновые волокна таких шкур смазаны и сильно базофильны. Набллюдается 

разволокнение и разрушение их пучков. эластиновые волокна растворены. Микробы 

располагаются главным образом в волосяных сумках, в сальных железах и захватывают 

близлежащие участки сетчатого слоя. Особенно много микробов в местах разрушения шкуры. 

Эпидермис таких шкур отслаивается, разрушается и может частично отсутствовать, волосы легко 

выдергиваются. Шкуры имеют интенсивную красную окраску мездры, ослизнение и резкий запах 

аммиака. 

При среднем поражении краснотой разрушение ткани шкур менеевыражено и отслоения 

эпидермиса не наблюдается. Имеется незначительное количество микробов в сетчатом слое и 

значительно большее количество в сосочковом слое. В сетчатом слое наблюдается базофилия и 

отдельные места разрушения только на участках, граничащих с подкожно-жировой клетчаткой. 

Эластиновые волокна при этой степени поражения находятся в основном в нормальном состоянии 

и лишь в отдельных местах наблюдаются их разрывы. По степени покраснения шкур нельзя 

судить о степени поражения ее микробами. Мездра у шкур становится ослизлой, волос легко 

выпадает из волосяных сумок. 

При слабом поражении краснотой отмечается разное количество микробов в подкожно-

жировой клетчатке, единичныу микробы в сетчатом слое и незначительное их число в сосочковом 

слое. Коллагеновые волокна характеризуются слабой базофилией, а эластиновые волокна 

нормальные. Наблюдается некоторое изменение структуры желез и волосяных сумок. Внутренняя 

поверхность шкуры блестящая и покрыта слизью, аммиачного запаха и видимого ухудшения 

качества шкур не наблюдается. 

Меры борьбы с краснотой должны быть направлены на прекрашение или торможение 

развития микроорганизмов на шкурах. При этом необходимо применять те средства, которые не 

снижают качества кожевенного сырья: 1) обработка парадихлорбензолом и нафталином при 

хранении и транспортировании сырья; 2) хранение сырья в холодильниках; 3) высушивание 

мокросоленого сырья. 

Фялетовые пятна, как и другие пятна микробиологического происхождения, появляются на 

шкурах в основном в летнее время года. На пораженных участках наблюдается более или менее 

выраженная теклость волоса; при более сильном развитии порока уьеньшается прочность шкур и 

появляется отдушистость. Консервырование хлоридом натрия не задерживает развития пятен. Для 

предупреждения возникновения фиолетовых пятен следует применять при консервировании шкур 

парадихлорбензол, нафталин и другие антисептики. 

Голубые пятна вызывают микроорганизмы выделяя пигмент – пноцианин. Эти пятна 

возникают главным образом в летнее время на мездряной стороне шкур, уложенных в штабеля в 

помещениях с недостаточно низкой температурой. Если их хранить при температуре ниже 150С и 

относительной влажности воздуха менше 85%, то пятен не будет. Влияние голубых пятен на 

качество шкур такое же, как и красноты. 

Плесневеют прежде всего шкуры недосушенные, хранящиеся в сыром помешении. Из 

многочисленных видов плесени на шкурах обнаружены в основном кистевые и грибки, 

образующие на поверхности зеленоватый или беловатый налет. Плесневые грибки выделяют 

ферменты, разлагающие белки шкуры. Следует подчеркнуть, что плесневеет в большей степени 

мездряная часть шкуры, чем лицевая. Покрытая плесенью шкура менее плотная и прочная, что 

вызвано раздщжением белков. 

Для развития плесневых грипков необходимы определенная температура и влажность 

среды. Некоторые плесневые грибки могут развиваться даже притемпературе ниже 00С. 
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MICROBIC DEFEATS OF RAWHIDE AT CONSERVATION AND STORAGE, MEASURES OF FIGHT 

AGAINST THEM 

Karkashadze M.. Lomtadze N. 

Akaki Tsereteli State University 

summary 

In article microbic defeats of rawhide at a konservirivaniye are considered, measures of fight are given 

remove. 

It is established that when processing rawhide the otmok is recommended to carry out with regular change of water, 

and liming with use of sulfide of sodium. bacterial rawhide has to complete separate parties. 
 

 

 

 

 

МЕТОДЫ МИКРОБИОЛОГИЧЕСКОГО ИССЛЕДОВАНИЯ 

КОЖЕВЕННОГО СЫРЬЯ 
 

Ломтадзе Н., Каркашадзе М. 
Государственный университет Ак. Церетели 

 
В статье рассмотрены целы микробиологической исследованикожевенного сырья, даны 

количественный и кочественный анализ микроорганизмов, микробиологическая топография и бальная 

оценка шкур. 

 

Качество кожевенноо сырья устанавливается на основании органолептической оценки, 

определения показателей физико-химических и микробиологических свойств. 

С помощью микробиологических ислкдований устанавливается состав микрофлоры 

продукта и разносторонне изучаютсясвойства микроорганизмов, выявляются их возможные 

влияния на качество кожевенного сырья в процессе хранения, т.е. проводится оценка состояния 

сырья и степени поражения отдельных элементов шкуры микробами. Состав микрофлоры зависит 

от санитарного состояния продукта, условий его производства, транспортировки, хранения и 

реализации. 

Микробиологический анализ кожевенного сырья, шубной и меховой овчины заклучается в 

изучении качественного и количественного состава микрофлоры этого сырья. 

Качественный и количественный состав микрофлоры сырья имеет большое значение для 

установления его доброкачественности и санитарного состаяния. Микробиологический контроль 

кожевенного сырья, техноллогический контроль его первичной обработки производства кож, 

оборудования и инвентаря кожсырьевых заводов позволяют своевременно выявить источники и 

причины загрязнения шкур микроорганизмами, которые вызывают их порчу, а также судить о 

возможном присутствии возбудителей инвазионных заболеваний человека и животных. иногда 

внешне воброкачественное сырье может служить причиной обсеменения близлежаших шкур при 

их хранении. 

Изменения качества шкур обнаруживаются современными методами исследования лишь 

тогда, когда число микроорганизмов в продукте становится очень большим. 

Микробиологические же анализы, показывающие изменения качественного и 
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количественного состава микрофлоры в шкурах, позволяют выявить эти изменения на начальных 

стадиях, когда их еще невозможно установить органолептической оценкой и химическим 

анализом. 

Существуют два основных, принципиально различных метода количественного учета 

микроорганизмов в исследуемом материяле: культивирование на питательных средах и 

непроственный подсчет микробных клеток под микроскопом. Метод подсчета количества 

микробов на кожевенном сырье более точный и быстрый. 

Существует несколько методов непосредственного микроскопического подсчета числа 

микробов. Подсчет проводится либо с помощью специальных камер, либо на микроскопических 

препаратах. Счетная камера состоит из толстого предметного стекла, в центре которого находится 

сетка. Прямой подсчет проводится под микроскопом, при этом используется имерсионная 

система. Для подсчета по видоизмененному методу Брида число микробов в шкуре, тузлуке или в 

отмочных водах приготовливают специальные препараты. Из шкуры вырубают или вырезают 

пробу плошадью 10X10 см2, промещают в пробирку и заливют ее 10 см3 

стерильногофизиологического раствора. Содержимое пробирки взбалтивают и затем стерильной 

пипеткой отбирают  0.01 см3 смыва и наносят на покровное стекло. Препарат высушивают, 

окрашивают метиленовым синим и заключают в канадский бальзам, после чегопод микроскопом 

производят подсчет микробов, а затемделают расчет числа микробов на 1 см2поверхности шкуры.  

Микробы под микроскопом считают в определенном числе полей зрения. Среднее 

арифметическое из числа бактерий умножаютна число полей зрения микроскопа, укладивающихся 

на покровном стекле. Если бактерий в поле зрения немного, то подчитывают их в 10-20 полях 

зрения в различных местах препарата, передвигая его. Если в поле зрения много бактерий, то их 

подчитывают в части поля зрения, и пользуются окулярной сеткой,которую вскладывают в окуляр 

микроскопа. Для определения плошади поля зрения микроскопа или площади окулярной сетки 

применяют объект-микрометр. Затем плошадь поля зрения высчмтивают по формуле 
2r , где r - 

радиус поля зрения. 

В практике микробиологических исследований нередко достаточно приблизительной 

оценки обсемененности продукта микроорганизмами. О степени обсеменнености продукта 

микроорганизмамисудят по их числу в поле зрения микроскопического препарата. 

Микроскопическое исследование позволяет установить характер микрофлоры (бактерии, дрожжи, 

плесени), соотношение между отдельными группами бактерий. 

Преимушество прямых методов заключаутся в возможности сравнительно быстрого 

проведения количественного и качественного микробиологического исследования. Однако эти 

методыимеют существенный недостаток: при анализе тузлуков, соли, промывных вод получают 

представление об относительной загрязненности исследуемого материала, а подчет числа 

микробов на поверхности шкур дает лишь представление о поверхностном загрязнении и не 

может характеризовать внутреннюю микрофлору; при подчете бактерий при очень малом числе 

микробных клеток в иследуемом субстрате невозможно получить точные результаты, а также 

отличить живые клетки от мертвых. 

Качественный состав микрофлоры кожевенного сырья определяется путем изучения 

биологических свойств микробов. Для выявления микроорганизмов, нажодящихся на изучаемом 

объекте, определения их систематмческого положения и изучения свойств необходимо прежде 

всего изолировать отдельные виды микробов и вырастить их в виде так называемых чистых 

культур, а затем идентироват – установить идентичность найденных видов микроорганизмов 

видам, описанным в определителях. Чистой культурой считается выращенная масса клеток, 

состоящая из микроорганизмов, которые принадлежат одному виду и получены как 

потомствоодной клетки. С чистыми культурами проводятся исследования по выявлению 
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подвижности, образованию пигмента, спор и т.д. особое вниманиобращается на способность 

микробов разлагать белки, т.е. на их протеолитическую активность. В этих случаях применяют 

такие питательные среды, как желатин, молоко, солевые растворы и др. 

При определении микроорганизмов, вызывающих гниение шкуры, особое внимание 

обращается на биохимическую активность отдельных видов, т.е. на их способность при росте на 

питательныхсредах разлагатьбелки с образованием индола, сереводорода и амиака. По сумме 

биохимической активности всех видов определяют активность микробной ассоциации, обитающей 

на шкуре. 

С помошью качественных показателей доказано, что если микрофлора воздействует на 

шкуру и разлагает ее составные элементы, то свойства и состояние шкуры определяют условия 

существования ассоциаций микроорганизмов, развивающихся на ней. Кроме того, разные слои 

шкуры при разных способах консервирования и хранения сырья, при разных пороках содержат 

разные микробные ассоциации. 

Метод микробиологической топографии позволяет наиболее точно изучить состояние 

элементов ткани шкуры и степень ее поражения микробами. Он основан на непостредственном 

изучении микробов в ткани шкуры и установлении соответствия между их свойствами и 

вызываемыми ими изменениями ткани. С помощью этого метода устанавливается ход развития 

микробов в разных слоях шкуры и топографических участках, в разных условиях консервирования 

ихранения в сопоставлении с поражениями, которые образуются в ткани этой шкуры. Метод 

микробиологической топографии вклучает в себя три раздела: 

1. Бактериоскопическая топография – непосредственное изучение морфологии микробов в 

разных слоях шкуры. 

2. Бактериологическая топография – изучение шкуры путем высевов из отдельных ее слоев 

микробов на питательные среды. 

3. Синтетическая топография – сопоставление результатов, полученных при первых двух 

методах, а также взаимный контроль обоих методов. 

Для оценки качества кожевенного сырья может быть применена балльная система. Она 

состоит из трех частей, причем наивысшая оценка по каждой части – 5 баллов. Общий балл 

слагается из частных баллов, характеризующих: 1)степень и глубину проникновения микробов в 

тканьшкуры; 2)состояние элементов ткани и 3)внешнее состояние шкуры. 

Кроме перечисленных методов, для быстрого ориентировочного суждения о степени 

поражения мокросоленых шкур микробами можно применят подсобные методы: определение рН 

шкуры, выявление отдельных продуктов распада белка путем определения числа Несслера и 

оценку востановительной способностивытяжек.                                            
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METHODS OF MICROBIOLOGICAL RESEARCH OF RAWHIDE 

Lomtadze N., Karkashadze M.  

Akaki  Tsereteli State University 

summary 

In article are considered rawhide researches are whole microbiological, the quantitative and qualitative 

analysis of microorganisms, microbiological topography and a ball assessment of skins are given.                      
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СОКРАЩЕНИЯ МАТЕРИАЛЬНЫХ И ТРУДОВЫХ 

 РЕСУРСОВ ШВЕЙНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ  
 

Мамедов Ф.,  Мамедова Х. 

Азербайджанский технологический университет 

 

 Сокращение затрат трудовых и материальных ресурсов  при из-готовлении швейных 

изделий для обеспечения требований по качеству является одним из основных направлений 

увеличения рентабельности продукции и повышения на этой основе эффективности производства 

в целом . Для изделий специального вида,  изготовляемых по государствен-ным заказам, в 

частности форменной одежды различного назначения и других изделий «стабильного 

ассортимента», указанной путь повышения прибыли предприятий и рентабельности продукции 

является по существу единственным. Это обусловлено применением централизовано 

регулируемых цен  на продукции исходные материалы, установлением  нижнего предель-ного 

уровня рентабельности  производства. Такой экономический механизм действует в секторе 

швейной промышленности  Азербайджанской респуб-лики, производящем изделия стабильного 

ассортимента. Удельный вес этих изделий в общем объеме производства швейной предприятий 

достигает 50%, что выдвигает важную и актуальную для республики народнохозяйственную 

проблему: изыскание и реализация путей сокращения затрат трудовых и материальных ресурсов 

при массовом производстве по государственным заказам швейных изделий стабильного 

ассортимента.  

Целью работы являются исследование и решение важной для народного хозяйства  

Азербайджана проблемы , связанной  с повышением эффективности использования трудовых и 

материальных ресурсов при изготовлении одежды стабильного ассортимента , удовлетворяющей 

повы-шенным требованиям по качеству, на основе комплексной оптимизации организационно-

технологической подготовки производства с использова-нием многокритериальных моделей и 

методов динамического и стохастического программирования. 

В соответствии с намеченной целью в работе поставлены и решены следующие задачи: 

Если оптимизировании процесс по критерию С или П, то условие, обеспечивающие 

оптимальную стратегию, можно записать в виде: 

                                 С→min T→min                       

 T≤ [Т]                   или П ≥ [П]                (1)    

С-себестоимости 

Т-затрат времени 

Т-прибыли                     

Если в качестве критерия принимается затрата времени на изготовление из-делия, то оптимальная 

стратегия будет иметь вид: 

 T→min                       T→ min    

 С ≤ [С]                     или П ≥ [П]                  (2) 

Таким образом, задача оптимизации технологического процесса для изготовления  одежды 

стабильного ассортимента может быть сведена к рациональному компромиссу между величинами 

С и Т при установленном уровне оптовой цены. 

 При таких условиях задача может быть решена методом динами-ческого 

программирования. Этот математической метод разработан Беллманом  [1] и основан  на 

принципе оптимальности, который может быть сформулирован следующим  образом:  каковы бы 

ни были первоначальные состояние  и решение в начальный момент, последующие решения 

должны составлять оптимальная поведения относительно состояния, получающегося в результате 

решения. 
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Для реализации этого метода необходимо составить функционально рекуррентное  

уравнение. 

Рассмотрив  целевую функцию стоимости обработки изделий в зависимости от ресурса 

времени. 

С(t1,t2,…,tn)= C i1( ti1)   + Ci2 (t i2 )+ …+ Cik (tik)  

               k 

tij≥0;     ∑ tij≤T ∂on 

            j=1 

где, j=1,2,...,k -  количество  вариантов операции ; 

       i=1,2,...,N - номер операции; 

Так как минимум Сij (tij) зависит от t и от к, зададим последовательность функций {fk(t)}, 

определенных для к=1,2, …следующим образом 

                                      fk(t)=min C(t1,t2,...,tk),...{ti} 

 

Функция fk (t) выражаем оптимальную стоимость изготовления изделия при распределении 

временных ресурсов t по к операциям. Если за tк принять время выделенное для кой операции, то 

какое бы не было точное значение tk, оставшиеся количество времени T ∂on-tkбудет использовано 

так чтобы в остальных к-1 операциях стоимость обработки были минимальной.  

Минимальная стоимость при распределении составляющегося Т∂on  - tk 

времени по к-1 операциям будет f r-1(Т∂on-tk)  общая стоимость по всем операциям 

                                         Сk(t)+fk-1(T∂on-tk) 

Минимизируем эту функции, подбирая распределение ресурса времени t по операциям   

                                fk(tk)=min[Сik(tik)+fk-1(T∂on-tik)] (3) 

где  f1(t)  на первом шаге принимают последовательность  

n-число вариантов каждой операции. 

 

Уравнение (3) является функциональном уравнением метода динамического программирования. 

Это зависимость рекуррентна, т.к. зная f(t1), из  (3) получаем f2(t2). Затем из этого же соотношения 

f3 (t3) и т.д., до последней операции  fк (tк). Распределение fк (tк) и является искомой зависимостью. 

 

                                          C = f(t)  

По которой можно построить оптимальную технологическую последовательность операции при 

любой из двух поставленных задач. 
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THE EFFICIENT USAGE OF LABOUR AND  MATERIAL CONSUMPTION IN THE TEXTILE  

INDUSTRY  

Mammadova Kh., Mammadov F..  

Azerbaijan Technological University 

Summary 

For achieving profitability in the required level, the efficient usage of labour and material consumption is the 

principal condition in the manufacturing of textile products. A great number of versions have been compiled in the 

efficient usage of labour and material consumption for the purpose of increasing rationality of production in the 

scientific work. The purpose is to meet the claimed demand  by choosing the most optimum among the made up 

versions. The obtained results have been applied in the enterprise 
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trikotaJi samzareuloSi 

 

failoZe n., JorJoliani s.*, vadaWkoria z. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
statiaSi mocemulia zesqeli trikotaJis struqturis analizi da misi gamomuSa-

vebis xerxebi. 
naCvenebia, rom sxvadasxva saxis ZafiT moqsovili zesqeli trikotaJi SeiZleba 

gamoyenebuli iqnas samzareuloSi cxeli qvabebis qveS dasadebad da asaRebad, xelsaxo-
cebad, samzareulos inventaris da zedapirebis gasaxexad da gasawmendad. 

 
trikotaJis nawarmze dRes gazrdili moTxovnilebebi ganpirobebulia er-

Tis mxriv misi TvisebebiT, romlebic dadebiTad gamoarCeven mas sxva safeiqro 

nawarmisagan kerZod komfortulobiT, mravalmxrivi gamoyenebis SesaZleblobe-

biT (teqnika, medicina, sayofacxovrebo nawarmi) da meore mxriv praqtikulad Se-

uzRudavi raodenobis axali, sxvadasxva garegnuli saxis da Tvisebebis mqone 

trikotaJuli xlarTebis gamomuSavebis SesaZleblobiT. 

dRes trikotaJi gamoiyeneba ara mxolod misTvis Cveul sferoebSi, rogo-

ricaa windebi, TeTreuli, safarde sapaltove da sakostiume qsovilei, maqmanebi 

da mravali sxva, aramed sxva misTvis uCveulo sferoSi. trikotaJisagan mzadde-

ba sisxZarRvebis protezebi, qveda da zea kidurebis protezebi, gulis sarqvele-

bi, qsovilebi xelovnuri gulis, Tirkmelisa da filtvisaTvis, sisxlisfiltre-

bi, romlebic gamoiyeneba ara mxolod Sesanaxi sisxlis da plazmis gasafil-

trad, aramed kardiotomul rezervuar – reinfuzorSi operaciis dros TviT 

avadmyofis cocxali sisxlis gasafiltrad da adgilzeve gadasasxmelad. tri-

kotaJisagan mzaddeba nebismieri sisqis qirurgiuli Zafebi, romlebic iqsoveba 

specialuri nedleuliT da ramdenime TveSi ise gaiwoveba organizmSi, rom kva-

lic arsad rCeba. 

calke mimarTulebaa trikotaJuli samkurnalo TeTreuli, windebi, sxva-

dasxva masalebi, qirurgiuli pirbadeebi da sxva. 

trikotaJi farTod gamoiyeneba teqnikaSi. imis gamo, rom satrikotaJo man-

qanebze SesaZlebelia minis, metalis da naxSiris Zafebis gadamuSaveba, misgan 

SesaZlebelia mravali teqnikuri daniSnulebis nawarmis damzadeba. trikotaJis-

gan mzaddeba unazesi spectrikotaJi, romlis 1m2-is wona ar aRemateba 5 grams 

da gamoiyeneba kosmosuri xomaldis mzis batareiebSi, xolo 3-5 sm sisqis naxSi-

ris Zafebisagan damzadebuli trikotaJi gamoiyeneba Waobian adgilebSi asfal-

tis dagebis dros asfaltis qveSsagebad. 

amJamad gvinda warmogidginoT trikotaJis gamoyenebis kidev erTi uCveu-

lo sfero iseTi, rogoricaa samzareulo. 

rogorc zemoT iyo aRniSnuli Tanamedrove satrikotaJo manqanebi da axa-

li teqnologiebi iZleva nebismieri sisqis trikotaJis gamomuSavebis saSuale-

bas. sxvadasxva saxis ZafiT moqsovili zesqeli trikotaJi gamoiyeneba samzareu-

loSi rogorc cecxl da TermogamZle nawarmis misaRebad, cxeli qvabebi, tafe-

bis asaRebad da qveSsadebad. aseTi zesqeli trikotaJi iqsoveba naxSiris Zafis-

gan. 

igive struqturis bambis Zafisagan moqsovili trikotaJi gamoiyeneba xel-

saxocebad, daRvrili siTxis mosawmendad, iatakis tilosTvis da a. S. 

aseTive struqturis Zuisa da metalis Zafisagan damzadebuli trikotaJi 

gamoiyeneba qvabebis da samzareulos sxva inventaris gasarecxad da gasaxexad. 
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aRniSnuli trikotaJi iqsoveba qselsaqsov manqanaze. 

rogorc viciT trikotaJis sisqis ganmsazRvreli ZiriTadi faqtorebia Za-

fis xazobrivi simkvrive da xlarTis saxe. 

Zafis drekadoba Runvaze aseve zemoqmedebs trikotaJis sisqeze. Tavisu-

fal mdgomareobaSi myofi trikotaJis sisqe SeiZleba ganisazRvros geometriu-

li modelebis meTodis gamoyenebiT: 

T t=K1 F                             (1) 

sadac  t –   trikotaJis sisqea, mm; 

K1 –koeficienti, romelic damokidebulia xlarTis saxeze da to-

lia maryuJovani struqturis gadaxlarTvis adgilebSi Zafe-

bis raodenobis maqsimumis; 

F – Zafis sisqe Tavisufal mdgomareobaSi. 

Tu Zafis sisqes gamovsaxavT misi xazobrivi simkvriviT miviRebT: 

t k1 k 2          (2) 

sadac – T – Zafis xazobrivi simkvrivea, teqs; 

K2 –koeficienti, romelic damokidebulia nedleulis saxeze 

formula (2). A 

analizis Sedegad SeiZleba iTqvas, rom, gansazRvruli saxis nedleulisa-

gan damzadebuli trikotaJis sisqis zrda SesaZlebelia ori gziT: Zafis xazob-

rivi simkvrivis gazrdis da xlarTis saxis Secvlis xarjze. 

Aamavdroulad Zafis xazobrivi  simkvrivis (1) da xlarTis saxis (K1) ze-

moqmedebis xasiaTi araerTgvarovania: Tu t da K1  Soris arsebobs xazobrivi da-

mokidebuleba, maSin xazobrivi simkvrive formulaSi gamosaxulia fesvis qveS. 

maSasadame, xlarTis saxe moqmedebs trikotaJis sisqeze ufro metad, vidre Za-

fis xazobrivi simkvrive, amitom SegviZlia vTqvaT, rom trikotaJis sisqis zrda 

xlarTis saxis Secvlis xarjze ufro efeqturia. 

aRniSnuli daskvna dasturdeba struqturis analizis Sedegadac. calmagi 

trikotaJis struqturaSi damatebiTi Zafis Caqsova da ormagi trikotaJis gamo-

yeneba iZleva trikotaJis sisqis umniSvnelo zrdis saSualebas. trikotaJis sis-

qis mniSvnelovani zrda miiRweva misaqseliani da kombinirebuli ormagi qsel-

naqsovi trikotaJis gamoyenebis Sedegad. Nnax. 1.N 

 

 
nax. 1 (ა,ბ)                                      

naxaz 1a-ze mocemuli trikotaJis waRma da ukupiris platirebuli maryu-

Jebi A da B moqsovilia gruntis ZafiT da erTmaneTTan dakavSirebulia  ganab-

mebiT. 

maryuJebis ConCxebsa da ganabmebs Soris moTavsebulia misaqselis Zafebi 

. gruntis ZafebiT gawyobilia savarcxlebi  da , xolo misaqseliT – savar-



 

 534 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

cxlebi  da V. 

trikotaJis sisqis mniSvnelovani zrda miiRweva nax. 1b-ze naCvenebi struq-

turis SemTxvevaSi. 

waRma A da ukupiris B maryuJebi sami Zafisgan Sedgeba. Aamavdroulad waR-

ma piris maryuJebi warmoiqnbeba luwi savarcxlebis ZafebiT , V, V, xolo uku-

piris – kenti , , V  savarcxlebis meveobiT. 

waRma da ukupiris maryuJebis SeerTeba uzrunvelyofilia urTierTmkveTi 

ganabmebis 1 da 2, 3 da 4,  5 da 6  saSualebiT  (nax 1b). 

struqturaSi SeiZleba Caqsovili iqnas misaqselis Zafi, romlebic ganla-

gebuli iqnebian maryuJis ganabmebs Soris. Ees iZleva trikotaJis sisqis zrdis 

saSualebas gansazRvrul sididemde. 

Mmravalfeniani ganusazRvreli sisqis trikotaJis Seqmna amJamad iTvleba 

yvelaze perspeqtiul mimarTulebad. 

Mmravalfeniani trikotaJis erT-erTi struqtura naCvenebia nax. 2-ze. 

Aam struqturis trikotaJs SeiZleba eqnes maryuJTa fenebis  ganusazRvre-

li raodenoba. Yyvela fenis A maryuJebi dakavSirebli arian 1 ganabmebTan, xo-

lo mezobeli fenebis maryuJebi – ganabmebTan 2 da 3. 

Mmomdevno   da  fenebis maryuJebi waRma piriT Semobrunebulia wina - 

fenis maryuJebis ukupirisken. 

 
Nnax. 2 

mravalfeniani trikotaJis miReba aseve SesaZlebelia orukupirian manqanebze. 

sqeli trikotaJi SeiZleba iyos brtyeli an miliseburic rac ufro zrdis 

misi gamoyenebis areals. 
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KNITWEAR FOR KITCHEN 

Pailodze N. Jorjoliani  S.. Vadachkoria S. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 
The paper analyzes the structures and methods for producing knitwear increased thickness. 

It is shown possibility using of these knitted structures from various types of yarn as napkins, potholders, 

racks for а hot pots and pans, for cleaning and handling of kitchen utensils and surfaces. 
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