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Представлена информация о роли и функциях пищевых волокон в питании детей, обоснована 

необходимость систематизации продуктов растительного происхождения в виде продуктовой 

платформы, предложены подходы к классификации пищевых продуктов растительного происхождения с 

высоким содержанием пищевых волокон в зависимости от их состава, даны рекомендации по применению в 

питании отдельных групп продуктов растительного происхождения 

 

Согласно статистике около 20% детей и подростков страдают лишним весом. Бытует 

мнение, что дети полнеют из-за каких либо физиологических нарушений в организме или из-за 

малоподвижного образа жизни. Однако, как показывают медицинские исследования последних 

лет, уровень физической активности практически не влияет на вес ребенка, наоборот, снижение 

физической активности является следствием лишнего веса. Физиологические нарушения являются 

причиной лишнего веса не более чем у 5% всех детей и подростков, страдающих ожирением. 

Самой главной причиной лишнего веса у детей медики считают неправильное питание, в т. ч. 

чрезмерное увлечение рафинированными продуктами. 

Достижение правильного энергетического обмена является одной из главных целей в 

борьбе с лишним весом и ожирением. Правильный энергетический обмен возможен при 

нормированном питании детей, которое учитывает следующие важные физиологические 

особенности: продолжающийся рост и развитие, увеличение массы тела, интенсивное развитие 

психической деятельности и мышечной массы, требующие повышенного поступления 

незаменимых компонентов питания. Для обеспечения сбалансированного питания, являющегося 

важнейшей физиологической потребностью организма, ребенок должен получать все 

необходимые пищевые вещества в определенном количественном и качественном соотношении. 

Питание детей должно строиться на научно-обоснованном употреблении молочных, мясных, 

рыбных продуктов, овощей, фруктов и ягод, продуктов переработки зерна. 

Среди общих рекомендаций, направленных на достижение правильного энергетического 

обмена, можно выделить повышенное потребление фруктов и овощей, бобовых и цельнозерновых 

продуктов, содержащих значительное количество пищевых волокон (ПВ), при ограничении 

потребления свободных сахаров и высококалорийных продуктов с низким содержанием 
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питательных микроэлементов. Особое место в питании детей отводится пищевым волокнам, 

которые представлены полисахаридами (целлюлоза, гемицеллюлозы, пектиновые вещества, гумми 

(камеди), слизи) и не являющимся углеводом лигнином. 

Пищевые волокна не перевариваются пищеварительными ферментами организма человека. 

Основным свойством пищевых волокон, обусловленным волокнисто-капиллярным строением, 

является их способность связывать воду. При попадании в желудочно-кишечный тракт пищевые 

волокна начинают активно впитывать воду, набухая и увеличиваясь в объеме до 5 раз. Вместе с 

водой сорбируются и другие вещества: нитриты, нитраты, канцерогенные соединения, холестерин, 

желчные кислоты, ионы тяжелых металлов, радионуклиды. Поскольку растительные волокна не 

всасываются в кишечнике, они быстро выводятся из организма, причем одновременно из 

организма эвакуируются и сорбированные ими соединения. 

Пища с большим количеством пищевых волокон вызывает быстрое чувство насыщения 

вследствие высокой водопоглотительной способности пищевых волокон и существенного 

увеличения их в объеме при попадании в желудочно-кишечный тракт. Кроме того, повышенный 

уровень потребления такой пищи способствует замещению пищевых продуктов с высоким 

содержанием насыщенных жиров, сахара и соли, в связи с чем человек меньше потребляет 

энергоемких жиров и углеводов, что очень важно при наличии у детей лишнего веса. Важность 

пищевых волокон для детского питания обусловлена также их слабительной, очистительной, 

регуляторной функциями, кроме того, продукты с высоким содержанием пищевых волокон богаты 

витаминами и минералами, необходимыми для обеспечения здорового роста и развития детей. 

Основным источником пищевых волокон в рационе человека являются продукты 

растительного происхождения. Вместе с тем, растительные продукты существенно разнятся по 

количеству и качественному составу содержащихся в них пищевых волокон. В различных 

растительных продуктах содержатся пищевые волокна разных видов, которые, в зависимости от 

их состава и свойств, выполняют разнообразные функции в организме человека, обладают 

различными технологическими и диетическими характеристиками. С учетом этого следует иметь 

в виду, что различные пищевые продукты в зависимости от количественного и качественного 

состава пищевых волокон оказывают различное влияние на организм детей, что не всегда 

учитывается при составлении рационов питания. Вместе с тем, растительные продукты 

существенно разнятся по количеству и качественному составу не только содержащихся в них 

пищевых волокон, но и основных компонентов пищевых продуктов – белков, жиров, углеводов, а 

также таких незаменимых компонентов питания, как витамины и минеральные вещества. 

Для оптимизации работы по составлению рационов для детей с лишним весом и 

ожирением с целью подбора наиболее ценных продуктов питания можно пользоваться данными 

продуктовой платформы продуктов с высоким содержанием пищевых волокон, разрабатываемой 

на кафедре товароведения и организации торговли Могилевского государственного университета 

продовольствия. 

Целью разработки продуктовой платформы продуктов с высоким содержанием пищевых 

волокон является систематизация продуктов растительного происхождения с учетом 

количественного и качественного содержания в них пищевых волокон, обладающих различными 

свойствами и разным механизмом действия. Наличие информации по базовому содержанию 

пищевых волокон в различных растительных продуктах позволит оптимизировать составление 

пищевых рационов для различных категорий населения в зависимости от их потребностей. 

При разработке продуктовой платформы в основу была положена классификация пищевых 

волокон по химическому строению (полисахариды: целлюлоза, гемицеллюлоза, пектины, камеди, 

слизи, гуар и др.; неуглеводные пищевые волокна: лигнин), по водорастворимости 
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(водорастворимые: пектин, камеди, слизи, некоторые фракции гемицеллюлоз; 

водонерастворимые: часть гемицеллюлоз, целлюлоза, лигнин), по степени микробной 

ферментации в толстой кишке (почти (или) полностью ферментируемые: пектин, камеди, слизи, 

часть гемицеллюлоз; частично ферментируемые: целлюлоза, часть гемицеллюлоз; 

неферментируемые: лигнин). 

Наибольший интерес с позиции применения продуктовой платформы продуктов с высоким 

содержанием пищевых волокон для составления рационов питания для детей представляет 

классификация, учитывающая также содержание в продуктах растительного происхождения 

основных пищевых веществ. 

В продуктовой платформе в результате анализа состава пищевых продуктов выделены 

следующие группы: 

 Группа А - продукты, содержащие не менее 1,5% ПВ и не менее 4% белка; 

 Группа B - продукты, содержащие не менее 1,5% ПВ и не менее 10% углеводов; 

 Группа С - продукты, содержащие не менее 1,5% ПВ и большое количество минеральных 

веществ: 

o Подгруппа СА – с высоким содержанием кальция; 

o Подгруппа СБ – с высоким содержанием калия; 

o Подгруппа СВ – с высоким содержанием магния; 

o Подгруппа СД – с высоким содержанием фосфора; 

 Группа D - продукты, содержащие не менее 1,5% ПВ и малое количество сахаров; 

 Группа Е - Продукты, содержащие менее 1,5% ПВ. 

В продуктовой платформе представлены традиционные источники пищевых волокон – 

злаковые и бобовые растения, овощи, корнеплоды, фрукты, ягоды, цитрусовые, орехи, грибы, 

водоросли. 

Значительное количество пищевых волокон содержится в продуктах растительного 

происхождения – злаковых и бобовых растениях, овощах, фруктах, ягодах, орехах. Однако многие 

фрукты и овощи содержат достаточно много легкоусвояемых углеводов. При составлении 

рационов питания для снижения веса необходимо учитывать особенности химического состава 

овощей, фруктов, бобовых и зерновых продуктов, в частности, ограничивать потребление фруктов 

и овощей с высоким содержанием крахмала и сахаров и отдавать предпочтение тем продуктам, 

которые являются менее калорийными, но содержат большое количество пищевых волокон. 

Исходя из классификации, примененной в продуктовой платформе, учитывая 

рекомендации, направленные на достижение правильного энергетического обмена, наиболее 

целесообразно включение в пищевой рацион детей с лишним весом и ожирением продуктов 

группы А, содержащих не менее 1,5% ПВ г и не менее 4% белка, продуктов группы С, 

содержащих не менее 1,5% ПВ и большое количество минеральных веществ, продуктов группы D, 

содержащих не менее 1,5% ПВ и малое количество сахаров. С другой стороны, в рационе 

рекомендуется ограниченно использовать продукты группы В, содержащие не менее 1,5% ПВ и не 

менее 10% углеводов, и продукты группы Е, содержащие менее 1,5% ПВ. 

Таким образом, использование данных продуктовой платформы продуктов позволит 

составлять научно обоснованные рационы питания, обогащенные пищевыми волокнами, для детей 

с лишним весом с учетом их потребностей. 
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ON THE PROBLEM OF CHILDREN’S NUTRITION ENRICHMENT WITH FOOD FIBERS 

Abramovich N., Ovsyannikova D. 

Educational institution "Mogilev State University of Food Technologies". 

Summary 

 

The article deals with the role and functions of food fibers in food for children. Necessity of systemizing 

plant products as a food platform is proven. Approaches for classifying food products of plant origin with high 

content of food fibers depending on their structure are offered. Recommendations on the use of certain groups of 

plant products in nutrition are given. 

 

 
 

АНТИОКСИДАНТНАЯ АКТИВНОСТЬ ФЛАВОНОИДОВ  

ЛИКЕРНЫХ ВИН ИЗ  КРАСНЫХ КЛОНОВ ВИНОГРАДА 
 

Арзуманян А. A., Гвинианидзе Т. H.* 

Гюмрский филиал Государственного инженерного университета Армении 

* Государственный университет Акакия Церетели 

 
Исследованы антиоксидантные свойства био вина ликерного типа  „Никала“, приготовленного из 

 необрызгиваемых красных клонов винограда,  культивируемого в Багдадском регионе. Показана прямая 

зависимость между антиоксидантным эффектом ликерного вина и общим содержанием полифенолов 

 

Всем известно, что в живых клетках происходит процесс окисления,  обеспечивающий 

организм человека энергией. При этом в живых клетках выделяются свободные радикалы или 

молекулы с недостающим электроном, легко вступающие в химические реакции. Такие частицы 

при столкновении с другими молекулами забирают у них электрон, разрушая структуру. 

Оставшиеся  без электрона молекулы стремятся отнять его у других, целых. Развиваются цепные 

реакции, которые  губительно ускоряют старение организма, провоцируют воспалительные 

процессы в тканях. К сожалению, естественная система антиоксидантной зашиты организма, 

работающая  с самого рождения, постепенно слабеет с годами из-за неправильного питания, 

неблагоприятной экологии и образа жизни. С этой целью организму человека нужна 

систематическая поддержка функциональными напитками винограда необрызгиваемых  сортов 

[3]. 

http://www.who.int/publications/list/9241592222/ru/
http://www.pirogovclinic.ru/science-works/
http://www.biokor.ru/krasota-i-zdorove/145-kletchatka-detey.html
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Многочисленными исследованиями доказано, что в виноградных косточках и кожице  

содержится большое количество биологически активных веществ, которые обладают уникальной 

способностью связывать свободные радикалы, образующиеся в организме человека под действием 

солнечных  лучей, вредных выбросов или загрязненного воздуха, стресса, неправильного питания, 

образа жизни и т.д. Свободные радикалы являются одной из основных причин  ускорения 

старения организма человека и возникновения злокачественных и сердечнососудистых 

заболеваний. Полифенолы укрепляют стенки сосудов, повышают тургор и эластичность кожи, 

разглаживают морщины. Все биологические активные вещества полифенольной природы, давно 

получили название витамина Р, который является синергистом витамина С, то есть действует с 

ним в одной направлении и усиливает его биологический эффект [2,3,4,5]. 

Целью нашей работы является рациональное исследование фенольного комплекса 

винограда красных клонов, культивируемого в Багдадском регионе (лифнари)  Грузии. 

Все фенольные  соединения винограда   могут быть условно разделены  на фенолокислоты 

(и их производные) и флавоноиды. В фенолокислоты  входят неохлорогеновая (только в 

виноградных косточках), кумаровая, кофейная, феруловая, хлорогеновая, парагидроксибензойная, 

ванильная и галловые фенолокислоты. Флавоноиды, в основном, представлены катехином, 

эпикатехином, процианидинами их полимерами и эфирными формами, кверцитином и 

антоцианами красного и синего цвета.  

Флавоноиды  в значительных количествах (10%-фенольных соединений винограда 

находится в мякоти, 60-70% в семенах и 28-35% в кожице) содержатся в структурах винограда. 

Антиоксидантные свойства биофлаваноидов  винограда изучаются в Европе   и США  в течении 

многих лет, начиная с 1970г. 

Антиоксидантным свойствам биофлавоноидов (особенно проантоцианидинов) посвящено 

значительное количество работ [1,2,3,4,5]. Проантоцианиды одна из самых целебных групп 

флавоноидов. Они поддерживают структуру коллагена и препятствуют  его разрушению за счет 

того, что способствуют  связыванию волокон коллагена, укрепляя тем самым матрицу 

соединительной тканы. По данным разных авторов проантоцианиды способствуют реологическим 

свойствам крови, поскольку снижают тонус сосудистой стенки и способствуют ее укреплению. 

Комплексы биологически активных веществ экстракта  виноградной выжимки эффективно 

нейтрализуют свободные радикалы, подавляют синтез липидных перекисей, ингибируют 

ферменты, участвующие в образовании активных форм кислорода, препятствуют расщеплению 

коллагена ферментами, выделяемыми лейкоцитами при воспалении и микроорганизмами при 

инфицировании тканей, синтезу гистамина, серинпротеазы, лейкотриенов. С этим механизмом 

связано противовоспалительное действие проантоцианидинов. Их антиоксидантная активность в 

50-раз выще, чем у витамина Е и в 20-раз выще, чем у витамина С. Экстракты из виноградных 

косточек и кожицы за счет содержания  сложных галловых эфиров  проантоцианидов имеют 

повышенную активность.  Эти вещества являются самыми активными из всех в настоящее время 

известных антиоксидантов. С указанными свойствами связана важная область  их использования 

для лечения сердечно-сосудистых  заболеваний, в том числе инфаркта миокарда, повреждения 

эндотелия сосудов, снижения уровня холестерина в крови. Их Р-витаминнаю активность 

уменьшает хрупкость капилляров, восстанавливает их проходимость при сосудистых 

расстройствах или тромбозах, что способствует улучшению трофики сетчатки глаза. 

В винограде наиболее изученными оказались фенольные соединения  C6-C3-C6  или C15, 

которые принять называть общим термином флавоноиды. Отдельные группы флавоноидов 

отличаются одна от другой по степени окисленности трехуглеродного фрагмента [2]. 

Однако антиоксидантные свойства полифенолов одного и того же вида винограда могут 
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значительно отличатся  и зависят от географических условий произрастания растения и 

технологии получения экстрактов.  

Антиоксидантную активность  исследовали по торможению окисления фосфолипидов  в 

присутствии полифенолов винограда Vitis vinifera сорта «Джвариса» и «Оджалеши», 

культивируемых в Багдадском регионе (Лифнари)  Грузии. Для анализа брали ликёрное вино 

«Никала», приготовленное из этих клонов и обогащенное флавоноидами.  Перекисное окисление 

липидов  в фосфолипидных мембранах индуцировали  системой Fe2+ (0,02 мM) + аскорбат (0,5 

мM). Для определения интенсивности перекисного окисления  использовали 

спектрофотометрический метод определения  малонового алдегида (C3H4O2. М.м. 72,06. 

Т.п.73…740. Растворим  в бензоле и хлороформе), как продукта перекисного окисления липидов. 

Содержание малонового алдегида (или пропандиальа)  определяли по его реакции с 

тиобарбитуровой  кислотой (метод апробирован в исследованиях на мышах, крысах и кроликах)  с 

образованием окрашенного в розовый цвет  триметинового  комплекса с максимумом поглощения 

при 532 нм. Для оценки эффективности антиоксидантных свойств флавоноидов их сравнивали с 

красным столовым  вином винограда Vitis vinifera сорта «Изабелла», культивируемого в том же 

регионе виноделия, содержащим сумму флавоноидов. Для определения антиоксидантной 

эффективности  при концентрации флавоноидов 0,06…0,07 мг/мл оказалось возможным 

уменьшить количество образующегося малонового альдегида на 71,1 %. (рис.1). 

Поскольку в ликерном  вине из винограда красных клонов содержатся разнообразные 

фенольные соединения (в которых наиболее восстановленной группой соединений является 

катехины, а наиболее окисленной – флавонолы), то мы брали количество ликерного вина красных  

клонов винограда эквивалентное 0,21…0,24 мМ галловой кислоты, которое определяли по методу 

Фолин-Чокальтеу. 

Показана (рис.1) линейная зависимость антиоксидантного эффекта от содержания 

антоцианов и общих полифенолов в ликерном вине. 

Экстракты виноградных выжимок  демонстрируют высокий антирадикальний потенциал, 

что позволяет говорит о возможности их использование при создании  новых функциональных 

продуктов, в том числе в производстве   ликерных вин.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Концентрация образования малонового алдегида, % 

1-Ликерное вино, 2-Красное столовое вино. 
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ANTIOXIDANT ACTIVITY OF FLAVONOIDS 

FROM RED GRAPE CLONES OF LIQUEUR WINES 

Arzumian A., Gvinianidze T.* 

State Engineering University of Armenia, Giumri campus 

* AkakiTsereteli State University 

Summary 

Are investigated the antioxidant properties of liqueur type bio wine "Nikala", prepared from no sprinklered clones of 

grapes cultivated in the Baghdadi region. Is shown a direct correlation between antioxidant effect of liqueur wine 

and the total content of polyphenols 

 

 

 
 

sasursaTo usafrTxoeba da mosaxleobis 

sursaTiT uzrunvelyofa 

 
axalaZe z., gigolaSvili m. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
naSromi eZRvneba qveynis erovnuli uSiSroebis erT–erTi umniSvnelovanesi kompo-

nentis–sasursaTo usafrTxoebis Tanamedrove mdgomareobis Seswavlas. Catarebuli 
kvlevis Sedegad dadginda, rom qveynis sursaTiT uzrunvelyofis saqmeSi arcTu saxar-
bielo mdgomareobaa, mravali problema arsebobs. Tumca migvaCnia, rom rigi RonisZiebe-
bis Catarebis SemTxvevaSi savsebiT SesaZlebelia mdgomareobis normalizeba da TiTeu-
li moqalaqis cxovrebisa da ganviTarebisaTvis saWiro produqtebis warmoeba da miwode-
ba. 

 
sasursaTo usafrTxoeba ama Tu im qveynis ekonomikuri damoukideblobis 

mTavar pirobadaa miCneuli, romelic didad gansazRvravs erovnul-saxelmwi-

foebrivi damoukideblobis xarisxs. qveyana Tavisufal ganviTarebaze arCevans 

ver gaakeTebs, Tu igi finansurad da ekonomikurad ucxo qveynebze iqneba damo-

kidebuli. riskebi kidev ufro izrdeba saerTaSoriso kataklizmebis, ekonomi-

kuri krizisebisa da samxedro agresiis SemTxvevebSi.  

sasursaTo usafrTxoebis sakiTxi kompleqsuria da oTx komponents moi-

cavs: 

1.   mosaxleobis saWiro raodenobis sursaTiT uzrunvelyofa; 

2.   dabalansebuli kveba; 

3.   sursaTis uvnebloba; 

4. sakvebis rogorc materialuri, aseve geografiuli 
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    xelmisawvdomoba. 

kvebis produqtebis warmoeba, ganawileba da vaWroba aRelvebs TiTeul sa-

xelmwifos miuxedavad imisa ganicdis mis deficits Tu siWarbes. dedamiwis mo-

saxleoba ukve gaxda Svidi miliardi. marTalia, es faqti gaerom sagangebod 

aRniSna, Tumca im martivi mizeziT, rom dedamiwis farTobi igive rCeba, mosax-

leobis mateba sakvebis resursis Semcirebas niSnavs. Tumca, dedamiwis potenci-

ali 35 miliardamde adamianis gamokvebas SeZlebs, magram amas dasWirdeba udi-

desi muSaoba, yvela qveynis Zalebis da SesaZleblobebis gaerTianeba.  

sasursaTo usafrTxoebis ZiriTadi indikatorebi mocemulia cxrilSi 1.  

statistikuri monacemebis analizidan Cans, rom 2006 wlidan 2012 wlamde 

periodSi xorblis warmoeba gaizarda 70 aTasi tonidan 81 aTas tonamde, simin-

dis warmoeba  217 aTasi tonidan 267 aTas tonamde, kartofilis warmoeba 169 

aTasi tonidan 252 aTas tonamde, bostneulis warmoeba 180 aTasi tonidan 199 

aTas tonamde, yurZnis warmoeba Semcirda 162 aTasi tonidan 144 aTas tonamde, 

xorcis warmoeba agreTve Semcirda 84 aTasi tonidan 42,6 aTas tonamde, rZisa 

da rZis produqtebis warmoeba Semcirda umniSvnelod 606 aTasi tonidan 582 

aTas tonamde da kvercxis warmoeba gaizarda 249 aTasi tonidan 474 aTas to-

namde. 

 

cxrili 1 

 sasursaTo usafrTxoebis indikatorebi 
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sasursaTo usafrTxoebis yvelaze mniSvnlovani indikatoria qveynis mo-

saxleobis sursaTiT TviTuzrunvelofis donis maCvenebeli. rogorc vxedavT, 

TviTuzrunvelyofis maCvenebeli mTel rig produqtebze saqarTveloSi Zalzed 

dabalia. magram, miuxedavad amisa, eqspertTa SefasebiT saqarTvelos aqvs imis 

resursi, rom ZiriTad sasursaTo produqtebze gazardos TviTuzrunvelyofis 

maCvenebeli, TviTon awarmoos iseTi produqtebi, rogoricaa: marcvleuli, xor-

bali, simindi, qeri, Svria, Wvavi. Sesabamisi agroteqnikisa da teqnologiis  pi-

robebSi pirvel etapze, 280 000-300 000 heqtarze, SeiZleba awarmoos 1 milioni 

tona marcvleuli, xolo meore etapze, 370 000-380 000 heqtarze, 1,4-1,5 milioni 

tona. SeuZlia xorbalze moTxovnilebis dakmayofileba 65-70 procentis far-

glebSi. gaangariSebam gviCvena, rom saqarTveloSi warmoebuli 1 tona xorblis 

Rirebuleba 50 amerikuli dolariT naklebi iqneba dReisTvis qveyanaSi importi-

rebul xorblis fasTan SedarebiT. aqvs  mecxoveleobisa  da misi produqciis, 

zeTovani kulturebis, mzesumziris, soiis, aseve, yvela saxeobis xexilis, cit-

rusis, Txilisa da kaklis, vazis, Cais, bostneulis, baRCeulis, kartofilis, 

Saqris Warxlis, kenkrovnebis, eTerzeTebis, dafnis, tungos, evkaliptis, abreSu-

mis parkis, Taflis warmoebis SesaZlebloba. saqarTvelos ZiriTadad ekologiu-

rad sufTa agroproduqciiT SeuZlia SeaRwios da damkvidrdes evropul bazar-

ze. 

qveyanaSi SeiZleba viyolioT 1,6-1,7 milioni suli msxvilfexa rqosani pi-

rutyvi,  cxvari da Txa – zafxulSi 2 milioni, xolo zamTarSi 1 milioni su-

li. rac Seexeba mefrinveleobas: SeiZleba viyolioT 15-20 milioni frTa da va-

warmooT milion 350 aTasi cali kvercxi, satbore meurneobaTa SesaZleblobis 

gaTvaliswinebiT, Tavisuflad SeiZleba vrewoT 75 000-80 000 tona nedli Tevzi.  

garda imisa, rom saxelmwifom unda uzrunvelyos mosaxleoba saWiro rao-

denobis sursaTiT, igi valdebulia mosaxleobas Seuqmnas iseTi socialuri pi-

robebi, rom man SeZlos janmrTelobisTvis aucilebeli raodenobis dabalanse-

buli sakvebis SeZena-moxmareba. kerZod, fiziologiuri normebis Sesabamisad, 

sakveb racionSi puri unda Seadgendes dReSi – 350 grams, xorci – 200 grams, rZe 

da rZis nawarmi – 960 grams, kartofili – 170 grams, bostneuli – 370 grams, xi-

li – 210 grams, Tevzi – 50 grams, cximi – 30 grams, Saqari – 100 grams. es norme-

bi emyareba saerTaSoriso normebs da gaTvaliswinebulia saSualo asakis 70 kg, 

msubuqi SromiT dakavebuli 31-50 wlis mamakacisaTvis (igivea 60 kg wonis qali-

saTvis) da Seadgens 2800 kkal dReSi. es monacemebi marTalia periodulad ic-

vleba asakis, wonis, geografiuli garemos da sxva faqtorebis gavleniT, magram 

ara arsebiTad.  

dRes sakvebis moxmarebis fiziologiuri normebi Zalzed uxeSadaa darRve-

uli. gansakuTrebiT dabalia sasicocxlod aucilebeli cilovani sakvebis mox-

mareba (xorcis moxmareba Semcirebulia–2,5-3-jer, Tevzis–4-5-jer, rZis produqte-

bis 2 3-jer), cilovani deficiti ki saSiSia adamianis janmrTelobisTvis. sta-

tistikis erovnuli samsaxuris mier Catarebulma kvlevis Sedegebma gviCvena, rom 

xorcis moxmareba (saSualod) mosaxleobis kvebis racionSi, gamoxatuli kalo-

riebSi, 3-5%-s ar aRemateba, siRaribis zRvars qvemoT myofi mosaxleobisaTvis 

ki – 1%-s. sayuradReboa purisa da purproduqtebis (burRuleulis CaTvliT) 

moxmarebis maRali maCvenebeli: magaliTad, purisa da purproduqtebis moxmareba 
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1,8-2,0-jer metia fiziologiur normasTan SedarebiT, ris gamoc sakvebi racionis 

energetikuli Rirebulebis TiTqmis 62% purproduqtebze modis. aseTi disbalan-

si sakveb racionSi bunebrivia, paTologiur cvlilebebs, janmrTelobis gauare-

sebas da savalalo Sedegebs iwvevs.  

sasursaTo usafrTxoebis TvalsazrisiT metad mniSvnelovania sakiTxi sur-

saTis uvneblobis Sesaxeb. es sakiTxi warmoadgens erT–erT centralurs evro-

kavSirTan  Rrma da yovlismomcveli Tavisufali vaWrobis Sesaxeb SeTanxmebis 

gaformebis  gzaze. SeTanxmeba iTvaliswinebs sasursaTo usafrTxoebis, fitosa-

nitarul da sanitarul sferoebSi politikisa da kanonmdeblobis evrokavSiris 

regulaciebTan srul SesabamisobaSi moyvanas. sursaTis sferoSi evropis same-

zoblo politikis ZiriTadi aqti, romelic uzrunvelyofs sasursaTo produqte-

bis maqsimalur uvneblobas, aris 2002 wels miRebuli EC 178/2002 regulacia: 

“sursaTis Sesaxeb kanonis zogadi safuZvlebi da moTxovnebi“. am reguleciis 

49-e muxlis Sesabamisad, yvela qveyana, maT Soris saqarTveloc, romelic aRia-

rebs evropul kanonmdeblobas da TanamSromlobis    xelSekrulebaSi monawileo-

bas, unda iyos Tanabar mdgomareobaSi. am mizniT evrokavSiri saqarTvelos mniS-

vnelovan teqnikuri potencialis gazrdaze mimarTul daxmarebas uwevda da dRe-

sac uwevs sxvadasxva iniciativebis saSualebiT. 

dasasrul, SeiZleba iTqvas, rom mdgomareoba Zalzed rTulia. gamosavali 

imaSi mdgomareobs, rom saqarTvelos sasursaTo usafrTxoebam mTlianad unda 

uzrunvelyos qveynis mosaxleobis moTxovnileba agroproduqciaze. amisTvis sa-

Wiroa agroseqtoris Tanamedrove moTxovnaTa Sesabamisad ganviTareba, swori ag-

raruli politikis ganxorcieleba, Sesabamisi praqtikuli RonisZiebebis gatare-

ba. 

 

literatura : 

 
1. p. koRuaSvili – saqarTvelos sasursaTo uSiSroeba: realoba da prognozebi. Tbili-

si.  „kolori“ 2004 w. 
2. p. koRuaSvili, h. giorgaZe, g. ramiSvili – sasursaTo problemidan sasursaTo usaf-
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FOOD SECURITY - THE MAIN REASON FOR THE COUNTRY'S ECONOMIC  

INDEPENDENCE 

Axaladze Z., GigolaSvili M. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

Work is devoted to studying of the present state of food security - one of the most important components of 

the country's national security. Research showed that a situation of food safety of country not so well, was many 

problems. Nevertheless, we consider that as a result of realization of row of measures is fully possible а normalizati-

on of situation and production and supplying with products necessary for life and development of every citizen. 
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sursaTis uvneblobis aqtualuri sakiTxebi saqarTveloSi  

 
biZinaSvili d. 

goris saxelmwifo saswavlo universiteti 
 

saqarTveloSi sursaTis uvnebloba kvlav didi problemaa. dabali donis warmoeba, 
distribucia Tu savaWro obieqtebi sakvebi produqtebis xarisxs auaresebs. saxelmwi-
fosTvis kvlav aqilevsis quslia gare movaWreebi - mosaxleobis umravlesoba dabali 
fasebis gamo sakveb produqtebs maTTan yidulobs. saxelmwifos umoqmedobasa da bizne-
soperatorebis Tu myidvelebis gulgrilobas araerTi moqalaqe dauzaralebia. wlebis 
ganmavlobaSi aravin akontrolebs sxva qveynebidan Semosul produqtebsac.  

 
saqarTveloSi sursaTis uvnebloba kvlav didi problemaa. dabali donis 

warmoeba, distribucia Tu savaWro obieqtebi sakvebi produqtebis xarisxs aua-

resebs. saxelmwifosTvis kvlav aqilevsis quslia gare movaWreebi - mosaxleobis 

umravlesoba dabali fasebis gamo sakveb produqtebs maTTan yidulobs. saxel-

mwifos umoqmedobasa da biznesoperatorebis Tu myidvelebis gulgrilobas ara-

erTi moqalaqe dauzaralebia. wlebis ganmavlobaSi aravin akontrolebs sxva 

qveynebidan Semosul produqtebsac. erovnul daavadebaTa kontrolis centris 

monacemebiT, yovelwliurad izrdeboda sakvebi produqtebiT mowamvlis maCvene-

beli. axalma xelisuflebam 2013 wlis dasawyisidan sursaTis uvneblobis kon-

troli gaamkacra da uvargisi sakvebi produqti gaanadgura. 

globaluri mousavlianobis pirobebSi, rodesac simciris gamo sursaTi 

sul ufro Zvirdeba, sasursaTo usafrTxoeba yoveli qveynisaTvis sul ufro 

mniSvnelovani xdeba. Aam dros saqarTveloSi adgilobrivi mosavali wlidan 

wlamde mcirdeba-gaRaribebuli glexi miwis damuSavebasac ver axerxebs, amitom 

adgilobrivi sasursaTo moTxovnis dakmayofileba importis xarjze xdeba.  

sazogadoebaSi araerTgvarovani reaqcia mohyva cnobas, rom winasaimporto 

veterinaruli Semowmeba gaZvirdeba. moqmedi wesiT, roca produqciis xarisxi da 

warmomavloba eWvs iwvevs, importis nebarTvis misaRebad Semomtanma ucxour sa-

warmoebSi sursaTis erovnuli saagentos TanamSromlebi unda miavlinos. isini 

importis nebarTvas mxolod sawarmoo procesze dakvirvebis Semdeg gascemen.  

- importis kontrolis gamkacrebis erT-erTi mizezi evrokavSirTan parafi-

rebis xelSekrulebis gaformeba da mosalodneli asocirebis xelSekrulebaa. 

axlo momavalSi qarTuli bazris standartebi evrokavSiris bazris moTxovnebs 

unda Seesabamebodes. meore mizezia xelisuflebis neba, ukeT Semowmdes Semota-

nili sursaTi. aqamde ucxouri produqcia, praqtikulad, sazRvarze Seswavlisa 

da kontrolis gareSe Semodioda da Cvens daxlebze xSirad xvdeboda vadagasu-

li an saeWvo xarisxis sursaTi.  

- genuri inJineriis momxreTa argumentebiT, 2050 wlisaTvis mosaxleoba pla-

netaze gaormagdeba da organuli produqtebiT gamokveba SeuZlebeli gaxdeba, 

amitomac mniSvnelovania genmodificirebuli warmoeba, radgan genmodificire-

bul mcenareebs SedarebiT meti mosavlis mocema SeuZliaT...  

- bioteqnologiuri industriis dapirebebi ar gamarTlda. xom cxadia, rom 

maT ver gadaWres siRaribisa da SimSilis problema da amave dros, umZimesi 

safrTxe Seuqmnes garemos da adamianebis janmrTelobas. erTaderTi sargebeli 

gmp-s (genetikurad modificirebuli produqtebis) gamoyenebas maTi mwarmoebeli 
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kompaniebisaTvis moaqvs. am gigantma kompaniebma dRemde ver SeZles dasabuTebu-

li mosazrebebis warmodgena genmodificirebuli produqtebis uvneblobaze. rac 

Seexeba umZimes gavlenas adamianis janmrTelobaze, mecnierebi miiCneven, rom Se-

degebi ramdenime aTwleulSi ufro zustad gamovlindeba, Tumca amJamad arsebu-

li monacemebic savalalo suraTs warmogviCens: frangma mecnierebma daadastu-

res, ra did zians ayenebs adamianis RviZlsa da Tirkmlebs, gul-sisxlZarRvTa 

sistemas.  

rogor fiqrobT, kibos daavadebis statistikis zrda, iseve rogorc alergi-

isa, ar ukavSirdeba genmodificirebul produqts?!  

genmodificirebuli kulturebis moyvana aseve gamanadgurebel safrTxes uq-

mnis biomravalferovnebas da kulturuli jiSebis warmoSobis kerebs da arc 

fermerTa interesebs emsaxureba. uaxloes warsulSi mZime dReSi Caagdo qarTve-

li fermerebi genmodificirebuli kartofilisa da simindis daTesvam. genmodi-

ficirebulma bambis naTesebma aTasobiT fermeri gaakotra indoeTsa da indone-

ziaSi.. gaeros generalurma asambleam 1992 wels rio-de-JaneiroSi miiRo biomra-

valferovnebis dacvis saerTaSoriso konvencia, romelic saqarTveloSi jer ki-

dev 1994 welsaa ratificirebuli. aRiarebulia, rom saqarTvelo SesaSuri biom-

ravalferovnebiTa da unikaluri klimaturi pirobebiT xasiaTdeba, aqvs endemu-

ri da reliqturi rogorc kulturuli, ise veluri flora da fauna. rac Seexe-

ba sakvebis mosalodnel deficitze apelirebas, saqarTveloSi am safrTxeze 

laparaki sisulelea: araerTi samecniero kvleviT sabuTdeba, rom saqarTveloSi 

arsebul savargulebze im raodenobis mosavlis miRebaa SesaZlebeli, rac Tavi-

suflad gamokvebavs 8 milion mosaxlesac ki.  

- genmodificirebul produqcias evropis qveynebma umkacresi akrZalvebi da-

uweses. am TvalsazrisiT lideri daniaa, romelmac genmodificirebuli kultu-

rebis rogorc importi, ise qveynis teritoriaze yovelgvari eqsperimenti akrZa-

la. irlandiaSi 2009 wels aikrZala yvela saxis genmodificirebuli kulturis 

moyvana. igive xdeba fineTSi. safrangeTSi 2008 wels mTavrobam akrZala genmodi-

ficirebuli simindis moyvana. albaT, gaxsovT satelevizio reportaJebi: rogori 

uZluri aRmoCnda safrangeTis policia fermerebis protestis winaSe, romleb-

mac ar dauSves genmodificirebuli vazis jiSebis dargva. isic gvinaxavs, espane-

lebma genmodificirebuli kulturebis naTesebi rogor gadawves.  

ukve ramdenime welia safrangeTma, italiam, Sveicariam, bosniam, xorvatiam, 

latviam da albaneTma TavianTi teritoriis udidesi nawili genmodificirebuli 

kulturebisagan Tavisufal zonebad gamoacxades. britaneTSi restoranic ki 

valdebulia meniuSi miuTiTos, kerZis mosamzadeblad saWiro romelime produq-

ti Tu Seicavs genmodificirebul organizms. 

- dReisaTvis SeerTebul StatebSi mohyavT genmodificirebuli simindi, soia 

da rafsi. havaize izrdeba genmodificirebuli papaia. nebadarTulia aseve Saq-

ris Warxlis, pomidvris, yabayis moyvana. kanada farTod iyenebs genmodificire-

bul kulturebs. genmodificirebuli produqtis mwarmoeblebi TavianT mosaxle-

obas met-naklebad icaven aseTi produqciisagan da ZiriTadad saeqsportod 

awarmoeben. CineTi genmodificirebuli produqtis erT-erTi msxvili mwarmoebe-

lia, Tumca Tavad qveyanaSi naklebad moixmars.  

saukunis dasawyisSi aSS-Si, italiaSi, avstraliaSi, samxreT afrikaSi tar-
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deboda cdebi genmodificirebuli yurZnis Sesaqmnelad. amaze saubari saqarTve-

loSic iyo. warmogidgeniaT, es ra katastrofa iqneboda, es xom qarTuli vazisa 

da Rvinis daRupvis tolfasia?  

- msoflioSi genmodificirebuli produqtebis komercializaciisadmi damo-

kidebuleba gansxvavebulia, Tumca civilizebuli msoflio Tanxmdeba, rom is 

unda efuZnebodes erTnair principebs: usafrTxoebas, arCevanis uflebas (infor-

mirebulma momxmarebelma Tavad gaakeTos arCevani, ras moixmars) da savaldebu-

lo markirebas. srulad akrZalva ver moxerxdeba. gm produqti ise unda iyos 

markirebuli, SeiZlebodes garCeva: Seicavs Tu ara is genmodificirebul ingre-

dientebs.  

bunebrivia ibadeba kiTxva Tu ra unda gaakeTos xelisuflebam viTarebis ga-

mosasworeblad? 

- upirvelesad unda mowesrigdes sakanonmdeblo baza. wina xelisuflebis 

"damsaxurebiT" Cven gvaqvs kanoni "sursaTis uvneblobis Sesaxeb", romelic saer-

Tod ar cnobs termins "genetikurad modificirebuli produqti". Zalian kargia, 

rom amJamad garemos dacvisa da bunebrivi resursebis saministrom moamzada da 

mTavrobam parlaments gansaxilvelad ukve gadaugzavna kanonproeqti "cocxali 

genmodificirebuli organizmebis Sesaxeb". am proeqtiT, romelsac, imedia, par-

lamentSi male ganixilaven da daamtkiceben, saqarTvelo cocxali genmodifici-

rebuli organizmebisTvis daxurul teritoriad cxaddeba, rac imas niSnavs, 

rom cocxali genmodificirebuli organizmebiT Seqmnili Tesli saqarTveloSi 

Tavisuflad aRar Semova, Semosvlis SemTxvevaSi ki misi introduqcia, anu nia-

dagSi Setana daxurul sivrceSi moxdeba, rac licenzirebadi saqmianoba iqneba. 

magram kanonproeqti ar iTvaliswinebs genmodificirebuli produqciis sabazro 

qselSi ganTavsebasTan dakavSirebul sakiTxebs da am mxriv raime tipis regula-

ciebs ar awesebs. aseve 2013 wlis 31 dekembers gamoica saqarTvelos mTavrobis 

dadgenileba, romelic genmodificirebuli sursaTis etiketirebis garkveul mo-

Txovnebs adgens: Tanamedrove bioteqnologiis gamoyenebiT damzadebuli sursa-

Ti eqvemdebareba etiketze savaldebulo aRniSvnas. 

miuxedavad am dadgenilebis miRebisa, zogierTi muxli da punqti ver srul-

deba, kerZod markirebis Sesaxeb dadgenileba, samwuxarod, jerjerobiT ver 

sruldeba, sxva ufro mkacri akrZalvebic rom miiRos Cvenma saxelmwifom, maTi 

aRsrulebac am etapze ver moxerxdeba. qveyanaSi unda iyos ramdenime licenzire-

buli saerTaSoriso standartis saTanado aparaturiT aRWurvili laboratoria, 

romelTa TanamSromlebs eqnebaT saTanado codna da gamocdileba. saqarTvelo-

Si standartebTan met-naklebad Sesabamisi 5 laboratoria arsebobs. mTavrobac 

unda daexmaros maT da Tu saWiro gaxda, teqnikur aRWurvas sabiujeto saxsre-

bic unda moxmardes. ra strategia unda hqondes qveyanas genmodificirebuli 

kvebis produqtebis mimarT, es mxolod mTavrobisa da parlamentis gadasawyveti 

ar aris, amaSi sazogadoebis farTo fena unda CaerTos. 

 
literatura: 

1. www.maf.ge 

2. http://geostat.ge 

3. www.mof.ge 

4. www.found.ge 

http://www.maf.ge/
http://geostat.ge/
http://www.found.ge/
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CURRENT FOOD SAFETY ISSUES IN GEORGIA 

Bidzinashvili D. 

Gori State Teaching University 

Summary  

Food safety is still a big problem in Georgia . Low levels of production, distribution and trade of food quality 

deteriorates . Street vendors are still the Achilles' heel - the majority of the population due to the low prices of the 

products they buy. If the buyer is a state of inactivity and indifference of many business people damage . For years, 

no one controls the other countries of the products as well. National Center for Disease Control estimates that each 

year the rate of increase in food poisoning . Since the beginning of 2013, the new government has tightened control 

on food safety and tainted food products destroyed . 

 

 

 

 

ПОБОЧНЫЕ ЭФФЕКТЫ, СВЯЗАННЫЕ С ПРИМЕНЕНИЕМ БАД 
Гамкрелидзе Е. А. 

Государственный университет Акакия Церетели 

 
Пищевые продукты обеспечивают  физическую и умственную работоспособность и здоровье 

человека. За последние годы резко ухудшилось загрязнение пищевых продуктов токсичными веществами. 

Многие вешества растительного происхождения  используются в виде биологически активных добавок. 

Установлено, что некоторые растительные средства вызывают осложнения – побочные эффекты. В 

послеоперационном периоде зарегистрированы инфаркты миокарда, инсульты, кровотечения, 

нежелательные  побочные эффекты с другими лекарственными преппаратами. 

 

Питание относится к тем основным факторам окружающей среды, которые в течение всей 

жизни воздействуют на человеческий организм. Пищевые вещества, преобразуясь в процессе 

метаболизма, обеспечивают физическую и умственную работоспособность, а также здоровье 

человека. 

За последние годы резко ухудшилось загрязнение пищевых продуктов токсичными 

металлами (ртутью, мышьяком, свинцом, цинком, кадмием), радионуклидами, нитратами, 

пестицидами и т.д., что в конечном счете приводит к загрязнению внутренней среды организма 

этими веществами и со всеми своими последствиями. 

Поиск альтернативных путей решения проблемы,  улучшения качества питания и 

применения растительного сырья в фармакологии привел ученых к идее о необходимости 

разработки технологии получения из естественных источников биологически активных добавок 

(БАД). 

Биологически активные добавки – концентраты натуральных или идентичных натуральным 

биологически активных веществ, предназначенные для непосредственного приема  или введения в 

состав пищевых продуктов с целью обогащения рациона питания человека отдельными 

биологически активными веществами. 

Многие вещества растительного происхождения используются в виде БАД. В результате 

клинических наблюдений установлено, что они могут вызвать различные осложнения, в редких 

случаях с летальными исходами. В числе осложнений в послеоперационном периоде 

зарегистрированы инфаркты миокарда, инсульты, кровотечения, отторжение органов, 

нежелательные взаимодействия с другими лекарственными препаратами. 

Медикам потребовалось более 10 лет чтобы доказать нефротоксичность и канцерогенность 

аристолохии. Она была запрещена в 2001 году сперва в США, а затем и во многих других странах.  

По данным ВОЗ, в пред- и послеоперационный периоды чаще всего возникают осложнения 

при использовании эхинацеи, эфедры, чеснока, гинкго былобы, женьшеня, кавы-кавы, зверобоя и 

валерианы. 
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Были выявлены иммуностимулирующие эффекты эхинацеи, которые и легли в основу 

рекомендаций для лечения ряда заболеваний вирусной и бактериальной природы. Не 

рекомендуется совместное назначение эхинацеи с иммунодепрессивными препаратами и 

применение эхинацеи у больных после трансплантации органов. 

Эхинацея может вызывать аллергические реакции, ее следует применять с осторожностью  

больным бронхиальной астмой, атопией, аллергическими ринитами, а также  больным с 

дисфункцией печени. Рекомендуется прекращать её прием перед оперативным вмешательством. 

Эфедра известна в китайской медицине под названием Mahuang широко используется в 

составе БАД для похудания как иммуностимулятор, для лечения респираторных заболеваний, 

бронхиальной астмы и бронхитов. Она содержит алкалоиды, эфедрин, псевдоэфедрин, 

норэфедрин, метилэфедрин и неопсевдоэфедрин. Коммерческие препараты стандартизируются по 

фиксированному содержанию эфедрина. 

Эфедра повышает артериальное давление и частоту сердечных сокращений. В США 

зарегистрировано более 1070 случаев возникновения побочных эффектов, включая осложнения со 

стороны сердца и ЦНС, связанных с применением препаратов на основе эфедры. 

Длительное применение эфедрина иногда приводит к сенсибилизации в результате 

истощения запасов эндогенных катехиламинов. 

Результаты совместного применения эфедры и ингибиторов моноаминоксидазы могут быть 

угрожать, вызывать гиперпирексию, артериальную гипертензию и кому. 

Период полувыведения эфедрина составляет 5,2 ч, 70-80% его выводится в неизменном виде 

с мочой, поэтому применение эфедры нужно прекратить за 24 ч до операции. 

Чеснок применяется для уменьшения риска развития атеросклероза и образования тромбов, 

снижения артериального давления, уровня липидов и холестерина в сыворотке крови. Чеснок 

угнетает агрегацию тромбоцитов, эффект зависит от дозы. Полагают, что действие одного из 

компонентов чеснока, айена, может усиливать эффекты других ингибиторов агрегации 

тромбоцитов: простациклина  и индометацина. 

Описаны случаи возникновения гематомы в результате злоупотребления чесноком. 

Необратимое угнетение функции тромбоцитов требует прекрашать прием чеснока за 7 дней до 

операции.    

 Женшень относят к числу адаптогенов, используют в качестве протектора при стрессе и 

восстановителя гомеостаза. Действие женьшеня связывают с так называемыми стероидными 

сапонинами.  

Механизм действия сходен с механизмом действия стероидных гормонов. Установлено, что 

женьшень может вызывать гипогликемию, влиять на процессы коагуляции тромбина, может 

угнетать процессы коагуляции, но зарегистрированы случаи значительного снижения под его 

влиянием антикоагуляционного эффекта варфарина. В связи со способностью женьшеня угнетать 

функцию тромбоцитов, рекомендовано прекращать его применение за 7 дней до операции. 

Кава-кава  применяется в качестве анксиолитика и седативного средства. Действующее 

начало кавы-кавы – кавалакторны, которые оказывают дозозависимое влияние на ЦНС. Она  

может действовать как седативное и снотворное средство. Длительное использование кавы-кавы 

может приводить к привыканию. С целью профилактики нежелательных последствий 

рекомендуется прекращать прием препаратов кавы-кавы за 24 ч до операции. 

Зверобой.  Установлено, что зверобой неэффективен при больших депрессиях. Основными 

действующими веществами в зверобое являются гиперицин и гиперфорин. Зверобой вступает во 

взаимодействие со многими лекарственными средствами, что необходимо учитывать при 

планировании операций. Не рекомендуется совместное применение мидазола, варфарина, 

лидокаина со зверабоем, а больным, которым предстоит хирургическое вмешательство, следует 

прекратить  лечение препаратами, содержащими зверобой за 5 дней до операции. Особенно  для 
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пациентов, которым требуются трансплантация органов и лечение антикоагулянтами.  

Валериана –седативное и снотворное средство. Следует соблюдать осторожность при резкой 

отмене валерианы из-за риска развития синдрома отмены. За несколько недель до операции 

целесообразно свести на нет употребление валерианы. Если это невыполнимо, можно 

рекомендовать её  прием до оперативного вмешательства, а в послеоперационном периоде 

назначать бензодиазепины для лечения синдрома отмены. 

Перечисленные лекарственные травы являются компонентами многочисленных БАД. 

Только зверобой входит в состав более чем 50 БАД и нигде нет указаний на возможность его 

взаимодействия с другими препаратами. Например,  экстракт корня солодки противопоказан 

больным с артериальной гипертензией, циррозом и холестатическими нарушениями печени, 

гипокалемией, почечной недостаточностью, в период беременоости. 

Многие лекарственные травы содержат соединения, оказывающие отрицательное 

воздействие на различные органы и системы. В последнее время внимание медиков привлечено к 

лекарственным травам, содержащим алкалоиды пиролизидина, обладающие потенциальными 

мутагенными и канцерогенными свойствами. Они оказывают токсическое воздействие на многие 

органы и системы, но печень является их основной мишенью. 

Растительные яды, применявшиеся с давних пор в качестве лечебных и профилактических 

средств, могут  вызывать многочисленные побочные эффекты. Необходима тщательная оценка 

лечебных свойств компонентов лекарственных растений.  

Фармацевтический рынок в настоящее время предлагает средства не только для больных, но 

и все чаще для здоровых людей, не только для лечения некоторых заболеваний, но и с целью 

профилактики. Все эти средства создаются на основе химического синтеза, биотехнологии, 

вырабатываются из натурального растительного и животного сырья, или  продуктов их 

переработки. Отсюда на растительные лечебно-профилактические продукты и их галеноидные 

формы приходится не менее 50%. Как показывает медицинская практика БАД в виде медицинских 

препаратов обладают целым рядом преимуществ перед синтетическими и монокомпонентными 

средствами. Следует отметить, что они не накапливаются в организме. 

Ценность получения биологически активных  веществ из исходного сырья заключается в 

том, что наряду с известным действующим веществом, из лекарственного сырья извлекаются и 

другие полезные вещества (витамины, минеральные соли с повышенной биологической 

активностью и многие другие компоненты. Хотя роль отдельных веществ не всегда ясна и 

понятна. 
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SIDE EFFECTS ASSOCIATED WITH THE USE OF DIETARY SUPPLEMENTS 

Gamkrelidze E. 

Akaki.Tsereteli State University 

Summary 

Food products  provide physical and  mental operability and health. Contamination of food with toxic 

substances deteriorated during last years. A lot of  solid matter of vegetable origin used in the form of dietary 

supplements. . Found that some herbal remedies cause complications - side effects. . At the post surgery  period 

registered myocardial infarction, stroke, bleeding, adverse side effects with other medication. 
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mcenareul kvebis produqtebSi kaliumis izotopis 

Semcvelobis radiobiologiuri aspeqtebi 

 
gogebaSvili m., ivaniSvili n. 

saqarTvelos agraruli universitetis radiologiisa 
 da ekologiis instituti 

 
naSromSi ganxilulia mcenareuli warmoSobis produqciaSi kaliumis radioaqtiu-

ri izotopis Semcvelobis radiobiologiuri aspeqtebi. gakeTebulia daskvna, rom kaliu-
mis maRali Semcvelobis drosac ki, 40K ar xasiaTdeba toqsikurobiT, vinaidan sxva izo-
topebisagan gansxvavebiT, am izotopis dagroveba ar xdeba adamianis organizmSi da saf-
rTxes ar uqmnis mis janmrTelobas. 
 
    saqarTvelo aqtiurad aris ra CarTuli msoflios sxvadasxva qveynebTan sa-

vaWro urTierTobaSi, did mniSvnelobas iZens eqsportisa da importisTvis gan-

kuTvnili sakvebi produqciis xarisxis kontrolis sakiTxi. bunebrivia, rom aR-

niSnuli saqmianobis warmatebiT warmarTvisTvis aucilebelia ara marto Tana-

medrove analizebis meTodologiis daxvewa, aramed miRebuli Sedegebis saTana-

do doneze interpretaciac. am mimarTebaSi radiologiuri TvalsazrisiT erT-

erT sadavo sakiTxs warmoadgens produqciaSi izotop 40K-is Semcveloba; saxel-

dobr, Tu iseTi mavne izotopebis aRmoCenisas, rogoricaa 137Cs da 90Sr, arsebobs 

gansazRvruli normebi, romlis mixedviTac SeiZleba gakeTdes produqciis var-

gisianobis zusti Sefaseba, 40K-is SemTxvevaSi es sakiTxi naklebad aris dakon-

kretebuli. amasTanave, Tu gaviTvaliswineT is garemoeba, rom saqarTvelos te-

ritoriis bunebrivi radioaqtiurobis ZiriTad elements 40K warmoadgens [1], ma-

Sin cxadi gaxdeba, rom aRniSnuli izotopis sakveb produqciaSi moxvedris al-

baTobac ufro maRalia. aqedan gamomdinare, migvaCnia, rom am friad mniSvnelo-

vani problemis radiobiologiuri aspeqtebis ganxilvas aqvs rogorc samecnie-

ro, ise praqtikuli Rirebuleba. 

  cxrili 1.  

kaliumis (40K) radioaqtiuri izotopis 

 Semcveloba mcenareuli warmoSobis produqtebSi 
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cnobilia, rom bunebrivi kaliumi Sedgeba sami izotopisgan: ori maTgani 

stabiluria - 39K (izotopuri gavrceleba 93,258%) da 41K (6,730%); mesame izotopi - 
40K(0,0117%) gvevlineba beta-aqtiurobis matarebel izotopad, romlis naxevar-

daSlis periodi utoldeba 1,248·109 wels. bunebrivi kaliumis yovel gramSi wam-

Si saSualod iSleba 40K-is 32 birTvi, ris gamoc, magaliTad, 70 kilogrami wo-

nis mqone adamianis organizmSi yovel wams xorcieldeba daaxloebiT 4000 radi-

oaqtiuri daSla.  

rogorc warmodgenili cxrilidan Cans, 40K farTod aris gavrcelebuli mce-

nareuli warmoSobis produqciaSi, Tumca misi koncentracia varirebs sxvadasxva 

kulturasTan mimarTebaSi. kaliumis saerTo Semcveloba adamianis organizmSi 

Seadgens daaxloebiT 250 grams, dReRamuri moxmareba ki-1,5-2 grams. kaliumis 

sxva mraval funqciasTan erTad, misi naklebobis ZiriTadi gamovlena gamoxatu-

lebas povebs organizmis zrdis Senelebasa da sqesobrivi funqciebis moSlaSi. 

kaliumis didi dozebiT gamoyenebis drosac ki, Tirkmlis ukmarisobis SemTxve-

vebis garda, misi toqsikuri moqmedeba ar aRiniSneba.   

   kaliumis, kerZod, misi izotopis 40K-is Sesaxeb arsebobs uamravi urTierTga-

momricxavi monacemebi [2,3,4]. mecnierTa erTi jgufi am izotopis Semcvelobas 

uaryofiTad afasebs da ganixilavs mas, rogorc dabinZurebis saSiS faqtors, 

xolo garkveuli nawili miiCnevs, rom mas mcenareSi damcavi funqcia akisria [5]. 

radionukliduri Semadgenlobis Seswavlisas garkveul modelur kriteriumad 

xSirad iyeneben radioaqtiuri naerTebis “fiziologiurad konkurentunarian” 

wyvilebs, maT Soris kaliumsa da ceziums. am wyvilis eqsperimentuli specifi-

kuroba imaSi mdgomareobs, rom erTi elementis, magaliTad, kaliumis didi rao-

denobiT SeRweva garkveulwilad xels uSlis meore elementis (ceziumis) mcena-

reSi moxvedras. swored am debulebazea dafuZnebuli cnobili radiodamcavi ag-

roxerxi, romelic iTvaliswinebs kaliumiani sasuqebis gamoyenebas ekosisteme-

bis 137Cs-iT dabinZurebis SemTxvevaSi. amasTanave dadgenilia, rom niadagSi am 

ori elementis mcire koncentraciis dros, antagonisturi damokidebuleba nak-

lebad aris gamoxatuli, anu mcenareSi kaliumisa da ceziumis SeRwevadoba pa-

ralelur xasiaTs atarebs [5].   

   zemoaRniSnulidan gamomdinare, 40K-is sakveb produqciaSi aRmoCenis SemTxve-

vaSi saWiroa dafiqsirdes, rom erTi mxriv, is bunebrivi radioaqtiurobis Ziri-

Tadi Semadgeneli komponentia da meore mxriv, kaliumis maRali Semcvelobis 

drosac ki, igi ar xasiaTdeba toqsikurobiT, vinaidan sxva izotopebisagan gan-

sxvavebiT, am izotopis dagroveba ar xdeba adamianis organizmSi da safrTxes 

ar uqmnis mis janmrTelobas. 
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RADIOBIOLOGICAL ASPECTS OF THE CONTENT THE ISOTOPE OF POTASSIUM  

IN PLANT PRODUCTION 

Gogebashvili M., Ivanishvili N 

The Institute of Radiology and Ecology of the Georgian Agrarian University 

Summary 

 In work the question of the maintenance of a radioisotope of potassium (40К) in plant production and possible risk is 

considered at its hit in an organism. The conclusion, that, despite rather high maintenance of this isotope in plant 

production is drawn, it does not represent radiobiological danger as does not possess cumulative effect. 

 

 

 

 

ЖИРНОКИСЛОТНЫЙ СОСТАВ СЕЛЕНОСОДЕРЖАЩИХ 

РАСТИТЕЛЬНЫХ МАСЕЛ 
 

Грищенко И.М., Романенко Р.П., Неиленко С.М. 

Киевский национальный университет культуры и искусств, Киевский национальный  

торгово-экономический университет 

 
В статье исследованы физико-химические показатели льняного масла с селеном и масла 

расторопши с селеном. Приведен их жирнокислотный состав, полученный методом газожидкостной 

хроматографии. Определены основные параметры исследуемых масел и рассчитан коэффициент 

эффективности липидов. 

 

В условиях насыщенности продовольственного рынка Украины вопрос качества продукции 

обретает особенного значения. Одним из методов повышения потребительского качества изделий 

является внесение в рецептуру традиционных блюд  эссенциальных веществ. Одним из таких 

продуктов является льняное масло. Оно является источником незаменимых полиненасыщенных 

жирных кислот ω-3 и ω-6. 

Важным критерием биологической ценности является содержание полиненасыщенных 

жирных кислот (ПНЖК). Наиболее важные из жирных кислот -линолевая (ω-3) и α-линоленовая 

(ω-6). Физиологическое значение ПНЖК обеспечивается их возможностью обеспечивать синтез 

арахидоновой кислоты, а также, влиянием ПНЖК на липидный состав и атерогенный потенциал 

крови, что связанный с отношением ПНЖК/НЖК. Оптимальным соотношением ω-6/ω-3 для 

каждодневного питания является 10:1, для лечебно-профилактического питания – от 3:1 до 5:1. 

Льняное масло используют при производстве маргаринов, разработано широкий 

ассортимент салатных заправок на основе льняного масла, предлагается ввести семена льна  в 

рацион школьного питания [1].  

Многочисленные медицинские исследования подтвердили, что льняное масло, влияя на 

холестерин и триглицериды - основные виновники склероза, уменьшает опасность возникновения 

тромбов. Например, употребление на протяжении месяца хлеба с добавкой льняных семян на 8% 

снижает уровень холестерина и тем самым - риск сердечнососудистых заболеваний. Побитных 

действий при этом не выявлено [2]. 

Исходя из вышесказанного, цель работы состоит в том, чтобы исследовать жирнокислотный 

состав растительных масел с повышенным содержанием селена. 

Объектом исследования выбрали масла из расторопши и льна с селеном. 

Для исследования использовались диетические добавки “Масло льна с селеном” и “Масло 

расторопши с селеном” производства П.П.Мирослав согласно ТУ У 15,8-32157903-002:2006 и ТУ 

У 15,8-32157903-004:2006. Масла получены из семян льна и расторопши методом дезодорации. 
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Количественный состав добавок: нерафинированное масло - 99,9958 %, органический селен - 

0,0042 %. Селеносодержащую добавку – селенопиран ввели в состав масла в качестве 

антиоксиданта. Селенопиран имеет меньшую токсичность, чем неорганические селеносодержащие 

добавки, характеризируется выраженным антиоксидантным действием, имеет способность 

активировать деятельность иммунной и детоксикационной систем, а также накапливать 

микроэлемент селен в печенке и мышцах человека.  

Органолептические и физико-химические показатели исследованных масел приведены в 

таблице 1. 

Исследования проводились методом газожидкостной хроматографии. Хроматограммы 

льняного масла и масла расторопши приведены на рис. 1 и рис. 2 соответственно. 

Таблица 1 

Органолептические и физико-химические показатели льняного масла с селеном и масла 

расторопши с селеном 

Органолептические показатели Льняное масло с селеном Масло расторопши с 

селеном 

Прозрачность прозрачное без осадка прозрачное без осадка 

Цвет золотисто-желтый светло-жёлтый 

Вкус и запах 
приятный запах льна, с 

привкусом легкой горькости 

слабо выраженный привкус 

расторопши, без запаха 

Физико-химические показатели   

Коэффициент преломления 1,4746±0,0018 1,473±0,004 

Цветное число (мг И2) 8,6±0,8 4,4±0,3 

Йодное число (мг И2 на 10г воды) 244,3±4,3 146,4±3,2 

Кислотное число (мг, КОН) 0,46±0,12 0,38±0,08 

Перекисное число  

(ммоль/кг ½ О) 
3,84±0,26 3,06±0,19 

Влажность (%) 0,12±0,03 0,10±0,02 

 

 

 

 
Рис. 1. Хроматограмма масла льняного с селеном 
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Как видно из таблицы 2, льняное масло содержит на 13,5% больше линоленовой кислоты 

(ω3), но на 7,94% меньше линолевой (ω6), также у масла расторопши обнаружено приблизительно 

3% изомеров линоленовой кислоты  (ω4).  

По полученным данным определены основные параметры исследуемых масел, рассчитан 

коэффициент эффективности липидов [3].  

 

 
Рис. 2. Хроматограмма масла расторопши з селеном 

 

Таблица 2 

Жирнокислотный состав исследуемых растительных масел с селеном 

Наименование кислот 
Массовая доля жирных кислот % 

Льняное масло з селеном Масло расторопши з селеном 

1. Насыщенные  179,3 178,8 

Миристиновая (С14: 0) 0,09 0,10 

Пентадекановая (С15: 0) 0,02 0,02 

Пальмитиновая (С16 : 0) 9,99 10,92 

Маргариновая (С17: 0) 0,06 0,08 

Стеариновая (С18: 0) 7,09 6,30 

Арахиновая (С20: 0) 1,06 1,61 

Генеикозановая (С21: 0) 1,10 0,06 

Бегеновая (С22: 0) 0,89 1,71 

2. Мононенасыщенная 26,40 29,72 

Пальметоолеиновая (С16 : 1) 0,41 0,52 

Кептадеценовая (С17 : 1) - 0,04 

Олеиновая (С18 : 1) 25,43 28,57 

Гондовая (С20 : 1) 0,56 0,59 

3. Полиненасыщенная 53,30 49,57 

Линолевая (С18 : 2) ω6 30,04 37,98 

Линолевая (С18 : 2) ω4 1,04 2,7 

Линоленовая (С18 : 3) 21,34 7,84 

Арахидоновая (С20 : 4) 0,52 0,51 

Докозадиеновая (С22 : 2) 0,09 - 

Докозапентаеновая (С22 : 5) 0,27 0,54 
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Таким образом, можно сделать выводы, что упомянутые масла обеспечивают потребность 

организма человека в полиненасыщенных жирных кислотах ω3 и ω6 и могут рекомендоваться для 

использования в производстве кулинарной продукции. 

Таблица 3 

Параметры растительных масел 

Параметры 
Льняное масло з селеном Масло расторопши з 

селеном 

Соотношение Н:М:П (идеальное 1:1:1) 1:1:2 1:1:2 

Соотношение ω6/ω9 (идеальное  >0,25) 1,18 2,38 

Соотношение ω6:ω3  (идеальное 4:1) 1,4:1 5:1 

Коэффициент эффективности липидов (идеальный 1)  0,61 0,62  

Количество изомеров жирных кислот, %  1,04   2,70 
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FATTY ACID COMPOSITION OF SELENIUM CONTAINIG OILS  

Gryshchenko I., Romanenko R., Neilenko S. 

Kyiv National University of Culture and Arts, KYIV NATIONAL UNIVERSITY OF TRADE AND ECONOMICS 

Summary 

The article presents investigation of the physical and chemical properties of flaxseed oil with selenium and 

milk thistle oil with selenium. Fatty acid composition which obtained by gas-liquid chromatography is shown. The 

basic parameters of the oils is determined and lipid efficiency ratio is calculated. 

 
 
 
 

stevia - usafrTxo damatkbobeli 

 
daviTaZe r., kalandia a. 

baTumis SoTa rusTavelis saxelmwifo universiteti 
 

daxasiaTebulia saqarTveloSi gavrcelebuli stevias (Stevia  rebaudiana) foTlis 
tkbili glikozidebi.  dominirebadi naerTi steviaozidia, romelic 6-7 %-mde grovdeba 
foTlebSi. zrdasruli foTlebi tkbil naerTebs  meti raodenobiT agroveben. 
 
    kacobriobis ganviTarebasTan erTad sul ufro aqtualuri xdeba jansaRi 

kvebis problema. mosaxleobis did nawils naxSirwylebis Warbi raodenobiT ga-

moyenebis gamo awuxebs Warbwonianoba da Saqriani diabeti. aseTi adamianebi ver 

Rebuloben Saqarsa da sxva kaloril damatkbobelebs, amitom aucilebelia maT-

Tvis usafrTxo tkbili produqtebis SerCeva da  gamoyeneba.  

      dReisaTvis  saqarTveloSi arsebuli dabalkaloriuli damatkboblebis 

95% procents warmoadgens xelovnuri gziT miRebuli damatkbobelebi rogor-

caa aspartami, saqarini da sxva. aseTi naerTebis  gamoyenebis dozebi mkacrad 

SezRudulia rigi risk-faqtorebis gamo. xolo bunebrivi damatkboblebi rogo-

http://ru.wikipedia.org/wiki/Stevia_rebaudiana
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ricaa stevias foTlisagan miRebuli produqtebi samwuxarod  naklebadaa  cno-

bili. 

     mcenare stevia ( Stevia rebaudiana) mravalwlovani balaxia romelis samSob-

loa centraluri da samxreT amerika. mas gamoyenebis 1500 wlovani istoria gaaC-

nia. stevias pirveli aRmomCenebi da momxmareblebi  indoeli tomebi iyvnen, isini 

mas tkbil an Taflovan balaxs uwodebnen. is msoflios mraval qveyanaSi didi 

xania gamoiyeneba rogorc bunebrivi damatkbobeli. 1995 wlidan nebadarTulia 

aSS-Si, xolo evrokavSiris mier nebadarTulia 2007 wlidan.  

     stevias saqarTveloSi gavrcelebuli jiSis (samwuxarod jiSi ucnobia) fo-

Toli Saqarze 10-15 jer tkbilia, mas am sitkbos aniWebs  masSi Semavali tkbili 

naerTebi diterpenoiduli glikozidebi (steviozidi, rebaudiozidis ramdenime 

forma da sxva) romelTa sitkbo  Saqarze 300-450- jer metia. 

    stevias upiratesobas sxva bunebriv Tu sintezur damatkboblebTan Sedare-

biT warmoagens is,  rom  ar gaaCnia ukuCveneba (dRemde ramdenadme mniSvnelova-

ni ukuCveneba dadgenili ar aris) da dadebiTad aisaxeba misi moqmedeba  adamia-

nis organizmze. is Termomedegia da iZleva saSualebas damatkbobeli gamoyene-

buli iqnas jemebis, murabebis, wvenebisa da  sakonditro nawarmis misaRebad. 

   mravali wlebis kvlevebma aCvenes rom stevias gaaCnia ara marto  damatkbobe-

li Tviseba aramed mravali sxva unikaluri samkurnalo da profilaktikuri 

Tvisebebic, rogoricaa: 

-hipoglikemiuri moqmedeba, is diabetiT daavadebul adamianebis sisxlSi amci-

rebs Saqrebis raodenobas da astimulirebs insulinis sekrecias. 

-simsuqnesTan brZolis dadebiTi efeqti. stevias tkbili gemos miuxedavad war-

moadgens dabal kaloriul saSvalebas da ar umatebs glukozis raodenobas 

sisxlSi. 

-sisxlZarRvTa sistemaze dadebiT gavlenas axdens. stevias tkbil glikozidebs 

gaaCniaT unikaluri Tviseba - Seamciron sistemuri arteriuli wneva.  xangrZli-

vi miRebisas  aqvs kardiotonuli efeqti, dadebiT gavlenas axdens gulsis-

xlZarRvTa sistemaze. 

-antimikrobuli Tvisebeba: mcenare aferxebs mravali mikrobis reproduqciisa da 

zrdis  maCvenebels. amave dros, mineralebsa da vitaminebs , romlebic Sedian 

foTlis SemadgenlobaSi, Seucvlelia  imunuri sistemis  normaluri funqcio-

nirebisaTvis. 

-kanis daavadebebi, foTlebi aris Zalian kargi kosmetikuri saSualeba proble-

muri kanisTvis. 

-detoqsikaciis Tvisebebi. mcenare Seicavs vitamin C, karotins , mineralebs, Se , 

Zn , da aqvs antioqsidanturi Tviseba.stevias  msubuqi Sardmdeni efeqti exmareba 

gamodevnos organizmidan toqsinebi,  mZime metalebis marilebi da sxva metabo-

lizmis produqtebi. 

     mcenarisadmi interesma gaaZliera seleqciuri samuSaoebi, romlebic mimar-

Tuli iyo  mcenareSi  tkbili glikozidebis Semcvelobis gasazrdelad. lite-

raturaSi cnobilia ramdenime aTeuli aseTi jiSis Sesaxeb.  proeqtis granti  

DO/124/6-470/13 farglebSi SeZenili iqna stevias ramdenime jiSis Tesli, romle-

bic daTesilia saTburSi CiTilebis gamosayvanad.  

         

http://ru.wikipedia.org/wiki/Stevia_rebaudiana
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STEVIA - THE SAFETY SWEETENERS 

R. Davitadze, A. Kalandia 

Batumi ShotaRustaveli State University 

Summary 

Characterized spread in Georgia Stevia (Stevia  rebaudiana)  leaf’s sweet glycosides. Steviozide – is the 

dominant compound, which accumulates up to 6-7% in leaves.  Old leaves accumulate sweet compounds in the 

largest amount. 

 
 
 

saqarTveloSi kvebiTi qcevis ZiriTadi aspeqtebi 

 
darsania T., yuraSvili b. 

Tbilisis saxelmwifo samedicino universiteti 
 

araadekvaturi kveba aris mravali daavadebis. gamSvebi meqanizmi aqedan gamomdina-
re, dasavluri qveynebis mTavrobebi iRvwian Seqmnan efeqturi politika am problemebis 
Tavidan asacileblad. saxelmwifom unda gaiTvaliswinos mravali samecniero kvlevis 
monacemi. mniSvnelovania am mimarTulebiT produqtis markireba, fasic da is kvebiTi ga-
remo, romelic Tan sdevs adamians mTeli cxovrebis manZilze da qmnis socialur gradi-
ents qronikuli daavadebebisa da risk-faqtorebisadmi.  

 
msoflioSi kvebis mrewvelobisa da sazogadoebrivi jandacvis warmomad-

genlebi seriozulad CarTuli arian sakvebi produqtebis markirebis normatiu-

li pirobebis dadgenaSi. iTvleba, rom simsuqnis problema damalulia “pirad 

pasuxismgeblobaSi”, Tu es asea, SeiZleba vivaraudoT, rom ar iqneba miRweuli 

konsensusi sakvebi produqtebis markirebis aucileblobis sakiTxSi, rac imis 

maniSnebelia, rom politikosebi da mewarmeebi dainteresebuli arian gasayidad 

gamotanili produqti srulad gaiyidos. personaluri pasuxismgeblobis roli 

janmrTelobis saxelmwifo regulirebaSi umniSvnelo iqneba kvebiTi darRvevebis 

profilaqtikisaTvis.  
“piradi pasuxismgeblobis” gavlena simsuqnis profilaqtikaze dasavluri 

demokratiis erT-erTi dominanti ideologiaa. mravali ucxoeli politikosi da 

sazogado moRvawe, xazs usvams, rom simsuqne, moweva, alkoholizmi, diabeti, ve-

neriuli daavadebebi - individualuri cxovrebis wesis sakiTxebia da ar warmo-

adgens msoflio sazogadoebrivi jandacvis problemas. t. bleris azriT, saxel-

mwifos roli iyo individualuri gadawyvetilebebis uflebebisa da saSualebe-

bis “CarTva” da “gafarToeba”. es aiZulebs saxelmwifos, Caerios; misces saSua-

leba adamianebs “airCion pasuxismgeblobiT”. sxvaTa azriT, “bolos da bolos, 

Cveni wona aris Cven mier Sesrulebuli varjiSebis odenobis produqti da im 

sakvebis raodenobaze damokidebuli, romelsac Cven mivirTmevT”(3,6,7). adamiane-

bisTvis, romlebic iReben personalur pasuxismgeblobas sakvebis racionze da 

fizikur aqtivobaze, aris erTaderTi saSualeba mivaRwioT energetikul ba-

lanss (5,9). 

Tu Cveni mizania SevcvaloT mosaxleobis janmrTelobis maCveneblebi, 

http://www.likar.info/obsledovanie-i-lechenie/article-58266-poleznyie-svoystva-stevii-medovoy/
http://www.likar.info/obsledovanie-i-lechenie/article-58266-poleznyie-svoystva-stevii-medovoy/
http://elementy.ru/lib/25597
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D1%82%D0%B5%D0%B2%D0%B8%D1%8F
http://ru.wikipedia.org/wiki/Stevia_rebaudiana
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mniSvnelovania, gavmijnoT sazogado da individualuri pasuxismgebloba. aRsa-

niSnavia, rom personaluri pasuxismgeblobis strategia warmatebulia popula-

ciis doneze da damokidebulia yoveli adamianis motivaciasa da SesaZlebelo-

bebze “icxovros sworad”, mkveTrad Secvalos sakuTari Cvevebi da cxovrebis we-

si. Sedegad, warmoiqmneba mravali faqtori am politikis Casavardnad, radgan 

populacia Sedgeba individebisagan. wonis Semcirebis industria ki, sadac muSa-

oben damoukideblad SerCeul adamianTa jgufTan, romelTac yvelaze metad 

surT cvlilebebi, aqvs Zalian cudi Sedegi. aseve dietebis umravlesoba ver mu-

Saobs adamianTa umravlesobaSi (8,11). miuxedavad pasuxismgeblobis da piradi 

motivaciisa, Tu ar arsebobs jansaRi cxovrebis wesis xelSemwyobi garemo da 

privilegia, is Sedegs ar iZleva. problema imaSia, rom populaciis qceva adapta-

cias ganicdis da viTardeba garemos sapasuxod. magaliTad, dasaqmeba, drois uk-

marisoba, urbanizacia, qalebi rogorc samuSao Zala, swrafi kvebis obieqtebi 

da sxv.  dRevandeli kvebiTi qceva gansxvavdeba gasuli saukunis kvebisagan. sa-

telivizio reklamebSi gansazRvruli produqtebi dominireben, romlebic ar pa-

suxoben srulfasovani kvebis moTxovnebs. miuxedavad imisa, rom zogi reklamis 

gavlenas naklebad ganixilavs, es ar aris swori. mewarmeebi agrZeleben fulis 

Cadebas sakvebi produqtebis reklamaSi, radganac populaciur doneze is muSa-

obs. 2004 wels PEPSI-m da COCA-COLA-m daxarjes reklamaze Sesabamisad 1.7 da 2.2 

mlrd. aSS dolari, rac janmos ori wlis biujetis tolia(10). romc davarwmu-

noT da regulirebas davuqvemdebaroT jansaRi produqtebis reklamireba, pro-

duqciis gaumjobeseba, savaraudod, araferi Seicvleba. piradi pasuxismgeblobis 

CarTva politikur cxovrebaSi advili asaxsnelia. individebis qcevis marketin-

guli cvlileba Tavidan acilebs saxelmwifos pasuxismgeblobas sakveb produq-

tebze, alkoholze, sigaretze. is, agreTve, ar moiTxovs saxelmwifosagan gare-

mos gaumjobesebas da socialur-ekonomikur faqtorebTan winaaRmdegobas, rome-

lic xels uwyobs janmrTelobis uzrunvelyofaSi uTanasworobas. cxovrebis we-

sis receptebi adamianebisaTvis cvlilebaTa mniSvnelovani strategiaa. isini wa-

xalisebuli unda iyos samTavrobo politikis, rogorc kompleqsuri RonisZiebe-

bis nawili. magram RonisZieba ar iqneba warmatebuli, Tu mTavroba ar gaiTva-

liswinebs garemos Rrma zegavlenas, romelic akeTebinebs arajansaR arCevans da 

qcevas populaciaSi. 

jansaRi cxovrebis wesis propaganda sazogadoebriv cxovrebaSi aris sa-

zogadoebrivi jandacvis sferos mniSvnelovani strategia. liberalur ekonomi-

kaSi aris gansakuTrebuli SezRudvebi, romlebic kvebiTi qcevis am cvlilebebs 

daakanonebdnen.(4). simsuqne ar aris gadamdebi daavadeba da, aqedan gamomdinare, 

akrZalvebs ver gavavrcelebT daavadebul Tu riskis qveS myof adamianze. anu es 

ar gamogvadgeba jansaRi sazogadoebrivi kvebis Sefasebisas, sadac regulireba 

gulisxmobs mosaxleobis kvebiTi upiratesobebis winaswarmetyvelebas. wonis 

Semcirebis strategia, “pirad pasuxismgeblobaze” dayrdnobiT, ar aris efeqtu-

ri maT Soris, vinc  samedicino daxmarebis miRebis mxriv uTanasworobaSia da 

maTi janmrTelobis mdgomareoba uaresdeba socialur-ekonomikuri mdgomareo-

biT.  

saqarTvelos mTavrobis mier 2009 wels damtkicebul iqna “strategiuli 

amocana. jansaRi kvebis xelSewyoba”(2), 2001w kanonebi: “sakvebi produqtebis xa-
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risxi da usafrTxoeba”, “sakvebdanamatebis higiena”, sakveb nivTierebebsa da 

energiaze adamianis moTxovnilebis fiziologiuri normebi”, ‘sasursaTo nedle-

ulisa da kvebis produqtebis xarisxisa da usafrTxoebis sanitaruli wesebisa 

da normebis damtkicebis Sesaxeb”(1). am kanonebis mixedviT kanonmdebloba akano-

nebs Semadgenlobas, standarts, mikrobiologiur, radiaciul usafrTxoebas, 

mavne nivTierebebis zdn-s. magram ar aris cneba “jansaRi sakvebi”. kanonebiT ar 

aris reglamentirebuli sakvebi produqtebis reklamireba, SefuTva, markireba, 

transcximebis Semcveloba, genmodificirebuli produqtis markireba. aucilebe-

lia iseTi markirebis SemoReba, romelic gamoamzeurebs energetikuli Rirebu-

lebis, cilebis, naxSirwylebis, cximebis, maT Soris najeri da ujeri cximebis, 

Saqris da marilis rekomendebul raodenobas 100 gr-Si Tu ml-Si. 

daskvna. zemoaRniSnulidan gamomdinareobs, rom sakvebis markireba, sadac 

miTiTebulia produqtis rekomendebuli da arsebuli Semadgenloba, did gavle-

nas axdens miRebuli kaloriebis Semcirebaze. magram es ver iqneba panacea. amas-

Tan, mniSvnelovania fasic da is kvebiTi garemo, romelic Tan gvdevs Cven mTeli 

cxovrebis manZilze da qmnis social gradients qronikuli daavadebebisa da 

risk-faqtorebisadmi. amasTanave, gasaTvaliswinebelia is argumentic, rom piradi 

pasuxismgeblobis strategia, savaraudod, naklebad mniSvnelovani iqneba imis-

Tvis, visi socialuri mdgomareoba warmatebuli ar aris. 
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BASIC ASPETS OF FOOD BEHAVIOR IN GEORGIA 

Darsania T., Kurashvili B. 
TSMU, Nutritional and age medicine 

Summary 

Inadequate feeding is a trigger mechanism of many diseases. Hence, governments of industrial countries  

struggle for elaboration  of effective policies for avoiding it. If the state does not take in consideration data of scien-

ce research, there are no other methods to overpower this problem. Today authorities appeal to population to regula-

te weight and, correspondingly health, under their own liability.  Though, it is not enough for solving the problem. 

http://www.moh.gov.ge/
http://www.health.gov.au/internet/ministers/publishing.nsf/Content/health-mediarel-yr2005-ta-abbsp140905.htm
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On the assumption of above, labeling foodstuffs – indicating existing and recommended composition of a product – 

can influence towards the reduction of calories. But it would not be a miracle cure. Significant are also price and fe-

eding environment accompanying individual during his life span and creating his social gradient to chronic diseases 

and risk factors as well as the argument, that the strategy of personal responsibility, most likely, will be less impor-

tant to the people who have not successful social stand. 

 

 

 

 

 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУР ПОЛУФАБРИКАТОВ МУЧНЫХ СМЕСЕЙ 

ФУНКЦИОНАЛЬНОЙ НАПРАВЛЕННОСТИ 
 

Евдохова Л.Н. 

Могилевский государственный университет продовольствия  

 
Работа посвящена использованию ячменной муки в рецептурах кондитерских изделий. Предложено 

использование муки ячменной в рецептурах концентратов мучных кондитерских изделий (кексов) в 

качестве функционального ингредиента. Разработаны рецептуры мучных смесей с использованием 

ячменной муки. Получены данные об органолептических показателях качества кексов функциональной 

направленности выпеченных с использованием концентратов мучных смесей.  

 

В последние годы особым спросом в общественном питании стали пользоваться готовые 

сухие мучные смеси для выпечки – это полуфабрикаты для быстрого изготовления прекрасных и 

свежих кондитерских изделий. Такие мучные смеси содержат высококачественные ингредиенты, 

позволяющие быстро и без труда готовить вкусные и полезные мучные кондитерские изделия. 

Состав мучных смесей для выпечки зависит от их целевого назначения.  

На белорусском рынке доминируют следующие производители: ОАО «Минский комбинат 

хлебопродуктов», ОАО «Барановичхлебопродукт» и ОАО «Лидахлебопродукт». При этом порядка 

75% производства мучных смесей приходится на смеси для выпечки блинов и оладий. Что 

касается других видов смесей, то доля в общем объеме производства их невелика. 

В последние годы все более популярным становится обогащение мучных изделий 

функциональными ингредиентами. ОАО «Лидахлебопродукт» выпустила линейку муки высшего 

сорта обогащенную различными фитодобавками (Садко, Здравушка, Вавиловская и др.). Однако 

на потребительской упаковке такой муки отсутствуют рекомендации по приготовлению изделий 

из такой муки. ОАО «Минский комбинат хлебопродуктов» запустил в производство муку 

пшеничную высшего сорта, обогащенную смесями комплексными обогатительными 

«Долголетие» - 3 рецептуры. Они представляют собой смеси зерновых продуктов, овощей, 

фруктов, с добавлением аминокислот, витаминно-минерального премикса, витаминов в чистом 

виде, янтарной кислоты, цветочной пыльцы и другого сырья. Данный вид продукции 

предназначается для выпечки хлебобулочных изделий и мучных сладостей (печенье, кексы и др.), 

имеющих диетические, в том числе и геродиетические свойства (активное долголетие). 

В настоящее время большинство потребителей ориентируются на здоровое питание и 

предпочитают в домашних условиях приготавливать здоровые продукты. Однако ни один из 

белорусских производителей не вводит обогащенную пшеничную муку в мучные смеси.  

Кроме того, белорусские производители на рынке мучных смесей не производят смесей 

адаптированных для производства мучных кондитерских изделий для кондитерских цехов 

общественного питания и школьного питания. Зачастую в рецептуру мучных изделий 

приготовленных в кондитерских цехах предприятий общественного питания и торговли вводят 
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мучные смеси для выпечки бисквитов и кексов производства Германии, России и др. В связи с 

принятой политикой государства в области импортозамещения такое положение на рынке мучных 

смесей не допустимо. Поэтому, целью нашей работы является разработка рецептуры концентрата 

мучных смесей для приготовления кексов функциональной направленности. 

В качестве ингредиента функциональной направленности вводили в рецептуру кекса 

ячменную муку. По данным медицинского центра при Университете Baylor в Далласе /США/ 

ячмень занимает второе место по содержанию защитных свойств у продуктов растительного и 

животного происхождения в чистом виде (на первом месте списка из 27 анализируемых продуктов 

оказался киви, а на третьем месте – клюква). 

В настоящее время накоплены данные, свидетельствующие о том, что по многим своим 

полезным (лечебным) свойствам продукты из ячменя (и сам ячмень) просто уникальны. Ячмень 

содержит достаточно ценные по аминокислотному составу белки (не сбалансированы только по 

лизину и треонину), слизи, богат активными ферментами (амилаза, протеаза, пероксидаза), имеет 

более высокое, чем в овсе, содержание пищевых волокон. Пищевые волокна ячменя состоят 

преимущественно из группы уникальных водорастворимых пищевых волокон, называемых ?-

глюканы. Практически весь ?-глюкан ячменя находится в эндосперме, где он входит в состав 

стенок крахмальных зерен и выполняет функцию целлюлозы. Клеточные стенки ячменя содержат 

до 70 % ?-глюкана, а клеточные стенки алейронового слоя – только 20%. 

Исследования последних лет показали, что ?-глюканы играют важную роль в 

иммунологии. ?-глюкан оказывает мощное воздействие на иммунную систему с нарушенным 

балансом по нескольким направлениям. ?-глюкан активизирует иммунную реакцию организма, 

создавая защитную систему от вирусов, бактерий, грибков, паразитов и канцерогенов. Это, также, 

сильнодействующий антиоксидант – нейтрализатор свободных радикалов. 

Помол зерна ячменя проводили на лабораторной мельничной установке типа МЛУ-202. 

Качество ячменной муки полученной в ходе помола представлено в таблице 1. 

 

Таблица 1  

Показатели качества ячменной муки 

Наименование показателя Особая ячменная 

Влажность, % не более 15,0 

Зольность в пересчете на сухое вещество, % не более 0,90 

Крупность, %: 

- остаток на сите из шелковой ткани №27, не более 

 

2 

- проход через сито из шелковой ткани №38, не менее 75 

 

Таблица 2  

Варианты рецептур мучных смесей для приготовления кексов 

 Вариант 1 Вариант 2 Вариант 3 

Сухие компоненты Ячменная мука 

Пшеничная мука 

Соль 

Сода 

Ячменная мука 

Пшеничная мука 

Сахар 

Соль 

Сода 

Ячменная мука 

Пшеничная мука 

Сахар 

Яичный порошок 

Какао-порошок 

Соль 

Сода 

Компоненты, вносимые 

непосредственно перед 

приготовлением 

Масло сливочное 

Сахар 

Яйца куриные 

Изюм 

Масло сливочное 

Яйца куриные 

Изюм 

Масло сливочное 

Изюм 
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В качестве базовой рецептуры кексов использовали рецептуру популярного кекса 

«Столичный». Данный кекс широко производится предприятиями общественного питания и 

предприятиями кондитерской промышленности. 

Были проведены опыты с различными вариантами сочетания сухих компонентов. В 

таблице 2 приведены варианты рецептур мучных смесей для приготовления кексов. 

Ячменную муку вводили в рецептуру в соотношении с пшеничной мукой высшего сорта 

50 : 50. 

Удовлетворительные органолептические показатели были получены при приготовлении 

кексов с использованием рецептур №2 и №3. В рецептуру №3 внесли дополнительно какао, так 

как использование ячменной муки несколько меняет цвет изделия на более темный. 

Таким образом, нами были разработаны рецептуры концентратов мучных смесей для 

приготовления кексов функциональной направленности с использованием ячменной муки. 

Использование ячменной муки в рецептуре кексов позволило увеличить содержание в них 

пищевых волокон и в частности ценного пищевого волокна ?-глюкана. 
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DEVELOPMENT OF FORMULATIONS OF FLOUR MIXES FUNCTIONAL ORIENTATION 

Evdohova L. 

Mogilev State Foodstuffs University 

Summary 

The work is devoted to the use of barley flour in recipes confectionery. The use of barley flour proposed in 

recipes concentrates confectionery (cakes) as a functional ingredient. Recipes flour mixtures with barley flour is 

developed. The data on the organoleptic quality indicators functional orientation cupcakes baked with flour mixtures 

of concentrates. 

 

 

 

sasursaTo usafrTxoebis Sefasebis kriteriumebi da 

maCveneblebi 

 
vaniSvili m. 

saqarTvelos teqnikuri universiteti 
 

sasursaTo usafrTxoebis problemisadmi konceptualuri midgomis Sesabamisad, 
sasursaTo usafrTxoebis Sefaseba xdeba kriteriumebis saSualebiT, romlebic asaxaven 
usafrTxoebis arss da garkveuli pirobebis saxiT mis gansazRvraSia Cadebuli. sasursa-
To usafrTxoebis uzrunvelyofaSi da, Sesabamisad, mis kompleqsur monitoringsa da 
marTvaSi gansakuTrebuli mniSvneloba eniWeba usafrTxoebis maCvenebelTa (indikatorTa) 
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sistemis zRvrul parametrebs), ramdenadac swored maT qvemoT iwyeba negatiuri 
procesebi da safrTxis qveS dgeba usafrTxoebis subieqtebis normaluri arseboba da 
ganviTareba. umaRlesi xarisxis sasursaTo usafrTxoeba miiRweva maSin, rodesac yvela 
maCvenebeli (indikatori) dasaSveb sazRvrebSia. Tu maCvenebeli (indikatori) zRvars a-
Warbebs, safrTxe izrdeba. saSiSroeba miT metia, rac ufro izrdeba dasaSveb zRvars 
miRma arsebul maCvenebelTa (indikatorTa) raodenoba. 

 
erovnuli sasursaTo usafrTxoebis donis Sesafaseblad aucilebelia kon-

kretul maCvenebelTa sistemis gamoyeneba, romelic, sasursaTo usafrTxoebis 

klebis an zrdis tendenciebis gamovlenasTan erTad, saSualebas mogvcems dav-

saxoT sasursaTo problemis gadaWris konkretuli gzebi.erovnuli sasursaTo 

usafrTxoebis konkretul maCvenebelTa sistemis SemuSavebisadmi Cveneul meTo-

dur midgomas safuZvlad udevs sasursaTo usafrTxoebis ZiriTadi pirobebi 

(kriteriumebi) da am maCveneblebisformulirebisbazadgamoyenebuliasasursa-

TousafrTxoebisZiriTadiSemadgenelielementebismoTxovnebi. 

erT-erTi aseTi mTavari moTxovnaa sursaTis moxmarebis sakmarisoba, ro-

melic ganisazRvreba sakmarisobis zogadi da kerZo koeficientebis daxmarebiT. 

sakmarisobis zogadi koeficienti SeiZleba gamoviangariSoT RirebulebiTi 

(Ksakm.1) da naturaluri (Ksakm.2) gamosaxulebiT. sakmarisobis zogadi 

koeficienti RirebulebiTi gamosaxulebiT (Ksakm.1) gaiangariSeba, rogorc kvebis 

faqtiuri dRe-Ramuri (Tviuri) racionis Rirebulebis Sefardeba samedicino 

normebis mixedviT kvebis dRe-Ramuri (Tviuri) racionis RirebulebasTan, xolo 

naturaluri gamosaxulebiT (Ksakm.2), - rogorc kvebis dRe-Ramur (Tviur) 

racionSi Semavali faqtiuri kkaloriebis raodenobis Sefardeba kvebis dRe-Ra-

mur (Tviur) racionSi samedicino normebis mixedviT Semavali kkaloriebis 

raodenobasTan. maSasadame:  

 

sakmarisobis kerZo koeficientebi unda gaangariSdes sakvebi produqtebis 

calkeuli saxeobebis mixedviT, cal-calke – qalaqisa da soflis 

mosaxleobisaTvis. es saSualebas mogvcems ganvsazRvroT ara mxolod sursaTis 

ZiriTadi saxeebis moxmarebis sakmarisoba, aramed mosaxleobis kvebis 

struqtura da xarisxic, rasac gadamwyveti mniSvneloba aqvs adamianis 

normaluri cxovelqmedebisa da harmoniuli ganviTarebisaTvis. 

erovnuli sasursaTo usafrTxoebis meore mniSvnelovani moTxovnaa 

sursaTze mosaxleobis xelmisawvdomoba. xelmisawvdomobis done SeiZleba 

Sefasdes xelmisawvdomobis zogadi da kerZo koeficientebis saSualebiT. 

xelmisawvdomobis zogadi koeficienti (Kxel.) iangariSeba, rogorc TveSi 

mosaxleobis erT sulze gaangariSebuli Semosavlis Sefardeba sasursaTo 

kalaTis gasaSualebul RirebulebasTan. maSasadame: 

mixedviT normebis samedicino racionSi (Tviur) Ramur-dRe kvebis raodenoba skkaloriebi

racionSi (Tviur) Ramur-dRe kvebis raodenoba skkaloriebi faqtiuri 
sakm.2 K

Ksakm.1

kvebis faqtiuri dRe - Ramuri (Tviuri) racionis Rirebuleba

kvebis dRe - Ramuri (Tviuri) racionis Rirebuleba samedicino normebis mixedviT
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aRniSnuli maCvenebeli, mosaxleobis sxvadasxva jgufis Semosavlebis dife-

renciaciis gamo, Seivseba xelmisawvdomobis rigi kerZo koeficientebiT, romle-

bic gaiangariSeba Semosavlis sxvadasxvadoniani mosaxleobis calkeuli jgufe-

bis mixedviT. 

erovnuli sasursaTo usafrTxoebis ufro sruli suraTis Sesaqmnelad 

SemoaqvT zemoT motanil maCvenebelTa zRvruli mniSvnelobebi. amasTan, gamoyo-

fen maT zeda da qveda (krizisul) sazRvrebs. zeda sazRvars sursaTis sakmari-

sobis koeficientisaTvis warmoadgens samedicino normebiT gaTvaliswinebuli 

kvebis racioni, xolo sursaTze xelmisawvdomobis koeficientisaTvis _ sasur-

saTo kalaTis Rirebuleba, romelic Seesabameba mosaxleobis aqtiuri da jansa-

Ri cxovrebis moTxovnebs. sakmarisobis koeficientis qveda (krizisul) zRvrul 

mniSvnelobas warmoadgens SimSilobis sazRvari, anu saerTaSoriso normebiT 

2150 kkaloriis Semcvelobis sursaTis moxmarebis done. am ukanasknelis Rirebu-

lebiTi eqvivalenti ki miCneulia xelmisawvdomobis koeficientis qveda (krizi-

sul) zRvrul mniSvnelobad [1, gv. 57]. 

sakmarisobisa da xelmisawvdomobis koeficientTa formulebi, Sesabamisi 

maCveneblebis krizisuli (zRvruli) mniSvnelobebis SemoRebis gaTvaliswinebiT, 

nawilobriv Seicvleba. kerZod, sakmarisobis krizisuli koeficienti (Ksakm.2) 

gaiangariSeba kvebis faqtiur dRe-Ramur racionSi Semavali kkaloriebis raode-

nobis SefardebiT kvebis krizisul (zRvrul) dRe-Ramur racionSi Semavali kka-

loriebis raodenobasTan (2150); xelmisawvdomobis krizisuli koeficienti 

(Kxel.) ki gaiangariSeba, rogorc TveSi mosaxleobis erT sulze gaangariSebu-

li Semosavlis Sefardeba kvebis Tviuri racionis RirebulebasTan (dRe-RameSi 

2150 kkaloriis moxmarebis gaTvaliswinebiT). maSasadame: 

erovnuli sasursaTo usafrTxoebis aseve mniSvnelovani moTxovnaa TviT-

uzrunvelyofa - kvebis produqtebze moTxovnilebaTa udidesi nawilis sakuTari 

warmoebis xarjze dakmayofileba. sursaTiT TviTuzrunvelyofis maRali donis 

miRwevaSi udidesi mniSvneloba aqvs samamulo sursaTis mwarmoebelTa dacvas.  

sursaTiT TviTuzrunvelyofis donis gasazomad iyeneben TviT-

uzrunvelyofis zogad da kerZo koeficientebs. TviTuzrunvelyofis zogadi ko-

eficienti (KT.u.) gaiangariSeba, rogorc sakuTari warmoebis moxmarebul kvebis 

produqtTa Rirebulebis Sefardeba mTlianad moxmarebul kvebis produqtTa 

RirebulebasTan [1, gv. 59]. maSasadame: 

TviTuzrunvelyofis kerZo koeficientebi iangariSeba calkeuli saxeobis 

produqtTa mixedviT naturaluri da RirebulebiTi gamoxatulebiT. aRniSnul 

maCvenebelTa zRvruli sidideebi ganisazRvreba konkretulad calkeuli saxeo-

Kxel.

Semosavali mosaxleobis erT sulze (TveSi)
sasursaTo kalaTis gasaSualebuli Rirebuleba

Kxel.

Semosavali mosaxleobis erT sulze (TveSi)

kvebis Tviuri racionis Rirebuleba (dRe - RameSi 2150 kkaloriis moxmarebis gaTvaliswinebiT)


Ksakm.2

kkaloriebis raodenoba kvebis faqtiur dRe Ramur racionSi

kkaloriebis raodenoba kvebis krizisul (zRrul) dRe - Ramur racionSi -  2150 kkaloria




KT.u.

sakuTari warmoebis moxmarebuli kvebis produqtebis Rirebuleba
mTlianad moxmarebuli kvebis produqtebis Rirebuleba
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bis ZiriTadi kvebis produqtebisaTvis. 

qveynis an calkeuli regionis sasursaTo usafrTxoebis ufro sruli su-

raTis Sesaqmnelad aucilebelia ganisazRvros im produqtTa CamonaTvali, rom-

lebic yvelaze ufro sarwmunod asaxaven mosaxleobis ZiriTadi jgufebis kve-

bis racionis struqturas. kvebis racionSi produqtebs unda gaaCndeT yvelaze 

maRali reitingi da, amasTan, isini ar unda iyos urTierTSemcvleli. produq-

tTa raodenoba unda iyos minimaluri, magram unda uzrunvelyofdes kaloriebze 

da ZiriTad sakveb nivTierebebze moTxovnilebis 80%-ze mets. Cveni qveynis piro-

bebisaTvis aseTia 9 saxis produqti: puri da purproduqtebi, kartofili, bost-

neuli, xili da kenkra, Saqari, mcenareuli zeTi, xorci, rZe da kvercxi. es pro-

duqtebi uzrunvelyofs mosaxleobis kvebis racionis kaloriulobis 90%-s da 

ZiriTadi sakvebi nivTierebebis 85%-s. 

amrigad, erovnuli sasursaTo usafrTxoebis uzrunvelyofis krite-

riumebs warmoadgenen: energetikuli da sxva komponentebiT gajerebul kvebis 

racionze fiziologiur moTxovnilebaTa dakmayofilebis xarisxi; sursaTze mo-

saxleobis sxvadasxva kategoriisaTvis, specialuri momxmareblebisaTvis da 

calkeuli regionebisaTvis fizikuri da ekonomikuri xelmisawvdomobis uzrun-

velyofis done; sursaTiT TviTuzrunvelyofisa da kvebis produqtebis ekolo-

giuri sisufTavis xarisxi. es kriteriumebi ki, rogorc vnaxeT, aisaxebian kon-

kretul maCveneblebsa da parametrebSi. 

zemoT Cven ganvixileT erovnuli sasursaTo usafrTxoebis donis Sefase-

bis pirdapiri maCveneblebi. Tumca, qveyanaSi mosaxleobis kvebis produqtebiT 

uzrunvelyofaze arapirdapir mravali faqtori axdens gavlenas. amitom viTare-

bis sruli analizisaTvis aucilebelia qveynis ganviTarebis saerTo ekonomiku-

ri donis Sefaseba. didi mniSvneloba aqvs agreTve calkeuli saxelmwifos mTav-

robis mier gatarebul socialur-ekonomikur politikas. qveynis mdgradi 

ekonomikuri ganviTareba erovnuli sasursaTo usafrTxoebis uzrunvelyofis 

aseve mniSvnelovani pirobaa. aqedan gamomdinare, qveynis sasursaTo usafrTxoe-

bis Sesaxeb msjelobisas uTuod unda iqnes Sefasebuli misi biogeoklimaturi 

potencialisa da socialur-ekonomikuri ganviTarebis amsaxvel maCvenebelTa 

sruli speqtri. 

saqarTvelos, iseve rogorc nebismieri damoukidebeli saxelmwifos, erov-

nuli sasursaTo usafrTxoebis donis Sefaseba unda ganxo-rcieldes zemoT gan-

xiluli kriteriumebisa da maCvenebelTa mTeli sistemis gamoyenebiT. es saSua-

lebas mogvcems ara mxolod gairkves da dafiqsirdes sasursaTo usafrTxoebis 

donis Semcireba an gadideba, aramed uSualod sagnobrivad damuSavdes erovnu-

li sasursaTo usafrTxoebis uzrunvelyofis  strategia da ganisazRvros misi 

realizaciis konkretuli gzebi. 
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EVALUATIONCRITERIA AND INDICATORS OF FOODSECURITY 

Vanishvili M. 

Technical University of Georgia 

Summary 

Accordingtothe conceptual approachtotheproblem of foodsecurity, food safety isevaluatedbymeans of criteriat-

hatreflecttheessence of certainterms of itsdefinition of securityprotocols. Foodsecurity and, therefore, itis of particu-

lar importance in themanagement of complexmonitoring and safety indicators (indicators) limitstheparameters of 

thesystem ) as theystartdownthenegativeprocesses and riskthe safety of theexistence and development of normal 

subjects. High-qualityfoodsecurityisachievedwhenalltheindicator (LED) ispermissibleboundaries. Iftheindicator 

(LED) exceedsthelimit, thedangerincreases. Thehighertherisk, thegreatergrowsbeyondthelimits of thepermissiblecur-

rentindicators (indicators) points. 

 

 

 

Cxaveris antocianebiT -naturalurobis dadastureba 

 
vaniZe m., jafariZe i., xaraZe m. 

baTumis SoTa rusTavelis saxelmwifo universiteti 

 
Seswavlilia, Cxaveris naturaluri da falsificirebuli Rvinis antocianebisa da or-

ganuli mJavebis Tvisobrivi da raodenobrivi  maCveneblebi. naCvenebia, rom naturalur Rvi-
noSi dominirebs malvidin -3-glukozidi, organuli mJavebidan ki vaSlisa da Rvinis mJavebi, 
romelTa Semcveloba klebulobs produqtis Senaxvis dros.  

 
saqarTvelo avtoqronuli vazis jiSebis simravliT  gamoirCeva. albaT ar ar-

sebobs iseTi mciremiwiani qveyana, sadac imdeni adgilobrivi sasufre Tu saRvine va-

zis jiSia Tavmoyrili, ramdenic saqarTveloSia (1), maT Soris aWaracaa, sadac dRem-

de 50-ze meti jiSia SemorCenili. avtoqronul jiSebs Soris aWaraSi erT-erTi mniS-

vnelovani Cxaveria. xarisxiani Rvinis dayenebis mravalsaukunovani tradiciis arse-

bobis miuxedavad, adgili aqvs Rvinis falsifikaciasac. Rvinis falsifikaciis ram-

denime xerxs mimarTaven,maT Sorisaa Rvinis damzadeba sxva jiSis, an hibriduli yur-

Znis gamoyenebiT, riTac xdeba adgilwarmoSobisa da jiSurobis gayalbeba (2, 3).  

wiTeliRvinisxarisxisSefasebaSiumniSvnelovanesirolieniWebabiologiura-

daqtiur fenolurnaerTebs  - antocianebs. isiniaqtiurmonawileobasiRebenRvinisti-

pisCamoyalibebaSimisidamzadeba-SenaxvisyvelaetapzedauSualogavlenasaxdenenge-

moze, buketze, ferze, gamWvirvalobaze, aseve warmoadgenen  Rvinis identurobisa da 

naturalobis markerebs (3). 
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dRes, roca Rvino saqarTvelos erT-erTi umTavresi saeqsporto produqtia, 

metad aqtualuria jiSuri Rvinis naturalobis damadasturebeli iseTi qimiuri mar-

kerebis Seswavla, romelic xels Seuwyobs mewarmisaTvis da momxmareblisaTvis 

yurZnisa da Rvinis identurobis dadasturebas. 

Cveni kvlevis mizans Seadgenda Cxaveris jiSis yurZnisagan warmoebuli wiTe-

li Rvinis naturalobis damadasturebeli umniSvnelovanesi maxasiaTeblis - anto-

cianuri pigmentebis da organuli mJavebis identificireba da maTi raodenobrivi 

Semcvelobis gansazRvra.  

kvlevis obieqts warmoadgenda aWaris mevenaxeobis zonaSi gavrcelebuli av-

toqronuli - Cxaverisa da hibriduli - izabelas yurZeni da mis safuZvelze damzade-

buli Rvino. nimuSebi aRebul iyo qedis raionSisoflebSi vaio, merisi, jalabaSvi-

lebi.  

antocianebis da organuli mJavebis Tvisobriv kvlevas vawarmoebdiT maRali 

wnevis siTxuri qromatografirebis meTodiT, (Waters aSS)- is firmis qromatografze, 

sveti - C18- 4,6x150mm Symmetry,  deteqtireba xorcieldeboda 524 nm-ze, raodenobriv 

gansazRvras vawarmoebdiT speqtraluri meTodiT - evrofarmakopeis (Ph Eur 1602) mi-

xedviT (528 nm). antocianebis kvlevisas gamxsnelTa sistema iyo  

antocianebis Semcveloba yurZenSi mniSvnelovnad ar gansxvavdeba erTmaneTisa-

gan , Tumca mcireodeni sxvaoba gamowveulia mosavlis moyvanis geografiuli mdeba-

reobiTaa gamowveuli. damzadebul RvinoSi antocianebis Semcveloba proporciu-

lad mcirdeba. nayofSi da RvinoSic dominanti malvidin-3-glukozidia.  

cxrili #1 

yurZnis antocianebi 

 
nimuSi 

antocianebi% 
Cxaveri 
(vaio) 

Cxaveri 
 (merisi) 

Cxaveri 
(jalabaSvilebi) 

izabela 
(vaio) 

falsifici-
rebuli 

yurZeni 0,018 0,021 0,025 0.019  
Rvino 0,01 0,011 0,0142 0,012 0.005 
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PROOF OF  CHKHAVERI NATURALITY (AUTHENTICITY) THROUGH ANTHOCYANINS 

Vanidze M., Djapharidze I., Charadze M. 

Batumi Shota Rustaveli State University 

Summary 

Qualitative and quantitive indicators of Chkhaveri natural and falsified wine anthocyanins and  organic 

acids, has been studied. It is shown that natural wine is dominated by malvidin -3 - glucoside. Malic  and Tartaric 

acids -  they lessen while storing. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 42 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

ПРОБЛЕМЫ ПРОДОВОЛЬСТВИЯ И ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ  
 

Василенко З. В., Фурс И. Н., Коляда Е. В.  

УО «Могилевский государственный университет продовольствия» 

Академия управления при президенте Республики Беларусь 

УО «Белорусский государственный экономический университет» 

 
Рассмотрены проблемы в области продовольствия и питания, что в первую очередь подразумевает 

анализ и оценку настоящего состояния проблемы продовольственного снабжения, состояния питания, 

здоровья населения и постановку целей и задач, направленных на изменение или сохранение имеющихся 

тенденций, изменений в характере питания населения. Предпринята попытка их обобщения и 

систематизации.  

 

Важной и актуальной государственной задачей, связанной с социальной стабильностью 

общества и здоровьем населения, является проблема продовольствия и здорового питания. 

Успешное ее решение зависит от создания устойчивой базы для производства 

сельскохозяйственной продукции, наличия современной пищевой индустрии, а также доступности 

продуктов питания для всех слоев населения. 

Именно поэтому в Концепции государственной политики в области здорового питания 

населения страны одной из задач является освоение современных технологий с целью получения 

высококачественного сельскохозяйственного сырья и биологически полноценных продуктов 

питания. 

Несмотря на насыщенность потребительского рынка продовольственными товарами (в 

большинстве своем это продукты, имеющие невысокую биологическую ценность) и широкий 

ассортимент предлагаемой пищевой продукции, население Республики Беларусь питается 

некачественно. Необходимо не только совершенствовать и изменять технологии производства 

традиционных продуктов питания, но и создавать новое поколение пищевых продуктов со 

сбалансированным составом, низкой калорийностью, с пониженным содержанием сахара и жира и 

повышенным содержанием полезных для здоровья ингредиентов, функционального, а также  

лечебного назначения [1].  

В литературе, а также проведенных исследованиях в данной области ведущих специалистов 

содержатся разрозненные сведения по проблемам обеспечения полноценного питания населения. 

Мы предприняли попытку их обобщения и систематизации.  

Во-первых, проблема недостаточного количества потребляемой пищи современным 

человеком уровню энергозатрат возникла как неизбежное следствие снижения физической 

активности.  

Физиологические потребности организма человека в макро- и микронутриентах, витаминах 

сформированы всей предшествующей эволюцией. Обмен веществ человека в процессе эволюции 

приспособился к тому количеству биологически активных веществ, которые он получал с 

большими объемами простой натуральной пищи, соответствующими столь же большим 

энергозатратам предков, оптимальное количество которых содержалось в эволюционно 

привычном рационе на 4000-4500 ккал.  

В течение последних двух-трех десятилетий, в результате технической революции и 

крупных социальных изменений, средние энергозатраты человека снизились в 2-3 раза. 

Приблизительно во столько же уменьшилось потребление пищи. Однако с уменьшением 

количества потребляемой пищи как источника энергии снижается потребление содержащихся в 

ней пищевых веществ. 

Исследования показали, что рацион питания, если он состоит из традиционных продуктов, 
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остается дефицитным по многим микронутриентам, т.е. современный человек не может даже 

теоретически с адекватным энергозатратам рационом из обычных натуральных продуктов питания 

получать микронутриенты в необходимом количестве. В связи с этим возникает необходимость 

сохранения и увеличения уровня потребления незаменимых пищевых веществ, соответствующего 

средним энергозатратам человека. Наука о питании указывает, что человек может существовать и 

нормально функционировать в рамках среднесуточного потребления 25003500 ккал [2]. 

Анализ энергетической ценности суточного рациона в среднем на человека в РБ в 2010 году 

составлял  2285 ккал., тогда как во Франции, в Германии и США этот показатель составлял – от 

33003700 ккал/сут., в КНР – 27002800 ккал. Снижение суммарной энергетической ценности до 

уровня, не превышающего 24002500 ккал/сут, когда не обеспечивается физиологически 

рациональная жизнедеятельность человека, согласно нормам ФАО/ВОЗ, сближает страны с 

развивающимися, имеющими значительные проблемы населения с продовольствием.  

Некоторые исследователи считают, что значительное снижение суточной энергетической 

ценности пищи, является проблемой, которая формируется как задача повышения пищевой 

плотности рациона (food density) и характеризуется количеством незаменимых пищевых веществ в 

1000 ккал [3]. Проблема пищевой плотности рациона может быть успешно решена путем 

производства низкокалорийных продуктов повышенной пищевой ценности, обогащенных 

незаменимыми нутриентами. 

Во-вторых, современные технологии переработки продовольственного сырья в продукты 

питания имеют специфические особенности. Продукты проходят жесткую технологическую 

обработку и в последние годы широко использовались в питании экономически развитых стран, в 

том числе и в РБ. Это привело к значительному снижению содержания в рационе современного 

человека нативных продуктов питания. Поэтому значительно увеличилось потребление 

рафинированных, консервированных, высококалорийных продуктов пониженной 

физиологической ценности.  

В результате в них полностью или частично отсутствуют биологически активные вещества, 

витамины, минеральные элементы, фосфолипиды, фитостерины и другие биорегуляторы обмена 

веществ, гормональной деятельности, иммунитета и функций отдельных органов и систем 

организма. Отсюда – переедание, которое приводит к избыточной массе тела, ожирение. 

 По оценкам специалистов ВОЗ, к 2020 г. 2/3 всей заболеваемости в мире будут составлять 

хронические неинфекционные заболевания – такие, как сердечно-сосудистая патология, ожирение, 

сахарный диабет, и др. Установлена большая роль питания в этиологии перечисленных 

заболеваний. Следует отказываться от рафинированных продуктов, тем самым появится 

возможность снизить приносимый ими вред за счет обогащения продуктов физиологически 

функциональными пищевыми ингредиентами. 

В-третьих, в потреблении продуктов питания произошли существенные изменения 

структуры питания, а именно недостаточное разнообразие пищевого рациона, сдвиг от рациона с 

преобладанием продуктов животного происхождения к рациону с преобладанием продуктов 

растительного происхождения.  

Исследования качества фактического питания в различных регионах Республики Беларусь о 

состоянии питания убедительно показывают нарушение пищевого статуса населения РБ.  

Современная структура питания характеризуется снижением потребления наиболее ценных 

в биологическом отношении пищевых продуктов. Так, по сравнению с физиологически 

рекомендуемыми нормами произошло падение потребления на душу населения некоторых 

основных групп продуктов, наиболее ценных в биологическом отношении:  
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 рыбы и рыбопродуктов – на 30,8 %, а также крайне низкое потребление морепродуктов, 

которые благодаря высокому содержанию йода должны занимать важное место в питании 

населения РБ;  

 в уровне суммарного потребления молока и молочных продуктов отмечается высокий 

удельный вес продуктов, богатых молочными жирами (сметана, сливочное масло), и 

недостаточное количество творога, цельного молока, являющихся важными источниками 

незаменимых аминокислот и усвояемого кальция; потребление данной группы продуктов ниже 

норматива на – 35,9 %; 

  среди мяса и мясных продуктов (в пересчете на мясо) отмечается высокий удельный вес 

свиного сала и свинины, как правило, жирной; 

  избыточное содержание в рационе жиров животного происхождения; в то же время 

потребление растительных жиров значительно превышает уровень физиологической потребности, 

более чем в 1,5 раза;  

  снижено суточное потребление углеводов; потребление хлебопродуктов стало 

значительно ниже норматива (в 2000 г. потребление ниже норматива на 8,4 %, а в 2011 – на 11,4 

%), а к физиологической норме рекомендуемой ВОЗ – на 29,5 %. Лишь потребление картофеля 

осталось достаточно стабильным и высоким: потребление в 1990 г. было в пределах норматива, в 

2011 г. превышение составило 7,6 % от физиологически рекомендуемых норм потребления; 

 потребление овощей и бахчевых культур значительно увеличилось и приблизилось к 

рекомендуемым физиологическим нормам (с 2005 г. потребление  данной  группы  превышает 

нормативные данные, в 2011 г. на 16,1 %). Однако, для жителей крупных городов и г. Минска  

потребление крайне недостаточное. Следствием этого является низкое содержание в рационах 

клетчатки и пектина. 

В результате такого дисбаланса в питании населения РБ возникает значительная 

недостаточность жизненно необходимых биологически активных элементов. По мнению 

консультативного комитета ООН по применению достижений науки и техники, «белковая 

проблема приближается к критической стадии», когда население может быть обеспечено белками 

не столько за счет увеличения потребления продуктов, сколько за счет улучшения их качества. 

Так, специалисты ФАО/ВОЗ жестко ставят вопрос об обеспечении населения всеми 

незаменимыми аминокислотами, поступление которых гораздо ниже рекомендуемых норм 

потребления. 

Имеются сведения, что в 3/4 случаев человек может избежать заболевания раком, а в 1/3  

этих случаев можно предотвратить за счет изменения рациона питания. По данным 

Национального института рака в США 35 % всех онкологических заболеваний напрямую связаны 

с питанием. Так, было установлено, что потребление овощей и фруктов в достаточном количестве, 

например, 5 раз в день, позволит сократить уровень раковых заболеваний [4].  

Изменение структуры питания характеризуется, прежде всего, недостаточным 

потреблением микронутриентов (общая проблема всех цивилизованных стран). Поэтому 

негативное влияние, которое оказывает на здоровье населения РБ дефицит микронутриентов, 

приводит к резкому снижению резистентности организма за счет нарушения функционирования 

систем антиоксидантной защиты и развития иммунодефицитных состояний. 

Генеральная Ассамблея ООН в мае 2002 г. пришла к согласию, что преодоление дефицита 

важнейших микронутриентов должно стать одной из глобальных задач развития, решить которую 

предстоит в первой декаде третьего тысячелетия. Данная проблема особенно актуальна сегодня 

для населения РБ. Нехватка таких витаминов, как А, С, Е, а также микроэлемента селена является 

фактором риска ишемической болезни сердца и ряда злокачественных новообразований, 

повышает частоту данных заболеваний на 25 % .  

Так, в США и Западной Европе потребность в микроэлементах удовлетворяется лишь на 50 
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%, в витаминах – на 70 %. В нашей стране ситуация усугубляется традиционно малым 

потреблением фруктов и возникшим в последнее время недостатком в рационе значительной 

части населения мясных и молочных продуктов. У населения Республики Беларусь недостаток 

витамина С составляет 70 %, витамина Е, β–каротина – 30-40 %, витаминов группы В и фолиевой 

кислоты – 60 %. Также характерно недостаточное поступление кальция, железа, селена, йода, 

фтора; клетчатки и др. биорегуляторов процессов жизнедеятельности. 

Существенную роль в устранении дефицита микронутриентов, как считают специалисты, 

принадлежит включению в рацион натуральных продуктов питания с высокой биологической и 

пищевой ценностью. Однако коррекция микронутриентной недостаточности за счет таких 

продуктов ведет к повышению его энергетической ценности, т.е. к избыточному потреблению 

калорий, что в свою очередь является фактором риска в возникновении «болезней цивилизации». 

Поэтому наиболее  рациональным и эффективным путем улучшения витаминной и минеральной 

обеспеченности населения, сегодня является дополнительное обогащение продуктов массового 

потребления необходимыми компонентами [5]. Важно то, что в большинстве стран мира решение 

проблемы микронутриентной недостаточности через обогащение продуктов введено, как 

обязательное, соответствующими законами и национальными программами. Обогащать нужно, 

прежде всего, продукты массового потребления, доступные всем группам детского и взрослого 

населения и регулярно используемые в повседневном питании.  

В настоящее время 59 стран имеют законодательство, которое требует обогащения, по 

крайней мере, одного вида муки; некоторые из этих стран обогащает муку на протяжении 

десятилетий. Также позволено мукомолам обогащать муку на добровольных началах. По оценкам 

FFI (Flour Fortification Initiative), 30 % муки, производимой в мире на вальцовых мельницах, 

обогащают в обязательном или добровольном порядке.  

Так, в США, Канаде с 1950-х гг. закон обязывает обогащать всю муку, независимо от сорта 

целым комплексом нутриентов – витаминами В1, В2, РР, А и D, а также железом и кальцием, в 

Англии – обязательным является  добавление  в  муку  кальция  в виде мела (235-390 мг на 100 г). 

С 1922 г. в Швейцарии началось йодирование соли, в Австралии, Швеции маргарины обогащают 

витамином А и β-каротином; а в таких разных странах, как Боливия и Дания, Коста-Рика, Япония 

и Нигерия действуют специальные государственные программы по обогащению хлебобулочных 

изделий. Ключевыми аспектами в решении настоящей проблемы являются научно-обоснованный 

поиск и подбор перспективных источников сырья с высокими биологическими показателями, а 

также применение современных биотехнологических приемов.  

В-четвертых, глобальное загрязнение поверхностных вод, воздуха, суши, радиоактивные 

загрязнения приводят к загрязнению продуктов питания токсичными элементами, пестицидами, 

антибиотиками, радионуклидами, что также негативно влияет на качественный состав 

потребляемой человеком пищи. Это, в свою очередь, приводит к ослаблению защитных сил 

организма, появлению новых и увеличению числа старых заболеваний, связанных с питанием. 

Примерно 70 % чужеродных веществ, которые попадают в организм человека, проникают через 

пищу и лишь 30 %  через воду и воздух.  

Известно, что основной причиной патологических процессов в организме человека, 

вызывающих развитие многих заболеваний (более 60), в том числе онкологических и сердечно-

сосудистых, является избыточное накопление в организме свободных радикалов кислорода, 

угнетающих функцию иммунной системы, поражающих и разрушающих ткани и клетки. 

Эффективная защита от разрушительного действия свободных радикалов обеспечивается 

антиоксидантами и их значительная часть должна поступать с пищей. 

В связи с развивающимися неблагоприятными факторами внешней среды возникает спрос 
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на инновационные продукты питания, модификации существующих продуктов питания, 

направленные на повышение пищевой ценности и снижение безопасности, что требует поиска 

новых видов сырья, физиологически функциональных пищевых ингредиентов и способов 

переработки. 

Современный период развития нашей страны характеризуется интенсификацией 

техногенного фактора – широкое применение ксенобиотиков, включая химикотерапевтические 

препараты, воздействие физических и биологических факторов, локальные и глобальные 

экологические катастрофы – все это приводит к значительным нарушениям метаболизма в 

организме человека, которые вызывают серьезные последствия как для отдельных индивидуумов, 

так и для общества в целом. 

 Все эти факторы фактического питания населения, а также современные достижения науки 

о питании, особенно развитие биохимии и физиологии питания, фармаконутрициологии, 

расшифровка патогенетических механизмов развития болезней настоятельно требуют пересмотра 

существующих подходов к обеспечению полноценности питания и, в первую очередь, переход к 

производству обогащенных, био- и экопродуктов. При этом важно, что вредна не только 

недостаточность отдельных эссенциальных факторов, но и опасен их избыток. 

В результате данных объективных и субъективных причин проблема полноценного питания 

и оздоровления населения, приведения рациона в соответствие с реальными физиологическими 

потребностями человека, оказывается неразрешимой только за счет увеличения потребления 

натуральных продуктов и просто наращивания объемов производства пищевых продуктов. Она 

требует качественно новых подходов и решений. 

Мировой и отечественный опыт убедительно свидетельствует, что наиболее эффективным и 

целесообразным с экономической, социальной, гигиенической и технологической точек зрения, 

способом кардинального решения указанной проблемы, является обогащение пищевых продуктов, 

разработка и создание разнообразных специализированных продуктов питания, дополнительно 

обогащенных недостающими витаминами, макро- и микроэлементами. 
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Summary 

The problems examined in the field of food and nutrition, which primarily involves the analysis and evaluation 

of the present state of the problem of food supply, nutritional status, health, and setting goals and objectives aimed at 

changing or maintaining current trends, changes in the nature of nutrition. Attempted generalizations and 

systematization. 
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  В статье  приведены данные  исследований по повышению биологической ценности десертов за 

счет использования ягодного сырья Украины – черники и ежевики. Усовершенствовано технологию 

десертов и обоснована целесообразность применения ягодного сырья. Результаты исследований показали 

высокие органолептические и потребительские свойства десерта «Лесная сказка»  с использованием 

черники и ежевики.   

 

Сегодня технологии ресторанного хозяйства развиваются достаточно быстрыми темпами. 

Одним из основных направлений развития технологий является разработка новых продуктов 

питания, которые содержат природные комплексы биологически активных веществ, корректируют 

дефицит микронутриентов, способствуют нормализации работы всех органов организма человека 

[1]. 

Сырьевые ресурсы Украины богаты натуральным экологически чистым фруктово-ягодным 

сырьем, которое имеет повышенную биологическую, питательную и вкусовую ценность. К группе 

таких плодов можно отнести ягоды черники и ежевики. Черника (Vaccinium myrtillus L.) и ежевика 

обыкновенная (Eubatus) - это дикорастущие лекарственные растения, которые произрастают в 

Полесье, Карпатах и в северной лесостепи Украины. Плоды черники содержат сахара (глюкозу, 

фруктозу, сахарозу) в количестве до 9,3 %, органические кислоты - до 2,7 %, пектиновые вещества 

- до 0,6 %, клетчатку - до 1,6 %, витамины: С - до 30 мг%, В1 - до 0,02 мг%, РР - до 550 мг%, 

каротин - до 0,8 мг%. Плоды ежевики также содержат до 5 % сахаров, 2% клетчатки, до 3% 

органических кислот и витамины: С - 48 мг%, В1 - до 3,8 мг%, витамина В6 до 0,1 мг%, каротина - 

0,4 мг%. Сахар, органические кислоты в сочетании с пектиновыми и дубильными веществами 

обусловливают сладко-кисловатый вкус ягод. Богатый химический состав черники и ежевики 

обусловливает их лечебно-профилактические свойства. Установлено, что лесные ягоды, 

распространенные в Украине, характеризуются высоким содержанием фенольных веществ, среди 

которых преобладают антоциановые красители [2]. 

Вкус у ягод нежный и свежий, они хорошо сочетаются с молочными продуктами - со 

сметаной, сливками, сыром. Уникальность использования ягод черники и ежевики в технологии 

кулинарной продукции заключается в том, что большинство полезных свойств этих ягод 

сохраняется после кулинарной обработки. Учитывая, что значительную часть продукции кафе и 

ресторанов составляют десертные блюда, приготовление десертов с добавлением ягод черники и 

ежевики является актуальным современным трендом в ресторанном хозяйстве. 

Целью научных исследований является определение органолептических, потребительских 

свойств и практических аспектов технологии десертов с добавлением ягод черники и ежевики. 

Объектом исследования является технология десертов с добавлением ягод черники и 

ежевики. 

Предметом исследования являются десерты на основе ягод черники и ежевики. 

Методы исследований: органолептические, физико-химические, методы планирования 

эксперимента, математической обработки экспериментальных данных на основе компьютерных 

технологий. Взбитость десерта определялась объемным методом, кратность пены - отношение 

объема смеси после взбивания к объему смеси до взбивания [3]. 

Учитывая нормы потребления аскорбиновой кислоты и основываясь на органолептических 

исследованиях смесей с различным содержанием ягод черники и ежевики как наполнителя, их 
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вносили из расчета от 8,0 до 11,0 % от массы продукта.  

Для получения нужной консистенции в качестве стабилизатора использовали желатин, 

который соединяли со сметаной. Для лучшего растворения желатина сметану предварительно 

подогревали до температуры 35-40°С. Стабилизационную систему диспергировали в жидкостный 

компонент в соотношении 1:20. Смесь тщательно перемешивали и оставляли на 30 минут для 

набухания при этой температуре, после чего вносили остальное количество сметаны с 

предварительно перетертыми ягодами. Подготовленную смесь взбивали, фасовали и охлаждали до 

температуры 4-6°С. Стабилизационную систему вносили по вариантам: образец №1 - 2,0% к массе 

изделия; образец №2 - 2,5 %; образцы №3 и №4 - по 3 %. 

Контрольный образец десерта готовили по классической технологии без использования 

дикорастущего ягодного сырья [4]. Опытные образцы готовили с добавлением черники 

соответственно: 8,0 % (образец №1), 9,0% (образец №2), 10% (образец №3), 11% (образец №4)  к 

массе готового продукта. Ягоды ежевики во все образцы дополнительно вносили в количестве 2 % 

к массе готового продукта. За счет добавления ягод черники и ежевики в опытных образцах 

количество сметаны сравнению с контролем, приготовленным по классической технологии, 

уменьшено на 15-22 %. 

Анализ результатов исследований показал, что количество внесенных ягод черники и 

ежевики влияет на вкус и консистенцию готового продукта. Внесение ягодного сырья в 

количестве 11 % к массе готового изделия увеличивает кислотность готового продукта и ухудшает 

консистенцию, система становится более жидкой, нестабильной. 

Вместе с тем, увеличение количества внесенного стабилизатора уменьшает сладость 

готового продукта. Возможно, в десертах с увеличением содержания стабилизатора становится 

меньше свободных гидроксильных групп сахара, которые могут принимать участие в создании 

водородной связи, что обеспечивает возникновение сладкого вкуса продукта. Поэтому, образцы 

№1 и №2 имеют сладкий вкус, а образцы №3 и №4 - менее сладкий вкус. 

Структура десерта, в зависимости от количества стабилизатора, меняется от неоднородной 

до плотной. В продукте с содержанием стабилизатора 2,0 % получается густая, мало взбитая 

консистенция, при добавлении 2,5 % стабилизатора получаем нежную, кремоподобную массу, 

которая соответствует контрольному образцу и требованиям качества к готовому продукту. В 

образце с содержанием 3,0% стабилизатора консистенция десерта становится упругой, 

желеобразной, что не соответствует требованиям к качеству. 

С удлинением срока хранения десерта происходит укрепление связей образованного геля, 

желирующие свойства увеличиваются. На 5-тый день хранения образец №3 (содержание 

стабилизатора 3%) приобретает уплотненную структуру. Образец с 2% стабилизатора имеет 

значительное расслоение структуры. Образец с содержанием 2,5 % стабилизационной системы 

сохраняет легкую, взбитую консистенцию. Итак, лучших органолептических показателей 

достигнуто в образце №2 (количество ягод черники 9%, ежевики 2%, количество стабилизатора 

2,5%). 

Изменения физико-химических показателей разных образцов десертов через 5 дней 

хранения приведены в таблице. 

Анализ физико-химических показателей десертов показал, что количество внесенных ягод 

влияет на кислотносты десертов: исходную и после хранения в течение 5 дней. При увеличении 

количества внесенных ягод исходная титруемая кислотность образцов изменяется незначительно, 

что обусловлено кислым характером стабилизационной системы. Однако, в процессе хранения 

десертов наличие стабилизатора замедляет темпы роста титруемой кислотности. Так, в 

контрольном образце при хранении титруемая кислотность возрастает на 22 °Т, а в образцах №1, 
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№2, №3, №4 - на 7-8 °Т. Это объясняется тем, что с внесением регулятора консистенции 

происходит образование пространственной структуры и уменьшение количества свободной 

несвязанной воды, которая и вызывает протекание окислительных процессов в продукте. Таким 

образом, внесение стабилизатора способствует продлению срока хранения продукта, замедляя 

нарастание титруемой кислотности. 

Таблица 

 Изменение физико-химических показателей  десертов с использованием  ягод черники  и ежевики  

Показатель Контроль Образец №1 Образец  №2 Образец №3 Образец №4 

Титруемая кислотность, °Т: 

- 1 день; 

- 5 день 

 

86 

108 

 

86-88 

94-95 

 

87-90 

96-97 

 

91- 94 

98-99 

 

98-99 

104-106 

Взбитость, % 38,02 24,30 30,51 34,92 30,51 

Кратность пены 1,38 1,24 1,31 1,35 1,31 

Содержание витамина С, мг 0,6 5,56 6,16 6,68 7,28 

Кроме того, при добавлении лесных ягод увеличивается содержание витамина С в 9,3-12,1 

раза по сравнению с контролем. 

По результатам проведенных исследований можно сделать вывод, что разработанный 

десерт «Лесная сказка» с добавлением ягод черники и ежевики, соответственно 9% и 2% от массы 

десерта, имеет повышенное содержание биологически активных веществ, высокую 

органолептическую оценку и, в то же время, уменьшенную калорийность (на 130 ... 150 ккал) [5]. 

Социальный эффект внедрения в производство технологии десерта с добавлением ягод черники и 

ежевики заключается в расширении ассортимента десертных блюд с повышенной биологической 

ценностью и пониженной калорийностью, улучшении потребительских свойств продукции, 

которая способствует сохранению здоровья населения и защите организма человека от 

негативного воздействия окружающей среды. Разработанный десерт «Лесная сказка» с 

использованием ягод черники и ежевики рекомендуется к внедрению в учреждениях ресторанного 

хозяйства. 

 

литературa 

1. Технологія харчових продуктів харчування функціонального призначення: Монографія / А.А. Мазаракі, 

М.І. Пересічний, М.Ф. Кравченко та ін.; за ред. М.І. Пересічного. – 2-ге вид., переробл. і доп. – К.: Київ. 

нац. торг.-екон. ун-т, 2012. – 1050 с. 

2. Хомич Г.П. Наукові основи технології переробки фруктово-ягідної дикорослої сировини : автореферат 

дис. на здобуття наук. ступеня докт. техн. наук : спец. 05.18.13 «Технологія консервованих і охолоджених 

харчових продуктів» / Г.П. Хомич. – Одеса, 2012. – 36 с. 

3. Ильдирова С.К., Слащева А.В. Технология кондитерского производства. – М.: Юность. – 788с. 

4. Беляева А.М. Сборник технологических карт на блюда и кулинарные   изделия для заведений 

ресторанного хазяйства. – К.: А.С.К., 2007. – 362с. 

5. Скурихин И.М. Химический состав пищевых продуктов / Под ред. проф., д-ра техн. наук И. М. 

Скурихина, проф., д-ра мед. наук М. Н. Волгарева — 4-е изд., перераб. и доп. —М.: ВО «Агропромиздат», 

2002. — 524 с. 

 
 

DESSERT WITH HIGH BIOLOGICAL VALUE 

Vitryak O., Tkachenko L. 

Kyiv National University of Trade and Economics, Ukraine 

Summary 

In the article are present the results of research for increasing the biological value of dessert by using berry 

raw materials Ukraine - blueberries and blackberries. Technology of making dessert is developed with the addition 

of blueberries and blackberries. The expediency of using blueberries and blackberries in the preparation of dessert is 

proved.  According to the results of investigations are determined high organoleptic and consumer properties of 

dessert "Forest Fairy Tale" with blueberries and blackberries.   
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yvavilis mtveris fiziko-qimiuri maCveneblebis gamokvleva 

 
TavdidiSvili d., fxakaZe m., namCevaZe c. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

     ganxilulia yvavilis mtveris  kvebiTi Rirebuleba, organizmze fiziologiuri ze-
moqmedebis speqtri, samkurnalo da profilaqtikurი Tvisebebi, dasabuTebulia misi ro-
gorc funqcionaluri ingredientis gamoyenibis mizanSewonileba. Seswavlilia  saqar-
Tvelos sxvadasxva regionSi aRebuli yvavilis mtveris  xarisxis ganmsazRvreli  fizi-
ko-qimiuri maCvenebeli da maTi cvlilebebi  Senaxvis procesSi. 
 
      janmrTelibis SenarCunebis problema mWidrodaa dakavSirebuli biologi-

urad aqtiuri nivTierebebis Semcveli funqcionaluri daniSnulebis  kvebis 

produqtebis  warmoebis  aucileblobasTan. 

sakveb nivTierebebze  moTxovnilebebis mTlianad dasakmayofileblad ada-

mians dRe-RameSi esaWiroeba 600-ze meti sakvebi ingredienti.  SeZlebuli adamia-

nis Tanamedrove kvebis racionic  ki  organizms  aZlevs mxolod 250-300 mikroe-

lements (da ara yovelTvis xarisxians).  

      mravali biologiurad aqtiuri sakvebi da samkurnalo nivTierebis buneb-

rivi koncentratia mcenareul-cxoveluri warmoSobis mefutkreobis specifiuri 

produqti - yvavilis mtveri [1,2,3,4,5]. 

yvavilis mtveri warmoiqmneba yvavilovani mcenareebis samtvereebSi da      

warmoadgens mcenareebis mamrobiT sasqeso ujredebs.   yvavilebidan Segrovil  

mtvers futkrebi saylapavi jirkvlebis gamonayofebiTa da neqtariT webaven 

gorglebis  saxiT da awyoben mesame wyvil fexebze moTavsebul bususebisgan 

Seqmnil „toprakSi“.   Semdeg mtveris anu fexgundas es gorglebi futkrebs  Se-

aqvT skaSi da awyoben fiWebis cariel  ujredebSi. toprakebSi Segrovili  mtve-

ri maSinve kargavs aRmocenebis unars, rasac ganapirobebs futkris sanerwyve 

jirkvlebis sekretis 10–oqsi–2–decenuri mJava.  

mtveris marcvlebis forma da zoma individualuria yvela saxis mcenari-

saTvis, mtveris  matarebeli mcenaris saxeobis mixedviT fexgundas gorglebis 

feri  SeiZleba iyos TeTri, wiTeli, narinjisferi, moyviTalo- oqrosferi, ya-

visferi,   iisferi  da mwvane, rac ganpirobebulia mcenareuli pigmentebiT, Zi-

riTadad,  karotinoidebiT da flavonoidebiT  suni - specifiuri Taflisa da 

yvavilebis, rac damaxasiaTebelia yvavilis mtverisaTvis, gemo - sasiamovno, mot-

kbo, SeiZleba iyos momwaro an momJavo.  

mcenaris mtveris garda fexgunda Seicavs aseve neqtars (an Tafls) da sek-

rets, romelsac gamoyofs saylapavi jirkvlebi im momentSi, roca futkari Wams 

yvavilebis mtvrianebs da agrovebs mtvers pirSi. futkris mier damatebuli niv-

Tierebebi xasiaTdebian mastabilizirebeli TvisebebiT da uzrunvelyofen mtve-

ris karg Senaxvis unars fiWebSi. 

yvavilis mtveri Seicavs  cilebs,  naxSirwylebs,  lipidebs, vitamine-bsa da 

mineralur  nivTierebebs.    

yvavilis mtveris cilovani nivTierebebi Seicavs  aminomJavebis mTel 

speqtrs. Seucvleli aminomJavebis raodenobiT yvavilis mtveri ramdenjerme 

aWarbebs saqonlis xorcs,  xolo biologiuri RirebulebiT misi cila  rZis 
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cila  kazeinze srulfasovania. 

   ნახშირწყლებიდან  yvavilis mtverSi Warbobs  glukoza da fruqtoza.  

ufro mcire  raodenobiTaa masSi disaqaridebi  - maltoza da saqaroza da po-

lisaqaridebi  - saxamebeli, ujredana da peqtinovani nivTierebebi. ujredana di-

di raodenobiTaa mtveris marcvlebis garsSi. 

        yvavilis mtveriს lipidebSi aRmoCenilia sxvadasxva mJavebi: laurinis, 

miristinis, palmitinis, stearinis da sxv. aRsaniSnavia linolisa da linolenis) 

maRali Semcveloba,   dadgenilia   yvavilis mtverSi fosfolipidebisa da fi-

tosterinebis arseboba.  

yvavilis mtveri vitaminebis, pirvel rigSi ki tokoferolis umdidresi wya-

roa. mniSvnelovani raodenobiT Seicavs B B jgufis vitaminebs. yvela mcenaris 

yvavilis  mtveri Seicavs karotinoidebsa da C vitamins.        

 yvavilis mtveriს nacarSi aRmoCenilia: kaliumi, natriumi, fosfori, kal-

ciumi, nikeli, titani da sxv.  gansakuTrebiT maRalia  kaliumis, fosforis, 

kalciumisa da magniumis naerTebis Semcveloba, danarCeni elementebi ki masSi 

Zalian mcire raodenobiTaa. 

fermentebidan identificirebulia amilaza, invertaza, katalaza, fosfata-

za.  yvavilis mtveri  mniSvnelovani raodenobiT Seicavs  fenolur naerTebs 

(flavonoidebsa da fenolmJavebs) da nukleinis mJavas 

mravalferovani biologiurad aqtiuri nivTierebebis Semcveloba, romle-

bsac axasiaTdebs gamoxatuli farmakologiuri Tvisebebi,  yvavilis mtvers  aye-

nebs umniSvnelovanesi samkurnalo da profilaqtikuri saSualebebis rigSi. mas 

gaaCnia antibaqteriociduli, antianemiuri, antisklerotuli,  sinsivnis sawina-

aRndego Tvisebebi.  zrdis adamianis gonebriv da fizikur Sromisunarianobas, 

imunologiur reaqtiulobas, eqstremaluri datvirTvisas xasiaTdeba antioqsi-

danturi moqmedebiT, warmoadgens energotevad produqts, dadebiTad moqmedebs 

nivTierebaTa cvlaze, aregulirebs kuW_nawlavis traqtis funqcias, zrdis he-

moglobinisa da eriTrocitebis  dones sisxlSi, aumjobesebs miokardisa da 

tvinis mikrocirkulaciasa da sisxliT momaragebas. 

         amdenad, yvavilis mtveri  SeiZleba CaiTvalos  metad Zvirfas kvebis 

produqtad da funqcionalur ingredientad, romlis gamoyeneba  jansaRi kvebis 

produqtebis warmoebaSi gazrdis  ukanasknelTa kvebiT Rirebulebas da dadebiT 

fiziologiur gavlenas moaxdens adamianis organizmze. 

Cvens mier Seswavlili iqna saqarTvelos sxvadasxva regioSi 2011, 2012 da 

2013 wlebSi aRebuli yvavilis mtveris xarisxis ganmsazRvreli zogierTi fizi-

ko-qimiuri  maCvenebeli da maTi cvlilebebi  Senaxvis procesSi. 

yvavilis mtveris marcvlebis zoma, 1000 marcvlis masa da simkvrive (Cayris) 

wlebis mixedviT saTanadod Seadgenda: 2011 wels 1,2 mm-s, 6,0g-s da 0,58 g/sm3; 2012 

wels - 1,5 mm-s,  6,3g-s  da  - 0,55g/sm3  da 2013 wels 2,3 mm-s, 16,9 g-s da 0,53 g/sm3. 

meqanikuri minarevebis masuri wili ar aRemateboda 0,03- 0,05 %-s.  

kvebis  produqtebis  mniSvnelovani maCvenebelia tenianoba. misi  normire-

bulze maRali Semcveloba  xels uwyobs  mikroorganizmebis ganviTarebas. yva-

vilis mtveris gamokvleul nimuSebSi tenianoba Seesabameboda dasaSveb normebs  

da iyo 8,9-9,3 %-is zRvrebSi. 
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 xarisxisa da naturalurobis  damadasturebeli  ZiriTadi fiziko-qimiu-

ri maCveneblebidan ganvsazRvreT flavanoiduri naerTebis Semcveloba,  wyalba-

dionebis koncentracia (pH) yvavilis mtveris  2%-iani wyalxsnarisaTvis, mJavia-

noba  da Jangvis maCvenebeli,   

      gamokvleul nimuSebSi flavanoiduri naerTebis Semcveloba  2011 wels 

iyo  2,8 - 3,5 %-is   farglebSi, 2012 wels - 3,7 - 3,9 %-is farglebSi, xolo 2013 

wels 2,6-3,0 %-is farglebSi (dasaSvebi normaa - ara nakleb 2,5%); wyalbadione-

bis koncentracia (pH) yvavilis mtveris 2%-ian wyalxsnarSi  5,65-5,72 pH-is erTe-

ulis farglebSi (dasaSvebi norma - ara nakleb - 4,3-5,3 pH-is erTeuli).  

   daJangulobis maCvenebeli 2011 wels icvleboda 21,0-21,5 wm-is farglebSi, 2012 

wels - 12,0-13,5 wm-is farglebSi, xolo 2013 wels - 18,0-19,5 wm-is farglebSi (da-

saSvebi normaa ara umetes 23,0 wm,);. mJavianoba Seadgenda 2011 wels 19,5-19,8 0-s, 

2012 wels 17,9-19,50-s, xolo 2013 wels 19,0-19,60-s. 

miRebuli Sedegebidan Cans, rom saqarTvelos sxvadasxva regionSi aRebu-

li yvavilis mtveris  fiziko-qimiuri  maCvenebeli Seesabameba dasaSveb normebs.  

     SeviswavleT zemoT CamoTvlili fiziko-qimiuri maCveneblebis cvlilebebi  

12 Tvis ganmavlobaSi Senaxvis  procesSi 2012wels aRebuli yvavilis mtveris ma-

galiTze (cxr. 1).  

cxrili  1 

yvavilis mtveris fiziko-qimiuri maCveneblebis cvlilebebi Senaxvis procesSi 

 

     

nimuSebs vinaxavdiT daxurul minis qilebSi,  bnel gril adgilas 10 -150 

C  temperaturaze.  maCveneblebs  vsasRvravdiT yovel 3 TveSi.  

cxrilidan Cans, rom  3 da 6 Tvis ganmavlobaSi Senaxuli yvavilis mtveris 

zemoT aRniSnuli maCveneblebi  umniSvnelod Seicvala,  9 Tvis Senaxvis Semdeg 

flavanoiduri naerTebis Semcveloba orive nimuSSi Semcirda Sesabamisad 23,1  

da 24,3 %-iT, magram iyo standartuli maCveneblebis farglebSi, xolo 12 Tvis  

Senaxvis Semdeg aRmoCnda normaze naklebi - Semcirda  Sesabamisad 71,3  da  68,1 

%-iT. Jangvis maCvenebeli   am drois ganmavlobaSi   gaizarda Sesabamisad 25,9 

 
maCveneblis dasaxeleba 

maCveneblis mniSvneloba 
0 Tve  3 Tvis 

Semdeg  
6 Tvis 
Semdeg     

9 Tvis 
Semdeg 

12 Tvis 
Semdeg 

raWaSi aRebuli   yvavilis mtveri 
wyalbadionebis  koncentracia,  

pH-is erT.  
 

5,72 5,60 5,45 5,0 4,45 
flavanoiduri naerTebis  masu-
ri wili, % 

 
3,9 3,5 3,2 3,0 1,12 

Jangvis maCvenebeli, wm 13, 5 15,5 16,0 17,0 21,0 
mJavianoba, grad 18,8 18,9 19,2 19,5 21,0 

gardabnis nakrZalSi aRebuli   yvavilis mtveri 
wyalbadionebis  koncentracia,  

pH-is erT. 
 

5,65 5,5 5,0 4,70 4,40 
flavanoiduri naerTebis masuri 
wili, % 3,7 3,3 3,1 2,8 1,18 
Jangvis maCvenebeli, wm 12,0 12,5 13,5 15,0 20,0 
mJavianoba, grad 17,9 18, 2 18,6 19,0 20,0 
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da 25%-iT, rac, SeiZleba dakavSirebuli iyos Senaxvis procesSi ujeri  naerTe-

bis SemcirebasTan  maTi daJangvis gamo.  

kvlevis  Sedegebi flavanoidebis Semcvelobis xangrZlivi Senaxvis proces-

Si Semcirebis Sesaxeb, aseve   Senaxvis procesSi yvavilis mtveris sxva ZiriTa-

di sakvebi nivTierebebis danakargebze,  literaturaSi arsebuli  da adre Cata-

rebuli sakuTari kvlevebis   monacemebi cxadhyobs, rom rac ufro naklebia  

misi Senaxvis vada, miT ufro maRalia  xarisxi  da  kvebiTi Rirebuleba.   

    miRebuli monacemebi gasaTvaliswinebelia  jansaRi kvebis produqtebis war-

moebaSi yvavilis mtveris funqcionalur ingredientad gamoyenebisas. 
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STUDY OF PHYSICO-CHEMICAL PARAMETERS OF POLLEN 

Tavdidishvili D., Pkhakadze M., Namchevadze Ts. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

In the paper is discussed nutritional value of pollen,range of physiological influence on an organism, thera-

peutic and preventive properties,  is proved the expediency of its use as a functional ingredient, isstudied the physi-

co-chemical characteristics of pollen determine its quality and their changes during the storage   
 

   aRniSnuli proeqti ganxorcielda SoTa rusTavelis erovnuli samecniero fondis 
finansuri xelSewyobiT (sagranto xelSekruleba 11/16). winamdebare publikaciaSi gamoq-
veynebuli nebismieri azri ekuTvnis avtorebs da SesaZloa ar asaxavdes SoTa rusTave-
lis erovnuli samecniero fondis Sexedulebebs. 

 

 
 
 

greipfrutis nayofebis qimiuri Sedgenilobis kvlevis 

Sedegebi 

 
kaiSauri g. 

saqarTvelos teqnikuri universitetis bioteqnologiis centri 
 

naSromSi mocemulia saberZneTidan Semotanili greipfrutis nayofebis  
organoleptikuri maCveneblebisa da bioqimiuri Sedgenilobis kvlevis Sedegebi.  dadge-
nilia, rom nayofebi xasiaTdebian kargi sasaqonlo TvisebebiT. nayofebi mniSvnelovani 
raodenobiT (45 mg%) Seicaven C vitamins.  

 
 greipfruts “samoTxis citrussac” uwodeben. misi nayofi 

yviTeli ferisaa da aqvs momJavo-motkbo gemo. saxelwodeba “greipfruti” 

inglisurad niSnavs “yurZnis nayofs, mtevans” (grape – mtevani, fruit - xili). misi 
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botanikuri saxelwodebaa  Citrus paradisi Macf. is warmoadgens forToxlisa da pom-

pelmusis hibrids da ekuTvnis citrusovanTa gvars. greipfruti, rogorc bota-

nikuri saxe da kulturuli mcenare, daaxloebiT asi wlis win gaxda cnobili. 

saqarTveloSi ZiriTadad aWarasa da afxazeTSi gvxvdeba. 

 greipfrutis nayofebis masa meryeobs 240-520g farglebSi. misi nayofebi 

Seicaven: 88,8-90% wyals, 6,5-8,7% naxSirwylebs (m.S. 3,8-7,4% Saqrebs), 1,2-2,4% or-

ganul mJavebs (sWarbobs limonmJava),  9,19—19,04% peqtinovan da mRebav nivTiere-

bebs, vitaminebs (33,8-60 C; 0,02-0,03 β-karotini; 0,04-0,05 В1; 0,02-0,03 В2; 0,04 В6; 0,03 

mg% В3 da В5 da sxv.), mineralur nivTierebebs (mg): 184-197 K, 23-34 Ca,  10-13 Na, 18-23 

P, 0,5 Fe, 0,2 Zn, 2mkg I da sxv.     

 cedra mniSvnelovani raodenobiT Seicavs: C vitamins, peqtins, eTerzeTebsa 

da glikozidebs. mas farTod iyeneben: sakonditro mrewvelobaSi, nayenebis dasa-

mzadeblad, peqtinisa da eTerzeTebis misaRebad. am ukanasknels ki iyeneben: Sar-

dmdenad, matonizirebel da antiseptikur saSualebad sakonditro da liqior-

aryis warmoebaSi, parfiumeriaSi da sxv.   

 greipfrutis albedoSi Semcveli simsivnis sawinaaRmdego agentebi uzrun-

velyofen kuWis, kuWqveSa da winamdebare jirkvlebis kibos profilaqtikas, gana-

pirobeben sisxlSi qolesterinis Semcirebas; xolo kurkebSi Semcveli nivTiere-

bebis eqstraqtebi nawlavebsa da kuWSi Trgunaven parazitebis moqmedebas.  

 aseTi qimiuri Sedgenilobis gamo greipfruti warmoadgens efeqtur 

matonizirebel da antidepresiul saSualebas, aqvs dieturi, samkurnalo da sxv. 

Tvisebebi, Tumca gastritis, kolitis, kuWisa da Tormetgoja nawlavis wylulo-

vani daavadebebis, aseve Tirkmelebis ukmarisobis dros misi gamoyeneba ar aris 

mizanSewonili; aseve dauSvebelia misi gamoyeneba samkurnalo preparatebis miRe-

bisas. 

 greipfrutis nayofebs iyeneben nedli saxiT, aSroben, amzadeben: murabebs, 

wvenebs, liqiorebsa da Rvinos, jemebsa da sxv. /1-5/. 

  zemoaRniSnulidan gamomdinare didi mniSvneloba eniWeba greipfrutis na-

yofebis qimiuri Sedgenilobis Seswavlas. 

 kvlevis obieqti da meTodebi. kvlevis obieqts warmoadgenda saberZneTidan 

Semotanili greipfrutis nayofebi.   

kvlevis standartuli meTodebiT vswavlobdiT nayofis organoleptikur 

maCveneblebsa da qimiur Sedgenilobas [6]. 

 kvlevis Sedegebi. xilis produqtiulobis erTerT ZiriTad komponen 

tad miiCneven nayofis masas. Seswavlili nayofis masa meryeobda 130 - 180g far-

glebSi (saSualod 148,89g), xolo moculoba 215 - 287sm3 farglebSi (saSualod 

244,56 sm3). nayofis xvedriTi wona iyo 0,62g/sm3.  

 nayofebs hqondaT momrgvalo forma da gluvi zedapiri. kanisa da rbilo-

bis feri iyo Ria yviTeli. rbilobi iyo nazi da Zalze wvniani, hqonda damaxasi-

aTebeli aromati da momJavo-motkbo gemo. 

 aRsaniSnavia, rom nayofebi Zalze mcire raodenobiT Seicavdnen  kurkebs 

(Teslebs). rbilobi Seadgenda nayofis saerTo masis 65,5%, kani 9,5%, albedo 

24,9%, xolo Tesli – 0,1%. 

 greifrutis nayofis qimiuri Sedgenilobis Seswavlis Sedegad dadgeni-
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lia, rom nayofebi gamoirCevian mSrali nivTierebis maRali SemcvelobiT (13%). 

nayofebSi Saqrebis saerTo raodenoba Seadgenda 8,2%. 

Seswavlil nayofebSi mono- da disaqaridebi TiTqmis Tanabari raodenobiTaa 

warmodgenili (Sesabamisad 3,8 da 4,4%). greipfrutis rbilobi gamoirCeva maRali 

mJavianobiT – 1,95% (limonmJavaze gadaangariSebiT). nayofis SaqarmJava indeqsia 

3,96. nayofi sakmao raodenobiT 45 mg% Seicavda C vitamins. nayofebi Seicavda 

0,14% mTrimlav da mRebav nivTierebebs. 

amgvarad, Cvens mier Seswavlili berZnuli greipfrutis nayofi xasiaTde-

ba kargi organoleptikuri TvisebebiT da mSrali nivTierebis, Saqrebisa da C 

vitaminis maRali SemcvelobiT.  

  daskvna. 1. Seswavlilia saberZneTidan Semotanili greipfrutis nayofebis 

organoleptikuri maCveneblebi da qimiuri Sedgeniloba. nayofi xasiaTdeboda 

kargi sasaqonlo TvisebebiT. 

2. dadgenilia, rom nayofSi C vitaminis Semcveloba 45 mg% Seadgenda. 
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THE RESULTS OF INVESTIGATION OF GRAPE-FRUIT CHEMICAL CONTENTS 

Kaishauri G. 

Georgian Technical University 

Summary 

 This work represents the results of the research of chemical contents of the Grape-fruits, grown in Greace.  

The organoleptical indices and chemical contents show that this fruit is characterized by good commodity. 

It is established that fruit contains a considerable quantity (45 mg%) of vitamin C.  

 

 

 

 

mandarinis koncentrati  naturaluri jansaRi kvebis 

produqti 

 
kalandia a., arZenaZe m., Ciqovani d., qamadaZe e. 

baTumis SoTa rusTavelis saxelmwifo universiteti 

 
Seswavlilia, mandarinis koncentratis naturalobisa da misi sargeblianobis dama-

dasturebeli qimiuri komponentebis Semcveloba. dadgenilia, rom warmoebul koncentra-
tis SaqarmJava indeqsi 12-ze metia, naxSirwylebidan dominirebs saqaroza, xolo organu-
li mJavebidan limonis da L-askorbinis mJavebi.  dasabuTebulia q. qobuleTSi kompania 
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Georjian Industrial Asset Management Group-is mier 2012-14ww. gadamuSavebuli mandarinis kon-
centratis naturaloba zogierTi fizikur-qimiuri maxasiaTebliT. 
 

     mandarinis nayofs axasiaTebs maRali kvebiTi da profilaqtikuri Tvisebe-

bi, adamianis organizms amaragebs aucilebeli fiziologiurad aqtiuri nivTie-

rebebiT. saqarTveloSi citrusis mosavlis ZiriTadi nawili mandarinze modis. 

mandarinis mosavlis miReba ZiriTadad yovelgvari qimikatebisa da mavne pesti-

cidebis damatebis gareSe xdeba. xSirad plantaciebi xandazmulia da cudi ag-

roteqnologiuri praqtikaa, rac mosavalSi didi raodenobiT arastandartuli 

nayofis miRebis upirvelesi mizezia. aseTi nayofi nedlad ar iyideba da saWi-

roa gadamuSaveba koncentratad. procesi nawilobriv Termulia, amitom aucile-

belia produqtis miRebis procesis dros mkacri qimiuri kontroli.           

mandarinis koncentrirebuli wveni mzaddeba naturaluri wvenisagan, romelic 

miiReba mandarinis nayofis meqanikuri dawnexviT, vakuum koncentrirebiT, paste-

rizaciiT da dafasoebiT  aseptikur pirobebSi. 

 miuxedavad mravali kvlevisa, standartis moTxovniT citrusovanTa wvenebis 

mxolod ori maCvenebelis (xsnadi mSrali nivTiereba da titruli mJavianoba) 

Semowmeba xdeba, rac ar aris sakmarisi wvenebis naturalobis da sargebliano-

bis dasadgenad (1).            

        samuSaos mizans Seadgenda Segveswavla q. qobuleTSi kompania Georjian 

Industrial Asset Management Group-is mier 2012-14 w gadamuSavebuli mandarinis kon-

centratis zogierTi xarisxobrivi maCveneblebi, romlebic mniSvnelovania  cit-

rusovanTa wvenebis xarisxis Sefasebisas da mniSvnelovania wvenis naturalobis 

dasadgenad.   

     mandarinis koncentratis fizikur-qimiuri maCveneblis kvleva moxda aSS-sa 

da evropaSi gamoyenebuli laboratoriuli kvlevebis meTodologiis Sedegebis 

mixedviT(2).  

    mandarinis koncentrati warmoadgens Sesqelebul, blant, yviTeli feris 

aragamWvirvale siTxes, mkveTrad gamoxatuli citrusis gemoTi da aromatiT.  

produqtis xarisxis dadgenisaTvis didi yuradReba eqceva  mSrali nivTierebis 

(refraqtometrze- HI 96801 Refractometer 0-85%Brix) da titruli mJavianobis  (po-

tenciometrul meTods METTLER TOLEDO-s PH-metrze,  gatitvra xdeboda 0,1M 

NaOH-is xsnariT (PH-8,1)-ze) gansazRvras. mSrali nivTierebis gansazRvris miRe-

buli Sedegis koreqtireba xdeboda rogorc temperaturis, aseve titruli mJavi-

anobis maCveneblis gaTvaliswinebiT. am parametrebis swor gansazRvrazea damo-

kidebuli SaqarmJava indeqsis ricxobrivi mniSvneloba,  rac citrusovanTa wve-

nebis  xarisxis erTerTi ZiriTadi maCvenebelia.  

  naturalobis dadgenisaTvis mniSvnelovani parametrebia ara marto titruli 

mJavianoba da mSrali nivTiereba, aramed mJavaTa da naxSirwylebis Tvisobrivi 

da calkeuli komponentis raodenobrivi maCvenebeli. organuli mJavebis, maT So-

ris  vitamini C-s (askorbinis mJavas) raodenobrivi da Tvisobrivi Semcvelobis 

dadgena xdeboda maRali wnevis siTxuri qromatografirebis meTodiT (Woters- 

aSS) (cxrili1).    

      mSrali nivTierebis Semcveloba refraqtometris mixedviT aranakleb 58%-

ia, xolo titruli mJavianoba maqsimum 4,9 %-ia. SaqarmJava indeqsi evropuli da 

aSS moTxovnebiT ar unda iyos 12-ze naklebi. iSviaT SemTxvevaSi noembris dasa-

wyisSia maCvenebeli naklebi, sxva SemTxvevaSi maCvenebeli ufro maRalia.  



 

 57 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

   cxrili 1 

mandarinis koncentratis zogierTi fizikur-qimiuri maCveneblebi 

maCveneblis dasaxeleba meTodi ganzomile-
ba 

raodenobrivi 
Semcveloba 

mSrali  nivTiereba brix refraq-

tometris mixedviT 200C 

refraqtometria obrix 58, 5 

koreqtirebuli mJavaze gaangariSebiT obrix 58,85 

titruli mJavianoba (pH 8,1) potenciometria w/w% 4,90 

SaqarmJava indeqsi gaangariSebiT  12,01 

pH  potenciometria  3,8 

ganzavebuli wveni: obrix  11,8 

saqaroza mwsq mg/l 48,30 
glukoza mwsq mg/l 18,25 

fruqtoza mwsq mg/l 18,18 

saerTo Saqrebi mwsq mg/l 84,70 

mJaunmJava mwsq mg/l 97±4 
Rvinis mJava mwsq mg/l 149±7 
vaSlia mJava mwsq mg/l 894±25 
limonis mJava mwsq mg/l 116±5 

vitamini С mwsq mg/l 8772±51 

mandarinis koncentratis kvebiTi Rirebuleba da gemovnuri Tvisebebi ganpi-

robebulia ZiriTadad Saqrebis (glukoza, fruqtoza, saqaroza) maRali Semcve-

lobiT, aseve organuli mJavebis, vitaminebis maRali koncentraciiT. xarisxis da 

naturalobis dasadgenad erT-erT ZiriTad parametrs warmoadgens vitamini C -s 

Semcveloba. aseve izolimonmJavas da limonmJavas Tanafardoba.  organuli mJa-

vebidan garda limonmJavasa mandarinis koncentratidan identificirebuli iqna 

vaSlis, mJaunas da Rvinis mJava.  maTi Tanafardoba mandarinis naturaluri wve-

nis eqvivalenturia. naxSirwylebidan dominanti saqaroza, fruqtoza da gluko-

zaa.  

daskvnis saxiT SeiZleba aRiniSnos, rom qarxanaSi warmoebuli mandarinis 

koncentrati udavod warmoadgens naturalur da sasargeblo produqts. 
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MANDARIN CONCENTRATE - THE PRODUCT OF HEALTHY NUTRITION 

Kalandia A., Ardzenadze M., Chikovani D., Kamadadze E. 
Batumi Shota Rustaveli State University 

Summary 

The maintenance of chemical components which prove naturalness of a mandarin concentrate is studied. It is 
proved that a sugar acid ratio is more than 12; from carbohydrates sucrose, and from organic acids lemon and L-as-

corbic acid dominates. By physical and chemical indicators it is proved that a mandarin concentrate developed to the 

Kobuleti city, by company Georgian Industrial Asset Management Group in years 2012-2014 it’s more natural and 

very useful. 
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soflis meurneobis sakvebi produqtebis elementebis  

danakargebis winaaRmdeg brZolis RonisZiebebi 

 
kamkamiZe n., jiqia m.  

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

statiaSi ganxilulia soflis murneobis sakvebi produqtebis  elementebis danakar-
gebis Semcirebis RonisZiebebi, romelic gamowveulia niadagidan  eroziuli,CarecxviTi da 
aqrolebiTi procesebis Sedegad. 

 

intensiuri miwaTmoqmedebis pirobebSi,sakvebi elementebis dankarebis winaaR-

mdeg brZola Sedis bunebrivi resursebis dacvis globalur piroblemebSi. 

soflis meurneobaSi sakvebi elementebis danakargebis Semcirebis RonisZieba-

Ta sistemaSi mTavar rols asrulebs im iafasiani agroteqnikuri RonisZiebebis 

ganxorcieleba,romelic uzrunvelyofen niadagidan da sasuqebidan eroziuli, Ca-

recxviTi d aqrolbadi procesebis Sedegad danakargebis Semcirebas. 

niadagdacviTi da eroziis sawinaaRmdego RonisZiebebSi Sedis niadagis raci-

onaluri teqnologiiT minimaluri  da  nulovani damuSaveba, niadagis zedapirze 

mcenareuli narCenebis SenarCunebiT, konturuli da zolovani damuSaveba, datera-

seba, niadagdacviTi kulturebis da balaxebis Tesva,sasuqebis optimaluri norme-

bis, dozebis gamoyeneba,Setanis vadebisa da  xerxebis wesebisa dacva  da sxva.  

daxril nakveTebze sakvebi elementebis danakargebis Tavidan asacileblad, 

saWiroa niadagis damuSavebis  yvela saxe da sasoflo sameurneo kulturebis 

Tesva Catardes daxrilobis gaswvriv. es RonisZiebebi mTlianad agvacilebs Tavi-

dan niadagis da sakvebi elementis danakargebs 4-5?C daxrilobis ferdobebis ero-

zirebul da sustad erozirebul niadagebze. 

eroziisagan niadagis dacvis saimedo xerxs warmoadgens damulCva,rac ufro 

meti niadagis zedapiri iqneba dafaruli mulCiT, miT ufro mcirea naiadisa da 

sakvebi elementebis danakargebi, karg Sedegs iZleva mulCad namjisa da miwiszeda 

anarCenebis gamoyeneba. 

niadagisa da sasuqSi Semavali sakvebi elemnetebis danakargebis Semcirebis 

efeqtur saSualebas warmoadgens zolovani miwaTmoqmedebis sistema, is moicavs 

niadagis damcavi efeqtis mqone kulturebis –Svriis, xorblis,balaxebisa da sxva 

zolebis da erozia saSiSi kulturebis Saqris Warxlis ,kartofilis da sxva zo-

lebis morigeobas. niadagis damcavi kulturebis zolis siganis gadidebis Sede-

gad ,niadagis gadarecxva mniSvnelovnad mcirdeba. 

ferdobebze, sadac damulCva, minimaluri damuSaveba, konturuli da zolova-

ni miwaTmoqmedeba da sxva xerxebi ver uzrunvelyofen eroziisagan niadagis sakma-

ris dacvas, saWiroa Catardes ferdobebis dateraseba, romelic mimarTuli unda 

iyos eroziis sawinaaRmego RonisZiebebis gasaZliereblad da ara maT Sesacvle-

lad. 

ZiriTadi sakebi elementebis CarecxviTi ,gadarecxviTi da aqrolebiTi danaka-

gebis Sesamcireblad ,didi mniSvneloba aqvs minimaluri sasuqebis racionalur 

gamoyenebas da maTi danakargebis Semcirebas gadazidvis,Senaxvis da Setanis dros. 
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Aagroqimiuri samsaxuris warmomadgenlebma ara marto unda aRmoaCinon qarxnidan 

sasuqebis gadazidvis da gamoyenebis teqnologis darRvevebi,Aaramed saswarafd 

unda gamoasworon is. amisaTvis unda ganaxorcielon Semdegi RonisZiebebi: 

-sasuqebis Sesanaxi sawyobisaTvis xelsayreli da advilad misawvdomi adgi-

lis SerCeva. 

-maRalmeqanizebuli  sasawyobo kompleqsis Seqmna,kompleqsuri meqanizaciisa 

da avtomatizaciis danergva sasuqebis miReba- Senaxvisas  danaxarjebis Semcireba 
dauSvebelia Tovlis safarze  sasuqebis da kiris Setana, radgan Tovlis 

dnobis Sedegad warmoqnmili CamonadenebiT didi raodenobiT kalciumi da sakvebi 

elementebi gadairecxeba. 

dauSvebelia Setanili azotiani sasuqebis niadagSi  CakeTebis gareSe dato-

veba,vinaidan am SemTxvevaSi SesaZlebelia aqrolebiTi danakargma 30% gadaaWar-

bos aRniSnulidan gamomdinare isini unda CakeTdnen optimalur siRrmeze.   sakvebi 

elementbis danakargebis Sesamcireblad erT-erT mTavar RonisZiebas organuli 

da mineraluri sasuqebis SeTanwyobili gamoyeneba warmoadgens.  

KkerZod,azotis maRali dozebis namjasTan da sxva organul narCenebTan er-

Tad Setanisas, mkveTrad mcirdeba azotis danakargebi guminifikaciis procesis 

dros.  

amrigad statiaSi ganxilulia intensiuri miwaTmoqmedebis pirobebSi,sakvebi 

elementebis dankarebis winaaRmdeg brZolis agroteqnikuri RonisZiebebi da saSua-

lebebi rogoricaa: niadagis racinaluri teqnlogiiT minimaluri  da  nulovani 

damuSaveba niadagis zedapirze mcenareuli narCenebis SenarCunebiT, konturuli 

da zolovani damuSaveba, dateraseba, niadagdacviTi kulturebis da balaxebis 

Tesva,sasuqebis optimaluri normebis, dozebis gamoyeneba,Setanis vadebis,xerxebis 

wesebis dacva  da sxva.  
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ACTIVIIES AGAINT THE LOSSE OF FOOD PRODUCTS 

Kamkamidze N., Jikia M.  
Akaki Tsereteli State Universit 

Georgian Academy of Ecological Science 

Summary 

The article examines the activiies againt the losse of food products,which is used for soil erosion, the results. 

Increase the efficiency of mineral fertilizers in agriculture and the environment are considered intensive 

kimizatsiis environmental issues. 

Set of products and environmental pollution, food items In order to avoid unproductive losses, nitrogenous 

fertilizer to be the norm to regulate the biological characteristics of the culture of the soil - climatic conditions, 

harvest levels, watering and product quality Mind. 
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sakvebi produqtebis usafrTxo warmoeba 

 

kamkamiZe n.,  jiqia m. 
akaki  wereTlis  saxelmwifo  universiteti 

 
statiaSi ganxilulia soflis meurneobis sakvebi produqtebis usafrTxo warmoeba 

da garemoze soflis meurneobis intensiuri qimizaciis ekologiuri sakiTxebi. mineralu-
ri sasuqebis Sesatani normis regulireba, kulturis biologiuri Taviseburebebis,niada-
gur-klimaturi pirobebis, mosavlis donis, gasarwyavebisa da produqciis xarisxis gaTva-
liswinebiT. 

 
sazogadoebas jer kidev sakmarisad ar aqvs Segnebuli miwaTmoqmedebis gada-

Warbebuli qimizaciis saSiSroeba. maRalprodiqtiul savargulebze zrunva, pir-

vel rigSi biosferos gaumjobesebaze zrunvaa. Sxamkqimikatebis da sasuqebis xe-

laxRebiT gamoyenebam SesamCnevad Seamcira niadagis nayofiereba, gaauaresa sasof-

lo samurneo kulturaTa Tvisebebi. 

Sxamqimikatebis gamoyeneba calkeul kompaniaTa xanmkle mogebisa da adamianTa 

janmrTelobis gauaresebis xarjze xdeba.soflis meurneobis qimizacia dRes  

produqciis maRali xarisxisa da misi uvneblobis garantias ar iZleva. 

Tanamdrove agroqimiis erT-erT amocanas mineraluri sasuqebis efeqturobis 

gadideba da garemoze soflis meurneobis intensiuri qimizaciis ekologiuri Sem-

dgom qmedebebis Seswavlas warmoadgens. sasuqebis gamoyenebis TvalsazrisiT, ga-

remos dacvis problemam Tamanedrove pirobebSi gansakuTrebuli simwvave SeiZina 

dasavleT saqarTvelos uxvnleqian zonebSi da sarwyavi miwaTmoqmedebis pirobeb-

Si,sadac qimizaciis   ganviTarebis swrafi tempebi SeTanwyobilia niadagis wyliT 

gamorecxvis reJimTan, mecxoveleobis intensiur ganviTarebasTan da sasuqebis Se-

sanaxi sawyobebis arasakmaris raodenobasTan. amasTan,zogierT zonaSi mravali 

wlis ganmavlbaSi sasuqebis intensiuri gamoyenebiT,Seiqmna azotis, fofsorisa da 

kaliumis dadebiTi sawyisi balansi,ris gamoc mineraluri sasuqebis tempebi mniS-

vnelovnad Warboben mosavlis sakvebi elementebis gamotanas. miuxedavad amisa,mo-

mavalSic sasoflo sameurneo kulturebis mosavlianobis gadidebis mTavar saSu-

alebad kvlav darCeba mineraluri sasuqebis gamoyeneba,rac uzrunvelyofs mosav-

lis 50% -iani namatis miRebas.zogierTi mwvane masis momcem mcenareSi. 

Mmineraluri sasuqebis gamoyenebaze uaris Tqma gamoiwvevs sursaTis warmoebis 

katastroful Semcirebas. aqedan gamomdinare am problemis gadwvetis erTaderTi 

swori gza aris ara sasuqebis gamoyenebaze uaris Tqma,aramed mineraluri sasuqe-

bis gamoyenebis tqenologiis Zireuli gaumojbeseba. 

sxvadasxva sasoflo-sameurneo kulturebs aqvT gansxvavebuli moTxovnileba 

ZiriTad sakveb elementebze. Aaqedan gamomdinare,aucilebelia vicodeT Tu rogori 

gamotana axasiTebT maT erTi da imave mosavlianobis pirobebSi (cxr.1). 

raTa SemdgomSi SevafasoT ramdenad sworad SevitaneT sasuqi, mcenaris bio-

logiuri Taviseburebis,klimatur-niadaguri pirobebis da mosavlis donis gaTva-

liswinebiT, raTa saWiroebis SemTxvevaSi ganvaxorcieloT saTanado koreqtivebi. 

cxrilidan Cans, rom erTwliani kulturebidan sakveb elementebze yvelaze ma-

Rali moTxovnilebiT da maRali mosvlianobiT gamoirCevian 1 jgufis kulturebi-

Saqris Warxali,sakvebi Warxali da kartofilis uxcouri jiSebi,455-535kg NPK    
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cxrili 1  

sxvadasxva erTwliani kulturebis biologiuri  moTxovnileba ZiriTad sak-

veb elementebze 

# Kkulturebis da-
saxeleba 

ZiriTadi 
produqcia 

 sakveb elementebze moTovnileba 

N P2O5 K2O jami 

 
 

I 

Saqris Warxali Zirxvena 500 195 65 275 535 
sakvebi Warxali  500 165 55 235 455 
Kkartofili 
ucx.jiSebi 

tuberi 500 160 55 245 460 

II xorbali marcvali 50 175 60 145 380 
qeri marcvali 50 150 55 135 340 
simindi marcvali 50 170 60 160 390 
kartofilis 

adg. jiSebi 

tuberi 350 110 37 165 312 

kombosto Tavi 500 120 42 163 325 
sufris 
Warxali 

Zirxvena 400 128 48 172 376 

mzesumzira Tesli 20 110 48 250 408 

III pamidori nayofi 400 75 26 120 221 
xaxvi bolqvi 400 90 50 120 260 
stafilo Zirxvena 400 96 36 130 262 

IV kitri nayofi 300 54 21 85 160 

sazamTro    da 
nesvi 

nayofi 300 60 19 75 154 

salaTa mwvane masa 300 49 14 90 153 

 

gamoaqvT1 ha-dan.  xolo 2 jufis kulturebs xorbali,qeri, simindi,kombos-

to,sufris QWarxali gamoaqvT 380-406kg NPK.       

 sakvebi elementebis normebis gaangariSeba unda moxdes zemoxsenebuli kul-

turebis mosavlis donis,sakveb elementebze moTxovnilebis da naidagis nayofie-

rebis gaTvaliswinebiT. Tu am sami ZiriTadi faqtoridan romelime gamoiricxa,ma-

Sin gaangariSebuli norma ar iqneba swori. 

aqedan gamomdinare,am problemis gadawyvetis swori gza aris ara sasuqebis 

gamoyenebaze uaris Tqma ,aramed mineraluri sasuqebis gamoyenebis teqnologis 

Zireuli gaumjobeseba.. 

Aamrigad statiaSi ganxilulia Sxamkqimikatebis da sasuqebis xelaRebiT ga-

moyenebis Sedegad miRebuli problemebis gadWris saSualebebi: mineraluri sasu-

qebis gamoyenebis teqnologis Zireuli gaumjobeseba, mcenaris biologiuri Tavi-

seburebis klomatur-niadaguri pirobebis da mosavlis donis gaTvaliswinebiT 

sasuqebis Setana. 

 
litaratura 
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2. TxeliZe a. sasuqebis gamoyenebis sistema.: Tbilisi”. mwignobari. 2009. gv.371. 
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SAFE FOOD PRODUCTION 

Kamkamidze N.  Jikia M.  
Akaki Tsereteli State University 

Summary 

Increase the efficiency of mineral fertilizers in agriculture and the environment are considered intensive kimi-

zatsiis environmental issues. 

Set of products and environmental pollution, food items In order to avoid unproductive losses, nitrogenous fer-

tilizer to be the norm to regulate the biological characteristics of the culture of the soil - climatic conditions, harvest 

levels, watering and product quality Mind. 

 

 

 

Cais produqciis saxe - liqioris warmoebis ekonomikuri 

efeqtianoba 

 
kaxniaSvili e. 

akaki wereTlis saxelmwifo universitetis agraruli fakulteti 

 
ekologiurad usafrTxo, biologiurad aqtiuri nivTierebebiT gamdidrebuli kve-

bis produqtebis warmoeba metad mniSvnelovania adamianis usafrTxoebis mxriv. produq-
tebSi mcenareuli nedleulis CarTva zrdis maT xarisxobriv maCveneblebs, amasTan, pro-
duqciis asortiments, rac Tavis mxriv iZleva sawarmoo mogebas. kvebis produqtebidan, 
kerZod, alkoholuri sasmelebidan SerCeulia sadeserto liqiori, romlis warmoebaSi 
CarTulia mcenareuli nedleuli - wyavi, Cai. 

 

alkoholuri sasmelebi xasiaTdebian biologiurad aqtiuri nivTierebebis 

farTo speqtriT, Seicaven organizmisaTvis aucilebel naerTebs - vitaminebs, 

makroelementebs, fenolur nivTierebebs, aminomJavebs, organul mJavebs, eTerze-

Tebs da sxva. amdenad, isini miekuTvnebian ekologiurad usafrTxo, biologiu-

rad aqtiuri nivTierebebiT gamdidrebuli kvebis produqtebs, romlebic avseben 

adamianis racions dabali kaloriulobis aucilebeli nivTierebebiT. 

alkoholuri sasmelebis jgufebidan arCevani gakeTebuli iqna sadeserto 

liqiorze, romelic mzaddeba mcenareuli nedleulis - xilkenkrovanTa gadamu-

SavebiT miRebuli naxevarfabrikatis daspirtuli wvenebis, morsebis, nayenebis 

da aromatizirebuli spirtebisgan. garda reqtificirebuli spirtisa da wylisa, 

Seicavs Saqars, limonmJavas, eTerzeTebs, naturalur da sinTezur saRebavebs, 

sadeserto liqiori nakleb spirts Secavs, vidre magari liqiori, mxolod Sa-

qars imave raodenobiT. 

dReisaTvis sadeserto liqioris eqsporti mniSvnelovan savaluto xarjeb-

Tanaa dakavSirebuli, samamulo bazarze Semotanili importuli produqti ume-

teswilad damzadebulia sinTetikuri warmoSobis esenciebze, emulgatorebze, 

saRebavebze da konservantebze, rac ar gamoricxavs organizmze mavne gverdiT 

moqmedebebs. 

amitom, aucilebelia aRniSnuli produqtis gamdidreba - mis recepturul 

SemadgenlobaSi fiziologiuri moqmedebis farTo speqtris sakveb-samkurnalo 

mcenareuli komponentebis gamoyeneba, rac saboloo jamSi dadebiTad aisaxeba 

mza produqciis samomxmareblo da sakveb-samkurnalo Tvisebebze. 

sakiTxis mecnieruli siaxlidan gamomdinare, CavatareT eqsperimentebi sa-
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deserto liqioris miRebaze Caisa da wvavis gamoyenebiT. 

wyavi, rogorc srulfasovani nedleuli, mdidaria maRali biologiuri aq-

tivobis flavonoiduri nivTierebebiT, katexinebiT, leikoantocianidebiT da 

flavonolebis kompleqsiT. 

wyavi sadeserto liqioris warmoebaSi SeiZleba CavrToT mSrali (gamomSra-

li laboratoriul saSrobSi  temperaturaze) an nedli nayofis, aseve, 

yvavilebis saxiTac. recepturaSi gamamdidreblad da aromatmatarebeli kompo-

nentebis saxiT damatebiT CarTul iqna mixaki, dariCini da mwvane Cai. 

momzadebul iqna nimuSebi komponenturi Semadgenlobis sxvadasxva varian-

tebiT, romelTagan SerCeuli iqna Semdegi recepturuli Semadgenloba: mixaki - 

400mg, dariCini - 800mg, wyavis nayofi gamSrali - 70mg, an nedli - 350mg, wyavis 

yvavilebi - 200mg, Cais foToli gamSrali - 10gr, limonmJava - 6gr, Saqari 3500gr, 

reqtificirebuli eTilis spirti da darbilebuli sasmeli wyali - 10-10l 30% 

(moc) simagris kupaJis miRebis angariSiT, saerTo baluri Sefaseba - 10,0. 

sadeserto liqioris damzadebis teqnologiuri sqema moicavs ramdenime 

stadias: 

 warmoebs nedleulis morsis miReba orjeradi dayovnebiT 45-50%-iani 

wyal-spirtuli nayenis dasxmiT daxarisxebul da garecxil nedleulze.  dayov-

nebis mizania gamxsnelis meSveobiT nedleulidan Saqrebis, organuli mJavebis 

da sxva nivTierebebis gamowvlilva difuziis safuZvelze xsnarSi gaxsnili niv-

Tierebis koncentraciis gaTanabrebiT. miRebuli orive gadmosxmis morsi Sevaer-

TeT, amasTan pirveli gadmosxmis morsSi eqstraqtis Semcveloba metia, vidre me-

ore gadmosxmis morsSi da Seadgens mTliani eqstraqtis 50-65%-s. SedarebiT me-

ti simagris morsi miiReba gamomSrali wyavis nayofebis gamoyenebisas, amasTan 

Senaxvis vada axali nedleulidan damzadebuli morsebisaTvis Seadgens 12 Tves, 

xolo gamSralisaTvis - 6 Tves. 

 davamzadeT aromatuli nayeni (mixaki, dariCinisa da wyal-spirtuli xsna-

ris gamoyenebiT), Saqris sirofi, Cais nayeni. 

 momzadebuli ingredientebis kupaJi, romlis drosac aRniSnul masaleb-

Tan erTad kupaJSi daemata reqtificirebuli spirti da darbilebuli wyali. 

kupaJirebis ingredientebis Sereva TandaTanobiT xdeba. jer erTmaneTs ereva 

daspirtuli wveni, Semdeg reqtificirebuli spirti (kupaJis 30%-is odenobiT) 

da kargad arevis Semdeg Saqris sirofi, winaswar gaxsnili limonmJava 6gr-is 

odenobiT da darCenili wyali. kupaJis damzadeba grZeldeba 3 saaTis ganmavlo-

baSi, perioduli moreviT, yovel 15-20 wuTis ganmavlobaSi. 

 warmoebs narevis dayovneba dawdomisa da gafiltvris mizniT, Semdgomi Ca-

mosxma da produqciis gaformebiT, ris Semdeg miewodeba sawyobs Sesanaxad. 

miRebul sadeserto liqiorSi ganisazRvra organoleptikuri da fizikur-

qimiuri maCveneblebi, romlebic mocemulia cxrilSi 1. 

miRebuli laboratoriuli Sedegebis safuZvelze SemuSavebul iqna sade-

serto liqioris (saxelwodebiT „intimi“) damzadebis teqnologiis instruqcia. 

miRebuli samecniero-kvleviTi Sedegebis praqtikuli realizaciis Sedegad 

mosalodneli ekonomikuri efeqtianobis gansazRvrisaTvis sabaziso maCveneble-

bad aviReT sabazro monacemebi, xolo saangariSo erTeulad - 1t. produqtisaT-

vis. sawarmoo sakalkulacio maCveneblebad ganixileboda: 

1.    nedleuli da ZiriTadi masalebi; 
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2. xelfasi; 

3.   materialuri da energetikuli resurebi; 

4. saamqro xarjebi; 

5. sxvadasxva xarjebi. 

cxrili 1. 

sadeserto liqioris xarisxobrivi maCveneblebi 

maCveneblebi 
analitikuri organoleptikuri 

simag-
re 

(moc) 

sa-
er-
To 
eq-
str
aqti 

Saqari sa-
qarozaze 
gadaanga-
riSebiT 
g/100ml 

mJavianoba 
limonJava-
ze gadaan-
gariSebiT 
g/100ml 

feriano-
ba eta-

lonis mi-
xedviT 

mm 

feri gemo 
aro-
mati 

saer-
To ba-
luri 
Sefa-
seba 

28,0 32,0 30,0 0,6 50,0 

Riadan 
muqwiT-
lamde, 
kriala, 
gamWvir-
vale  
2,0 

momwklar-
to, 

sasiamov-
no, savse 

4,0 

yvavi-
lova-
ni, 

nuSis 
4,0 

10,0 

 

ekonomikuri efeqtianobis dasadgenad gakeTda materialuri balansi pro-

duqtis 1 tonaze. (cxrili 2.) 

cxrili 2. 

sadeserto liqioris materialuri balansi 

# sadeserto liqiori ganzomilebis 
erTeuli 

xarjvis 
norma, 

kg 

xarjvis 
norma, 

kg 

fasi, 
lari 

1. Cai I xarisxis kg 1,0 1,56 1-56 
2. wyavi nayofi nedli kg 35,0 0,50 17-50 
3. wyavis yvavilebi gam-

Srali 
kg 1,0 3,00 3-00 

4. Saqari kg 280,0 0,80 224-00 
5. aromatizatorebi 

(mixaki, dariCini) 
kg 0,08 40,00 3-20 

6. limonmJava kg 0,6 4,00 2-40 
7. reqtificirebuli eTi-

lis spirti umaRlesi 
gawmendis (96,2%) 

l 280,0 2,50 700-00 

 sul    951-66 

safabriko TviTRirebulebis elementebis (xelfasis fondi, damxmare masa-

lebis Rirebuleba, ZiriTadi fondebis amortizacia, mimdinare remonti, energo-

resursebis Rirebuleba, fabrikis sxvadasxva xarjebi) gaTvaliswinebiT 1t. sade-

serto liqiorisaTvis sakalkulacio uwyiss Semdegi saxe aqvs. (cxrili 3.) 

sarealizacio fasi gamoyvanilia sadeserto liqioris dasafasoebel pro-

duqtze. 

sadeserto liqioris xarisxobrivi maCveneblebiT aRemateba arsebul msgavs 

Sesabamis produqtebs. saSualod xarisxis gaumjobesebiT miRebuli damatebiTi 

mogeba produqtis erTeulze Seadgens daaxloebiT 75 TeTrs 1l-ze 
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cxrili 3. 

sakalkulacio uwyisi 1t. sadeserto liqiorisaTvis 

produqti 
safabriko 
Rirebuleba 

mogeba 
(15%) 

sxvadasxva 
saxis gada-

saxadi 
(30%) 

sarealizacio 
fasi 

1l produqtis 
sarealizacio 

fasi 

sadeserto 
liqiori 

1169-16 175-37 403-36 1747-89 1-75 

 

amdenad, mizanSewonili da rekomendirebulia sadeserto liqioris warmoe-

ba misi ekonomikuri efeqtianobis da gaumjobesebuli xarisxobrivi maCveneble-

bis gaTvaliswinebiT. 

 
literatura 
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THE FACE OF TEA PRODUCT-THE ECONOMIC EFFECTIVENESS OF PRODUCING LIQUEUR 

Kakhniashvili E. 

Akaki Tsereteli State University  

Summary 

There has been worked out the technological scheme of producing dessert liqueur. As a major raw material, 

there has been used majorly fruit of  cherry-laurel and flowers, and tea as well. 

There has been established technological parameters of dessert liqueur. 

This received product is of  very brilliant crystal, almost dark red, characterized for the fruit of cherry-laurel, 

almond fragrance liqueur. 

There has been estimated  the economic  effectiveness of  producing. There has been composed  material ba-

lance,  established the realize price of unit product. 

 

 
 
 

sasaqonlo eqspertiza sursaTis uvneblobis da 

ekologiurad sufTa kvebis produqtebis warmoebis 

aucilebeli piroba 

 
kvantiZe v., RvinianiZe T., afxaZe q. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti, q. quTaisi 

 
 statiaSi ganxilulia qveynis sasursaTo usafrTxoebis arsebuli mdgomareoba, 
dasabuTebulia misi uzrunvelyofis umTavresi pirobis - sasaqonlo eqspertizis Catare-
bis aucilebloba, ris Sedegadac SesaZlebelia kvebis mrewvelobisaTvis aucilebeli, 
ekologiurad sufTa produqciis warmoeba, rac TavisTavad garantiaa adamianis janmrTe-
lobisaTvis uvnebeli, usafrTxo da jansaRi kvebis produqtebis sawarmoeblad. 

 

 saqonlis eqspertiza ewodeba specialistis mier saqonlis fuZemdebluri 

maxasiaTeblebis, agreTve saqonelmimoqcevis procesSi am maxasiaTeblebis cvli-
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lebebis Sefasebas, romlis mizania raime gadawyvetilebis misaRebad saWiro da-

moukidebeli, kompetenturi da saboloo daskvnis gacema. 

 saqonlis eqspertiza SeiZleba ganvixiloT rogorc ramdenime operaciebis 

erToblioba: 

 saqonlis calkeuli samomxmareblo Tvisebebis an maTi kompleqsis SerCeva; 

 am Tvisebebis mniSvnelobebis gansazRvra; 

 dadgenil moTxovnebTan am mniSvnelobebis Sesabamisobis damowmeba. 

   udao faqtia, rom eqspertizis arseboba demokratiul saxelmwifoebSi mar-

Tlwesrigisa da kanonierebis gamyarebas ganapirobebs. eqspertiza, romelic niS-

navs raime sakiTxis gamokvlevas specialuri codnis gamoyenebiT (laTinuri 

sityva exspertus - niSnavs gamocdils), farTod gamoiyeneba mecnierebis, teqnikis, 

saxalxo meurneobis, xelovnebis da sxva dargebSi. saqonlis eqspertiza miznad 

isaxavs saqonlis xarisxis Sefasebas, rasac axorcielebs eqsperti an eqspertTa 

jgufi, romelic iyenebs eqspertizis mecnierebis mier damuSavebul xarisxis Se-

fasebis unificirebul meTodebs da organizaciul principebs, romelic mocemu-

lia Sesabamis standartebsa da sxva saxis normatiul-teqnikur dokumentebSi, me-

Todur saxelmZRvaneloebsa da rekomendaciebsSi. moTxovnebi, romelTac unda 

Seesabamebodes saqoneli, dgindeba standartiT, sxva normatiul-teqnikuri doku-

mentiT, an eqspertis mier (magaliTad axali produqciis SemuSavebis dros). es 

moTxovnebi SeiZleba mocemuli iyos saqonlis Sesaxeb informaciaSi, anu sasa-

qonlo informaciaSi. sasaqonlo informaciad miCneulia saqonlis etiketze, sa-

qonlis Tanmxleb dokumentaciaSi, saswavlo, samecniero, sacnobaro literatu-

raSi da a. S. arsebuli monacemebi. 

 sasaqonlo eqspertizis umniSvnelovanesi amocanaa momxmarebelTa uflebe-

bis realizaciis uzrunvelyofa. momxmarebelTa uflebebi Camoyalibebuli iqna 

gaerTianebuli erebis organizaciis generaluri ansableis mier 1985 wels `mom-

xmarebelTa uflebebi dacvis saxelmZRvanelo principebis” saxiT. es principe-

bia: ufleba saqonlis usafrTxoebaze; ufleba imisa, rom mousminon; ufleba mi-

yenebuli zaralis anazRaurebaze. 

 sasursaTo saqonlis usafrTxoeba adamianis janmrTelobis da sicocxlis 

konstituciuri uflebis ganxorcielebis aucilebeli pirobaa. saqarTveloSi 

jer-jerobiT mouwesrigebelia  janmrTelobisa da sicocxlisaTvis saSiSi sa-

sursaTo produqtebis moxmarebiT gamowveuli ubedur SemTxvevaTa statistika. 

usafrTxoeba - sasursaTo produqtebis fundamenturi maxasiaTebelia. amitom mi-

si dadgena savaldebulo normad aris miCneuli yvela qveynis standartebis mi-

xedviT, yovelgvari sasursaTo produqtebis eqspertizis dros. 

 ufleba informaciaze ganviTarebul sabazro ekonomikis qveynebSi xorci-

eldeba reklamis an specialuri gadacemebis saSualebiT. saqonlis Sesaxeb in-

formacia aucilebeli pirobaa imisaTvis, rom myidvelma miiRos swori, optima-

luri gadawyvetileba. saqarTveloSi jer kidev ar Camoyalibebula informaciu-

li samomxmareblo bazari. saqonlis Sesaxeb swori informaciis SemuSaveba Se-

saZlebelia mxolod da mxolod saqonlis eqspertizis safuZvelze. 

 ufleba saqonlis amorCevaze niSnavs, rom momxmarebels SeuZlia yovel-

gvari Zaldatanebis gareSe, Tavisi Sexedulebisamebr SeiZinos esa Tu is saqone-



 

 67 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

li. ras niSnavs myidvelis Sexeduleba, vTqvaT Zexvze, yvelze, karaqze da a. S. 

es niSnavs, rom myidvelma icis Zexvis, karaqis, yvelis da a. S. samomxmareblo 

Tvisebebi. es codna mas miewodeba sasaqonlo eqspertizis ganxorcielebis sa-

fuZvelze Seqmnili informaciiT. am codnis safuZvelze myidvels saSualeba eZ-

leva sakuTari moTxovnilebebis, gemovnebis da SesaZleblobebis mixedviT Sear-

Cios sasurveli produqti. SerCevis uflebis ganxorcielebisaTvis aucilebelia, 

rom bazarze iyos garkveuli raodenobis saqoneli. dReisaTvis saqarTvelos ba-

zari gajerebulia rogorc importuli warmoebis, aseve samamulo warmoebis sa-

qoneliT, ris gamoc saqonlis amorCevis uflebis advilad ganxorcielebis  

iluzia eqmneba ara mxolod gaucnobierebel momxmarebels, aramed zogierT spe-

cialistsac. sinamdvileSi, rogorc wesi es ufleba praqtikulad ar xorciel-

deba imis gamo, rom ver realizdeba meore principi - ufleba informaciaze, rac 

sasursaTo produqtebis sistematiuri samomxmareblo eqspertizis ar arsebobis 

Sedegia. rodesac momxmarebeli iZens Zexvs, romlis qimiuri Sedgenilobis da 

damzadebis teqnologiis, Senaxvis pirobebisa da vadebis Sesaxeb mas araviTari 

informacia ar gaaCnia, igi yidulobs mas arCevanis gareSe, ase vTqvaT `brmad”. 

aseTi myidveli, rogorc wesi Zexvis moxmarebis Semdegac ver arkvevs mis avkar-

gianobas. cxadia, rom am SemTxvevaSi irRveva, misi rogorc moxmarebis ufleba. 

 ufleba imisa, rom mousminon, niSnavs momxmareblis interesebis dacvas da 

warmoadgens sazogadoebis samarTlianobis umniSvnelovanes atributs. momxma-

reblis uflebis dacva umetes SemTxvevaSi gulisxmobs saqonelTan dakavSirebu-

li raime dacvis samarTlebriv gadawyvetas, rac xSir SemTxvevaSi eqspertizis 

Catarebis gareSe ver ganxorcieldeba. 

 zaralis anazRaurebis uflebis realizaciis statistika saqarTveloSi 

ar arsebobs. arasrulyofili normatiuli bazis gamo sasamarTloSi sarCelis 

mogeba moiTxovs motyuebuli myidvelisa da misi advokatis did Zalisxmevas da 

dros, amitomac xSir SemTxvevaSi eqspertizis saboloo mizani ganuxorcielebe-

li rCeba. 

 aseve ar arsebobs genmodificirebuli kvebis produqtebis Semotanis da 

qveynis SigniT misi warmoebis statistika. gamomdinare aqedan naTeli gaxda, rom 

genuri inJineriis ganviTarebam, SesaZlebelia erTdroulad migviyvanos, rogorc 

dadebiT, aseve negatiur Sedegamde. aqedan gamomdinare, ar iqneba marTebuli misi 

rogorc sruli uaryofa, aseve absoluturi da sayovelTao mxardaWera. 

 amrigad sasursaTo usafrTxoebis uzrunvelyofiT qveyanaSi miiRweva kve-

bis mrewvelobisaTvis aucilebeli nedleulis, ekologiurad sufTa produqciis 

warmoeba, rac TavisTavad garantirebuls gaxdis adamianis  janmrTelobisaTvis 

uvnebeli da usafrTxo sursaTis warmoebas. 
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COMMODITY EXPERTISE AS AN IMPORTANT CONDITION FOR  ECOLOGICALLY PURE 

 FOOD PRODUCTION AND FOOD SAFETY. 

Kvantidze V., Gvinianidze K.Apkhadze 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

    The paper deals with the food safety in the country, the necessity of commodity expertise, which is  important for 

producing ecologically pure food and which is the guaranty of safe food production  is clearly shown. 

 

 

 

 

sunel-saneleblebis zogierTi xarisxobrivi maCveneblis 

qimiur-eqspertizuli Sefaseba 

 
kiknaZe n., *kiknaZe m. 

baTumis SoTa rusTavelis saxelmwifo universiteti  
*xarisxis marTvis sazogadoebrivi koleji (Tbilisi) 

 
Catarebulia saqarTvelos bazarze arsebuli sunel-saneleblebis xarisxobrivi 

maCveneblebis qimiur-eqspertizuli kvleva, saukeTeso xarisxis produqtis gamosavlenad. 
kvlevis obieqtad SerCeulia sami sxvadasxva damamzadeblidan mowodebuli 4 saxeobis 
sunel-sanelebeli: 1)wiwaka wiTeli dafquli dafasoebuli (saqarTvelo, indoeTi, bul-
gareTi); 2) wiwaka Savi dafquli dafasoebuli (saqarTvelo, bulgareTi, sasomxeTi); 3)da-
fnis mSrali foToli daufasoebeli (xelvaCauri, ozurgeTi, zugdidi); 4) qinZis xmeli 
Tesli daufasoebeli (walka, marneuli, xelvaCauri). Dadgenilia: wiTel wiwakaSi-induri 
produqtis upiratesoba qarTul da bulgarul wiwakebTan SedarebiT; Sav wiwakaSi-bul-
garuli warmoebis produqtis upiratesoba qarTul da somxur warmoebasTan SedarebiT; 
dafnis foTolSi-zugdidis produqtis upiratesoba xelvaCauris da ozurgeTis produq-
tTan SedarebiT; qinZis xmel TeslebSi-walkis produqtis upiratesoba marneulisa da 
xelvaCauris produqtTan SedarebiT. 

 
sunel-saneleblebs farTod iyeneben mTel msoflioSi da maT Soris sa-

qarTveloSic. TiTqmis mTel msoflioSi cnobilia qarTuli wesiT Sezavebuli 

sunel-saneleblebis narevi saxelwodebiT “xmeli suneli”. saqarTveloSi far-

Tod moixmaren Semdegi saxeobis sunel-saneleblebs: wiTeli da Savi wiwaka, qin-

Zi, dafnis foToli, xmeli da ucxo suneli, oxraxuSi, niaxuri, kama, pitna. dRe-

isaTvis sunel-saneleblebis umsxviles mimwodebels msoflio bazarze warmoad-

gens indoeTi.   sunel-saneleblebis saswaulmoqmedi zemoqmedeba adamianis or-

ganizmze ganpirobebulia eTerzeTebiT, vitaminebiT, organuli mJavebiT, alkalo-

idebiT, pigmentebiT, karotinoidebiT, SaqrebiT, glikozidebiT, romlebic aZlie-

reben sakvebis SeTvisebas. sunel-saneleblebis umetesoba samkurnalo mcena-

reebia, maT gaaCniaT baqteriociduli Tvisebebi, isini spoben lpobis baqteriebs, 

organizmidan gamohyavT Slakebi da TamaSoben katalizatoris rols zogierT 

fermentul procesSi. maT iyeneben kulinariaSi, sakonservo, sakonditro da sas-

melebis warmoebaSi [1]. 

viTvaliswinebdiT ra sunel-saneleblebis mniSvnelobas mosaxleobis 

kvebis saqmeSi, Cvens miznad davisaxeT Cagvetarebina sunel-saneleblebis orga-

noleptikuri da fiziko-qimiuri maCveneblebis qimiur-eqspertizuli kvleva, raTa 

mis safuZvelze dagvedgina am produqtebis Sesabamisoba saxelmwifo standarte-

biT dadgenil dasaSveb zRvrebTan da gamogvevlina saukeTeso xarisxis mqone 
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produqti. sakiTxis aqtualoba ganpirobebulia dReisaTvis saqarTveloSi 

Seqmnili mwvave viTarebiT, roca sasertifikacio organoebis nebayoflobiT sa-

wyisebze funqcionirebis gamo, ver xorcieldeba savaldebulo kontroli adgi-

lobriv da importirebul sasursaTo produqciaze.Aamdenad, gazrdilia uxa-

risxo, falsificirebuli da genmodificirebuli produqtis moxvedra bazarze, 

rac aisaxeba adamianTa janmrTelobaze [2,3].  

Cvens mier kvlevis obieqtad SerCeuli iqna saqarTvelos Sida bazarze 

Semotanili 4 saxeobis sunel-sanelebeli: 1.wiTeli wiwaka (dafquli, dafasoebu-

li); 2.Savi wiwaka (dafquli, dafasoebuli); 3.dafnis foToli (mSrali, daufasoe-

beli); 4.qinZi (xmeli Tesli, daufasoebeli). TiToeuli saxeobis SigniT, aRebu-

li iqna sami sxvadasxva damamzadeblis produqcia (sul-12 nimuSi).     

cxrili 1 

sunel-saneleblebis organoleptikuri maCveneblebi 

# 
maxasia-Teb-
lis dasa-
xe-leba 

wiTeli wiwaka 
dafquli 

(indoeTi, sa-
qarTvelo, 
bulgareTi) 

wiwaka Savi 
dafquli (bul-
gareTi, sasom-
xeTi, saqarTve-

lo) 

dafnis foToli 
(mSrali) (xelva-
Cauri, ozurgeTi, 

zugdidi) 

qinZis xmeli 
Tesli 

(xelvaCauri, 
marneuli, wal-

ka) 

1. 
garegnu-li 

saxe 
wvrilad daf-

quli 
fxvnili-sebri 

foTlebi jan-
mrTeli, daavad. 
da mavnebleb. 
dauzia-nebeli, 
mogrZo ovaluri 
formis. 

Teslebi bur-
Tisebri 

2. feri wiTeli muqi ruxi 
mwvane, nacris-
feri elferiT 

moyviTalo-ya-
visferi 

3. suni  

kargad gamoxatuli, mocemuli 
saxeobisTvis damaxasiaTebeli  

zugdidis daf-
nis suni gaci-
lebiT ukeT ga-
moxatuli, vidre 
xelvaCauris da 

ozurgeTis 

walkis qinZis 
suni–ukeTesi,  
vidre xel- 
vaCauris da 
marneulis 

ucxo sunis gareSe 

4. 
gemo 

(sicxare) 

indoeTis da 
saqarTvelos -
Zlier cxare, 
bulgareTis – 
saSualo si-
cxaris 

bulgareTis 
Zlier cxare, 
saqarTvelos 
da sasomxe-Tis 
saSualo si-
cxaris 

zugdidis da-
fnis gemo-ukeT 
gamoxa-tuli, 
vidre ozurge-
Tis da xelvaCa-
uris. 

walkis qin-Zis 
gemo _ 
ufro aroma-
tuli, vidre 
marneulis da 
xelvaCa-uris. 

kvlevis Sedegebis mixedviT, garegnuli saxiT wiTeli wiwaka iyo wvri-

lad dafquli, Savi wiwaka ki-fxvnilisebri. saqarTvelos samive raionidan aRe-

buli dafnis foTlebi iyo saRi, mavneblebisagan da daavadebebisagan dauziane-

beli, mogrZo ovaluri formis. samive raionidan aRebuli qinZis nayofebi iyo 

burTisebri. wiTeli wiwakebis feri iyo maTTvis damaxasiaTebeli-wiTeli, Savi 

wiwakebis-muqi ruxi, dafnis foTlis-misTvis damaxasiaTebeli mwvane, nacrisferi 

elferiT. qinZis xmeli Teslebis-moyviTalo-yavisferi.MsaqarTvelosa da indoe-

Tidan Semotanili wiwakebis gemo iyo Zlier cxare, damaxasiaTebeli mocemuli 

saxeobisTvis, bulgareTidan Semotanilis-saSualo cxare. arc erT nimuSSi ar 

aRiniSneboda ucxo suni da gemonakravi. bulgareTidan Semotanili Savi wiwakis 
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gemo ufro cxare iyo, qarTuli da sasomxeTidan (erevani) Semotanili wiwakebi-

sagan gansxvavebiT. Savi wiwakis arc erT nimuSSi ar aRiniSneboda ucxo suni da 

gemonakravi. zugdididan Semotanil dafnis foTols gaaCnda ukeT gamoxatuli 

suni, vidre xelvaCauris da ozurgeTis nimuSebs. walkis qinZs gaaCnda gaci-

lebiT sasiamovno gemo da suni, vidre xelvaCauris da marneulis qinZs. qinZis 

arc erT nimuSSi ar aRiniSneboda ucxo suni da gemonakravi [4,5,6]. 

metalomagnituri minarevebis gansazRvras vawarmoebdiT sunel-saneleblebis 

or saxeobaSi-wiTel da Sav dafqul wiwakebSi, radganac sanitaruli wesebi da 

normebi dafnasa da xmel qinZze ar iTvaliswinebs aRniSnuli parametris gansaz-

Rvras[4,9]. metalomagnituri minarevebi ar aRmoCnda arc erT zemoaRniSnul ni-

muSSi. 

    mcenareuli minarevebis arsebobas viklevdiT xmeli qinZis nimuSebSi, radga-

nac sanitaruli wesebi da normebi ar iTvaliswinebs aRniSnuli parametris gan-

sazRvras Sav, wiTel dafqul wiwakebsa da dafnis foTlebSi [7,8,9]. mcenareuli 

minarevebis minimaluri SemcvelobiT gamoirCeoda walkidan Semotanili qinZis 

Teslebi-0,13%, mas 1,77%-iT CamorCeboda marneulis qinZi da 1,87%-iT-xelvaCauris 

qinZi (cxrili 2). 

ucxo mineralur minarevebs vsazRvravdiT wiTeli da Savi dafquli wiwa-

kebis, aseve xmeli qinZis nimuSebSi, radganac sanitaruli wesebi da normebi ar 

iTvaliswinebs aRniSnuli parametris gansazRvras dafnis mSral foTlebSi [7]. 

wiTeli da Savi dafquli wiwakebis arc erT nimuSSi ar aRmoCnda ucxo minera-

luri minarevebi. qinZis nimuSebi praqtikulad ar Seicavdnen ucxo mineralur 

minarevebs (cxrili 3). 

cxrili 2 

mcenareuli warmoSobis minarevebis gansazRvris Sedegebi qinZSi (xmeli Tesli) 

# saxeobis dasaxeleba, damamzadebeli 
mcenareuli minarevebi, gan-
sazRvris Sedegebi 

dasaSvebi 

zRvari, % 
g % 

1. qinZi (xmeli Tesli). walka 0,01 0,13 araumetes 

2,5 
2. qinZi (xmeli Tesli). Mmarneuli 0,28 1,90 

3. qinZi(xmeli Tesli). xelvaCauri 2,00 2,00 

sunel-saneleblebis nimuSebis vizualuri daTvalierebis Sedegad, arc 

erT maTganSi ar aRmoCnda mavneblebiT da obiT dazianebebi, ar aRiniSneboda ga-

regani defeqtebi xmel qinZsa da dafnaSi. samive raionidan aRebuli dafnis 

foTlebis sigrZe iyo 3sm-ze meti. arc erT nimuSSi ar aRmoCnda yviTeli foT-

lebi, 2-3-foTliani daboloebebi, moWrili momdevno foTlis ZirSi, ar iyo 3sm-

ze grZeli damtvreuli foTlebi da mavneblebisagan da mwerebisagan dazianebu-

li foTlebi. 

cxrili 3 

ucxo mineraluri minarevebis gansazRvris Sedegebi qinZSi (xmeli Tesli) 

# saxeobis dasaxeleba, damamzadebeli 
ucxo mineraluri minarevebi,  
gansazRvris Sedegi 

dasaS-ve-
bi zRva-
ri, % g % 

1. qinZi (xmeli Tesli). walka 0,00075 0,0050 
Aarau-me-
tes 0,5 2. qinZi (xmeli Tesli). marneuli 0,00105 0,0077 

3. qinZi (xmeli Tesli).xelvaCauri 0,00127 0,0085 
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     amrigad, sunel-saneleblebis organoleptikuri da fizikur-qimiuri paramet-
rebis kvlevis safuZvelze, gamovlinda: wiTel wiwakaSi-induri warmoebis pro-
duqtis upiratesoba qarTuli da bulgaruli warmoebis wiwakebTan SedarebiT; 
Sav wiwakaSi-bulgaruli warmoebis upiratesoba qarTul da somxur (erevani) 
warmoebasTan SedarebiT; dafnis foTolSi-zugdidis produqtis upiratesoba 
xelvaCauris da ozurgeTis produqtTan SedarebiT; qinZis xmel TeslebSi-wal-
kis produqtis upiratesoba marneulisa da xelvaCauris produqtTan SedarebiT. 
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CHEMICAL AND EXPERTIZE EVALUATION OF SOME QUALITATUVE INDICATORS OF SPICES 

Kiknadze N., *Kiknadze M. 

Batumi Shota Rustaveli State University 

*Public College of quality management (Tbilisi) 

Summary 

    In Georgian inner market there has been conducted chemical and expertise study and evaluation of qualitative in-

dicators of spices in order to reveal the best product. Fot the experiment we have selected the most frequently used 

four types of spices provided by three different producers: 1red pepper ground and packed (Georgia, India, Bulga-

ria); 2 black pepper ground and packed (Georgia, Bulgaria, Armenia); 3 dry packed laurel leaves (Khelvachauri, 

Ozurgeti, Zugdidi); 4 dry seed of coriander not packed (Tsalka, Marneuli, Khelvachauri). As a result of evaluating 

organoleptic and some phisical and chemical and chemical and expertise indicators it has been ascertained: the ad-

vantage of Indian red pepper compared to Georgian and Bulgarian ones; The advantage of black pepper  compared 

to Georgian and Armenian (Yerevan) ones; the advantage of dry laurel leaves from Zugdidi compared to the pro-

ducts of Khelvachauri and   Ozurgeti; the advantage of dry seeds from Tsalka compared to the products from Mar-

neuli and Tsalka.  

 

 

 

 

sxvadasxva tipis yavis organoleptikuri maCveneblebis  

qimiuri analizi da eqspertiza  

 
kiknaZe n., *kiknaZe m.  

baTumis SoTa rusTavelis saxelmwifo universiteti  
*xarisxis marTvis sazogadoebrivi koleji (Tbilisi) 

 
xarisxiani yava fasdeba 7 ZiriTadi organoleptikuri maCvenebliT: gemo, aromati, 

feri gemonakravi, gemos sisrule, simware. Cvens mier saeqsperto kvlevis obieqtebad 
SerCeuli iqna 3-3 saxeoba 3 sxvadasxva tipis yavaSi: 1.naturaluri moxaluli marcvlo-
vani daufasoebeli; 2.naturaluri moxaluli dafquli dafasoebuli; 3.naturaluri xsna-
di. organoleptikuri maCveneblebidan yavaSi gansazRvrulia: garegnuli saxe; suni; gemo; 
feri; aromati; muqi da Ria yavisferi marcvlebis, aseve datexili marcvlebis masuri wi-
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li. dadgenilia organoleptikuri maCveneblebis Sesabamisoba aRniSnul produqciaze 
teqnikur moTxovnebTan, gamovlenilia TiToeuli tipis farglebSi saukeTeso saxeoba 
gemovnuri TvisebebiT, kerZod: naturalur moxalul marclovan daufasoebel yavaSi sa-
ukeTesoa ~iakobs monarqi”; naturalur moxalul dafqul yavaSi-“ROYAL COFFEE  

BRASILIA”; naturalur xsnad yavaSi-“JACOBS  MONARCH”. 
 

kvebis produqtebidan adamianis yofa-cxovrebaSi erT-erTi mniSvnelovani 

adgili uWiravs yavas, romelic msoflios mraval qveyanaSi popularuli sasme-

lia. surnelisa da gemos nazavi aniWebs yavis smis process sasiamovno xasiaTs. 

yavis mastimulirebel da samkurnalo Tvisebebze dRes bevrs saubroben. arse-

bobs sxvadasxva samkurnalo preparati, romlebic damzadebulia kofeinis dama-

tebiT. yava mdidaria magniumiT, iodiT, kaliumiT, kalciumiT, B da Pjgufis vi-

taminebiT. yavis marcvlebi, polifenolis Semcvlelobis wyalobiT, amcireben 

gulsisxlZarRvebis daavadebaTa risks[1]. baqteriociduri Tvisebebis gamo, yava 

xels uSlis kbilis kariesis gamomwvevi mikrobebis gamravlebas. yava TiTqmis 2-

jer amcirebs RviZlis kibos ganviTarebis albaTobas, rac sasmelSi Semavali 

antioqsidantebis damsaxurebaa. dabalkaloriulobis wyalobiT, diabetiT daava-

debulTaTvis yavis mirTmeva gacilebiT efeqturia CaisTan SedarebiT. dReSi 2-3 

finjani yavis miReba naRvlis buStSi kenWebis warmoqmnis albaTobas 30-40%-iT 

amcirebs. yava efeqturad gamoiyeneba celulitebis winaaRmdeg sabrZolvelad 

[2,3]. 

saqarTvelo warmoadgens ~Codex Alimentarium”-is komiis wevr qveyanas, romlis 

komitetebi SeimuSaveben sursaTis standartebis programas. evrokavSiris winaSe 

aRebuli valdebulebis farglebSi, saqarTveloSi Seqmnilia sursaTis uvneblo-

bis saagento, romlis funqciebSi Sedis kvebis sawarmoTa produqciis warmoebis 

saxelmwifo perioduli gegmiuri kontroli [4]. 2015 wlidan aucilebeli gaxde-

ba savaldebulo sertifikacia, manamde ki saqarTveloSi sertifikaciis organoe-

bi funqcionireben nebayoflobiT sawyisebze, amitom mewarme umetesad ar asru-

lebs produqciis laboratoriuli gamocdas da sertificirebas.Aaqedan gamomdi-

nare, Sida bazarze Seqmnilia sakmaod rTuli situacia adgilobrivi da impor-

tirebuli sasursaTo produqciis uvneblobis mxriv, bazari TiTqmis ar kontro-

lirdeba, ris gamoc aq xvdeba uxarisxo, falsificirebuli da genmodifici-

rebuli produqti. es ki saboloo jamSi aisaxeba adamianis janmrTe-

lobaze.Aamrigad, dReisaTvis  sakmaod mwvave problemas warmoadgens sursaTis 

uvneblobis sakiTxi da saqarTvelos am mimarTulebiT seriozuli nabijebi aqvs 

gadasadgmeli [5,6]. 

xarisxiani yava fasdeba 7 ZiriTadi organoleptikuri maCvenebliT: gemo, 

aromati, feri gemonakravi, gemos sisrule, simware. aseve yuradReba eqceva iseT 

maxasiaTebels, rogoricaa yavis balansi, romelic gviCvenebs, Tu ramdenad har-

moniuladaa Serwymuli masSi yvela  xarisxobrivi maCvenebeli. Cvens mier saeq-

sperto kvlevis obieqtebad SerCeuli da Sesyiduli iqna saqarTvelos Sida ba-

zarze realizebaSi arsebuli 3 tipis yava: 1. yava naturaluri moxaluli mar-

cvlovani daufasoebeli; 2. yava naturaluri moxaluli dafquli dafasoebuli; 

3. yava naturaluri xsnadi. TiToeuli tipis SigniT aRebuli iqna 3 sxvadasxva 

damamzadeblidan mowodebuli saxeobebi (sul-9 nimuSi).   

kvlevis amocanas warmoadgenda, organoleptikuri maCveneblebis gansa-
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zRvris safuZvelze, dagvedgina maTi Sesabamisoba zemoaRniSnul produqciaze 

teqnikur moTxovnebTan, raTa gamogvevlina TiToeuli tipis farglebSi saukeTe-

so saxeoba gemovnuri TvisebebiT. analizebi tardeboda yavaze teqnikuri mo-

Txovnebis meTodikebis Sesabamisad  [7,8,9]. Ekvlevis Sedegebi warmodgenilia 1,2,3 

cxrilebSi. 

Ggaregnuli saxiT, marcvlovani daufasoebeli yavis 3-ve saxeoba (~iakobs 

monarqi”, ~arabika” da ~pele”) miekuTvneboda I xarisxis yavas. marcvlebi iyo er-

Tgvarovnad moxaluli, yavisferi, priala zedapiriT, yavis marcvlebis garsis 

CanarTebiT. muqi da Ria yavisferi marcvlebis Semcveloba, aseve datexili mar-

cvlebis Semcveloba ar aRemateboda 6%-s. garegnuli saxiT, dafquli yavis saxe-

obebidan “ROYAL COFFEE BRASILIA” miekuTvneba umaRlesi xarisxis yavas, igi warmo-

adgens yavisfer fxvnils yavis marcvlebis garsis CanarTebiT. “Rio GRANDE” da 

“JACOBS MONARCH” miekuTvneba II xarisxis yavas, isini warmoadgenen muq yavisfer 

fxvnils yavis marcvlebis garsis CanarTebiT. xsnadi yavis  samive saxeoba ga-

regnuli  saxiT iyo fxvnilisebri.  

Ggemosa da aromatis mixedviT, marcvlovan yavaSi samive saxeoba I xarisxi-

saa, kargad gamoxatuli gemoTi, momJavo gemonakraviT, sustad gamoxatuli aro-

matiT. arc erT saxeobaSi ar aRiniSneba gareSe gemonakravi da suni. dafquli 

yavidan “ROYAL COFFEE BRASILIA” miekuTvneba umaRles xarisxs: mas gaaCnia sasiamov-

no gemo, momwaro (Sokoladis) gemonakraviT, aromati-natifi da mkveTrad gamoxa-

tuli, ar aReniSneba gareSe gemonakravi da suni. “Rio GRANDE” da ~JACOBS 

MONARCH” garegnuli saxiT II xarisxisaa: maTi nayeni magaria, gemo-momwaro, aro-

mati-sustad gamoxatuli, ar aReniSnebaT gareSe gemonakravi da suni. xsnadi ya-

vis saxeobebidan “JACOBS MONARCH”-s gaaCnia mkveTrad gamoxatuli momwaro gemo 

da aromati, “CAFÉ PELÉ”-s-momwaro gemo, “NESCAFÉ”-s-momwaro-momJavo. feris mixed-

viT, “NESCAFÉ”-muqi yavisferia, “JACOBS MONARCH”-Ria yavisferi, “CAFÉ PELÉ”-yavisfe-

ri. Mmuqi da Ria yavisferi marcvlebis Semcveloba aRniSnul saxeobebSi Sead-

gens: ~iakobs monarqSi“-5,20%-ს;  ~arabikaში”-5,60%-ს; ~pele”-Si-5,86 %-ს. datexili 

marcvlebis masuri wili ~iakobs monarqSi”-3,70%-ia; ~arabika”-Si-4,20%; ~pele”-Si-

5,15%.  

cxrili 1 

marcvlovani da dafquli yavis organoleptikuri maCveneblebi 

# saxeobis dasaxeleba,    
        damamzadebeli 

garegnuli saxe gemo da aromati 

 
1. 

yava naturaluri moxaluli   
daufasoebeli marcvlovani “ia-
kobs monarqi’’ 

 I xarisxis  
erTgvarovnad moxaluli 
yavis marcvlebi priala 
zedapiriT, yavis marcvle-
bis garsis CanarTebiT, mu-
qi da Ria yavisferi marcv-
lebis Semcveloba-5,20-
5,86%, datexili marcvle-
bis Semcveloba 3,70-5,15%. 

I xarisxis  
kargad gamoxatuli 
gemo, momJavo 
gemonakraviT, aro-
mati-natifi. 
ar aRiniSneba  
gareSe gemonakravi 
da suni. 
 

 
2. 

yava naturaluri moxaluli   
daufasoebeli  
marcvlovani ‘‘arabika’’             

 
3. 

yava naturaluri moxaluli   
daufasoebeli  
marcvlovani `pele’’ 
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4. 

yava naturaluri moxaluli da-
fasoebuli dafquli 
“ROYAL COFFEE  BRASILIA’’ 
(ss ~roial armenia’’, erevani) 

umaRlesi xarisxis yavis-
feri fxvnili yavis mar-
cvlebis garsis CanarTe-
biT 

umaRlesi xarisxis 
gemo sasiamovno, 
momwaro (Sokola-
dis) gemonakraviT, 
aromati – natifi,  
mkveTrad gamoxatu- 

   li. ar aRiniSneba 
gareSe gemonakravi 
da suni.  

5. yava dafquli  
 “ Rio GRANDE’’ 
(S.p.s. ~rozenkrac”, saqarTvelo) 

 II xarisxis 
muqi yavisferi  fxvnili, 
yavis marcvlebis garsis 
CanarTebiT. 

nayeni-magari, gemo- 
momwaro, aromati-
sustad gamoxatu-
li. ar aRiniSneba 
gareSe gemonakravi 
da suni.    

6. yava dafquli  
 “JACOBS   MONARCH’’ 
(“Крафт Фудэ”, bulgareTi) 

cxrili 2 

naturaluri xsnadi yavis organoleptikuri  maCveneblebi                                                                                 

# saxeobis dasaxeleba,   
     damamzadebeli 

garegnuli   
saxe 

feri gemo da      
aromati 

1. yava naturaluri xsnadi        
  “JACOBS MONARCH“  
 (“Крафт Фудэ”, bulgareTi) 

 
 
 
 
 
 
fxvnilisebri 

 
Ria 

 yavisferi 

 
mkveTri mom-

waro 

2. yava naturaluri xsnadi   
      “CAFÉ  PELÉ” 
(damzadebelia braziliaSi) 

 
yavisferi 

 
momwaro 

3. yava naturaluri xsnadi   
         “NESCAFÉ“        
(s/s `sosiete puR  
l’leqsporasion de produi nes-
tle s.a.~-s saqarTvelos warmo-
madgenloba) 

 
 

muqi  
  yavisferi 

 
 

momwaro- 
momJavo 

cxrili 3 

muqi da Ria yavisferi, datexili marcvlebis Semcveloba yavaSi 

 
 
# saxeobebis dasaxeleba 

muqi da Ria ya-
visferi mar-
cvlebis masu-
ri wili, % 

datexili 
marcvlebis 
masuri wili, 

% 

dasaSvebi 
zRvari, 

 % 

1. yava marcvlovani  
“iakobs monarqi’’ 

5,20 3,70 
< 6 

2. yava marcvlovani ‘‘arabika’’ 5,60 4,20 
3. yava marcvlovani “pele’’ 5,86 5,15 
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los kanonSi cvlilebebisa da damatebis Setanis Taobaze. – saqarTvelos sakanon-
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CHEMICAL ANALYSIS AND EXPERTISE OF ORGANOLEPTIC INDICATORS OF DIFFERENT 

TYPES OF COFFEE 

Kiknadze N. O., *Kiknadze M. O.  

Batumi Shota Rustaveli State University 

*Public College of quality management (Tbilisi) 

Summary 

High quality coffee is evaluated by seven main organoleptic indicators: taste, aroma, colour, a bit of taste, 

complete taste, bitter. For the expertise we have selected three types of three fifferent coffee: 1 Natural grained not 

packed; 2 Natural ground packed;  3 Natural instant.  From organoleptic indicators coffee has: image; taste; colour; 

aroma; mass part of dark and light brown grains and broken gains as well. There is ascertained the relevance of or-

ganoleptic indicators  on technical demands of the abovementioned production, there are defined best coffe in the 

each type, namely: in natural grained non packed coffee the best one is “Jacobs Monarch”, in natural ground coffee 

– “Royal Coffee Brazil”; in natural instan coffee – “Jacobs Monarch”.  

 

 

 

 

 

Caoiti – jansaRi kvebis produqti 

 
kilaZe r.,  fruiZe m.,  beniZe e. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

 naSromSi ganxilulia Caiotis rogorc agrosamrewvelo kulturis gavrcelebis 
SesaZlebloba imereTis regionSi, misi qimiuri Sedgeniloba, sanedleulo masala kon-
servirebuli produqtebi gamoyenebisaTvis da danergvis organizeba  kvebis mrewveloba-
Si. 

 
Aadamianis mier miRebuli sakvebi SeiZleba iyos srulfasovani da aras-

rulfasovani. erTgvarovani sakvebi arasrulfasovania, vinaidan misi moxmarebi-

sas kvebis racionSi xdeba erTi sakvebi nivTierebis miReba arasakmarisad, xolo 

meoresi Warbad, ris gamoc xdeba adamianis organizmSi  nivTierebaTa cvlis 

darRveva. 

sakvebi nivTierebebis nawili aris Seucvleli, vinaidan organizms igi esa-

Wiroeba gamudmebiT, romlis uz-runvelyofac SesaZlebelia mxolod da mxolod 

sakvebis saSualebiT. esenia: Seucvladi aminomJavebi, najeri cximovani mJavebi, 

sakvebi boWkoebi, mineraluri nivTierebani, vitaminebi da sxva. maTi arasak-mari-

si moxmareba kvebis racionSi uaryofiTad vlindeba janmrTelo-baze, romelTa 

Semcveloba cxoveluri da mcenareuli warmoSobis produqtebSi sxvadasxvagva-

ria.Aamitom, ama Tu im produqtebis sargeb-lianoba fasdeba masSi sakvebi nivTie-

rebebis SemcvelobiT, SeT-visebadobis xarisxiT, kaloriulobiT, srulfasovne-

biT. 

swored am kuTxiT gamoiwvia daintereseba kulturam, romelsac Caioti, anu 

meqsikuri kitri ewodeba. 

cnobilia, rom Caioti mravalwliani tropikuli mcenarea gogrisebrTa 

ojaxidan.  mcenare xarobs subtropikul da tropikul qveynebSi. Caioti iTvle-
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ba ,,superkulturad”, ramdenadac misi yvela organo gamoiyeneba, fesvidan dawye-

buli da foTlebiT damTavrebuli. nayofebisgan mzaddeba mravali kerZi, misgan 

amzadeben aseve farSireburi  xorciTa da brinjiT kerZs.Aaxalwanazardebisagan 

amzadeben fxals, tube-rebs iyeneben rogorc kartofils, fesvebs msxvilfexa sa-

qonlis sakvebad, xolo Reroebisagan, romlis sigrZe 12 m-mde izrdeba, amzadeben 

Calis qudebs, kalaTebs da sxva nawarms. Caiots aqvs msxlis forma, garedan 

mwvane ferisaa, xolo rbilobi TeTri.Nnayofs erTi didi Tesli gaaCnia.Mmis sam-

Soblo – meqsikaSi is mravalwliani mcenarea, civ zamTrian qveynebSi mcenare 

iyineba. SeiZleba gamoyenebul iqnas mcenaris gadanaWerisagan miRebuli wveni, 

romelic gadmoedineba 2,5-3 litris odenobiT gadanaWerisagan, wveni Seicavs mi-

neralur nivTierebebs K,MMg, Co ionebis saxiT, aris specifikuri gemos mqone sa-

siamovno sasmeli [1]. 

Caiotis nayofebi Seicavs vitaminebs, proteinebs, aminomJavebs, saxamebels 

da sxva sasargeblo nivTierebebs.  

Caioti aris sasargeblo da unarCeno bostneuli kultura, amitom aqtua-

luri da mizanSewonilia danergil iqnas kerZo da fermerul meurneobebSi, mra-

valferovani da sxva sasargeblo produqtebis damzadebis mizniT. Seswavlil 

iqnas  imereTis regionisaTvis Ria da daxurul gruntSi misi agroteqnika mov-

la–moyvana, Senaxva da gadamuSaveba.  

Kkvlevis obieqts warmoadgens Caiotis nayofi და Tesli. Caiotis saრგავი 

masala, misi gamoyvana Ria da daxurul gruntSi, zrda- ganviTarebis Seswavla, 

agroteqnikuri pirobebis და mosavlianobis raodenobis dadgena. Seswavlili iq-

na imereTSi (quTaisis SemogarenSi) Caiotis movla-moyvanis pirobebi. laborato-

riul pirobebSi mzaddeboda Caiotis marinadi, mwnili, xizilala da sasauzme 

konservebi. 

Caiotis nayofsa da mis TeslSi isazRvreboda mSrali nivTiereba da wyali, 

Tavisufali aminomJavebi, naxSirwylebi, cximzeTebi, xolo gadanaWeridan miRe-

bul wvenSi - mSrali nivTiereba, ph-are da mineraluri nivTierebebis Sedgenilo-

ba [2-3].M 

meqsikuri kitris nayofebs aqvs sakmaod kargad Senaxvis (2-3 Tve, 10-150C tem-

peraturaze) unari.  

kargi movlis pirobebSi niadagi fxvierdeboda, xSirad irwyveboda, sareve-

lebisagan Tavisufldeboda da miiReboda erTi mcenaridan saSualod 45-50 kg 

nayofi. miRebuli mosavali laboratoriuli wesiT muSavdeboda da miiReboda 

sxvdasxva saxis produqti. 

Seswavlili iqna Caiotis nayofSi moTavsebuli sakmaod didi zomis Teslis 

(sigrZe 3-6 sm, sigane 3-4 sm)  qimiuri Sedgeniloba. 

dadgenili iqna, rom Teslis mSrali nivTierebebis raodenobam Seadgina 

90%. mSrali nivTierebebis ZiriTad Semadgenel nawils warmoadgenda Saqrebi: 

maltoza, saqaroza, glukoza da fruqtoza. maT jamurma raodenobam Seadgina 

2% mSral nivTierebaze gadaangariSebiT. 

qromatografiuli kvlevis Sedegad aRmoCenili iqna 16 aminomJava: ornitini, 

cisteini, cistini, glikokoli, histidini, lizini, asparagini, serini, alanini, 

prolini, tirozini, triptofani, valini, fenilalanini, leicini da izoleicini. 

aqedan Seucvleli aminomJavis, triptofanis raodenobam Seadgina 0,77%, xo-

lo aminomJavebis jamurma raodenobam – 6,76%. 
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Caiotis Tesli Seicavs cximebs 13%-is odenobiT mSral wonaze gadaangari-

SebiT. 

Caioti saukeTeso samrewvelo kulturaa da misi danergva fermerul meur-

neobebSi metad efeqturi iqneba, radganac aris gamocdileba imisa, rom jer ki-

dev gasuli saukunis 70-ian wlebSi qarxnuli wesiT damzadebul mwnilebs da ma-

rinadebs imdroindel bazarze didi moTxovna hqonda. Gგarda amisa, nayofs iZle-

va im dros, roca sxva kulturebi Ria gruntSi (kitri, pomidori, badrijani) 

TiTqmis aRar aris. რac sezonurobas mouxsnis sakonservo qarxnebs. 

amrigad, dadgenilia Caiotis anu meqsikuri kitris imereTis regionSi gav-

rcelebis SesaZlebloba rogorc Ria, aseve daxurul gruntSi. Seswavlilia, 

movla - moyvanis agroteqnikuri RonisZiebebi, mcenaris yvela organos (fesvebis, 

tuberebis, nayofebis, Reroebis, axalgazrda nazardebis) gamoyenebis SesaZleb-

loba. agreTve, Caiotis mcenarisagan miRebuli wvenisa da nayofebis qimiuri Sed-

geniloba, isini Seicavs sasargeblo mineralur nivTierebebs naxSirwylebs 2%, 

Seucvlel aminomJavebs 6,76%, xolo Tesli - cximzeTs 13% raodenobiT.  

amdenad, Caioti SeiZleba CaiTvalos jansaRi kvebis produqtad. 
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CHAYOTE - HEALTHY FOODS PRODUCT 

Kiladze R.; Pruidze M.;   Benidze E. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

 

The possibility of sharing in the Imereti region of the Mexican cucumber or Chayote.  Fruit Chayote conta-

ins mineral substances, carbohydrates, essential amino acids 2%, 6.67% and 13% seed fat-oil programming. From 

what can be made from a variety of healthy canned product, which lists all the different foods. 

 

 

 

ИСПОЛЬЗОВАНИЯ  МУКИ ИЗ ПРОРОЩЕННОГО ЗЕРНА В ТЕХНОЛОГИИ 

ЗАВАРНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ 
 

Кирилюк М.С., Левандовський Л.В., Ткаченко Л.В. 

Киевский национальный торгово-экономический университет 

 
В статье приведены исследования по использованию муки из пророщенного зерна в технологии 

заварных полуфабрикатов. Установлено, что замена муки пшеничной на муку из пророщенного овсяного 

зернав количестве 35% есть оптимальным: не ухудшает структуру и органолептическую оценку изделий, 

повышает биологичскую ценность заварных полуфабрикатов за счет увеличения количества пищевых 

волокон, витаминов группы В, микро – и макроелементов.  
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Одним из наиболее важных факторов, влияющих на здоровье людей является питание. 

Правильное питание способствует долголетию , профилактике заболеваний , созданию условий 

для повышения резистентности организма. 

Анализ пищевого статуса населения Украины выявляет значительные отклонения от 

сбалансированного здорового питания: дефицит белков, витаминов, пищевых волокон, 

полиненасыщенных жирных кислот, минеральных веществ. 

Важным источником энергии для нормального функционирования организма человека 

являются углеводы, в частности моно- и дисахариды, часть из которых может поступать с едой в 

виде мучных изделий. Среди мучных изделий, пользующихся спросом у потребителей, 

значительный объем занимает продукция из заварного теста [1,4]. 

Основным сырьем для производства заварных полуфабрикатов является пшеничная мука, 

которая имеет достаточно высокую пищевую ценность, но низкую физиологическую и 

биологическую ценность готовой продукции. При разработке новых полуфабрикатов актуальным 

и целесообразным является использование сырья, богатого незаменимыми аминокислотами, 

витаминами, минеральными веществами и пищевыми волокнами. Таким сырьем является мука из 

пророщенного зерна [2,3]. 

В процессе проращивания в зерне происходит активизация ферментов, способствующих 

расщеплению питательных веществ (белков, жиров, углеводов) на более простые по структуре и 

легкоусвояемые организмом органические компоненты (  аминокислоты, жирные кислоты, 

простые сахариды).  

Объектом исследования является технология заварных полуфабрикатов с использованиям 

муки из пророщенного зерна. 

Предметом исследования является заварные полуфабрикаты на основе  муки из 

пророщенного овсяного и ячменного зерна. 

Контролем избраны заварные полуфабрикаты, изготовленные по традиционной 

технологии. 

Методы исследования – органолептические, физико-химические, биохимические, 

фотометрические.  

С целью определения рационального подбора замены муки пшеничной на муку из 

пророщенного зерна проведено исследование органолептических показателей модельных 

композиций заварных полуфабрикатов  с заменой пшеничной муки на муку из пророщенного 

зерна в количестве 15, 25, 35 и 45%. 

  Проведен сравнительный  анализ муки из пророщенного овсяного и ячменного зерна. 

Результаты приведены в табл.1. 

Данные таблицы показывают,  что по показателям содержания белка, пищевых волокон и 

зольных элементов наиболее подходящим является мука из пророщенного овсяного зерна, 

которую и использовали в дальнейших исследованиях.  

Широкий спектр целебных свойств овса обусловлен наличием в его составе таких важных 

компонентов, как: пищевые волокна, необходимые для нормальной работы пищеварительной 

системы и активизирующие моторику кишечника; органические кислоты (щавелевая, 

малоновая,); аминокислоты; эфирные масла; стерины (холестерин, В-ситостерин). Ценность муки 

из пророщенного овсяного зерна заключается  в насыщенности ее витаминами группы В, А, E, К, 

С. Благодаря этим веществам использования муки из пророщенного овсяного зерна воздействует 

на организм общеукрепляюще, улучшают аппетит, повышают тонус, устойчивость к инфекциям 

и простудным заболеваниям. Витамины группы В полезны для нервной системы человека. 
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Таблица 1 

Сравнительный анализ основных показателей муки пшеничной, муки из пророщенного 

овсяного и ячменного зерна. 

Показатели 
Мука пшеничная, 

высшего сорта 

Мука из 

пророщенного 

овсяного зерна 

Мука из 

пророщенного 

ячменного зерна 

Вода, г 14 14 14 

Белок, г 10,8 13,0 10,0 

Жир, г 1,3 6,8 1,6 

Углеводы, г 69,9 64,9 56,1 

Моно- та дисахариды, г 1 1 1 

Пищевые волокна, г 3,5 4,5 1,5 

Крохмал, г 67,9 63,5 55,1 

Зола, г 0,5 1,8 0,8 

Енергетическая ценность, кКал 334 369 284 

Из минеральных веществ в муке из пророщенного овса содержаться большое количество 

кальция, калия и магния, а также цинка, железа, фосфора, кремния, никотиновой и пантотеновой 

кислоты. Многие из названных элементов участвуют в процессах кроветворения, повышают 

уровень гемоглобина в крови, улучшают ее состав и способствуют разжижению, что особенно 

полезно при склонности к тромбообразованию и варикозном расширении вен. 

В биохимическом составе овса содержатся ферменты, участвующие в процессе 

пищеварения и оказывающие благотворное влияние на работу желудочно-кишечного тракта. 

Кроме всего перечисленного, в составе муки из пророщенного овсяного зерна присутствуют 

биологически активные вещества – полифенолы и тиреостатин, регулирующие функции печени, 

поджелудочной железы, щитовидной железы, снижающие уровень холестерина в крови [5]. 

В табл. 2 представлены результаты органолептической оценки заварных полуфабрикатов с 

разными соотношениям муки пшеничной и муки из пророщенного овсяного зерна. Кроме того 

была определенна пористость выпеченных заварных полуфабрикатов, этот показатель является 

основным для изделий из заварного теста. 

Таблица 2 

Органолептическая оценка и показатель пористости заварных полуфабрикатов с разными 

соотношениям замены муки пшеничной на муку из пророщенного овсяного зерна. 

Показатели 

органолептической оценки, 

балы 

Контроль 

Замена пшеничной муки на муку из пророщенного 

овсяногозерна, % 

Опыт 1 

15% 

Опыт 2 

25% 

Опыт 3 

35% 

Опыт 4 

45% 
 

Внешний вид 9,9 9,8 9,8 9,8 9,4 

Вкус 9,8 9,7 9,7 9,7 9,4 

Запах 9,8 9,8 9,8 9,8 9,8 

Цвет 9,8 9,8 9,8 9,9 9,0 

Консистенция 9,6 9,5 9,5 9,5 8,8 

Общая оценка 9,7 9,7 9,7 9,7 9,2 

Структура (пористость),% 73 73 73 73 67 

 

 

За результатами проведанных исследований   можно сделать вывод, что наиболее 

оптимальным по структуре изделия и органолептической оценке, есть вариант замены муки 

пшеничной  на муку из пророщенного овсяного зерна в количестве 35% (опыт 3). При замене в 
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количестве 45% муки пшеничной  на муку из пророщенного овсяного зерна ухудшается структура 

(пористость на 6 %) и консистенция заварного полуфабриката [6,7,8]. 

Таблица 3 

Изменения количества пищевых волокон, витаминов и минеральных веществ в заварном 

полуфабрикате 

Показатели Контроль Опыт 3  
Увеличения,

% 

Пищевые волокна, г 1,42 2,52 77,8 

Витамини 

итамин В1 (тиамин), мг 0,35 0,43 22,9 

Витамин В2 (рибофлавин), мг 0,38 0,4 5,3 

Витамин В6 (пиридоксин), мг 0,49 0,61 24,5 

Витамин В9 (фолиевая кислота), мкг 25,89 33,18 28,2 

Витамин РР (ниацин), мг 2,9 3,88 33,8 

Минеральные вещества 

 

Калий, мг 293,9 373,8 55,8 

Кальций, мг 107,1 120,3 12,3 

Магний, мг 61,2 86,5 41,3 

Фосфор, мг 275,2 349,3 26,9 

Железо, мкг 16,1 17,8 10,6 

Марганець, мкг 113,5 1826,5 64,0 

Цинк, мкг 3265,7 4001,5 22,5 

Для оптимального варианта замены в заварном  полуфабрикате муки пшеничной  на муку 

из пророщенного овсяного зерна в количестве 35%, было рассчитано витаминный и минеральный 

состав, который наведен в табл. 3. 

Как показывают данные табл. 3, в заварном полуфабрикате с использованием муки из 

овсяного пророщенного зерна, увеличивается количество пищевых волокон на 77,4%, витаминов: 

тиамина, рибофлавина, пиридоксина, фолиевой кислота и ниацина соотвественно на 22,9%; 5,3%; 

24,5%; 28,5%; 33,8%. Минеральных веществ, таких как: калий, кальций, магний, фосфор, железо, 

марганець и цинк соотвественно на 55,8%; 12,3%; 41,3%; 26,9%; 10,6%; 64,0%; 22,5%. 

 В результате проведенных исследований установлено, что использование муки из овсяного 

пророщенного зерна в количестве 35% вместо муки пшеничной позволяет повысить 

биологическую ценность заварных полуфабрикатов, увеличить количество пищевых волокон, 

витаминов таких как тиамину, рибофлавину, пиридоксину, фолиевой кислота и ниацину, макро-и 

микроелементов: калия, кальция, магния, фосфора, железа, марганеца и цинка, при этом 

пористость и органолептическая оценка заварных полуфабрикатов, остаются на уровне 

контрольного варианта.  

За счет увелечения количества пищевых волокон улучшается  усвояемость изделий из 

заварного теста. 

Внедрения изделий с муки из пророщенного зерна способствует увеличению  ассортимента 

изделий, расширяет возможность употребления для разных групп населения.,  
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USAGE OF THE SPROUTED GRAIN FLOUR IN THE TECHNOLOGY OF  CHOUX PASTRY SEMI-

FINISHED PRODUCTS. 

Kyryluk M, Levandovskiy L.,Tkachenko L. 

Kyiv National University of Trade and Economics 

Summary 

In the article are present  the result  of the usage of the sprouted grain flour in the technology of choux 

pastry semi-finished products. 

It was shown, that the usage of 35% replacement of wheat flour with the sprouted grain flour is the optimal, 

does not worse the structure and the organoleptic estimation of products, increases the biological value of of choux 

pastry semi-finished products due to increase of the quantity of food fibre, vitamins B complex, micro- and macro- 

elements. 

 
 

 

 

 

funqcionaluri sakvebi ingredientebi da janmrTeloba 

 
kopaleiSvili T., yifiani a. 

akaki wereTlis saxelmwifo univesiteti 

 
    statiaSi ganxilulia funqcionaluri sakvebi ingredientebisa da adamianis janmrTe-
lobis urTirTkavSiris  Sesaxeb. yuradRebaa gamaxvilebuli poliujeri cximovani mJave-
bisa da maTi wyaroebis gamoyenebis tendenciebze, janmrTelobisa da aqtiuri dRegrZe-
lobis SenarCunebis mizniT 

 
    kvebis Sesaxeb mecnierebis miRwevebi saSualebas iZleva dasabuTebiT iTqvas, 

rom sakvebi adamianis janmrTelobis ganmsazRvreli erT-erTi mniSvnelovani 

faqtoria da rom kvebis produqtebma ara marto unda daakmayofilos adamianis 

organizmis fiziologiuri moTxovna sakveb nivTierebebsa da energiaze, aramed 

Seasrulos profilaqtikuri da samkurnalo daniSnuleba. 

     21-e saukuneSi produqtebis warmoeba saWiroebs Rrma kvlevebs kvebis pro-

duqtebis Semadgenlobis balansirebisa da bunebrivi biologiurad aqtiuri niv-

Tierebebis kompleqsebiT maTi gamdidrebis mizniT. 

     msoflioSi, teqnikuri progresiT ganpirobebulma, ekologiuri mdgomareo-

bis mkveTrma gauaresebam, gavlena iqonia adamianis mier moxmarebuli sakvebis 

xarisxobriv Sedgenilobaze, ramac Tavis mxriv araswor kvebasTan dakavSirebu-

li cnobili daavadebebis ricxvis zrdasa da axlis gamovlenamde migviyvana. aR-

mocenda termini `civilizaciis daavadebani~, romelTa ricxvs miekuTvneba: ga-

daRla, sisxlis maRali wneva, aTerosklerozi, simsuqne, diabeti, naRvelkenWova-

ni daavadebani da sxva. 

      ukanasknel wlebSi Catarebulma kvlevebma aCvenes,rom erTi mxriv mosaxle-

obis kvebaSi SeiniSneba energiisa da cilis sakvebi wyaroebis moxmarebis Semci-

http://health-diet.ru/base_of_food/sostav/587.php
http://health-diet.ru/base_of_food/sostav/458.php
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reba (gansakuTrebiT dabali Semosavlis mqone mosaxleobis jgufebSi), meore 

mxriv ki, mosaxleobaSi sakmao raodenobiT simsuqnis mateba, rac nivTierebaTa 

cvlis darRvevis Sedegia. SeiniSneba cxovrebis saSualo xangrZlivobis Semci-

reba (ukanasknel wlebSi 30%-iT). 

      SesamCnevad gaizarda `xanSi SesulTa daavadebebis~ raodenoba, romelTa 

winapirobebi adamianis mTeli cxovrebis manZilze grovdeboda. aseTebia: gul-

sisxlZarRvTa da onkologiuri daavadebani, diabeti, insulti, kataraqta, glau-

koma, osteoporozi, tvinisa da nervuli sistemis zogierTi daavadebani da a.S. 

     mecnierTa mier dadgenil iqna, rom CamoTvlili daavadebebi bevrad aris 

damokidebuli kvebis racionze, calkeuli adamianis mier sakvebisadmi midreki-

lebaze. cnobilia, rom zogierTi produqtis `borotad gamoyenebam~ SeiZleba 

asaxva hpovos organizmis bevr sasicocxlod mniSvnelovan funqciaze da uzrun-

velyos mavne Cvevebisadmi, STamomavlobiTi ganwyobilebebisadmi midrekileba da 

ekologiurad arasasikeTo daavadebebis erTobliobaTa warmoSoba. mizezi ki kve-

bis produqtebSi risk faqtorTa ricxvSi Semavali ingredientebis Semcvelobaa. 

gul-sisxlZarRvTa daavadebebisaTvis aseT sakveb ingredients qolesterini war-

moadgens, kancerogenebisaTvis-nitrozaminebi da policikluri naxSirwylebi, 

romlebic SaSxSi, lorSi, Sebolil nawarmSi Sedian, diabetiT daavadebulTaT-

vis aseTia glukoza, insultisaTvis - marili da najeri cximovani mJavebi da 

a.S. 

    dReisaTvis kargad aris cnobili kvebis `janmrTeli~ produqtebi, romelTa 

daxmarebiT, rogorc mravalwliani gamokvlevebiTaa cnobili, SesaZlebelia zo-

gierTi daavadebaTa Tavidan acileba, sxva saxis daavadebebi gadavaddeba an 

mdgomareoba Semsubuqdeba. magaliTad gul-sisxlZarRvTa daavadebebs upirispir-

deba vitaminebi-antioqsidantebi C da E, karotinoidebi, flavonoidebi, zogierTi 

sakvebi boWkoebi da araorganuli elementebi. vitamini C-s gamoyeneba saSualebas 

iZleva organizmi daculi iqnas kuWis kibosagan, xolo beta-karotinis gamoyene-

bis SemTxvevaSi filtvebis kibosagan. K da  C vitaminebis Semcveli kvebis pro-

duqtebis racionSi SetaniT SeiZleba Tavidan iqnas acilebuli osteoporozi. 

amasTanave aRsaniSnavia,rom zogierTi ingredienti efeqturia erTdroulad ra-

modenime daavadebis mimarT. calkeuli sakvebi ingredientebisa da adamianis jan-

mrTelobis urTirTkavSiris Sesaxeb yvela axali monacemis gamovlena, sxvadas-

xva kvlevis Sedegebis analizi da ganzogadoeba mecnierebaSi kvebis Sesaxeb axa-

li mimarTulebis warmoqmnis safuZvelia. 

     mkvlevarebi gansazRvraven funqcionaluri produqtebis sam ZiriTad Tvise-

bas: kvebiT Rirebulebas, gemovnebiT Tvisebebs da fiziologiur zemoqmedebas. 

     aRsaniSnavia,rom funqcionaluri kvebis produqtebi sasargeblo unda iyos 

janmrTelobisaTvis da savsebiT uvnebeli adamianis organizmisaTvis amasTanave 

`pozitiuri kvebis~ yvela produqti Seicavs funqcionaluri Tvisebebis mqone in-

gredientebs. 

    ganviTarebis dRevandel etapze efeqturad gamoiyeneba funqcionaluri in-

gredientebis 7 ZiriTadi saxeoba: sakvebi boWkoebi, vitaminebi,mineraluri nivTi-

erebebi, poliujeri cximebi (mcenareuli zeTebi, Tevzis zeTi, omega-3 cximovani 

mJavebi),antioqsidantebi, oligosaqaridebi (rogorc sasargeblo baqteriebis 
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substrati), agreTve jgufi, romelic moicavs mikroelementebs,bifidobaqteriebs 

da sxva. 

    vitaminebi da antioqsidantebi, romelTac miekuTvneba A, C , E, B jg. vitami-

nebi da provitamini  A - beta karotini, warmoadgenen funqcionalur ingredien-

tebs da mniSvnelovan rols TamaSoben `pozitiur kvebaSi~. isini monawileoben 

metabolizmSi, amtkiceben organizmis imunur sistemas. aRniSnulTagan antioqsi-

dantebi C da E vitaminebi, beta-karotini aneleben lipidebis SemadgenlobaSi 

Semavali ujeri cximovani mJavebis, JangbadTan urTierTqmedebis gziT, Jangvis 

process,agreTve Slian ukve warmoqmnil zeJangebs. 

     amdenad, antioqsidantebi antikancerogenuli moqmedebiT, adamianis orga-

nizms icaven Tavisufali radikalebisagan, blokaven aqtiur zeJangur radika-

lebs, riTac aneleben daberebis process. antioqsidantebis erT-erTi mniSvnelo-

vani Tviseba aris sinergizmis unari, rac imaSi mdgomareobs, rom ramodenime an-

tioqsidantis SereviT, maTi antiJangviTi unari ramodenimejer izrdeba. 

     dadgenilia,rom funqcionaluri ingredientebidan erT-erTi ufro efeqturi 

poliujeri cximovani mJavebia, romelTa molekulaSi Tu pirveli ormagi bma 

ganlagebulia meTilis (-CH3) jgufis bolodan, misive CaTvliT mesame da meoTxe 

naxSirbad atomebs Soris, cximovani mJava omega-3 saxelwodebiTaa cnobili. aseT 

mJavebs miekuTvneba: alfa-linolenis mJava -DLA, 18:3 (n-3), eikozapentaenis - EPA, 

20:5 (n-3) da dokozaheqsaenis - DHA 22:6 (n-3), xolo Tu ormagi bma meTilis bo-

lodan meeqvse naxSirbadTanaa, cximovani mJava omega-6 cximovan mJavad iwodeba. 

aseTia linolis mJava. omega-3 da omega-6 cximovani mJavebi adamianis organizmSi 

ar sinTezirdebian amitom isini esencialur mJavebs warmoadgenen da F vitaminis 

(poliujeri mJavebis) saxelwodebiTaa cnobili. didi mniSvneloba aqvs omege-3 

da omega-6 cximovani mJavebis Tanafardobas, ramdenadac omega-3 cximovani mJave-

bi cximebis yvelaze janmrTeli saxeobaa, sasargebloa Tu Tanafardoba aRniS-

nul mJavebs Soris omega-3-is sasargeblodaa. 

    organizmSi moxvedrisTanave omega-3 cximovani mJavebi pirdapir ujredebSi 

gadainacvleben da zemoqmedebas axdenen maT struqturasa da aqtivobaze. swo-

red amiTaa ganpirobebuli maTi Terapiuli moqmedebis uaRresad farTo speqtri. 

isini astimulireben tvinisa da nervuli sistemis ujredebis zrda-ganviTarebas, 

xels uwyoben organizmSi qimiuri procesebis regulacias, riTac aferxeben mTe-

li rigi seriozuli problemebis warmoSobas. aZliereben imunuri da sayrdenma-

moZravebeli sistemebis funqciebs. amcireben sisxlSi qolesterinis dones, aTe-

rosklerozis ganviTareba, aZliereben sisxlZarRvebis kedlebs da aumjobeseben 

maT elastiurobas, aregulireben cximovan cvlas, aumjobeseben sisxlis formu-

las da ewinaaRmdegebian Trombebis warmoqmnas, axasiaTebT gamoxatuli antioq-

sidanturi moqmedeba. 

    fiziologiurad funqcionaluri sakvebi ingredientebis poliujeri cximova-

ni mJavebis wyarod ganixileba selisa da da soios zeTi,selis Tesli, nigozi, 

Tevzi da zRvis produqtebi, Cais lipiduri fraqcia,yurZnis wipwis zeTi da 

sxva. SemTxveviTi ar aris,rom ganviTarebul qveynebSi mosaxleoba, romlebic Se-

wuxebuli arian janmrTelobis SenarCunebisa da aqtiuri dRegrZelobis proble-

miT, selis zeTis moxmareba namdvil bums ganicdis. aSS-Si farTod mimdinareobs 
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selis zeTis fuZeze salaTebis Sezavebis propaganda, selis Tesli aucilebe-

lia sasklo kvebis racionSi. germaniaSi selis zeTi gamoiyeneba bostneulis sa-

laTebSi, swarmoebs xaWos Sezaveba  marilisa da tminis damatebiT. kanadaSi se-

lis zeTi farTod gamoiyeneba margarinis warmoebaSi. 

    ramdenadac, kvebis procesi adamianis garemosTan urTierTkavSiris funqcias 

warmoadgens, sakvebma xeli unda Seuwyos adamianis organizmis adaptacias ara-

sasurvel garemo pirobebTan da ZiriTadi funqciis garda daakmayofilos adami-

anis organizmis fiziologiuri moTxovna sakveb nivTierebebze,  energiasa da  

gaaCndes funqcionaluri Tvisebebi. 
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FUNCTIONAL FOOD INGREDIENTS AND HEALTH 

Kopaleishvili T., Kipiani A. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

The article examines the interrelationship of functional food ingredients and human health. Is paid attention 

to the trend of using polyunsaturated fatty acids and their sources in order to preserve health and active longevity 

 

 

 
 

kvebis produqtebSi bioaqtiuri danamatis saxiT dafnis 

eTerovani zeTis gamoyeneba 

 
kopaliani l., kapanaZe S.  

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

dafnis eTerovani zeTi, romelsac Rebuloben keTilSobili dafnidan, ZiriTadad 
gamoiyeneba kvebis mrewvelobaSi. Cvens mier Seswavlilia dasavleT saqarTveloSi arse-
buli dafnis eTerovani zeTis organoleptikuri da fizikur-qimiuri maCveneblebi. 

 
msoflios yvela qveyanaSi TandaTan ikrZaleba sinTezuri danamatebis gamo-

yeneba kvebis produqtebSi. mkveTrad gaizarda moTxovnileba naturalur bioaq-

tiur danamatebze. Sesabamisad mcenareuli nedleulidan miRebuli bioaqtiuri 

nivTierebebis Seswavla aqtualuria. 

rogorc cnobilia, bunebrivi warmoSobis  danamatebi organizmSi axdenen 

sakvebi nivTierebebis normalizebas, xels uwyoben da aCqareben adamianis gamo-

janmrTelebas. sinTezuri sakvebi danamatebi ki piriqiT uaryofiTad moqmedeben 

adamianis janmrTelobaze, romlebic, miuxedavad akrZalvisa, dRemde mainc gamo-

iyeneba sakveb produqtebSi. swored aRniSnulma ganapiroba msoflioSi moTxov-

nilebis mkveTri zrda naturalur sakveb bioaqtiur danamatebze. 
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cxrili 1 

dafnis maRalzeTiani formis eTerovani zeTis fizikur-qimiuri maCveneble-

bis gansazRvris Sedegebi (2010 wlis 16-18 agvisto) 

# maCveneblebis daxasiaTeba 
daxasiaTeba 

gansazRvris meTodi standartis 
mixedviT 

dafnis eTe-
rovani zeTi 

1 simkvrive, g/sm3     200C 0,914-0,944 0,9245 
gosti  14618.10-78 
punqti 3 

2 
gardatexis kuTxis maCve-

nebeli 200C -ze   
1,4680-1,4750 1,4703 

gosti 14618.10-78 
punqti 4 

3 
mJavianobis ricxvi, mg 

KOH/g 
3,0 1,108 

gosti 14618.10-78 
punqti 2 

4 tenis Semcveloba ar daiSveba ar aRmoCnda  
gosti  14618.0-78 
punqti 3 

5 eTeris ricxvi, mg KOH/g 30-50 39,85 
gosti  14618.7-78 
punqti 6 

6 
cineolis masuri wili, % 
ara nakleb  

30 34 
tp  64-4-118-90 
punqti 3.2 

kvlevis mizans warmoadgenda dafnis maRalzeTiani formebis SerCeva da 

misgan miRebuli nedleulidan ginzbergis meTodiT eTerzeTis miRebis optima-

luri parametrebis dadgena. cxrilSi mocemulia dafnis maRalzeTiani formis 

eTerovani zeTis fizikur-qimiuri maCveneblebi standartTan mimarTebaSi. 

dafnas, rogorc mTlian mcenares, ise foTols,  saxalxo meurneobis bevr 

dargSi iyeneben. am mcenaris yvela nawilSi sxvadasxva raodenobiT  warmoiqmne-

ba da grovdeba kvebiTi Rirebulebis eTerovani zeTi. dafnis eTerovani zeTis 

surneleba da qimiuri Sedgeniloba aRviZebs madas da sasiamovno gemos aZlevs 

rogorc cxel, ise dakonservebul produqtebs. 

eTerovani zeTi yvelaze meti raodenobiT dafnis foTolSia, romelsac 

gamxmari saxiT gadaumuSaveblad xmaroben. is hermetulad daxurul, mSral pi-

robebSi didi xniT inaxeba, ar kargavs Tavis Tvisebebs. 

dafnis foToli cxel da civ xsnarSi xmarebisas ar fuWdeba, amitom ganu-

sazRvreli droiT SeiZleba kvebis produqtebSi misi datoveba. eTerovani zeTi 

dafnis foTlidan xsnarSi gadadis da sakvebs naz aromats aZlevs. 

dafnis foTols iyeneben xorcisa da Tevzis damarilebisas, bostneulisa 

da xorcis dakonservebisas, aseve sokoebis damarileba-damwnilebis dros. 

dafna sasiamovno aromatis garda sakvebs amdidrebs vitaminebiT, xolo fi-

tocinduri Tvisebebis gamo axangrZlivebs mza kerZis Senaxvis unars, spobs 

lpobis gamomwvev baqteriebs. dafnis eTerovani zeTi aseve farTod gamoiyeneba 

sakonditro warmoebaSi, mis esencias xmaroben  farTo moxmarebis produqtebSi. 

kvlevebs vawarmoebT dafnis kulturaze 2009 wlidan da amJamadac grZel-

deba muSaoba eTerzeTebis miRebasa da maT gamoyenebasTan dakavSirebul saki-

Txebze, magram Cvens mier Catarebuli gamokvlevebis Sedegebze dayrdnobiT, daf-

nis nedleulidan miRebuli bioaqtiuri danamatebi, warmatebiT SeiZleba gamoye-

nebuli iqnas kvebis mrewvelobis sxvadasxva dargSi, rogorc naturaluri bio-

logiurad aqtiuri fitocinduri da samkurnalo Tvisebebis mqone produqti, 

romelic gaaxangrZlivebs mza produqtis Senaxvis  vadas da gaaumjobesebs mis 

xarisxs 
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LAUREL ESSENTIAL OIL FOR USE IN FOOD PRODUCTS IN THE FORM OF FS 

Kopaliani l. N., Kapanadze Sh. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

Annotation: bay laurel oil, which goes to the noble laurels, mainly used in the food industry. We have studied 

in Western Georgia in the bay essential oil organoleptic and physic - chemical characteristics. 

 

 
 

 

 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ МОРСКИХ ВОДОРОСЛЕЙ В ПРОИЗВОДСТВЕ 

ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
 

Корзун В., Антонюк И. * 

Институт гигиены и медицинской экологии им. А.Н.Марзеева 
*Киевский национальный торгово-экономический университет 

 
В статье наведены результаты исследований возможности использования морских водорослей в 

производстве функциональных пищевых продуктов. Разработанные пищевые продукты с морскими 

водорослями можно включать в рационы питания населения с целью снижения уровня йоддефицитных 

заболеваний.   

 

В условиях экологической (чужеродной) нагрузки питание, кроме традиционных функций, 

должно также обеспечить: снижение усвоения ксенобиотиков в желудочно-кишечном тракте; 

ослабление неблагоприятного действия чужеродных веществ и факторов на клеточном и органном 

уровне; уменьшение уровня депонирования ксенобиотиков и их метаболитов в тропных тканях с 

ускоренным выводом их из организма [1]. 

Поэтому полноценное питание  определяется не только энергетической ценностью пищи, 

сбалансированностью рациона по белкам, жирам и углеводам, но и обеспеченностью 

микронутриентами, т.е. витаминами и микроелементами. Дефицит даже одно из них способен 

запустить каскад нарушений обмена веществ. Для протекания обменных процессов и метаболизма 

имеет значение не отдельно взятый микронутриент, а комплекс микронутриентов и их 

СООТНОШЕНИЕ, поскольку в организме между ними существует взаимодействие. 

Все важнейшие функции организма человека – реализация генетической информации, 

образование субклеточных структур, метаболические процессы, функционирования всех органов 

и систем – зависят от количественного и качественного содержания в организме минеральных 

веществ. Макро- и микроэлементы являются активаторами более 300 ферментов. Большинство 

биохимических реакций происходит в организме по следующей схеме: субстрат + фермент + 

микроэлемент-активатор (кофактор) = реакция. Отсюда можно сделать вывод, что без наличия 

активирующего микроэлемента реакция невозможна или замедлена, происходит с повышенными 

затратами энергии и времени [2,4]. 

Недостаточность микроэлементов особо опасна тем, что продолжительное время не 
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проявляется клинически. Это так называемый «скрытый голод». Наиболее чувствительные к 

развитию микроэлементной недостаточности женщины во время беременности и кормления 

грудью, плод, дети до трехлетнего возраста.  

Данные литературы и собственные  исследования убедили нас в том, что основными 

причинами недостатка микроэлементов в рационах питания населения являются: уменьшение 

содержания микроэлементов в почве;  технологическая переработка сырья, приводящая к потере 

значительной части микроэлементов; монотонизация рациона, потеря разнообразия, переход к 

узкому стандартному набору основных продуктов и готовой пищи; увеличение потребления 

рафинированных, высококалорийных, но бедных на витамины и минеральные вещества продуктов 

питания (белый хлеб, макаронные изделия, сахар, алкогольные напитки и др.) [1,3].  

Ныне достоверно известно биологическое значение 15 микроэлементов. Они не 

синтезируются в организме и должны поступать с пищей в незначительном количестве – в 

миллиграммах, а некоторые из них – в микрограммах. Способность накапливать микроэлементы в 

организме отсутствует, поэтому они должны поступать регулярно, в полном наборе и количестве, 

которое отвечает физиологическим потребностям организма человека.  

Но, как показывают многочисленные исследования ученых Украины, Белоруссии, России и 

других стран, в настоящее время наиболее тяжелые последствия для здоровья критических групп 

населения имеет дефицит йода, селена. Осуществляя однонаправленное негативное воздействие 

на ключевые процессы роста, развития ткани мозга, мышц, кроветворной, репродуктивной систем 

дефицит этих микроэлементов может иметь катастрофические последствия в виде 

репродуктивных потерь, тяжелых заболеваний, нарушений нормального физического и 

психического развития. Поэтому стратегия здорового питания нуждается в, прежде всего, 

профилактики дефицита микроэлементов.  

Две трети территории Украины является зоной естественного дефицита йода. Эта проблема 

– одна из наиболее актуальных в здравоохранении населения страны, прежде всего детей. По 

данным ученых, из более 400 тысяч украинских новорожденных 340 тысяч имеют врожденный 

йодный дефицит; свыше 38 миллионов граждан Украины постоянно ощущают его в разной мере. 

В случае недостатка в организме йода щитовидная железа не вырабатывает достаточного 

количества гормонов, что в свою очередь приводит к целому ряду йоддефицитных заболеваний. 

Спектр йоддефецитных заболеваний в каждом возрасте имеет свои особенности: для плода – 

это спонтанные выкидыши, мертворождаемость, врожденные недостатки развития, перинатальная 

смертность; для грудного ребенка – врожденный гипотиреоз, детская смертность, при 

выраженном дефиците йода –  эндемический неврологический кретинизм;  у детей и подростков – 

это задержка физического и психического развития, юношеский гипотиреоз, высокая 

заболеваемость и склонность к хроническим заболеваниям, ухудшению интеллектуальных 

способностей, у девочек-подростков – нарушение в становлении репродуктивной системы; у 

беременных –  невынашивание беременности, преждевременные роды, у взрослых – гипотиреоз, 

зоб, снижение умственной функции, повышенная восприимчивость к радиационному облучению, 

бесплодие. Самым серьёзным следствием дефицита йода является рождение  умственно 

неполноценных детей. Установлено, что в мире проживает 50 миллионов лиц с умственной 

отсталостью, вызванной йоддефицитом [5,6]. 

Даже незначительный недостаток этого микроэлемента во время беременности способен 

вызвать в дальнейшем соматические и нейропсихические расстройства у ребенка. Материнский 

организм является единственным источником йода для плода, в связи с чем достаточное йодное 

обеспечение беременной женщины приобретает особый значение. Дефицит йода, который 

ощущает ребенок внутриутробно, в первые года жизни, является причиной снижения в будущем 
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его интеллекта на 10-15 пунктов коэффициента IQ. Поэтому вопросы диагностики, профилактики 

и лечения йоддефицитных заболеваний имеют важное значение, и касаются не только врачей, а 

всего общества.  

По данным Госкомстата Украины, 10% новорожденных ежегодно появляются на свет от 

"йоддефицитных" матерей – 30 тысяч детей рождаются со сниженным интеллектом. По прогнозам 

специалистов в случае дальнейшего дефицита йода на протяжении следующих 10 лет в стране 

родится свыше 5 тысяч детей с кретинизмом и почти 20 тысяч умственно отсталых, свыше 300 

тысяч детей будут ощущать трудности с обучением. В конце концов, это может привести к 

интеллектуальному вырождению наций. 

Несмотря на важность проблемы, во многих регионах Украины групповой профилактикой 

охвачено меньше половины беременных. Почти у половины женщин с неизмененной щитовидной 

железой, которые не получали препараты йода в период беременности, выявлена тенденция к 

гипотироксинемии, что может привести к возникновению целого спектра патологических 

состояний перинатального периода. 

Сегодня становится все более очевидным, что ликвидация дефицита одного из 

микроэлементов не может полностью решить проблему качественного улучшения состояния 

здоровья. У значительной части населения недостаток йода совпадает с дефицитом селена – 

микроэлемента который принимает участие в обеспечении функций щитовидной железы [7].   

Дефицит селена в рационе питания населения – вторая по важности после йоддефицита 

медико-социальная проблема Украины, поскольку хронический недостаток селена в организме – 

опасный фактор ухудшения здоровья. Селен является составным компонентом более 30 жизненно 

важных биологически активных белков организма, входит в состав ферментов антиоксидантно-

антирадикальной защиты организма, поддерживает метаболизм гормонов, аминокислот и 

нуклеиновых кислот. Недостаток селена часто приводит к необратимым нарушениям обмена 

веществ, ослаблению иммунитета.  Решением Всемирной организации здравоохранения (ВООЗ) 

селен был отнесен к незаменимым факторам питания и установленная норма потребления – 60-

100мкг/в сутки. Следует отметить то, что селен в сочетании с аминокислотой входит в состав 

дейоддиназы йодтиронина, фермента, который превращает прогормон щитовидной железы 

тироксин в активный гормон трийодтиронин. Поэтому обеспечение селеном имеет большое 

значение для людей, которые подверглись действию радиации и входят в группу риска развития 

патологии щитовидной железы [8].  

Морские водоросли – естественные концентраты минеральных элементов. Среди 28 макро- и 

микроэлементов содержащихся в водорослях, особое значение  имеют микроэлементы – йод (0,2 – 

0,3% на сухое вещество), селен (0,01 – 0,02%), кобальт, железо, медь, цинк, марганец, 

необходимые для синтеза и метаболизма тиреодных гормонов. Включение водорослей в состав 

пищевых продуктов (блюд) позволит отнести последние к продуктам функционального 

назначения. Внедрение таких продуктов в рационы питания населения обеспечит снижение 

уровня йоддефицитных заболеваний [7]. 

Мы изучили эффективность и целесообразность использования морских водорослей в 

профилактике и лечении йоддефицитных заболеваний. В работе использованы бурые водоросли 

(ламинария, цистозира, фукус), морская трава зостера, а также продукты их переработки – 

порошки, спиртовые и водные экстракты, джемы. Кроме диетических добавок из водорослей – 

«Барба-йод», «Зировит», «Ламинарин», содержащих в одной таблетке 90-120 мкг йода, нами 

разработаны рецептуры и технологии производства пищевых продуктов с ламинарией, цистозирой, 

фукусами. При разработке продуктов  исходили из того, что одно блюдо (порция) содержит 0,5 – 

1,0 г (на сухое вещество) водорослей, в которых содержится 100-200 мкг йода, 30-50 мкг селена, 

значимое количество меди, цинка, кобальта, железа и других эссенциальных микроэлементов. 

  Проведена медико-биологическая оценка разработанных продуктов и клинические 



 

 89 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

наблюдения  на детях и взрослых пациентах. Полученные результаты подтверждают 

эффективность использования разработанных пищевых продуктов (салаты, мясные, рыбные блюда, 

десерты, мучные кондитерские изделия, напитки) с морскими водорослями и продуктами их 

переработки в профилактике йоддефицитных заболеваний как у взрослых, так й у детей.   
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THE USE OF ALGAE IS IN PRODUCTION OF FUNCTIONAL FOOD PRODUCTS 

Corzun V.,  Antonyuk I.* 

Institute of hygiene and medical ecology the name of A.N. Marzeeva 

Kiev national university of  trade and economics* 

Summary 

In the article the results of researches of possibility of the use of algae are pointed in the production of functional 

food products. Developed food products with algae it is possible to plug the feeds of population with the purpose of 

decline of level of iodine deficit diseases in rations. 

 

 

 

ORGANIC FUNCTIONAL FOODSTUFFS FOR PASTRY ENRICHMENT 
 

Lipatovа L., Kuzmin M., Smelyanskiy F. 

Plekhanov Russian University of Economics 

  
Has been studied the possibility of improving the functional properties of bakery products through the use 

of various types of flour from plant seeds. In the course of studies have investigated the quality of products with 

different content of sesame, pumpkin flour and flour from wheat germ, selects the optimum ratio. Were calculated 

the changes in the content of different nutrients in the composition of the functional product. 

 

The physiology of human nutrition plays a very important role when choosing from a big variety 

of products due to high market saturation and quality of consumption. To prevent or fulfill current lack of 

nutrients in human body it is recommended to consume functional foodstuffs, which are rich with 

different biologically active matter products, such as macro- and micronutrients, vitamins and minerals. 

These foodstuffs improve the digestion, prevent several diseases, and strengthen the immune system. 

Currently the functional foodstuffs are actively added in food. There are different functional 

additives used in the production of porridges, soups, beverages, dairy products and certainly bakery.  

One of the most common foodstuffs consumed by humanity is farinaceous food. Nowadays a big 

http://opportunity.com.ua/teoriya/prichiny-izmenenij-v-strukture-pitaniya-sovremennogo-cheloveka.html
http://opportunity.com.ua/teoriya/prichiny-izmenenij-v-strukture-pitaniya-sovremennogo-cheloveka.html
http://0.235.116.67/meditsina/sotsialni_ekonomichni_mediko-biologichni_aspekti_harchuvannya
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variety of nutrient supplements (additives) are actively used in bakery production as well as other areas of 

food industry, increasing nutritional and biological bread value, improving the assimilability of the 

product. In general those are protein additives or protein concentrates from sprouted wheat or soy for 

example. 

Despite a lot of advantages of farinaceous food with food additives, they have some negative 

characteristics, which are first of all significant difference in the crumb structure the taste, and appearance 

sometimes. 

The task was to create a product enriched with proteins of plant origin and biologically active 

supplements. 

The next types of flour were selected for the work: sesame, pumpkin, flour from wheat germ.  

             Sesame flour is an indispensable product in a healthy diet and has a number of useful properties. 

Benefits of sesame flour are primarily due to vitamin and mineral composition of the product, which 

contains a record amount of calcium. Sesame flour is rich in pectin and crude fiber, so a beneficial effect 

on the gastrointestinal tract, stimulates peristalsis and stimulates the process of cleansing the body of 

toxins. In addition, the flour is a rich source of vitamins, in particular vitamin E, which is an effective 

immunomodulation, contributing to strengthening the body's immunoprotective. 

             Pumpkin flour is a rich source of high-grade and easily digestible vegetable protein. Combines all 

the basic essential amino acids, vitamins (mainly vitamin C and the B vitamins), macro-and 

micronutrients ( iron, potassium, calcium, manganese, phosphorus and zinc) and precious edible 

vegetable fiber (fiber) in a natural form. 

Flour of wheat germ is a useful dietary product. It contains a large amount needed for the body of 

essential acids, rich in vitamins (thiamine, B6, E). Also the fat of the wheat germ is characterized by low 

gluten content, which prevents the formation of stagnant processes in the intestine. 

The concentration of nitrogenous substances in dry matter of the flour used was 45%, 33%, 43% 

respectively. 

The experimental sets of products were created with concentration of sesame, pumpkin and flour 

from wheat germ from 80% to 10%. The prepack quality was measured according to the next parameters: 

time of dough inflation, porosity, color, shape retention. The data is shown on the table 1. 

Table 1.  

Quality characteristics of prepacks of flour products 

Type of flour Flour concentration in the prepack mass, % Control 

 10 30 40 60 80 

Sesame flour       

Time of dough inflation, min 120  130 133 150 >170 115 

Porosity, points 1 - 10 10 8 6 3 1 10 

Color, points 1- 10  10 8 4 3 1 10 

Shape retention + + + + - + 

Pumpkinf flour       

Time of dough inflation, min 131 140 152 170 >180 115 

Porosity, points 1 - 10 9 7 5 1 1 10 

Color, points 1- 10 9 7 3 2 1 10 

Shape retention + - - - - + 

Flour from wheat germ 129 138 149 165 168  

Time of dough inflation, min 129 138 149 165 168 115 

Porosity, points 1 - 10 9 7 5 3 1 10 

Color, points 1- 10 10 8 6 3 2 10 

Shape retention + + + - - + 

According to the research conducted the optimal additive concentration is estimated around 30-

40% of the mass of prepack. When the concentration was higher, increased product density and rapid 
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decline of porosity was observed. At the given level of additive concentration the degree and time of 

dough inflation is acceptable since an increase in protein concentration level and a decrease of level of 

carbohydrates content leads to worsening of yeast fermentation. In addition the products had a strong, 

distinct taste, typical for chosen type of flour. There were two goals at the beginning: find the best way to 

preserve consumption characteristics of the product at the level of a standard wheat flour product and 

maximize the protein level. If the protein concentration exceeds 40% of the whole mass the consumption 

characteristics worsen significantly. Therefore the optimum of high protein content is at the level of 35%. 

The elaboration of set of products with 35% content of pumpkin, sesame and wheat germ flours 

has shown indicators of finished products of an optimal quality. 

The product number 1, containing 35% of wheat germ flour is characterized with presence of 

large and small porosity. When baking the blank the crust of cream color forms according to the 

technological process. 

The unclear nuts aftertaste is present. 

The dough blank properties: structure – elastic, light, easily reshaped. The color is light yellow. 

The product number 2: 35% of sesame flour, 65% of wheat flour. 

The dough blank properties: the structure is elastic, light, timely filed fermentation reaction 

(according to technological card), product is easily reshaped, has clear sesame aroma, light mustard color. 

The finished product properties: melanoidin reaction occurs in a good time (according to the 

production technology). 

The structure differs from the previous sample – large porosity in big amounts. 

The product number 3: 35% of pumpkin flour, 65% wheat flour. 

The description of the product is unnecessary since its taste and smell do not correspond to the 

consumption requirements. The influence of the flour characteristics appeared to be too strong. There is 

clear smell and taste of pumpkin in the product. 

All the products with high protein flour appeared to be less porous, denser and more sodden, had 

smaller volume comparing to product 100% consisting of wheat flour. Both crust and crumb were darker. 

In such way the product with pumpkin flour gave worrying results even at the stage of forming the dough 

blank: the dough was spreading, inflating very badly. The finished product had unattractive marsh color 

and typical spoiled pumpkin taste and smell. The products of sesame and wheat germ flours have shown 

the best results. Moreover these samples were the closest to the original of organoleptic indicators. Thus 

sesame flour was taken as a base for further research. 

Since there is some difference between functional bakery and regular wheat products, the usage 

of mentioned earlier additives is required for improvement of appearance, smell, consistence and taste of 

the functional bakery. The basic functions of additives used in the product with sesame flour are: 

brightening of crumb and crust, canceling or blocking of bitterness of sesame oil, saturation with healthy 

microelements and improvements of dough inflation. During the experimental research of bakery 

manufacture it was established that adding up to 5% of seaweed powder and 0.5-1% of cinnamon makes 

the organoleptic indicators of functional bakery product closer to standard wheat flour product. The 

cinnamon plays the role of suppressor of the bitterness coming from sesame oil in sesame flour. The 

seaweed powder brightens the color of the product. 

As a result of bringing in mentioned types of flour the nutritional value has increased:  

Macronutrients: Potassium, Calcium, Magnesium, Sodium, Phosphorus;  

Trace: Iron, Manganese, Copper; 

Vitamins:  B1,  B5, PP ; 
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Saturated fatty acids: Palmitic, Stearic;  

Monounsaturated fatty acids:  Oleic;  

Polyunsaturated fatty acids:  linoleic,  linolenic.  

During the research the conclusion was made that for the purpose of protein concentration 

increase in bakery products leading to its growing functionality, the non-traditional feedstock can be used. 

The sesame flour was shown to be the best for preservation of organoleptic indicators. Adding the given 

flour type, nevertheless, changes some indicators. To stabilize those changes the decision to use seaweed 

powder and cinnamon as extra natural improving additives was made during the research. The 

composition of a functional product with closest organoleptic indicators consists of the next variety of 

food stocks: 65% of wheat flour and 35% of sesame flour. The protein concentration of such product is 

about 21.1% from the whole mass, which is doubled indicator of standard wheat product. An introduction 

of such product in the mass production will allow health improvement of the citizens on national level. 
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ОРГАНИЧЕСКИЕ ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ ПРОДУКТЫ ДЛЯ ОБОГАЩЕНИЯ МУЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ. 

Липатова Л.П., Кузьмин М.И., Смелянский Ф.Ф. 

Российский Экономический Университет имени Г.В. Плеханова 

Резюме 

Рассмотрена возможность улучшения функциональных свойств мучных изделий за счет 

использования различных видов муки из  растительных семян. В процессе исследований изучалось  

качество изделий с разным содержанием кунжутной, тыквенной муки  и муки из проросшей пшеницы,  

выбирались оптимальные соотношения. Рассчитаны изменения в содержании различных нутриентов в 

составе функционального продукта. 

 

 

 
 

ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКТОВ ИЗ КОМПОЗИЦИЙ НАТУРАЛЬНОГО 

РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 
 

Липатова Л. П., Надеева А. А 

Российский экономический университет имени Г. В. Плеханова 

 
Рассмотрена возможность создания крекеров на основе композиций нескольких видов муки и 

овощного пюре. Готовые крекеры имеют терракотовый цвет, хрупкую структуру, хорошую пористость. 

При дегустации отчетливо чувствуются злаковые компоненты. Изделия  имеют 2,2 раза меньшую 

калорийность, чем  крекеры из пшеничной муки Изменение рецептуры позволило обогатить изделия 

пищевыми волокнами, аминокислотами, пектинами, витаминами и минералами. 

 

Анализ питания населения в России отражает кризисное положение  в отношении 

обеспеченности витаминами, пищевыми волокнами, полиненасыщенными жирными кислотами, 

минеральными и биологически активными веществами. Институт питания РАМН проводит 

массовое обследование населения страны в различных ее регионах и доказывает наличие 

существенных отклонений от установленных норм в рационе питания населения, это сказывается 

на здоровье людей, снижает выносливость организма и устойчивость к различным заболеваниям. 

Проведенная диагностика ассортимента хлебобулочных изделий в стране свидетельствует о ее 

низком качестве и как следствие необходимости и  перспективности разработки новых 
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хлебобулочных изделий функционального назначения путем введения в рецептуру обогатителей, 

способных повышать биологическую ценность. 

Функциональные пищевые продукты – это специальные пищевые продукты, которые 

предназначаются для систематического употребления в составе пищевых рационов всеми 

возрастными группами населения, обладают научно обоснованными и подтвержденными 

свойствами, снижают риск развития заболеваний ЖКТ, предотвращают дефицит и восполняют 

имеющийся в организме дефицит питательных веществ, сохраняют и улучшают здоровье  за счет 

наличия в их составе физиологически функциональных пищевых ингредиентов. 

К функциональные пищевым ингредиентам относят физиологически активные ценные и 

безопасные для здоровья ингредиенты с известными физико-химическими характеристиками, для 

которых выявлены и научно обоснованы полезные для сохранения и улучшения здоровья 

свойства, установлена суточная физиологическая потребность. К ним относятся растворимые и 

нерастворимые пищевые волокна (пектины и др.), витамины (витамин E, токотриенолы, фолиевая 

кислота и др.),  минеральные вещества (кальций, магний, железо, селен и др.), жиры и вещества, 

сопутствующие жирам. полисахариды, вторичные растительные соединения 

(флавоноиды/полифенолы, каротиноиды, ликопин идр.), пробиотики, пребиотики и синбиотики. 

 Основными функциональными добавками, применяемыми для улучшения качества хлеба 

являются: 

- высокобелковые продукты: люпиновая мука, белковые концентраты из семян сои и 

гороха, специальные белковосодержащие добавки на основе грибов и амаранта; 

-  новые сахарозаменители: высокоосахаренная патока, концентраты молочной сыворотки 

(КМС), сахаросодержащий свекольный порошок (ССП); 

-  нетрадиционные виды сырья: сухая клейковина из пшеничной муки, порошок из 

яблочных выжимок, яблочное повидло, водоросли, пшеничная мука, обогащенная отрубями с 

мицелием гриба «вешенки», крахмалопродукты, микрокристаллическая кукуруза,концентрат 

квасного сусла, картофелепродукты, ферментные препараты – цитроземин, амилорезин, 

глюкоаваморин; 

- новые виды зернового сырья: ржаная обойная мука, ячменная мука, кукурузная мука, 

ячменная мука; 

 - использование муки новых помолов: грубодисперсные продукты целого и дробленого 

зерна, зерновые хлопья, взорванное зерно, плющенное зерно. 

Целью данного исследования является разработка рецептуры функционального продукта 

из нетрадиционного сочетания натурального растительного сырья. 

Несмотря на большое количество созданных хлебобулочных изделий  функционального 

назначения, на рынке почти отсутствуют  изделия с комплексным набором функциональных 

ингредиентов, включающих в себя разные виды зернового  и овощного сырья. 

По результатам проведенных исследований по возможности создания нового 

обогащенного продукта с длительным сроком хранения преимущество получило кондитерское 

изделие под названием крекер. 

Крекерное тесто отличается меньшим содержанием влаги,  готовится с использованием 

жира, муки, всевозможных специй, любимых ингредиентов, быстро приготавливается.  Кроме 

того готовые изделия долго хранятся и не теряют своих вкусовых качеств, имеет пористую  и 

хрупкую структуру, а также хорошо транспортируются. Поэтому калорийные и сытные крекеры 

способны заменить хлеб.  

На сегодняшний момент существуют множество рецептур крекеров, где основным 

влагосодержащим компонентом является молоко, вода, растительные масла. В разработанной 
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рецептуре крекеров, получивших свое название «Значки», в роли влагосодержащего компонента 

применялось пюре свекольное, морковное и яблочное. Такой набор овощей и фруктов позволят 

обогатить изделие пектинами, витаминами и микроэлементами. 

Свекольное пюре богато витамином В9, необходимым человеку для профилактики 

болезней сердца. Помимо этого  свекла содержит большое количество  йода, железа, цинк, 

аминокислоты, органические кислоты, биофлаваноиды, пектины, глюкозу, фруктозу, является 

диетическим продуктом, улучшает перистальтику кишечника, регулирует жировой обмен, 

обладает другими мощными лечебными свойствами. 

Морковь известна и ценится за наличие бета-каротина, предшественника витамина А, 

является мощным антиоксидантом и природным иммуностимулятором, широко используется в 

диетическом питании детей, помогает при заболеваниях печени и ЖКТ, содержит целый комплекс 

витаминов В, витамин С, D, E, K, медь, железо, фосфор, калий, серу и др. Лучше всего усваивается 

организмом человека с жиром, так как витамин А является жирорастворимым витамином. 

Яблоки способствуют нормализации  работы ЖКТ, содержат в себе  калий, железо, 

витамины A, C, E, P, группы В, марганец, медь, а также растительные антибиотики - фитонциды, 

повышают иммунитет и укрепляют защитные силы организма.  

В разработанную рецептуру также вошли овсяные и льняные отруби, и следующие виды 

муки: пшеничная цельнозерновая, пшеничная высший сорт, льняная, гречневая, кукурузная, 

нутовая, гороховая, овсяная.  

 Такая комбинация муки выбрана неслучайно. В связи с большим количеством  

хлебобулочных изделий, обогащенных функциональными ингредиентами   (мукой разных видов, 

сортов и характеристик), их вкус уже широко известен потребителю. По этой причине были 

созданы обогащенные крекеры с  новым вкусом и сочетанием нерафинированной муки разных 

зерновых культур, полученной по уникальной технологии, когда ее размол происходит при 

температуре не выше 40 С, поэтому она содержит в себе большое количество полезных веществ и 

дольше хранится.  

Овсяные и льняные отруби выступают в роли природных «щеток», содержат  в себе 

большое количество пищевых волокон - клетчатки, впитывают в себя лишнюю влагу, токсины, 

выводят из организма холестерин, соединения тяжелых металлов, нормализуют работу 

пищеварительной системы организма человека, уровень сахара в крови, тем самым укрепляя его 

иммунитет. Помимо вышеперечисленного выступают в роли источника витамина А, В, Е, а также 

многих минеральных  веществ (калий, кальций, цинк, магний, медь, селен). 

При создании крекера были разработаны 5 рецептур отличных друг от друга по 

содержанию муки и  влаги: образец №1 – 50:50, образец №2 - 55:45, образец №3 - 70:30, образец 

№4 - 65:35, образец № 5 - 60:40. 

Все образцы формировались в виде окружности диаметром 35 мм, толщиной 3 мм, 

выпекались при температуре 1300С. 

Тесто образца №1 бурого цвета, с явно выраженным гречневым запахом, имел эластичную 

структуру, при предварительном охлаждении в холодильной камере из него легко формировался 

полуфабрикат.   Готовое изделие данного образца коричнево-малинового цвета на поверхности, с 

характерной для готового изделия корочкой, при надломе не имело свойственного для крекера 

потрескивания, пористой хрупкой структуры, было мягкое и влажное. Вкус готового изделия 

содержал ноты сырых ядер подсолнечника. 

Такими же свойствами, не характерными для хрустящего и рассыпчатого крекера, обладал 

образец №2, время выпекания изделия данного образца относительно предыдущего было меньше 

на 7 минут.  Вкус крекеров, приготовленных по рецептуре образца №2, имел вкус поджаренного 
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хлеба и легкую горчинку. 

Из теста образца №3 полуфабрикат сформировать не удалось из-за недостаточного 

количества влаги, предусмотренной рецептурой. При замешивании ингредиентов однородная 

масса не формировалось.  

Структура теста образца №4 была эластичная, полуфабрикат  формировался легко, имел 

яркий вишневый  окрас. Готовые крекеры имели терракотовый цвет, хрупкую структуру, при 

надломе хрустели, в толще присутствовала пористость, при дегустации отчетливо чувствовались 

злаковые компоненты, но ярче всего выделялся гречневый вкус. 

Несмотря на полученные положительные результаты образца №4, экспертная группа 

особенно отметила образец №5. По своей структуре он не имел отличий от образца №4, цвет 

полуфабриката и готового изделия был идентичен, однако вкусовые характеристики готового 

крекера существенно отличались от всех предыдущих образцов. На вкус изделие не имело 

аналогов,  в нем сочетались несколько вкусовых гамм: ржаного хлеба, злаковых культур, 

поджаренных орехов и хлебной корочки; было ароматным, сохранило вкусовые качества за весь 

период хранения в течение месяца в сухом месте при влажности, не превышающей 50% и 

температуре не выше 200С. Калорийность такого крекера составляет 185 ккал. (белки – 4,2 г, жиры 

– 11 г., углеводы – 17,8 г), что в 2,2 раза меньше калорийности  крекеров из пшеничной муки.  

 

Таблица 1 

 Характеристика органолептической оценки разработанных рецептур 

 

Показатели 

Образец №1 

50:50 

Образец №2 

55:45 

Образец №3 

70:30 

Образец №4 

65:35 

Образец №5 

60:40 

П
о

л
у

ф
а

б
р

и
к

а
т
 

Цвет Бурый Бурый Коричневый Вишневый Вишневый 

Запах 

 

Гречневый Гречневый Гречневый  Гречневый и 

сырой льняной 

семечки 

Гречневый и 

сырой льняной 

семечки 

Текстура 

 

 

 

Эластичная, 

легко 

формирующаяся 

Эластичная, 

легко 

формирующаяся 

Полуфабрикат 

сформировать не 

удалось, 

однородная 

масса не 

формировалась  

Эластичная, 

легко 

формирующаяся 

Эластичная, 

легко 

формирующаяся 

Г
о

т
о

в
ы

й
 п

р
о

д
у

к
т
 

Цвет Коричнево-

малиновый 

Коричнево-

малиновый 

_ Терракотовый Терракотовый 

Запах Поджаренного 

хлеба 

Поджаренного 

хлеба 

 

 

 

_ 

Поджаренного 

хлеба, злаковый, 

гречневый 

Поджаренного 

хлеба, злаковый, 

гречневый, 

поджаренного 

ореха, 

кисловатый, 

напоминающий 

ржаной хлеб 

Вкус Сырые ядра 

подсолнечника 

Поджаренного 

хлеба, 

присутствует 

горчинка 

 

 

 

_ 

Поджаренного 

хлеба, злаковый, 

гречневый 

Поджаренного 

хлеба, злаковый, 

гречневый, 

поджаренного 

ореха, 

кисловатый, 

напоминающий 

ржаной хлеб 

Структура Мягкая, сырая Мягкая, сырая  

_ 

Пористая, 

рассыпчатая, 

хрустящая 

Пористая, 

рассыпчатая, 

хрустящая 
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 Таким образом, исследования по разработке функционального продукта из композиций 

натурального растительного сырья позволили создать рецептуру диетических крекеров, обогащенных 

пищевыми волокнами, аминокислотами, пектинами, витаминами и минералами.  
 

Литература 

1. Strizhenko A.V. Theoretical bases of expansion of range of  flour confectionery of  the functional appointments. 
Fundamental and applied research cooperative sector of economics. 2013, no 1, pp 168-171 

  

 

TECHNOLOGY PRODUCTS FROM NATURAL RAW MATERIALS COMPOSITIONS 

Lipatova L.P.  Nadeeva A. A. 

Plekhanov Russian University of Economics 

Summary 

The possibility was of the creation of the crackers on the basis of the compositions of several types of flour 

and vegetable puree. Ready crackers have terracotta color, delicate structure and good porosity. Clearly felt when 

tasting cereal components. Products are 2.2 times less calories than crackers made from wheat flour recipes. Change 

allowed to enrich products dietary fiber, amino acids, pectin, vitamins and minerals. 

 

 

 

organuli-mineraluri sasuqebis sxvadasxva Sefardebis 

gavlena steviis produqtiulobaze 

 
mamulaiSvili i., mdinaraZe T. 

saqarTvelos agraruli universitetis Cais, subtropikuli kulturebisa da Cais 
mrewvelobis instituti 

 
Seswavlili iqna organul-mineraluri sasuqebis sxvadasxva Sefardebis gavlena 

steviis bioproduqtiulobaze; niadagsa da mcenareSi sakvebi elementebis Semcvelobaze; 
ganisazRvra bunebrivi sasuqebis sxvadasxva Sefardebis gavlena stevias dafesvianebis 
xarisxze. dadgenili iqna niadagsa da mcenareSi sakvebi elementebis optomaluri Semcve-
loba, aseve optimaluri koncentraciebi, romelic uzrunvelyofs, rogorc maRal mosa-
vals, aseve ekologiurad sufTa produqtebis miRebas. 

 
 ukanaskneli wleebis ganmavlobaSi TiTqmis yvela kulturaTa mosavliano-

ba minimumamde daeca, ganadgurda maRali potencialis mqone jiSebi, degrador-

da niadagi, Semcirda nayofierebis ZiriTadi maCvenebeli - humusi. dRis wesrigSi 

dadga sakiTxi mineraluri sasuqebi Cagvenacvlebina huminur, organul-mineralu-



 

 97 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

ri sasuqebiT, romelic warmoadgens kulturul mcenareTa sakvebi elementebiT 

uzrunvelyofis  ZiriTad, xolo  zogjer erTaderT wyaros. 

 organul-mineraluri sasuqebis gamoyenebiT SesaZlebloba iqmneba, miviRoT 

ekologiurad sufTa produqti, romelic ar Seicavs paTogenur mikrofloras, 

mZime metalebs, ar gaaCnia adaptaciis  periodi, ar irecxeba niadagidan da am-

didrebs niadags yvela saWiro mikroelementebiT (1, 2, 3, 4). 

 Cveni kvlevis mizans warmoadgenda Segveswavla organul-mineraluri sasu-

qebis sxvadasxva Sefardebis gavlena steviis produqtiulobasa da dafesviane-

bis xarisxze - savegetacio cdis pirobebSi. bunebrivi adgilobrivi sasuqebidan 

cdaSi gamoviyeneT torfi, nakeli, ceoliTi,  filifnati, sapropeli. aRniSnuli 

sasuqebi garkveuli SefardebiT aurieT tyis niadagsa da movamzadeT narevebi - 

kompoziciebi. cda dayenebuli iqna 5 kg-ian tevadobis WurWelSi - 4 jeradi gan-

meorebiT. Cvens mier gansazRvruli iqna, rogorc tyis niadagis, aseve cdaSi ga-

moyenebuli bunebrivi agromadnebis Semadgenlobac. tyis niadagi xasiaTdeba Sem-

degi agroqimiuri maCveneblebiT: pHKCl-is suspenziaSi tolia - 4,4, gacvliTi mJa-

vianoba - 8,5 mg.eqv. 100 g niadagSi, moZravi fosforisa da magniumis Semcveloba 

optimalur zRvrebia, kaliumis da kalciumis Semcveloba dabalia. (K20-15, CaO-42 

mg-ia) saerTo humusi - 5,2, saerTo azoti 0,335 %-ia. aRniSnuli niadagi saukeTeso 

fonia cdis warmoebisaTvis. cdis sqema mocemulia cxril-1-Si. 

 cdaSi iswavleboda Semdegi sakiTxebi: a) organul-mineraluri sasuqebis 

sxvadasxva Sefardebis gavlena steviis bioproduqtiulobaze, b) niadagsa da 

mcenareSi sakvebi elementebis Sefardeba, romelic uzrunvelyofs maRal mosa-

vals. g) organul-moneraluri sasuqebis sxvadasxva substratis gavlena steviis 

dafesvianebis xarisxze fenologiuri dakvirvebis Sedegebma gviCvena, rom  ro-

gorc mcenaris simaRle, foTlis raodenoba da Reros diametris yvelaze maRa-

li maCvenebeli aRiniSneba niadags+nakelis+ceoliTis variantze (Sefardeba 

50:30:20), sadac sakontrolo variantTan SedarebiT RniSnuli maCveneblebi izrde-

ba 10,2, 30,2 da 19%-iT. aseTive kanonzomiereba aRiniSneba mcenaris bioproduqti-

ulobis maCveneblebis gansazRvrisas, rogorc miwiszeda nawilis biomasa, aseve 

mTliani biomasa sakontrolo variantTan SedarebiT izrdeba 55,4-61 %-iT (cxri-

li 1). 

 cxrili 1 

bunebrivi agromadnebi da misi gavlena stevias produqtiulobaze 
# varianti foTlis 

wona, gr 
Reros 
wona, 
gr 

yvavilis 
wona, gr 

miwiszeda 
nawilis 
wona, gr 

% fesvis 
wona, 
gr 

mcenaris 
mTliani 
wona, gr 

% 

1 niadagi+torfi+ce-
oliTi 

(Sefardeba 50:30:20) 

9,8 8,4 1,7 19,97 100 3,6 23,6 100 

2 niadagi+torfi+fi-
lifsiti 

(Sefardeba 50:30:20) 

6,5 7,7 2,9 17,1 86,63 2,2 19,3 81,8 

3 niadagi+torfi+ce-
oliTi 

(Sefardeba 50:30:20) 

13 13,7 4,3 31 155,24 7,33 38,33 161,0 

4 niadagi+saprope-
li+ceoliTi 

(Sefardeba 50:30:20) 

18,83 11,5 4,83 25,17 126,0 2,37 27,54 116,7 
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niadagSi ganisazRvra, rogorc saerTo azoti da humusi, aseve sakvebi ele-

mentebis moZravi formebi (P2O5, K2O, CaO, MgO) niadagis aqtualuri da potenciuri 

mJavianoba. meore cxrilis monacemebidan Cans, rom niadagis ares reaqciis maCve-

nebeli pHKCl-is gamonawurSi TiTqos yvela variantze erTnairia, umniSvnelod 

cvalebadobas is 6,4-6,8 farglebSia. moZravi P2O5-is Semcveloba 20,7-60,2 mg-is 

tolia. yvelaze maRali maCveneblebi aRiniSneba meore da mesame variantze, rac 

miuTiTebs niadagis maRaluzrunvelyofil fonze. SedarebiT dabali maCvenebe-

lia miRebuli kaliumis Semcvelobis mxriv. maRalia kaliumis da magniumis Sem-

cveloba. gaizarda niadagis nayofierebis done, saerTo humusi meryeobs 5,17-5,96 

%-is farglebSi, xolo saerTo azoti 0,342-0,392 %-is farglebSia. 

 steviis foTlebSi saerTo azotis Semcveloba (cxrili 2) 2,05-2,68 %-is 

farglebSia, fosfori 0,60-0,80 %-is, kaliumi orjer maRalia vidre fosfori da 

meryeobs 2,2-2,5 %-is farglebSi. variantebs Soris mkveTri cvlileba ar aRiniS-

neba. kaliumis Semcveloba 1,35-1,38 %-is farglebSi, magniumi 0,168-0,60 %-is far-

glebSi. e.i. kaliumis Semcveloba 2-jer ufro maRalia, vidre magniumis. 

 cxrili 2 

bunebrivi agromadnebis gavlena niadagis agroqimiur maCveneblebsa da mcenaris 

qimiur Semcvelobaze 
# varianti pH gamona-

wurSi 
mg.eqv. 
100 gr. 

niadagSi 

mg.eqv. 100 gr. nia-
dagSi 

% mcenare-foToli 

 

H2O KCL gacvli-
Ti mJavi-
anoba 

P2O5 K2O CaO MgO humu-
si 

azoti N P2O5 K2O CaO MgO 

1 niadagi+torfi+fi-
lifsiti 

(Sefardeba 50:30:20) 

7,3 6,8 2,0 25,7 10 535 85 5,17 0,342 2,12 0,60 2,4 1,38 0,168 

2 niadagi+torfi+fi-
lifsiti 

(Sefardeba 50:30:20) 

7,0 6,4 1,0 60,2 8,4 273 87,5 5,25 0,351 2,05 0,80 2,2 1,36 0,236 

3 niadagi+torfi+ceo-
liTi 

(Sefardeba 50:30:20) 

7,0 6,5 1,0 56,1 16 581 110 5,62 0,375 2,73 0,60 2,5 1,35 0,6 

4 niadagi+saprope-
li+ceoliTi 

(Sefardeba 50:30:20) 

7,0 6,8 1,0 20,7 9 560 130 3,96 0,392 2,68 0,60 2,5 1,35 0,6 

 

cxrili 3 

bunebrivi sasuqebis gavlena steviis dafesvianebis xarisxze 

 

# varianti mcenaris rao-
denoba, cali 

dafesvianeba, 
cali 

dafesvianebis 
% 

1 tyis niadagi 22 19 86,4 
2 tyis niadgi+ceoliTi (3:1) 21 19 90,5 
3 tyis niadagi+torfi (2:1) 20 20 100 
4 tyis niadagi+nakeli (2:1) 21 21 100 

5 tyis niadagi+torfi+ceoliTi 
(2:1:0,5) 

26 24 92,3 

6 tyis niadagi+nakeli+ceoliTi  
(2:1:0,5) 

35 34 97,1 
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eqsperimentalurma gamokvlevebma gviCvena, rom bunebrivi narevebis gamoyene-

bam (torfi, nakeli, ceoliTi, filifsati, sapropeli) SedarebiT 50:30:20 tyis ni-

adagtan erTad gaizarda ara marto steviis bioproduqtiuloba, aramed bunebri-

vi resursebis gamoyenebis xarjze amaRlda niadagis nayofierebis done, rac 

vlindeba, rogorc sakvebi elementebis moZravi  formebis, aseve saerTo humusisa 

da saerTo azotis zrdaSi. 

 Cvens mier Seswavlili iqna sxvadasxva substratis gavlena steviis dafes-

vianebis xarisxze. cdis sqema mocemulia cxrili 3-Si. nergebis gamoyvanas vawar-

moebdiT polieTilenis parkebSi zomiT 15X20 sm (1 kg metr farTobze Tavsdebo-

da 120 cali parki, TiToeul parkSi irgveboda TiTo kalami 2 sm siRrmeze). 

 gamokvlevebma gviCvena, rom (cxrili 3) steviis nergebis dafesvianebis sau-

keTeso substrats warmoadgens tyis niadai+nakeli, da tyis niadagi+torfi (Se-

fardeba 2:1) variantebi, sadac mirebulia dafesvianebis maRali procenti (100 %-

iani dafesvianeba). rekomendacia SeiZleba gaewios agreTve tyis niadagi+nake-

li+ceoliTi (Sefardeba 2:1:0,5) variants, sadac dafesvianeba 97%-ia. 

 eqperimentuli kvlevebis safuZvelze Cvens mier  momzadebuli iqna orga-

nul-mineraluri sasuqis recepturebi, romelic uzrunvelyofs mcenares savege-

tacio periodis ganmavlobaSi ZiriTadi sakvebi elementebiT. aRniSnuli RonisZi-

eba daexmareba yvela fermers Seqmnas Tavisi biomeurneoba sakuTar saxlSi, ri-

Tac Semcirdeba sasoflo-sameurneo savargulebis damokidebuleba mineralur 

sasuqebze, romlis deficiti qveyanaSi SeiniSneba. 
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INFLUENCE OF DIFFERENT RATIO OF  ORGANIC-MINERAL FERTILIZERS ON STEVIA PRO-

DUCTIVITY 

Mamulaishvili I., Mdinaradze T. 

Institute of Tea, Subtropical Crops and Tea Industry of Ceorgia Agrarian University 

Summary 

 Influence of organic-mineral fertilizers as on stevia productivity so on content of nutrient elements in soil 

and plant was established in conditions of vegetative experiment. The versio soil+manure+zeolite (50:30:20) is the 

best version where the plant  bioproductive index exceeds  the control version (soil+peat+zeolite 50:30:20) by 55,4-

60%.  Using of natural resources (peat, manure, sapropel, zeolite, phylliphsile) increases the movable forms of 

nutrient elements in soil and provides increasing of the soil fertility main index - total humus and nitrogen. 

 Versions forest soil+peat (ratio 2:1) and forest soil+manure (ratio 2:1) are the best substratum for rooting 

stevia young plants where high percentage of rooting is indicated. 
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sursaTis uvneblobis zogadi moTxovnebi jansaRi kvebis 

uzrunvelsayofad 

muradaSvili m.,  mefariSvili g., jabniZe n. 

 
baTumis SoTa rusTaveli saxelmwifo universitetis  fitopaTologiisa da 

biomravalferovnebis instituti 

 
sursaTis uvnebloba adamianis  sayovelTaod  aRiarebuli uflebebis-janmrTelo-

bisa  da sicocxlis dacvis erT-erTi aucilebeli pirobaa da Sesabamisad, sursaTis 
moxmarebiT gamowveuli riskebisagan dacvas gulisxmobs. dRes arc erTi qveyana araa 
dazRveuli sakvebismieri daavadebisgan da es problema aqtualuria rogorc ganviTare-
buli, ise ganviTarebad qveynebSi, romelTa Soris saqarTvelo savalalo mdgomareoba-
Sia. aRsaniSnavia,  rom saqarTveloSi Seiqmna sursaTis/cxovelis sakvebis uvneblobis, vete-
rinaruli da fitosanitariuli kontrolis met-naklebad erTiani sistema  Tumca, mniSvne-
lovan darRvevebs aqvs adgili aRniSnuli kontrolis Catarebis dros.  

 
sursaTis  uvnebloba  adamianis  sayovelTaod  aRiarebuli uflebebis-  

janmrTelobisa  da sicocxlis dacvis erT-erTi aucilebeli pirobaa da Sesaba-

misad, sursaTis moxmarebiT gamowveuli riskebisagan dacvas gulisxmobs, xolo 

sasursaTo usafrTxoeba es aris nebismieri qveynis, yvela fenis mosaxleobis 

fizikuri da ekonomikuri xelmisawvdomoba aqtiuri da janmrTeli cxovrebis 

SenarCunebisaTvis  saWiro raodenobisa  da kvebiTi Rirebulebis  mqone uvne-

bel sursaTze. 
saqarTveloSi Seqmnili socialur-ekonomikuri situaciidan gamomdinare  

sursaTis uvnebloba, gansakuTrebiT rTuli sakiTxia, romelic mravalmxriv 

midgomas moiTxovs. miTumetes, rom mZime socialurma fonma mkveTrad gazarda 

sursaTis moxmarebiT gamowveuli riskebi da saqarTveloSi moqmedi zedamxed-

velobisa da  kontrolis sistemebi didi gamowvevebis winaSe daayena. 

dRes   arc   erTi   qveyana   araa   dazRveuli   sakvebismieri   daava-

debisgan   da es problema aqtualuria rogorc ganviTarebuli, ise ganviTare-

bad qveynebSi, romelTa Soris saqarTvelo savalalo mdgomareobaSia. erTis 

mxriv, aucilebelia sursaTTan dakavSirebuli riskebis Tavidan acilebisaTvis 

qmediTi RonisZiebebis gatareba, meores mxriv ki, es yvelaferi unda ganxorci-

eldes ise, rom siRaribis fonze, mosaxleobisaTvis xelmisawvdomi iyos xaris-

xiani da uvnebeli sursaTis fasi, amave dros ganviTardes sursaTis gadamamu-

Savebeli seqtoric. 

    cnobilia sxvadasxva alimenturi (sakvebiT ganpirobebuli) daavadeba, 

romlis gamomwvevi etiologiuri faqtori mxolod sursaTia. magram garda ami-

sa, is SesaZlebelia warmoadgendes sxvadasxva daavadebebis ganviTarebis risk 

faqtors. sursaTTan asocirebuli daavadebebis qveS yvelaze ufro xSirad moi-

azreba swored is daavadebebi, romlebic ganpirobebulia sursaTis uvneblobis 

ganmsazRvreli parametrebis zRvruli sidideebis gadaWarbebiT. amitom eqsper-

tizis Catarebisas warmodgenili nimuSebis saboloo Sefaseba warmoebs misi uv-

neblobis dadgenaSi sanitariul epidemiologiuri da toqsikologiuri kuTxiT. 

produqtebi ar unda uqmnidnen safrTxes adamianis janmrTelobas maTSi fiziku-

ri, qimiuri an biologiuri kontaminantebis arsebobis, aseve sakvebi produqte-

bis gafuWebis (amZaReba, daobeba da sxva) an maTi araswori Senaxvisa da reali-
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zaciis gamo. sakvebma produqtebma unda daakmayofilon maT mimarT wayenebuli 

moTxovnebi organoleptikur, biologiur da qimiur-fizikuri maCveneblebis Se-

sabamisobaze, normatiuli dokumentebiT dadgenil maCveneblebTan. ufro konkre-

tulad, am maCveneblebs ganekuTvneba adamianis janmrTelobisaTvis safrTxis 

mqone qimiuri, radiologiuri, biologiuri nivTierebebisa da maTi naerTebis, 

mikroorganizmebis da sxva biologiuri organizmebisaTvis wayenebuli higienu-

ri moTxovnebi (wyaro: ftp://ftp.fao.org/codex/ ). 

      mikroorganizmebis unari, gamoiwvios adamianis, cxovelis, mcenaris da-

avadebebi, ganpirobebulia maTi paTogenurobiT. sursaTis warmoebaSi gansakuT-

rebul mniSvnelobas iZens ara marto paTogenuri mikroorganizmebis, aramed 

sasursaTo nedleulsa da sasursaTo produqtebSi maTi gamravlebisaTvis au-

cilebeli pirobebis arseboba, gadamuSavebis araswori reJimi, teqnologiuri 

procesebis arasworad marTva, nedleulisa da sursaTis meqanikuri dazianeba 

da sxv. adamianis sicocxlisa da janmrTelobisaTvis sursaTis uvneblobis gan-

sazRvra unda efuZnebodes riskis Sefasebas, riskis Sefaseba ki efuZneba mecnie-

rulad dasabuTebul Sedegebsa da monacemebs  (q. laferaSvili # 111). 

sakvebis mier daavadebebze zedamxedvelobis sistemebis arsebobis Sem-

TxvevaSic ki sakvebiT ganpirobebuli  daavadebebis realuri ricxvi SesaZloa 

sworad ver aisaxos statistikur monacemebSi. magaliTisTvis,   ganviTarebuli 

qveynebis  statistikur monacemebSi  aseTi daavadebebis mxolod 10% aisaxeba. 

es ganpirobebulia erTis mxriv mimarTvianobis SemcirebiT swrafi gamojanmrTe-

lebis gamo, samedicino personalis profesiuli unar-Cvevebis arasakmarisi do-

niT da aseve im faqtiT, rom  angariSgebas eqvemdebareba mxolod afeTqeba da 

ara daavadebis calkeuli SemTxvevebi (Food and health in Europe: a new basis for acti-

on/WHO regional publications. Europeanseries;No.96). 

aRsaniSnavia  is  garemoeba,  rom  saqarTveloSi uzrunvelyofili iqna sursa-

Tis/cxovelis sakvebis uvneblobis, veterinariisa da mcenareTa dacvis zogadi ga-

rantiebi, Seiqmna sursaTis/cxovelis sakvebis uvneblobis, veterinaruli da fito-

sanitariuli kontrolis met-naklebad erTiani sistema. Tumca, mniSvnelovan dar-

Rvevebs aqvs adgili aRniSnuli kontrolis Catarebis dros, romelic ukavSirdeba, 

rogorc saqonlis uSualod sabaJo sazRvarze gadaadgilebas (importi, reeqspor-

ti, eqsporti da tranziti), ise qveynis teritoriaze myofi produqciis Semowmebasa 

da standartizacias. მიუხედავად ამისა, sasursaTo samomxmareblo bazarze didia 

falsificirebuli, uxarisxo produqtebis wili.  

amrigad, sursaTis/cxovelis sakvebis uvneblobis, veterinariisa da mcenare-

Ta dacvis arsebuli politikisa da strategiis ganmsazRvreli dokumentebis ana-

lizis safuZvelze SeiZleba gakeTdes daskvna, rom   saqarTveloSi   jer   kidev   

aradamakmayofilebeli   mdgomareobaa  sursaTis  xarisxis,  misi  uvneblobisa  da  

kontrolis  sferoSi, rac  abrkolebs  qarTuli warmoebis sasursaTo produqciis 

eqsports evropul qveynebSi da seriozul safrTxes uqmnis mosaxleobis jamrTe-

lobas. uzrunvelyofa unda gamocxaddes saxelmwifo politikis erT–erT priori-

tetad da SemWidroebul vadebSi  dainergos momxmarebelTa uflebebis dacvisa da 

sursaTis uvneblobis    evropuli   standartebi,   rac  uzrunvelyofs  saqarTve-

ftp://ftp.fao.org/codex/
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los  saeqsporto potencialis efeqtian gamoyenebas da xels Seuwyobs evrointeg-

raciis procesis daCqarebas. 

 
literatura: 

1. qeTevan dadiani; rezo kobaxiZe; `sursaTis uvneblobisa da xarisxis uzrunvelyofa 
da jansaRi kveba -realoba, saqarTveloSi arsebuli mdgomareoba, perspeqtivebi da 
rekomendaciaebi~  #115 biuletini. 

2.    qeTevan laferaSvili ` sursaTis uvnebloba - mecnieruli safuZvlebi, Tanamedro-
ve principebi da samarTlebrivi regulirebis zogadi debeulebebi~ #111 biuletini. 

3. saqarTvelos kanoni sursaTis uvneblobisa da xarisxis Sesaxeb, muxli27. 
4. sursaTis/cxovelis sakvebis uvneblobis, veterinariisa da mcenareTa dacvis kodeq-

si, Tavi II,muxli3. 

5. Codex Alimentarius Commission Procedural Manual, Twentieth edition, Joint FAO/WHO Food Standards 

Programme, Rome, 2011 ftp://ftp.fao.org/codex/ Publications/ Proc Manuals/Manual_ 20 

 

 
GENERAL REQUIREMENT OF FOOD SAFETY FOR HEALTHY FEED 

Muradashvili M., Meparishvili G., Jabnidze N. 

Batumi Shota Rustaveli State University  

Phytopathology and Biodiversity Institute 

Summary: 

In this article analyzed General requirements of the food safety. Today, no country is safe from the food-

borne illness, and this is an issue to both developed and developing countries, including Georgia in poor condition. 

It's  important  that Georgia set up food / feed safety, veterinary and phytosanitary control more - or less unified 

system. Nevertheless, the food consumer market is huge counterfeit, substandard products. 

Thus, food / feed safety, veterinary and plant protection based on the analysis of the policy and strategy 

documents can be concluded that in  Georgia is still unsatisfactory food safety and quality control in the field.  

 

 

 

sasuqebis gavlena Sav fxalSi nitratebis  Semcvelobaze 

 
nakaSiZe n., ebraliZe l., koplataZe* l., Ciqovani* d. 
baTumis SoTa rusTavelis saxelmwifo universiteti 

*agraruli da membranuli teqnologiebis samecniero kvleviTi instituტი 
 

naSromSi ganxilulia  mineraluri da organuli sasuqebis sxvadasxva dozebis 
gavlena Sav (keJera) fxalSi nitratebis Semcvelobaze. dadgenil iqna, rom wiTelmiwa 
niadagebze mineraluri da organuli sasuqebis gadidebuli dozebis gamoyenebisas nit-
ratebis Semcveloba  izrdeba rogorc niadagSi, ise masze gazrdil kulturaSi. niadag-
Si nitratebis  Semcveloba pirdapirproporciul damokidebulebaSia Sav fxalSi mis 
SemcvelobasTan zrda metad SeiniSneba  frinvelis nakelis gamoyenebisas, romlis Seda-
rebiT mcire dozis SemTxvevaSi nitratebis Semcveloba z.d.k.-ze maRalia.   
 

sasursaTo uSiSroeba ganekuTvneba fundamentalur, socialur-ekonomikur 

da politikur problemaTa kategorias. Mmsoflio sasursaTo usafrTxoebis ro-

mis deklaraciis Tanaxmad, yovel adamians ufleba aqvs moixmaros janmrTelobi-

sa da sicocxlisaTvis uvnebeli sursaTi. uxvi, xarisxiani da ekologiurad 

sufTa produqciis miReba mraval faqtorzea damokidebuli[2]. Znelia warmovid-

ginoT dRes adamianis moRvaweobis iseTi sfero, romelic dakavSirebuli ar 

iyos organizmze qimiuri nivTierebebis zemoqmedebasTan. garemoSi moxvedrili 

ftp://ftp.fao.org/codex/
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anTropogenuri qimiuri nivTierebebi Tavisi TvisebebiT SeiZleba iyos indife-

rentuli, arasasurveli da mavne. isini SeaqvT sasursaTo kulturebis gamozrdi-

sas-sasuqebis, pesticidebis saxiT, gadamuSavebisas-danamatebiT, uvargisi Sesafu-

Ti masalidan, sakvebis momzadebisas da a.S. azotovani sasuqebis uzomo gamoyene-

bisas mcenaris zogierTi saxeoba didi raodenobiT agrovebs nitratebs. azotis 

dagroveba SeiZleba moxdes niadagSi gogirdis ukmarisobis drosac. gogirdSem-

cveli aminomJaveebis simcire zRudavs cilebis da gansakuTrebiT, ferment nit-

ratreduqtazas sinTezs[1]. 

Tanamedrove pirobebSi yvelaze metad farTod gavrcelebul ekologiur 

problemas warmoadgens agroekosistemebSi, niadagSi sakvebi elementebis balan-

sis darRveva, romlis kompensireba xdeba mineraluri da organuli sasuqebis 

SetaniT. nitratebi azotmJavas marilebia, romlebic mcenarisaTvis aucilebel 

sakvebs warmoadgens. msoflio jandacvis organizaciis  monacemebiT nitratebis 

miRebis dRiuri norma adamianis wonis yovel kilogramze dasaSvebia 5mg. nitra-

tebi TavisTavad mavne nivTierebebs ar warmoadgenen, magram kuW-nawlavSi mox-

vedris Semdeg isini gardaiqmnebian nitritebad, rac ukve Sxams warmoadgens. 

nitritebis toqsikuroba 10 jer aRemateba nitratebis toqsikurobas. nitritebs 

hemoglobinis orvalentiani rkina gadahyavT samvalentianSi da am dros warmoq-

mnili methemoglobini ver asrulebs Jangbadis gadamtanis rols. es naerTebi sa-

SiSia imiT, rom maT gaaCniaT karcenogenuri, mutagenuri Tvisebebi da SeuZliaT 

gamoiwvion kibos daavadebani, Tandayolili da mutagenuri simaxinjeebi. ro-

gorc cnobilia nitratebi adamianis organizmSi sxvadasxva wyaroebidan xvdeba: 

20% wylidan, xorcis, rZis dakonservirebuli produqtebidan-6%. umetesi nawili 

40-80% adamianis organizmSi cocxali bostneulidan xvdeba, radgan sakvebad 

adamiani iyenebs ZiriTadad vegetatiur nawilebs. nitratebis gauvnebelyofis 

yvelaze kargi saSualebaa produqtebis kulinaruli damuSaveba, romlis Sede-

gad nitratebis Semcveloba mcirdeba 40-80%-iT. sxvadasxva mcenare sxvadasxva 

raodenobiT agrovebs nitratebs. bostneuli bevrad mets, vidre xili da mar-

cvleuli. bostneulidan am mxriv gamoirCeva Saqris Warxali, ispanaxi, stafilo, 

kombosto, salaTebi, mwvanili da sxva[4,5,6]. cxadia, rom nitratebis dagroveba 

sasoflo-sameurneo kulturebSi mraval faqtorzea damokidebuli, kerZod nia-

dagis ganoyierebisaTvis saWiro sasuqebis saxeebze, maT dozebze, niadagis tip-

ze, kulturis Taviseburebebze da sxva. 

Cveni samuSaos mizans warmoadgenda erTnair, wiTelmiwa niadagebis pirobeb-

Si mineraluri da organuli sasuqebis sxvadasxva formebis da dozebis gavle-

nis Seswavla sasoflo-sameurneo kulturaSi-Sav fxalSi nitratebis Semcvelo-

baze. sasuqebidan saeqsperimentod gamoiyeneboda saqonlis nakeli, frinvelis na-

keli da kombinirebuli mineraluri sasuqi(azotis, fosforis, kaliumis erTnai-

ri 16%-iani SemcvelobiT). sasuqebis dozebi aiReboda agrowesebiT rekomendebu-

li dozebidan 100 da 200%-iT meti. eqsperimenti tardeboda kombostos saxeobis 

warmomadgenelze keJera anu Sav fxalze,  romelic dasavleT saqarTveloSi M 

farTodaa gavrcelebuli da gamoyenebuli sakvebad(pirutyvisaTvisac). igi iT-

vleba Zvirfas kulturad, Seicavs naxSirwylebs, mineralur marilebs, vitami-

nebs, xasiaTdeba maRalmosavlianobiT. 

  sasuqebis sxvadasxva saxeebisa da dozebis damokidebuleba nitratebis Semcve-
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lobaze niadagSi da Sav fxalSi mocemulia grafikze #1  

                                                            grafiki #1 

sasuqebis saxeebisa da dozebis damokidebuleba 

niadagSi da Sav fxalSi nitratebis Semcvelobaze 

 

 
  

miRebuli monacemebidan irkveva, rom erTnair wiTelmiwa niadagebis pirobebSi 

mineraluri da organuli sasuqebis gadidebuli dozebis gamoyenebisas nitrate-

bis Semcveloba izrdeba rogorc niadagSi, ise am niadagze gazrdil sasoflo-

sameurneo kulturaSi, arsebobs pirdapirproporciuli damokidebuleba niadagsa 

da Sav fxalSi nitratebis Semcvelobaze. zrda metad SeiniSneba pirvel rigSi 

organuli sasuqis, frinvelis nakelis da Semdeg kombinirebuli mineraluri sa-

suqis gamoyenebis dros, romlis შedarebiT mcire dozebis SemTxvevaSi intensiu-

rad xdeba nitratebis zrda z.d.k.-ze maRla. aRsaniSnavia rom, nitratebis z.d.k. 

niadagSi ufro swrafad miiRweva, vidre mcenareSi, amasTan ReroSi nitratebis 

Semcveloba 60-75%-iT aRemateba foTlebSi mis Semcvelobas. miRebuli monaceme-

bidan SeiZleba davaskvnaT,  rom ekologiurad sufTa sasoflo-sameurneo ned-

leulis misaRebad, garemos ekologiuri sisufTavis SenarCunebisaTvis,  sasuqe-

bis  gamoyenebisas gasaTvaliswinebelia kulturis moTxovnileba sakveb elemen-

tebze, raTa ar moxdes niadagis gaWuWyianeba, romlis saSiSroebac arsebobs 

frinvelis nakelis gamoyenebisas. sasuqebis mcire dozebis gamoyeneba dadebiTad 

moqmedebs garemos ekologiuri wonasworobis SenarCunebaSi. 
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THE INFLUENCE OF FERTILIZERS ON THE CONSISTENCY OF NITRATES IN BLACK PKHALI 

Nakashidze N.,  Ebralidze L., Koplatadze L.,*  Chikovani D.* 

Batumi Shota Rustaveli State University  

Agrarian and Membrane Technologies Institute* 

Summary 

The present work deals with the influence of different doses of mineral and organic fertilizers in the consis-

tency of nitrates of Black (Kezhera) Pkhali. We have found out that while using increased doses of mineral and or-

ganic fertilizers on the red soil lands, the consistency of nitrates increases in the soil and in the culture grown on it. 

The consistency of nitrates in the soil is in direct proportion to its consistency in Black Pkhali. The growth is widely 

noticeable while using a bird’s manure using the small dose of which is higher than limited admissive concentration                                              

 
 
 

Bbiomefrinveleobis warmoeba saqarTveloSi 

 
nacvalaZe k., nozaZe r., xuciSvili m., tabataZe l., barkalaia r. 

Aa(a)ip saqarTvelos agraruli universiteti 
 

adgilobrivi qaTmis  populaciis ori warmomadgenlis yeltitvela da megrula 
qaTmebis, korniSis jiSis mamlebTan samrewvelo SejvarebiT iqmneba satabake qarTuli 
broileris miRebis SesaZlebloba. misi gamozrda SesaZlebelia sakarmidamo tipis meur-
neobebSi, sadac frinvelis Senaxvis da kveba-movlis pirobebi miaxloebuli iqneba buneb-
rivTan. kerZod, frinveli isargeblebs sufTa haeriT, mzis sxivebiT, niadagidan mwvane 
masasTan erTad miiRebs aucilebel mikroelementebs da vitaminebs. sakvebad gamoyenebu-
li iqneba mxolod adgilobrivi warmoebis marcvleuli.  yovelive es iZleva bioproduq-
ciis warmoebis saSualebas. 

 
mefrinveleoba msoflioSi, mecxoveleobis sxva dargebTan erTad, intensi-

urad viTardeba. 1 sul mosaxleze frinvelis xorcis moxmarebiT msoflioSi 

liderobs aSS, sadac 1  mosaxleze yovelwliurad moixmareba 53 kg frinvelis 

xorci; evropis qveynebSi saSualod 1 mosaxle moixmars 40 kg frinvelis xorcs, 

xolo ruseTSi moixmaren – 27 kg-s. 

saqarTveloSi 2013 wlis monacemebiT warmoebul iqna 14 aTasi tona frinve-

lis xorci, rac 1 sul mosaxleze gadaangariSebiT Seadgens weliwadSi saSua-

lod 3 kg-s. Cvens qveyanaSi mefrinveleobis ganviTarebis Tanamedrove done ver 

uzrunvelyofs mosaxleobis frinvelis xorciT srulad dakmayofilebas, amitom 

yovelwliurad sazRvargareTidan Semogvaqvs didi raodenobiT broileris xor-

ci. adgilobriv warmoebas Cveni bazris mxolod 20% uWiravs. mosaxleobis mo-

Txovnilebis dasakmayofileblad saWiroa weliwadSi 64 aTasi tona frinvelis 

xorcis warmoeba, Cven ki vawarmoebT 14 aTas t-s.  broileris xorcis warmoebis 

didi rezervia fermeruli da sakarmidamo (glexuri) mefrinveleobis ganviTare-

ba, radganac igi erTis mxriv, xels Seuwyobs mosaxleobis dasaqmebas da meores 

mxriv, gazrdis frinvelis xorcis warmoebas. 100 m2-is mqone erTi safrinvelidan 



 

 106 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

wlis ganmavlobaSi SesaZlebelia 10000 broileris gamozrda da Sesabamisad 

18000 kg xorcis warmoeba. Tu am saqmiT davainteresebT 1000 ojaxs, weliwadSi 

vawarmoebT 18 aTas tona broileris xorcs, anu imaze 4 aTasi toniT mets, ram-

densac awarmoeben msxvili sawarmoebi. broileris xorcis warmoebaSi mniSvne-

lovan wvlils Seitans biomeurneobebis Seqmna, romelTa produqcia msoflio 

bazarze yvelaze konkurentunariania. konkurentunarianoba ganpirobebulia imiT, 

rom frinvelis Senaxvis da kveba-movlis pirebebi uaxlovdeba bunebrivs. frinve-

li mTeli dRis ganmavlobaSi imyofeba sufTa haerze, sargeblobs mzis sxivebiT, 

niadagidan iRebs mwvane masas, aucilebel mikro-, makroelementebs da vitaminebs. 

Sesabamisad miRebuli produqcia xasiaTdeba maRali sagemovno da xarisxobrivi 

maCveneblebiT. magram aq problema imaSi mdgomareobs, rom sakarmidamo pirobebs 

maRalproduqtiuli hibriduli frinveli ver egueba, radgan igi moiTxovs idea-

lur kveba-movlas da gansakuTrebul mzrunvelobas. sakarmidamo pirobebSi yve-

laze efeqturia adgilobrivi frinvelis moSeneba, radgan isini xasiaTdebian 

gamZleobiT, ar moiTxoven kvebis da Senaxvis gansakuTrebul reJims, kargad egu-

ebian ezos pirobebs da msubuqi tipis safrinveleSic Tavs kargad grZnoben. 

amasTan maTi produqcia gamoirCeva xorcis saukeTeso xarisxiT, ris gamoc, miu-

xedavad maRali fasisa, mniSvnelovan konkurencias uwevs importirebul frinve-

lis xorcs. amasTan, unda aRiniSnos, rom frinvelis xorcis warmoebis gazrda 

da mosaxleobis moTxovnilebis dakmayofileba adgilobrivi frinvelis gamoye-

nebiT SeuZlebelia, radganac maTi produqtiuloba hibridul maRalproduq-

tiul broilerebTan SedarebiT gacilebiT dabalia. aq gamosavali erTia, 

gavaumjobesoT adgilobrivi frinvelis produqtiuloba maRalproduqtiul ji-

SebTan SejvarebiT da miRebuli najvari wiwilebi gamoviyenoT broilerebad. 

ris Semdegac aseTi tipis najvari wiwilebi miewodeba fermerul, sakarmidamo 

tipis biomeurneobebs, romlebic gamoizrdebian bunebriv pirobebSi da mogvcemen 

ekologiurad sufTa, organul produqcias.  

seleqciis Semdgomi progresi SeuZlebelia genetikuri mravalferovnebis 

gareSe, radgan axali hibridebis gamoyvana aucileblad moiTxovs “araeko-

nomiuri” frinvelis genofondis seleqciaSi farTo CarTvas. msoflios geneti-

kuri mravalferovnebis SeqmnaSi Tavisi wvlilis Setana saqarTvelos mefrinve-

leobasac SeuZlia, radganac igi gamoirCeva adgilobrivi frinvelis mravalfe-

rovnebiT. aq gavrcelebulia adgilobrivi qaTmis 5 populacia: yeltitvela, Ca-

lisferi, megrula, Savi da nacara qaTmebi. gansakuTrebiT gamoirCevian iSviaTi 

genebis matarebeli, saqarTveloSi uxsovari droidan gavrcelebuli megrula 

(B-autosomuri geni) da yeltitvela (NA-sicxis amtani geni) qaTmebi. maTi 

produqtiulobis Seswavlam dagvanaxa, rom kulturul jiSebTan SedarebiT isi-

ni dabalproduqtiulebi arian, magram SedarebiT ukeTesi gamZleobiT xasiaTde-

bian, advilad eguebian adgilobriv pirobebs, gamoirCevian saukeTeso xorcisa 

da kvercxis xarisxiT, ar moiTxoven kveba-movlis idealur pirobebs da primiti-

uli tipis safrinveleSic Tavs kargad grZnoben. maTi kvercxmdebloba  weli-

wadSi meryeobs 120-150 calis farglebSi, kvercxis masa – 58-60 g-ia, SenarCuneba 

– 85-87 %. magram adgilobrivi frinveli SedarebiT gvianmwifadia da kvercxde-

bas iwyebs 6-7 Tvis asakidan. Tumca gaumjobesebuli kveba-movlis pirobebSi isi-

ni produqtiulobas mkveTrad zrdian. ukanasknel wlebSi saqarTveloSi Semoyva-



 

 107 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

nilma hibridulma frinvelma gaqrobis piramde miiyvana es unikaluri populaci-

ebi. maTze Sewyvetilia yovelgvari mecnieruli muSaoba, romlis ganaxlebac 

aRniSnuli frinvelis SenarCunebis aucilebeli pirobaa. adgilobrivi frinve-

lis SenarCuneba da moSeneba mniSvnelovnad Seuwyobs xels fermeruli da sa-

karmidamo meurneobebis ganviTarebas, amasTan ar dagvekargeba Cveni winaprebis 

mier Semonaxuli frinvelis mdidari genofondi, romelic amJamad gadaSenebis 

pirasaa da Tu ar miviReT saswrafo zomebi, maTi momavalSi aRdgena SeuZlebeli 

iqneba.   

garda praqtikuli mniSvnelobisa, adgilobrivi frinvelis da maTi najvare-

bis gamoyenebas gaaCnia didi mecnieruli Rirebulebac, radgan amJamad msoflio 

masStabiT gansakuTrebuli yuradRebaa gamaxvilebuli mefrinveleobaSi arsebul 

sam ZiriTad probelmaze: 1. frinvelis biomravalferovnebis SenarCunebaze; 2. 

globaluri daTbobis pirobebSi adgilobrivi pirobebisTvis sicxis amtani 

frinvelis da naklebcximiani broilerebis gamoyvanaze; 3. frinvelisaTvis buneb-

rivi pirobebis Seqmnasa da ekologiurad sufTa organuli produqciis miRebaze.  

zemoT CamoTvlili problemebis gaTvaliswinebiT gadavwyviteT Cveni qvey-

nis pirobebSi migveRo iseTi broileri, romlis gamozrda SesaZlebeli iqneboda 

fermeruli, sakarmidamo tipis meurneobaSi da mogvcemda maRali xarisxis, orga-

nul produqcias. Cvens mier kvleva warimarTeba sami mimarTulebiT: 1. biomra-

valferovnebis SesanarCuneblad movaxdenT adgilobrivi qaTmis ori populaciis 

(yeltitvela da megrula) xalasad moSenebas; 2. miviRebT adgilobriv pirobeb-

Tan Seguebul sicxisamtan da naklebcximian qarTul broilers; 3. SevqmniT bio-

meurneobebSi broilerisTvis gamozrdis bunebriv (keTildReobis)  pirobebs da 

vawarmoebT organul produqcias.  

kvlevis mizans warmoadgens adgilobrivi qaTmis momravleba, srulyofa da 

maT Soris mexorculobiT gamorCeuli frinvelis samrewvelo Sejvarebis gamo-

yenebiT adgilobriv pirobebTan Seguebuli qarTuli broilerebis (satabake wi-

wilebis) miReba. 

kvlevis amocana ki mdgomareobs imaSi, rom masiuri seleqciis gziT srul-

vyoT adgilobrivi qaTmis ori populacia (yeltitvela da megrula) da Semdgom-

Si mavaxdinoT samrewvelo Sejvareba korniSis jiSis mamlebTan broilerebis 

misaRebad.  

Sesajvareblad gamoyenebuli iqneba saqarTveloSi Semoyvanili korniSis 

jiSis orxaziani mamiseuli forma, romelsac iyeneben arsebuli reproduqto-

rebi (krwanisi, martyofi) broilerebis misaRebad. 

kvlevis Sedegad SesaZlebeli iqneba: 1. SevinarCunoT adgilobrivi qaTmis 

ori populacia (yeltitvela da megrula); 2. adgilobrivi qaTmis samrewvelo 

SejvarebiT korniSis jiSTan miviRebT sicxis amtan qarTul broilers; 3. bio-

mefrinveleobis meurneobebs mivawvdiT qarTuli broileris erTdRian wiwils an 

sainkubacio kvercxs. 

qarTuli broileris upiratesobebi rogorc adgilobriv jiSTan, aseve sam-

rewvelo broilerTan SedarebiT iqneba Semdegi: 1. qarTuli broileri dasaklav 

masas (1000-1200 g) miaRwevs 7 kviris asakSi, maSin, rodesac adgilobrivi qaTami 

am masas aRwevs saSualod 16-18 kviris asakSi; 2. Adgilobriv qaTamTan SedarebiT 

najvari broileris cocxali masa gaizrdeba 50-60 %-iT; 3. xorcSi, broilereb-
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Tan SedarebiT, 3 %-iT Semcirdeba cximis Semcveloba; 4. gaizrdeba xorcSi pro-

teinis Semcveloba 2-3 %-iT; 5. wiwilis SenarCuneba broilerTan SedarebiT ga-

izrdeba 5 %-iT da 6. miRebuli qarTuli broileri advilad gamoizrdeba sakar-

midamo, fermeruli tipis meurneobebSi.   

kvlevas eqneba udidesi praqtikuli mniSvneloba. kerZod, proeqtis dasru-

lebis Semdeg fermerul biomeurneobebs mivawvdiT sainkubacio kvercxs, an erT-

dRian wiwils broilerebis misaRebad, rac gazrdis qveyanaSi organuli produ-

qciis warmoebis SesaZleblobas, Seamcirebs frinvelis xorcis imports da Cvens 

produqcias daumkvidrebs Tavis adgils bazarze. qarTuli broilerebis gamoyva-

na daainteresebs mosaxleobis farTo fenebs, radganac maTi bunebriv pirobebSi 

gamozrda gaadvildeba, warmoebuli produqcia gaiafdeba, gaizrdeba materialu-

ri daintereseba, rac daasaqmebs am saqmiT gatacebul bevr adamians. 

proeqti ganxorcieldeba SoTa rusTavelis erovnuli samecniero fondis 

finansuri mxardaWeriT. 
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POULTRY BIO VARIETY PRODUCTION IN GEORGIa 

Natsvaladze K., Nozadze R., Khutsishvili M., Tabatadze L., Barkalaia R. 

Agricultural University of Georgia 

summary 

       By the multiplying and cross hatching of tow native bird populations Neck Naked and Megrula with the Cornish 

rosters we will get the Georgian broiler birds “Tabaka”. Hatched birds can be grown in farms, in rural households, 

where birds feeding store and keeping conditions will be close to the natural conditions of care. In particular, the 

birds will benefit from the fresh air, sunshine and green mass of soil, essential trace elements and vitamins, only lo-

calgrains will be used in production process. This leads to the production of bio product.  

 
 

 

Txilnarebis fitosanitaruli mdgomareoba 

imereTisa da guriis regionebSi 

 
nikolaSvili a., jayeli e. 

agraruli universitetis Cais, subtropikuli kulturebis da Cais mrewvelobis 
instituti 

 
 imereTisa da guriis regionebis Txilnarebis fitosanitaruli monitoringis Se-
degad dadginda mcenaris mavne organizmebis saxeobrivi Semadgenloba, gavrcelebis ri-
cxovnoba da biologiis Taviseburebani gansxvavebul agroklimatur pirobebSi. 
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 Txili Zvirfasi kulturaa. mas kaklovanTa Soris mniSvnelovani adgili 

ukavia, rogorc xexilis nargaobaSi farTo gavrcelebiT, ise kvebis mrewveloba-

Si. Txilis guli Seicavs wyals mcire raodenobiT -5%-mde. Zalze mdidaria cxi-

mebiT -60-70%, cilebiT -15-16%. Txilis zeTi saukeTeso gemosia, advilad SeiTvi-

seba organizmis mier, masSi gaxsnilia vitaminebi, amitom misi kvebiTi Rirebule-

ba Zalze didia. kaloriulobiT Txilis guli xorbals aWarbebs 2-3-jer, xorcs 

3-4.5-jer, rZes 8-9-jer. Txilis guli farTod gamoiyeneba kvebis mrewvelobaSi, 

kulinariaSi. misgan xdian zeTs, zeTis gamoxdis Semdeg darCenili koptoni ga-

moiyeneba halvis  dasamzadeblad. Txilis lamazi da mkvrivi merqani gamoiyeneba 

sxvadasxva saojaxo da sxva daniSnulebis nakeTobaTa dasamzadeblad. 

Txilis kulturas metad did zians ayenebs mavne organizmebi, romlebic 

mniSvnelovnad amcireben mosavals da auareseben nayofis xarisxs. saqarTveloSi 

aRniSnulia Txilis 100 saxeobis mavnebeli da 20-mde daavadeba. 

2013 wels kvleva Catarda Txilis mavneblebis populaciis mdgomareobis 

SeswavlisaTvis (Sefasebis 5 baliani sistema)  imereTisa da guriis regionebSi. 

Txilis baRebs fitosanitaruli  monitoringi Cautarda organizacia USAID NEO 

(AD-C-11-00001) proeqtis mxardaWeriT.  

gamokvlevebi mimdinareobda mavneblebis mier dazianebis momentidan (apri-

lidan oqtombramde) generaciis damTavrebamde. TxilnarebSi yvelaze didi zia-

nis momtania Semdegi mavneblebi: amerikuli TeTri pepela, kvirtis megale tkipa, 

Txilis Savi xarabuza, ambroziis xoWo da Txilis cxvirgrZela. 

amerikuli TeTri pepela - Hyphantria cunea, sakarantino mavnebelia da gav-

rcelebulia dasavleT saqarTvelos raionebSi. igi 600-mde saxeobis mcenares 

azianebs. gansakuTrebiT TuTas, Txils, Wadars, nekerCxals, vaSls, ifans da ka-

kals. mavnebeli gamoirCeva didi nayofierebiT. igi debs 200-2000-mde kvercxs 

mziT ganaTebul totebze foTlebis qveda mxares. Ria feris kvercxebi qeCisebri 

masiT aris dafaruli. ganviTarebis procesSi matli eqvsjer icvlis kans (aqvs 7 

xnovaneba). ziani moaqvs matls (I-dan VI asakis CaTvliT). meSvide xnovanebis mat-

li emzadeba dasaWupreblad. matlis ganviTarebis cikli grZeldeba 30-45 dRes I-

II asakis matli fxeks foTlis qveda epidermiss da iwyebs kvebas. Semdeg matle-

bi erTad grovdebian da iwyeben ablabudis qsovas, romelic xeze advili Sesam-

Cnevia. mexuTe asakis matlebi toveben budes da jgufurad saxloben imave totis 

saR foTlebze qveda mxridan, iwveven foTlis skeletacias (daConCxva). bolo 

asakis matlebi gafantuli arian budis momijnave totebze. 

mavnebeli izamTrebs xis qerqSi, mcenareul CamonacvenebSi, sicivisagan da-

cul adgilebSi. dasavleT saqarTveloSi mavnebeli iZleva 2 Taobas: pirveli -

mais-ivnisSi da meore ivlis-agvistoSi. seqtemberSi iSviaTad debs mesame Taobis 

kvercxebs, romlebic ver viTardebian. 

monitoringis Sedegad dadginda, rom imereTisa da guriis regionSi am 

mavneblis gavrceleba sxva wlebTan SedarebiT naklebi iyo. magram ozurgeTis 

raionis zRvispira zolSi (romelic Tavdapirveli gavrcelebis keraa) Sedare-

biT metad aRiniSneboda urekisa da wvermaRalis teritoriaze - 2 bali. 

Txilis kvirtis megale tkipa- Phytoptus avellanae, kvirtze warmoqmnis galis-

magvar Rududoebs, romelic pirvelad Ria-mwvane ferisaa. Semdeg yviTldeba da 

bolos moyavisfro-wiTel Seferilobas Rebulobs. TiTo dazianebul kvirtSi 
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30000-mde tkipaa. dazianebuli kvirti xmeba, cviva an gvaZlevs maxinj ylorts, 

romelzedac muxlTSorisi dagrZelebulia, foTlebi ki danaoWebuli, amis gamo 

mosavali sagrZnoblad mcirdeba. tkipa eweva farul cxovrebas, Semdeg ki Tval-

xiluli xdeba. tkipa Semodgomaze Sedis axalgazrda kvirtSi da iq izamTrebs. 

iqve debs kvercxebs. kvercxidan gamosuli uamravi tkipa savegetacio periodSi 

6-7 Taobas iZleva. tkipebi gazafxulze mimoifantebian foTlebze da ganagrZo-

ben zianis miyenebas. 

imereTisa da guriis regionSi megale tkipas dazianebis xarisxi 1-3 bals 

aRwevs. 

Txilis Savi xarabuza - Oberia lineari, saSiSi sakarantino mavnebelia da zi-

ans ayenebs gamerqnebul organoebs. ziani ZiriTadad moaqvs matlis fazas, rom-

lis mavneoba or weliwads grZeldeba. zogierT weliwadSi ylortebis daziane-

ba 50-70%-s Seadgens. matli TeTria da Tavze ganviTarebuli aqvs sami patara 

Tvali. gaaCnia mRrneli tipis piris organo. Zlieri dazianebis gamo merqani 

daqselilia savali xvrelebiT, romlebic gaWedili daqucmacebuli merqnis 

fqviliT. matlis gamoCeka iwyeba ivnisis Sua ricxvebidan. axladgamoCekili mat-

li pirvelad azianebs erTwlian nazardebs, gamoRrRnis guls da akeTebs saval 

xvrelebs. dazianebuli ylorti wveroSi tydeba da Camoekideba TviT ylortze. 

matli pirvel wels izamTrebs ylortSi, meore wels gadadis erTwlian toteb-

ze, iq agrZelebs dazianebebs da iwyebs daWuprebas. Wuproba grZeldeba meore 

wlis nazardebSi da momavali wlis ivnis-ivlisSi gamofrindeba imago (xoWo). 

igi Savi ferisaa, dafarulia nacrisferi bususebiT. fexebi yviTeli. ulvaSebi 

TiTqmis sxeulis sigrZis tolia. xoWo damatebiTi kvebis Semdeg kvercxebs debs 

axalgazrda totebis kanis qveS. xarabuza Tavisi orwliani generaciis dros, 

garda zrdasruli fazisa, farul cxovrebasac eweva. amitomaa, rom masTan brZo-

la gaZnelebulia. mavnebeli Txilis garda azianebs rcxilas, wifelsa da Te-

las. Cvens mier gamovlenilia xarabuzas bunebrivi mtrebi mtaceblebisa  da pa-

razitebis ojaxebidan: orwertiliani hilokorusi da paraziti sifrifanafrTia-

nebis gvaridan.  

ambroziis xoWo -Ambrosia Beetles, saqarTveloSi Cvens mier pirvelad aRniS-

nuli iqna samegrelosa da guriaSi 2007-2013 w.w. xoWo azianebs mcenaris tansa 

da Rero-totebs. dazianebis adgilas sigrZiv zolad gasdevs moyavisfro laqebi. 

mcenaris kanze SeimCneva mweris gamosafreni xvreli. xis Stambi gayavisferebu-

lia siTxis gamosvliT, romelsac `xis tirils~ uwodeben. 

mavneblis imago (xoWo) patara, moSavo-moyavisfroa da zamTrobs xis qer-

qSi-galereaSi, romelsac gadaaqvs soko da axmobs xeebs. xoWoebis es jgufi 

Sedgeba ori ojaxisagan da morfologiuri niSnebiT gansxvavdebian erTmaneTisa-

gan. pirveli jgufi Rrmad Sedis Txilis totis SuagulSi, xolo meoreni mxo-

lod kanis SigniTaa da amiT xels uwyobs mcenareTa infeqciis (sokoebis) gav-

rcelebas. orive saxeoba polifaguria da azianeben ara marto Txils, aramed 

tyis mcenareebis sxva merqnian jiSebs-rcxilas, wabls, muxas. xoWoebi galerea-

Si 40-mde kvercxs debs. aqedan gamosuli matlebi ikvebebian xis gulguliT da 

sxvadasxva sokoebiT, Semdeg iqve iWupreben. Wupridan gamodian moSavo-moyavis-

fro patara xoWoebi mais -ivnisSi. am mavnebels axasiaTebs orwliani generacia. 

mcenare TandaTan xdeba mousavliani da bolos xmeba. 
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Txilis cxvirgrZela - Curculio nucum, gavrcelebulia yvelgan, sadac ki 

Txilis kulturaa da igi  am kulturis monofag mavneblad iTvleba. aRiniSneba 

mTel saqarTveloSi, magram meti ziani dasavleTSi moaqvs, radgan niadagur-kli-

maturi pirobebi misi ganviTarebisaTvis xelsayrelia. kerobrivad mavnebeli 60-

70% mosavals  anadgurebs. mavneobiT gamoirCeva rogorc xoWo aseve misi mat-

lis stadiac. 

xoWos sxeuli Savia da dafarulia monacisfro-yviTeli bususebiT. aqvs 

ruxi wiTeli feris moxrili, grZeli xorTumi da fexebi. matli moyviTalo-TeT-

ri ferisaa, muqi TaviT. sxeuli sigrZe 6-10 mm-ia. izamTrebs niadagSi matlis fa-

ziT (10-20 sm siRrmeze) miwisagan gakeTebul parkSi. gazafxulze martis bolos 

iWuprebs, roca haeris temperatura 15-180 miaRwevs. aprilis meore naxevridan ga-

modian xoWoebi da iwyeben frenas. maTi gamosvla Wianurdeba ivnisamde. axalga-

mosuli xoWoebi ikvebebian mwvane nawilebiT, kvirtebiT, norCi foTlebiT, nas-

kvebiT, rac mcenaris generaciuli organoebis dazianebas iwvevs. SemdgomSi isi-

ni wyvildebian, xoWo xorTumiT RrRnis Txilis kakals, roca nayofis kani jer 

kidev rbilia da aRwevs SigTavsamde amzadebs sakvercxe kameras da debs TiTo 

cal kvercxs. erTi mdedris mier dadebuli kvercxis raodenoba ar Remateba 60 

cals. kvercxi TeTri ferisaa, mogrZo swori formis. axlad gamoCekili matli 

ikvebeba Txilis nayofis qsovilebiT da roca Txilis guli Camoyalibdeba, mat-

li miemarTeba gulisaken da TandaTan avsebs mas eqskrementebiT. dazianebuli 

nayofi TandaTan cviva. ivlisis meore naxevridan matli naWuWSi amTavrebs gan-

viTarebas, gamodis gareT da mis mier gakeTebuli mrgvali xvrelis saSualebiT 

Cadis niadagSi gamosazamTreblad.  

 zemoT ganxiluli 5 saxeobis mavneblidan amerikuli TeTri pepela met-nakle-

bi ricxovnobiT gavrcelebulia orTave regionSi 1-2 balis intensivobiT; 

 kvirtis megale tkipas gavrcelebis areali moicavs orive regions da   igi 

1-3 bals aRwevs; 

 Txilis Savi xarabuzas gavrceleba erTeuli ekzemplarebis saxiT gamoikveTa 

mxolod imereTis regionSi (xoni, samtredia); 

 sakarantino mavnebeli ambroziis xoWo, romelic pirvelad Cvens mier iqna 

aRniSnuli, gavrcelebulia SezRudulad, mxolod guriis regionSi mcire 

farTobebze (Coxatauri); 

 Txilis cxvirgrZela mcire ricxovnobiT gavrcelebulia yvelgan, magram 1-2 

baliT aRiniSna mxolod guriis regionSi. 

 amrigad, Txilnarebis fitosanitaruli kontrolisas yuradReba unda mieqces 

TiToeuli mavne organizmis dazianebis formas, saxeobis dadgenas da sabo-

laod unda vizrunoT Txilnarebis mavneblebisagan gaTavisuflebis RonisZie-

bebisaTvis. 
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PHYTOSANITARY CONDITION OF HAZEL PLANTATION IN IMERETI AND GURIA REGIONS 

Nikolashvili A., Jakeli E. 

Institute of Tea, Subtropical Crops and Tea Industry of Georgia Agrarian University 

Summary 
Spreading area and number of the following pests: Hypantrya cynea, phytoptus avellanae, Oberia Lineari, 

Ambrosia beatles, Curculio nucum-as well as form of plant damages were established as a result of phytosanitary 

monitoring of hazel olantations in Guria and Imereti regions 

 

 

 

 

АКТУАЛЬНЫЕ ПРОБЛЕМЫ ЗДОРОВОГО И БЕЗОПАСНОГО 

ПИТАНИЯ НАСЕЛЕНИЯ МЕГАПОЛИСОВ 
 

Пересичный М. И., Федорова Д. В.  

Киевский национальный торгово-экономический университет 

 
Проведен анализ научных источников по влиянию негативных экологических факторов мегаполиса 

и некачественного питания на организм человека. Систематизированы результаты научных исследований 

по эффективности использования пищевых и биологически активных веществ для снижения негативного 

воздействия на организм ксенобиотиков, определены подходы к решению проблемы разработки кулинарной 

продукции и рационов детоксикационного питания с использованием биологически активных нутриентов, 

ионизированных растворов, специальных методов технологической обработки сырья и полуфабрикатов. 

 

Здоровье населения определяется следующими основными факторами: генетическими, 

образом жизни, факторами окружающей среды. Преобладание в секторе экономики Украины 

экологически «грязных» производств с низким уровнем технической оснащенности предприятий, 

размещение промышленных объектов в крупных городах и промышленных центрах, растущее 

количество автотранспортных средств, высокий уровень использования в сельском хозяйстве 

химических удобрений, постоянное увеличение площадей для размещения отходов - все это 

причины негативного воздействия на окружающую среду, и, как следствие, негативного влияния 

на здоровье человека. Эта проблема наиболее остро стоит для населения мегаполисов, которое 

являются зоной повышенного экологического риска. На протяжении всей жизни человек в 

мегаполисе сталкивается с негативными факторами окружающей среды в результате загрязнения 

воздуха, воды, почв, продуктов питания, использование бытовых токсикантов, постоянного 

воздействия неионизирующих электромагнитных полей и излучений, шума и вибраций, 

повышенных психоэмоциональных нагрузок, возможного наличия вредных привычек (курение, 

алкоголь, наркотические средства), потребление большого количества лекарств. 

В социальной структуре населения Украины 70% составляет городская популяция, что 

отражается на уровне общей заболеваемости и структуре заболеваний. По данным ВООЗ 

заболеваемость населения крупных городов злокачественными новообразованиями за последние 

пять лет увеличилось в Украине на 13,5%. По данным Министерства здравоохранения Украины 

установлено, что темпы прироста различных форм онкологической заболеваемости жителей 

городов значительно выше по сравнению с таковыми у жителей села (в 2-5 раз) [1]. У большей 

части населения Украины на сегодня проявляются симптомы недостаточной адаптации - 

маладаптации - снижение неспецифической резистентности к неблагоприятным факторам 

окружающей среды физической, химической и биологической природы, иммунодефициты, 

нарушения функции антиоксидантной защиты, хронизации заболеваний и снижение качества 

жизни. В основе всего этого - загрязнение организма токсичными веществами и нарушения 
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эндоэкологической равновесия на фоне дефицита в рационах микронутриентов и минорных 

биологически активных веществ [2]. 

Наличие химических веществ в объектах окружающей среды (воздух, вода, почва) 

приводит к загрязнению пищевых продуктов и сырья, которые являются одним из ведущих 

источников поступления токсичных веществ в организм человека. В зависимости от условий, от 

30 до 80 % потенциально вредных веществ в быту поступает в организм человека с продуктами 

питания и питьевой водой [3]. 

Население мегаполисов является группой «риска», поскольку подвергается воздействию 

нескольких негативных факторов: проживание в условиях высоких антропотехногенной, 

психоэмоциональной нагрузок, несбалансированность рационов питания, значительная доля в 

рационе промышленно обработанных пищевых продуктов невысокого качества, недостаточное 

качество питьевой воды. Воздушные, водные и почвенные загрязнения мигрируют в организм 

через трофические пути, вызывая различные морфофункциональные нарушения. Наибольшую 

опасность для здоровья представляют природные токсичные компоненты и контаминанты 

пищевых продуктов, поступающих из окружающей среды: токсичные тяжелые металлы, 

радиоизотопы, пестициды, их метаболиты и продукты деградации, нитраты, нитриты и N-

нитрозосоединения, полициклические ароматические углеводороды, соединения, 

высвобождаемые из упаковки. 

При организации мониторинга химического загрязнения различных объектов окружающей 

среды самая высокая неопределенность оказалась характерной для оценки экспозиции тяжелых 

металлов (ТМ), которые загрязняют продукты питания и определяют наибольший вклад в 

суммарные дозы. Доля продукции, содержащей загрязняющие вещества, остается существенной - 

по некоторым группам продуктов до 50 - 70%. Показано, что 98,6 - 99,9 % свинца и кадмия 

поступает в организм человека через желудочно - кишечный тракт с пищевыми продуктами в 

дозах, превышающих допустимые суточные, рекомендованные ФАО / ВОЗ (Идиатуллова С.Ф., 

Степанова Н.В., Валеева Е.Р.). Кроме того, в современных производствах пищевой продукции 

увеличивается использование различных пищевых добавок, которые специально добавляют на 

разных стадиях производства, хранения, транспортировки: ароматизаторы, консерванты, 

стабилизаторы, антиоксиданты, гидрогенизированные жиры, содержащие трансизомеры жирных 

кислот и др., действие которых при длительном поступлении в организм и суммарном 

потреблении (с различными пищевыми продуктами) мало изучено, а суточные приемлемые 

нагрузки не установлены. Кроме того, во время технологической обработки, в кулинарной 

продукции может накапливаться широкий спектр токсических веществ (бенз(а)пирен и другие 

продукты пиролиза жиров), которые имеют мутагенные, генотоксические свойства. В этих 

условиях подвергается разрушительному воздействию нормальная микрофлора человека, 

истощаются резервы поддержания эндоэкологического равновесия организма человека, 

происходит нарушение энергетического, адаптационного, метаболического, кислотно-щелочного 

равновесия и, как следствие, перенапряжение этих систем с развитием заболеваний и 

преждевременным старением. 

Особую опасность для здоровья человека представляют транс-изомеры жирных кислот 

(ТЖК), которые образуются во время гидрогенизации растительных масел. Экспериментальными 

исследованиями ряда ученых установлены негативные воздействия на здоровье человека транс-

жиров: повышение уровня холестерина, развитие сахарного диабета, ожирения, атеросклероза, 

снижение иммунитета, функций тестостерона, развитие бесплодия, нарушения работы некоторых 

ферментов, возникновения злокачественных новообразований. Установлено, что потребление 

ТЖК в количестве 2% и более от общей энергетической ценности дневного рациона повышает 
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риск развития ишемической болезни сердца в 2 раза. По рекомендациям ФАО/ ВОЗ уровень 

потребления ТЖК должен быть снижен до 1% от суточной энергетической ценности рациона (не 

более 1,5 г / сут). 

Потребление транс-изомеров жирных кислот одним жителем Украины составляет от 2,7 до 

12,8 г/сутки, что значительно превышает рекомендуемые нормы. По состоянию на 2013 год в 

Украине отсутствуют государственные стандарты на жиры по нормированию содержания 

бенз(а)пирена, массовой доли ТЖК в продуктах питания. В странах Европейского Союза с 1 

января 2004 г. максимальная норма ТЖК в жирах, которые используются для производства 

пищевых продуктов, должна быть не более 2 %, а максимально допустимый уровень ТЖК в 

пищевых рационах населения не должен превышать 2 % от его общей энергетической ценности. В 

связи с наличием опасности потребления ТЖК и высокими уровнями их содержания в пищевых 

продуктах актуальным является определение векторов разработки мероприятий алиментарной 

профилактики негативных последствий ТЖК для здоровья человека, в частности разработка и 

внедрение мероприятий по элиминации транс-жиров в результате их замены на растительные 

масла с полиненасыщенными жирными кислотами, использование в производстве кулинарной 

продукции щадящих технологий, которые предотвращают образование ТЖК, а также разработка 

пищевой продукции с детоксикационными свойствами с использованием пищевых и 

биологических веществ. 

Современные эпидемиологические исследования свидетельствуют об изменении 

структуры суточных продуктовых наборов украинцев, уменьшение потребления мясных, 

молочных продуктов, и, особенно, овощей и фруктов (до 50-70 % от физиологической нормы) 

среди трудоспособного населения и увеличения потребления высококалорийных (углеводно-

жировых) продуктов питания с невысокой биологической ценностью. Последствиями такого 

питания является нарушение пищевого статуса населения, возникновение гиповитаминозов и 

гипомикроэлементозов, снижение иммунитета, ухудшение показателей физического развития, 

рост сердечно-сосудистой и эндокринной патологии, заболеваний желудочно-кишечного тракта и 

других неинфекционных заболеваний алиментарнообусловленного характера (Смоляр В.И. , 1997; 

Давыденко Н.В., 2005; Гулич М.П., 2006; Циприян В.И., 2007; Швец О.В., 2008). 

Разбалансированное, полидефицитное питание большинства населения приводит к развитию 

хронических неинфекционных заболеваний, которые приобретают эпидемический характер. В 

структуре общей заболеваемости одно из первых мест занимают болезни кровообращения, 

заболеваемость которыми за последние 5 лет выросла на 53,9 % (в т.ч. гипертонической болезни - 

58,7 % , ИБС - 50,3 %) [4] . 

Исследованиями ученых Института педиатрии, акушерства и гинекологии АМН Украины 

четко определено, что у женщин, проживающих в крупных городах, значительно снизилась 

пищевая ценность грудного молока по всем компонентам. В частности, у женщин, проживающих 

в г. Киеве, в грудном молоке определяется низкое содержание кальция, фосфора, железа, цинка, 

меди (в 2 раза меньше нормы ВОЗ), высокий уровень свинца, алюминия, кадмия и других 

ксенобиотиков. Это приводит к угнетению защитных функций организма, развития у детей 

анемий и закладывает фундамент для развития экологически обусловленных заболеваний с 

первых дней жизни человека [5] . 

Несбалансированное питание на фоне техногенного экологического пресса становится 

одной из причин нарушения внутренней экологии человека, функционирования защитных систем 

организма человека, подавляя реакции неспецифической резистентности и обуславливая 

формирование факторов риска для развития многих заболеваний. Особенно при этом страдают 

системы антиоксидантной защиты, имеющие исключительно важное значение для 
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предотвращения повреждений на клеточном и субклеточном уровнях вследствие избыточного 

образования свободных радикалов под действием ксенобиотиков и их метаболитов. Чрезмерное 

радикалообразование в условиях декомпенсации антиоксидантной системы приводит к 

нарушениям в других гуморальных и клеточных системах организма. Функционирование 

антиоксидантной системы, индукция синтеза ее ферментов, регуляция их активности тесно 

связаны с внутриклеточным окислительно - восстановительным статусом и уровнем поступления 

антиоксидантов с пищевым рационом. Длительное функционирование метаболомов 

антиоксидантной системы обеспечивается за счет поступления флавоноидов, аскорбиновой и 

никотиновой кислот, каротиноидов, токоферолов и других биологически активных веществ с 

различным окислительно - восстановительным потенциалом и уровнем стабилизации 

семихинонов и радикальных форм, а также ионизированной воды со сниженными до 

физиологического уровня значениями окислительно-восстановительного потенциала. 

Необходимость многих минорных компонентов пищи для сохранения здоровья и снижения риска 

ряда хронических заболеваний нашла подтверждение в научных исследованиях последних лет, что 

позволило обосновать необходимость значительного расширения перечня желаемых факторов 

пищи - биофлавоноидов (кверцетина, рутина, гесперидина, катехинов и т.д.), индолов (одной из 

важнейших функций которых является регуляция активности ферментов первой и второй фаз 

метаболизма ксенобиотиков и протекторная роль в отношении онкологической патологии), 

фитостеролов, изотиоцианатов, органических кислот и т.д. Отсюда актуальным является поиск 

биологически активных соединений, способных стимулировать образование метаболомов 

антиоксидантной системы или участвовать в их восстановлении. Основным источником таких 

веществ является растительное сырье - культивируемые и дикие растения. Наиболее 

перспективными в этом направлении оказались экстракты зеленого чая, корки ягод винограда, 

коры дуба, родиолы розовой, софоры японской, куркумин и т.д.  

В связи с вышеприведенным особое значение приобретает проблема оптимизации питания 

населения мегаполисов, в направлении снижения содержания ксенобиотиков в пищевом сырье и 

использовании щадящих режимов ее технологической обработки, использования биологически 

активных веществ, которые способствуют нейтрализации вредного воздействия и ускорению 

элиминации токсичных метаболитов, усилению защитных функций организма. В основе 

современных представлений о здоровом питании населения мегаполисов должна быть концепция 

оптимального питания с учетом основных принципов детоксикационного питания, 

предусматривающих необходимость дифференцированного обеспечения потребностей человека 

не только в энергии и сбалансированном наборе основных факторов питания, но и в достаточном 

количестве биологически активных веществ, препятствующих всасыванию токсикантов, 

затормаживающих поступление токсинов в организм, обеспечивающих нейтрализацию 

токсических метаболитов, выведение токсинов, защиту контактирующих органов и поддержание 

их функций, обладающих антиоксидантными, мембранопротекторными, иммуномодулирующими 

и антимутагенными свойствами, что в комплексе является мощным средством нейтрализации 

ксенобиотиков и эндотоксикантов, профилактики заболеваний, усиление защитных функций и 

формирования приспособительных, компенсаторных и адаптационных реакций организма 

человека адекватно его нормальной внутренней экологии. 

Источниками защитных веществ являются такие распространенные продукты: сыр, 

молочнокислые продукты, нежирные сорта мяса и рыбы в отварном виде, яичный белок, 

субпродукты (сердце и печень), нерафинированные растительные масла холодного отжима, 

овсяная и гречневая крупы, орехи и семена, в частности семена льна, отруби и шроты, свекла, 

морковь, тыква, яблоки, капустные и листовые овощи, черная смородина, крыжовник, облепиха, 
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шиповник, клюква, кизил, цитрусовые, а также пряноароматическое, дикорастущее и 

лекарственное растительное сырье. Современные продукты питания очень разнообразны, но 

человеку, который заботится о своем здоровье, необходимо уметь правильно подобрать в 

пищевом рационе такие продукты, потребление которых максимально обеспечит баланс всех 

необходимых составляющих: белков, жиров, углеводов, клетчатки, минералов, витаминов, 

минорных биологически активных веществ, кислотно-щелочных оснований и воды.  

Основными причинами нарушения структуры питания населения Украины является с 

одной стороны невысокая покупательная способность, с другой - низкая культура потребления 

(недостаточный уровень культуры питания, несоблюдение его режима и т.п.). Решение проблемы 

питания населения мегаполисов требует консолидации усилий власти, производителей, ученых и 

практиков, поскольку для сохранения и укрепления здоровья народа, профилактики заболеваний, 

связанных с усилением техногеохимического пресса и нарушением пищевого статуса человека, 

необходимо создать медицинские, правовые, экономические и социальные предпосылки. 

 Наиболее эффективным средством оптимизации качества питания является разработка и 

внедрение комплексной государственной программы обеспечения качества питания населения 

мегаполисов, которая должна быть включена в Концепции государственной политики в области 

питания и предусматривать комплекс мер, направленных на создание условий, которые полностью 

обеспечивают потребности различных слоев населения мегаполисов в рациональном питании, 

защитном в отношении выявленных наиболее опасных региональных эколого-гигиенических 

факторов, повышенных психоэмоциональных нагрузок, адекватном национальным традициям и 

обычаям, возраста, профессии, состояния здоровья, в соответствии с требованиями современной 

нутрициологии. При этом важным условием для улучшения качества продовольственной 

продукции является контроль со стороны государства на различных этапах ее производства и 

потребления, согласно действующим международным нормам, а также достоверное 

информирование потребителя о наличии условно опасных веществ в пищевом продукте 

(содержание транс-жиров, животных жиров, рафинированного сахара, синтетических пищевых 

добавок, тяжелых металлов, пестицидов, нитратов и нитритов и т.д.). 
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ACTUAL PROBLEMS OF HEALTHY AND SAFE NUTRITION MEGACITIES 

Peresichniy M., Fedorova D. 
Kyiv National Trade and Economic University 

Summary 

The analysis of the scientific literature on the effect of negative environmental factors metropolis and poor 

nutrition on the human body. Summarizes the results of research on the effectiveness of the use of food and 

biologically active substances to reduce the effects of xenobiotics on the body, identified approaches to address the 

development of culinary products and food rations detoxification using bioactive nutrients, ionized solutions, special 

methods of processing raw materials and semi-finished products. 
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Cais foTlis biologiurad aqtiuri naerTebi 

 
reviSvili T., afxazava d., xomeriki m., gociriZe r., ZnelaZe z., gobroniZe e. 
saqarTvelos agraruli universitetis Cais, subtropikuli  kulturebisa da 

Cais mrewvelobis instituti 
 

    naSromSi mocemulia Cais foTlis biologiurad aqtiuri xnadi dabalmolekuluri 
(katexinebi, kofeini, Teanini) da maRalmolekuluri (peqtinovani nivTierebebi, celulo-
za, hemiceluloza, lignini) kvlevis Sedegebi. mravalkomponentiani Cais eqstraqtidan 
maRali sisufTavis xsnadi biologiurad aqtiuri naerTebis gamosayofad SemoTavazebu-
lia  mravalsafexuriani kombinirebuli membranuli procesebis gamoyeneba 
 
     ganviTarebis tempebis zrdasTan erTad meti yuradReba eTmoba adamianis 

kvebis struqturas da xarisxs, rogorc janmrTelobis erT-erT mTavar faqtors. 

ekologiuri faqtori gavlenas axdens imunitetsa da nivTierebaTa cvlaze. amas-

Tan dakavSirebiT umniSvnelovanes amocanas calkeul ingredientTa mixedviT da-

balansebuli kvebis produqtebis warmoeba da  Sedegad garemo faqtorebis mi-

marT organizmis mdgradobis amaRleba warmoadgens.   Tanamedrove adamianis ra-

cioni unda Seicavdes organizmis normaluri funqcionirebisaTvis saWiro kve-

biT da biologiurad aqtiur nivTierebebs.  

    mcenareuli preparatebis da biologiurad aqtiuri danamatebis warmoeba 

swrafad ganviTarebadi mimarTulebaa kvebis industriasa da medicinaSi. aqtua-

luria maRali biologiuri aqtivobis naturaluri biopreparatebis miRebis axa-

li, ekologiurad usafrTxo teqnologiebis SemuSaveba. saqarTvelos subtropi-

kuli zonis flora aseTi biopreparatebis miRebis did SesaZleblobas iZleva. 

gansakuTrebiT sainteresoa Cais mcenare (Camelia Sinensis), romelic qimiuri Sedge-

nilobis gaTvaliswinebiT SeiZleba biopreparatebis warmoebis erT-erT nedleu-

lad ganvixiloT.    

    cxrilSi 1 mocemulia xsnadi eqstraqtuli nivTierebebis da biologiurad 

aqtiuri naerTebis Semcveloba sami sxvadasxva xarisxis  Cais nedleulSi mouxe-

So fraqciis Semcvelobis mixedviT: pirveli jgufi – 8% (gost 6206), meore jgu-

fi – 20% (gost 23725) da mesame jgufi – 30%.      

                                                         cxrili 1 

biologiurad aqtiuri naerTebis  Semcveloba Cais nedleulSi 

#    qimiuri naerTi   C a i s    m w v a n e    f o T o l i 

pirveli jgufi meore jgufi mesame jgufi 

1 eqstraqti, % 38,9 36,1 34,6      
2 fenoluri naerTebis 

jami,% 
18,2 17,5 16,4    

3 katexinebis jami,% 12,1 11,4 10,5      
4 kofeini, % 2,6 2,3 2,1      
5 Teanini, % 0,24 0,25 0,26   
6 hidropeqtini, % 4,72 4,21  3,52    
7 protopeqtini,% 4,19 5,0 6,24     
8 celuloza, % 11.81 13,4 15,7   
9 hemiceluloza, % 6,8 7,5  9,0     
10 lignini, % 5,17 7,46 9,05 
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      cxrilis 1 monacemebi adastureben, rom Cais eqstraqtul nivTierebaTa Zi-

riTad nawils fenoluri naerTebi warmoadgenen (16,4-18,2% mSral masaze), ro-

melTa 64,0-66,5% katexinebia (molekuluri masiT – 290-dan 500-mde). katexinebi 

sufTa saxiT TeTri, mwklarte gemos mqone naerTia. kargad ixsnebian wyalSi, 

eTilisa da meTilis spirtebSi, ZmarmJavaSi, ZmarmJava eTilis eTerSi, xasiaTde-

ba susti tute reaqciiT, vanilინTan iZleva vardisfer Sefervas. Cais katexinebi 

maRali P- vitaminuri, antioqsidanturi, antimutagenuri, antidiabeturi  aqtivo-

bebiT, xolo kofeinTan da TeaninTan erTad simsuqnis sawinaaRmdego efeqtiT xa-

siaTdebian [1 – 3]. sakvlev masalaSi kofeinis Semcveloba 2,1–2,6%-ia. igi TeTri 

feris kristaluri nivTierebaa, maRal temperaturaze sublimirdeba, kargad ix-

sneba wyalSi, spirtSi, qloroformSi, xasiaTdeba susti tute reaqciiT, moleku-

luri masa – 194, lRobis temperatura – 226 - 2350C. kofeini rTuli moqmedebis 

alkaloidia, igi aRagznebs centralur nervul sistemas, ZiriTadad Tavis 

tvins, agreTve zurgis tvins da sasunTq centrebs, aumjobesebs gulis muSaobas, 

Sromisunarianobas da diurezs. Teaninis (L - glutaminmJava γ – eTilamidi) 

C7H14N2O3 Semcveloba 0,24 - 0,26%-s Seadgens. Cai praqtikulad erTaderTi mcenarea, 

romelic axdens am nivTierebis sinTezs. sufTa saxiT Teanini TeTri kristalu-

ri nivTierebaa, xasiaTdeba motkbo gemoTi, kargad ixsneba wyalSi. misi moleku-

luri masaa – 174, xolo lRobis temperatura - 2170C. igi aumjobesebs mexsiere-

bas, Tavis tvinis da gulis muSaobas, aZlierebs imunur sistemas.  

  cxriliდან 1 Cans, rom Seswavlili yvela jgufis Cais nedleuli xasiaT-

deba xsnadi biologiurad aqtiuri naerTebis maRali SemcvelobiT. pirveli da 

meore jgufis nedleulidan maRalxarisxovani tradiciuli baixis Cai gamomu-

Savdeba, xolo biopreparatebis misaReb saeqstraqcio masalas mesame jgufis 

nedleuli warmoadgens. 

      eqstraqciis efeqtianobis amaRlebis da xsnadi biologiurad aqtiuri na-

erTebis maqsimalurad SenarCunebis da gamosavlianobis gazrdis mizniT Cais 

nedleuls Tanmimdevrulad utardeba Tburi damuSaveba (fiqsacia), SeSroba, gre-

xa-daqucmaceba (nawilakebis zomebiT 4-6mm), Sroba da fraqcionireba. Sedegad mi-

iReba gansxvavebuli biologiurad aqtiuri naerTebis Semcvelobis ori saxis 

saeqstaqcio masala – foTlovani da Rerovani (cxrili 2). 

      cxrilis 2 monacemebidan Cans, rom foTlovani masa, RerovanTan SedarebiT 

Seicavs 1,83 – jer met jamur fenolur naerTebs, 1,85 – jer met katexinebs, 2,81 – 

jer met kofeins da 1,3 –jer nakleb Teanins. 

       mravalkomponentiani Cais eqstraqtidan maRali sisufTavis  xsnadi bio-

logiurad aqtiuri naerTebis gamoyofa SesaZlebelia mravalsafexuriani kombi-

nirebuli membranuli procesebis gamoyenebiT. axali teqnologiuri procesi 

efuZneba nivTierebaTa dayofas molekuluri masebis mixedviT. am mimarTulebiT 

kvleviTi da eqsperimentuli samuSaoebi grZeldeba proeqtis farglebSi. 

       Cais foToli, xsnad dabalmolekulur biologiurad aqtiur naerTebTan 

erTad, Seicavs maRalmolekulur naerTebs (peqtinovani nivTierebebi, celulo-

za, hemiceluloza, lignini), romlebic rCebian saeqstraqcio Srotis Semadgen-

lobaSi [4,5] am nivTierebebs umniSvnelovanesi roli eniWebaT sakveb-profilaq-

tikur ingredientebSi.  
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                                                           cxrili 2 

saeqstraqcio nedleulSi biologiurad aqtiuri naerTebis Semcveloba 

 

 # qimiuri naerTi      saeqstraqcio  nedleuli 

 foTlovani masa    Rerovani masa 

1 
2 
3 
4 

fenoluri naerTebis jami, % 
katexinebis jami, % 
kofeini, % 
Teanini, % 

       16,8 
       10,9 
       2,25 
       0,23 

       9,2 
       5,9 
       0,8 
       0,3 

        

celuloza mniSvnelovania peristalistikisaTvis da sisixlSi qoleste-

rinis donis Sesamcireblad. lignins sakvebSi ar umateben, aramed gamoiyeneba 

sakvebi qsovilebis SemadgenlobaSi da preparatis saxiT kuW-nawlavis daavadebe-

bis sawinaaRmdegod. peqtini gamoirCeva baqteriociduli TvisebebiT, aseve toqsi-

kuri elementebis da radionuklidebis adsorbirebis unariT, rac am nivTierebas 

umniSvnelones danamatad aqcevs samkurnalo-profilaqtikuri daniSnulebis kve-

bis produqtebis warmoebaSi. amas emateba Saqrisa da mJavis Tanamyofobis piro-

bebSi gelebis warmoqmnis unari [6]. 

       mcenareuli nedleulidan gamoyofili sakvebi qsovilebi sawyis masalas-

Tan SedarebiT xasiaTdebian ukeTesi forianobiT da ufro ganviTarebuli zeda-

piriT, rac sorbentad maTi gamoyenebis mizanSewonilobas ganapirobebs. gansa-

kuTrebiT faseulia maTi iseTi fizikur-qimiuri maxasiaTeblebi, rogoricaa 

wylis Sekavebis unari, ioncvladi da sorbciuli Tvisebebi. 

       antioqsidantebTan erTad mcenareuli warmoSobis polimeruli naerTebi 

iseTi funqcionaluri daniSnulebis produqtebis miRebis SesaZleblobas iZle-

vian, romelTa Sedgeniloba mizanmimarTulad aris Secvlili tradiciuli sage-

movno Tvisebebis SenarCunebis fonze.      
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BIOLOGICALLY ACTIVE COMPOUNDS OF THE TEA LEAF 

Revishvili T., Afkhazava  D., Kxomeriki M., Gociridze R., Dzneladze Z., Gobronidze E. 

Institute of Tea, Subtropical Crops and Tea Industry of Georgian Agrarian Universiti 

Summary 

In this work are provided result of research of the tea leaf biologically active soluble low molecular (catec-

hine, caffeine,theanine) and high molecular (pectin substance, cellulos, hemicellulos, lignin. Proposed for the sepa-

rate multicomponent for tea extract for high cleanliness of the soluble biologically active compounds, used of the 

multistage combined membrane processes.            
            

proeqti xorcieldeba S.rusTavelis erovnuli samecniero fondis finansuri 
xelSewyobiT (sagranto xelSekruleba 31/46). winamdebare publikaciaSi gamoTqmuli ne-
bismieri azri ekuTvnis avtorebs da SeiZleba ar asaxavdes erovnuli samecniero fon-
dis Sexedulebebs. 

 

 

 

 

КАЧЕСТВЕННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ГОЛОЗЕРНОГО ЯЧМЕНЯ 
 

Рукшан Л. В., Матвеева А. В. 

Учреждение образования «Могилевский государственный университет 

продовольствия» 

 
Изучено качество голозерного ячменя белорусской селекции в течение ряда лет. Отмечено, что 

голозерность зерна обусловливает существенные изменения в накоплении питательных веществ, 

увеличивает синтез крахмала, при этом снижается содержание клетчатки, повышается уровень белка. 

Белок голозерного ячменя более полноценный по сумме незаменимых аминокислот, чем пленчатый ячмень. 

На значения показателей физико-химических свойств голозерного ячменя влияют сорт и климатические 

условия выращивания. Натура, объем и плотность зерновки у голозерных форм ячменя выше, чем у 

пленчатых, что предполагает проявление лучших технологических свойств у голозерных форм ячменя в 

процессе переработки. Голозерный ячмень может использоваться в мукомольном и крупяном производстве 

наряду с пленчатыми формами ячменя. Наиболее перспективным является голозерный ячмень сорта 

Дублет. 

 

В мировой коллекции культурных ячменей имеется большое количество голозерных форм и 

сортов. Установлено, что все без исключения голозерные формы превосходят пленчатые 

районированные сорта ячменя по содержанию белка на 3,5-9%. Однако в настоящее время 

исследования ученых направлены на выявление возможностей использования этих форм ячменя 

для изготовления кормов. Известно, что голозерный ячмень, не требуя добавления в рацион 

дорогостоящих ферментов, легче переваривается и усваивается в организме птицы, а кормосмесь, 

изготовленная с включением ее состав голозерного ячменя, при небольшом количестве клетчатки 

содержит относительно большое количество усвояемого белка. 

Итак, не смотря на то, что меньшая трудоемкость затрат на отделение оболочек при переработке 

голозерного ячменя очевидна, его достоинства и возможности еще недостаточно изучены. 

Поэтому исследования, направленные на расширение областей использования голозерных сортов 

ячменя, актуальны. 

Оценивалось качество таких сортов голозерного ячменя, как R-6, R-9, RМ-2 и Дублет, 

выращиваемых в условиях сортоучастка в г. Жодино в 2006-2012 гг. При этом использовались 

общепринятые в отрасли хлебопродуктов методы и методики.  

Известно, что ни один из показателей в отдельности не может характеризовать качество зерна с 

достаточной полнотой и для того, чтобы создать правильное представление о качестве зерна 
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приходится определять ряд показателей и делать заключение по их совокупности. Между каждым 

из этих показателей и технологическими свойствами зерна существует взаимосвязь и степень ее в 

каждом случае различная. Выявление этой степени представляет практический интерес, так как в 

ряде случаев дает возможность оценить потенциальные возможности использования зерна. В 

первую очередь нами проводилась оценка качества зерна по физико-химическим показателям, для 

определения которых использовались стандартные методики. Физические показатели качества 

исследуемых сортов голозерного ячменя представлены в таблице 1. 

Известно, что естественная высокая изменчивость зерна по длине, ширине и толщине не позволяет 

однозначно избирать наиболее эффективные параметры процессов сепарирования, измельчения, 

гидротермической обработки и для обеспечения высоких технологических результатов важное 

значение приобретает выравненность по ряду показателей, в том числе и по линейным размерам 

зерновок. 

При переработке однородного зерна по размерам (выровненного) снижаются потери, и 

повышается качество вырабатываемых продуктов. Голозерный ячмень, выращиваемый в 2006-

2008 гг., имел стабильные значения линейных размеров и интегрального показателя крупности (L 

= 4,01 ± 0,14 мм), в то время как для пленчатого ячменя – L = 3,89 ± 0,3 мм. 

Таблица 1  

 Физические показатели качества голозерного ячменя 

Сорт Нату

ра, 

г/л 

Масса 

1000 

зерен, г 

Стекло

виднос

ть, % 

Плотнос

ть, г/см3 

Объем, 

мм3 

Интегральный 

показатель 

крупности, L, мм 

Линейные размеры, мм 

длина толщи

на 

шири

на 

№1 704 40,7 – 1,254 36,6 4,14 7,8 2,6 3,5 

№2 688 33,8 6 1,204 30,8 4,08 7,7 2,6 3,4 

R–6 775 38,8 28 1,470 34,3 4,12 7,6 2,7 3,4 

R–9 764 27,3 14 1,376 26,3 3,87 6,8 2,5 3,4 

RM–2 764 35,2 13 1,398 31,3 3,91 7,1 2,4 3,5 

Дублет 756 35,8 19 1,314 34,8 4,27 7,8 2,7 3,7 

 

Сорта R–9 и RM–2, выращиваемые в 2007 г., по вышеприведенным показателям также были 

близки. Средние значения толщины и ширины зерновки имеют одинаковые значения (2,98 мм). 

Зерновка голозерного ячменя выполнена в двух направлениях. Это обстоятельство окажет 

определяющее влияние при гидротермической обработке зерна. 

Ячмень сорта Дублет, выращиваемый в основном в 2006-2009 гг., по приведенным выше 

характеристикам несколько отличался: L = 4,21 ± 0,06 мм. Предположительно определяющее 

влияние на крупность зерна оказали не только климатические условия выращивания, но и сорт. В 

то же время масса 1000 зерен различных сортов голозерного ячменя колебалась в значительных 

пределах от 27,3 г до 40,7 г. Это может быть объяснено различным соотношением химических 

веществ в зерновках голозерного ячменя, которые, не смотря на сортовые и климатические 

различия, достигли оптимальных линейных размеров. 

Большим изменениям подвергались также всхожесть и энергия прорастания (шаг 

варьирования изменялся от 26% до 38%).  

Замечено, что голозерный ячмень является высоконатурным. Хорошо развитые зерновки его 

по сравнению с пленчатыми формами имеют относительно больше эндосперма и меньше 

оболочек. Интервал варьирования натуры голозерных сортов относительно равен 732±44 г/л. 

Отмечено, что натура голозерного ячменя в среднем в 1,14 раза выше, чем у пленчатого ячменя. 

Плотность, обусловленная анатомическим строением и химическим составом зерновок, в 

среднем для голозерного ячменя составляла 1,35 кг/м3, в то время для пленчатого – 1,30 кг/м3. 
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Видно, что на плотность большее влияние оказали условия выращивания голозерного ячменя. 

Не смотря на то, что объем зерновки (31,9±5,0 см3) и крупность голозерного ячменя (сход с 

сита 2,0х20 мм, равный 35,7±25,6%) несколько ниже пленчатого (37,0±9,8% и 36,3±5,5 см3), 

голозерный ячмень был более выровненным по остатку на ситах 2,2х20 и 2,0х20 мм – 71±6% 

против 56±10% для пленчатого ячменя. Объем одной зерновки колебался от 26,32 до 36,6 мм3 в 

пределах одного сорта. 

Пленчатость голозерного ячменя практически равна нулю, тогда как у пленчатых форм этот 

показатель может достигать 15%.  

По стекловидности все исследуемые сорта голозерного ячменя можно отнести к 

низкостекловидным. В связи с тем, что голозерные сорта ячменя имеют меньшие значения 

стекловидности по сравнению с пленчатыми, режимы обработки зерна при производстве, 

например, муки должны претерпеть некоторое изменения. 

Натура, объем и плотность зерновки у голозерных форм ячменя выше, чем у пленчатых, что 

предполагает проявление лучших технологических свойств у голозерных форм ячменя в процессе 

переработки. 

Итак, по уровню вышеприведенных показателей качества исследуемое зерно голозерного 

ячменя можно характеризовать как зерно со средними показателями качества. По комплексу этих 

показателей лучшими являются сорта R-6 (урожая 2007 г.) и голозерный №1 (урожая 2006 г.). 

Химический состав – количество и свойства веществ, из которых состоят пищевые продукты, 

является основой определения их качества, пищевой ценности и потребительских достоинств. 

Именно от большего или меньшего содержания биологических и физико-химических веществ, 

находящихся в продуктах, зависят наиболее важные показатели их питательности и качества – 

усвояемость, энергетическая и биологическая ценность, вкус, цвет, запах, консистенция, 

пригодность для хранения, а так же в значительной мере кулинарные и технологические 

достоинства.  

Химический состав исследуемых партий голозерного ячменя представлен в таблице 2. 

Таблица 2  

Химический состав голозерного ячменя 

Сорт Содержание, % Зольность, 

% 

Обменная 

энергия, ккал белок крахмал сахара клетчатка жир 

№1 12,7 46,9 1,25 – 2,41 – 265 

№2 11,7 50,9 1,69 1,85 2,20 – 277 

R–6 17,7 60,2 3,30 2,51 2,85 1,67 351 

R–9 13,8 66,4 2,94 2,95 2,60 2,14 356 

RM–2 15,0 62,6 3,08 2,75 2,67 1,85 347 

Дублет 16,1 57,9 1,38 1,26 2,98 1,56 328 

Один из наиболее важных показателей качества, определяющий биологическую 

полноценность и пищевое достоинство зерна, являющийся важнейшим фактором биологической и 

пищевой ценности хлебобулочных, крупяных, макаронных изделий, солода и пива – содержание 

белка. В пивоварении, например, лучшим считается ячмень с небольшим или средним 

содержанием белка, а в производстве крупы – с высоким. При этом высоким считается 

содержание белка свыше 16-17%, средним – 14-16, низким – до 14%. Полученные данные 

свидетельствуют о том, что голозерные формы превосходят пленчатые районированные сорта по 

содержанию белка в среднем в 1,5 раза, что дает основание говорить о высокой питательной 

ценности голозерной линии и перспективности ее возделывания.  

Анализ полученных данных показал, что белки голозерного ячменя по аминокислотному 

составу представлены метионином (0,16%), гистидином (0,25%), треонином (0,36%), изолейцином 
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(0,48%), фенилаланином (0,54%), аргинином (0,54%), валином (0,57%) и лейцином (0,69%). 

Содержание лизина в голозерном и пленчатом ячмене равно 0,41% и 0,48% при содержании белка 

12,7%и 10,2%%, соответственно.  

Важнейшим углеводом зерна голозерного ячменя, как и других злаков, является крахмал, 

содержание которого составляло 46,9-66,4%. В углеводном комплексе особое внимание уделяется 

собственным сахарам, содержание которых в данном исследовании было равным 1,25-3,30%. 

Число падения и автолитическая активность были в среднем равны 273 с и 234 с; 18,6% и 

11,6%, соответственно у голозерного и пленчатого ячменя. Зольность, являясь важным 

показателем качества зерна, в исследуемых образцах голозерного ячменя на 22,8% ниже, чем у 

пленчатого ячменя. Отмечено, что общее количество золы и ее состав зависят от сорта и 

климатических условий. Содержание жира в голозерном ячмене незначительно отличается от 

содержания жира в пленчатых формах. 

В процессе исследований замечено, что зерновая масса голозерного ячменя по цвету 

«пестрая» из-за наличия в ней различных по своей окраске зерновок (светло- и темноокрашенные). 

В зерновой массе имеются также пленчатые зерновки, но их количество незначительно, поэтому 

при дальнейших исследованиях их можно не учитывать. Предполагая, что различная окраска 

зерновок обуславливается сочетанием и варьированием окраски алейронового слоя и оболочек 

семени и плода, нами было определено их соотношение и оценена окраска, толщина и 

прозрачность. Отмечено, что окраску зерна определяет в основном алейроновый слой, имеющий 

белый или светло-кремовый цвет. Плодовая оболочка – бесцветная или желтая. Зерно приобретает 

светло-серый цвет в случае образования воздушных прослоек между оболочками (морщинистость, 

например). Различие в цвете зерна может быть как в пределах сорта, зерновой массы. Окраска 

зерна зависит от сочетания окраски оболочек и алейронового слоя и толщины оболочек. 

Исследования по влиянию окраски зерна на его качество выявили следующее: светлые и темные 

зерновки отличались в основном по натуре, массе 1000 зерен, плотности и содержанию белка. Так, 

масса 1000 зерен у темноокрашенных зерен на 20-25% меньше, чем у светлозерных. Однако 

замечено, что линейные размеры и интегральный показатель крупности отличаются 

незначительно (табл. 3). 

Таблица 3  

Геометрическая характеристика зерновок голозерного ячменя 

Окраска 

зерновок 

Линейные размеры зерновки, мм Интегральный показатель 

крупности, мм длина ширина толщина 

Светлая 7,88 ± 1,06 3,24 ± 0,56 2,57 ± 0,52 4,57 ± 0,59 

Темная 7,90 ± 1,11 3,26 ± 0,58 2,73 ± 0,51 4,68 ± 0,67 

Однотонная 7,80 ± 1,01 3,70 ± 0,45 2,70 ± 0,42 3,88 ± 0,55 

 

Установлено также, что из зерна с различной окраской получается мука разного выхода. 

Замечено, что из светлых зерен выход муки больше, чем у зерна темных. В связи с тем, что 

фракционирование по размерам невозможно, исследования в направлении рационального 

использования различных по окраске зерен голозерного ячменя продолжаются. 

Таблица 4  

Соотношение анатомических частей зерновок 

Анатомические части 

зерновки 

Окраска зерновок голозерного ячменя 

светлая темная однотонная 

Эндосперм 86,4 88,9 90,6 

Зародыш 3,7 3,8 7,5 

Оболочки с алейроновым слоем 10,0 7,4 1,9 



 

 124 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

Отмечено, что энергетическая ценность (калорийность) голозерного ячменя, 

характеризующая ту долю энергии, которая может быть высвобождена из пищевых продуктов в 

процессе биологического окисления и использоваться для обеспечения физиологических функций 

организма, в значительной степени зависит от сорта и климатических условий выращивания. 

Установлено, что по показателям физико-химических свойств и пищевой ценности, 

зависящим от сорта и климатических условий его выращивания, голозерный ячмень может 

использоваться в мукомольном и крупяном производстве наряду с пленчатыми формами. 

Голозерность зерна обусловливает существенные изменения в накоплении питательных 

веществ, увеличивает синтез крахмала, при этом снижается содержание клетчатки, повышается 

уровень белка. Белок голозерного ячменя более полноценный по сумме незаменимых 

аминокислот, чем пленчатый. 
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QUALITATIVE CHARACTERISTIC OF HULLESS BARLEY 

Rukshan L., Matveeva A. 

The Mogilyov State University Of The Foodstuffs 

Summary 

 Quality of hulless barley of the Belarus selection for a number of years is investigated. It is marked, that 

hullessness grains causes essential changes in accumulation of nutrients, increases synthesis of starch, thus the 

contents клетчатки is reduced, the level of fiber raises. Fiber of hulless barley more high-grade on the sum of 

irreplaceable amino acids, than filmy barley. Values of parameters of physical and chemical properties голозерного 

barley are influenced with a grade and climatic conditions of cultivation. The nature, volume and density a grain at 

hulless is higher than forms of barley, than at filmy, that assumes display of the best technological properties at 

hulless forms of barley during processing. Hulless barley in flour-grinding and groating manufacture alongside with 

filmy forms of barley can be used. The most perspective is hulless barley of a grade the Doublet. 

 

 

POWER DYNAMICS AND RESISTANCE: APPLICATION OF THEORY FOR 

CHANGE INITIATIVES WITHIN CFH GMBH 
 

Sesikashvili T. 

Capco – The Capital Markets Company 

 
Article examines power dynamics, resistance and the role of change management practices application during 

the corporate transformation process. Paper applies change delivery theories to better understand source of 

resistance, role of power and identify employee motivational factors to accept change. Three step change delivery 

theory evaluates the necessary phases and applies theoretical approaches against a real life transformational 

project that has been undertaken within CFH GmbH Switzerland.    

 

Acquisition of Five medium sized Payday Loan, Leasing and Credit Card companies by one of the 

leading Swiss bank was followed with merging of these entities into the single Consumer Finance 

Holding (CFH). Soon after the CFH GmbH incorporation, the company became the major player within 
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Swiss consumer finance market. Merging those independent companies into the single corporation 

triggered large-scale change initiatives throughout the organization as standardized and consolidated 

business processes became necessary to have. Analysis in this paper is directed towards the key issues 

that were faced during the business transformation process, and covers the change process carried out 

throughout the Credit Control and Debt Collection department. Throughout the paper among other change 

agents, the role of power is also described as it has been identified as one of the most important concepts 

for managing resistance. 

Before embarking into the analysis, identification of an adopted change approach within CFH 

GmbH would provide a valuable framework for viewing the power dynamics from different angles and 

will enable to demonstrate underpinning concepts for overcoming the resistance. Paper would attempt to 

see resistance in two different ways: one as disruptive and another as instrumental. Question that will be 

answered with the paper could be formulated as: Was the main aim of the change process creation of a 

more effective and efficient, profit oriented and employee caring organization or was the new 

organizational structure (and other outcomes of change) meant to be a tool for enhancing the 

management’s ability to control and thus demonstrate the power. 

Before the change initiatives the five small companies operated their own small credit control 

departments. Indeed, the initiated change process aimed to introduce centralized organizational structure 

for credit control and debt collection departments. This decision was motivated by the necessity to 

eliminate any duplicate activities and also introduce streamlined and IT based business processes. While 

the employees’ job before was more manual, error prone and paper based after the change it could have 

become IT supported and much more efficient. CFH GmbH had a clear vision on what was necessary to 

achieve with clear planned activities, scheduled for a certain period of time. This is a planned change 

approach that’s also supported by Gordon (2002) who argues that systematic process of introducing new 

behaviors, structures, and technologies for addressing the problems and challenges within organizations is 

a planned change. After change approach identification, Lewin’s (Burns, 2004) 3-step model (unfreeze, 

movement, refreeze) could be applied as a valuable framework for analyzing change activities and 

identification of issues concerning power and resistance. 

Out of a 3-step model what was done with a great enthusiasm was “movement” phase while less 

attention was devoted towards “unfreezing” stage. This could be explained through attitudes strongly 

prevailing within new management who assumed that employees must have been prepared for large-scale 

changes after acquisition took place and there was no need for further activities that could have 

contributed towards this stage. Partly it was true as employees themselves understood that after 

acquisition things could have not worked as before and such a destabilized equilibrium (also described by 

Lewin) facilitated unfreezing stage. Nevertheless, the lack of communication at the beginning created the 

sense of ambiguity contributing towards increased stress among employees.  

It is also worth to note that after acquisition took place the primary goal of newly installed 

management was to carry out changes and implement new business processes. Felsteade (1994 in 

Thompson and Mchugh, 2002) also notes that business formats imposed by the central company dictate 

precise procedures and criteria governing operations, finance, and transfer of know-how. This was the 

reason for strong top-down driven change initiatives imposed over acquired companies that left little 

room for flexibility. Argument of the new management was current inefficiency in Credit Control and 

Debt Collection procedures and existence of duplicate activities that were supposed to be eliminated 

within a new organizational structure.  

Implementation of a new IT solutions facilitated much more effective control of corporate’s bad 

debt, as it eliminated manual (error prone) processes but also cut flexibility in a working processes by 

introducing strict standards that had to be adhered and also introduced effective employee monitoring 
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tool. Thus, the credit control and debt collections department that performed various different functions 

before such as interpersonal relations with clients was transformed into the call center where employees 

were fully dependent on IT and duties they performed were only calling to in-debt clients and entering the 

payment information into the system. Acquiring the new skills for working with “sophisticated” IT 

systems were communicated as a benefit to employees, but was it a real valuable skill?  

Taylor’s (Gordon, 2002) scientific management approach was developed to increase industrial 

efficiency and was largely used in manufacturing, but as critics argue it led to deskilling and 

dehumanization of employees. In our case the job required newly acquired IT skill but in fact it was so 

narrow that only a few days of training was sufficient for mastering it. As a result employees became 

easily replaceable leading to decreasing their power in negotiations with management.  

 Certain level of resistance was observed during the movement phase as concerned people did not 

feel comfortable with destabilized equilibrium. Resistance is a goal-directed behavior (Azjen, 1988 cited 

in King and Anderson, 1995, p. 170) and in most cases, the goal is to maintain, to as great an extent as 

possible, the status quo within an organization or organizational sub-unit. But it was clear that 

maintenance of status quo was not a feasible possibility. Classical view authors (Coch and French, 1948, 

Lewin 1951, Lawrence 1969, Shephard 1967, DuBrin 1974, Kotter and Schlesinger 1979) on resistance 

share the vision that in order to overcome inertia, resisting forces have first to be investigated and 

minimized (Lewin 1951). Minimization could be done through various strategies for change. Kotter and 

Schlesinger (1979) suggest managers to engage in a continuum, where movement from left towards right 

represents increasing salience or potency of each strategy. 

 
 

According to this continuum the first four components are seen as less intrusive while final two 

encompass exertion of power over resisting groups.  

At the beginning in CHF GmbH employees were reluctant to engage in a dialog with change 

agents (consultants and IT vendors in this case) as they also were seen on the side of management. Hence, 

if we go back to the opening questions of the paper it could be argued that management at this point saw 

the resistance as disruptive, hindering the transformation process.   

This type of resistance was overcome through constructive negotiation and creation of so called 

“working groups”. Goodstein and Burke (cited in Mabey and Mayon-White, 1993) also indicate that in 

order “to heighten involvement and manage organizational change often it is necessary to set up a 

transitional management team composed of a various representatives of the organization”. Within CHF 

GmhH Working groups were arranged with the participation of employees, consultants and IT vendors. 

Regular meetings of a working group provided solid base for considerable level of success.  

Another successful measure of the change process was development of strong organizational 

culture and shared values. Pfeffer (cited in Mabey and Mayon-White, 1993, p 202) also argues that “if 

people share a common set of goals and common perspective on what to accomplish, hierarchical 

authority becomes much less importance”. New organizational culture was supported by the fact of CFH 

GmbH being part of the strong International Banking Group, employees felt more secure, valued and 

confident as they became part of a bigger and stronger international financial company.     

While classical school of thought views first four components of the continuum as a democratic 
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tools for achieving rationality, more radical views emphasize underpinning concept of power and see this 

parameters as a mechanism needed for establishing influence. Foucault (Thompson and Mchugh, 2002, 

p124) uses term ‘capillary’ to explain that power does not come from above, from a central source but 

rather it circulates throughout the whole social body. Anyway, power dynamics that were prevalent 

during the whole change process played an important role for the final outcome that was seen as effective 

by the both parties, the management and the employees.  

Refreezing phase was reinforced through successful deployment of IT solution where new 

standards and procedures made it impossible to return to old practices. New organizational structure also 

enabled to oversee credit control activities throughout the CFH GmbH and IT facilitated efficient 

business processes replaced old error prone and ineffective procedures.  

Change within CHF GmbH touched three different levels also described by Goodstein and Burke 

(cited in Mabey and Mayon-White, 1993, p: 165)  

 Skills, values, attitudes and behaviors were changed on an individual level 

 Organizational structure and systems have been also changed 

 Climate and interpersonal style has been also modified. 

So, if we go back to the questions formulated at the beginning of the paper we can argue that in 

that particular case, during initial change initiatives, management saw resistance as a disruptive and 

unwanted but later they (top management) realized the role of employee participation in a change process. 

Communication with all affected parties and their participation provided solid base for successful change 

outcomes. Employees’ skills, values and attitudes have been changed and the reverting to old behaviors 

was avoided through new organization structure and new IT systems. Successful outcome of this 

particular change was, also played an important role in transformation of five smaller companies into 

Consumer Finance holding that became a dominant market player in Switzerland. Identification of a 

power sources and primary reasons for resistance helped managers to successfully implement change 

initiatives and cope with a large-scale transformation programme.  
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saqarTvelos sasursaTo warmoeba da  

sasursaTo usafrTxoeba 

 
silagaZe d. 

ak. wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

statiaSi ganxilulia saqarTvelos sasursaTo usafrTxoebis strategia globali-
zaciis pirobebSi, saubaria imaze, rom globalizaciis pirobebSi sul ufro aqtualuri 
xdeba moqalaqeTa dacva uxarisxo, janmrTelobis da zogierT SemTxvevaSi – sicocxli-
saTvis saSiSi sasursaTo produqtebisagan. arasaimedo, falsificirebuli, genetikurad 
modificirebuli da sxva sakvbi produqtis mzardi raodenoba uaryofiTad moqmedebs ga-
remoze, ekonomikis ganviTarebasa da janmrTelobaze. 

Cveni mizani iyo Segveswavla sasursaTo usafrTxoebis probelmebi da maTi regu-
lireba, radganac saqarTvelos sasursaTo warmoeba da, Sesabamisad sasursaTo usaf-
rTxoeba unda Seesabamebodes evrokavSiris moTxovnebs. 

saqarTvelos sasursaTo usafrTxoebis strategia unda efuZvnebodes agraruli 
sferos ganviTarebas, agraruli sfero unda gaxdes prioritetuli da unda moxdes sa-
xelmwifos mxridan xelSewyoba. 

 
sasursaTo usafrTxoebis da masze moqmedi faqtorebis kvleva Tanamedrove 

mosflios ekonomikuri mecnierebis yuradRebis centrSia. igi gansakuTrebiT in-

teress iwvevs da Sesaswavlia saqarTveloSi, sadac sabazro ekonomikis adapti-

reba xdeba da mimdinareobs radikaluri agresiuli gardaqmnebi. am probelmas 

aZlierebs Tanamedrove msoflios sasursaTo bazarze Camoyalibebuli tendenci-

ebi da sursaTze fasebis zrdis tendencia, aqedan gamomdinare, cxovrebis donis 

Semcirebis mwvave socialur-ekonomikuri pirobebic. qveynis sasursaTo usaf-

rTxoebis uzrunvelyofa da siRaribis daZleva praqtikulad SeuZlebelia erov-

nuli agraruli ekonomikis sabazro urTierTobebTan adaptirebis, agraruli 

seqstoris intensiuri, mdgradi da usafrTxo ganviTarebis gareSe. 

globalizaciis pirobebSi sul ufro aqtualuri xdeba moqalaqeTa dacva 

uxarisxo, janmrTelobisa da zogierT SemTxvevaSi – sicocxlisaTvis saSiSi sa-

sursaTo produqtebisagan. arasaimedo, falsificirebuli, genetikurad modifi-

cirebuli da sxva sakvebi produqtis mzardi raodenoba uaryofiTad moqmedebs 

garemoze, ekonomikis ganviTarebasa da janmrTelobaze. 

Tu ki, Tbilisis saxelmwifo universitetis ekonomikisa da biznesis fakul-

tetis profesorebis marina CavleiSvilis, gulnaz erqomaiSvilis da rusudan 

seTuriZis kvlevis  masalebs gamoviyenebT, isini aRniSnaven, rom saqarTveloSi 

dabalia mosaxleobis adgilobrivi sasursaTo produqtebiT uzrunvelyofis maC-

venebeli. momxmarebeli ukmayofilebas gamoxatavs sursaTze arastabiluri, maRa-

li fasisa da produqtTa uvneblobis gamo. problemis regulirebisTvis mniSvne-

lovni roli unda Seasrulos soflis meurneobam. arada, am dargis xvedriTi 

wili mTlian Sida produqtSi 9,3%-ia. 

rogorc kvlevaSia aRniSnuli, qveynis sursaTis deficitis Sevseba ZiriTa-

dad importirebuli produqtebis xarjze xdeba. 2012 wlis monacemebiT, qveynis 

mTlianma importma 7842,1 milioni aSS dolari Seadgina, maT Soris sursaTis im-

porti 1050,0 milion aSS dolaria, e.i. sursaTis wili mTlian importSi daaxlo-

ebiT 13,4%-ia. 

adgilobrivi sasoflo-sameurneo nedleulis warmoebis miRweuli masStabe-
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biT, sasursaTo bazari nawilobriv aris dakmayofilebuli puriTa da pur-pro-

duqtebiT, RviniT, ludiT, bostneuliT, kartofiliT, xiliT. samamulo nawarmis 

sasursaTo bazarze realizebuli maCvenebeli aseTia: xilis daaxloebiT – 45-

48%, yurZnis – 40-45%, bostneulis – 75-80%, saqonlis xorcis – 25-27%, rZis pro-

duqtebis 38-42%. 

saqarTvelos agraruli sferoSi arsebuli mdgomareobis gaanalizebiT 

Cans, rom soflis meurneobis dargobriv struqturaSi mecxoveleobisa da memce-

nareobis xvedriTi wona gaTanabrda da 48-48%-ia. memcenareobis produqciis 95% 

saojaxo meurneobebSi iwarmoeba, Tumca, wina wlebTan SedarebiT, warmoebis maC-

venebeli gauaresebulia. 

imisaTvis, rom saqarTvelom SeZlos evrokavSirTan Rrma da yovlismomcve-

li Tavisufali vaWrobis Sesaxeb SeTanxmebis dadeba, unda moxdes sasursaTo 

usafrTxoebis fitosanitaruli da sanitarul sferoebSi maCveneblebis mniSvne-

lovani gaumjobeseba, maT Soisr aucilebelia fitosanitarul da sanitarul 

sistemebTan da am sferoSi politikisa da kanonmdeblobis evrokavSiris regu-

laciebTan SesabamisobaSi moyvana. 

2005 wels saqarTvelos mTavrobam sursaTis uvneblobis sferoSi aRebuli 

valdebulebis ganxorcielebis mizniT, miiRo kanoni "sursaTis uvneblobisa da 

xarisxis Sesaxeb" – raSic ganisazRvra samarTlebrivi CarCo, romelic Sesabami-

sobaSi aris evrokavSiris kanonmdeblobasTan 2007 wels kanonSi Setanilma 

cvlilebebma igi daaSora evrokavSiris moTxovnebs, rac dauyovnebliv unda gas-

wordes. aqedan gamomdinare aucilebelia misi srulyofa da saxelmwifo mxri-

dan realurad qmediTunarianobisa da monitoringis amaRleba. 2010 wlis 28 de-

kembris #1756 gankargulebiT ki saqarTvelos mTavrobam miiRo yovlismomcveli 

strategia sursaTis uvneblobis sferoSi. 

saqarTvelos mier evrokavSirTan Rrma da yovlismomcveli Tavisufali vaW-

robis Sesaaxeb SeTanxmebis dadeba iTvaliswinebs gaumjobesdes sasursaTo 

usafrTxoebis da fitosanitarul da sanitarul sferoSi politikisa da kanon-

mdeblobis evrokavSiris regulaciebTan srul SesabamisaobaSi moyvana. am miz-

niT evrokavSiri saqarTvelos mniSvnelovan teqnikuri potencialis gazrdaze 

mimarTuli daxamrebas uwevda da dResac uwevs sxvadasxva iniciativebis saSua-

lebiT. 

evrokavSiris mier 1,8 milioni evroTi dafinansebulma proeqtma unikaluri 

SesaZlebloba misca saqarTvelos Semosavlebis samsaxurs da daniis, italiisa 

da estoneTis sabaJo da veterinaluri kontrolis administraciebs erTad emu-

SavaT saqarTveloSi sasazRvro kontrolis gasaZliereblad. proeqti orienti-

rebuli iyo sazRvrebze sursaTis uvneblobisa, veterinalur da fitosanitarul 

kontrolze. es proeqti gaaZlierebs importirebuli sursaTis uvneblobis kon-

trols saqarTveloSi. qveynisaTvis mniSvnelovani iyo 2013 wlis aprilSi war-

modgenili "sabaJo da sanitarul-fotosanitaruli sasazRvro kontrolis sis-

temis gaZliereba saqarTveloSi" proeqtis farglebSi miRweuli Sedegebi. 

miuxedavad amisa, kvlevis avtorTa azriT, saqarTveloSi sasursaTo usaf-

rTxoebisa da sursaTis uzrunvelyofis mimarTulebiT kvlav arasaxarbieli 

mdgomareobaa. " sasursaTo usafrTxoebis strategiuli mimarTulebebi saqarTve-

loSi globalizaciis pirobebSi" kvlevam mecnierebs misca Semdegi daskvnis sa-

fuZveli: bazarze deficituria samamulo sasursaTo produqtebi, arasruloyo-

filad aris gamoyenebuli adgilobrivi sawarmoo resursebi, rac ganapirobebs 
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agrosasursaTo warmoebis dabal dones. dabalia warmoebis teqnologiis, kvali-

ficirebuli kadrebisa da Tanamedrove sainformacio-sakomunikacio teqnologie-

bis gamoyenebis done. sasursaTo usafrTxoebis problemebis regulirebas ar ga-

aCnia srulyofili instituciuri da samarTlebrivi baza, dabalia sasursaTo 

produqtebis eqsportis xelSewyoba, qveyanaSi maRalia siRaribis done, mTlian 

samomxmareblo xarjebSi gansakuTrebiT maRalia sursaTze gaweuli danaxarje-

bi. neli tempiT mimdinareobs mcire da saSualo fermeruli meurneobis formi-

reba da xelSewyoba, arasrulyofilia sursaTis uvneblobis sistema. 

daskvnis safuZvelze, iv. javaxiSvilis saxelobis Tbilisis saxelmwifo 

universitetis ekonomikisa da biznesis fakultetis profesorebma marina Cav-

leiSvilma, gulnaz erqomaiSvilma da rusudan seTuriZem Semdegi rekomendacie-

bi misces qveynis xelisuflebas da yvela dainteresebul pirs: 

saqarTvelos sasursaTo usafrTxoebis strategia unda efuZnebodes agra-

ruli sferos ganviTarebas. kerZod: 

 agraruli sfero unda gaxdes prioritetuli da unda moxdes saxelmwifos 

mxridan xelSewyoba. 

 konkurentunarianobis gazrda ara importze barierebis dawesebiT, aramed ad-

gilobrivi warmoebis produqtebis konkurentunarianobis amaRlebiT. 

 unda SemuSavdes erovnuli strategia sursaTis uvneblobisa da xarisxis uz-

runvelyofis Sesaxeb. 

 saqarTvelos sasursaTo warmoeba da, Sesabamisad, sasursaTo usafrTxoeba ev-

rokavSiris moTxovnebs unda Seesabamebodes. 

 samomavlod saqarTvelos soflis meurneobis erT-erTi strategiuli priori-

teti unda gaxdes biowarmoeba, rac xels Seuwyobs qarTuli produqtebis 

msoflio bazarze damkvidrebas da mniSvnelovania qveynis popularizaciisaT-

vis. 

 
literatura: 

1. biznesi da kanonmdebloba 2010 #21 – z. beriZe "sasursaTo usafrTxoebis da mosaxle-
obis sursaTis uzrunvelyofis perspeqtiva". 

2. Tbilisis saxelmwifo universiteti – 6 marti 2014. axali ambebi, ganaTleba, mecniere-
ba, kultura da sporti Tsu mediaSi, galerea, multimedia. "sasursaTo usafrTxoebis 
strategiuli mimarTulebebi saqarTveloSi globalizaciis pirobebSi". 

3. internet masalebi. vikipedia – Tavisufali enciklopedia. 
 

 

FOOD INDUSTRY AND SAFETY IN GEORGIA 

Silagadze D. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

In the article there is discussed strategy of food safety in Georgia under globalization condition. There is tal-

ked about globalization condition under which protection of citizens from bad and dangerous food products for he-

alth and life is more actual. Increased number of unreliable, falsified, genetically modified and other food has a ne-

gative effect on environment, development of economics and health. 

Our aim was to study problems of food safety and their regulation as food industry of Georgia and food sa-

fety shall comply with requirements of European Union.  

Georgian food safety strategy shall base on development of agrarian field, it shall become preferential and 

supported from the government.  

There shall be elaborated national strategy for ensuring food safety and quality in the country. 
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dioqsinebis Semcveloba kvebis produqtebSi da arsebuli 

regulaciebi 

 
sirbilaZe q., sirbilaZe QT., TurqaZe c. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

naSromSi ganxilulia garemos erT_erTi Zliero damabinZureblebis- dioqsinebis 
warmoqmnis da garemodan adamianis organizmSi moxvedris gzebis Sesaxeb. aRniSnulia, 
rom dioqsinebis gavrcelebas garemoSi aqvs globaluri xasiaTi da maTi naxevrad daS-
lis didi periodis (60-100 weli) gamo isini did safrTxes uqmnian adamianis janmrTelo-
bas. mraval qveyanaSi mkacrad kontroldeba sakveb produqtebSi dioqsinebis raodenoba 
da SemuSavebulia normatiuli dokumentacia sakvebSi dioqsinebis zRvruli dasaSvebi 
koncentraciebisa da maTi raodenobrivi gansazRvris meTodebis Sesaxeb. dasabuTebulia 
saqarTveloSi analogiuri laboratoriuli bazisa da normativebis Seqmnis aucileblo-
ba. 

 
dioqsinebi warmoadgenen garemoSi arsebul mdgrad supertoqsikantebs, rom-

lebic abinZureben niadags, wyals, haers da maTi gavliT xvdebian kvebis pro-

duqtebSi. aRniSnuli qsenobiotikebi grovdeba niadagsa da danaleqebSi da xan-

grZlivi drois ganmavlobaSi inarCuneben rezistentobas (2,3,7,8-tqdd naxevrad 

daSlis periodi 103 welia, xolo 2,3,7,8-tqdf - 63 weli). es qsenobiotikebi nia-

dagidan da danaleqebidan grovdeba mcenareebSi, wyalmcenareebSi, xolo dabin-

Zurebuli sakvebidan Tevzebis, frinvelebisa da cxovelebis organizmSi. adamia-

nis organizmSi dioqsinebis 98% xvdeba ZiriTadad kvebis jaWviT. miuxedavad di-

oqsinebis lokaluri warmoqmnisa, maT gavrcelebas garemoSi aqvs globaluri 

xasiaTi. dioqsinebi SeiZleba aRmoCenili iqnas msoflios nebismier nawilSi da 

praqtikulad nebismier garemoSi. 

dioqsinebis warmoqmnis ZiriTad wyaros warmoadgens anTropogenuri procese-

bi: samedicino, sayofacxovrebo, saSiSi narCenebis dawva; sawvavis saxiT mazuTi-

sa da naxSiris gamoyeneba; Siga wvis Zravebis muSaoba; xanZrebi polimeruli ma-

salebis wviT; Savi da feradi metalurgia, gansakuTrebiT ki jarTis gadadnoba, 

romelic dabinZurebulia polimeruli masalebiT; qlorSemcveli maTeTreblebis 

gamoyeneba; pesticidebis warmoeba, gansakuTrebiT pentaqlorfenolis, 2,4,5-triq-

lorfenoqsiZmarmJavas da 2,4-diqlorfenoqsiZmarmJavas gamoyenebiT.  

poliqlorirebuli dibenzodioqsinebi xasiaTdebian supertoqsikantebisaTvis 

damaxasiaTebeli ZiriTadi TvisebebiT: 

- mwvave toqsikuroba Zalze mcire koncentraciebis dros-1•10-9-1•10-15g/g; 

- gavrceleba garemo aris obieqtebSi da sakveb produqtebSi; 

- mdgradoba gare bunebrivi faqtorebis zemoqmedebisas (daJangva, hidrolizi da 

sxva); 

- cximSi xsnadoba,  cxovelebis da adamianis cximovan qsovilebSi kumulacia 

da kvebiTi jaWviT migracia.  

adamianis organizmze da garemoze dioqsinebis zemoqmedeba ganpirobebulia 

maTi zekumulaciuri moqmedebiT da mcire dozebiT qronikuli mowamvlis  Sore-

uli SedegebiT. mcire doziT dioqsinebiT kumulaciuri mowamvlebi umetesad ga-

mowveulia dabinZurebuli kvebis produqtebis moxmarebiT.  

sxvadasxva qveynebSi kvebis produqtebis kvlevisas dioqsinebiT dabinZurebis 
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araerTi SemTxvevaa dafiqsirebuli. toqsikur eqvivalentebSi gamosaxuli dioq-

sinebis dRe-Ramis doza sakvebTan erTad Seadgens 90-100 pg adamianze (damokide-

bulia racionze), am raodenobis 25% modis tetraqlordibenzodioqsinze da mi-

si doza adamianis masaze gadaangariSebiT Seadgens 1,3-5 pg/kg. saerTaSoriso 

jandacvis organizaciis rekomendaciebis  gaTvaliswinebiT dioqsinebis dRe-Ra-

mis miRebis usafrTxo sidide Seadgens 4 pg/kg dRe-RameSi. am sididis gadamete-

bis SemTxvevaSi, zedmeti bioakumulaciis gamo, Cndeba dioqsinebiT intoqsikaci-

is ganviTarebis potenciuri riski. iseTi kvebis produqtebi, rogoricaa cximiani 

saqonlis da Roris xorci, bekoni, Zexvi, rZe, karaqi, araJani, cximiani yveli da 

cximiani Tevzi (oraguli, virTevza, farga da sxva) warmoadgenen adamianis orga-

nizmSi dioqsinebis SeRwevis ZiriTad wyaroebs. amave dros dioqsinebis Sedare-

biT mcire raodenobas Seicavs batknis file (0,03ppt), ucximo cxvris xorci (0,04 

ppt), ucximo yvelis nairsaxeobebi (0,03 ppt) da margarinebi (0,03 ppt), xolo xili, 

bostneuli, marcvlovani kulturebis produqtebi dioqsinebs Seicaven  Zalian 

mcire koncentraciebiT da maTi didi raodenobiT gamoyeneba ar axdens mniSvne-

lovan gavlenas mocemuli supertoksikantebis SeRwevaze organizmSi.  

sakveb produqtebSi dioqsinebis donis Sesamcireblad didi yuradReba eniWe-

ba momzadebis teqnologias. mravali avtori aRniSnavs, rom Semwvari Tevzi, 

xorci, Sebolili da Semwvari Zexvi, swrafi momzadebis produqtebi Seicaven di-

oqsinebis maRal dones imis gamo, rom maTSi maRalia cximebis Semcveloba. dioq-

sinis riskis Sesamcireblad didi mniSvneloba aqvs sakvebis momzadebis teqno-

logiis optimizacias da kvebis kulturis amaRlebas. kanis mocileba Tevzze, 

xorcze, xilze, bostneulze amcirebs aRniSnuli supertoqsikantebis Semcvelo-

bas 25-50%. dioqsinebis Semcireba Tevzisa da xorcis xarSvis Semdeg mcirdeba 

50%-iT. samwuxarod dioqsinebi ar iSleba sakvebis momzadebis procesSi da xar-

Svisas gadadian  naxarSSi da Sewvis dros ki cximSi. cximis mravaljeradi ga-

moyeneba ara marto xels uwyobs maT dagrovebas, aramed cximSi maT warmoqmna-

sac. gansakuTrebul yuradRebas moiTxovs zeTebis warmoebis teqnologia. 

mravali qveyana axdens kontrols dioqsinebis Semcvelobaze rogorc impor-

tirebul kvebis produqtebSi, aseve adgilobriv produqtebSi, saqarTveloSi ki 

aseTi kontroli ar xorciledeba. dResdReobiT, saqarTvelo-evrokavSirs Soris 

asocirebis xelSekrulebisa da  yovlismomcveli da Rrma savaWro SeTanxmebis 

dadeba mniSvnelovan moTxovnebs ayenebs sakvebi produqtebis usafrTxoebis 

mxriv da Sesabamisad, dRis wesrigSi dadgeba dioqsinebis kontrolis saWiroeba. 

   kvebis produqtebSi dioqsinebis Semcvelobis regulirebaze evrokavSiris 

qveynebSi didi samuSao iqna Catarebuli. imis gamo, rom dioqsinebi aRmoaCines 

kvebis produqtebSi da Sinauri cxovelebis sakvebSi (1990-2010 w). evrokavSiris 

qveynebSi (stokholmis konvenciis realizaciasTan dakavSirebiT) dadgenili iqna 

dioqsinis da misi msgavsi poliqlorbenzolebis  dasaSvebi doneebi kvebis pro-

duqtebsa da Sinauri cxovelebis sakvebSi. 

   kvebis produqtebis saeqsperto komisiam evrokomisis davalebiT moamzada 

moxseneba sakveb produqtebSi dioqsinebis maqsimalur dasaSveb dozebze. maTi 

azriT, dioqsinebis SeRwevis done mosaxleobis didi nawilisaTvis aRemateba da-

saSveb dRe-Ramis  dozas, romelic rekomendirebulia saerTaSoriso jandacvis 

organizaciis mier. evrokavSiris qveynebSi dioqsinebis dRe-Ramis SeRweva Sead-
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gens 1,2-3 pikograms sxeulis wonis 1kg-ze (pkg/kg). agreTve dadgenilia kviris da-

saSvebi doza 7 pkg/kg doneze. 2001 wlis maisSi saeqsperto komisia Semovida wi-

nadadebiT kviris doza gaezardaT 14 pkg/kg. 

   evrokavSiris dadgenilebis mixedviT gaTvaliswinebuli unda iqnas romel 

produqtebze gavrceldeba evrokavSiris regulaciebi. magaliTis saxiT SegviZ-

lia moviyvanoT bostneuli, xili, nanadirevi, zRvis produqtebi, kvercxi da a.S. 

saeqsperto komisiis azriT, Tu davuSvebT dioqsinebis Semcvelobas sakveb pro-

duqtebSi ara umetes 2 pkg/g, maSin bazarze darCeba kvercxis 95%, xorcproduq-

tebis 95% da daaxloebiT rZis produqtebis 95%. rac Seexeba Tevzis produq-

tebs, gayidvisaTvis nebadarTuli iqneba mxolod maTi mcire nawili.  cxril 1-

Si mocemulia dioqsinebis maqsimaluri dasaSvebi done evrokavSiris qveynebis 

kvebis produqtebSi.                                                                                                                                                

                                                               cxrili 1  
dioqsinebis maqsimaluri dasaSvebi done evrokavSiris qveynebis kvebis produqtebSi 

Rorisa da cxvris xorci lipiduri warmoSvebis 3 pkg/g 
qaTmis xorci lipiduri warmoSvebis 2 pkg/g 
Roris xorci lipiduri warmoSvebis 1 pkg/g 
RviZli da  misgan damzadebuli produqtebi lipiduri warmoSvebis 6 pkg/g 
Tevzis kunTovani qsovili da Tevzproduq-
tebi 

nedli wonis 4 pkg/g 

rZe da rZis produqtebi lipiduri warmoSvebis 3 pkg/g 
qaTmis kvercxi da produqti kvercxisgan lipiduri warmoSvebis 3 pkg/g 
karaqi da qoni (sxvadasxva warmoSvebis) lipiduri  warmoSvebis  0,75-3 pkg/g 

2007 wlisaTvis dagegmili iyo xelaxla ganexilaT maqsimaluri dasaSvebi 

doneebi, maTi raodenobis Sesamcireblad. gadawyvetili iqna Tevzis sxvadasxva 

saxeobebisaTvis es done ar unda aRematebodes 3 pkg/g-mde. amis Semdeg gayid-

vidan amoRebuli iqnas Semdegi saxeobis Tevzebi: 

cxrili 2 
Tevzis saxe da misi damWeri qveyana nedli wonis pkg te/g 
qaSayi (norvegia) 3,5 
qaSayi (la-manSi) 3,3-3,9 
Wreli zRvis mamali 3 
oraguli 3,2 
farga 3,7 
xmalTevza (italia) 3,1 

   dioqsinebis didi raodenoba aRmoCenili iqna kvebis sxva saxeobis produqtTa 

8%-Si. European Food Safety Authority (EFSA) monacemebiT dioqsinebis didi raodenoba 

aRmoCnda saqonlis RviZlSi. angariSi Sedgenili iyo 7 aTasi nimuSis testirebis 

Sedegad 1999-dan 2008 wlamde evropis 21 qveyanaSi. 

   evropis supermarketebSi (2011 wels) amoRebuli iqna kvebis produqtebi, rome-

lic gamoSvebuli iyo germaniaSi. warmoebebSi Catarebulma testirebis Sedegebma 

aCvenes, rom dioqsinebis done ramodenimejer aRemateba dasaSveb dones, xolo 

erT qarxanaSi done aRemateboda 77-jer. cximebi, romelsac uSvebs sawarmoebi, 

gamoiyeneba sxvadsxva samrewvelo procesebSi, magaliTad,  qaRaldis warmoebis 

dros. amave dros es produqti gamoiyeneba erT-erT ingradientad cxovelebisaT-

vis sakvebis damzadebisas. Sedegad daxuruli iqna 558 fermeruli meurneoba.  

   ~evrokomisia ganwyobilia aRar dauSvas sakvebi produqtebis dabinZureba ev-

rokavSiris qveynebSi” – ganacxada 2011 wlis  ianvarSi bruselSi evrokomisiis 
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oficialurma warmomadgenelma frederik vensanma. man aRniSna, rom bolo 10 

wlis ganmavlobaSi evrokavSirSi moxda 4 incendenti dioqsinebis moxvedrisa 

kvebis produqtebSi: ori – germaniaSi, da TiTo-TiTo belgiaSi da irlandiaSi. 

evrokavSirSi arsebuli reglamentebis safuZvelze, romlebic icavs produqciis 

xarisxs, SesaZlebeli gaxda am darRvevebis aRmoCena. briuselSi yuradReba mi-

ipyro belgiuri delegaciis winadadebam mkacri kontrolis dawesebis Sesaxeb 

im cximebis gayofaze, romlebic gamoiyeneba samrewvelo sawarmoebsa da kvebis 

produqtebis danamatebis saxiT. es sakiTxi ganixileboda ungreTSi evrokavSiris 

soflis meurneobis ministrebis sabWos sxdomaze 2011 wels. 

saWiroa, rom saqarTveloSic ganxorcieldes yvela jgufis kvebis produqteb-

Si dioqsinebis normireba, ar unda iqnas daSvebuli dioqsinebis Semcveloba im 

produqtebSi, romlebic gankuTvnilia bavSvebisaTvis. ganxorcieldes kontroli 

im sawarmoebze, romlebic warmoadgenen uSualod dioqsinebis wyaros. aucilebe-

lia mosaxleobisaTvis misawvdomi gaxdes informacia im narCenebis wvaze, rome-

lic mimdinareobs Ria moednebze. imisaTvis rom Semcirdes adamianis janmrTe-

lobaze kvebis jaWviT dioqsinebis arasasurveli zemoqmedebis riski gatarebu-

li unda iqnes prevenciuli zomebi saxelmwifo, regionalur da individualur 

doneze. 

unda aRiniSnos, rom dRemde saqarTveloSi ar arsebobs kanoni, romelic mo-

nitorings moaxdenda dioqsinebis Semcvelobaze kvebis produqtebSi. aqve unda 

aRiniSnos, rom qveyanaSi ar arsebobs sertificirebuli laboratoriuli baza, 

romelic uzrunvelyofs dioqsinebis srul kontrols. amitom sasurveli iqnebo-

da SemoRebul iqnas moTxovnebi im dokumentaciisadmi, romelic Tan axlavs saz-

RvargareTis qveynebidan Semotanil produqtebs. cnobilia, rom produqtebi, 

romlebic eqsportirdeba ganviTarebad qveynebSi xSirad Zalze iafia da reali-

zacias ar eqvemdebareba mwrmoebeli qveynis bazarze. es produqtebi umetesad 

mavnea adamianis janmrTelobisaTvis. 
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DIOXINS CONTENT IN FOOD AND EXISTING REGULATION 

Sirbiladze K., Sirbiladze T.,.Turkadze Ts 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

Modern conception, a basic principle of forming of potential risk of development of intoxication by dioxins  

during the use of food products is presented. A level of contaminations of basic food products by indicated toxicants 

in different countries is given. Influence of processes of products processing, technology of preparation of meal and 

packing is considered on the changes of content of dioxins 
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wyali - sicocxlis usafrTxoebis faqtori 

 
sirbilaZe q., gamyreliZe e., sirbilaZe T. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
wyali – erTaderTi nivTierebaa, romlis gareSe cocxali organizmebis arseboba 

SeuZlebelia. wyali – sakvebis mniSvnelovani komponentia. amitom wylis xarisxs sakve-
bis momzadebisTvis gadamwyveti mniSvneloba aqvs.. cnobilia, rom radoni kargad ixsneba 
wyalSi da wyalTan erTad xvdeba saWmlis momnelebel sistemaSi. adamiani CaisunTqavs 
wylidan gamoyofil radons. inhalaciuri gza adamianis organizmisaTvis Zalze saSiSia.. 
 

kacobriobis erTerT mniSvnelovan problemad iTvleba sasmeli wylis xa-

risxi, romelic pirdapir kavSirSia mosaxleobis janmrTelobasTan,sakvebi pro-

duqtebis ekologiur sisufTavesTan, samedicini da socialuri xasiaTis prob-

lemebis gadawyvetasTan. ekologiuri mdgomareobis mudmivad gauaresebis da at-

mosferos dabinZurebis gamo mimdinareios wylis xarisxis gauareseba. dResdRe-

obiT xdeba sicocxlis xangrZlivobis Semcireba. amis erTerT mizezad iTvleba 

ekologiurad dabinZurebuli, sicocxlisaTvis saSiSi wyali. 

 gaerTianebuli erebis organizaciis monacemebiT msoflioSi ukve 80 qveya-

na dgas sasmeli wylis ukmarisobis winaSe, xolo 31 qveyana - wylis krizisis 

saSiSroebis winaSe. es rac Seexeba sasmel wyals,Tu ar vityviT misi xarisxis 

Sesaxeb. jandacvis saerTaSoriso organizaciis monacemebiT planetis TiTqmis 3 

miliardi mosaxleobisa gamoiyenebs uxarisxo sasmel wyals da am mizezis gamo 

planetis yoveli meaTe macxovrebeli avadaa,4 mln. bavSvi da 18 mln zrdasruli 

adamiani iRupeba. daavadebebis 85% gadaecema wyliT. ganviTarebad qveynebSi yve-

la daavadebis 80% gamowveulia sufTa wylis ukmarisobiT. 

dResdReobiT SesaZlebelia wyalSi aRmovaCinod: tyvia, qlori, spilenZi, ni-

keli,dariSxani. es mavne nivTierebebi grovdeba ZvlebSi, iwvevs cvlilebebs cen-

tralur nervul sistemaSi,sisxlSi,kuWnawlavSi da agreTve nivTierebaTa cvlis 

darRvevas. amcireben fermentebisa da hormonebis gamomuSavebas. isini axdenen 

nervuli da imunuri sistemebis paralizebas. gansakuTrebiT damangrevel zemoq-

medebas axdenen bavSvis organizmze. 

qloris naerTebs (qloroformi, qlorfenoli, qloridebi, narCeni qlori 

da a.S.) aqvT kancerogenuli da mutagenuri moqmedeba, gavlenas axdenen adamianis 

genetikur aparatze. sasmel wyalSi spilenZis koncentraciis momateba iwvevs 

RviZlisa da Tirkmlebis lorwovani garsis dazianebas, nikelis koncentraciis 

momateba azianebs kans, cinkis-Tirkmelebis,dariSxnis ki -centralur nervul 

sistemis. 

kvlevebma gviCvena rom qlorisa da mZime liTonebis garda sasmel wyalSi 

SeiZleba arsebobdes nitratebi,pesticidebi,navTobproduqtebi. xolo wyalgayva-

nilobis da sakanalizacio sistemebis cudi mdgomareobis gamo sasmel wyalSi 

SeiZleba imyofebodes baqteriebi - nawlavuri Cxirebi,paTogenuri mikroorganiz-

mebis,qoleris vibrioni da sxv. 

wylis milebis dacveTis gamo, maTi raodenobis  50% dakarga hermetuloba. 

milebis Siga zedapirze cxovroben da mravldebian sxvadasxva baqteriebi. icaven 

ra Tavs wylis qimiuri Semadgenlobis cvlilebisagan, SeuZliaT awarmoon anti-

biotikebis mikrodozebi. Cven vsargeblobT aseTi wyliT da vklavT nawlavebSi 

nawlavur mikrofloras. amis garda wyali gaivlis ra daJangul milebSi xdeba 
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gajerebuli rkinis ionebiT (maTi didi raodenoba warmoadgens saSiSroebas ada-

mianis janmrTelobisaTvis).     

wyaroebis analizisas aRmoCnda maTSi selenis,nitratebis, da kadmiumis (an-

grevs dnm-is struqturas, azianebs Tirkmelebs da Zvlebs), navTobproduqtebis, 

azotis naerTebis da sxva mavne elemntebis  maRali Semcveloba, rac xdis wya-

ros wyals uvargisad dasalevad.  am wylebis wyaros warmoadgens atmosferuli 

naleqebi da teqnogenuri warmoSvebis wylebi. wyali arteziuli Webidan gajere-

bulia mavne araorganuli elementebiT, mZime liTonebis marilebiT, romelTa 

koncentracia miT ufro metia, rac ufro Rrmaa WaburRili. 

sasmeli da sayofacxovrebo daniSnulebis wyalmomaragebis sistemebi Seica-

ven bunebriv radons. mxolod zogierT maTganSi SeiniSneba radonis Semcvelo-

bis mniSvnelovani cvlilebebi, romelic aRemateba mis dasaSveb maCveneblebs. 

radonis yvelaze maRali maCveneblebi aRiniSneba im wylebSi, romlebic Semore-

cxaven didi bzarebis Semcvel qanebs, agreTve im qviSebSi,sadac moxda radiumis 

daleqva kristaluri qanebidan. 

 TiTqmis yvela mTis  qani Seicavs radiums. radiumis bunebrivi daSla iZ-

leva - radons.mTis qanebis sisqes gaaCnia unari gamoasxivos airi. emanaciis koe-

ficienti miT ufro maRalia ,rac metia qanebis bzarianoba. radonis mxolod um-

niSvnelo nawilic, romelic akumulirdeba mTis qanebSi,gadadis wyalSi. rado-

nis raodenoba wyalSi ganisazRvreba radiumis raodenobiT da emanaciis koefi-

cientiT. miwisqveSa wyali agrovebs radons geologiuri qanebis udidesi masive-

bidan. es ki miuTiTebs imaze, rom radonis raodenoba wyalSi mniSvnelovnad uf-

ro maRalia radiumis raodenobaze,xSirad aTeul da aseuljer. 

sasmel da sayofacxovrebo wyalmomaragebisaTvis arteziuli WaburRilebis 

wylebis moxmarebis SemTxvevaSi an WaburRilebis da sxva wyaroebis wylebis  

realizaciisas savaWro qselis meSveobiT, aucilebelia wylis yvela wyaros an 

WaburRils qondes wylis radiaciuli xarisxis pasporti. wylis nimuSis anali-

zisaTvis (1l moculobiT) aRebuli unda iqnas hermetuli WurWeli. analizi 

tardeba ramdenime dRis ganmavlobaSi aRebis momentidan. wylis xarisxis Semow-

meba unda xdebodes  ara nakleb 5 weliwadSi erTxel. marTalia amaze miuTi-

Tebs standarti,magram sasurvelia es moxdes weliwadSi erTxel. 

 saxifaToa Tu ara 222Rn Semcveloba sasmel wyalSi adamianis janmrTelo-

bisaTvis? rogorc cnobilia radonis zemoqmedeba miRebuli wylidan organizmze 

ganisazRvreba misi  inhalaciuri gziT SeRweviT da filtvebis dasxivebiT. dad-

genilia, rom radonis gadasvlis koeficienti sasmeli wylidan Senobis haerSi 

Seadgens (0,5 . 1,0) . 10-4. Tu radonis raodenoba wyalSi Seadgens normativebis mi-

xedviT 100 bk l-1, es iZleva radonis damatebiT raodenobas Senobebis haerSi, 

romelic tolia 10 bk m-3, rac radonis fonuri Semcvelobis tolia sacxovre-

bel SenobebSi. 

mxolod radonis arsebuli normativebis umniSvnelo gadametebis dros 

wyalSi misi wvlili dasxivebis dozaSi SeiZleba Sedarebuli iqnas radonis  im 

raodenobasTan, romelic amodis niadagidan an samSeneblo masalebidan.  

SesaZlebelia Tu ara sasmel wyalSi radonis Semcvelobis Semcireba? 

wyalmomaragebis nebismieri sistemisaTvis, romelSic radonis Semcveloba da-

saSvebze maRalia, unda iqnas SerCeuli profilaqtikuri RonisZiebebi, romlebic 

moicaven wylis kombinirebul gamoyenebas erTze met wyarodan (WaburRilidan), 

wylis axali wyaros gamoyenebas, radonis mocilebas wylis aeraciiT. wylis ae-
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racia iZleva daaxloebiT 90% efeqts. radonisagan wylis gawmendis  meore me-

Tods warmoadgens filtrebis gamoyeneba gaaqtivirebuli naxSiris safuZvelze-

(adsorbcia). es ufro Zvirad Rirebuli meTodia. is gamoiyeneba  wylis momarage-

bis erTeuli sistemebisaTvis an SezRuduli warmadobis wyalmomaragebis Sem-

TxvevaSi.Cveulebriv wylebis radonisagan gawmendis efeqturoba Seadgens 95-99%. 

am meTods Tan axlavs mTeli rigi problemebi, rac dakavSirebulia filtrebis 

moxmarebasTan maRalaqtiur wylebSi. muSaobis dros warmoiqmneba γ-gamosxiveba-

(aucilebelia radiaciuli usafrTxoebis gaTvaliswineba), rac saWiroebs fil-

trebis damontaJebas iseT adgilebSi, sadac adamianebis yofnis albaToba Sez-

Rudulia, xolo gamoyenebuli filtri saWiroebs utilizacias, iseve, rogorc 

radiaciuli,radgan filtri adsorbirebs 226Rn  da urans. 

wylis filtracia ufro qmediTia radonis mimarT-radgan is haerSi gamoedi-

neba. filtraciis SemTxvevaSi, filtri akumulirebs radons, grovdeba misi Svi-

leuli produqtebi, romlebic gama gamosxivebis wyaros warmoadgenen. aerato-

ris arseboba wylis gawmendis sistemaSi aumjobesebs wylis gawmendis sistemis 

muSaobis efeqturobas  sxva maCveneblebiTac - rkinis mimarT da uranis mimarT. 

rogorc aRiniSna, radoni miwis wiaRSi uranis daSlis Sedegad warmoiqmne-

ba, romelic Tumca umniSvnelo raodenobiT, magram praqtikulad yvela saxis 

gruntisa da mTis qanebis SemadgenlobaSi Sedis. daSlis Sedegad urani garda-

iqmneba 226Rn ,romlisganac Tavis mxriv warmoiqmneba 222Rn. amitom kerZo wyalmo-

maragebis SemTxvevaSi WaburRilebs ar unda  burRavden im geologiuri hori-

zontebis siRrmeze, romlebic didi raodenobiT radiums Seicaven. radoni gar-

kveuli raodenobiT SeiZleba aRmoCndes WebSi da saSualo siRrmis WaburRileb-

Si,rac miuTiTebs gamokvlevebis Catarebis aucileblobaze. gansakuTrebiT maRa-

lia uranis Semcveloba (2 mg/l) granitis Semcvel qanebSi. Sesabamisad im raio-

nebSi, sadac qanebis warmomqmneli elementi granitia, mosalodnelia radonis 

momatebuli Semcveloba, rac wylisaTvis SeiZleba sakmao safrTxesac ki warmo-

adgendes. im SemTxvevaSi, rodesac saxlis wyalmomaragebisaTvis gamoyenebulia 

WaburRilebi, radoni saxlSi xvdeba wyalTan erTad da SesaZlebelia misi dag-

roveba mniSvnelovani raodenobiT samzareuloSi da abazanaSi. saqme imaSia,rom 

radoni kargad ixsneba wyalSi da miwisqveSa wylebis radonTan kontaqtisas xde-

ba maTi swrafi gajereba radoniT. 

problema warmoiqmneba im SemTxvevaSi, Tu airmimocvla ar aris sakmarisi,-

magaliTad saxlebSi, an sxvadasxva SenobebSi. aseT SemTxvevaSi radonis Semcve-

lobam Caketil SenobaSi SeiZleba miaRwios saSiS koncentracias.radgan radoni 

SenobaSi miwidan xvdeba, dasavleTSi Senobebis saZirkvelis mSeneblobisas ra-

donsaSiS raionebSi farTod aris gamoyenebuli specialuri damcveli membrane-

bi,romlebic xels uSlian radonis SeRwevas SenobaSi. Tumca aseTi membranebis 

gamoyenebac ki ar iZleva 100% dacvas radonisagan.  

aSS-Si gruntis wylebSi radonis Semcveloba meryeobs 10-dan 100bk/l-mde,-

calkeul raionebSi 100-ze metia,aTasamdec ki (bk/l).  wyalSi gaxsinili radoni 

moqmedebs orgvarad. erTis mxriv is wyalTan erTad xvdeba saWmlis momnelebel 

sistemaSi, meores mxriv adamianebi CaisunTqaven wylidan gamoyofil radons 

wylis moxmarebisas.im momentSi, rodesac wyali onkanidan gadmoedineba misgan 

gamoiyofa radoni, ris Sedegadac samzareuloSi an abazanaSi radonis koncen-

tracia 30-40-jer  aRemateba mis dones binis  sxva oTaxebTan SedarebiT. rado-

nis inhalaciuri zemoqmedeba adamianis organizmze ufro saxifaToa misi jan-
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mrTelobisaTvis. 

wyalSi radonTan brZolis saimedo da Sedegian  meTods warmoadgens 

wylis gahaereba,rodesac radonis srulad gadis wylidan. isini, vinc sargeblo-

ben municipaluri wyalmomaragebiT radonis saSiSroeba ar emuqreba, radgan 

wylis gahaereba gaTvaliswinebuli aris qalaqis wyalgamwmend sadgurebSi. rac 

Seexeba WaburRilebis individualuri moxmarebisas sakmarisia gaaqtivebuli nax-

Sris safuZvelze damzadebuli filtrebis gamoyeneba, romelsac SeuZlia wylis-

gan 99,7% radonis mocileba (Tumca droTa ganmavlobaSi es maCvenebeli 79% ece-

ma. Cvens qveyanaSi, iseve rogorc msoflios yvela ganviTarebul qveyanaSi sasur-

velia municipaluri wyalmomaragebis pirobebSi onkanebze gamoyenebuli iqnas 

specialuri filtrebi gaaqtivebuli naxSiris an sxva sorbentis safuZvelze, 

rac uzrunvelyofs  sasmeli wylis xarisxis gaumjobesebas da radonis raode-

nobis mniSvnelovan Semcirebas. ra Tqma unda sasurvelia, rom aRniSnuli fil-

trebi xelmisawvdomi iyos mosaxleobis yvela fenisaTvis, radgan isini droTa 

ganmavlobaSi saWiroeben gamocvlas.   
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WATER IS  A FACTOR OF SAFETY OF LIFE 

Sirbiladze K., Gamkreliudze L., Sirbiladze T. 

A.Tsereteli State University 

Summary 

Water is the main substance without which the person can't live . Water is the most important component of 

food. Therefore the huge attention has to be paid to quality of water. It is established that radon is well dissolved in 

water and gets to the gastrointestinal highway. The person inhales the radon.This way is most dangerous to the per-

son. 

 

 

 

BENEFITS OF ZINC SUPPLEMENTATION IN VEGETARIANS 
 

Tukvadze Sh.,    Kverenchkhiladze R., Kvanchakhadze R., Lomsianidze I.* 

Tbilisi State Medical University 

*Akaki Tsereteli State University 

 
TuTiiT fortificirebuli sakvebi produqtis roli vegeterianelTa kebiT racion-

Si. 
M msoflio jandacvis organizaciis 2004 wlis monacemebiT planetis mosaxleobis 

TiTqmis 20% ganicdis TuTiis moxmarebis deficits. mikrolement TuTiis maRali 
SemcvelobiT xasiaTdeba, ZiriTadad, xorcproduqtebi da Tevzeuli. ganviTarebadi 

http://209.85.129.132/search?q=cache:zprKCPOwKBcJ
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qveynebi, sadac yoveldRiur kvebis racions Seadgens mcenareuli da, naklebad _ 
cxoveluri warmoSobis produqtebi, gansakuTrebul yuradRebas saWiroebs. Aam mxriv 
aseve friad sayuradgeboa iseTi specifiuri kontigenti, rogoric arian 
vegeterianelebi, romelTa ZiriTad kvebiT racions Seadgens mcenareuli produqtebi. 
Aradabalansebuli kveba qmnis TuTiadeficituri, rkinadeficituri da iododeficituri 
mdgomareobebis ganviTarebis risks. arsebuli situaciis analizis safuZvelze Cvens 
mizans Seadgens rekomendacia gavuwioT fortificirebul produqtebs, kerZod ki 
TuTiiT gamdidrebuli Cais, rogorc TuTia-deficituri mdgomareobis profilaqtikisa 
da prevenciisaTvis sakmaod efeqtur produqts. 

 

  Zinc deficiency is more common than previously thought. In fact, you may be experiencing some zinc 

deficiency symptoms yourself …. 

   The problem has been known for 40 years and a solution is still outstanding. Despite all the evidence 

practically no attention has been given to the problem of zinc deficiency by the world's organizations. 

Growth retardation, increased susceptibility to infectious and cognitive impairment are common in 

developing countries where nutritional deficiency of zinc is also prevalent(1.,2). Thus a correction of zinc 

deficiency is likely to have a great impact on the health of a large population in the developing world and 

it is imperative that the World Health Organization must include this problem on its top priorities!   

   Zinc intake is closely related to protein intake, as a result, it is an important component of nutritionally 

related morbidity worldwide. Symptoms attributable to severe zinc depletion include growth failure, 

primary hypogonadism, skin disease, impaired taste and smell, and impaired immunity and resistance to 

infection(4,6). Zinc supplementation in populations likely at risk for zinc deficiency appears to have 

beneficial effects on the incidence and outcome of serious childhood infectious diseases.    The 

importance of zinc can not be over-emphasized. Zinc is naturally present in various foods and it food 

sources such as meat, poultry, dairy products, beans, whole grains and nuts are rich in zinc. However, the 

body can only absorb about 30% of the zinc that we take in. Because of this nature of zinc absorption , 

zinc deficiencies happen to many of us. Hypozincemia is usually a nutritional deficiency, the result of 

inadequate dietary intake of zinc, but can also be associated with malabsorbtion, diarrhea, acrodermatitis 

enteropathica, chronic liver disease, malignancy, renal disease, and other chronic illnesses.  It can also 

occur after bariatric surgery. One of the most common reasons of  Zinc deficiency, is a malnutrition, and 

quit common in vegetarians an vegans,  Poorly planned vegetarian diets may be low in vitamins, calcium, 

omega-3 fatty acids vitamin D iron and zinc! Studies show zinc intake lower in vegetarians compared 

with non-vegetarians. And yet, it's been found that serum zinc levels are in the normal range in 

vegetarians. It is believed that there may be compensatory mechanisms that help vegetarians adapt to 

diets that are lower in zinc. However, it is not understood whether this mechanism can meet the needs of 

people who need more zinc than that of a typical healthy adult, such as adolescents, women who are 

pregnant or lactating or high level athletes , persons suffering from an acute or chronic illness,. Because 

of the low bioavailability of zinc from plant foods and until zinc is better understood, vegetarians should 

strive to meet or even exceed the recommended dietary allowance (RDA) for this unique mineral. Many 

tools are available to help vegetarians maintain an adequate nutrient balance including food supplements. 

As we know vegetarian food mostly composed of plants, and most of them are rich in phytic acid, 

specifically those high in fiber, with concentrations generally being highest in foods containing large 

amounts of insoluble fiber.  Occurring most frequently in nuts, seeds, legumes, and whole grains, and 

particularly rich in the bran.  From a nutritional perspective, phytic acid is known to strongly complex 

many cations, and when in the presence of these nutrients, the acid reacts to form a salt, known as a 

phytate.  Included in that list are minerals that will complex with phytic acid are:  calcium, magnesium, 

zinc, and iron.  This means that phytic acid will scavenge these minerals, reducing their availability to 

serve nutritional needs, which concerns some nutritional experts, as it presents the potential for nutritional 
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deficiencies (5,7). 

Phytate complexes with divalent elements with varying degrees of tenacity. The solubility of these 

complexes varies with  pH. Zinc phytate is least soluble at pH 6 and is less soluble than calcium or other 

mineral complexes at this pH. Kinetic synergism of calcium and zinc with phytate causes a comlexation 

less soluble than either separately. Saliva and pancreatic fluid secrete large quantities’ of zinc equivalent 

to as much as three times the dietary intake which is also vulnerable to phytate complexation. The 

mechanism of phitate action in the gastrointestinal tract is related to complexation.  

    The bioavailability of zinc from vegetarian diets is lower than from non-vegetarian diets because 

vegetarians do not eat meat, which is high in bioavailable zinc and may enhance zinc absorption. 

Vegetarians sometimes require as much as 50% more of the RDA (Recommended daily allowance) for 

zinc than non-vegetarians . In addition, they might benefit from using certain food preparation techniques 

that reduce the binding of zinc by phytates and increase its bioavailability. Techniques to increase zinc 

bioavailability include soaking beans, grains, and seeds in water for several hours before cooking them 

and allowing them to sit after soaking until sprouts form. Vegetarians can also increase their zinc intake 

by consuming more leavened grain products (such as bread) than unleavened products (such as crackers) 

because leavening partially breaks down the phytate; thus, the body absorbs more zinc from leavened 

grains than unleavened grains.(3,8) 

    Quite a few vegans find that after they turn to a diet free of animal products that they begin to 

experience more breakouts than before and may even develop a persistent case of acne. Although many 

vegans find they become clear after giving up one of the biggest causes of acne, dairy, probably just as 

many start to accumulate more pimples than ever before. Why is this?  One of the most common reasons 

this occurs is because the vegans is currently not receiving enough zinc in his or her diet. Zinc is 

responsible for wound healing, healthy skin growth, balancing your hormones, and has strong anti-

inflammatory properties. Therefore, it is easy to see why a deficiency in this essential mineral can lead to 

skin issues. So, if you are a vegan, it might be a wise idea for you to start supplementing with zinc! 

    Two vegetarian groups to consider especially for supplementation are adolescents and pregnant or 

lactating vegetarians. Pregnant or lactating vegetarian moms require increased zinc due to high fetal 

requirements and because lactation can deplete maternal zinc stores. Due to this lower bioavailability of 

plant-based zinc products, vegetarians can require as much 50 % more of the recommended daily 

allowance (RDA) for zinc than non-vegetarians. So, it is important to consider taking a zinc supplement 

as a vegetarian or vegan in addition to our plant based diet.  

    It’s safe to say that we have more questions than answers about zinc in vegan diets. This mineral is 

found in a wide range of plant foods, and many studies show that vegans have intakes on a par with 

omnivores.  But other evidence suggests that vegans fall short. In addition, zinc absorption from plant 

foods can be low. In fact, the percent of zinc absorbed from different meals varies dramatically—from 

around 8 to 32 percent. Because of the absorption issue, some experts suggest that vegetarians could need 

as much as 50 percent more zinc in their diet than omnivores. There is no evidence that vegans suffer 

from overt zinc deficiency. But zinc is needed by the body for more than 50 different enzymes—which 

means that a lot of physiological processes depend on zinc. And since zinc status is hard to measure, there 

are concerns that some people could have a chronic  marginal deficiency that goes undetected and has 

subtle effects!        I’m in favor of a conservative and cautious approach since there is no down side to 

consuming a few extra milligrams of zinc. Using the 50% factor, recommended daily intakes of zinc 

would be 16.5 milligrams for men and 12 mg for women. While no single plant food (other than those 

that are fortified) is high in zinc, a diet based on a variety of whole foods can meet needs. I would 

strongly recommend supplementing with zinc to fix zinc deficiency.  From a practical perspective, this 

has the greatest potential to impact vegetarians, pregnant women, and the extremely malnourished, due 
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their generally low mineral consumption. Despite the remarkable effects of zinc supplementation, public 

health planners have been slow to embrace zinc-related interventions, possibly because there is very little 

information available on the prevalence of zinc deficiency, and there is a scarcity of well documented 

programmatic experience regarding the effectiveness of particular public health platforms for delivering 

additional zinc.  With regard to zinc fortification programs, in particular, very few rigorous evaluations of 

ongoing programs have been reported. 

World Health Organization (WHO) data (2004) suggests that zinc deficiency is expected to be 

widespread, mainly in developing countries, and Georgia is not exception. Here in Georgia, I and my 

research group elaborated new technological method for the enrichment of black tea with zinc sulfate.  It 

has been shown, that organoleptic parameters of the product remain unchanged, following the 

enrichment. According to its chemical and physical features the product meets all the demands specific 

for food products. The content of zinc in a tea brew makes up 5,4mg, which makes it possible to satisfy 

daily need for this element, even at a two-fold use. 
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КОРРЕКЦИЯ ДЕФИЦИТА ЦИНКА У ВЕГЕТЕРИАНЦЕВ  

Туквадзе Ш. Т.,  Кверенчхиладзе Р. Г.,  Кванчахадзе Р. Г,  Ломсианидзе И.* 

 Государственный медицинский университет 

*Государcтвенный университет Акакия Церетели 

Резюме 

      Цинк относится к жизненно важным для живого организма микроэлементам. Более склонными к 

дефициту цинка являются определенные группы населения – вегетерианцы, подростки и беременные 

женщины. С целью коррекции дефицита цинка в последнее время рекомендовано включение в рацион 

питания фортицированных цинком пищевых продуктов. С этой целью азработаны метод и технологическая 

схема обогащения чёрного байхового чая сульфатом цинка. Оценка эффективности полученного 

фортифицированного продукта для профилактики дефицита цинка в организме является предметом 

специальных целенаправленных исследований. 

 

 

АКТУАЛЬНЫЕ ПРОБЛЕМЫ ЗДОРОВОГО И БЕЗОПАСНОГО 

ПИТАНИЯ НАСЕЛЕНИЯ МЕГАПОЛИСОВ 

 

Пересичный М. И., Федорова Д. В.  

Киевский национальный торгово-экономический университет 

 
Проведен анализ научных источников по влиянию негативных экологических факторов мегаполиса 

и некачественного питания на организм человека. Систематизированы результаты научных исследований 

по эффективности использования пищевых и биологически активных веществ для снижения негативного 

воздействия на организм ксенобиотиков, определены подходы к решению проблемы разработки кулинарной 
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продукции и рационов детоксикационного питания с использованием биологически активных нутриентов, 

ионизированных растворов, специальных методов технологической обработки сырья и полуфабрикатов. 

 

Здоровье населения определяется следующими основными факторами: генетическими, 

образом жизни, факторами окружающей среды. Преобладание в секторе экономики Украины 

экологически «грязных» производств с низким уровнем технической оснащенности предприятий, 

размещение промышленных объектов в крупных городах и промышленных центрах, растущее 

количество автотранспортных средств, высокий уровень использования в сельском хозяйстве 

химических удобрений, постоянное увеличение площадей для размещения отходов - все это 

причины негативного воздействия на окружающую среду, и, как следствие, негативного влияния 

на здоровье человека. Эта проблема наиболее остро стоит для населения мегаполисов, которое 

являются зоной повышенного экологического риска. На протяжении всей жизни человек в 

мегаполисе сталкивается с негативными факторами окружающей среды в результате загрязнения 

воздуха, воды, почв, продуктов питания, использование бытовых токсикантов, постоянного 

воздействия неионизирующих электромагнитных полей и излучений, шума и вибраций, 

повышенных психоэмоциональных нагрузок, возможного наличия вредных привычек (курение, 

алкоголь, наркотические средства), потребление большого количества лекарств. 

В социальной структуре населения Украины 70% составляет городская популяция, что 

отражается на уровне общей заболеваемости и структуре заболеваний. По данным ВООЗ 

заболеваемость населения крупных городов злокачественными новообразованиями за последние 

пять лет увеличилось в Украине на 13,5%. По данным Министерства здравоохранения Украины 

установлено, что темпы прироста различных форм онкологической заболеваемости жителей 

городов значительно выше по сравнению с таковыми у жителей села (в 2-5 раз) [1]. У большей 

части населения Украины на сегодня проявляются симптомы недостаточной адаптации - 

маладаптации - снижение неспецифической резистентности к неблагоприятным факторам 

окружающей среды физической, химической и биологической природы, иммунодефициты, 

нарушения функции антиоксидантной защиты, хронизации заболеваний и снижение качества 

жизни. В основе всего этого - загрязнение организма токсичными веществами и нарушения 

эндоэкологической равновесия на фоне дефицита в рационах микронутриентов и минорных 

биологически активных веществ [2]. 

Наличие химических веществ в объектах окружающей среды (воздух, вода, почва) 

приводит к загрязнению пищевых продуктов и сырья, которые являются одним из ведущих 

источников поступления токсичных веществ в организм человека. В зависимости от условий, от 

30 до 80 % потенциально вредных веществ в быту поступает в организм человека с продуктами 

питания и питьевой водой [3]. 

Население мегаполисов является группой «риска», поскольку подвергается воздействию 

нескольких негативных факторов: проживание в условиях высоких антропотехногенной, 

психоэмоциональной нагрузок, несбалансированность рационов питания, значительная доля в 

рационе промышленно обработанных пищевых продуктов невысокого качества, недостаточное 

качество питьевой воды. Воздушные, водные и почвенные загрязнения мигрируют в организм 

через трофические пути, вызывая различные морфофункциональные нарушения. Наибольшую 

опасность для здоровья представляют природные токсичные компоненты и контаминанты 

пищевых продуктов, поступающих из окружающей среды: токсичные тяжелые металлы, 

радиоизотопы, пестициды, их метаболиты и продукты деградации, нитраты, нитриты и N-

нитрозосоединения, полициклические ароматические углеводороды, соединения, 

высвобождаемые из упаковки. 
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При организации мониторинга химического загрязнения различных объектов окружающей 

среды самая высокая неопределенность оказалась характерной для оценки экспозиции тяжелых 

металлов (ТМ), которые загрязняют продукты питания и определяют наибольший вклад в 

суммарные дозы. Доля продукции, содержащей загрязняющие вещества, остается существенной - 

по некоторым группам продуктов до 50 - 70%. Показано, что 98,6 - 99,9 % свинца и кадмия 

поступает в организм человека через желудочно - кишечный тракт с пищевыми продуктами в 

дозах, превышающих допустимые суточные, рекомендованные ФАО / ВОЗ (Идиатуллова С.Ф., 

Степанова Н.В., Валеева Е.Р.). Кроме того, в современных производствах пищевой продукции 

увеличивается использование различных пищевых добавок, которые специально добавляют на 

разных стадиях производства, хранения, транспортировки: ароматизаторы, консерванты, 

стабилизаторы, антиоксиданты, гидрогенизированные жиры, содержащие трансизомеры жирных 

кислот и др., действие которых при длительном поступлении в организм и суммарном 

потреблении (с различными пищевыми продуктами) мало изучено, а суточные приемлемые 

нагрузки не установлены. Кроме того, во время технологической обработки, в кулинарной 

продукции может накапливаться широкий спектр токсических веществ (бенз(а)пирен и другие 

продукты пиролиза жиров), которые имеют мутагенные, генотоксические свойства. В этих 

условиях подвергается разрушительному воздействию нормальная микрофлора человека, 

истощаются резервы поддержания эндоэкологического равновесия организма человека, 

происходит нарушение энергетического, адаптационного, метаболического, кислотно-щелочного 

равновесия и, как следствие, перенапряжение этих систем с развитием заболеваний и 

преждевременным старением. 

Особую опасность для здоровья человека представляют транс-изомеры жирных кислот 

(ТЖК), которые образуются во время гидрогенизации растительных масел. Экспериментальными 

исследованиями ряда ученых установлены негативные воздействия на здоровье человека транс-

жиров: повышение уровня холестерина, развитие сахарного диабета, ожирения, атеросклероза, 

снижение иммунитета, функций тестостерона, развитие бесплодия, нарушения работы некоторых 

ферментов, возникновения злокачественных новообразований. Установлено, что потребление 

ТЖК в количестве 2% и более от общей энергетической ценности дневного рациона повышает 

риск развития ишемической болезни сердца в 2 раза. По рекомендациям ФАО/ ВОЗ уровень 

потребления ТЖК должен быть снижен до 1% от суточной энергетической ценности рациона (не 

более 1,5 г / сут). 

Потребление транс-изомеров жирных кислот одним жителем Украины составляет от 2,7 до 

12,8 г/сутки, что значительно превышает рекомендуемые нормы. По состоянию на 2013 год в 

Украине отсутствуют государственные стандарты на жиры по нормированию содержания 

бенз(а)пирена, массовой доли ТЖК в продуктах питания. В странах Европейского Союза с 1 

января 2004 г. максимальная норма ТЖК в жирах, которые используются для производства 

пищевых продуктов, должна быть не более 2 %, а максимально допустимый уровень ТЖК в 

пищевых рационах населения не должен превышать 2 % от его общей энергетической ценности. В 

связи с наличием опасности потребления ТЖК и высокими уровнями их содержания в пищевых 

продуктах актуальным является определение векторов разработки мероприятий алиментарной 

профилактики негативных последствий ТЖК для здоровья человека, в частности разработка и 

внедрение мероприятий по элиминации транс-жиров в результате их замены на растительные 

масла с полиненасыщенными жирными кислотами, использование в производстве кулинарной 

продукции щадящих технологий, которые предотвращают образование ТЖК, а также разработка 

пищевой продукции с детоксикационными свойствами с использованием пищевых и 

биологических веществ. 
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Современные эпидемиологические исследования свидетельствуют об изменении 

структуры суточных продуктовых наборов украинцев, уменьшение потребления мясных, 

молочных продуктов, и, особенно, овощей и фруктов (до 50-70 % от физиологической нормы) 

среди трудоспособного населения и увеличения потребления высококалорийных (углеводно-

жировых) продуктов питания с невысокой биологической ценностью. Последствиями такого 

питания является нарушение пищевого статуса населения, возникновение гиповитаминозов и 

гипомикроэлементозов, снижение иммунитета, ухудшение показателей физического развития, 

рост сердечно-сосудистой и эндокринной патологии, заболеваний желудочно-кишечного тракта и 

других неинфекционных заболеваний алиментарнообусловленного характера (Смоляр В.И. , 1997; 

Давыденко Н.В., 2005; Гулич М.П., 2006; Циприян В.И., 2007; Швец О.В., 2008). 

Разбалансированное, полидефицитное питание большинства населения приводит к развитию 

хронических неинфекционных заболеваний, которые приобретают эпидемический характер. В 

структуре общей заболеваемости одно из первых мест занимают болезни кровообращения, 

заболеваемость которыми за последние 5 лет выросла на 53,9 % (в т.ч. гипертонической болезни - 

58,7 % , ИБС - 50,3 %) [4] . 

Исследованиями ученых Института педиатрии, акушерства и гинекологии АМН Украины 

четко определено, что у женщин, проживающих в крупных городах, значительно снизилась 

пищевая ценность грудного молока по всем компонентам. В частности, у женщин, проживающих 

в г. Киеве, в грудном молоке определяется низкое содержание кальция, фосфора, железа, цинка, 

меди (в 2 раза меньше нормы ВОЗ), высокий уровень свинца, алюминия, кадмия и других 

ксенобиотиков. Это приводит к угнетению защитных функций организма, развития у детей 

анемий и закладывает фундамент для развития экологически обусловленных заболеваний с 

первых дней жизни человека [5] . 

Несбалансированное питание на фоне техногенного экологического пресса становится 

одной из причин нарушения внутренней экологии человека, функционирования защитных систем 

организма человека, подавляя реакции неспецифической резистентности и обуславливая 

формирование факторов риска для развития многих заболеваний. Особенно при этом страдают 

системы антиоксидантной защиты, имеющие исключительно важное значение для 

предотвращения повреждений на клеточном и субклеточном уровнях вследствие избыточного 

образования свободных радикалов под действием ксенобиотиков и их метаболитов. Чрезмерное 

радикалообразование в условиях декомпенсации антиоксидантной системы приводит к 

нарушениям в других гуморальных и клеточных системах организма. Функционирование 

антиоксидантной системы, индукция синтеза ее ферментов, регуляция их активности тесно 

связаны с внутриклеточным окислительно - восстановительным статусом и уровнем поступления 

антиоксидантов с пищевым рационом. Длительное функционирование метаболомов 

антиоксидантной системы обеспечивается за счет поступления флавоноидов, аскорбиновой и 

никотиновой кислот, каротиноидов, токоферолов и других биологически активных веществ с 

различным окислительно - восстановительным потенциалом и уровнем стабилизации 

семихинонов и радикальных форм, а также ионизированной воды со сниженными до 

физиологического уровня значениями окислительно-восстановительного потенциала. 

Необходимость многих минорных компонентов пищи для сохранения здоровья и снижения риска 

ряда хронических заболеваний нашла подтверждение в научных исследованиях последних лет, что 

позволило обосновать необходимость значительного расширения перечня желаемых факторов 

пищи - биофлавоноидов (кверцетина, рутина, гесперидина, катехинов и т.д.), индолов (одной из 

важнейших функций которых является регуляция активности ферментов первой и второй фаз 

метаболизма ксенобиотиков и протекторная роль в отношении онкологической патологии), 
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фитостеролов, изотиоцианатов, органических кислот и т.д. Отсюда актуальным является поиск 

биологически активных соединений, способных стимулировать образование метаболомов 

антиоксидантной системы или участвовать в их восстановлении. Основным источником таких 

веществ является растительное сырье - культивируемые и дикие растения. Наиболее 

перспективными в этом направлении оказались экстракты зеленого чая, корки ягод винограда, 

коры дуба, родиолы розовой, софоры японской, куркумин и т.д.  

В связи с вышеприведенным особое значение приобретает проблема оптимизации питания 

населения мегаполисов, в направлении снижения содержания ксенобиотиков в пищевом сырье и 

использовании щадящих режимов ее технологической обработки, использования биологически 

активных веществ, которые способствуют нейтрализации вредного воздействия и ускорению 

элиминации токсичных метаболитов, усилению защитных функций организма. В основе 

современных представлений о здоровом питании населения мегаполисов должна быть концепция 

оптимального питания с учетом основных принципов детоксикационного питания, 

предусматривающих необходимость дифференцированного обеспечения потребностей человека 

не только в энергии и сбалансированном наборе основных факторов питания, но и в достаточном 

количестве биологически активных веществ, препятствующих всасыванию токсикантов, 

затормаживающих поступление токсинов в организм, обеспечивающих нейтрализацию 

токсических метаболитов, выведение токсинов, защиту контактирующих органов и поддержание 

их функций, обладающих антиоксидантными, мембранопротекторными, иммуномодулирующими 

и антимутагенными свойствами, что в комплексе является мощным средством нейтрализации 

ксенобиотиков и эндотоксикантов, профилактики заболеваний, усиление защитных функций и 

формирования приспособительных, компенсаторных и адаптационных реакций организма 

человека адекватно его нормальной внутренней экологии. 

Источниками защитных веществ являются такие распространенные продукты: сыр, 

молочнокислые продукты, нежирные сорта мяса и рыбы в отварном виде, яичный белок, 

субпродукты (сердце и печень), нерафинированные растительные масла холодного отжима, 

овсяная и гречневая крупы, орехи и семена, в частности семена льна, отруби и шроты, свекла, 

морковь, тыква, яблоки, капустные и листовые овощи, черная смородина, крыжовник, облепиха, 

шиповник, клюква, кизил, цитрусовые, а также пряноароматическое, дикорастущее и 

лекарственное растительное сырье. Современные продукты питания очень разнообразны, но 

человеку, который заботится о своем здоровье, необходимо уметь правильно подобрать в 

пищевом рационе такие продукты, потребление которых максимально обеспечит баланс всех 

необходимых составляющих: белков, жиров, углеводов, клетчатки, минералов, витаминов, 

минорных биологически активных веществ, кислотно-щелочных оснований и воды.  

Основными причинами нарушения структуры питания населения Украины является с 

одной стороны невысокая покупательная способность, с другой - низкая культура потребления 

(недостаточный уровень культуры питания, несоблюдение его режима и т.п.). Решение проблемы 

питания населения мегаполисов требует консолидации усилий власти, производителей, ученых и 

практиков, поскольку для сохранения и укрепления здоровья народа, профилактики заболеваний, 

связанных с усилением техногеохимического пресса и нарушением пищевого статуса человека, 

необходимо создать медицинские, правовые, экономические и социальные предпосылки. 

 Наиболее эффективным средством оптимизации качества питания является разработка и 

внедрение комплексной государственной программы обеспечения качества питания населения 

мегаполисов, которая должна быть включена в Концепции государственной политики в области 

питания и предусматривать комплекс мер, направленных на создание условий, которые полностью 

обеспечивают потребности различных слоев населения мегаполисов в рациональном питании, 
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защитном в отношении выявленных наиболее опасных региональных эколого-гигиенических 

факторов, повышенных психоэмоциональных нагрузок, адекватном национальным традициям и 

обычаям, возраста, профессии, состояния здоровья, в соответствии с требованиями современной 

нутрициологии. При этом важным условием для улучшения качества продовольственной 

продукции является контроль со стороны государства на различных этапах ее производства и 

потребления, согласно действующим международным нормам, а также достоверное 

информирование потребителя о наличии условно опасных веществ в пищевом продукте 

(содержание транс-жиров, животных жиров, рафинированного сахара, синтетических пищевых 

добавок, тяжелых металлов, пестицидов, нитратов и нитритов и т.д.). 
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ACTUAL PROBLEMS OF HEALTHY AND SAFE NUTRITION MEGACITIES 

Peresichniy M., Fedorova D. 
Kyiv National Trade and Economic University 

Summary 

The analysis of the scientific literature on the effect of negative environmental factors metropolis and poor 

nutrition on the human body. Summarizes the results of research on the effectiveness of the use of food and 

biologically active substances to reduce the effects of xenobiotics on the body, identified approaches to address the 

development of culinary products and food rations detoxification using bioactive nutrients, ionized solutions, special 

methods of processing raw materials and semi-finished products. 

 

 

 
nitroznaerTebis da policikluri aromatuli 

naxSirwyalbadebis kancerogenuli zemoqmedeba adamianis 

sakveb produqtze 

 
forCxiZe a. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

ganxilulia qveyanaSi arsebuli winapirobebi, Tu ra safrTxes Seicavs gaukontro-
lebeli kvebis produqtebi da ratom aris aucilebeli bioproduqtebis warmoebaze gad-
svla. 

dReisaTvis SemuSavebulia mavne nivTierebaTa mecnierulad dasabuTebuli, zRvru-
lad dasaSvebi koncentraciebi, Tumca laparakic ki zedmetia maT zRvrul dasaSveb rao-
denobaze sakveb prloduqtebSi, xolo iq, sadac maTi aRmofxvra SeuZlebelia, kancero-
genebis koncentracia minimumamde unda iqnas dayvanili. 
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genmodificirebuli produqtebis masobrivi warmoeba gasuli saukunis 90-

ian wlebSi daiwyo da dRes ukve arnaxul masStabebs miaRwia, Tumca yvela gan-

viTarebul qveyanaSi mkacrad aris regulirebuli amgvari produqtis bazarze 

moxvedra. 

genuri inJineriis momxreTa argumentebiT, 2050 wlisaTvis mosaxleoba pla-

netaze gaormagdeba da organuli produqtebiT gamokveba SeuZlebeli gaxdeba, 

amitom mniSvnelovania genmodificirebuli warmoeba, radgan genmodificirebul 

mcenareebs meti mosavlis mocema SeuZliaT. magram bioteqnelogiuri industriis 

dapirebebi ar gamarTlda, maT ver gadaWres siRaribis da SimSilis problema 

da piriqiT, safrTxe Seuqmnes adamianebis janmrTelobas. 

aRiarebulia, rom saqarTvelo biomravalferovnebiT da unikaluri klima-

turi pirobebiT xasiaTdeba, aqvs endemuri da reliqturi rogorc kulturuli, 

ise veluri flora da fauna. rac Seexeba sakvebis mosalodnel deficitze ape-

lirebas, saqarTveloSi arsebul savargulebze im raodenobis mosavlis miRebaa 

SesaZlebeli, rac Tavisuflad gamokvebavs 8 milion mosaxlesac ki. 

saqarTvelo cocxali genmodificirebuli organizmebisaTvis daxurul te-

ritoriad cxaddeba. 

gasuli wlis ivnisSi saqarTvelos mTavrobis dadgenilebiT `biowarmoebis 

wesebi~ damtkicda. 

gaukontrolebelma sursaTma SeiZleba safrTxe Seuqmnas adamianis umTavres 

Rirebulebas - sicocxles. amitom bioproduqtebis warmoebis dros uars vam-

bobT xelovnur sasuqsa da Sxamqimikatebze. agreTve memcenareobaSi zrdis sti-

mulatorebsa da hormonebze. 

saqarTvelo patara qveyanaa da did qveynebs warmoebis masStabiT ver gae-

jibreba, magram SegviZlia ekonomikuri TvalsazrisiT warmatebuli viyoT Cveni 

bunebrivi da biologiuri mravalferovnebis eqskluziurobiT. 

Cven jer kidev SegviZlia ekologiurad sufTa produqciis warmoeba da 

amiT mniSvnelovani dividendebis miReba. ufro martivad, rom iTqvas amiT davi-

cavT sakuTari moqalaqeebis janmrTelobas da gansakuTrebul adgils davika-

vebT msoflio bazarze. 

rac Seexeba simsivnis warmomSob faqtorTa Seswavlas, maT Soris erT-erTi 

mniSvnelovani yovelTvis iyo sxvadasxva qimiuri kancerogenebiT garemos dabin-

Zureba. aseT kancerogenebs miekuTvneba bunebaSi gavrcelebuli nitroznaerTebi. 

es nivTierebebi warmoiqmneba sakveb produqtebSi maTi momzadebis Tu xangrZlivi 

Senaxvis dros, agreTve saWmlis momnelebel traqtSi meoradi aminebis da nit-

ritebis urTierTqmedebis Sedegad. maT aqvT farTo moqmedebis speqtri da SeuZ-

liaT sxvadasxva lokalizaciis simsivnis gamowveva TiTqmis yvela saxis cxo-

velSi, rac miuTiTebs aRniSnuli nivTierebis potenciur saSiSroebaze adamiani-

saTvis. nitrozkomponentebi aRmoCenilia Zroxis da qalis rZeSi. rac ganapiro-

bebs am kancerogenebis gaZlierebul saSiSroebas adamianis popularizaciisaT-

vis. 

nitrozaminebi, rogorc naxevarproduqtebi, warmoiSoba saRebavebis sinTe-

zis dros. maT iyeneben sxvadasxva nivTierebebis gamxsnelad, sacxi nivTierebe-

bis danamatad, polimerizaciis katalizatorad, rezinis vulkanizaciaSi, safeiq-

ro mrewvelobaSi da a.S. 
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mas Semdeg, rac pirvelad aRmoaCines dimeTilnitrozaminis kancerogenuli 

moqmedeba, farTo masStabiT Catarda gamokvlevebi sxva nitrozaminebis kancero-

genuli aqtivobis Sesaswavlad. mag. testirebuli 120 sxvadasxva nitrokomponen-

tidan gamovlinda, rom 90-s hqonda kancerogenuli aqtivoba. 

nitroznaerTebis `winamorbedebia~ nitritebi, nitratebi da nitrozairebi, 

agreTve azotis Semcveli organuli naerTebi, rogoricaa aminebi da amidebi. 

nitritebi gvxvdeba: niadagSi, wyalSi, adamianis sakveb mcenareebSi (mxaleu-

li, salaTebi, kombosto, Warxali, boloki, muxudo, lobio da sxv.) 

aminebi warmoadgens cilebis metabolizmis Sualedur produqts, romlebic 

mudmivad arseboben sakveb produqtebSi. isini sakmao raodenobiTaa TevzeulSi, 

xorceulSi, purSi, bostneulSi, xilis wvenSi da sxv. 

amrigad, sakveb prduqtebSi mudmivad arsebobs nedleuli nitroznaerTebis 

sinTezisaTvis. 

nitroznaerTebis warmoqmnis mniSvnelovani wyaroa agreTve samkurnalo niv-

Tierebebi. 40 samkurnalo preparatis Seswavlisas (maT Soris analginis, fermen-

trazinis. hiperazinis da sxv.), aRmoCnda, rom maT kuW-nawlavis traqtSi nitro-

zirebis unari aqvT. 

adamianis simsivnis ganviTarebaSi nitrozirebis reaqciis mniSvnelobas epi-

demiologiuri monacemebic adasturebs. magaliTad, inglisis da kolumbiis zo-

gierT raionSi dadgenilia pirdapiri kavSiri sasmel wyalSi nitritebis maRal 

Semcvelobas da kuWis da saylapavi milis kiboTi daavadebis sixSires Soris. am 

faqtorebis mniSvnelobas iaponiaSic swavloben. aseve dadginda, rom Cilis im 

provinciebSi, sadac arsebobs gvarjiliT mdidari sabadoebi, xSiria saylapavis 

da kuWis  kiboTi gamowveuli mosaxleobis sikvdilianoba. 

rac Seexeba nitratebis da nitritebis maqsimalurad dasaSveb dozebs sak-

veb produqtebSi sxvadasxva qveynebSi meryeobs da Seadgens saSualod nitrate-

bisaTvis – 0,02-0,05, xolo nitritebisaTvis 0,015-0,02  nitratebis dasaSvebi doza 

adamianisaTvis ukanasknel dromde Seadgenda organizmis wonis 5 mg/kg-s. nitri-

tebis ki – 0.4 mg/kg. organizmze uaryofiTad moqmedeben ZiriTadaT nitritebi, 

romlebic metad Zlieri toqsikuri niviTerebebia nitratebTan SedarebiT da 

warmoadgenen mowamvlis da sikvdilis mizezs. 

nivTierebaTa ZebnaSi, romlebic iwveven avTvisebiani simsivneebis gaCenas, 

qvanaxSiris fisidan gamoyofili iqna nivTiereba, romelsac kancerogenuli aqti-

voba gaaCnia. es nivTiereba aRmoCnda benzpireni, igi policikluri aromatuli 

naxSirwyalbadia. kancerogenuli Tvisebebi aqvs agreTve benzantracens da diben-

zantracens. 

 

 

 

 

 

benzpireni    dibenzantraceni 

mravalricxovan gamokvlevebis Sedegad dadginda, rom wylis sinjebSi. rom-

lebic aRebuli iyo mdinareebis fskeris naleqidan, samrewvelo raionebis wyal-
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sacavebidan da wyalmcenareebidan. ufro meti benzpireni aRmoCnda iq, vidre im 

sinjebSi, romlebic aRebuli iyo sasoflo-sameurneo raionebidan. 

kancerogenuli nivTierebebis cirkulacia mimdinareobs hidrosferoSi, aR-

niSnuli niviTerebebi sxvadasxva wyaroebidan moxvdebian ra wyalsacavSi, grov-

debian mdinaris fskerze, wyalmcenareebSi. planqtonebSi. TevzebSi da wylis 

sxvadasxva cxovelebSi. 

benzpireni gansakuTrebiT didi raodenobiT grovdeba zRvis sxvadasxva Tev-

zSi, moluskebSi da zRvis cocxal organizmebSi. SesaZlebelia, rom es kancero-

genebi Tavdapirvelad gadavidnen wyalSi. Semdeg wylis meSveobiT zogierT 

wylis organizmSi, moxvdes cxovelebisa da uSualod adamianis sakvebSi. 

kancerogenuli nivTierebebis winaaRmdeg brZolis realur RonisZiebas war-

moadgens ara marto mTlianad maTi gamoricxva garemodan, aramed maTTan kontaq-

tis SezRudva. 

amisaTvis, sadac SesaZlebelia (gansakuTrebiT sakveb produqtebSi), kance-

rogenebi saerTod ar unda iyos. laparakic ki zedmetia maT zRvrul dasaSveb 

raodenobaze, xolo iq, sadac Cvens droSi es kidev SeuZlebelia, kancerogenebis 

koncentracia minimumamde unda iqnas dayvanili. 
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NITROADMIXTURE AND CANCOREGENS INFLUENCE OF POLYCYCLE AROMATIC HYDROCAR-

BONS ON THE HUMAN'S NUTRISHMENT PRODUCTS 

Porchkhidze A. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

Is discussed country conditions, whath danger can contain jnot controled nutrishment products and why it is 

necessary to more into the biopproducts manufacture. 

Nowadays it's worked out unhealthy scientifically approved limited allowed concentrations, it\s impossible to 

eradicate them the cancoregens concentration must be lead into the minumum. 
 

 

kinkani anu kumkvati 

 
qaSakaSvili c. 

saqarTvelos agraruli universitetis Cais, subtropikuli kulturebisa da Cais 
mrewvelobis instituti 

 
kinkanebi Zalian saintereso mcenareebia. maT didi morfologiur-biologiuri 

msgavseba akavSirebs citrusis gvarTan. isxamen SesaniSnav nayofebs, romlebic saukeTe-
so nedleulia sakonditro da sakonservo mrewvelobisaTvis. Tanamedrove teqnologie-
bis gamoyenebiT SesaZlebelia damzaddes saukeTeso xarisxis, ekologiurad sufTa: mu-
raba, Jele, marmeladi da cukatebi. 
  

kinkani anu kumkvati (Fortunella SW.) mJavenayofiani narinjovanTa jgufis 

erT-erTi warmomadgenelia. samSoblo centraluri da samxreT CineTia, sadac 
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aris misi rogorc veluri aseve kulturuli formebi. 

 kinkani ekuTvnis Fortunella-s gvars, narinjovanTa (Aurantiodeae) qveojaxs, moi-

cavs eqvs saxeobas. maradmwvane buCqovani xea, simaRliT izrdeba 2-3 m, xasiaTde-

ba neli zrdiT. ConCxis totebi 3-6; varji xSiri, Zlier SefoTlili. xasiaTdeba 

mxolod erTi gazafxulis nazardiT. totebi aqvs dakuTxuli, an mrgvali, ekali 

wvrili an srulebiT ara aqvs. foTlebi sqeli, tyaviseburi, muqi mwvane Seferi-

lobis, mkveTrad daZarRvuli, ovaluri formis, eTerzeTovani jirkvlebiT. 

 yvavilobs zafxulSi, ivlisis bolos agvistoSi, xasiaTdeba uxvi, lamazi, 

patara, TeTri feris yvavilebiT, romlebic gvxvdeba erTeulebad an konebad. 

 nayofi patara zomis, Ria narinjisferi, kani swori priala, Tesli 3-5 

citrusis Teslis msgavsi. nayofi mwifdeba zamTarSi ianvar-TebervalSi, aqvs sa-

siamovno momJavo gemo. 

 mJave nayofiani narinjovanebidan kinkanebi erT-erTi yvelaze yinvebis am-

tani mcenareebia, romelic gamomdinareobs maTi biilogiuri Taviseburebidan, mi-

uxedavad imisa, rom Seguebuli arian tropikul da Tbil subtropikul klimats. 

maT axasiaTebT xangrZlivi Sesveneba zamTris periodSi, im dros rodesac yvela 

sxva citrusovanebi advilad iwyeben vegetaciis Tbili amindebis dadgomis Sem-

TxvevaSi, kinkanebi gvian gazafxulamde ar iRviZeben, amitom kinkanebi yinvebisa-

gan ar ziandeba. isini Tavisuflad uZleben -110C. kinkanebis gvars, Fortunella didi 

morfologiur-biologiuri msgavseba aqvs citrusis gvarTan mizezi is aris, rom 

kinkani citrusovanTa Soreuli winaparia da amave dros orive gvari genetikuri 

siaxlovis gamo ganicdis urTierT intogresias. am Tvisebis gamo mas didi mniS-

vneloba aqvs citrusovanTa seleqciaSi, gansakuTrebiT limonebSi, yinvagamZle 

hibridebis warmoqmnaSi. aseve SesaZlebelia maTi gamoyeneba saZired nagala for-

mebis misaRebad. 

 kinkani Zalian lamazia maSin, rodesac yvavilobs TeTri feris patara la-

mazi yvavilebiT.lamazia maSinac rodesac oqrosferi nayofebiT daitvirteba. 

amitom kinkanebs, rogorc lamaz mcenareebs didi gamoyeneba aqvT dekoraciul 

mebaReobaSi. kinkanis mcenares dekoraciuli mniSvnelobas aqvs, rogorc Ria 

gruntis, aseve qoTnis kulturisaTvis sacxovrebeli binebis da ofisebis gasa-

lamazeblad, radganac kargad xarobs oTaxis pirobebSi. 

 kinkanis nayofebis Zvirfas produqts warmoadgens sakonditro warmoebi-

saTvis. Tanamedrove teqnologiebis gamoyenebiT SesaZlebelia saukeTeso xaris-

xis, ekologiurad sufTa cukatebisa, aromatuli murabebis, marmeladebis da Je-

leebis dasamzadeblad. 

 dasavleT saqarTvelos subtropikul zonaSi, Savi zRvis sanapiroze Ziri-

Tadad gavrcelebuli mxolod 3 saxis kinkani: nagami, marumi da meiva. 

 nagami anu ovaluri kinkani (Fortunella margarita SW.) Cinuri warmoSobisaa. mi-

si samSoblo samxreT CineTia. mcenare saSualo zomis simaRlisaa. xSiri datot-

vili. axalgazrda totebi muqi mwvanea, xnieri ki ruxi feris. aqvs muqi mwvane, 

qvevidan  ufro Ria feris lancetismagvari foTlebi. yvavilebi Zlier surne-

lovani, TeTri feris, masiurad yvavilobs ivlisis Sua ricxvebidan agvistos 

bolomde. nayofi lamazi, ovaluri, moyviTalo narinjisferi, priala zedapiriT, 

dafarulia eTerzeTovani jirkvlebiT. mwifdeba dekember-ianvarSi. iWmeba kania-

nad, aqvs momavo-motkbo gemo wvniania sasiamovno aromatiT. Zvirfasi produqtia 
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sakonditro warmoebisaTvis. gamoiyeneba agreTve, rogorc lamazi dekoraciuli 

mcenare, romelic kargad egueba oTaxis pirobebs, kasris mcenaris saxiT saxle-

bisa da ofisebis dasamSveneblad. didi gamoyeneba aqvs seleqciaSi, nagala for-

mebis misaRebad, citrusovanTa saZired da saukeTeso komponentia limonis hibri-

dizaciaSi yinvagamZle formebis misaRebad. 

 mrgvali kinkani anu marumi (Fortunella japonica) - misi samSoblo iaponiaa. 

morfologiuri niSnebiT Zalian hgavs ovalur kinkans. gansxvavebaa mxolod na-

yofis formiT, SedarebiT wvrili foTlebiT da mcire eklianobiT. sakmaod yin-

vagamZlea, daavadebebis mimarT SedarebiT imunuri. 

 nayofi mrgvali, priala kaniT, narinjisferi. nayofis fuZe da wveri odnav 

Cazneqilia. yunwi Zalian mokle. mwifdeba dekembridan, momdevno wlis mart-apri-

lamde. amitom nayofi fasdeba damwifebis drois mixedviT. igive gamoyeneba aqvs 

sakondito mrewvelobaSi, rogorc nagami kinkans. misi xSirfoTliani da narin-

jisferi nayofebiT datvirTuli totebiT lamazi dekoraciuli mcenarea saxle-

bisa da ofisebis dasamSveneblad. 

 meiva kinkani (Fortunella crassifolia) - misi samSoblo samxreT CineTia. sqel-

foTliani kinkania, Zlierdatotvili, gluvi an susti ekliani totebiT. foTle-

bi wamaxvilebeli boloTi. yvavilebi TeTri, lamazi. nayofebi mrgval-ovaluri, 

SedarebiT didi zomis (2-2,5 sm), muqi narinjisferi. kani sqeli da tkbili. rbi-

lobi naklebad wvniani. aqvs sasiamovno momJavo-motkbo gemo, iWmeva kanianad ro-

gorc sadeserto xili; mwifobas iwyebs noembridan da grZeldeba Tebervlamde. 

dekemberSi mokrefili inaxeba kargad, mwifdeba da ar kargavs gemos. igive gamo-

yeneba aqvs sakonditro mrewvelobaSi, rogorc marumsa da nagams. jiSi xasiaT-

deba maRali yinvagamZleobiT (-110C), nayofi ki uZlebs -4-60C xanmokle yinvebs. 

 kinkanis aRniSnuli jiSi yvelaze ukeTesia da imsaxurebs gavrcelebas 

farTo masStabiT dasavleT saqarTvelos subtropikul regionebSi, rogorc sam-

rewvelo kultura. 
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KINKANI - KUMKVAT 

Kashakashvili Ts. 

Institute of Tea, Subtropical Crops and Tea Industry of Ceorgia Agrarian University 

Summary 

 Kinkans are veru interesting plants. They have large morplogical-biological similarity with the citrus fa-

mily. They give wonderful fruit whvich are the best raw-materials for canned fruits and confectionary industries.It is 

possible to produce ecologically pure jam, gel, marmalade and candied fruit of the best quality. 
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saqarTveloSi sasursaTo usafrTxoebis mdgomareoba 

 
SalamberiZe m. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

     statiaSi ganxilulia, rom   sursaTis uvnebloba adamianis sayovelTaod aRiarebu-
li uflebebis – jamrTelobisa da sicocxlis dacvis erT-erTi aucilebeli pirobaa da 
Sesabamisad, sursaTis moxmarebiT gamowveuli riskebisagan dacvas gulisxmobs, xolo 
sasursaTo usafrTxoeba es aris nebismieri qveynis, yvela fenis mosxleobis fizikuri 
da ekonomikuri xelmisawvdomoba aqtiuri da janmrTeli cxovrebis SenarCunebisaTvis 
saWiro raodenobisa da kvebiTi Rirebulebis mqone uvnebel sursaTze. samwuxaroa, mag-
ram faqtia, rom dResedReobiT Cvens qveyanaSi iseTi saxis sasursaTo produqciis impor-
ti xdeba, romlis warmoebis gazrdis didi saSualeba Cvenve gagvaCnia da qveynis gare-
Tac SegviZlia gavitanoT, Tuki amisaTvis mTavrobisa da xelisuflebis politikuri neba 
da maTi mxridan xelsayreli ekonomikuri pirobebi Seiqmneba.   
    
     saqarTveloSi Seqmnili socialur-ekonomikuri situaciidan gamomdinare sur-

saTis uvnebloba gansakuTrebiTrTuli sakitxia, romelic mraval mxriv midgo-

mas moiTxovs. miTumetes, rom mZime socialurma fonma mkveTrad gazarda sursa-

Tis moxmarebiT gamowveuli riskebi da saxelmwifoSi moqmedi zedemxedvelobisa 

da kontrolis sistemebi didi gamowvevebis winaSe daayena 

    nebismier qveyanaSi qveynis sasursaTo usafrTxoebis uzrunvelyofa erT-er-

Ti amocanaa, romelic Tavis mxriv ekonomikuri da politikuri damoukideblo-

bis garkveuli garantia da safuZvelia. erovnul sasursaTo usafrTxoeba dakav-

Sirebulia saxelmwifos movaleobasTan da warmoadgens mizanmimarTul RonisZi-

ebaTa iseT sistemas, romelic mudmivad zrunavs sakuTari mosaxleobis indivi-

dualur sasursaTo usafrTxoebasa da mis dacvaze, upiratesad samamulo agro-

sasursaTo sferos gamarTuli funqcionirebis xarjze. sxva sityvebiT, esaa qvey-

nis ekonomikisa da misi Sesabamisi institutebis unari uzrunvelyos qveyanaSi 

ekologiurad sufTa (uvnebeli) sursaTis stabiluri sakmarisoba da xelmisaw-

vdomoba importisagan damoukideb- lobisa da TviTuzrunvelyofis garkveul pi-

robebSi (igulisxmeba 80-90% - iani TviTuzrunvelyofis done).  

sasursaTo usafrTxoebis mTavari kriteriumi mainc sursaTiT TviTuzrunvelyo-

fis maCvenebelia, romelic gulisxmobs qveynis mosaxleobis sursaTiT moTxovni-

lebis dakmayofilebas adgilobrivi resursebis maqsimaluri efeqtianobiT gamo-

yenebis xarjze. sursaTis TviTuzrunvelyofis rekomendirebuli minimumi 75-80%–

is farglebSia, rac imas niSnavs, rom qveynis sasursaTousafrTxoeba darRveu-

lad CaiTvleba maSin, roca qveyanaSi moxmarebuli sursaTis 20-25%–ze meti 

ucxouri warmoSvebisaa. saursaTo usafrTxoebis uzrunveyofisaTvis saWiroa is, 

romagrarulu reforma emsaxurebodes regionSi arsebuli potencialis amoqme-

debas da sasursaTo uzrunvelyofis samsaxurSi Cayenebas, kerZo mewarmeobis 

ganviTarebis stimulirebis da mosaxleobis dasaqmebis problemebis mogvarebis 

gzebiT.  

   ekonimikis ganviTareba, mWidrod aris dakavSirebuli sasursaTo bazris for-

mirebasTan. mopovebuli monacemebiT qveyanaSi kvebis prodeuqtebis moxmarebis 

done racionalurTan SedarebiT orjer dabalia, rac gamowveulia mosaxleobis 

myidvelobiTi unaris dabali doniT. saWiroa qveyanaSi ekonomikur ganviTrebas-

Tan erTad samuSao adgilebis Seqmna, mosaxleobis dasaqmeba, rasac aucileblad 
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moyveba Semosavlebisa da myidvelobiTi unaris gazrda. amastan, mTavaria sasur-

saTo produqtebis eqsport – importis dabalanseba eqsportis gazrdis Tval-

sazrisiT. 

    saqarTveloSi sasursaTo problemis gadawyveta sasursaTo kompleqsis dina-

miur ganviTarebas saWiroebs. amasTan unda aRiniSnos, rom cvalebadi ekonomiku-

ri pirobebisadmi adaptacia Rrma ekonomikuri krizisis pirobebSi mimdinareobs, 

rac reformebis periodSi zogierT sasoflo–sameurneo produqciis warmoebis 

da gadamuSavebis mniSvnelovani dacemiT gamoirCeva. mopovebuli masalebis ana-

lizi gvicvenebs, rom bolo wlebSi purisa da purproduqtebis moxmareba erT 

sulze semcirda 2,7%–iT, bostneulis 3,5%–iT, yurZnis 10,1%–iT, xorcis 1,8%–iT, 

rZis da rZis produqtebis  18,1%–iT, zrdis tendeciebiT ki xasiaTdeba kvercxis 

52%–iT, mcenareuli zeTis moxmareba12,8%–it, xolo Saqris6%–iT. Tu SevadarebT 

kvebis produqtebis saSualo moxmarebas fiziologiur normas SevamCnevT, rom 

xorcis produqtebis moxmarebiT kmayofildeba 47%–i, sesabamisad rZisa da rzis 

produqtebis moxmarebiT 42%–i, bostneulis 45%–i, kvercxis 62%–i,  kartofilis 

90 %-i da a. S. zemot aRniSnulidan gamomdinare segvizlia gavakeTod daskvna: 

kvebis produqtebis faqtiuri moxmareba rekomendirebuli normis mxolod naxe-

vars Seadgens.Aradgan mizezi mosaxleobis dabali myidvelobiTi unaria da ara 

produqtebis deficiti. vfiqrob es mdgomareoba droebiTia da qveyanaSi ekonomi-

kur ganviTarebasTan erTad samuSao adgilebic Seiqmneba, dasaqmdeba mosaxleo-

ba, gaizrdeba Semosavlebi da Sesabamisad kvebis produqtebis moxmarebac, rac 

Tavis mxriv sasoflo-sameurneo produqciis warmoebis gadidebas Seuwyobs 

xels. amasTan, saWiroa sasursaTo produqtebis eqsport-importis dabalanseba 

eqsportis gazrdis TvalsazrisiT. realobaSi ki sapirispiro xdeba, izrdeba im-

portuli produqciis raodenoba. ukontrolod Semoedineba SedarebiT iafi da 

dabali xarisxis rZis produqtebi, xorcis produqtebi, kvercxi da a.S. rac mniS-

vnelovnad aferxebs adgilobriv warmoebas, riTac zaraldeba mwarmoebeli da 

mTlianad qveyana.  

     soflis meurneobis produqciis importi saqarTveloSi  bolo periodSi 

4,5-jer gaizarda, rac 2.5-jer metia eqsportze gatanil produqciasTan Sedare-

biT. amave periodSi sagrZnoblad gazrdilia eqsportze gatanili produqciis 

moculoba 5-jer, magram swrafi zrdis miuxedavad jer kidev sagrZnoblad Ca-

morCeba imports, maSin roca saeqsporto saqonlis asortimenti da moculoba 

gacilebiT metia . msxvil saeqsporto sasaqonlo jgufs Seadgens sakvebad var-

gisi nayofi da kakali, citrusebis an baxCeuli kulturebis qerqi an kani, rom-

lis xvedriTi wili saerTo eqsportSi Seadgens 55%-s, cocxali cxovelebi 

20.5%-s, mcenareebis Tesli da nayofi, samkurnalo mcenareebi da teqnikuri miz-

nebisTvis 14%-s, xolo iseTi produqciis eqsporti, rogoricaa Cai Seadgens mxo-

lod 3%-s, bostneuli da sakvebad vargisi zogierTi Zirnayofebi da bolqvnayo-

febi ki 2%-s. umsxviles saimporto saqonelTa jgufs Seadgens pureul mar-

cvlovanebi 33.6%-s, xorci da xorcis sakvebi produqtebi 18%-s, mcenareebis Tes-

li da nayofi, mcenareebi samkurnalo da teqnikuri miznebisTvis 9.8%-s, Tevzi 

da kibosnairni, moluskebi da wylis sxva uxerxemloebi 7.7%-s. gansakuTrebiT 

unda aRiniSnos, rom Cais wili importirebul saqonelSi Seadgens 5%-s, maSin 

roca arsebobs yvelanairi saSualeba imisaTvis, rom iyos am mimarTulebiT 
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erT_erTi eqsportiori qveyana.  

      mopovebuli masalebidan Cans, rom saqarTveloSi ucxoeTidan  mniSvnelov-

nad meti raodenobis produqcia Semoedineba, vidre piriqiT. rac imaze metyve-

lebs, rom saqarTveloSi Semosuli produqciis realizaciidan miRebuli valu-

ta sazRvargareT gaedineba, rac ara marto ekonomikas asustebs, aramed adgi-

lobriv warmoebasac mniSvnelovnad aferxebs.  

   samwuxaroa, magram faqtia, rom Cvens qveyanaSi iseTi saxis sasursaTo pro-

duqciis importi xdeba, romlis warmoebis gazrdis didi saSualeba Cvenve gag-

vaCnia da qveynis gareTac SegviZlia gavitanoT, Tuki amisaTvis mTavrobisa da 

xelisuflebis politikuri neba da maTi mxridan xelsayreli ekonomikuri piro-

bebi Seiqmneba. amisaTvis saWiroa aRniSnuli saxis produqciis importze sabaJo 

gadasaxadebi etapobrivad gaizardos, xolo eqsportze ki Semcirdes. rac Cveni 

azriT mniSvnelovnad Seuwyobs xels sakuTari kvebis produqtebis warmoebisa 

da realizaciis gazrdas. samwuxarod amJamad adgilobrivi warmoebis produq-

cia Znelad saRdeba da konkurencias ver uwevs sazRvargareTidan Semosul Se-

darebT iaf produqcias. sasursaTo kompleqsis ganviTarebas xels uSlis sa-

xelmwifos mxridan sasursaTo bazris daucveloba.  
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FOOD SECURITY SITUATION IN GEORGIA 

Shalamberidze M. 
Akaki Tsereteli State University 

Summary 

The article discusses that if food safety internationally recognized human rights - health and life protection 

- one of the necessary condition and, therefore, food consumption caused by the risks to the protection of the food 

security it is in any country , in all strata of population physical and economic access to an active and healthy life 

maintaining the required quantity and nutritional value of food harmless   It is unfortunate, but the fact that our co-

untry today is a kind of food products imported from the production increase great opportunity to do that and we can 

export outside the country if the government and the political will to do so and they will create favorable economic 

conditions. We need these kinds of products will gradually increase customs duties on imports and exports declined. 

I think it will contribute significantly to increase their food production, processing and marketing. Unfortunately, 

now locally produced products are hard to sell and can not compete with cheaper products from abroad compared. 

Food insecurity complex prevents the development of the state's food market.  
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ИЗУЧЕНИЕ МОЛЕКУЛЯРНО-БИОЛОГИЧЕСКИХ ОСНОВ 

ГИПОЛИПИДЕМИЧЕСКОЙ И ПРОТИВОВОСПАЛИТЕЛЬНОЙ 

АКТИВНОСТИ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ИНГРЕДИЕНТОВ С ЦЕЛЬЮ 

СОЗДАНИЯ НА ИХ ОСНОВЕ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 

НАПРАВЛЕННОГО БИОКОРРЕГИРУЮЩЕГО ДЕЙСТВИЯ. 

 
Чернуха И. М., Федулова Л. В., Котенкова Е. А. 

Государственное научное учреждение Всероссийский научно-исследовательский институт мясной 

промышленности имени В.М. Горбатова Российской академии сельскохозяйственных наук 

 
В статье представлены результаты исследования гиполипидемических и противовоспалительных 

свойств свиных и говяжьих тканей сердец и аорт in vivo. Анализ полученных данных показал достоверное 

снижение индекса атерогенности в крови животных, потреблявших исследуемое сырье, за счет ускорения 

липидного обмена и элиминирования из крови животных остаточного холестерина. Кроме того, на 

основании полученных данных о маркерах воспаления была выдвинута гипотеза о механизме лечебного 

действия тканей сердец и аорт, заключающаяся в рассасывании бляшки с «тыла», что защищает просвет 

сосуда, обеспечивая одновременно его нормальное функционирование и элиминирование повреждения со 

стороны внепросветной части. 

 
Проблема здорового питания в мире стоит достаточно остро, однако еще острее стоит 

вопрос разработки и производства функциональных продуктов питания (ФПП) как 

инновационного компонента лечебно-профилактических и терапевтических мероприятий для 

людей с социально-значимыми заболеваниями как в активный, так и в послереабилитационный 

периоды. Данным направлением уже активно занимаются ведущие страны мира, прописывая в 

критических технологиях развития ту или иную интерпретацию приоритета создания и внедрения 

ФПП. Многие научно-исследовательские институты ведут исследования по увеличению 

функциональности продуктов питания хлебобулочной, молочной, мясной и других отраслей 

промышленности. В арсенале мясной промышленности уже имеются такие методы придания 

продуктам питания функциональных свойств, как прижизненная модификация животного сырья 

путем кормления, добавление функциональных ингредиентов или замена на функциональные 

ингредиенты в процессе производства, ферментация и посмертная модификация животного сырья. 

Наша работа направлена на изучение перспективности использования тканей сердец и аорт 

крупного рогатого скота и свиней как ингредиента для разработки мясных продуктов питания, 

обеспечивающих гиполипидемическое и противовспалительное действия, а также изучение 

молекулярно-биологических основ выявленной активности как подтверждение 

биокоррегирующих свойств биологически активных веществ, содержащихся в исследуемом 

сырье. 

На первом этапе работ была разработана и апробирована модель экспериментального 

алиментарного атеросклероза на крысах линии Wistar максимально приближенная по факторам 

воздействия к таковой у человека. Далее проводилось тестирование образцов на больных 

животных в системе in vivo. Исследование выполнили на 80-ти крысах-самцах линии Wistar 

массой 380±20 г возрастом более 1 года в ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова Россельхозакадемии 

на базе Экспериментальной клиники-лаборатории биологически активных веществ животного 

происхождения. Животные содержались в стандартных условиях вивария при свободном доступе 

к воде и пище. Было сформировано  8 групп: интакт (n=10), контроль (n=10), 1-6 группы – опыт 

(ni=1-6=10). Животные контрольной и опытных групп подвергались моделированию заболевания, 

интактные крысы содержались на общевиварном рационе. По окончании моделирования 
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животные опытных групп получали с рационом исследуемые образцы из расчета 5г/голову: 1 

группа – ткани говяжьего сердца, 2 группа – ткани говяжьей аорты, 3 группа – смесь говяжьих 

тканей сердей и аорт (1:1), 4 группа – ткани свиного сердца, 5 группа – ткани свиной аорты, 6 

группа – смесь свиных тканей сердей и аорт (1:1).  Животные контрольной группы были 

переведены на общевиварный рацион. По окончании моделирования, на 14 сутки и 28 сутки 

лечения крыс усыпляли в камере для эвтаназии VETtech в соответствии с правилами гуманного 

обращения с животными, проводили аутопсию и забор крови на биохимические и 

гематологические исследования. Биохимические исследования проводились на 

полуавтоматическом анализаторе BioChem SA (HTI, США) в соответствии со стандартными 

методиками, приложенными к реактивам (HTI, США), гематологические исследования 

проводились на автоматическом анализаторе Abacus Junior Vet (Diatron, Австрия). 

Иммуноферментные исследования проводились на анализаторе ImmunoChem 2100 (HTI, США) в 

комплекте с 4-х плашечным термошейкером ImmunoChem 2200 (HTI, США) и промывочной 

станцией ImmunoChem 2600 (HTI, США) в соответствии с методами ELISA на реактивах (Cusabio, 

Китай). Обработка полученных результатов проводилась с использованием t-критерия Стьюдента 

по стандартной методике статистической обработки полученных результатов в программе 

«Statistica». 

Уже на 14 сутки лечения  отмечается восстановление показателей крови: случаев 

лейкопений у животных всех групп не отмечалось, однако зафиксированы слабо выраженные 

лимфопении у 50 % крыс контрольной группы, 75% крыс, получавших ткани говяжьего сердца, 

25% крыс, получавших ткани говяжьей аорты, 25 % крыс, получавших ткани свиного сердца, 75% 

крыс, получавших ткани свиной аорты и 50% крыс, получавших смесь свиных сердец и аорт. На 

28 сутки концентрация лимфоцитов в крови опытных животных всех групп  пришла в норму, 

наилучшая динамика восстановления наблюдалась у животных первой группы, получавших ткани 

говяжьего сердца: концентрация лимфоцитов составила 7,93±0,97х109/л  превышая показатель 

контрольной группы на 46,3%. Содержание смеси моноцитов, эозинофилов, базофилов и незрелых 

клеток в крови животных всех опытных групп уже на 14 сутки пришло в норму, наилучшая 

тенденция наблюдалась у крыс, получавших ткани говяжьих и свиных аорт и смеси тканей 

говяжьих и свиных сердец и аорт: в среднем показатель снизился в 15,5 раз по отношению к 

контрольной группе. На 28 сутки лечения концентрации  моноцитов, эозинофилов, базофилов и 

незрелых клеток в крови животных, получавших говяжье сырье, также была в норме, однако этот 

же показатель увеличился у крыс, получавших свиное сырье, причем у крыс, получавших смесь 

свиных сердец и аорт, превысил нормальное значение. Отмечалась также динамика снижения 

общей концентрации тромбоцитов крови животных опытных групп по сравнению с контрольной 

группой, за исключением крыс, получавших ткани свиной аорты. Так, у крыс, получавших 

говяжью и свиную сырьевые смеси, концентрация тромбоцитов составила 798,6±20,1 х109/л  и 

894,3±61,5 х109/л, соответственно, что на 19,3% и 9,6%, соответственно, ниже аналогичного 

показателя контрольной группы. На 28 сутки лечения наилучшая динамика снижения 

концентрации тромбоцитов наблюдалась у животных трех опытных групп, получавших говяжьи 

ткани. Стоит отметить незначительное снижение тромбокрита на 28 сутки в крови животных всех 

опытных групп по отношению к контролю. 

На 14 сутки лечения наиболее активное снижение концентрации общего холестерина и 

триглицеридов отмечалось у животных, потреблявших свиные ткани. Так, концентрация общего 

холестерина была ниже на  22,4%, 38,6% и 10,5% в крови животных четвертой, пятой и шестой 

групп, соответственно, по отношению к контрольной группе, а концентрация триглицеридов была 

ниже на  55,6%, 37,0% и 40,7% в крови животных четвертой, пятой и шестой групп, 
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соответственно, по отношению к контрольной группе (таблица 1). Аналогичная тенденция 

наблюдалась и на 28 сутки лечения. Важно отметить, что уже на 14 сутки лечения у животных 

всех опытных групп не выявлен остаточный холестерин (липопротины очень низкой плотности 

(ЛПОНП) и промежуточной плотности (ЛППП)), что говорит об ускорении липидного обмена. 

Отмечалось также резкое снижение ИА (индекса атерогенности) уже на 14 сутки лечения. Так, ИА 

в среднем был на 47,6% ниже у животных опытных групп по отношению к контролю (таблица 1). 

На 28 сутки было отмечено незначительное увеличение ИА у животных опытных групп, тем не 

менее он оставался значительно меньше ИА контрольной группы. 

Таблица 1. 

Липидный спектр. 

Показатель Норма Интакт Больные 

Моделирование 

Холестерин, ммоль/л 0,51-2,85 1,71±0,22 1,92±0,21 

Триглицериды, ммоль/л 0,56-2,23 1,45±0,24 1,07±0,36 

Липопротеины низкой 

плотности (ЛПНП), 

ммоль/л 

- 0,45±0,07 0,54±0,18 

Липопротеины высокой 

плотности (ЛПВП), 

ммоль/л 

- 1,28±0,19 1,08±0,19 

Остаточный холестерин 0 0 0,30±0,08 

Индекс атерогенности - 0,34±0,05 0,76±0,08 

14 сутки лечения 

 Контроль 1 группа 2 группа 3 группа 4 группа 5 группа 6 группа 

Холестерин, ммоль/л 2,10±0,02 1,98±0,58 1,88±0,60 1,78±0,17 1,63±0,25 1,29±0,21 1,88±0,52 

Триглицериды, ммоль/л 1,08±0,16 1,17±0,06 1,47±0,32 1,13±0,58 0,48±0,08 0,68±0,10 0,64±0,11 

Липопротеины низкой 

плотности (ЛПНП), 

ммоль/л 

0,52±0,06 0,57±0,16 0,47±0,14 0,48±0,07 0,48±0,06 0,40±0,03 0,54±0,06 

Липопротеины высокой 

плотности (ЛПВП), 

ммоль/л 

1,19±0,01 1,39±0,35 1,40±0,46 1,31±0,19 1,15±0,27 0,92±0,16 1,30±0,32 

Остаточный холестерин 0,40±0,08 0,03±0,01 0,01±0,00 0,00±0,00 0,01±0,01 0,00±0,00 0,04±0,01 

Индекс атерогенности 0,77±0,01 0,42±0,09 0,35±0,03 0,36±0,09 0,44±0,12 0,41±0,03 0,44±0,11 

28 сутки лечения 

Холестерин, ммоль/л 2,33±0,08 2,12±0,19 1,74±0,33 1,75±0,16 1,52±0,37 1,53±0,40 1,99±0,21 

Триглицериды, ммоль/л 1,94±0,69 1,63±0,42 1,23±0,48 1,48±0,42 0,77±0,19 0,81±0,02 1,35±0,26 

Липопротеины низкой 

плотности (ЛПНП), 

ммоль/л 

0,25±0,04 0,59±0,05 0,61±0,08 0,44±0,04 0,54±0,05 0,48±0,10 0,64±0,06 

Липопротеины высокой 

плотности (ЛПВП), 

ммоль/л 

0,60±0,04 1,53±0,14 1,15±0,14 1,25±0,06 0,97±0,21 1,09±0,26 1,33±0,23 

Остаточный холестерин 1,48±0,08 0,01±0,00 0,00±0,00 0,06±0,01 0,01±0,00 0,00±0,00 0,02±0,00 

Индекс атерогенности 2,87±0,11 0,40±0,09 0,44±0,18 0,40±0,07 0,56±0,12 0,39±0,08 0,51±0,11 

Далее нами была проведена косвенная оценка противовоспалительного эффекта 

исследуемого сырья путем определения концентрации в крови животных основных маркеров 

воспаления, концентрационные изменения которых непосредственно коррелируют с 
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воспалительными стадиями атеросклероза. VCAM-1 - vascular cellular adhesion molecule-1 - 

молекула адгезии сосудистого эндотелия 1 типа, экспрессируется на эндотелии, макрофагах, 

стромальных клетках костного мозга и некоторых других типах клеток и обеспечивает адгезию 

лимфоцитов, моноцитов и эозинофилов (но не нейтрофилов) к активированному эндотелию с 

последующей их пенетрацией в очаг воспаления. ICAM-1 - intercellular adhesion molecule-1 - 

молекула межклеточной адгезии 1 типа, экспрессируется на сосудистом эндотелии, моноцитах, В- 

и Т-лимфоцитах и обеспечивает  адгезию нейтрофилов, моноцитов и лимфоцитов к 

активированному сосудистому эндотелию с последующей их миграцией в очаг воспаления. 

Фактор Виллебранда (VWF) - плазменный гликопротеин, играющий играет существенную роль в 

прикреплении кровяных пластинок к поврежденным местам кровеносных сосудов. Е-Селектин 

экспрессируется на эндотелии и обеспечивает адгезию лейкоцитов (нейтрофилов, моноцитов и 

субпопуляции Т-клеток) к активированному сосудистому эндотелию в начальных фазах 

воспаления. 

Таблица 2.  

Концентрация маркеров воспаления. 

Показатель                Интакт Больные 

Моделирование 

VCAM-1, нг/мл 11,66±1,39 51,17±8,99 

ICAM-1, пг/мл 54,27±6,67 54,04±11,01 

vWf, мкг/мл 0,89±0,08 1,31±0,12 

E-selectin, нг/мл 1,57±0,05 2,46±0,17 

14 сутки лечения 

 Контроль 1 группа 2 группа 3 группа 4 группа 5 группа 6 группа 

VCAM-1, нг/мл 18,46±2,06 11,19±2,45 11,52±2,45 10,82±1,29 9,57±2,07 13,69±6,74 8,70±2,19 

ICAM-1, пг/мл 209,0±8,3 273,6±5,2 179,7±2,5 138,9±9,8 238,7±4,9 354,7±17,3 276,9±11,5 

vWf, мкг/мл 5,20±0,01 3,43±0,20 6,09±0,10 4,34±0,15 6,70±0,10 7,19±0,70 6,83±0,91 

E-selectin, нг/мл 1,35±0,28 1,52±0,34 0,94±0,16 1,69±0,48 0,95±0,20 1,44±0,24 0,70±0,22 

28 сутки лечения 

VCAM-1, нг/мл 14,07±0,38 9,82±1,67 6,49±1,29 9,34±1,97 8,04±1,63 10,81±2,11 8,44±1,63 

ICAM-1, пг/мл 255,9±15,04 302,9±13,5 278,74±10,0 411,22±22,1 336,6±14,6 253,8±8,1 339,6±7,8 

vWf, мкг/мл 6,54±0,94 7,34±0,65 6,50±0,95 8,15±0,95 8,76±0,28 9,09±0,87 10,65±0,67 

E-selectin, нг/мл 1,33±0,08 0,61±0,08 0,94±0,22 1,40±0,14 0,84±0,09 1,55±0,16 0,92±0,13 

Уже на 14 сутки лечения уменьшалась концентрация VCAM-1 в крови опытных групп и 

была на 39,4%, 37,6%, 41,4%, 48,2%, 25,8% и 52,9% ниже по отношению к контролю. На 28 сутки 

тенденция к уменьшению концентрации VCAM-1 сохранилась и составила в среднем 37,3% 

против контроля (таблица 2). В отношении ICAM-1 наблюдалась обратная ситуация. 

Концентрация ICAM-1 по окончании моделирования заболевания резко увеличилась как у 

животных контрольной группы, так и у крыс опытных групп, в ответ на запуск защитных функций 

организма. На 14 сутки лечения только у животных, потреблявших говяжьи аорты и смесь тканей 

говяжьих сердец и аорт, она была на 14,0% и 33,5%, соответственно, меньше контрольных, но 

также значительно превышала интактные значения. К 28 суткам концентрация ICAM-1 

продолжала увеличиваться, значительно превышая интактные значения. Наибольшая динамика 

наблюдалась у животных, потреблявших говяжью смесь, и составляла 60,7% против контроля 

(таблица 2). Аналогичная картина наблюдалась относительно vWf. На 14 сутки лечения только у 

животных, потреблявших говяжьи сердца и смесь тканей говяжьих сердец и аорт, концентрация 

vWf была на 34,0% и 16,5%, соответственно, меньше контрольных, но также значительно 

превышала интактные значения. К 28 суткам концентрация vWf продолжала увеличиваться, 
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значительно превышая интактные значения. Наибольшая динамика наблюдалась у животных, 

потреблявших свиную смесь, и составляла 62,8% против контроля (таблица 2).. Концентрация E-

selectin уже на 14 сутки лечения пришла к норме у животных как контрольной, так и опытных 

групп, однако, у животных, потреблявших говяжью аорту, свиное сердце и свиную смесь она была 

ниже контроля на 30,4%, 29,6% и 48,1%, соответственно. Концентрация E-selectin продолжала 

снижаться и на 28 сутки у всех опытных групп, наилучшая конечная динамика была отмечена у 

животных, потреблявших ткани говяжьего сердца, говяжьей аорты, свиного сердца и свиной 

смеси, и составила 54,1%, 29,3%, 36,8% и 30,8%, соответственно (таблица 2).. 

Таким образом, гиполипидемический эффект исследуемого сырья выражается в ускорении 

липидного обмена, что существенно снижает не только атерогенные классы липопротеинов, но и 

индекс атерогенности. Комплексное исследование полученных результатов показало, что 

наибольшим эффектом обладают смеси, однако свиная смесь тканей сердец и аорт также 

существенно снижает уровень триглицеридов в крови животных опытных групп. 

Кроме того, данные по иммуноферментному анализу маркеров воспаления позволяют 

выдвинуть гипотезу противовоспалительного и лечебного действия исследуемого сырья в 

отношении пораженного участка сосуда. Так, VCAM-1 и E-selectin экспрессируется эндотелием и 

обеспечивает адгезию и пенетрацию моноцитов, Т- и В-лимфоцитов в пораженный участок, 

вызывая тем самым воспаление и лизис атероматозной бляшки с выходом ее содержимого в 

просвет сосуда. Данные показатели у животных, потреблявших ткани говяжьих и свиных сердец и 

аорт, снижены или в норме, что свидетельствует о нормальном функционировании эндотелия 

сосудов, повышении его защитной реакции. vWf является ключевым фактором свертывания крови 

и повышение его концентрации блокирует увеличение тромба в случае разрыва атероматозной 

бляшки. ICAM-1 экспрессируется не только эндотелием, но и на поверхности моноцитов, Т- и В-

лимфоцитов, его увеличение увеличивает адгезионную способность указанных форменных 

элементов крови в пораженном участке. Таким образом, рассасывание бляшки происходит с 

«тыла», что защищает просвет сосуда, обеспечивая одновременно его нормальное 

функционирование и элиминирование повреждения со стороны внепросветной части.  
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HYPOLIPIDEMIC AND ANTI-INFLAMMATORY MOLECULAR-BIOLOGICAL ORIGIN OF 

FUNCTIONAL INGREDIENTS FOR MEAT PRODUCTS WITH BIO-CORRECTIVE ACTION. 

Chernukha I.,  Fedulova L.,  Kotenkova E. 

The V.M.Gorbatov All-Russian Meat Research Institute 

Summary 

The article presents results of the investigation in vivo of lipid-lowering and anti-inflammatory properties of 

beef and pork hearts and aortas tissues. Data fnalysis revealed significant reduction of blood atherogenic index of 

rats treated beef and pork hearts and aortas tissues for 14 and 28 days. Lipid metabolism acceleration and 

elimination from the blood of animals residual cholesterol were also detected and confirmed concentration ratio of 

apo-proteins content in the blood of rats. In addition, the hypothesis about the mechanism of hearts and aortas 

tissues therapeutic action was advanced on the basis of the received data about markers of inflammation. Lipid 

plaques was suggested to resorp in “rear” in order to protect the vessel lumen in couple with maintaining of its 

functioning and elimination of injury from external side. 

 

 

 

Aaqtinidia, rogorc jansaRi sakvebi da samkurnalo 

kultura. misi biologia da agroekologia 

 
ZoweniZe n. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

Tanamedrove mZime ekologiur pirobebSi gansakuTrebuli mniSvneloba eniWeba jan-
saRi, vitaminebiT  mdidari sakvebis miRebas. am mxriv aqtinidia mniSvnelovani sakvebi da 
samkurnalo kulturaa. igi mdidaria vitaminebiT, org. mJavebiT, mTrimlavi nivTierebe-
biT, warmatebiT gamoiyeneba suravandis, tubekulozis, yivanaxvelis samkurnalod. far-
To gamoyeneba aqvs agreTve dekoratiul mebaReobaSi. advilad mravldeba Reroseuli 
kalmebiT, kargad egueba dasavleT saqarTvelos tenian klimats. sasurvelia mis gamrav-
lebas da gamoyenebas meti yuradReba mieqces Cvens qveyanaSi.  

              
adamians, iseve rogorc yvela cocxal arsebas, zrdisa da ganviTarebisaT-

vis sWirdeba cilebis, cximebis, naxSirwylebis  da vitaminebis Semcveli sakvebi. 

Aam nivTierebebs Seicavs sxvadasxva saxis veluri da kulturuli mcenare. sa-

qarTvelos tyeebi mdidaria maJalos, pantis, tyemlis, Sindis, wyavis, qacvis, 

Txilis, kaklis, wablis , mayvlis  da sxva bunebrivad mozardi veluri mcenare-

ebiT. Kidev ufro mravalferovania kulturuli flora, romelSic mniSvnelova-

ni adgili uWiravs xexilovan mcenareebs. Aadgilobriv jiSebTan erTad  saqar-

Tvelos klimats sxvadasxva saxeobis tropikuli, Tu subtropikuli  xilic kar-

gad egueba, rac maTi  farTod moSenebis  saSualebas gvaZlevs. erT- erTi aseTi 

kulturaa-aqtinidia. 

 Aaqtinidia farulTeslovani mcenarea, orleblianTa klasidan, miekuTvneba 

ojaxs: aqtiniadisebrni-Actinidiaceae Van Tiegh. ojaxSi gaerTianebulia 4 gvari, ro-

melTa zogierTi warmomadgeneli dekoratiulia, xolo nawili ki vitaminebiT 

mdidari nayofebis gamo saWmelad gamoiyeneba. Aqtinidias Cinurad miho-taos anu 

maimunis (makakas) atams uwodeben. Tanamedrove dasaxeleba “kivi”  1959 wels ga-

moCnda, rodesac axali zelandiis komerciulma organizaciebma igi pirvelad 

Seitanes aSS-Si. Marketinguli TvalsazrisiT ufro efeqturad miiCnies axalze-

landiuri frinvelis  kivis analogiuri saxelwodeba. amJamad swored am saxe-

liT aris cnobili.  Amerikelma medikosebma 2006 wels Catarebuli kvlevebis Se-
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degad daasaxeles yvelaze sasargeblo produqtebi, romlebic ara marto amdid-

reben organizms vitaminebiT, aramed xels uSlian zog daavadebaTa ganviTare-

bas. Ppirvel adgilze aRmoCnda aqtinidia, romelic mdidaria antidamJangavebiT, 

E vitaminiT, xels uwyobs cximebis wvas, bunebriv alternativas warmoadgens as-

pirinisas, misi nayofis yoveldRiuri miReba 2-3 kviris ganmavlobaSi 20%-iT am-

cirebs Trombis warmoqmnis risks. aqtinidia Seicavs iodis samkurnalo raode-

nobas, Slis nitratebs, zrdis qsovilebis aRdgenas, amagrebs kunTebs, gamoiyene-

ba suravandis, sisxldenis, tuberkulozis yivanaxvelis samkurnalod. Qnorma-

luri zrda-ganviTarebisaTvis mas esaWiroeba naTeli adgilebi, Tumca SeuZlia 

gadaitanos naxevradCrdilis pirobebic. Yyvelaze kargad xarobs naklebmJavian 

niadagebze. Uuyvars fxvieri, humusiT mdidari niadagi.QqvemoT ganxilulia same-

urneo TvalsazrisiT mniSvnelovani ramodenime saxeoba. N 

  Actinidia kolomikta ( Rupz) Maxim—7 m-mde simaRlis merqniani liana, gluvi, mxvi-

ara an swormdgomi totebiT, mogrZo, kvercxiseburi foTlebiT. Nnayofebi ci-

lindruli formis muqi mwvane  kenkraa, sigrZivi zolebiT, tkbili, aromatuli 

gemoTi. Mseqtember-oqtomberSi, Mmwifdeba. gamomSrali nayofebi mogvagoneben gam-

Sral yurZens, Soreul aRmosavleTSi aqtinidias aseT nayofebs “qiSmiSs” uwo-

deben. izrdeba nela, yinvagamZlea, ver itans haeris simSrales, amravleben kal-

mebiT. samSobloa Soreuli aRmosavleTi. Ggavrcelebulia iaponiaSi, centralur 

da dasavleT CineTSi. Gvxvdeba kavkasiaSic, ukrainaSi, belorusiaSi. 

   sakvebad, samkurnalod da profolaqtikisaTvis gamoiyeneba misi kenkra.B  

igi Seicavs 10% Saqars, organul mJavebs, peqtins, mTrimlav nivTierebebs, c vita-

minis SemcvelobiT askilis Semdeg meore adgilzea. Kkenkra efeqturi suravan-

dis sawinaaRmdego saSualebaa, mas agreTve iyeneben sakvebSi, axal xilad. Aamza-

deben murabas, xilfafas, kisels,, sirofebs. iyeneben garnirad xorcian sakveb-

Tan. Gamoyvanilia misi ramodenime jiSi. Mmwife nayofebi ver uZleben transpor-

tirebas did manZilze, amitom  maT krefen srul simwifemde. xalxur medicinaSi 

aqtinidias  kenkras iyeneben sisxldenis  da tuberkulozis dros, agreTve, ro-

gorc Wiis sawinaaRmdego saSualebas. 

Aqtinidia arguta (Sieb. ot Zucc) Miq.- lianaa, totebi grZeli da wvrilia, zogjer 

30m-mdec aRwevs. exveva sayrdens  an sxva xes spiralurad. zogjer warmoqmnian 

sahaero fesvebs. Yyvavilobs ivniss-ivlisSi. Nnayofi momwvano-moyviTalo  wvnia-

ni kenkraa, momJavo,gemoTi mogvagonebs leRvs. aqvs ananasis nayofis surneleba, 

mwifdeba seqtember-oqtomberSi. Uuxvmosavliania, erTi liana 32 kg. kenkras iZle-

va. Uupiratesobas aniWebs tenian niadags, ukeT viTardeba naxevrad daCrdilul 

adgilze, vegetatiurad amravleben kalmebiT, fesvis amonayariT.ukeTesi mosav-

lis misaRebad rekomendirebulia mdedrobiTi da mamrobiTi egzemplarebis er-

TmaneTTan axlos dargva.zogadad, sakmaod polimorfuli saxeobaa nayofis si-

didis, gemos da mosavlianobis mxriv. velurad izrdeba manjuriaSi, koreaSi, ia-

poniaSi. Gamoiyeneba, rogorc sakvebi da dekoratiuli mcenare. 

Actinidia  chinansis  (Planch)-Cinuri aqtinidia. 8m-mde simaRlis mxviara buC-

qia.axalgazrda totebi mowiTalo-mbrwyinavi bususebiTaa dafaruli. Nnayofebi 5 

sm-mde sigrZisaa, Sebusvili, momJavo-tkbili aromatuli rbilobiT. Ggemo xur-

tkbelisas miagavs. sxva saxeobebTan  SedarebiT yvelaze  meti raodenobiT Sei-

cavs C vitamins.siTbos moyvaruli mcenarea, velurad izrdeba Soreul YaRmosav-
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leTSi, samxreT usuriis olqSi CineTis mosazRvre raionebSi, gvxvdeba botani-

kur baRebSi. Aaqtinidias sxva saxeobebTan SedarebiT ufro lamazia, amitom 

farTod gamoiyeneba vertikalur gamwvanebaSi samxreT yirimSi, kavkasiis Savi 

zRvis sanapiroze, moldaveTSi. 

Aqtinidia poligama (Sieb et Zucc) Miq.-maxvilnayofa aqtinidia. 5-8 m simaRlis liana.  

totebis qerqi wiTelia, foTlebi elifsuria an FfarTo ovaluri wvetiani, mom-

rgvalo fuZiT. Yyvavilebi surnelovania, yvavilobs ivnisSi, nayofebi mogrZo 

ovaluria, odnav moRunuli boloTi, Ria narinjisferi, momwaro gemoTi. yinva-

gamZlea, velurad izrdeba Soreuli aRmosavleTis samxreT nawilSi, tyeebSi te-

nian niadagze,  gamoiyeneba vertikalur gamwvanebaSi, mohyavT samxreT ukrainaSi, 

moldaveTSi, amierkavkasiis tenian raionebSi. 

 Aaqtinidias  daavadebis gamomwvevi sokoebidanD yvelaze gavrcelebulia 

Colletotrichum actinidiae Tog. Et Onuma –aavadebs aqtinidias yvavilebs, foTlebs da 

ylortebs. Ddaavadebul organoze viTardeba muqi, monacrisfro Seferilobis 

laqa, mkveTrad SemosazRvruli arSiiT, sokos miceliumidan warmoiqmneba Savi 

sareceli ,muqi yavisferi, jagrisebri danamatebiT. 

 “saqarTveloSi gamosayeneblad nebadarTuli agroqimikatebis saxelmwifo 

katalogis “  mixedviT aqtinidias  mosavlianobis gazrda da daavadebebisadmi 

mdgradoba SeiZleba ganxorcieldes iseTi preparatebis gamoyenebiT rogoricaa: 

“biomiqsisi”,  “mikrokalisi”, ”baterfili Ca, Mg.” 

L 
literatura: 

1. badriSvili g. “memcenareoba” gamomcemloba “ganaTleba” 1981w. 
2. Коленников А. И. Декоративная дендрология  Москва 1969 г. 
3. www Wikipedia org/wiki 
4. www. Gardenia. ru. /pages /aktin 
5. www. Blumgarden. ru/ aktinidia/ htme 

 

ACTINIDE AS HEALTHY FOOD AND A  MEDICINAE PLANT, ITS BIOLODY AND AGROECOLIGY  

Dzocenidze N. 

Akaki   Tsereteli  State  University  

Summary 

In the modern severe environmentae conditions getting healthy, vitamin-rich food is of particular importance. 

In this regard, actinide is important food and a medical plant. It is rich in  vitamins, organic acids, tannins and is suc-

cessfully used for the treatment of suravandis, tuberculosis and decorative gardening, is  well accustomend to the 

climate of western Georgia. It is desirable to pay more attention to its reproduction and usage in our country. 

 

 

 

citrusovani  mcenareebis sokovani daavadebebi 

da  maTTan  brZolis  meTodebi 

 
ZoweniZe n. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

      mecitruseoba subtropikuli meurneobis wamyvani dargia. citrusovani kulturebis 
nayofebi xasiaTdebian maRali kvebiTi RirebulebiT, isini didi raodenobiT Seicaven 
Saqrebs, org. mJavebs, vitaminebs.Dcitrusovan mcenareTa maRali kvebiTi, teqnikuri, Tu 
samkurnalo Rirebebulebebis gamo  gansakuTrebuli yuradReba eqceva maT daavdebebs da 
maTTan brZolis meTodebis ESerCevas. gansakuTrebiT saSiS mavneblebs warmoadgenen pa-
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raziti sokoebi da maTgan gamowveuli daavadebebi, romlebic did zians ayeneben citru-
sovani kulturebis mosavals. statiaSi  ganvixilulia dasavleT saqarTvelos subtro-
pikul zonis citrusovanTa  yvelaze gavrcelebuli sokovani daavadebebi, avadmyofobis 
gamomwvevi organizmebis paTologiur-morfologiuri daxasiaTeba da klasifikacia, bio-
logiuri Tvisebebi. gaSuqebulia daavadebaTa sawinaaRmdego brZolis meTodebi da saSu-
alebebi. 
 
    mecitruseoba subtropikuli meurneobis wamyvani dargia. citrusovani kul-

turebis nayofebi xasiaTdebian maRali kvebiTi RirebulebiT, isini didi raode-

nobiT Seicaven Saqrebs, org. mJavebs, vitaminebs. Llimoni, forToxali da manda-

rini gamoirCevian gansakuTrebuli surnelebiT, specifikuri gemoTi, vitaminebis 

maRali SemcvelobiT da adamianis organizmSi mimdinare  bioqimiur procesebze 

dadebiTi zemoqmedebis unariT, ris gamoc maTi produqcia da Tavad nedli mce-

narec didi popularobiT sargeblobs.  citrusovanTa aseTi  dadebiTi gavlena 

adamianis organizmze ganpirobebulia nayofis qimiuri SemadgenlobiT, kerZod, 

igi Seicavs tute xasiaTis SenaerTebs, romlebic aregulireben sisxlis mimoq-

cevas,  aZliereben monelebiT process, wmenden organizms mavne nivTierebebisa-

gan, elastiurobas unarCuneben sisxlZarRvebs  da xels uwyoben nivTierebaTa 

normalurm cvlas. citrusebi nayofis garda,  Zvirfass  nedleuls warmoadge-

nen eTerovani zeTebis misaRebad. Mmerqani mkvrivia , kargadG muSavdeba da gamoi-

yeneba sxvadasxva nakeTobebis dasamzadeblad. citrusebis yvavilebi mdidaria 

naqtariT, ris gamoc isini Zvirfass Taflovan mcenareebs warmoadganen. dasav-

leT saqarTvelos notio  subtropikuli hava citrusovani mcenareebis  farTod 

gavrcelebisTvis xelsayrel pirobebs qmnis.  

 Dcitrusovan mcenareTa maRali kvebiTi, teqnikuri, Tu samkurnalo Rirebebule-

bebis gamo  gansakuTrebuli yuradReba eqceva maT daavdebebs da maTTan brZo-

lis meTodebis ESerCevas. gansakuTrebiT saSiS mavneblebs warmoadgenen parazi-

ti sokoebi da maTgan gamowveuli daavadebebi, romlebisc did zians ayeneben 

citrusovani kulturebis mosavals. 

 citrusovan mcenareTa daavadebaTa Soris gavrcelebiT da mavneblobiT gansa-

kuTrebul yuradRebas iqcevs:  Llimonebis xmela anu malseko.  citrusovanTa 

fitofTorozi,  citrusovanTa anTraqnozi,  citrusovanTa gomozi, citrusebis 

baqteriuli kibo, meWeWianoba anu qeci,  citrusovanTa melanozi,  Nnacrisferi 

sidample, Aalternariozi, Llurji obi, Mmowengifro-mwvane obi; Savi aspergilu-

si.  

qvemoT ganvixilav dasavleT saqarTvelos subtropikul zonis citrusovanTa  

yvelaze gavrcelebul sokovan daavadebebs. 

 limonebis xmela anu malseko – malseko italiuri terminia da ori sityvisa-

gan Sedgeba   Mal-avadmyofoba da Secco –gamxmari. erTad ki gamoxatavs mcenaris 

daavadebas, romelsac sabolood gaxmoba moyveba. Pirvelad italielma mecnier-

ma petrim 1927 wels gamoikvlia misi gamomwvevi  mizezi  da saxelic daarqva.  

Mmas Semdeg, rac limonebis xmelam saqarTveloSic iCina Tavi, mis Seswavlas di-

di yuradReba daeTmo. Mecnierebma yanCavelma da gikaSvilma aRweres es soko , 

miakuTvnes gvar Phoma-s da uwodes: Phoma tracheifilla (Petri)kantch et Gikash. xmelaTi  

daavadebuli mcenaris garegnuli niSnebi, xSirad SesamCnevi araa, zogjer avad-

myofoba mcenareze fexmokidebulia, magram farulia.  Ggaregnul niSnebad unda 
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CaiTvalos upirvelesad foTlebis siyviTle da cvena, sakmarisia aseTi xe odnav 

SevarxioT, rom mozvera totebis wveris foTlebi Camocvivdes. foTlebis cve-

nasTan erTad muxlze da muxlTSorisebze viTardeba moyavisfro, monacrisfro 

laqebi, romlebis TandaTan izrdebian sigrZeze da Reros garSemo. totis laqe-

biT dafaruli zeda nawili xmeba. dDaavadeba zogjer nayofamdec aRwevs, ris ga-

moc nayofi ganuviTarebeli rCeba da cviva. Daavadebis ganviTarebas xels uwyobs 

Warbi tenianoba da Sesaferisi temperatura xmelas sawinaaRmdego brZoli meTo-

debi: upirvelesad didi yuradReba unda mieqces profilaqtikur RonisZiebebs. 

Eesenia: saRi sargavi masala, Sesaferisi nakveTebis SerCeva, samynobi kvirtis si-

jansaRe da sasuqebis mkacrad daculi dozebi. Qqimiuri meTodebidan aRsaniSna-

via axalgazrda xeebis cisferi Sesxureba.   

 citrusebis gomozi-anu e. w. webos dena, metad gavrcelebuli daavadebaa ara 

marto saqarTveloSi aramed mTels msoflioSi.  Mmisi gamomwvevi namdvili mize-

zi jer kidev daudgenelia. Ddaavadeba kompleqsuri xasiaTisaa, gomozis gamom-

wvevi mizezi SeiZleba iyos araparazituli kerZod, garemo pirobebi, meqanikuri 

dazianeba da parazituli, kerZod sokoebisgan da baqteriebisgan gamowveuli. 

sokoebidanD aRsaniSnavia: P. citrophthora, Phomopsis citri. daavadeba Tavidan vlindeba 

qerqis odnavi gamoberviT, webo didi raodenobiT grovdeba qerqqveS, qerqi mer-

qnidan moskdeba da gamodis webo, romelic jer gamWirvalea, Semdeg ki muqdeba 

da magrdeba. Ddaavadeba zogjer merqnamdec aRwevs. Ggadamskdari qerqi ki mikro-

organizmebis gamravlebis saukeTeso  adgils warmoadgens, rac daavadebis kidev 

ufro garTulebas iwvevs. Ddaavadeba SeiZleba fiziologiuri procesebis dar-

Rvevamac gamoiwvios, risi mizezic zedmeti sinotive, sasuqebis Warbad gamoyene-

ba da mZime niadagebSi Rrmad dargvac gaxdes. DdaavadebasTan brZolis qimiur 

da qirurgiul RonisZiebes miekuTvneba: dazianebuli adgilis gawmenda, daziane-

buli qerqis amoWra, Wrilobis dafarva bordos pastiT, baRis malamoTi an as-

faltiT. 

 citrusebis dameWeWeba anu Scab-i; verukozisi Sphaceloma Fswsetii Jem. konidialu-

ri stadia; Elsinoe  Fawsetii- CanTiani citrusebis dameWeWeba anu skebi, seriozul 

avadmyofobad iTvleba. Aam avadmyofobiT ziandebian naklebad gamZle saxeobebi, 

Cvens pirobebSi aseTia: mandarini da limoni. skebi gvxvdeba citrusebis yvela 

organoze, ufro xSirad ki axalgazrda foTlebsa da nayofebze. Aaxalgazrda 

foTlebze Cndeba amoberili, konusisebri meWeWebi, romelTa wveri moyviTalo 

ferisaa, xolo fuZe mwvanea da ar ganirCeva Cveulebrivi saRi qsovilisagan. 

Ddaavadebuli foToli ganicdis deformacias, xuWuWdeba da asimetriuli xdeba. 

Nnayofze ganviTarebuli meWeWebisaTvisE damaxasiaTebeli niSani imaSi mdgomare-

obs, rom simwifeSi Sesuli nayofze , romelsac Cveuli yviTeli feri aqvs miRe-

buli, meWeWebis fuZe  mwvane rCeba  da meWeWis Tavze xaverdisferi moSavo fifqi 

Cndeba. skebis gamomwvev sokos anTraqnozis gamomwvev soko  Sphaceiima ampelina–

sTan morfologiuri siaxlovis gamo daerqva S. fawsetii.      mogvianebiT aRwerili 

iqna misi CanTiani stadia Elsinoe Fawsetii-is saxelwodebiT.soko umTavresad vrcel-

deba konidialuri stadiiT , xolo izamTrebs CanTiani stadiiT. daavadebasTan 

brZolis efeqturi meTodia bordos siTxis Sesxureba, Sesxureba ramodenimejer 
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unda Catardes.pirveli- vegetaciis dawyebamde, dayvavilebis Semdeg, mesame Ses-

xureba ki unda Catardes im dros, rodesac nayofebi kaklis odena gaxdeba. 

citrusebis melanozi-Diaporthe citri(Faw) Wolf-CanTiani stadia; Phomopsis citri- koni-

duri stadia . CvenSi es daavadeba aRniSnulia cotrusebTa totebze, nayofebze, 

iSviaTad foTlebze da kiboTi daavadebul xeebze.daavadeba viTardeba mxolod 

norC da zrda daumTavrebel organizmze. foTlebze Cndeba  jer wvrili, Savi 

an moyavisfro laqebi, romlebic moyviTalo arSiiT aris Semovlebuli.foTlis 

firfitis gauxeSebasTan erTad laqa araTanabrad diddeba, iRebs damwvari Saq-

ris fers da foTlis  saerTo qsovilidan xdeba amoburculi. Zlieri daavade-

bis SemTxvevaSi foTlebi sqeldeba, uxeSdeba da iSleba.ylortebis daavadeba 

foTlebis daavadebis msgavsad momdinareobs, mxolod laqebi foTlebze ufro 

amoburculia, nayofebis daavadeba literaturaSi Stem end rot-is saxeliTaa cno-

bili. Ees saxelwodeba SerCenili aqvs imis gamo, rom infeqciis SeWra nayofSi 

da sidamplis dawyeba  mudam yunwis mimagrebis adgilidan iwyeba. sokos perite-

ciumi erTeulebia an stromaSia jgufebad ganviTarebuli. Kkonidiani stadia, 

piknidiumebi mkvdar qsovilebze viTardeba, momrgvalo, Savi, gafantuli da sqe-

li paremqimuli qsovilisagan Semdgari kedlebiT. Mmelanozis sawinaaRmdego 

brZolas profilaqtikuri mniSvnelo aqvs. saWiroa Sesxurebuli iqnes 1%-ani 

bordos xsnari da Sesxureba ganmeordes nayofebis gamonaskvis Semdeg. Ddaculi 

unda iqnas higienuri pirobebi dazianebuli totebis gasxvla- gasufTavebisas. 

Nnamdvili obi rizopusi-Rhizopus nigricans E-aRniSnuli soko saprofituli orga-

nizmebis ricxvs ekuTvnis da umTavresad  iseT mcenareul produqtebze cxov-

robs, romlebic Seicaven mraval sakveb masalas naxSirwylebis saxiT. zogadad 

ki svel nayofs alpobs. CvenSi ZiriTadad mandarinebze aris. Ddaavadebis damaxa-

siaTebeli niSnia nayofebis swrafi lpoba, qerqis Zlieri gawylianeba, rac svel 

sidamples mogvagonebs.. soko nayofis zedapirze iZleva kargad ganviTarebul 

TeTr miceliums, romelic TandaTan ifareba qinZisTavisebri sxeulebiT da Sav-

deba.  Aavadmyofobis gamomwvevad  aseve Tvlian  R. refleqsis.garegnulad igi nawi-

lobriv mogvagonebsAspergillus-iT daavadebas, magram ukanasknelisagan advilad ga-

nirCeva nayofianobiT:    Rhizopusn namdvili tipuri sporangiumebi aqvs,  Aspergillus  

ki qinZisTavisebri konidiumebi. 

Llurji obi Penicillium italicum Wehmer da mowengisfero-mwvane obi-Penicillium digita-

tum Sacc. Oorive  saxeobis soko citrusovanTa nayofebis damaavadebel umTavre 

organizmebad iTvlebian.  nayofSi infeqciis SeWra umTavresad meqanikuri dazia-

nebis adgilidan xdeba. Ddaavadebis simptomebi TiTqmis erTnairia: qerqi wylian-

deba  da xelis SexebiT irRveva, gazianeba ufro swrafad viaTardeba da mTel 

nayofs edeba. Tumca aqvT ganmasxvavebeli niSnebic, kerZod:  mwvane obis sporebi 

mxolod nayofis zedapirze Cndeba xolo lurji obisa ki rogorc nayofis ze-

dapirze, aseve mis SigniT.  Mmwvane obs  Zlier ganviTarebuli da borcviseburi 

zedapiris miceliumi uviTardeba, lur obs ki fxvieri, ganTxmuli miceliumi 

aqvs, mwvane obis dazianebis sazRvari ganusazRvrelia da rbili qsovilisagan 

Semdgari arSia, nayofianobis garSemo ara aqvs, lurji obis dazianebis sazRva-

ri gansazRvrulia da rbili qsovilisagan Semdgari arSia aqvs. erTmaneTisagan 

gansxvavdebian lpobis dinamikiT lurji obi-iT gamowveuli lpoba, marTalia 
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SedarebiT nela mimdinareobs , magram ufro Zlir Slis qsovilebs, im dros ro-

ca mwvane obiT   qsovilis daSla SedarebiT sustia, lpobis siswrafe ki ufro 

meti. xSirad orive soki erTdroulad aavadeben erTsadaimave nayofs. Oobis so-

kosTan  brZolis yvelaze efeqturi meTodia simSralis da temperaturuli reJi-

mis dacva citrusovani kulturebis Senaxvisas da transportirebisas. 
L 

literatura 
1. l. yanCaveli, “sasoflo-sameurneo fitopaTologia” gamomcemloba “ganaTleba” 1967 w. 
2. v.  mkervali, “subtropikuli kulturebis daavadebani da maTTan brZola”Tbilisi 

1985w. 
3. n. ZoweniZe, r. nanava, “umdablesi mcenareebi”  quTaisi 2011 w. 
4. Жизнь растений т. 2 Москва 1976г. 

 

 

METHODS FOR FIGHTING AGAINST FUNGAL DISEASES OF CITRUS 

Dzocenidze N. 

Akaki   Tsereteli  State  University  

Summary 
  Citrus industry  is a leading  subtropical field. Citrus fruits are of hight  nutritional value. They contain large 

amounts of sugars, organic acids, vitamins. Because of their high nutritional, technical and medical value, citrus 

plant deseases and methods to fight against them are of specia attention. Parasitic fungi are particulary dangerous 

pests which cause great harm to the harvest.This article discusses the most common fungal diseases of citruses in the 

subtropical zone of West Georgia, phathological-morphological characterization and classification of the disease ca-

using organisms and their biological characteristics. The article also covers some methods and ways against the di-

seases. 
 

 

 

USING   OIL CONCENTRATION OF TEA FOR  THE MEDICAL 

PURPOUSE 
 

Khvedelidze  W.,  Podberiozni V., *  Sirbiladze K. 

Akaki Tsereteli State University  

Exscientia – Company overview of Israil* 

 
It is established, that given paste reduces the development of inflammation and it is recommended to use as a 

remedy to close healing. Toothpaste moderately affects the processes of proliferation and alteration.  Results allow 

to recommend the studied toothpastes for application. 
 

Extraction oil of a tea leaf contain a significant amount of physiologically active components 

necessary and valuable to an organism and possesses radioprotector properties 

Experiments were done on white non-purebred rats with an initial weight of 100-170gr. within 2 

hours of subplactar injection of  0,1 ml of 2% of solution of formalin on right back pad, 1 ml of water 

solution with toothpaste from calculated 4gr - a daily dose for the healthy person according to the 

normative document,  was entered in stomach. In 5 and 18 hours after an injection of the flogogenny 

agent a toothpaste was administered repeatedly. The control group of animals received equal volume of 

the distilled water. After 24 hours animals were killed by instant decapitation and antiexudative action 

was assessed  by a formula: 

                              Oppression % = (Рk-Р) / РКх 100%, 

where   РkK  - a relative gain of mass of pads with and without edema  in  animals of control group; 
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P  - relative gain of mass of pads with and without edema in  the animals receiving the 

corresponding doses of a toothpaste 

The received results showed that in a given dose the toothpaste containing 1%, 3% and 5% 

oilconcentrate of tea has moderate antiexudative effect, i.e. reduces edema development by 25%, 29%, 

41% according to studied concentration of extract. 

To determine the influence of the toothpaste containing oil-concentrate of tea on the processes of 

alteration during inflammation, experiments were conducted on the white non-purebred rats weighing 

180... 190gr. Toothpaste was administered based on calculation done considering a total human daily 

dose of 4gr. Animals thigh was shaved and 5 ml of 9% of solution of acetic acid was injected 

 hypodermically. At the same time 0,4 m of solution of a dextrin 300 mg/kg was injected 

intraperitoneally. Studied pastes were administered in volume 1ml in the form of water solution,  1 hour 

prior to injection of acetic acid and then daily within 24 days.  

 Table 1 

Influence of the toothpaste containing oil concentrate  of tea on an exudative  phase of an inflammation at 

formalin edema of pads at white rats. 

concentration of tea oilconcentrate 

in toothpaste  % 

relative gain of mass of pads with 

edema and without edema, mg 

% reduction 

of edema 

1 

3 

5 

distillated water 

103,4 11,3* 

98,0 12,9* 

81,7 13,9* 

137,2 10,6 

25 

29 

41 

0 

 

Note: the quantity of animals is equal 6. 

                   * - P< 0,05. 

To control group of animals have received the distilled water by injection. Extent of changes (necrosis) 

was determined based on the  average area of tissue necrosis. Measurements were done after 2, 7, 14 and 

25 days. Results of researches are presented in tab.2. 

                                                                                    Table 2 

Influence of the toothpaste containing oil-concentrate  of tea on process of alteration at white rats 

concentration of tea oilconcentrate 

in toothpaste  % 

  

average area of necrosis, mm 

  

  2 day 7 day. 14 day. 25 day 

1 171,5 15,4 198,0 22,5* 102,3 13,7* reheal 

3 183,0 21,8 265,5 16,0* 119,0 19,8* 34,5 6,9* 

5 175,0 14,5 269,0 34,7* 128,0 20,5* 29,5 7,6* 

distillated water 194,0 17,3 415,0 44,3 173,5 10,5* 78,5 9,9 

  Note: the quantity of animals is equal 6. 

                   * - distinction is reliable in relation to control at 0,05. 

  

From the provided data follows that the toothpaste containing oil-concentrate of tea, reduces 

development of a necrosis and promotes an active rehealing. 

For the study purposes of possible local irritant action of toothpaste containing oil-concentrat of tea 

research was conducted on white rats weighing 160±10 g.  4gr of toothpaste water solution was injected 

into the rectum. Experiment was conducted in 24 hours after paste administration. Under microscopic 

evaluation, noticeable signs of irritation of a mucous membrane of a rectum was not observed. Mucous of 

 the rectum was normal in color, without petechial hemorrhages or edema. The observed results are 
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characteristic for all toothpaste containing oil-concentrate of tea 

Thus, the obtained data confirms the ability of the toothpaste containing 1%, 3%. 5% oil-concentrte 

of tea to limit an exudative component of an inflammation and reduce the tissue damage from the edema 

associated with the inflammation.  Toothpaste moderately affects the processes of proliferation and 

alteration.   Above results allow to recommend the studied toothpastes for application. 
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НОВЫЕ  НЕТРАДИЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ И ПРОДУКТЫ 

ПЕРЕРАБОТКИ ЧАЯ 
 

Хведелидзе В, Г., Копалеишвили Т. Г., Маргвелашвили Е. М., Горгодзе Г. Г. 

Государственный университет Акакия Церетели 

 
Получены оптимальные условия экстракции. Исследование валеологического средства, полученного 

на базе концентрата комплекса катехинов, на радиопротекторную активность показали, что оно 

практически нетоксично, не вызывает побочные действия и его применение с радиозащитной целью 

возможно для профилактики и лечения на  начальных стадиях лучевых заболеваний. 

   
     Несмотря на многовековую историю культуры чая, практически вне поля зрения ученых 

остались жирорастворимые липидные фракции чая, анализ которых показывает, что они содержат 

значительно больше необходимых и ценных для организма биологически активных компонентов, 

чем «классические» экстракты. Кроме того, в оставленном шроте почти полностью сохранены 

водорастворымые фенольные соединения, в том числе в значительном количестве комплекс 

катехинов, обладающих  высокой антиоксидантной активностью. 

      Следовательно, разработка комплексной малоотходной технологии нетрадиционной 

продукции из чайного сырья пищевого и фармацевтического назначения представляется 

перспективным и актуалным направлением. 

      Исследование липидного комплекса (экстракционного масла чайного листа)  показало, что 

одной из отличительных черт чайных липидов по сравнению с другими растительными липидами 

является содержание в них значительного количества кофеина. Установлено, что с увеличением 

доли нежной фракции в сырье суммарное содержание липидов уменьшается, а содержание 

кофеина увеличивается. Анализ содержания в чае липидов и кофеина показывает, что в 

грузинском чае содержание кофеина в максимально благоприятных условиях не превышает 3,0 %, 

когда в японском чае эта величина составляет 4,5-5,0 %. Суммарное содержание липидов в 

грузинском чае 2,5-3,0 раза больше, чем в японском, соответственно, 8,5-9,5 % и 3,0-3,5 %, что 

вероятно обусловлено климатическими и почвенными факторами. 

       Исследования показали, что липидный комплекс чая, собранного в различных периодах 

сохраняет почти одинаковый качественный состав. В каждом из них отмечаются зоны, 

соответствующие полярным липидам, стеринам и их эфирам, высшим спиртам, свободным 

жирным кислотам, триглицеридам, воскам, углеводородам. Но липиды сырья различного периода 
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сбора отличаются соотношением отдельных классов. 

       В процессе переработки чайного сырья, в результате биохимических превращений, 

происходит изменение количественного и качественного фона содержания чайных липидов. 

Особенно заметно это изменение между чайным сырьем (воздушносухой чайный лист) и 

полученным из него полуфабриката черного чая. Следовательно, при производстве липидного 

комплекса предпочтительнее использование воздушносухого чайного листа. 

       Жирные кислоты, которые составляют основную массу чайных липидов, малочисленны. К 

ним относятся (в относительных %-ах): насыщенная пальмитиновая (23-25) и ненасыщенные 

олейновая (6-9), линолевая (15-16) и линоленовая (40—45).Насыщенные кислоты, такие как 

лауриновая, миристиновая, стеариновая и арахиновая в чайных липидах незначительны и их 

можно отнести к минорным жирным кислотам. 

       Из ненасыщенных жирных кислот особое значение имеют линолевая и линоленовая кислоты. 

Они и родственные им ненасыщенные жирные кислоты определяют процессы обмена липидов  в 

организме и известны под названием витамина F. Этот витамин намного больше в липидах 

воздушносухого чайного сырья  (более 60 %), чем в полуфабрикате черного чая (до 40 %). Следует 

также отметить, что линоленовая кислота является биогенным предшественником 

простагландинов и в организме, можно предположить, она вызывает стимулирование биосинтеза 

простагландинов, а также усиление их влияния на физиологические процессы. 

       Чайные липиды имеют зеленовато–бурый, темный цвет (воздушносухое сырье), что указывает 

на наличие в них различных красящих веществ. Действительно, анализ образцов чайных  липидов 

показывает, что в них в значительных количествах содержатся (в мг/г):  каротиноиды (16-17), в 

том числе  б-каротин (1,75-1,85); токоферолы (1,60-1,65), в том числе а-токоферол (1,25-1,30); 

хлорофиллы (20-21); феофитины (25-27). Известно, что повышенное содержание хлорофиллов 

отрицательно влияет на вкусовые достойнства чайного настоя. Однако, содержание хлорофиллов 

совместно с токоферолами и каротиноидами в чайных липидах придают им антисептические 

свойства. 

       Результаты исследований показывают, что чайные липиды представляют интерес как богатый 

природный источник токоферолов и каротиноидов. Этим они превосходят липиды таких 

природных источников указанных витаминов как облепиха и шиповник. 

        На основании резултатов  доклинических испытаний биологической активности липидного 

комплекса чайного листа (Институт биологии СО АН РФ, Улан-Удэ) возможно заключить, что 

субстанция характеризуется выраженной фармакотерапевтической активностью. Она относится к 

практически нетоксичным веществам, не обладает местно-раздражающими, аллергическими, 

тератогенными и эмбриотоксическими свойствами. Есть все основания, чтобы на базе липидного 

комплекса чайного листа разработать целую группу биологически активных витаминных добавок 

в пищу, а также лечебно –профилактические средства для ряда заболеваний. В том числе, рака 

кожи и пищевода, заболеваний кожи различной этиологии, эрозий шейки матки, механических 

ран, ожогов, язвенных заболеваний желудка и двенадцатиперстневой кишки и других. 

       При разработке технологических процессов экстракции чая органическим растворителем 

оказалось, что подобного рода исследования выполняются впервые  и, следовательно, необходим  

учет опыта, накопленного в различных отраслях. 

      Вопрос выделения липидов из различных материалов до сегодняшнего дня остается спорным. 

Следовательно, при выборе органического растворителя для экстракции необходимо, в первую 

очередь, соблюдать классические рекомендации. В том числе: для экстракции липидов 

используются неполярные растворители; ценным является тот растворитель, который имеет 

низкую теплоемкость и малую скрытую теплоту испарения, сравнительно дешевы и доступны; не 

должны быть взрывоопасными; не должны быть токсичными. Кроме того, в условиях Грузии 

растворитель не должен иметь низкую температуру кипения, поскольку это требует 
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дополнительных мероприятий при хранении и использовании. 

      Изучены хлорпроизводные углеводороды и максимальный эффект по выходу липидов дал 

трихлорэтилен, температура кипения которого составляет 870С, что с одной стороны вполне 

приемлемо для климатических условий Грузии, а с другой стороны, гарантированно защищает 

витамины и другие биологически активные вещества от температурного воздействия при 

экстракции. 

       Предварительные лабораторные исследования позволили выбрать параметры оптимизации 

экстракции, влияющие на них факторы и интервалы их варьирования. Реализована матрица 

центрального композиционного ротатабельного планирования второго порядка и получены 

адекватные уравнения регрессии для определения количества выхода липидного комплекса из 

одной тонны сырья, кг /т; энергозатраты на переработку 1 тонны сырья, доллар/т; интегральный 

критерии относительных энергозатрат на выработку единицы продукции, доллар /кг.   

Влияющими факторами были взяты температура и продолжительность экстракции, соотношение 

массовое «растворитель/чай» и доля нежной фракции в экстракционном чайном сырье. 

       Для решения задачи оптимизации по полученным уравнениям регрессии использовали 

классический метод неопределенных множителей Лагранжа и получены оптимальные условия 

экстракции – температура 68-72 оС, продолжительность 8,75-8,90 час., соотношение растворителя 

и чая 8,7-8,9 л/кг. При этом доля нежной фракции в исходном чайном сырье составлял 75-80 %. 

При этом удельные энергозатраты на виработку 1 кг продукции составляет не более 3,5 долларов,  

а выход липидной фракции – не менее 80 кг из 1 тонны воздушносухого чайного сырья.     

   Разработана технологическая линия для производства липидного комплекса чайного листа с 

производительностью 25 кг липидов в сутки, для чего необходимо переработать не менее 500 кг 

сырья. В дальнейшем, соответствующей фармакотехнологией чайным липидам придается форма и 

товарный вид лечебно-профилактического средства или витаминной добавки в пищу. 

      После экстрагирования чайного сырья органическим растворителем и получения липидного 

комплекса чайного листа, в оставленном чайном шроте содержание экстрактивных веществ 

уменьшается, в среднем, на 10-12 %  по сравнению с исходным материалом. В полученном 

гидрофильном экстракте практически отсутствуют пигменты и кофеин, что делает шрот чая 

ценным вторичным сырьем для производства концентрата комплекса катехинов, а их содержание 

в шроте, в зависимости от качества исходного сырья – ячайного листа, составляет 50-150 мг/г. 

   Исследование валеологического средства, полученного на базе концентрата комплекса 

катехинов, на радиопротекторную активность показали, что оно практически нетоксично, не 

вызывает побочные действия и его применение с радиозащитной целью возможно для 

профилактики и лечения на  начальных стадиях лучевых заболеваний.  Использование указанного 

средства рекомендовано в ежедневном пищевом рационе для населения экологически 

напряженных, радиационно загрязненных регионов. 

    Обработанный органическим растворителем чайный шрот интенсивнее подвергается 

экстракции, поскольку сопротивления внутри частиц уже преодолены. Кроме того, свободная 

отпигментов, кофеина и других веществ, водорастворимая фракция легко подвергается 

концентрированию даже до 65-70 % в стандартных вакуум-испарителях. 

       Концентрация биологически активных веществ в экстракте после экстракции чайного шрота 

водой в оптимальных условиях не превышает 3-3,5 % и требует концентрирования, которого в 

производственных условиях осуществляли в двухкорпусной установке типа «Ланг» с 

производительностью до 20 литров 3 %-ного экстракта в минуту. После установки экстракт с 

концентрацией около 30 % переносили в вакуум-выпарной аппарат периодического действия и в 

условиях 85-90 кПа вакуума дополнительно концентрировали до 50-60 %. В экстракте содержание 

комплекса катехинов составляет 50-55 % от общего содержания экстрактивных веществ. 

      Таким образом, водная экстракция после экстракции чайного листа органическим 
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растворителем шрота и концентрирование экстракта не связаны с какими нибудь трудностями, 

легко осуществимо на современных технологических установках, а суммарные энергозатраты, как 

показали расчеты, на выработку 1 кг сухого концентрата не превышает 1,86 долларов. Следует 

учесть, что технологические потери биологически активных веществ на весь цикл переработки 

чайного шрота составляет 25-28 %. 

         В заключении следует отметить, что при комплексной переработке практически  

неиспользуемого огрубелого чайного сырья представляется возможным производить два вида 

совершенно нового нетрадиционного продукта: липидный комплекс   и комплекс катехинов 

чайного листа, из которых можно изготовить широкий спектр препаратов пищевого и 

фармацевтического назначения. Так, например, на базе липидного комплекса создан препарат 

«тиоли» (5 %-ный раствор липидного комплекса в рафинированном подсолнечном масле, ВФС 

Грузии № 85/96). 

       Клинические испытания использования препарата липидного комплекса чайного листа 

«тиоли», проведенные в ведущих клиниках г. Кутаиси (Грузия) на   140 больных с различными 

заболеваниями (рак кожи, экземы, эрозия шейки матки, трофические язвы, ожоги, механические 

рани, язвенные болезни желудка и др.) показал его высокие фармакотерапевтические 

возможности. Высокий эффект достигнут в 91,4 % случаях, без эффекта остались 6,4 % больных и 

только у 2,2 % случаях отмечены осложнения. 
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NEW NONCONVENTIONAL TECHNOLOGIES AND PRODUCTS OF PROCESSING OF TEA 

Khvedelidze M., Kopaleishvili T., Margvelashvili E., Gorgodze G. 
Akaki Tsereteli State University  

Summary 

Optimum conditions of extraction are received. Research of the valeological means received on the basis of a 

concentrate of a complex of catechins, on radio tire-tread activity showed that it is almost nontoxical, doesn't cause 

collateral actions and its application with the radio protective purpose possibly for prevention and treatment at initial 

stages of beam diseases. 

 

 

ekologiurad sufTa  mwvane Cais eqstraqtisa da 

katexinebis preparatis antimikrobuli aqtivoba 

 
xuciZe T.  

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

statiaSi ganxilulia da  gamokvlevebis Sedegad erTmaneTTan Sedarebulia mwvane  
Cais eqstraqtisa da katexinebis sufTa preparatis antimikrobuli aqtivoba. 

 
    mecnirebis aqtualur mizans warmoadgens mcenaruli da cxoveluri biolo-

giurad aqtiuiri nivTierebebis Seswavla. Cvens amocanas  warmoadgenda biolo-

giurad sufTa, saqarTveloSi arsebuli mwvane Cais bioteqnologiuri meTodiT 
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miRebuli eqstraqtis gamokvleva  mikrobiologiurad da moqmedebis antagonis-

turi speqtris Seswavla  sxvadasxva saxeobis mikroorganizmze.   

     literaturuli monacemebiT cnobilia, rom qarTuli xsnadi Cai mdidaria 

fenoluri naerTebiT, kerZod katexinebiT. [1]. (cx.№1) 

literaturuli monacemebiT viciT, rom fenoluri naerTebis saerTo  rao-

denobisa da calkeuli katexinebis maRali Semcvelobis gamo xsnadi mwvane Cai 

Tavisi fiziologiuri mniSvnelobiT metad Zvirfasi produqtia. radgan katexi-

nebs PP-s  vitaminuri aqtivoba aqvs, amitom xsnadi mwvane Cai PP-s mniSvnelovan 

wyaros warmoadgens da misi farTo moxmarebiT SeiZleba Seivsos P-s  balansi 

adamianis organizmSi. [6]. praqtikulad dasabuTebulia, rom mwvane baixis Cais eq-

straqts aqvs maRali antikancerogenuri Tviseba, rac ganpirobebulia masSi fe-

noluri naerTebis, vitaminebisa da mikroelementebis SemcvelobiT. 

cx.N№1.  

xsnad mwvane CaiSi fenoluri naerTebis, katexinebis Semcveloba 

(mSral masaSi %-Si) 

sawyisi nedleuli 
(-) epigal 
okatexini 

(-) epiga-
lokate-

xingalati 

(+) galo-
katexini 

(-) epikate 
xingalati 

(-) epikate-
xini 

jami 

pirveli xarisxis 
mwvane baixis Cai 5,0 8,6 0,9 2,2 2,0 18,7 

manqanuri wesiT 
nakrefi Cais foT-
lis me-3 fraqcia 

6,0 8,5 1,7 2 1,8 20,3 

saSemodgomo mosav-
lis uxeSi foTo-
li 

5,5 7,3 1,2 1,8 2,0 17,8 

nasxlavi    
masala    3,9 3,6 0,8 1,0 1,8 11,1 

Cais fenoluri naerTebi gansxvavebuli struqturis mqone nivTierebaTa 

rTuli narevia, romelic dayofilia katexinebisa da taninis fraqciad. litera-

turuli monacebi migvaniSneben Cais foTolSi Semdegi Sedgenilobis polifeno-

luri SenaerTebis jgufze: katexinebi, flavanoidebi, antocianebi, leikoantoci-

anebi da fenolkarbonuli mJava.  amJmad fenoluri naerTebis biologiuri aqti-

vobis mimarT didi  interesi arsebobs, radganac dadgenlia, rom xiliTa da 

mcenareuli sakvebiT mdidari kvebiTi dieta adamianebSi sxvadasxva, maT Soris 

simsivnuri daavadebebis risks mniSvnelovnad amcirebs. aRmoCnda, rom am naerTe-

bis Semcveli sasmelebis, gansakuTrebiT mwvane Caisa da wiTeli Rvinis miReba 

mravali daavadebisagan icavs adamians. 

fenoluri naerTebis antimikrobuli Tvisebebi kargad aris Seswavlili. 

isini mravali baqteriuli Stamis mimarT avlenen antagonistur aqtivobas, mag-

ram arian maT mimarT rezistentuli formebic. 

 baqteriuli, sokovani da sxva mikrobuli infeqciebis winaaRmdeg flavono-

idebis moqmedebas gaaCnia ori ZiriTadi mimarTuleba: 

1. ubralod baqteriuli an sokos ujredis winaaRmdeg; 

2. baqteriuli toqsinebis gavrcelebis winaaRmdeg. 

qimiuri aRnagobisa da daJangvis xarisxis mixedviT polifenoluri naerTe-

bi amJRavneben sxvadasxva antagonistur aqtivobas mikroorganizmebis mimarT. 
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Cvens mier gamokvleuli iqna mwvane Cais eqstraqtis mikroorganizmebis  an-

tagonisturi antimikrobuli aqtivoba  iseTi mikroorganizmebis mimarT, rogo-

ricaa:  

1. გრამდადებითი ბაქტერიები - Staphilococcus aureus; Rodococcus aurogenasa; 

2. საფუვრები - Candida utilis; Saxaromices fragilis; Saxaromices cerevisie; Toruiopsis; 

3. გრამუარყოფითი ბაქტერიები -Esherechia coli; Pseudomonas aeroginasa; 

4. ფიტოპათოგენური სოკოები - Fusarium salani და სხვა. 

საკვლევი ნიმუში თრგუნავს  Stafilokokus aureuss-ის განვითარებას, ნაკლებად  

თრგუნავს Esherechia colis და Candida utilis-ის განვითარებას. 

Cvens mier Sedarbuli iqna mwvane Cais eqstraqtisa da  sufTa  katexinebis 

80%-iani preparatis antimikrobuli antagonisturi aqtivoba.  Sedegma gviCvena, 

rom katexinebi amJRavneben gacilebiT met antimikrobul aqtivobas, rac miuTi-

Tebs imaze, rom es naerTebi warmoadgenen mTavar aqtiur antimikrobul agents 

mwvane Cais eqstraqtSi. Sedegebi mocemulia cx.№2. 

ცხრილი N2.  

მწვანე ჩაისა და კატეხინების ანტიმიკრობული აქტივობის შედარება 

Microorganisms 

preparatis moqmedebis aqtiuri zonebi, mm 

mwvane Cais eqstraqti 
sufTa katexinebis pre-

parati 

Staphilococcus aureus 54 486 

Rodococcus sp. 18 486 

Esherichia coli 54 54 

Pseudomonas auroginasa 18 54 

Candida utilis - 162 

mwvane Caisa da katexinebis aqtivoba gansazRvrul iqna Txevad areSi - xor-

cpeptonian bulionSi, saburos areSi Tanmimdevruli ganzavebis meTodiT. 
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BIOLOGICALLY PURE GREEN TEA EXTRACT AND CATECHINS ANTIMICROBIAL  

ACTIVITY OF THE DRUG 

Khutsidze T. 

Akaki Tseretelis State Universiti 

Summary 

Was compared   of green tea extract and 80% - a drug antimicrobial activity of catechins. Test revealed that the 

antimicrobial activity of the drug is characterized by pure catechins than green tea extract. 
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sakvebis biologiurad aqtiuri  danamatebi – 

nutricevtikebi da parafarmacevtikebi 

 
xuciZe c., sakandeliZe r. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 
ganxilulia sakvebis biologiurad aqtiuri danamatebi – nutricevtikebi da para-

farmafarmacevtikebi. daxasiaTebulia maTi dadebiTi efeqti  sxvadasxva daavadebebis 
kompleqsuri mkurnalobis  saqmeSi. DdasabuTebulia maTi gamoyenebis perspeqtivebi kve-
bis mrewvelobaSi da samedicino praqtikaSi. 

 
Mmosaxleobis Kkvebis statusi dakvebis struqtura misi ganviTarebisa da 

keTildReobis erT-erTi ZiriTadi maCvenebelia, vinaidan dReisaTvis damtkicebu-

lia urTierTkavSiri kvebis xasiaTsa da janmrTelobas Soris, kerZod,  qroni-

kul  arainfeqciur daavadebebs Soris. maTi warmoqmnisa da ganviTarebis riskis 

faqtorebs miekuTvneba araswori an arasakmarisi kveba. iTvleba, rom umetesoba 

Aarainfeqciuri daavadebebis  - Warbi wonisa da misiT gamowveuli diabetis, gu-

lisa da sisxlZarRvebis daavadebaTa mizezia racionSi cximis, Saqrisa da mari-

lis Warbi Semcveloba. sinamdvileSi, ara nakleb, Tu ara met rols TamaSoben 

arabalansirebuli kvebis sxva aspeqtebi. kerZod, kvebis produqtebTan vitamine-

bisa da mikroelementebis, sakvebi boWkoebis, poliujeri cximmJavebis arasakma-

risiN moxmareba. Ggaremo  aris dabinZureba, klimaturi cvlilebebi gaxda sof-

lis meurneobis produqtebSi mikronutrientebis Semcvelobis Semcirebis  mize-

zi.. ANAN   

Kkvebis struqturis darRveva ganapirobebs  mosaxleobis sicocxlis xan-

grZlivobis Semcirebas.  

Uukanasknel wlebSi  mosaxleobis kvebis struqtura Seicvala upiratesad 

cxoveluri produqtebis moxmarebis Semcirebisa da mcenareuli produqtebis, 

gansakuTrebiT  kartofilisa da purproduqtebis,  moxmarebis gazrdis mimarTu-

lebiT. Mmosaxleobis mesameds aReniSneba cximis Warbi moxmareba, amasTan raci-

onSi cxoveluri da mcenareuli cximebis Tanafardoba araa balansirebuli, Sei-

niSneba najeri cximovani mJavebis da qolestrinis moxmarebis  maRali done da 

ujeri, Seucvleli cximmJavebis ukmarisoba. amave dros Semcirda xilisa da bos-

tneulis moxmareba. swored es ukanasknelni warmoadgenen jansaRi kvebis kompo-

nentebis: Seucvleli mikronutrientebis, biologiurad aqtiuri nivTierebebis 

da sakvebi boWkoebis mniSvnelovan wyaros.  

Mmikronutrientebis mixedviT kvebis arabalansirebulobis  problema SeiZ-

leba gadawydes kvebis produqtebis mizanmimarTuli gamdidrebiT janmrTelobi-

saTvis sasargeblo ingredientebiT. 

Warbi wonis profilaqtikis mizniT sakvebis moxmarebis Semcirebam SeiZleba 

gaaRrmaos esencialuri mikronutrientebis deficiti, xolo sakvebis moxmarebis 

gazrdiT marTalia  aRmoifxvreba  mikronutrientebis deficiti, magram izrdeba 

Warbi wonisa da masTan dakavSirebuli daavadebebis   ganviTarebis riski. ro-

gorc Cans am amocanis gadaWris erTaderT  da efeqtur gzas warmoadgens bio-

logiurad aqtiuri danamatebis (bad),  da pirvel rigSi nutriceptikebis, gamoye-

neba. 
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Bbad – naturaluri an maTi identuri biologiurad aqtiuri nivTierebebis 

koncentratia, romlebic esencialur sakveb nivTierebebsac Seicaven. isini gan-

kuTvnilia rogorc uSualod miRebisaTvis, aseve Sedis  kvebis produqtebis Se-

madgenlobaSi. Mmas Rebuloben mcenareuli, cxoveluri an mineraluri nedleu-

lidan, aseve qimiuri an biologiuri meTodebiT.  

sakvebis bad-ebi  iyofa 2 jgufad: nutricevtikebi da parafarmacevtikebi.  

Nnutricevtikebi – esencialuri nutrientebi – sakvebis bunebrivi ingredien-

tebia, romlebic gamoiyeneba adamianis sakvebis qimiuri Sedgenilobis koreqciis 

mizniT. maTi gamoyenebis arsi imaSi mdgomareobs, rom bunebrivi esencialuri 

makro- da mikronutrientebis Semcveloba miuaxlovos  maTze janmrTeli adamia-

nis fiziologiur moTxovnilebas dRiur racionSi. Aam TvalsazrisiT nutricev-

tikebi, rogorc  vitaminebis an maTi winamorbedebis (magaliTad, β-karotini da 

sxva karotinoidebi); ௰-3 da sxva poliujeri cximmJavebis; zogierTi mineralu-

ri nivTierebis da mikroelementis – kalciumis, rkinis, selenis, TuTiis, iodis, 

ftoris; calkeuli aminomJavebis; zogierTi mono- da disaqaridebis; sakvebi boW-

koebis (celuloza, peqtini da a.S.) wyaro,  ar saWiroebs maTi profilaqtikuri 

efeqturobis Sefasebas eqsperimentSi, radgan am produqtebis recepturebis eq-

spertizis dros daskvna maTi SesaZlo efeqturobis Sesaxeb eqspertma SeiZleba 

aagos sayovelTaod cnobili literaturuli monacemebis safuZvelze da nutri-

cevtikebis rekomendirebuli dozebis gaTvaliswinebiT maTze janmrTeli adamia-

nis dRiur fiziologiur moTxovnilebasTan SedarebiT.   

Nnutricevtikebis gamoyenebis saboloo mizans warmoadgens adamianis kvebi-

Ti statusis gaumjobeseba, janmrTelobis gakaJeba da mTeli rigi daavadebebis 

profilaqtika. Nnutricevtikebis gamoyeneba iolad da swrafad aRmofxvris esen-

cialuri sakvebi nivTierebebis deficits; maqsimalurad akmayofilebs avadmyofi 

adamianis Secvlil fiziologiur moTxovnilebas sakveb nivTierebebze; zrdis 

organizmis araspecifiur rezistentulobas garemo aris araxelsayreli faqto-

rebis zemoqmedebis mimarT im mosaxleobaSi, romlebic cxovroben ekologiurad 

araxelsayrel regionebSi; aZlierebs da aCqarebs  ucxo da toqsikuri nivTiere-

bebis gamodevnas organizmidan, anu bad - nutricevtikebis gamoyeneba warmoad-

gens rogorc pirveladi da meoradi profilaqtikis, aseve iseTi farTod gav-

rcelebuli qronikuli daavadebebis rogoricaa Warbi wona, aTerosklerozi, 

sxva gul-sisxlZarRvTa daavadebebi, avTvisebiani  axalwarmonaqmnebis, imunode-

ficituri Emdgomareobis kompleqsuri mkurnalobis  efeqtur formas. 

  NnutricevtikebTn SedarebiT parafarmacevtikebi ufro Zliermoqmedi dana-

matebia, romlebsac iyeneben ara marto kvebis racionis gasamdidreblad, aramed 

aseve rogorc profilaqtikur saSualebebs. Pparafarmacevtikebi ufro axlosaa 

naturalur fuZeze damzadebul  samkurnalo saSualebebTan, mxolod maTSi moq-

medi nivTierebebis dRiuri norma ufro dabalia. Pparafarmacevtikebi yvelaze 

xSirad Seicaven sakvebis bunebriv komponentebs, romlebsac ar gaaCniaT kvebiTi  

Rirebuleba, Tumca miekuTvnebian kvebis Seucvlel elementebs. Ees aris sakvebi 

da samkurnalo mcenareebis, zRvis produqtebis da cxoveluri qsovilebis  or-

ganuli komponentebi   

parafarmacevtikebi – sakvebis biologiurad aqtiuri danamatebia, romlebic 
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gamoiyeneba organoebisa da sistemebis funqcionaluri aqtiurobis profilaqti-

kis, damxmare Terapiisa da fiziologiur sazRvrebSi SenarCunebisaTvis. rogorc 

a.a. pakrovski aRniSnavda “sakvebi unda ganvixiloT ara mxolod rogorc energi-

isa da plastikuri nivTierebebis wyaro, aramed aseve rogorc sakmaod rTuli 

farmakologiuri kompleqsi”. 

parafarmacevtikebi warmoadgenen sakvebis minorul komponentebs – organu-

li mJavebi, bioflavanoidebi, kofeini, biogenuri aminebi, maregulirebeli di- 

da oligopeptidebi, zogierTi oligosaqaridi da mravali sxva e.w. naturpro-

duqti. Aam kategorias SeiZleba mivakuTnoT aseve bad-ebi, romlebic amcireben 

racionis energetikul Rirebulebas an aregulireben madas da farTo gamoyeneba 

hpoves Warbi wonis profilaqtikisa da mkurnalobis mizniT. Mmetad perspeqtiu-

lia bad-ebis jgufi, romlebic uzrunvelyofen nawlavebis mikrofloris norma-

lur Sedgenilobas da funqcionalur aqtivobas (zubiotikebi).   

Yyvela mcenare, romelic Sedis parafarmacevtikis SedgenilobaSi, unda Se-

mowmdes saerTaSoriso da adgilobrivi normatiuli dokumentaciis mixedviT 

kvebis mrewvelobaSi maTi gamoyenebis SesaZleblobis TvalsazrisiT. 

maTze zrdasruli janmrTeli adamianis fiziologiuri moTxovnileba ara-

ris cnobili.  

zemoT aRniSnulis gaTvaliswinebiT SegviZlia davaskvnaT, rom momavalSi 

kvebis mrewvelobaSi da samedicino praqtikaSi bad-ebis mimarT yuradreba da in-

teresi progresulad gaizrdeba. 
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BIOLOGICALLY ACTIVE FOOD SUPPLEMENTS - NUTITSEVTIKS AND PARAPHARMACEUTICS 

Khutsidze Ts., Sakandelidze R. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

 

Is considered biologically active food supplements - nutitsevtiks and parapharmaceutics. Given the characte-

ristic of their positive effect in the complex treatment of various diseases. Is rationales  the prospects for their use in 

the food industry and in medical practice 
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seqcia   kvebis warmoebis   

Tanamedrove teqnologiebi  
 

SECTION MODERN TECHNOLOGIES OF FOOD 

PRODUCTION  
 

СЕКЦИЯ  СОВРЕМЕННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ ПИЩЕВЫХ 

ПРОИЗВОДСТВ 

 

 

РАЗРАБОТКА  ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА ВАРЕНОЙ 

КОЛБАСЫ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ СВИНОГО 

КОЛЛАГЕНСОДЕРЖАЩЕГО СЫРЬЯ 
 

Андреева И. И., Стефаненко Н. В., Шкабров О. В.  

Учреждение образования Могилевский государственный университет продовольствия 

 
Проведены исследования по определению режимов и параметров модификации органолептических 

характеристик свиных желудков для производства из них белковой добавки с последующим использованием 

в мясных фаршевых системах вареных колбас. Приведены экспериментальные данные влияния способов 

модификации свиных желудков (варка и замачивание в средах с регулируемыми значениями рН) на 

показатели качества модельных фаршей. Установлено, что оптимальным является замачивание желудков 

в течение часа  в 3 %-ном растворе перекиси водорода и последующая варка в течение одного часа в 1,5 %-

ном растворе уксусной кислоты или пищевой соды. 

 

В качестве свиного коллагенсодержащего сырья в исследованиях использовали желудок 

свиной (технологический брак).  

По морфологическому строению свиные желудки относят к слизистым субпродуктам, а по 

пищевой ценности – это субпродукт второй категории. Химический состав свиных желудков (в 

%): вода - 75,4-81,1; зола - 1,2; сырой протеин - 11,0-14,8, сырой жир 3,0-8,5. Содержание жира  

колеблется в зависимости от упитанности животного и может достигать 8-10%, часто более 6% /1/. 

Из-за высокого содержания коллагена, дающего при варке глютин или клей, желудки 

наравне с губами, ушами и рубцами КРС относят к клейдающим субпродуктам и традиционно 

используют в рецептурах студней, зельцев, сальтисонов и ливерных колбас.  

Особенностью всех слизистых субпродуктов являются специфические негативные 

органолептические характеристики, в частности, цвет и запах, обусловленные их 

физиологическими функциями, выполняемыми при жизни животного. Поэтому традиционно 

свиные желудки в основном используют в качестве оболочки при производстве целого ряда 

мясопродуктов /2/. 

К технологическому браку относят свиные желудки, прошедшие  ветеринарно-санитарную 

экспертизу, но имеющее разрезы, нестандартный размер и т.д., поэтому их использование в 

качестве оболочек не предоставляется возможным.   

На первом этапе работы разрабатывалась технология производства белковой добавки из 

свиных желудков, как коллагенсодержащего сырья. Вначале определяли режимы и параметры 

модификации их органолептических характеристик. 

Модификацию органолептических характеристик и, одновременно,  технологических 

свойств, проводили варкой свиных желудков в течение одного часа в воде (образец 1); 
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замачиванием в течение трех часов в 3 %-ном растворе перекиси водорода (образец 2); варкой в 

течение одного часа в растворах специй: перец черный, лавровый лист, кориандр (образец 3); 

замачиванием в течение часа в 3 %-ном растворе перекиси водорода и варкой в 1 ÷ 3 % ном 

растворе пищевой соды (образец 4);  замачиванием в течение часа в 3 %-ном растворе перекиси 

водорода и варкой  в 1 ÷ 3 % ном растворе уксусной кислоты (образец 5). 

Результаты исследований органолептических характеристик модифицированных свиных 

желудков приведены в таблице 1. 

Таблица 1  

Органолептические характеристики модифицированных свиных желудков 

№ 

п/п 

Наименование 

показателя 

Номер образца 

1 2 3 4 5 

1 Внешний вид 

и цвет 
Серый Белый Серый Белый 

Светло-

серый 

2 Запах  Специфи-

ческий 
Нейтральный 

Слабо специ-фический с 

ароматом специй 
Нейтральный 

3 Консистенция  Упругая, 

резинистая 
Упругая Упругая, резинистая Упругая 

Из представленных в таблице 1 данных видно, что модификацию органолептических 

характеристик свиных желудков оптимально проводить путем замачивания в течение трех часов в 

3 %-ном растворе перекиси водорода (образец 2) или замачиванием в течение часа в 3 %-ном 

растворе перекиси водорода и варкой в 1 ÷ 3 % ном растворе пищевой соды (образец 4), а также 

замачиванием в течение часа в 3 %-ном растворе перекиси водорода и варкой  в 1 ÷ 3 % ном 

растворе уксусной кислоты (образец 5). Предложенные способы обработки обеспечивают белый 

цвет (образец 5 – светло-серый), нейтральный запах и упругую консистенцию свиных желудков. 

Образцы, обработанные в воде (образец 1), в растворах специй: перец черный, лавровый 

лист, кориандр (образец 3), имеют серый цвет, специфический или слабо специфический запах с 

ароматом специй и упругую, резинистую консистенцию. Поэтому эти образцы были исключены 

из дальнейших исследований.  

Для определения технологических свойств /3/ модифицированных свиных желудков после 

тепловой обработки их охлаждали до температуры плюс 8 – плюс                 14 0С, измельчали на 

мясорубке и гомогенизировали. Результаты определения технологических свойств 

модифицированных свиных желудков приведены в таблице 2. 

Таблица 2  

Технологические свойства модифицированных свиных желудков 

№ 

п/п 

Наименование показателя Номер образца 

2 4 5 

1 Водосвязывающая способность (ВСС), % к общей влаге 92,3 98,5 97,8 

2 Влагоудерживающая способность (ВУС), % 41,0 45,0 47,0 

3 Влаговыделяющая способность (ВВС), 21 17 18 

4 Эмульгирующая способность (ЭС), % 8 11 10 

5 Стабильность эмульсии, (СЭ), % 15,3 18,5 19,7 

Из представленных данных видно, что оптимальные технологические свойства (ВСС 98,5 – 

97,8%, ВУС 45 - 47%, ВВС 17 - 18 %, ЭС 10 - 11% и  СЭ 18,5 – 19,7%) имеют образцы № 4, 5.  

Следовательно, модификацию  свиных желудков и технологию производства белковой 

добавки из них необходимо осуществлять по одному из двух вариантов: 

1 вариант – свиные желудки замочить в течение часа в 3 %-ном растворе перекиси 
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водорода и варить в течение одного часа  в 1,5 % - ном растворе пищевой соды, охладить до 

температуры плюс 8 – плюс 14 0С, измельчить на мясорубке и гомогенизировать (образец № 4); 

2 вариант – свиные желудки замочить в течение часа в 3 %-ном растворе перекиси 

водорода, варить в течение одного часа  в 1,5 % - ном растворе уксусной кислоты, охладить до 

температуры плюс 8 – плюс 14 0С, измельчить на мясорубке и гомогенизировать (образец № 5). 

Результаты исследования влияния белковой добавки из модифицированных свиных 

желудков на показатели качества модельных фаршей для производства вареных колбас приведены 

в таблице 3. 

Таблица 3  

Технологические свойства модельных фаршей для производства вареных колбас с белковой 

добавкой из модифицированных свиных желудков 

№ п/п Наименование показателя Номер варианта модификации 

свиных желудков 

1 2 

1 Водосвязывающая способность (ВСС), % к общей влаге 92,3 94,3 
2 Влагоудерживающая способность (ВУС), % 45,0 47,0 
3 Влаговыделяющая способность (ВВС) 21 24 
4 Эмульгирующая способность (ЭС), % 12 13 

5 Стабильность эмульсии, (СЭ), % 19,3 17,5 

Данные таблицы 3 свидетельствуют о том, что образцы модельных фаршей, выработанные 

по вариантам 1 и 2, по показателям качества незначительно отличаются друг от друга (на 3 – 10%), 

поэтому в дальнейших исследованиях используем белковую добавку из модифицированных 

свиных желудков, выработанную по обоим вариантам          (№ 1 и №2).    

Результаты исследования влияния белковой добавки из модифицированных свиных 

желудков (замена мясного сырья - 20%, 30% и 40%) на показатели качества вареных колбас 

приведены в таблицах 4, 5. 

Таблица 4  

Органолептические характеристики качества вареных колбас с белковой добавкой из 

модифицированных свиных желудков 

№ 

п/п 

Наименование показателя 

% замены  

мясного сырья 

на белковую добавку 

Номер варианта модификации свиных желудков 

1 2 

20% 30% 40% 20% 30% 40% 

1 Внешний вид  Без повреждений, пятен, отёков жира и бульона, оболочка плотно 

прилегает к фаршу 

2 Цвет на разрезе Розовый Бледно-

розовый 

Розовый Бледно-

розовый 

3 Запах (аромат) Без посторонних запахов  

4 Вкус  Свойственный данному виду продукта 

5 Консистенция  Однород-

ная, нежная 

Однородная, 

резинистая 

Однородная, 

нежная 

Однород-ная, 

рези-нистая 

Анализ данных таблицы 5 свидетельствует о том, что технологические свойства всех 

шести образцов вареных колбас близки между собой. Однако по органолептическим 

характеристикам качества (данные таблицы 4) образцы вареных колбас с 40%-ной заменой 

мясного сырья на белковую добавку из модифицированных свиных желудков имеют бледно – 

розовый цвет и резинистую консистенцию, что не соответствует требованиям ТНПА на вареные 

колбасы. Поэтому в рецептурах вареных колбас рекомендуем 20 – 30%-ную замену мясного сырья 

на белковую добавку из модифицированных свиных желудков.      

На основании проведенных исследований была разработана технология вареной колбасы с 
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использованием белковой добавки из модифицированных свиных желудков, которая заключается 

в следующем.  

Таблица 5  

Технологические свойства модельных фаршей для производства вареных колбас с белковой 

добавкой из модифицированных свиных желудков 

№ 

п/п 

Наименование  

показателя 

% замены  

мясного сырья 

на белковую добавку 

Номер варианта модификации свиных 

желудков 

1 2 

20% 30% 40% 20% 30% 40% 

1 Водосвязывающая способность (ВСС), % к общей 

влаге 
83,3 82,6 84,3 84,5 83,7 84,5 

2 Влагоудерживающая способность (ВУС), % 33,8 34,5 35,0 34,7 35,3 36,2 

3 Влаговыделяющая способность (ВВС) 16 15 13 14 14 12 

4 Эмульгирующая способность (ЭС), % 12 11 12 13 12 14 

5 Стабильность эмульсии, (СЭ), % 14,0 14,3 15,5 15,0 15,8 15,3 

Свиные желудки замачивают в течение часа в 3 %-ном растворе перекиси водорода и варят 

в течение одного часа  в 1,5 % - ном растворе пищевой соды (или в          1,5 % - ном растворе 

уксусной кислоты), охлаждают  до температуры 8 ÷ 14 0С, измельчают на мясорубке, 

гомогенизируют и охлаждают до температуры 2 ± 4С.  

Измельченную на волчке с диаметром отверстий решетки 5-7 мм говядину жилованную 

выдерживают в посоле в течение 12-24 часов  при  температуре 2 ± 4С, затем ее обрабатывают в 

куттере в течение 6-8 мин, далее вводят выдержанную в посоле свинину (параметры – аналогично 

говядине) и белковую добавку из модифицированных свиных желудков (замена мясного сырья – 

20 – 30%), а  в конце куттерования – эмульсию из шпика. Полученным фаршем шприцуют 

оболочку (натуральную или искусственную), проводят осадку, обжарку, варку при традиционных 

режимах. Охлаждают под душем до температуры в центре батона не более 14С, затем в 

охлаждаемых  камерах до температуры в центре батона не более 8С. 
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DEVELOPING A TECHNOLOGY FOR PRODUCTION OF BOILED SAUSAGES USING PORK-

DERIVED COLLAGEN-CONTAINING MATERIALS 

Andreeva I., Stefanenko N., Shkabrov O. 

Mogilev State Foodstuffs University 

Summary 

Studies have been made to determine the methods and parameters for processing of pork stomachs for use in 

the production of a protein additive for inclusion into the raw material mixture for boiled sausages. Included are the 

experimental results of the influence of the methods for processing the stomachs (boiling and soaking in a                

pH-controlled environment) on the qualities of the sausage mixture. It has been established that soaking the 

stomachs for one hour in a 3% solution of hydrogen peroxide, and boiling them subsequently for one hour in a 1.5% 

solution of acetic acid or baking soda gives the best results. 
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subtropikuli xurmis mSrali formirebuli 

produqtis miReba da maTi upiratesobani 

  
andRulaZe z., vadaWkoria n., muxaSavria g., doliZe b. 

saqarTvelos agraruli universiteti 
    

 sakiTxi exeba subtropikuli xurmis mSrali formirebuli produqtis warmoebas. Ca-
tarebul samecniero kvleviTi samuSaoebis Sedegad laboratoriul pirobebSi miRebu-
lia subtropikuli xurmis mSrali formirebuli produqti. damuSaveulia misi miRebis 
ZiriTadi teqnologiuri parametri da reglamentebi. damuSavebulia teqnologiuri pro-
cesebis manqana mowyobilobebis uzrunvelyofis sakiTxebi. damuSavebulia maformirebe-
li naxevaravtomatis kinematikuri sqema da eskizuri proeqti. 
 
    sawarmoo daniSnulebis xazis Sesaqmnelad damuSavebulia proeqti garkveu-

li kvleviTi da eqsperimentuli damamzadebeli samuSaoebis SesrulebisaTvis da 

Sedegebis prezentaciisaTvis. 

saqarTveloSi subtropikuli xurmis damzadebis mniSvnelovani rezerve-

bia, Tumca am produqtis samrewvelo masStabiT damzadeba–gadamuSaveba dRemde 

gadauWrel problemad rCeba, ris gamoc am maRali Rirsebis mqone nedleulis 

nawili fuWdeba da ikargeba [1]. 

xurmis nayofis malfuWebadoba, transportirebisadmi naklebamtanianoba, 

Senaxvis da realizaciisaTvis didi, riskSemcveli kapitaldabandebebi mniSvne-

lovnad amcirebs misi aTvisebis masStabebs. 

 tradiciulad xurmis Ciri samomxmareblo bazarze gvxdeba kangaclili, 

Zafze yunwebiT acmuli, mSrali mTliani produqtis saxiT. ZiriTadad igi mzad-

deba ojaxur pirobebSi, primitiuli xerxebiT, rac bunebrivad gamoricxavs pro-

duqtis standartuli sasaqonlo saxiT warmoebas, anu sxvadasxva mwarmoeblis 

mier damzadebuli produqti erTmaneTisagan gansxvavebulia, feriT, gemoT ji-

SiT, simkvriviT, zomiT da sxva. umeteswilad misi Sroba xorcieldeba bunebriv, 

cvalebadi klimatis pirobebSi, rac xSirad iwvevs teqnologiuri moTxovnebis 

daucvelobas da Sesabamisad uxarisxi produqciis miRebas. amasTan produqtis 

didi nawili iyideba SefuTvis gareSe, rac momxmareblisaTvis saeWvod xdis 

produqciis sanitarul higienur mdgomareobas. garda aRniSnulisa misi sasa-

qonlo saxe araerTgvarovania da momxmareblsaTvis nakleb mimzidveli. [2,3,4] 

     mSrali xurmis industriuli warmoebis teqnologiis Seqmnis mizniT agra-

ruli universitetis Cais subtropikuli kulturebis da Cais mrewvelobis in-

stitutSi Cvens mier Catarebul iqna sacdeli samuSaoebi, romelic iTva-

liswinebda  Cais fabrikebSi arsebuli saSrobi manqanebis gamoyenebas. am mizniT 

Seiqmna xurmis damkalibrebeli, kangamcleli da mWreli mowyobilobebi. miuxe-

davad, Srobis pirobebis gaumjobesebisa, miRebuli produqcia xasiaTdeba gare-

gani sasaqonlo saxis araerTgvarovnebiT, razec nayofis winaswari dakalib-

rebac ver axdenda gavlenas. cdebi tardeboda mTliani nayofis Srobazec. am 

SemTxvevaSic produqciis garegani saxe araerTgvarovani iyo, amasTan Srobis 

procesi moiTxovda 14-16 saaTs da Sesabamisad sakmaod did energetikul da fi-

nansur danaxarjebs, rac ekonomikuri gaTvlebiT dReisaTvis nakleb rentabelu-

ria. 

 subtropikuli xurmis maRali kvebiTi Rirebulebis gamoyenebisa da Sesa-
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bamisad arsebuli resursebis aTvisebis mizniT Cvens mier dasaxuli iyo amoca-

na, rom problema gadagvewyvita principulad axali midgomiT, romelic mSrali 

xurmis wneviT formirebas emyareba. am mimarTulebiT muSaoba pirvelebma praqti-

kulad Cais, subtropikuli kulturebis  da Cais mrewvelobis institutSi davi-

wyeT.  

     Catarebuli eqsperimentaluri samuSaoebis Sedegad, miRebul iqna prin-

cipulad axali bioproduqti - e.w. ,,xurmis batoni,, , romelic warmoadgens gark-

veuli geometriuli zomisa da formis naturalur formirebul produqts (ix. 

sur.1). produqti ifuTeba efeqturad, aqvs kargi sasaqonlo saxe, da akmayofi-

lebs sasursaTo produqtebisadmi wayenebul Tanamedrove moTxovnebs. produqci-

is naturaluri ingredientebiT gamdidrebis mizniT Catarebulma damatebiTma 

cdebma aCvena, rom xurmis Ciris formirebul produqtTan maRal gemovnebiT Tav-

sebadobas da samomxmareblo Tvisebebs avlens moxaluli Txili, araqisi, Taf-

li, da sxva, romelic mniSvnelovnad zrdis mis kvebiT da gemovnebiT Rirebule-

bebs. aRniSnuli saSualebas iZleva subtropikuli xurmis mSrali formirebuli 

produqtebi warmoebul iqnas sxvadasxva kvebiTi daniSnulebiT da asortimentiT. 

laboratoriul pirobebSi damzadebul nimuSebs maRali Sefaseba misces specia-

listebma, momxmarebelTa sferos warmomadgenlebma da biznesmenebma. magram 

srulyofili teqnologiuri da manqanuri gadawyvetis gziT warmoebis organizi-

reba, miuxedavad dargis eqspertebis maRali Sefasebisa da biznesunarianobisa, 

ver iqna miRweuli. aRniSnuli ZiriTadad ganpirobebulia garkveuli samecniero- 

teqnikuri samuSaoebis SeusruleblobiT, rac dRemde problemad rCeba.                                                                                                                                                                                                            

 
sur.1. subtropikuli xurmis mSrali formirebuli produqtis nimuSebi 

 

      aRniSnuli problemis srulyofili gadawyveta ZiriTadad damokidebulia 

am mimarTulebiT samecniero-teqnikuri xasiaTis proeqtebis ganxorcielebaze, 

romelic efuZneba produqtis warmoebis Semdeg dadebiTi faqtorebs 

1. produqtis miRebisaTvis, formirebas qvemdebare masis mSrali xurmis (Ciris) 

miReba ar moiTxovs Srobis tradiciuli xerxebis gamoyenebas, anu savalde-

bulo ar aris xurmis mTliani nayofis gaSroba kangaclili, Zafze yunwebiT 

acmuli saxiT. 

2. kanis gaclis operaciis Sesruleba SesaZlebalia manqanuri wesiT, romelic 

Tavisi muSaobis principiT SeiZleba SeirCes , an damzaddes sxvadasxva kon-

struqciuli gadawyvetiT. 

3. nayofi SeiZleba gavaSroT ara mxolod mTliani, aramed daWrili (RerZis mi-

marT vertikaluri, an horizontaluri mimarTullebiT) saxiT. 
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4. daWrili saxiT xurmis Sroba moiTxovs mniSvnelovnad mcire dros, vidre 

mTlianad nayofis Sroba. 

5. daWrili saxiT miRebuli xurmis Ciri advilad emorCileba homogenizacias, 

an meqanikur arevas da masSi imavdroulad saWiro ingredientebis (Txevadi, 

an Ffxvieri saxiT) Seyvanas. 

6. daWrili saxiT xurmis Sroba ar moiTxovs nayofis winaswar dakalibrebas 

garkveuli (standartuli) zomebis mixedviT anu warmoebisaTvis gamosayenebe-

lia yvela saxis da zomis xarisxiani nedleuli 

7. nayofidan kanis gacla xdeba manqanuri wesiT wylis areSi, anu nayofi ar mo-

iTxovs winaswar recxvas da sanitarul damuSavebas. 

8. produqtis miRebis teqnologiuri procesebi kargad emorCileba meqanizacias 

avtomatizacias. 
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FORMED FROM THE DRY SUBTROPICAL PERSIMMON PRODUCTION 

Andguladze Z., Vadachkoria N., Mukhashavria G., Dolidze B.  
Georgian agrarian Unoversity 

Summary 

The issue concerns the subtropical dry persimmon products. As a result of the research works carried out in 

laboratory conditions in subtropical dry persimmon formulated product.He developed the basic technologyoptions 

and regulations. 

Devices made technological processes. Developed and forming machine kinetics sketch project. This pro-

ject has been developed for industrial purposes fo the creation  of a line of research and ekperimental, producing 

works for performance and results presentation. 

          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Rvinis ZiriTadi komponentebis roli prolinis 

biosinTezSi meoreuli spirtuli duRilis dros 

 
aplakovi v., CakvetaZe S. 

Aakaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

   gamovlenilia Rvinis ZiriTadi organuli mJavebisa da amonomJavebis SesaZlo roli 
prolinis biosinTezSi. niSandebuli naerTebis gamoyenebiT dadagenilia, rom meoreuli 
spirtuli duRilis procesSi prolinis naxSirbadovani ConCxis warmoqmnaSi upiratesad 
monawileobas iReben ZmarmJavas, piroyurZenmJavas, α – ketoglutarmJavas, qarvamJavas, 
glicinisa da glutaminmJavas naxSirbadatomebi. Seswavlili wyaroebis biotransforma-
ciis Sedegad warmoqmnili prolini identificirebulia  safuvris cilebisa da Tavisu-
fal aminomJavebis fraqciebSi da Rvinis aminomJavebSi.  
 
  meoreuli spirtuli duRilis warmoebis bioteqnologiuri parametrebis cvla 

mWidrodaa dakavSirebuli gamoyenebuli safuvrebis ekologiur potencialTan 

http://www.extento.hawaii.edu/kbase/crop/crops/i_persim.htm
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[1, 2]. bunebrivi spirtuli duRilisa da Rvinis Sampanizaciis dros areSi arse-

buli naxSirbadis sxvadasxva wyaroebis biotransformaciis produqtebi mniSvne-

lovnad ganapirobeben mza produqciis xarisxsa da mdgradobas. am Tvalsazri-

siT did rols azotovani naerTebi da kerZod, aminomJavebi asruleben. maT So-

ris yvelaze didi SemcvelobiT gamoirCeva prolini rogorc yurZnis wvenSi, ase-

ve RvinoSi. misi warmoqmnisa da gardaqmnis SesaZleblobani alkoholur duRil-

Si jer kidev Seuswavlelia. amave dros, prolini mniSvnelovan rols asrulebs 

aminomJavaTa cvlaSi da garkveuli biologiuri roli gaaCnia [3, 4]. amdenad, sa-

yuradReboa naxSirbadis im wyaroTa gamovlena, romelTac metnaklebad SeuZli-

aT garkveuli roli Seasrulon prolinis dagrovebaSi da ufro srulyofilad 

warmogvidginon prolinis sinTezisa da transformaciis bioqimiuri kanonzomie-

rebani. 

  saduRar areSi Setanili iqna alkoholuri duRilis ZiriTadi produqtebi 

(eTanoli, naxSirorJangi), meoreuli produqtebi (ZmarmJava, rZemJava) da krebsis 

ciklis C3 – C6 organuli mJavebi. amave dros gamoyenebuli iqna Rvinis ZiriTadi 

aminomJavebi. 

  miRebuli Sedegebi gviCvenebs, rom meoreuli spirtuli duRilis areSi pro-

linis sinTezSi monawileobas ar iRebs eTanolis arcerTi naxSirbadi. safuvre-

bis mier naxSirorJangis refiqsaciis Sedegad SeiniSneba prolinis mcire raode-

nobiT dagroveba.AN 

cxrili 1 

prolinis sinTezi Rvinis organuli mJavebidan 

 
 

naerTis dasaxeleba 

Pprolinis radioaqtivo-
ba %-iT safuarSi identi-
ficirebul organul mJa-
vaTa jamuri aqtivobidan 

Pprolinis radioaqtivo-
ba %-iT RvinoSi identi-
ficirebul organul mJa-
vaTa jamuri aqtivobidan 

114C ZmarmJava 1,5 _ 

214C ZmarmJava 4,3 6,1 

114C rZemJava 1,2 1,0 

114C piruvati 10,8 8,9 

114C α-ketoglutarati 4,5 5,3 

114C mJaunZmarmJava 4,1 4,9 

1,414C qarvamJava _ 4,1 

1,314C qarvamJava 5,4 _ 

114C limonmJava 2,7 _ 

  ufro mniSvnelovania am mxriv organuli mJavebis xvedriTi roli (cxrili 1). 

rogorc monacemebi gviCvenebs, areSi Setanili organuli mJavebis naxSirbadato-

mebi gansxvavebuli intensivobiT erTvebian prolinis biosinTezSi, romlis upi-

ratesi nawili biomasaSi rCeba. gardaqmnis specifikur Taviseburebebze miuTi-

Tebs ZmarmJavas sxvadasxva naxSirbadatomebis gansxvavebuli intensivobiT Car-

Tva prolinis molekulebSi. 

  prolinis biosinTezis sakmaod stabilur wyaros warmoadgens krebsis ciklis 

ketomJavebi. maTi karboqsiluri naxSirbadebis monawileobiT warmoqmnili pro-

linis nawili duRilis procesSi RvinoSi gadadis. 

  prolinis RvinoSi dagrovebisaTvis gansakuTRebuli mniSvneloba aminomJavaTa 

gardaqmnebs eniWeba (cxrili 2). cdebSi gamoyenebuli iyo triozebis, pentozebis, 

ketomJavebis ojaxebis warmomadgeneli sxvadasxva aminomJavebi. radioaqtiurobis 
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ganawilebis Sedegebi gviCvenebs, rom TiToeuli maTganis gardaqmnis Sedegad sa-

fuari prolinis gansxvavebul raodenobas warmoqmnis. miuxedevad imisa, rom 

Seswavlili naerTebi meoreuli spirtuli duRilis procesSi aqtiurad monawi-

leoben aminomJavaTa Sualedur cvlaSi [5], aSkarad sCans, rom calkeuli aminom-

Javis roli prolinis biosinTezSi sakmaod gansxvavebulia da dakavSirebulia 

rogorc dezaminirebisa da gadaaminirebis reaqciebTan, ise anaerobul pirobebSi 

spirtuli duRilisaTvis damaxasiaTebel specifikur gardaqmnebTan [6]. 

cxrili 2 

prolinis sinTezi Rvinis aminomJavebidan 

 
 

naerTis dasaxeleba 

Pprolinis radioaqtivo-
ba %-iT safuarSi identi-
ficirebul aminomJavaTa 

jamuri aqtivobidan 

Pprolinis radioaqtivo-
ba %-iT RvinoSi identi-
ficirebul aminomJavaTa 

jamuri aqtivobidan 

114C glicini 17,3 11,8 

214C glicini _ 9,6 

314C serini 14,9 5,2 

114C alanini _ 3,8 

114C lizini _ 4,3 

414C asparaginmJava _ 11,2 

514C glutaminmJava 28,1 2,3 

214C leicini _ 0,8 

114C fenilalanini _ 1,5 

  safuvris hidrolizatSi prolinis gansazRvram gviCvena, rom misi radioaqti-

voba yvela identificirebul aminomJavis aqtivobaze maRalia, rodesac areSi 

514C glutaminmJavaa Setanili. udavoa, rom meoreuli spirtuli duRilis piro-

bebSic vlindeba prolinsa da glutaminmJavas Soris arsebuli pirdapiri meta-

boluri kavSiri. amasTanave, saduRar areSi arsebul sruliad sxvadasxva bune-

bis naerTebis monawileoba prolinis biosinTezSi aSkarad gviCvenebs gamoyenebu-

li safuvrebis farTo ekologiur potencials meoreuli spirtuli duRilis eq-

stremalur pirobebSi. 
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THE ROLE OF WINE BASIC COMPONENTS IN PROLINE BIOSYNTHESIS DURING SECONDARY 

ALCOHOLIC FERMENTATION 

Aplakov V., Chakvetadze Sh. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

  The possible role of the wine basic organic acids and amino acids in proline biosynthesis has been studied. Using 

labelled compounds we have found that in the process of secondary alcoholic fermentation carbon atoms of acetic, 

pyroracemic, α – ketoglutaric, succinic acids, glycine and glutamic acids take a preferential part in forming the pro-

line carbon skeleton. Proline obtained as a result of biotransformation of the studied sources was identified in the 

fractions of free amino acids and wine amino acids. 
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СЕМЯН БАХЧЕВЫХ КУЛЬТУР В ТЕХНОЛОГИИ 

ПРОИЗВОДСТВА ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ С ЭМУЛЬСИОННОЙ 

СТРУКТУРОЙ 
 

Артемова Е. Н., Власова К.  В., Голышева А. В. 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего 

профессионального образования «Государственный университет – учебно-научно-

производственный комплекс» 

 
Бахчевые культуры обладают высокой пищевой ценностью, повсеместно распространены, но 

занимают недостаточное место в рационе питания россиян. Поэтому выявление новых свойств у этого 

традиционно используемого сырья для расширения ассортимента продуктов питания является 

актуальным.  

Возможность получения пищевых продуктов с эмульсионной структурой с использованием муки 

семян тыквы, арбуза, дыни представляет научный и практический интерес. 

 

К семейству бахчевых относятся кабачок, тыква, патиссон, арбуз, дыня и др. Все они - 

уроженцы южных стран, но очень популярны у земледельцев всего мира, которые выращивают 

более 100 видов таких овощей. В России бахчевые распространены гораздо меньше, поскольку 

теплолюбивые культуры не всегда выдерживают климат. В нашей стране хорошо известны 

огурец, тыква, кабачок, патиссон, а теперь еще и иные, более экзотические тыквенные, такие как 

арбуз и дыня. 

Бахчевые по форме, размеру, цвету и вкусу плодов удивительно разнообразны. Здесь есть 

гладкие, ребристые и бугорчатые плоды, в виде шара, цилиндра, бутылки, нескольких оттенков 

зеленого, желтого, розового, оранжевого цветов. 

Но самое главное, при всей несхожести бахчевые обладают одним общим достоинством - 

обогащают организм необходимыми для жизни веществами и поэтому очень полезны для 

человека. Они легко усваиваются и создают иллюзию насыщения, что важно в питании людей с 

избыточным весом, кроме того, поглощают токсические вещества, избыток холестерина, шлаки и 

выводят их из организма, тем самым, способствуя его обновлению и омоложению. 

Из мякоти плодов бахчевых культур получаются вкусные обеденные блюда, превосходные 

соленья и маринады, сладости. Семена в целом виде крайне редко используются лишь для 

повышения пищевой ценности продуктов. 

В семенах бахчевых содержится около 20-40 % жира, 15-30 % белка, 15-20 % углеводов. 

Жирнокислотный состав семян представлен линоленовой, олеиновой, пальмитиновой и 

стеариновой кислотами. Семена богаты минеральными веществами: Zn, Fe, P, Ca, K, Na; 

витаминами С, Е, К, Р, группы В; каротиноидами. 

Наличие белков в семенах позволило предположить, что они обладают эмульгирующими 

свойствами, которые возможно использовать для улучшения показателей качества пищевых 

продуктов.  Исследование эмульгирующих свойств семян бахчевых (тыква, дыня, арбуз, патиссон) 

проводилось по трем показателям: устойчивости и кинематической вязкости эмульсий и 

дисперсности жировой фракции, определение которых показало, что мука, полученная из всех 

семян бахчевых, обладает эмульгирующей способностью. Наиболее устойчивы эмульсии при 

использовании в качестве эмульгаторов муки семян тыквы и арбуза. Эти же образцы эмульсий 

имеют максимальную вязкость. С полученными данными коррелируют результаты дисперсного 

анализа: крупные жировые частицы в эмульсиях отсутствуют, жировая фракция более равномерно 

распределена. 

Песочный полуфабрикат и соусы являются продуктами массового питания, имеющими 
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эмульсионную структуру. Поэтому было принято решение об использовании семян тыквы в 

технологии песочного полуфабриката, а арбуза – горчичной заправки.  

Эмульсия, приготовленная с использованием муки из семян дыни, отличалась не очень 

высоким качеством, но по органолептическим показателям мука показала наилучшие результаты. 

Она более сладкая, с приятным запахом. Потому было принято решение об использовании семян 

дыни в технологии сладкого молочного соуса.  

Семена в данные изделия вносили в виде муки. Муку из семян тыквы получали путем 

очистки от внешней оболочки и последующего помола. Семена арбуза и дыни, наоборот, сначала 

измельчали, а затем просеивали. 

Технологический процесс получения песочного полуфабриката предусматривает 

приготовление эмульсии из смеси масла, сахара, меланжа, соли, эссенции, в которую затем 

добавляют муку с химическими разрыхлителями. Вводимая мука из семян тыквы в контрольной 

рецептуре песочного полуфабриката позволила заменить сливочное масло и пшеничную муку 

соответственно на 15 и 9 % от рецептурных количеств Муку из семян тыквы смешивали со 

сливочным маслом и растворенным в нем сахаром. Добавляли яйца, соду, углекислый аммоний, 

соль, эссенцию и перемешивали до образования эмульсии. В полученную эмульсию вводили 

пшеничную муку и продолжали замес. Затем тесто формовали и выпекали. 

Использование в качестве эмульгатора муки из семечек тыквы облегчало процесс 

образования устойчивой эмульсии с высокой степенью дисперсности жировых шариков, что 

улучшало структуру и органолептические показатели песочного полуфабриката. 

Данный способ позволил получить песочный полуфабрикат с улучшенными структурно-

механическими свойствами (удельный объем, прочность), повышенной пищевой ценностью, более 

высокими органолептическими показателями (вкус, консистенция, вид в изломе); менее 

калорийный (на 10 %) и требовал меньшее время для выпечки (в 2 раза по сравнению с 

контролем). 

Мука семян арбуза в контрольной рецептуре горчичной заправки позволила заменить 

горчичный порошок на 80 %. Для уменьшения ее калорийности одновременно с заменой 

горчичного порошка снижали количество растительного масла в рецептуре на 20-60 %. Муку 

семян арбуза смешивали с растительным маслом, отдельно смешивали горчичный порошок, соль, 

сахар, перец черный молотый. При постоянном перемешивании в эмульгированную смесь из муки 

и масла вводили горчичный порошок со специями и после добавляли раствор уксуса. 

Данный способ позволил получить горчичный соус с улучшенными структурно-

механическими свойствами: стойкость к расслаиванию; повышенной пищевой ценностью: В1, В2, 

РР, натрий, кальций, магний, более высокими органолептическими показателями: вкус, 

консистенция, запах; менее калорийный на 9-53 %. 

Мука семян дыни в контрольной рецептуре сладкого молочного соуса позволила заменить 

пшеничную муку на 20-100 %. Воду и муку из семян дыни взбивали миксером в течение 3 минут, 

разводили горячим молоком с добавлением воды и сливочного масла и варили 7-10 мин при 

слабом кипении. Затем добавляли сахар, процеживали и доводили до кипения. По 

органолептическим показателям высший балл набрал образец сладкого молочного соуса со 100 % 

заменой пшеничной муки на муку из семян дыни. 

Для исключения аллергии на молочный белок была проведена частичная (на 50 %) и 

полная (на 100 %) замена молока водой. 

Данный способ позволил получить сладкий молочный соус, не уступающий по 

органолептическим и физико-химическим показателям качества контрольному образцу. 

Можно сделать вывод о том, что мука семян бахчевых культур не только повышает 
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пищевую ценность продуктов с эмульсионной структурой, а также улучшает их качество: 

распределяет равномерно жировую фазу в изделиях (песочный полуфабрикат), повышает их 

стойкость (соусы). Следовательно, целесообразно использовать муку семян бахчевых в 

технологии продуктов с эмульсионной структурой. 
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USING OF  MELON CROPS SEEDS IN THE TECHNOLOGY OF PRODUCTION FOOD PRODUCTS  

WITH EMULSION STRUCTURE 

Artemova E., Vlasova K., Golysheva A. 

Federal state educational institution of higher education «State University - educational-scientific-industrial 

complex» 

Summary 

 

The nutritional value and high emulsifying ability of seeds of watermelons allow them to be used in 

technology of food products with an emulsion structure. 

It is established that the flour melon seeds not only improves the physical-chemical and structural-

mechanical quality parameters sandy semi-finished product, mustard filling and sweet milk sauce, but also enriches 

their nutritional value. 

 

 

НОВЫЕ ИЗДЕЛИЯ ИЗ ДИКИХ ЯБЛОК И ГРУШ 
 

Афукова Н. А. 

Харьковский государственный университет питания и торговли 

 
Разработана технология  производства цукатов из диких яблок и груш. Новые изделия богаты 

витаминами и другими биологически активными веществами, имеют радиопротекторные свойства, в 

связи с чем их рекомендуется использовать в профилактическом и диетическом питании. 

. 

       Учитывая неблагоприятную экологическую ситуацию в Украине, возникает необходимость 

создания продуктов питания, обогащенных биологически активными веществами. Эту проблему 

можно решить путем использования дикорастущего сырья в питании человека. 

Дикорастущие плоды и ягоды занимают  большие площади на территории Украины. Здесь 

можно ежегодно собирать до 1 млн. тонн этого сырья. Однако заготовки дикорастущих в Украине 

недостаточны. Причиной является недооценка такого сырья в питании человека, отсутствие 

необходимой технической базы и транспортных средств у заготовителей, удаленность 

перерабатывающих  пунктов  от места сбора и заготовок дикорастущих. 

К наиболее распространенным   дикорастущим плодам и ягодам, которые произрастают  на 

территории Украины, относятся яблоки и груши лесные, шиповник, терн, рябина, калина и другие. 

Дикорастущие содержат почти  все известные витамины, значительное количество 
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полифенольных соединений, кислот, пектиновых и других ценных веществ. Сравнительный 

анализ дикорастущего и культурного сырья показал, что по содержанию наиболее ценных 

пищевых веществ большая часть дикорастущих превосходит аналогичное культурное сырье. 

Дикорастущие плоды и ягоды выгодно отличаются от культурных также и тем, что в период роста 

их не обрабатывают химическими препаратами. 

Большая часть дикорастущих используется в свежем и сушеном виде и лишь 4% заготовок 

этого сырья идет на консервирование. Большинство дикорастущих нетранспортабельны и быстро 

подвергаются порче. 

В настоящее время в Украине  выпускается около 50 наименований консервов из 

дикорастущих плодов и ягод. Это соки, компоты, варенье, джем, повидло, плоды и ягоды, 

протертые с сахаром. При этом ассортимент используемого сырья неширокий. Чаще всего 

используется  рябина, яблоки лесные, арония, клюква, малина.  

В массовом питании из дикорастущих применяются лишь дикие яблоки и некоторые ягоды 

(клюква, малина). Их используют свежими, в виде сиропов, варенья, для приготовления сладких 

супов, соусов, сладких блюд и напитков. 

Обобщая сведения об использовании дикорастущего сырья, можно сделать следующие 

выводы: 

 в наибольших количествах дикие плоды и ягоды перерабатываются в консервной 

промышленности, хотя и здесь спрос на эту продукцию остается неудовлетворенным, в основном 

выпускаются консервированные изделия с высокой влажностью (соки, компоты); 

 некоторые отрасли пищевой промышленности такие, как кондитерская, 

пивобезалкогольная, хлебобулочная, считают необходимым использование плодов и ягод, в том 

числе дикорастущих, для выпуска своей продукции; 

 такие полуфабрикаты, как цукаты с использованием диких плодов и ягод, вообще не 

выпускаются. 

Отмеченное послужило основанием для разработки изделий с использованием 

дикорастущего сырья.  

Объектами исследований были дикие яблоки и груши. Нами разработана технология 

производства цукатов.  

Следует отметить, что существующие  процессы производства цукатов характеризуются 

большой длительностью, существенными энергозатратами, потерями витаминов и других 

биологически активных веществ. Интенсификация процессов переработки плодово-ягодного 

сырья возможна путем внедрения новых способов, использование которых позволит снизить 

ресурсозатраты на производство цукатов и повысить качество готовой продукции. 

Цукаты по новой технологии готовили из диких яблок и груш. Плоды использовали 

целиком, при первичной обработке удалялись только чашелистики и плодоножки. Это 

способствовало более полному использованию потенциала сырья, получению малоотходной 

технологии. Затем плоды выдерживали в растворе лимонной кислоты и поваренной соли для 

предотвращения ферментативного окисления флавоноидов и сохранения формы плодов. 

Следующая стадия технологического процесса  выдерживание плодов в пряном маринаде 

при температуре  70…75 С в течение 15 минут. Пряный маринад  был получен на основе 

водяного экстракта ароматических трав  с добавлением 0,3 % уксусной кислоты. Был использован 

набор сухих трав: мяты, чабреца, душицы. Как известно, ароматические травы богаты эфирными 

маслами, уменьшают утомляемость, улучшают сон, облегчают дыхание. Кроме того, выявлена 

антиоксидантная активность мяты, которая способствует лучшему сохранению полифенолов.  



 

 190 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

         Для установления рациональных режимов обработки сырья  были исследованы 

массообменные процессы во время экстрагирования из ароматических трав, выдерживания диких 

плодов в пряном маринаде, уваривания в сахарном сиропе. 

Для приготовления пряного маринада получали водяной экстракт ароматических трав.  

Кинетику экстрагирования ароматических веществ исследовали в зависимости от температуры 

экстракта и размера частиц травы. Был установлен рациональный режим процесса экстракции из 

смеси ароматических трав: температура экстрагента – 90 оС, длительность процесса – 60 минут, 

размер частиц трави – 3 мм. Для уменьшения отходов использовали три ступени экстракции.  

Основная цель выдерживания плодов в пряном маринаде – постепенное размягчение 

клеточной оболочки для облегчения диффузии сахара в плоды, а также  улучшение вкусовых 

свойств продукта, обогащение его ароматической гаммы, повышение лечебных свойств. 

Варка цукатов проводилась под вакуумом с чередованием кипения и охлаждения. Плоды, 

которые прошли предварительную тепловую обработку в пряном маринаде, выдерживали перед 

варкой в сахарном сиропе при температуре 75 оС в течение 60 минут. Сироп концентрацией 65% 

готовили на основе пряного маринада. Варку плодов при избыточном давлении 70…74 кПа в 

течение 13 минут чередовали с периодами охлаждения в течение 10 минут, при которых 

первоначальное давление в аппарате составляло 40 кПа, а потом его постепенно снижали. 

Концентрация сухих веществ в диких яблоках при варке в сахарном сиропе повысилась от 

30% до 70%. Длительность каждой варки уменьшилась от 15 минут (для культурных яблок) до 13 

минут. Это стало возможным благодаря более высокому первоначальному содержанию сухих 

веществ в плодах, особенно после выдерживания в сиропе на основе пряного маринада, и 

достаточному  размягчению плодов. Необходимая концентрация сухих веществ (70%) была 

достигнута после четырех циклов обработки. Общая длительность процесса составляла 92 

минуты. Интенсификация процесса была достигнута также за счет уменьшения избыточного 

давления в аппарате во время охлаждения плодов от 40 до 30 кПа. 

 При этом плоды не сморщивались, их форма сохранялась за счет дубильных веществ, 

которыми богаты как яблоки и груши, так и ароматические травы, особенно мята и душица. 

Итак, благодаря рациональным режимам подготовки и уваривания диких яблок 

уменьшаются потери массы плодов, повышается качество цукатов, сокращается длительность 

процесса на 15…20%; выход готового изделия увеличился на 2,8%. 

Для оценки новых продуктов как источника биологически активных веществ был проведен 

сравнительный анализ химического состава цукатов, приготовленных из дикорастущего сырья по 

новой технологии, и цукатов, приготовленных из аналогичного культурного сырья по 

традиционной технологии (табл. 1). 

   Таблица 1 

Химический состав цукатов 

Показатель 

Цукаты 

из диких 

груш 

из культурных 

груш 

из диких яблок из культурных  

яблок 

Сухие вещества, % 82,5 83,0 83,17 82,0 

Пектиновые вещества, % 0,65 0,43 0,94 0,72 

Органические кислоты в пере- 

расчете на яб-лочную кисло-ту, % 
0,84 

0, 

41 
0,78 0,56 

Аскорбиновая кислота, мг% 2,74 1,7 8,53 4,6 

Полифеноли, мг% 256 165 484 264 

       Анализ приведенных данных свидетельствует о том, что полуфабрикаты имеют высокое 

содержание сухих веществ. Это повышает их технологические свойства, уменьшает потери на 
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тару, транспортные и складские операции. 

Новые изделия содержат достаточно много пектиновых веществ. Так, цукаты из диких груш 

содержат 0,65%, из диких яблок – 0,94% пектиновых веществ. Как известно, эти вещества 

относятся к пищевым волокнам, обладают радиопротекторными свойствами. 

Разработанные цукаты богаты и витамином С. Наибольшее содержание этого витамина в 

цукатах из диких яблок (8,53 мг%); цукаты из диких груш несколько беднее аскорбиновой 

кислотой (2,74 мг%). Однако наблюдается тенденция повышенной С-витаминной активности 

продуктов из дикорастущих в сравнении с аналогичными продуктами из культурного сырья. 

         Наибольшую ценность представляют собой разработанные изделия как источник 

полифенолов. Следует отметить, что одной из важных особенностей полифенолов является их Р-

витаминная активность и синергизм по отношению к витамину С, благодаря чему они 

увеличивают прочность кровеносных сосудов, снижают артериальное давление, оказывают 

антиокислительное и другие виды воздействий [4]. 

Как свидетельствуют табличные данные, содержание полифенолов в новых цукатах 

существенно превышает содержание этих веществ в изделиях из культурного сырья. 

Исследования показали, что в большинстве случаев новые полуфабрикаты по содержанию 

биологически активных веществ, особенно витаминов, превосходят аналогичные продукты из 

культурных плодов. Это поясняется повышенным количеством ценных веществ в дикорастущем 

сырье, предварительной обработкой плодов и ягод с целью стабилизации полифенолов, а также 

использованием специальных технологических приемов.  

Разработанные полуфабрикаты по своим технологическим свойствам являются 

многофункциональными. Их можно использовать для приготовления широкого ассортимента 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий на предприятиях ресторанного хозяйства, а также для 

приготовления различной продукции на предприятиях пищевой промышленности, в частности, 

консервной, хлебобулочной, кондитерской и других. 

Новые изделия являются продуктами высокого качества, имеют радиопротекторные 

свойства, в связи с чем их рекомендуется использовать в профилактическом и диетическом 

питании. 
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NEW PRODUCTS FROM WILD APPLES AND PEARS 

Afukova N. 

Kharkiv State University of Food Technology and Trade 

Summary 

Production technology of candied fruits the wild growing raw material has been developed. New products are 

rich in vitamins and other biologically substances, radioprotective properties, in this connection they recommended 

to use in the prophylactic and dietary food. 

http://rae.ru/forum2010/pdf/article530.pdf
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ludis warmoebis procesebis regulireba Cais eqstraqtebis 

gamoyenebiT 

 
Bbendeliani e., fruiZe m. 

Aakaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

naSromSi ganxilulia ludis warmoebis teqnologiuri procesebis - Selesvis, du-
Rilis, davargebis procesebze moqmedi faqtorebi da maTi regulirebis gzebi. Selesvis 
procesis SeswavlisaTvis qeris alaodan miiReboda amilazuri preparatebi da sareaq-
cio areSi Seitaneboda mwvane Cais eqstraqtebi. duRilisa da daduRebis procesebis Se-
saswavlad maduRar badags emateboda sxvadasxva koncentraciis mwvane Cais eqstraqtebi 
optimaluri raodenobis dadgenis mizniT. miRebul ludSi isazRvreboda ZiriTadi qimu-
ri maCveneblebi. 

 

Lludi farTod gavrcelebuli mcirealkoholani sasmelia. Mmisi popularo-

ba ganpirobebulia mdidari qimiuri SedgeniobiTa  da adamianis organizmze sam-

kurnalo zemoqmedebiT. Lludi SeicavsAuamrav mineralsa da vitamins, organul 

mJavebsa  da sxva nivTierebebs. igi xels uwyobsAAAsakvebis iolad aTvisebas, 

aumjobesebs Zils, aaxalgazrdavebs organizms, wmends sisxls, aregulirebs sis-

xlZarRvTa wnevas, xsnis gulis spazmebs [ 1 ]. 

Lludis miReba aris uZvelesi bioteqnologiuri warmoeba, romelsac safuZ-

vlad udevs qeris daalaoebis, badagis gamomuSavebisa  da duRilis dros mimdi-

nare fermentuli procesebi da fiziko-qimiuri gardaqmnebi. Selesvis badagis 

duRilisa da  ludis daduRebis procesebze mravali faqtori moqmedebs. Ppro-

cesebis intensifikaciis mizniT mecnierebi mimarTaven sxvadasxva xerxs. EerT-

erTs warmoadgens ludis warmoebisas  sxvadasxva danamatebis gamoyeneba [2; 3 ]. 

Lludis Sesaxeb arsebul samecniero literaturaSi gansakuTrebuli yura-

dReba aqvs daTmobili samuSaoebs, romlebic uzrunvelyofen ludis maRal ge-

movnebiT maCveneblebs, misi mdgradobis amaRlebas Senaxvisas, produqtis garega-

ni saxis gaumjobesebas. am mizniT gamoiyeneba qimiuri saSualebebi, fermentuli 

preparatebi, antioqsidantebi. Lludis warmoebaSi danamatebis gamoyeneba erT-

erT ZiriTad mimarTulebas warmoadgens. gansakuTrebiT mniSvnelovania biolo-

giurad aqtiuri da ekologiurad sufTa bunebrivi danamatebi, romlebic dadebi-

Tad moqmedeben rogorc ludis xarisxze da mdgradobaze, aseve amdidreben mas 

adamianis organizmisaTvis metad sasargeblo nivTierebebiT[ 4 ]. 

 Selesvis procesis regulirebis mizniT Seiswavleboda mwvane Cais eq-

straqtis gavlena qeris alaos fermentebis aqtivobaze da maTi moqmedebis opti-

mumebis regulirebaze. Ddadginda, rom miiReboda qeris alaos fermentuli pre-

paratebi da sareaqcio areSi Seitaneboda mwvane Cais eqstraqtebi.  Cais mwvane 

eqstraqtebisDdanamatebis gamoyenebiT SesaZlebelia Selesvis dros mimdinare 

fermentuli procesebis regulireba [5]. 

Aaseve Seiswavleboda duRilis da daduRebis procesebze mwvane Cais eq-

srtaqtis gavlena. duRilis xangrZlivobaze mwvane Cais eqstraqtis gavlenis 

Seswavlis mizniT aiReboda sxvadasxva raodenobis Cais eqstraqti, ludis svia-

damatebuli badagi, dabali duRilis safuari S.Carlsbergensis Stami 8(a) M. nimuSebi 

danamatiT da mis gareSe badagi duRda erTidaigive pirobebSi da daculi iyo 

teqnologiuri instruqciiT gaTvaliswinebuli badagis duRilis reJimebi. 
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Bbadagis duRilisas Cais eqstraqtis dabali koncentraciebi (0,05; 0,1) praq-

tikulad ar axdens gavlenas  mSrali nivTierebis cvlilebaze. Mmwvane eqstraq-

tis  koncentraciis Semdgomi gazrda mniSvnelovnad aZlierebs badagSi mSrali 

nivTierebis raodenobrivi klebis dinamikaze. Mmisi Semcireba maqsimums aRwevs 

0.3-0.4 g/l koncentraciiT  damatebisas. badagSi mwvane Cais eqstraqtis koncen-

traciis Semdgomi mateba umniSvnelod moqmedebs mSrali nivTierebis cvlilebis 

dinamikaze.  

Aaseve Seswavlili iqna mwvane Cais eqstraqtis gavlena duRilis procesSi 

miRebuli mza ludis qimiur Sedgenilobaze. maduRar nimuSebSi danamatiTa da 

mis gareSe isazRvreboda standartiT gaTvaliswinebuli qimiuri maCveneblebi, 

romelic mocemulia cxrilSi 1. 

cxrili 1 

Bbadagis duRilis procesSi mwvane Cais eqstraqtis damatebis 

gavlena mza ludis qimiur Sedgenilobaze % 

nimuSis dasaxe-
leba 

sawyisi 
badagis 
simkvrive 

alko-
holi 

moCvenebiTi 
eqstraqti 

WeSmariti 
eqstraqti 

moCvenebiTi 
daduRebis 
xarisxi 

WeSmariti 
daduRe-
bis  xa-
risxi 

badagi+safua-
ri 

12 3,7±0,03 2,5±0,4 4,5±0,5 79,1 62,5 

badagi+safua-
ri+mwvane Cais 
eqstraqti 

12 4,4±0,02 1,9±0,02 3,2±0,02 84,1 73,3 

cxrilidan  Cans, rom ludSi danamatis gareSe alkoholis Semcveloba 3,4%-

ia, moCvenebiTi eqstraqti - 2,5%; WeSmariti eqstraqti - 4,5%; moCvenebiTi daduRe-

bis xarisxi - 79,1%; xolo WeSmariti daduRebis xarisxi ki - 62,5%. mwvane Cais eq-

straqtis maduRar badagSi damatebis Sedegad miRebuli ludi xasiaTdeba Semde-

gi maCveneblebiT: alkoholi —4,5%; moCvenebiTi eqstraqti -- 1,9%; WeSmariti eq-

straqti –3,2%; moCvenebiTi daduRebis xarisxi - 84,1%; WeSmariti daduRebis xa-

risxi - 73,3%.                         

  miRebuli monacemebidan Cans, rom mwvane Cais eqstraqti dadebiTad moqme-

debs mza ludis qimiur Sedgenilobaze da izrdeba rogorc moCvenebiTi, aseve 

WeSmariti daduRebis xarisxi - 73,3%, nacvlad 62,5%-isa. 

   Seswavlili iqna ludis warmoebis teqnologiuri procesebis regulireba 

mwvane Cais eqstraqtebis gamoyenebiT. Selesvis procesis regulirebis mizniT qe-

ris alaodan gamoyofili iqna amilazuri fermentuli preparati da Seswavlili 

iqna misi moqmedebis optimumi. duRilisa da davargebis procesis intensifikaci-

isaTvis SerCeuli iqna mwvane Cais eqstraqtebis koncentraciebi. Seswavlili iq-

na miRebuli ludis qimiuri maCveneblebi. am maCveneblebis mixedviT gaumjobesda 

rogorc moCvenebiTi aseve WeSmariti daduRebis xarisxi. 
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BEER  PRODUCTION PROCESSES  TO REGULATE THE USE OF GREEN TEA EQSTRACT 

Bendeliani E., Pruidze M. 

Akaki Tsereteli State Univercity 

Summary 

Regulation of the beer production was studied using green tea exstract. Plastering process in order tu regulat 

the amount of malt amylase enzyme preparation and studied its operate optimum.Green tea extract concentrations 

were must itensify the process of boiling and old. Studied  the chemical characteristics of the obtained beer. These 

indicators have improved as imeginative as well as a true fermentation quality. 

 

 

 

 

xilis da bostneulis gavlena dieturi 

kulinaruli nawarmis kvebiT Rirebulebaze 

 
berulava i., leJava q. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
   dieturi kulinaruli nawarmis kvebiT Rirebulebaze xilisa da bostneulis gavlenis 
Seswavlis mizniT SemuSavebuli iqna funTuSebisa da Rvezelebis teqnologia da recep-
turebi. Ddadgenili iqna, rom kulinarul nawarmSi bostneulis da xilis naxevarfabri-
katebis Setana ara marto aumjobesebs mza produqciis xarisxs, gemos da aromats, ara-
med iwvevs kvebiTi Rirebulebis amaRlebas, izrdeba mineraluri nivTierebebis, vitamine-
bis da sxva biologiurad srulfasovani nivTierebebis Semcveloba. 

 
msoflios mravali qveynis Zala mimarTulia saukunis daavadebaTa winaaRmdeg 

brZolisaken, maT Sorisaa Saqriani diabeti. nivTierebaTa cvlis darRveva diabe-

tiT daavadebulTaTvis SesaZlebelia kompensirebuli iqnes dietiT wamlebis ga-

reSe. 

rogorc cnobilia, Saqriani diabetis gavrcelebis ZiriTad mizezs warmoad-

gens glukozis katabolizmis procesis darReveva - glikolizi, romelic ika-

vebs erT-erT centralur adgils adamianis organizmSi mimdinare nivTierebaTa 

cvlaSi, pirvel rigSi ki naxSirwylebis cvlaSi. naxSirwylebi warmoadgens mce-

nareuli sakvebis ZiriTad energetikul komponents. adamianis organizmis mier 

SeTvisebadi naxSirwylebi SeiZleba mniSvnelovan wilad Seicvalos cilebiT da 

cximebiT, magram maTi mTlianad gamoricxva kvebis racionidan ar SeiZleba. wina-

aRmdeg SemTxvevaSi sisxlSi gaCndeba cximebis arasruli daJangvis produqtebi 

e.w. `ketonuri sxeulebi”, irRveva centraluri nervuli sistema, xdeba SeTvise-

bisa da fizikuri moqmedebis Sesusteba. 

adamianis organizmis sisxlSi Saqris gansazRvruli raodenoba aucilebelia 

misi sicocxlisunarianobis normalizaciisaTvis. sisxlSi glukozis cvlis re-
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gulirebaSi ZiriTadi roli ekuTvnis hormons - insulins. Tuki organizmi gamoi-

muSavebs mas arasakmarisi raodenobiT, maSin glukozis raodenoba sisxlSi iz-

rdeba 200-400mg-mde (100ml-Si) da Cndeba Saqriani diabeti. am dros ki aucilebe-

lia kvebis specialuri dietis dacva. 

aqedan gamomdinare, mizanSewonilad miviCnieT SemuSavebuli yofiliyo kuli-

naruli produqciis axali asortimenti (funTuSebi da Rvezelebi) da maTi mom-

zadebis teqnologia, romelic dafuZnebuli iqneboda naxSirwylebis Semcireba-

sa da cilovani nivTierebebis masuri wilis gazrdaze (cxrili 1) 

imisaTvis, rom dietur fqvilovan nawarmSi naxSirwylebis Semcirebis xarjze 

Semcirdes energetiuli Rirebuleba, Cvens mier damuSavebuli funTuSisa da Rve-

zelebis momzadebis teqnologia da receptura, iTvaliswinebs Saqris Secvlas 

sxvadasxva damatkbobliT (qsilitiT an sorbitiT) da cximis raodenobis Semci-

rebas vaSlis, stafilos, Warxlis da kombostos piures damatebiT. 

dieturi nawarmis warmoebis ZiriTad safuZvels warmoadgens comis mozelva 

xorblis fqvilis webogvaras safuZvelze. webogvaras misaRebad izileba comi 

20-230C temperaturis wylisa da fqvilisagan. comis mozelvidan 50-60wT-is Sem-

deg iwyeba gamorecxva. gamorecxili webogvara Tavsdeba wyalSi. comis momzade-

bis dros ki nedl webogvaras emateba recepturiT gaTvaliswinebuli nedleuli, 

kerZod kvercxi, Saqari, safuari da cximis 10-30% Secvlili iqna vaSlisa da 

sxvadasxva bostneulis  piuriT.  

cxrili 1 

funTuSa `dieturi” da Rvezeli `dieturi”-s receptura 

nedleulis dasaxeleba funTuSa `dieturi” Rvezeli `dieturi” 
nedleulis raodenoba, gr nedleulis raodenoba, gr 

fqvili 257 257 
zeTi 40 40 
Saqari 133 -- 
damatkbobeli   
kvercxi 4c 4c 
safuari 23 23 
vaSlis piure 12 -- 
vaSlis, kombostos, War-
xlis an stafilos piure 

-- 12 

Rvezelebis comic funTuSis comis analogiuria. isinic mzaddeba webogvaras 

safuZvelze, xolo maT gulsarTebad SeiZleba gamoyenebuli iqnas rogorc xi-

lis (vaSlis), aseve bostneulis (moSuSuli kombosto, stafilos piure da sxva) 

piureebi. aseTi Rvezelebi xasiaTdebian sasiamovno gemoTi, xilis da bostneu-

lis aromatiT, aqvT maRali diabeturi Tviseba - ar Seicaven cximebs. 

vaSlis, stafilos, Warxlis piures Setana safuvrian comSi axdens saukeTeso 

gavlenas mza nawarmis xarisxze. miuxedavad imisa, rom comis da mza nawarmis 

simkvrive, xvedriTi moculoba izrdeba, umjobesdeba xarisxis organoleptikuri 

maCveneblebi. 

nawarms, romlis recepturaSi Saqari Secvlilia damatkbobliT da 10-30% cxi-

mi bostneulis an xilis piureTi, gaaCniaT sakontrolo nimuSTan SedarebiT ma-

Rali xarisxi.  

Cvens mier mowveuli iqna 5 kaci da Catarebuli iqna degustacia. Sefasebuli 

iqna axali asortimenti 100 baliani SefasebiT. isini Sefasda maRali balebiT, 
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vidre sakontrolo nimuSebi. SefasebisaTvis aRebuli iqna tradiciuli receptu-

riT momzadebuli Rvezelebis da funTuSebis sakontrolo nimuSebi. Sefasebis 

qulebad aRebuli iqna xuTive degustatoris Sefasebis saSualo mniSvneloba. 

Sedegebis mocemulia cxrilSi 2. miRebuli monacenebis safuZvelze agebuli 

iqna grfiki. 

degustaciis Sedegebma aCvena, rom maRalia dieturi funTuSisa da Rvezelebis 

gemovnebiTi xarisxi, maTi feri, forma, suni TiTqmis ar gansxvavdeba Cveulebri-

vi funTuSisa da Rvezelisagan. 

degustaciis Sedegad mizanSewonilad CavTavaleT vaSliani Rvezeli yofili-

yo gamomcxvari, xolo kombostoiani Semwvari.  

gamokvleeveis Sedegad SeiZleba davaskvnaT, rom kulinarul nawarmSi bostne-

ulis da xilis naxevafabrikatebis Setana ara marto aumjobesebs mza produqci-

is xarisxs, gemos da aromats, aramed iwvevs kvebiTi Rirebulebis amaRlebas, iz-

rdeba mineraluri nivTierebebis, vitaminebis da sxva biologiurad srulfasova-

ni nivTierebebis Semcveloba. 

                                                                 cxrili 2 

funTuSebisa da Rvezelebis baluri Sefaseba 

Tburi damuSave-
bis saxe 

nimuSebi 

 
kontroli 

 
funTuSa 

Rvezeli vaSli-
ani 

Rvezeli  
kombostoiani 

gamomcxvari 82 85 82 67 
Semwvari 68 -- 70 75 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

nax. 1.  funTuSebisa da Rvezelebis baluri Sefaseba 

 

 

 

 

 

გამომცხვარი შემწვარი თბური დამუშავების სახე 

ბ
ალ
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82 
85 

82 

67 
68 

70 75 

- კონტროლი 

- ფუნთუშა 

- ვაშლიანი ღვეზელი 

- ღვეზელი კომბოსტოთი 
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amasTan unad aRiniSnos isic, rom diabeturi daniSnulebis kulinaru;li pro-

duqciis warmoeba xorcieldeba jer kidev arasakamrisi moculobiT. mizezs ki 

wamoadgens teqnologiuri procesis sirTule. am saxis nawarmis teqnologiuri 

procesi xasiaTdeba dabali teqniko-ekonomikuri maxasiaTeblebiT da swored 

amasTan dakavSirebiTaa aucilebeli diabeturi daniSnulebis axali kulinaru-

li produqciis racionaluri teqnologiis SemuSaveba.  
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THE INFLUENCE OF DIETARY FRUIT AND VEGETABLES CULINARY PRODUCTS NUTRITIONAL 

VALUE OF THE FOUND. 

Berulava I., Lezhava K. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

   Dietary culinary products nutritional value of fruits and vegetables has been developed in order to study the in-

fluence of technology and rolls and pie recipes. It was determined that the culinary products of vegetable and fruit 

into the semi- finished product not only improves the quality, taste and flavor , but also leads to improved nutritional 

value , increasing the mineral substances , vitamins and other biologically valuable substances . 

 

 

kombinirebuli sakvebis funqcionaluri danamatebi 

Txilis samrewvelo narCenebis fuZeze 

 
berulava i., fxakaZe m.,  silagaZe m., jinjolia S. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
    kombinirebuli sakvebis warmoebaSi perspqtiuli da aqtualuria gamokvlevebi, rom-
lebic mimarTulia nedleulis axali wyaroebis moZiebaze, maT racionalur gamoyenebasa 
da funqcionaluri sakvebi danamatebis misaRebad efeqturi teqnologiebis Seqmnaze. am 
poziciebidan perspeqtiul nedleulad, kombinirebuli sakvebis warmoebis sferoSi gamo-
yenebis mizniT, gvesaxeba Txilis nayofi da misi  samrewvelo gadamuSavebis narCenebi.  
 
    amJamad kombinirebuli sakvebis msoflio bazris ZiriTadi tendenciebia - axali Ta-

obis produqtTa segmentis zrda da jansaRi kvebis koncefciaze orientirebuli ma-

Rali kvebiTi Rirebulebis naturaluri, ekologiurad sufTa sakvebi danamatebis 

warmoeba. kombinirebuli sakvebi unda Seicavdes yvela aucilebel sazrdo nivTiere-

bebs da akmayofilebdes moTxovnas sazrdo nivTierebebze zrdis yvela etapze im kon-

tigentisaTvis, visTvisac is aris gaTvaliswinebuli (broilerebis, saqonlis Tu Ro-

rebisaTvis). am TavalsazrisiT erT-erT prioritetad soflis meurneobasa da kombi-

nirebuli sakvebis warmoebis dargSi aRiarebulia produqtis biologiuri Rirebu-

lebis amaRleba da maTTvis funqcionaluri profilis miniWeba. es miiRweva nedleu-

lis qimiuri Sedgenilobis modifikaciiTa da premiqsebis gamoyenebiT, rac uzrun-

velyofs yvela aucilebeli komponentebis optimaluri Tanafardobis damyarebas.  

    saqarTvelos kombinirebuli sakvebis samomxmareblo bazarze ZiriTadad warmod-
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genilia „agroTreining jorjia“-s (saqarTvelo), holandiuri kompania „Trouw Nutrition 

Hiffeed”, „Hendrix” (evrokavSiri) produqcia. „Hendrix”-i gaxlavT kombinirebuli sakvebi-

sa da proteinis koncentratebis miwodebis sferoSi msoflios wamyvani kompania. ho-

landiuri kompania ki ZiriTadad awarmoebs vitaminur-mineralur premiqsebs. 

   unda aRiniSnos, rom kombinirebuli sakvebis dabalansebul struqturaSi naxevar-

ze meti (daaxloebiT 7080%) marcvleul kulturebs, marcvleulis,   parkosnebis da 

zeTovani kulturebis Srotebs uWiravT. esenia: xorbali, simindi, qeri, soiosa da 

mzesumziras Srotebi da sxva. aseve sakvebs emateba mcenareuli zeTi da rac mTavaria 

premiqsebi. gamoyenebul ingredientebSi dasaSvebia mcenareuli warmoSobis nedleu-

lis gamoyeneba, romelic ar aris akrZaluli saqarTvelos da evrokavSiris kanon-

mdeblobiT. 

    fuqncionaluri produqtebis warmoebaSi erT-erT ZiriTad sakiTxs warmoadgens 

mrewvelobis regionaluri tradiciuli da aratradiciuli nedleuliTa da meora-

di produqtebiT uzrunvelyofa. aRniSnulidan gamomdinare perspqtiuli da aqtua-

luria gamokvlevebi, romlebic mimarTulia nedleulis axali wyaroebis moZiebaze, 

arsebuli tradiciuli wyaroebis racionalur gamoyenebasa da funqcionaluri sak-

vebi danamatebis misaRebad efeqturi teqnologiebis Seqmnaze. am poziciebidan per-

speqtiul nedleulad, kombinirebuli sakvebis warmoebis sferoSi gamoyenebis miz-

niT, gvesaxeba Txilis nayofi da misi  samrewvelo gadamuSavebis narCenebi, romle-

bic Seicaven srulfasovan cilebs, cxims, monelebad naxSirwylebs, sakveb boWkoebs, 

makro-da mikroelementebs, cximovani mJavebis, aminomJavebisa da vitaminebis kom-

pleqss da sxva sasargeblo komponentebs [1, 2].  

         Txilis kultura farTodaa gavrcelebuli saqarTveloSi. is gaSenebulia saSu-

alod 16 aTas heqtar farTobze, sadac 1 heqtarze sxvadasxva faqtorebis gaTvaliswi-

nebiT modis 3,04,5 tona Txilis nayofi. xalxuri seleqciiT miRebul jiSebTan er-

Tad saqarTveloSi xarobs mravali introducirebuli jiSi, romlebic Semotanilia 

msoflios sxvadasxva kuTxidan. FAO-s monacemebiT  saqarTvelo, Txilis kulturiT 

dakavebuli farTobis mixedviT, mexuTe adgilzea msoflioSi ZiriTad mwarmoebel 

qveynebs Soris.  

   Txilis nayofi Sedgeba Txilis gulisa (50%-mde) da naWuWisagan (50%-mde). nayofis 

guli mdidaria cilebiT (11-18%), cximebiT (56-72%), cximSi xsnadi vitaminebiT, minera-

luri da sxva biologiurad aqtiuri nivTierebebiT. 

Txilis nayofis gadamuSavebis Sedegad miRebuli narCenebi-naWuWi da garsi praqti-

kulad gamouyenebelia, maTi mxolod mcire nawili moixmareba sawvavad. 

      metad perspeqtiulad gvesaxeba aRniSnuli narCenebis gamoyeneba soflis meurneo-

baSi, kombinirebul sakvebSi biologiurad aqtiuri danamatis saxiT, saTanado teqno-

logiuri damuSavebis Semdgom. ufro metic, am narCenebis gamoyenebis efeqturobis 

amaRlebis mizniT, SesaZlebelia maTi biokonversia maRali aqtivobis kompleqsuri 

fermentuli preparatebiT da miRebuli hidrolizatebis gamoyeneba axalgazrda 

cxovelisa da frinvelis gamosakvebad, rameTu maT organizmSi arasakmarisadaa gan-

viTarebuli amilazuri fermentebis sekrecia, ris gamoc maT uWirT saxamebelSemcve-

li nedleulis moneleba. aRniSnuli sakiTxi moiTxovs mecnierul kvlevasa da 
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srulyofas.  

    aranakleb aqtualuria kombinirebuli sakvebis funqcionaluri danamatis misa-

Rebad kavkasiuri wifelis nayofis gamoyeneba.    saqarTveloSi kavkasiuri wife-

li qmnis masivebs, romlebsac ukaviaT tyiT dafaruli farTobis 40%. wifelis 

tyeebi (buknarebi) ganTavsebulia 4002250 metr simaRleze zRvis donidan, isini 

gvxvdeba saqarTvelos yvela ZiriTad tyis masivSi. erTi xe saSualod iZleva 8-

10 kg-mde nayofs. wifeli aRiarebulia msoflioSi “RvTaebriv” mcenared da bune-

bis didebul taZarSi moyvanili misi nayofi ki unikaluri produqtia, ekologi-

urad sufTa, Zalian gemrieli da sasargeblo. Txilis guli TeTria da motkbo. 

faqturiTa da gemoTi Zalian waagavs tkbil nuSs.       

      wifelis nayofi Sedgeba gulisa da naWuWisagan (65/35). gawmendili Txilis 

guli Seicavs 40 67% zeTs, romelsac axasiaTebs Zlieri antioqsidanturi Tvise-

bebi. cnobilia, rom wifelis zeTi aumjobesebs nivTierebaTa cvlas, gamohyavs 

organizmidan Warbi qolesterini, uxdeba anemias da bronqialur daavadebebs. 

kavkasiis sxvadasxva regionebSi uaxloes momavalSi igegmeba aRniSnuli nedleulis 

farTo samrewvelo gadamuSaveba mcenareuli cximis (zeTis) misaRebad. ara nakleb 

Rirebuli produqtia wifelis Txilis koptoni – zeTis warmoebis narCeni, romelic 

rCeba zeTis civi wesiT gamownexvis dros. es meoradi produqti praqtikulad ar ga-

moiyeneba. aRniSnul nedleuls aqvs unikaluri Sedgeniloba: misi polisaqariduli 

kompleqsi – ara marto sakvebi boWkoebis wyaroa, mas axasiaTebs prebiotikuli Tvise-

bebi. igive iTqmis lipidur fraqciaze. is Seicavs polifenolebs maRali antioqsi-

danturi potencialiT. aRniSnuli  nedleulis gamoyenebiT, misi qimiuri Sedgenilo-

bis koreqtirebiT sxvadasxva specifiuri (funqcionaluri) ingredientebiT, SesaZle-

belia Seiqmnas axali Taobis produqcia balansirebuli nutrientuli profiliT. 

     aRsaniSnavia, rom wifelis Txili Seicavs alkaloid fagins, mxolod garsSi, 

romelic iSleba maRal temperaturaze (100-1200C) da cildeba mas moxalvis Sedegad. 
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COMBINED FUNCTIONAL FOOD ADDITIVES NUT -BASED INDUSTRIAL WASTE 

Berulava I., Fkhakadze M.,  Silagadze M.,  Jinjolia Sh. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

    Combined food production perspktiuli and actual studies that have focused on finding new sources of raw materi-

als , their rational use and functionality of food additives in the creation of efficient technologies . From this per-

spective a promising raw material , the combined use of the food industry , we deem nut fruit and its industrial pro-

cessing wastes. 
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vaSlSi arsebuli fenoluri naerTebis daxasiaTeba da maTi 

farmakologiuri aqtiuroba 

 
gabriaZe T., gobejiSvili l. 

a.wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
fenoluri naerTebi farTod aris gavrcelebuli mcenareul samyaroSi. vaSlis Tvi-

sebebi ZiriTadad dakavSirebulia vaSlSi mniSvnelovani raodenobiT polifenoluri na-
erTebis arsebobiT, romlebic ganapirobeben maT farmakologiur aqtiurobas. 

  

dReisaTvis literaturaSi flavonoidebis 400-mde naerTia cnobili. feno-

lebi didi an mcire raodenobiT praqtikulad yvela mcenaris SemadgenlobaSia, 

iSviaTad gvxvdeba isini wyalmcenareebSi, sokoebSi, mikroorganizmebsa da mwe-

rebSi. ufro mdidaria fenolebiT mcenareebi parkosnebis, vardosanTa, aryovan-

Ta, wiwiburisebrTa da sxva ojaxebidan. 

mcenareebSi fenolebi gvxvdebian upiratesad glikozidebis saxiT, iSviaTad-ag-

likonebis saxiT. 

vaSlis 30-ze meti veluri saxeoba arsebobs. is farTodaa Setanili kul-

turaSi. CvenSi farTodaa gavrcelebuli velurad mzardi aRmosavluri vaSli-

maJalo. medicina da sakonservo mrewveloba upiratesobas misi warmoebis ekono-

miurobisa da biologiurad aqtiuri naerTebis maRali Semcvelobis swored ma-

Jalos aniWebs. 

vaSli xe an buCqia , miekuTvneba vardisebrTa ojaxs. saqarTveloSi gav-

rcelebuli jiSebis umetesoba maJalosganaa warmoSobili. is saqarTvelos mexi-

leobis yvela raionSia gavrcelebuli. 

vaSlis jiSebis nayofi Seicavs: 

-vitaminebs (A, B, C) 

-mJavebs(vaSlis, limonis) 

-peqtins 

-ujrediss 

-Saqars(fruqtoza, glukoza, saqaroza) 

-cilovan nivTierebebs 

-wyals da sxva. 

 vaSli Seicavs 83-86% wyals, 13,8% araazotovan eqstraqtul nivTierebebs, 

0,4% cilas, ujrediss, 0,2%cxims, cvilebs, furfurols, Saqars, vitaminebs, ka-

rotins, mikro da makro elementebs, eTerzeTebs, triterpenoidebs, peqtinebs, fe-

nolur naerTebs da sxva organul mJavebs (Rvinis da folis mJavebs). 

miuxedavad imisa, rom sxvadasxva jiSis vaSls gansxvavebuli polifenoluri 

Sedgeniloba aqvT yvela jiSis vaSlis kani gacilebiT mdidaria zemoT mocemu-

li naerTebiT, gansakuTrebiT kvercetiniT da rutiniT .aseve  vaSlis sxvadasxva 

jiSebi Seicavs askorbinis mJavas da polifenolur naerTebs. 

 fenoluri naerTebis didi jgufi  Sedis vaSlis  nayofSi, kanSi da  wipwa-

Si. flavonoidebis struqturaSi saerToa benzolis rgoli. naxSirbadis, hid-

roqsilis, meTilis jgufebis mravalferovani kombinacia, am rgolSi warmoSobs 

flavonoidebis sxvadasxva klasebs: flavonolebs, flavonebs, flavanonebs, 
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flavan 3-olebs (kateqinebs), antocianebs da sxva.  yvela jiSis vaSlis rbilob-

Si ZiriTadi fenoluri naerTebi warmodgenilia flavan-3 olebiT da hidroqsi-

dariCinis mJaviT, romelTa Semcvelobaa  86-95%-mde polifenoluri naerTebis 

saerTo raodenobidan.  

Cvens mier gamokvleuli iqna tyis vaSlis naturalur wvenSi fenoluri naer-

Tebis Semcveloba.  

kulturul da tyis vaSlis naturalur wvenebSi fenoluri naerTebis  Sem-

cveloba mocemulia cxrilSi 1. 

cxrili 1 

kulturul da tyis vaSlis naturalur wvenebSi fenoluri naerTebi 

wvenebis dasaxele-
ba 

s
ae
r
T
o
 

f
e-

no
l
eb

i 
 

mg
-1
00
g

 

ka
t
eq
in

eb
i 

 
mg

-1
00
g

 

s
ae
r
T
o
 

f
e-

no
l
eb

S
i 

ka
-

t
eq
in

eb
is

 
r
ao

d
no

b
a,
 %

 

mT
r
im
l
av
i 

ni
vT

ie
r
eb

e-
b
i,
  

mg
-1
00
g

 

s
ae
r
T
o
 

f
e-

no
l
eb

S
i 

mT
r
im
l
av
i 

ni
vT

ie
r
eb

e-
b
is

 
r
ao

d
e-

no
b
a,
 %

 

f
en
o
l
mJ
av
a 

 
mg

-1
00
g

 

C
 v
it

am
in

i 
mg

-1
00
g

 

maJalos wvenebSi 

 
nimuSi 1 
nimuSi 2 
nimuSi 3 

 
 
 
598,3 
675,3 
574,6 

 
 
 
321,0 
343,3 
288,0 

 
 
 
54,9 
50,9 
50,6 

 
 
 
175,7 
189,7 
163,7 

 
 
 
28,7 
29,3 
28,9 

 
 
 
59,3 
61,7 
58,7 

 
 
 
7,4 
3,6 
9,4 

kult. vaSlis wve-
nebSi 
kexura 
Sampanuri reneti 
qarTuli sinapi 
zamTris oqros 
parmeni 
kanaduri reneti 

 
 
86,0 
92,6 
81,3 
 
76,0 
75,7 

 
 
28,0 
32,3 
23,6 
 
27,0 
24,7 

 
 
32,73 
34,75 
29,13 
 
33,63 
32,62 

 
 
18,3 
22,6 
26,6 
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23,0 

 
 
21,32 
24,44 
32,80 
 
36,46 
30,32 

 
 
23,30 
22,66 
22,60 
 
21,30 
23,70 

 
 
2,26 
7,79 
3,32 
 
2,57 
4,18 

rogorc cxrilidan Cans maJalo vaSlSi maRalia fenoluri naerTebis Sem-

cveloba. 

vaSlSi arsebuli fenoluri naerTebi xasiaTdebian maRali farmakologiuri 

TvisebebiT, vaSlis farmakologiuri Tvisebebi ganpirobebulia triterpenoide-

bis, fenoluri naerTebis , aminomJavebisa da peqtinuri nivTierebebis arsebobiT. 

triterpenoiduli nivTiereba xasiTdeba  hipolipidemuri, antiaTerosklerozu-

li, imunomodulatoruli da kardiotonuli moqmedebebiT dabal toqsiurobas-

Tan erTad. aseve  dadgenilia, rom vaSlis kanidan gamoyofili ursulis mJava 

xasiaTdeba simsivnis sawinaaRmdego aqtiurobiT. garda amisa, vaSlis fenoluri 

naerTebi xasiaTdebian Semdegi TvisebebiT: 

 aregulireben lipidur cvlas, amcireben saerTo qolesterinis, dabali sim-

kvrivis lipoproteinebis dones sisxlSi RviZlis fermentebze zemoqmedebis 

gziT, icaven maT Tavisufalradikalovani Jangvisagan, amcireben trigliceri-

debs, aregulireben Saqris cvlas. 

 amcireben kapilarebis kedlebis ganvladobas, maT simyifes, xels uwyoben sis-

xlZarRvebis normalur funqcionirebas. 

 anTebis sawiinaRmdego efeqts ganapirobebs flavonoidebis mier anTebiTi me-

diatorebis - ciklooqsigenazas, simsivnis nekrozis faqtoris (TNF-a), pialu-
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ronidazas, anTebiTi prostaglandinebis, leikotrienebis da sxva sinTezis 

daTrgunva. 

 arsebobs mtkicebulebebi flavonoidebis antialergiuli moqmedebis Sesaxeb. 

isini icaven adrenalins oqsidatiuri stresisgan, rac Tavis mxriv, astimuli-

rebs kortikosteroidebis gamoyofas. dadasturebulia flavonidebis zegavle-

niT histaminis donis Semcireba sisxlSi. 

 ierTeben mZime metalebis ionebs da warmoqmnian xelatur formebs. 

 gaaCniaT fitoestrogenuli aqtivoba, xels uwyoben qalis hormonuli speq-

tris regulacias. 

 flavonoidebis erT-erTi yvelaze Rirebuli Tviseba aris maTi antioqsidantu-

ri aqtivoba. naerTebis es jgufi aris yvelaze mZlavri mcenareuli antioqsi-

danti, rac ganpirobebulia maT mier Tavisufali radikalebis STanTqmiT. 

vaSlis RirebulebiTi Tvisebebi dakavSirebulia vaSlSi mniSvnelovani rao-

denobiT polifenoluri (fenoluri mJavebi, kateqinebi, kvercetinebi da flore-

tinebi) arsebobiT.  

fenoluri naerTebi TiTqmis saukunea ipyrobs mkvlevarTa yuradRebas. amaze 

metyvelebs is Sromebi, romlebic sxvadasxva mecnierebma miuZRvnes fenoluri 

naerTebis struqturas, maTi kvlevis meTodebis SemuSavebisa da srulyofis, mce-

nareebSi gavrcelebis da sxva sakiTxebis Seswavlas. 

pirveli kvleviTi samuSaoebi vaSlis fenolur naerTebze gasuli saukunis 

dasawyisSi iqna Sesrulebuli maTi funqciis, antioqsidanturi aqtivobis, bioqi-

miuri procesebis da fenolur naerTTa optimaluri raodenobis dadgenis saki-

Txebi. 

vaSlis ZiriTad fenolur naerTad miCneulia flavonoidebi (kateqinebi, pro-

antocianidinebi) da flavonoidebis polimerizaciis produqtebi. 

fenoluri naerTebi, gansakuTrebiT ki flavonoidebi xasiaTdebian anTebis 

sawinaaRmdego, naRvlismdeni, diuretuli, spazmolituri, antiradiaciuli, sim-

sivnis sawinaaRmdego TvisebebiT.  

 

literatura 

1. melqaZe r. Cais da veluri samkurnalo mcenareebis bazaze axali saxis produqtebis 
teqnologia. sadoq. disertaciis avtoref. quTaisi, 2003, 85 

2. Запрометов М.Н., Основы биохимии фенольных соединений. Изд. `Высшая школа~,  М., 1974.213 

3. daTeSiZe l., Sengelia a., Sengelia v. `qarTuli samedicino enciklopedia~. Tbilisi 
2005 

 

 

THE CHARACTERISTIC OF PHENOLIC COMPOUNDS IN APPLE AND THEIR PHARMACOLOGI-

CAL PROPERTIES 

Gabriadze T., Gobejishvili L. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

Phenolic compounds are widespread in flora. Properties of apples depend on the content of polyphenolic 

connections which define their pharmacological activity. 
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Ciris warmoebis uaxlesi teqnologia 

 
gafrindaSvili i., futkaraZe z.,  jabniZe r. 

baTumis SoTa rusTavelis saxelmwifo universiteti 
 

statiaSi mocemulia xilis Srobis uaxloesi teqnologia saSrob danadgarze “ze-
fira maqsi” sadac xdeba xilis Sroba mziani amindebis dros mzis gardatexili sxivis 
saSualebiT. Danadgari italiuri warmoSobisaa. SeZenilia gaeros programiT. Aris Zal-
ze iafi da ar moiTxovs damatebiT muSa xels. 

 
      Sroba  kvebis  produqtebis  dakonservebis  erT -erTi   ZiriTadi fizi-

kuri meTodia. igi  uzrunvelyofs  malfuWebadi  produqtebis gadayvanas  xan-

grZlivi  Senaxvis  mdgomareobaSi, rasac  metad  didi  mniSvneloba  eniWeba  

mTeli wlis  ganmavlobaSi  mosaxleobis  maRali kvebiTi  Rirebulebis   da  

saukeTeso  gemovnebiTi  Tvisebebis  mqone xiliTa da bostneuliT momaragebis  

saqmeSi. Srobis Sedegad  produqtis (Ciri) moculoba  mcirdeba 3-5-jer, kidev  

ufro klebulobs misi wona,ris Sedegadac mniSvnelovnad mcirdeba moTxovnebi 

taraze, satransporto saSualebebsa da sasawyobo saTavsebze; ~mSrali produq-

tebi sakveb  nivTierebebs Seicavs koncentrirebuli saxiT da ar moiTxovs Se-

naxvis  gansakuTrebul pirobebs.  Srobis   obieqti SeiZleba iyos nedleuli, 

naxevarfabrikati an mza produqti. Sroba gulisxmobs masalisagan yovelgvari 

siTxis mocilebas, gauwyloeba ki - tenis  moSorebas. vinaidan kvebis produqtSi 

teni ZiriTadad wylis saxiTaa, Sroba da gauwyloeba  identur  xasiaTs  ata-

rebs, masalas  aSroben sxvadasxva  mizniT; wonis Sesamcireblad, sakvebi nivTie-

rebis koncentrirebisaTvis, Tbounarianobis amaRlebis (saTbobSi) Senaxvis una-

rianobis  gadidebisaTvis  da sxva. 

     produqtis SrobiT dakonservebis SemTxvevaSi, misi Semcveli fermentebi da 

mikroorganizmebi, romlebic bioqimiuri da mikrobiologiuri gardaqmnebis sa-

fuZvelia, ganicdian inaqtivavias, riTac wydeba an minimumamde ecema xsenebuli 

procesebi da izrdeba Senaxvis unari. 

      SrobiT dakonservebuli produqtebis dasaSvebi tenianoba damokidebulia 

mis qimiur Sedgenilobaze;rac metia pruduqtis mJavianoba  da masSi eTerzeTebi-

sa da damakonservebeli produqtebis Semcveloba, miT ufro maRalia dasaSvebi 

tenianoba. mag, bostneulis CirSi igi ar unda aRematebodes 15-%, xilis CirSi -

25%-s.        

    Sroba miznad   isaxavs  maqsimalurad SeunarCunos  nedleuls bunebrivi  

Tvisebebi; gemo, aromati, feri, vitaminebi da sxva. wylis damatebis  Semdeg pro-

duqtis aRdgena swrafad  da srulad unda mimdinareobdes.  mag, Ciri kargad un-

da gajirjvdes,xilis wvenis fxvnili sruliad unda gaixsnas  wyalSi, kartofi-

lis  fqvilma unda miiRos  nazi aRnagobis, erTgvarovani      piures  saxe   da 

sxva. 

    zogierTi  produqtebis Srobis dros saWiroa misi Semcveli nivTierebebis 

gardaqmnebi; Saqrebis karamelizacia, cilebisa da Saqrebis SeerTeba (maieris  

reaqcia), romlebic  produqts  aniWeben  damaxasiaTebel  Tvisebebs; xSir Sem-
TxvevaSi Sroba unda mimdinareobdes ise, rom  nedleulSi gaaqtiurebuli iqnas 

fermentebis  moqmedeba (Cais  foTlis Rnoba, sacxobi  safuvrebis Sroba da 
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sxva). amitom yoveli produqtisaTvis Sedgenilobisa da daniSnulebis mixedviT 

arsebobs Srobis optimaluri pirobebi;  Srobis meTodi, reJimi, siTbos wyaro, 

saSrobi danadgaris konstruqcia. yoveli SesaZleblobis  SemTxvevaSi    Sro-

bis procesi ganxorcielebuli unda iqnas uwyveti qmedebis danadgarebSi, proce-

sis  procesis avtomaturi  marTvisa da kontrolis gamoyenebiT. teniani masale-

bis  Srobis principi damyarebulia  biologiaSi arsebul minimumis kanonze.ga-

uwyloebis principi da Srobis meTodebi  sxvadasxvaa; maT Soris aRsaniSnavia; 

a)tenis mocileba  masalidan  misi (tenis) agregatuli mdgomareobis  Seucvle-

lad, siTxis saxiT.  b)tenis mocileba misi agregatuli mdgomareobis  SecvliT. 

e,i. Txevadi fazis  orTqlis mdgomareobaSi  gadasvliT. 

         aWaraSi gaeros ganviTarebis egidiT damontejebuli iqna italiuri 

warmoebis  saSrobi danadgari ზეფირა-მახ, romelic SesaZleblobas  gvaZlevs 

vawarmooT vaSlis, qliavis, mocvis da sxva produqtebis maralxarisxovani Cire-

bi. igi warmodgens mzis saSrobs sadac ZiriTadi energia modis mzidan da misi 

marTvisaTvis gamoiyeneba mcire energia ventilaciis saSualebiT.mzis energiis 

STanTqmisaTvis panelebi saSrobis zeda nawilSia ganlagebuli.igi efeqturia  

mzis mcire gamocxivebis an saerTod ar gamosxivebis drosac.    haeris   25 C-

ze  temperaturis dros danadgarSi SeiZleba uzrunvelyoT  35–40  temperatu-

ra .  

datestvis reJimSi gamSrali iqna vaSlisa da mocvis nayofebi. nedleuls  axa-

risxeben recxaven gasarecx vanaSi, sainspeqcio magidaze acileben uvargis xils, 

iReben xilis saTesles aparatze, Wrian joxiseburad  kvadratuli kveTiT   na-

wilakebad xilis mWrel manqanaqze, ris Semdeg daWrili xili gadis damuSavebas 

kenkras da daWrili xilis winaswari damuSavebis xazze. 

 
 

 kenkras, daWrili xilis  da bostneu-

lis gasaSrobaT helio saSrobis mo-

nacemebi: 

 gareTa gabaritebi: 0,6 X0,22X0,22 m 

 sasargeblo moculoba: 0,59X210X190m 

 mzis energiis STanTmisaTvis panelebi 

ganlagebulia saSrobis zeda nawilSi;  

 saSrobSi saSualo CatvirTva 300 kg 

kenkra an 0,5 sm naWrebad daWrili da 

damuSavebuli xili da bostneuli; 
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 elektrokvebis  pirobebi; cvalebadi deni 220/50  volt/herc, maqsimaluri energo-

moxmareba -400  vat/sT 

 danadgaris nominaluri Tburi simZlavre 10 kvt/sT  mzis radiaciis 1000  vt/ kv.m pirobebSi; 

 Srobis saSualo temperatura -40 оС - haeris saSualo xarji 1800-2000 kub.m/sT, maqsimaluri xarji -4 

xarji- 4000  kub.m/s 
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      vaSlis SrobisaTvis viyenebT  mjave da tkbil–mJave jiSebs,aranakleb12% mSrali 

nivTierebis SemcvelobiT. gadasamuSavebeli  nedleulis partia ar unda Seicavdes 

daJeJil, mavneblebiT dasenianebul  da sxva saxis defeqtur nayofebs.SrobisaTvis 

vaSlis momzadebis wesis mixedviT asxvaveben kulturuli vaSlis jiSebidan Ciris 

warmoebis Semdeg saxeebs; gafcqvnili–romelsac amoclili  aqvs Teslbude damuSa-

vebulia S -iT an  –iT (kaliforniuli wesi).  aris agreTve mesame wesi–gauf-

cqveli nayofebis Sroba yovelgvari damuSvebis gareSe. (martivi wesi) Srobis  win 

nedleuli saWiroebs  saTanado  momzadebas. SrobisaTvis  gamousadegaria 3,5 sm-ze 

naklebi zomis nayofebi, vinaidan maTi  gafcqvniT  da Semdgomi daWriT miiReba aras-

tandartuli 30mm–ze naklebi diametris rgolebi. 

       gafcqvna da Teslbudis amocla xorcieldeba  xelis gulis amRebi da 

mWreli   meqanikuri aparatiT. kandaclili nayofebis  daWra xdeba 5-6 mm sisqis 

rgolebaT. daWrili nayofebi  ganicdis damuSavebas gogirdovani anhidri-

diT,rac xels uSlis feris Secvlas Srobamde dayovnebisa da Srobis procesSi, 

romelic warmoebs 0.15% gogirdovani mJavas xsnarSi moTavsebiT.  Warbi  xsnaris 

mocilebis Semdeg  momzadebuli   nayofebis mowodeba xdeba helio sistemis da-

nadgaSi zefira-maqs sadac 35-40 0C temperaturaze mimdinareobs Srobis  procesi. 

    Ciris misaRebad gamoyenebulia rogorc kulturuli,aseve velurad mozardi 

jiSis kenkrovnebi; marwyvi, Jolo, Savi mocxari , xurtkmela, mayvali, mocvi  da 

sxva. 

xilis gulis amosaRebi da mWre-

li meqanikuri aparati 
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   miRebuli nedleuli ,mocvi, xarisxdeba,erTdroulad aclian yunws.daxarisxe-

buli  irecxeba SxapiTan wylian avzSi 2-3 jer CaZirviT. Yovndeba 5-10  wT–s  

wylis Camowretis mizniT, ris  Semdeg Txeli feniT  Tavsdeba saSrobSi  Sroba 

tardeba 45-55 C ze, mza proguqtis saboloo  tenianoba Seadgens 18-19%-s. 

    miRebul nedleuls  vapaketebT da vfuTavT. 

 xarisxian Cirze samomavlod mzardi moTxovna qveynis Siga bazarzec iqneba.ami-

tomac mokle droSi unda vizrunoT am mimarTulebiT samrewvelo relsebze ga-

dasayvanad. 
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THE NEWEST TECHNOLOGY OF DRYING FRUITS 

Gaprindashvili I.,  Futkaradze Z., Djabnidze R. 

Batumi Shota Rustaveli State University 

Summary 

The article studies newest technology of drying fruit dryer sunny Zefiro-max. Shows that the product is placed in an 

oven fresh and dried fully removed. That has a great influence on the formation of high-quality performance of the 

finished product. 

 

  
  

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ЛЬНЯНОЙ МУКИ ДЛЯ ПОВЫШЕНИЯ 

ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ СОУСОВ 
 

Кравчук Н. Н., Гладчук О. М. 

Национальный университет пищевых технологий 

 
Льняная мука, благодаря своему составу,  является уникальным продуктом оздоровительного 

характера. При  добавлении ее  в состав соуса, повышается его пищевая и биологическая ценность. Такой 

соус обогащается витаминами и минеральными веществами, сбалансируется его аминокислотный состав. 

Богатый набор минеральных веществ и витаминов выводят льняною муку в разряд здоровых продуктов, 

огромным ее плюсом является легкое усвоение всех полезных веществ организмом человека. 

 

Льняная мука  является уникальным продуктом и может находить применение в качестве 

полезного компонента в соусе. При добавлении ее в состав соуса, повышается его пищевая  и 

биологическая ценность, соус обогащается витаминами и минеральными веществами, 

сбалансируется его аминокислотный состав. Здоровье человека во многом определяется 

полноценность пищевого рациона и стабильностью поступления питательных веществ в организм. 

В последнее время большое внимание уделяется разработке пищевых продуктов оздоровительного 

характера. Одним из основных направлений области здорового питания является производство 

продуктов, имеющих поликомпонентный состав, поскольку за счет этого достигается наиболее 

полное обеспечение организма полезными нутриентами в необходимом количестве. 

Человеческому организму необходимо не только достаточное количество углеводов, жиров, 

белков, но и биологически активных веществ, так как регуляторные системы организма 
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оценивают еду по поступлению биологически активных веществ, а не по количеству калорий. В 

связи с этим возникает необходимость поиска источников биологически активных веществ 

растительного происхождения в качестве сырья для производства полноценных продуктов 

питания с высокой биологической ценностью. Одним из самых богатых источников биологически 

активных веществ является льняная мука. Благодаря уникальному составу ее можно считать 

продуктом, который имеет оздоровительное воздействие на организм человека.  

Льняноя мука является богатым растительным источником незаменимых высших 

полиненасыщенных кислот Омега-3, Омега-6, Омега-9. Полиненасыщенные жирные кислоты 

льняного семени являются незаменимыми, то есть такими, которые организм не может 

синтезировать самостоятельно, поскольку они входят в состав оболочек всех клеток тела и от 

достаточного количества этих кислот в нашем рационе, зависит здоровье и продолжительность 

жизни каждой клетки, и, соответственно, всего организма. На 62 % льняноя мука состоит из альфа 

- линоленовой кислоты (класс омега -3 жирных кислот), которая повышает интенсивность обмена 

веществ и нормализует его при патологиях, увеличивает поглощение кислорода тканями и 

способствует выработке энергии.  

В льняной муке содержится 30-40 % пищевых волокон, которые являются необходимым 

компонентом питания человека. Пищевые волокна льна обладают уникальной способностью 

всасывать воду (в 4-6 раз больше ее собственного объема), связывать и выводить вредные 

вещества и является питательной средой для полезной кишечной микрофлоры.  

Льняная мука содержит белок высокой биологической активности, который по своему 

составу близок к идеальному белка человеческого организма. Очень высокая пищевая ценность 

белка льняного семени. Его аминокислотный состав аналогичен составу соевых белков, которые 

считаются наиболее питательными растительными протеинами. Лимитирующими 

аминокислотами в льняной муке являются лизин, фенилаланин + тирозин. Все остальные кислоты 

имеют большой аминокислотный скор, что доказывает сбалансированность рассматриваемых 

белков по аминокислотному составу и их високую пищевую ценность. Содержание незаменимых 

аминокислот составляет 34-44% от общего содержания аминокислот.  

Льняное семя - один из богатейших источников лигнанов . Эти соединения широко 

распространены в растительном мире, способны защищать организм от некоторых видов 

гормонально зависимых онкологических заболеваний . Качественный и количественный состав 

белков семян льна свидетельствует о перспективах их применения в качестве источника белка для 

повышения биологической ценности пищевых продуктов. Эффективным способом 

совершенствования структуры питания населения является развитие широкого ассортимента 

соусов с использованием в их составе льняной муки. Поскольку льняная мука нормализует работу 

желудочно-кишечного тракта, очищает организм благодаря высокому содержанию слизистых 

веществ, препятствует развитию ряда серьезных заболеваний сердечнососудистой системы, 

благодаря содержанию лигнанов способно подавлять рост и распространение раковых клеток.  

Льняная мука, добавленная в состав соуса, повышает его пищевую и биологическую 

ценность, обогащает витаминами и минеральными веществами, балансирует его аминокислотный 

состав (табл. 1). 

Как видно из таблицы в соусе из льняной муки количество белка увеличивается на 58 % , 

количество жира - в основном это полиненасыщенные жирные кислоты, полезные для организма 

Омега - 3, Омега - 6, которые не синтезируются организмом самостоятельно - увеличивается на 35 

%. Соус обогащается калием, кальцием, магнием, фосфором, железом. Увеличивается содержание 

витаминов В1, В2, В5, РР, Е. Особенностью льняной муки является то, что все витамины, 

минералы, жиры легко усваиваются организмом. Кроме того, льняная мука обладает влагопогло- 
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Таблица 1 

  Пищевая ценность соусов (100 г) 

 

Химический состав, г Соус с льняной мукой Соус с пшеничной мукой  Отклонение, % 

Білки 2,62 1,66 + 58 

Жири 6,85 5,08 + 35 

Вуглеводи 4,9 8,18 -40  

Na 0,040 0,043 -7  

K 2,081 1,372 + 52 

Ca 0,332 0,096 + 246 

Mg 0,533 0,118 + 455 

P 0,803 0,267 + 201 

Fe 0,009 0,005 + 76 

Витамин А 0,0106 0,0106 - 

Витамин B1 0,00076 0,00043 + 76 

Витамин В2 0,00046 0,00030 + 53 

Витамин В5 0,00052 - + 100 

Витамин РР 0,0063 0,0043 147 

Витамин C 0,06 0,06 - 

Витамин Е 0,0039 0,003 + 30 

щающеми свойствами, что объясняет ее способность увеличивать срок свежести продукта. 

Учитывая вышесказанное, можно сделать вывод, что целесообразно использовать льняную муку в 

рецептурах соусов. Это повышает их пищевую и биологическую ценность, обогащает витаминами 

и минеральными веществами, балансирует аминокислотный состав, нормализует работу 

желудочно-кишечного тракта, очищает организм от шлаков, препятствует развитию ряда 

серьезных заболеваний сердечнососудистой системы, благодаря содержанию лигнанов способно 

подавлять рост и распространение раковых клеток. Богатый набор минеральных веществ и 

витаминов выводят льняную муку в разряд здоровых продуктов, огромным ее плюсом является 

легкое усвоение всех полезных веществ организмом человека. 
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THE USE OF FLAX FLOUR TO BOOST THE NUTRITIONAL VALUE OF SAUCES 

Kravchuk N., Hladchuk О. 

National University of Food Technologies 

Summary 

Due to its unique composition, flax flour can be considered a product having  healthy effect on a human 

organism. In sauce made of flax flour proportion of protein is increased by 58%, amount of fats-mainly 

polyunsaturated fatty acids Omega-3 and Omega-6  is raised by 35%. This kind of sauce appears to be rich in 

calcium, magnesium, phosphorus, iron, vitamins B1 , B2 , B5 , PP, E. An advantageous feature of flax flour is that 

fats, vitamins and minerals from it are easily absorbed by our digestive system. An effective way of betterment of 

nutrition structure would be developing a  wide range of sauces using flax flour in their content. 
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subtropikuli xurmis nayofebis Senaxva 

 
gogiSvili n. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

saqarTveloSi subtropikuli xurmis nargavebs mosavlianobis mixedviT mniSvnelo-
vani adgili uWiravT citrusebis Semdeg. Cveulebriv pirobebSi Senaxvisas didia dana-
kargebi nayofebis swrafi gafuWebis gamo. subtropikuli xurmis nayofebis Senaxvas aqvs 
samrewvelo mniSvneloba, radgan isini SeiZleba didxans Seinaxon dabal temperaturaze. 
xangrZlivi droiT dabal temperaturaze Senaxvisas aRiniSneba xurmis nayofebis gemuri 
Tvisebebis gaumjobeseba da organoleptikuri Sefasebis amaRleba.  

 
 

saqarTveloSi subtropikuli xurmis nargavebs mosavlianobis mixedviT meo-

re adgili uWiravT citrusebis Semdeg. amJamad am kulturis nayofebis gadamu-

Saveba ar aRemateba 5-6 aTas tonas, rac Seadgens SesaZleblobis 40-50%-s. Aamis 

mizezs warmoadgens damwifebis mokle sezoni (3-4 kvira) da didi danakargebi 

Cveulebriv pirobebSi Senaxvisas xurmis swrafi gafuWebis gamo.  

Cvens mier Catarebul iqna samuSao nayofebis Senaxvis optimaluri reJimis 

dasadgenad. cdebi tardeboda Cveulebriv sawyobis temperaturaze (14-16°C),  0; -

1°C da aseve gayinul mdgomareobaSi –(-18°C-ze). Sesanaxad aRebul iqna haCias da 

hiakumes nayofebi teqnikur simwifeSi. 

Senaxvis efeqturobis maxasiaTebel parametrebs warmoadgens danakargebis 

sidide, dazianebis zomebi da nayofebis Sefaseba maTi SesaZlo realizaciiT. 

Cvens mier Catarebulma gamokvlevebma aCvena, rom xurmis dawyobis unaria-

noba mkveTrad gansxvavdeba erTmaneTisagan jiSisagan damokidebulebiT. haCias 

nayofebi inaxeba ufro kargad, vidre hiakumes nayofebi (10 dReze meti). xurmis 

Senaxvis xangrZlivobis zRvarma Seadgina 8-10 dRe. 

cnobilia, rom Senaxvis temperaturis SemcirebiT neldeba rogorc sun-

Tqvis normaluri bioqimiuri procesi, aseve nayofebis dazianeba. cdebma aCvena, 

rom xurmis masis danakargi 0-dan 1°C temperaturaze Senaxvis dros 1 dRe-Ramis 

ganmavlobaSi Seadgens 0,18%-s pirveli 10 dRe da iklebs 0,07%-mde 60 dRis gas-

vlis Semdeg. aseT temperaturaze subtropikuli xurmis Senaxvis mniSvnelovan 

upiratesobas warmoadgens nayofebis dazianebis mkveTri Semcireba. ase, mag. 40 

dReSi dazianebam Seadgina 11,6-dan 15,1%-mde, maSin, roca 14-16 °C temperaturaze 

Senaxvis dros xurmis nayofebi ukve 10 dReSi gafuWda. 

xurmis nayofebis Senaxvis optimalur temperaturad SeiZleba CaiTvalos 0 

-1°C. aseT temperaturaze Senaxvis organizeba teqnikurad araa rTuli, nayofebi 

sasaqonlo saxes inarCunebs 2 Tvis manZilze. aseT temperaturaze xurmis Senaxva 

Cveulebriv sasawyobe pirobebSi SenaxvasTan SedarebiT ekonomiurad efeqturia. 

gayinva warmoadgens konservirebis erT-erT meTods, romlis drosac bioqi-

miuri procesebi biologiur obieqtSi TiTqmis aRsdgeba. gayinul mdgomareobaSi 

Senaxvisas ar mimdinareobs lpoba da faqtiurad araa masis danakargebi nayofis 

fiziologiuri sunTqvis xarjze. nayofebis xangrZlivi Senaxvis dros gayinul 

mdgomareobaSi maTi masis cvlileba warmoadgens sublimaciis Sedegs, romelic 

warmoiqmnis yinulis kristalebs.  

gayinva xurmis konservirebis erT-erTi saukeTeso saSualebaa. yinva aCerebs 
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mikroflorisa da fermentebis biologiur moqmedebas, amave dros ar cvlis ko-

loidebs da saSualebas iZleva maqsimalurad iqnas SenarCunebuli nayofis na-

turaluri gemo.  

gasayinad gamosadegia xurmis is nayofebi, romlebsac simwifisas kargi ge-

mo aqvT, amasTan erTad, upiratesoba eZleva Ria feris rbilobian nayofebs, ram-

denadac am nayofebs kargi garegnoba aqvT. gayinva, xolo Semdgom defrostacia 

amaTu im xarisxiT cvlis qsovilis struqturas, amitom ase damuSavebuli nayo-

febi gansxvavdebian axlisagan.  

erT-erTi indikatoruli maCvenebeli, romelic gansazRvravs nayofebis var-

gisianobas dabaltemperaturuli gayinvisaTvis, warmoadgens kriorezistentulo-

ba. (cxr.1) 

cxrili 1  

subtropikuli xurmis wvenis danakargebi gayinvisas  

jiSebi 
Nnayofis 
masa, g 

wvenis danakargi gayinvisas, (%) 
maSinve gayinvis 

Semdeg 
6 Tvis Senaxvis 

Semdeg 
10 Tvis Senaxvis 

Semdeg 
jiro  155,7 0,412 1,165 1,178 

zenji-maru 140,6 0,662 0,777 0,786 
haCia 227,3 0,305 1,171 1,180 

Sidlesi 129,1 0,359 0,842 0,881 
Hiakume 177,6 0,537 0,634 0,697 
saSualo 166,1 0,455 0,918 0,944 

Cven davadgineT, rom xurmis nayofebi gamoirCevian maRali tenSekavebis una-

riT. saSualod, wvenis danakargma 10 Tvis Senaxvis Semdeg dabaltemperaturaze 

Seadgina 0,697% (hiakume) da 1,180% (haCia). saSualod yvela jiSSi ki 0,944%.  

amrigad, subtropikuli xurmis nayofebi vargisia gayinvisaTvis, vinaidan 

kargaven wvenis minimalur raodenobas gayinvisas, rac aixsneba rbilobis stabi-

lurad mWidro konsistenciiT, mSrali nivTierebis da maRalmolekuluri nax-

Sirwylebis momatebuli SemcvelobiT, qsovilebis struqturis simtkiciT da 

mdgradobiT daskdomis mimarT, mTrimlavi da sxva biologiurad aqtiuri nivTie-

rebebis maRali SemcvelobiT. yvela es Tviseba saSualebas iZleva rekomendacia 

gavuwioT xurmis jiSebs gayinuli produqciis sawarmoeblad. xangrZlivi droiT 

dabaltemperaturaze Senaxvisas aRiniSneba gemuri Tvisebebis gaumjobeseba da 

organoleptikuri Sefasebis amaRleba. subtropikuli xurmis nayofebis gayinvas 

aqvs farTo samrewvelo mniSvneloba, radgan isini SeiZleba Seinaxon ganusaz-

Rvrelad didxans da simwklartis mocilebis Sedegad umjobesdeba nayofebis 

gemo. 
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KEEPING SUBTROPIKAL PERSIMON`S PRODUCTS 

Gogishvili N. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

According to the productivity subtropikal persimon`s plants take an important plase after the citrus in 

Georgia. Wen We keep product in usual conditions most of them are damaged. Keeping siptropical persimon`s 

products have an industrial meaning as they can be kept in a low teperature for a long time. In such conditions 

these products become better to taste. It is considered that permision have an ability of delaying the moist. Ater 

ten month keeping in a low temperature permision juice was lost  0,944 % . Subtropical permision`s products 

are good for freezing as they lose the minimal quantity of juice during the freezing.  

 

 

 

organuli Cais produqciis wamoebisas cvlilebebi 

sarevelebis saxeobriv SemadgenlobaSi 

 
gogolaZe g. 

saqarTvelos agraruli universitetis Cais, subtropikuli kulturebisa da Cais 
mrewvelobis instituti 

 
ekologiurad sufTa Cais produqciis miRebis mizniT Cais plantaciaSi gamoyenebu-

li iqna organuli sasuqebis nakeli, torfi, naxSiri da ceoliTis nazavi. Cais mcenaris 
zrda-ganviTarebis da mosavlianobis mxriv ukeTesi Sedegi iyo nakelisa da torfis va-
riantebze. nakelisa da torfis Setanam gamoiwvia axali aradamaxasiaTebeli Cais plan-
taciisTvis sarevelaTa saxeobebis gavrceleba, rogoricaa jijlaya, nacarqaTama, bur-
Cxa, danduri, amrozia, orkbila, glerta, lema da sxva. 

 
 saqarTvelos agraruli universitetis, Cais, subtropikuli kulturebisa 

da Cais mrewvelobis institutSi 2009-2011 w. mimdinareobda sacdeli samuSaoebi 

sagranto proeqtze `qarTuli organuli Cais warmoebis teqnologiis damuSave-

ba~. proeqtis mizani iyo miRebuliyo xarisxiani da ekologiurad sufTa Cais 

produqcia organuli da bunebrivi sasuqebis gamoyenebiT. am mizniT Cais planta-

ciaSi Setanili iqna sxvadasxva komponentebis kombinirebuli nazavi Semdegi sqe-

miT: 1) NPK- agrowesebiT (kontroli), 2) torf-nakeliani, 3) nakel-naxSiriani, 4) 

nakel-xanSir-torfiani, 5) nakel-naxSir-torfiani+ceoliTi, 6) organika azotis 

mixedviT. aRniSnuli komponentebi winaswar iqna Sereuli erTmaneTSi da meore 

wels Setanili iqna Cais plantaciaSi sqemis mixedviT. 

 nakelsa da torfSi arsebulma milionobiT sxvadasxva saxeobis sarevela-

Ta Teslebma iwyes masiuri aRmoceneba, vinaidan maT ar hqondaT Catarebuli teq-

nologiuri procesi, romelic daukargavda Teslebs aRmocenebis unars. rac See-

xeba sxva komponentebs (naxSiri, ceoliTebi da fosforitis fqvili) maTze ar 

aRmocenebulan sarevelaTa Teslebis ararsebobis gamo. nakelisa da torfis 

grovaze amosuli sarevelebi winaswar Serevamde CaiToxnen niadagSi samjer, mag-

ram sarevelaTa Teslebis didi raodenobiT arsebobis gamo isini xelaxla aR-

mocendnen. sainteresoa sarevelaTa Teslebis biologiuri Tavisebureba, roca 

pirveli nakadi wamova da dafaravs mTel farTobs, niadagSi darCenili Teslebi 

imyofebian dakonservebul mdgomareobaSi da aRmocendebian mxolod pirvelad 

wamosulebis gaToxnis Semdeg. es procesi meordeba ramodenimejer. nakelisa da 
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torfis Serevis Sedegad sxva komponentebTan sarevelaTa Teslebi TavisTavad 

gadatanil iqna nazavSi, Semdeg ki Cais plantaciaSi, sadac isini kvlav aRmocen-

dnen. 

 yvelaze meti raodenobiT sxvadasxva saxeobis sarevelebi AaRmocendnen 

nakelis grovaze, miuxedavad imisa, rom sarevelaTa  Teslebma gaiares saqonlis 

kuWi da mainc SeinarCunes aRmocenebis unarianoba. Semdeg sarevelebis ganviTa-

rebis mxriv modis torfi, romelSic aseve didi raodenobiTaa Warbteniani nia-

dagebisaTvis damaxasiaTebeli sarevelaTa Teslebi. 

 cdaSi gamoyenebuli komponentebis arsebuli meTodikis mixedviT Serevis 

Sedegad Catarebuli iqna aRricxvebi aRmocenebul sarevalaTa saxeobebis mixed-

viT, rogorc raodenobiTi, aseve woniTi meTodiT. dasarevlianebis xarisxma maq-

simums miaRwia torf-nakelian kompostze, xolo naxSirisa da sxva naerTebis da-

matebisas sarevelaTa raodenoba klebulobs. kombinirebuli nazavis grovebze 

pirvelad aRmocendnen sagazafxulo sarevelebi, Semdeg sazafxulo, xolo Cake-

Tebis Sedegad saSemodgomo saxeobebi. nazavze sarevelaTa Soris yvelaze masiu-

rad gavrcelda jijilaya, rac Seadgenda saerTo dasarevlianebis 40-50 %-s, Sem-

degi saxeobebi iyo burCxa 20-30 %, amrozia 5 %, orkbila 4 %, lema 3,5 %, dan-

duri - 3 %, mwyerfexa 2 %, glerta 1 %. aseve erTeul egzemplarebad aRmocene-

buli iyo Zurwa, lakartia, mravalZarRva, wiwmatura, babuawvera, walika, erexti-

tesi da sxva. sarevelebis niadagSi  CakeTebis Semdeg Semodgomaze aRmocenda 

JunJruki, romelmac moicva mTeli farTobi da gaagrZela vegetacia dekember-ian-

varSic. saxeobebisda mixedviT sarevelebma miaRwies simaRles 20-50 sm, raode-

nobrivad 1 m2-ze iyo jijlaya - 40 Rero, burCxa - 88, amrozia - 6, orkbila - 4, 

danarCeni sarevelebi ki TiTo-orola Rero 1 m2-ze. sarevelebis nedli masa  1 

m2-ze Seadgenda 1,5-dan 2 kg-mde, xolo xmeli wona haermSral mdgomareobaSi 160-

dan 240 gr-mde. 

 kombinirebuli nazavis grovaze arsebuli sarevelebis mesamejer CakeTebis 

Sedegad meore wels Setanil iqna Cais plantaciaSi sqemis mixedviT. aqac sare-

velebis ganviTarebis mxriv TiTqmis igive mdgomareoba ganmeorda. yvelaze meti 

da didi miwiszeda masis mqone sarevelebi ganviTardnen nakel-torfis varian-

tebze. danarCen variantebze sadac nakeli da torfi Sereulia naxSirTan da ce-

oliTTan sarevelaTa raodenoba Semcirdnen, imisda mixedviT Tu ra procentu-

li raodenobiT Sedioda isini nazavSi. TiTqmis aseTive kanonzomierebiT ganvi-

Tardnen sarevelebi sxva regionebSi arsebul sacdel nakveTebze. 

 Cais plantaciebSi kombinirebuli nazavis Setanis win aRricxuli iqna iq 

gavrcelebuli sarevelaTa saxeobebi. naSromis moculobis Semcirebis mizniT 

mogvyavs mxolod anaseulis pirobebSi arsebuli mdgomareoba. aq gvxvdeba Semde-

gi saxeobebi gvimra, mayvali, iaponuri grakla, amrozia, Wiafera, cxeniskuda, 

tyis Wortana, Caqvis balaxi, mJauna, samyura, gareuli marwyvi, mwyerfexa da sxva 

Cais plantaciisaTvis damaxasiaTebeli saxeobebi. kombinirebuli nazavis Setanis 

Semdeg maT ricxvs daemata aqamde ararsebuli saxeobebi: jijlaya, nacarqaTama, 

danduri, orkbila, lakartia, mravalZarRva, wiwmatura, burCxa, babuawvera, lema, 

glerta da Junuruki. aRniSnuli sarevelebi ufro Zlier ganviTardnen nakel-

torfian variantebze, radgan aq maRali ganayofierebis fonia. Semdgom wlebSi 

Catarebulma gamokvlevebma gviCvena, rom konkurenciis mqone mravalwliani sare-
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velebis (gvimra, iaponuri grakla, mayvali da sxva) gavrcelebis kerebSi, aseve 

Catarebuli maRali agroteqnikuri RonisZiebebis fonze axalSemotanili da 

sxva susti biologiis mqone sarevelaTa saxeobebis raodenobriobam iklo. 

 Cais mcenaris zrda-ganviTarebisa da mosavlianobis matebis mxriv yvelaze 

kargi maCvenebeli iyo miRebuli nakel-torfis variantebze, Semdgom modis NPK 

(kontrolis) varianti. danarCen variantebze ki dafiqsirda 5-15 %-iT naklebi 

maCveneblebi. 

 imisaTvis, rom nakelsa da torfSi arsebulma sarevelaTa Teslebma da-

kargon aRmocenebis unari, saWiroa winaswar Catarebul iqnas brZolis RonisZie-

bani. minimum sami Tve mainc axali nakeli torfTan erTad unda iqnas Senaxuli 

specialur nakelsacavebSi an Spatelebad. ufro ukeTesia da garantirebuli ma-

Ti dayovneba nakelsacavebSi erTis wlis ganmavlobaSi, sadac xdeba maTi gada-

muSaveba-daZveleba, gaizrdeba maTi nayofiereba da gadava mcenarisaTvis ufro 

advilad asaTvisebel formaSi. niadagSi arsebul sarevelaTa Teslebs aRmocene-

bis unars ukargavs aseve maRali 100-1250 temperatura 3-5 saaTis ganmavlobaSi, an 

100-1350 cxeli haeris nakadi 1 saaTis periodSi specialur danadgarebSi. 
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CHANGES IN WEED SPECIES COMPOSITION WHILE ORGANIC TEA PRODUCTION 

Gogoladze G. 

Institute of Tea, Subtropical Crops and Tea Industry of Ceorgia Agrarian University 

Summary 

 In order to produce ecologically pure tea production there was used  fertilizers manure, peat, coal and zeoli-

te mixture in tea plantations. 

 According to the tea plant`s growth and productivity better result was noted on manure and peat samples. 

 Manure and peat treatment caused spreading of new, weed species uncharacteristic to tea plantation, such 

as: Amarathus tetroflexus-L; Echinochloa crusgalli-L; Chenopodium album-L; Roptulaca aleracea; Amrosia artemi-

sifolia-L; Ridens tripartite-L; Cunodon Dactulon-L; Datura stamonium-L. 

 

 

 

 

saqarTvelos baris zonaSi zebus gamoyenebiT ekologiurad 

sufTa Zroxis rZis warmoebis perspeqtivebi 

 
gogoli g., TorTlaZe l., maWaraSvili g., tabataZe l. 

saqarTvelos agraruli universiteti 
 

evropuli warmoSobis jiSis Zroxeulis zebusTan hibridizaciis safuZvelze SesaZ-
lebelia saqarTvelos baris zonaSi klimaturi faqtorebisadmi tolerantuli da sxva-
dasxva daavadebebisadmi gadidebuli rezistentobis mqone maRalproduqtiuli cxovele-
bis miReba, rac uzrunvelyofs, rogorc ekologiurad sufTaA Zroxis rZis warmoebas, 
aseve bunebrivi saZovrebis efeqturad gamoyenebas. 
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sarZeo meZroxeoba saqarTvelos mecxovelobis wamyvani dargia da misi 

ganviTarebis done warmoadgens erT–erT mniSvnelovan indikators momxmareblis 

sursaTiT uzrunvelyofisa da soflad mcxovrebTa ekonomikuri mdgomareobis 

Sesafaseblad. imavdroulad, qveyanaSi metad mwvaved dgas Sida bazris rZiT da 

rZis produqtebiT momaragebis sakiTxi. statistikuri monacemebiT saqarTveloSi 

1 momxmarebelze saSualod iwarmoeba 170-175 kg rZe, rac sanaxevrodac ver akma-

yofilebs gaeros sursaTisa da agrarul sakiTxTa (FAO) da msoflio janmrTe-

lobis dacvis (WHO) organizaciebis mier dadgenil normebs.  

arsebuli realoba gviCvenebs, rom uaxloesi 15–20 wlis manZilze qveyana-

Si rZis warmoebis gadideba, ZiriTadad, unda moxdes wvril fermerul da sao-

jaxo meurneobebis ganviTarebis xarjze. sasoflo–sameurneo aRweris monaceme-

biT,  saqarTveloSi aRricxul 728 aTasze met SinameurneobaSi  Zroxa da/an ka-

meCi hyavT 415,3 aTasSi, xolo  im saojaxo da fermerul meurneobebis xvedriTi 

wili, romeTac hyavT 4 sulamde Zroxa Seadgens 86,4%– s [1].  

      sagulisxmoa, rom saojaxo da fermerul meurneobebSi rZis warmoeba, Zi-

riTadad efuZneba bunebrivi sakvebi savargulebis gamoyenebas, romlis saerTo 

farTobi  1941 aTas ha-s Seadgens.  amasTan saqarTvelos  baris zonis ekologiu-

ri pirobebi zRudavs maRalproduqtiuli sarZeo mimarTulebis evropuli jiSe-

bis gamoyenebas. meores mxriv,  aq moSenebuli pirutyvi, ZiriTadad, warmodgeni-

lia kulturul jiSebTan adgilobriv Zroxis najvari suladobiT, romelTa ge-

netikuri potencia met-naklebad damakmayofilebelia, magram isini Znelad egue-

bian baris ekologiur pirobebs, rac amcirebs moSenebis efeqturobas; saqme is aris, 

rom:  

1. baris zonaSi gazafxul-zafxulis TveebSi 100-120 dRe haeris temperatura aR-

wevs +25...+390C– s, ris gamoc sagrZnoblad mcirdeba maTi produqtiuloba da 

nayofiereba. Tu gaviTvaliswinebT imasac, rom papanaqeba sicxis uaryofiTi 

moqmedeba qveynis aRmosavleT nawilSi Zlierdeba gadidebuli insolaciiT, 

xolo dasavleTSi haeris maRali fardobiTi tenianobiT, gasagebi gaxdeba problemis sim-

wvave; 

2. zRvis donidan 1000 m simaRlemde zonaSi farTod aris gavrcelebuli pirop-

lazmidozebis gadamtani Ixoidea qveojaxis tkipebis ramodenime saxeoba; aseT 

pirobebSi aucilebeli xdeba cxovelTa akarocidebiT sistematiurad damuSa-

veba, rac produqtiulobis Semcirebasa da nayofierebis daqveiTebasTan erTad 

hqmnis garkveul safrTxeebs; kerZod, es preparatebi kanidan Seiwovebian sisxlSi, 

aqedan ki xvdeba rZeSi da abinZurebs mas, xolo garemoSi moxvedrili “narCenebi”, uaryofi-

Tad moqmedeben mTel ekosistemaze;  

3. zogadad qveyanaSi, gansakuTrebiT ki baris raionebSi aranaklebi problemaa 

rTuli epizootur-zoonozuri situacia, romlis mizeziT, sxva sasoflo-same-

urneo cxovelebTan erTad Zroxis sikvdilianoba yovelwliurad izrdeba, xo-

lo 2011 wlis monacemebiT miaRwia Zroxeulis saerTo suladobis 8,2%- s [2]. 

es aris imis erT-erTi ZiriTadi mizezi, rom wlebis manZilze CvenSi 1 fu-

ris saSualo wliuri monawveli 1100-1300 kg rZea, saSualod 1 suli Zroxidan ki 

warmoebulia mxolod 14 kg xorci (naklavi masiT). 

aseT pirobebSi, rZis warmoebis seqtoris ganviTarebisa da misi efeqturo-
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bis gadidebis erT-erTi yvelaze iafi, swrafi da misaRebi mimarTulebaa garemo-

sadmi tolerantuli da daavadebebisadmi maRalrezistentuli cxovelebis moSe-

neba; amis kargi gamocdileba arsebobs msoflios subtropikuli da tropikuli 

klimatis qveynebSi, sadac problema cxovelTa momSeneblebma gadawyvites zebus 

(B.indicus) sicxisadmi tolerantobisa da daavadebebisadmi rezistentobisa da ev-

ropuli jiSebis (B. taurus) produqtiulobis genetikuri potenciis erT organiz-

mSi gaerTianebiT. 

cnobilia, rom zebu, Zroxis evropul jiSebTan SedarebiT, papanaqeba si-

cxisadmi gamZleobasTan erTad gamoirCeva piroplazmidozebisadmi da rigi sxva 

daavadebisadmi bunebrivi rezistentobiT. mniSvnelovania, rom es Tvisebebi gapi-

robebulia misi genotipiT da Cveulebriv ZroxasTan hibridizaciisas maRali 

ganmeorebadobiT gadaecema STamomavlobas. aRniSnuli gaxda imis safuZveli, 

rom msoflios cxeli klimaturi zonis qveynebis seleqcionerebma gamoiyvanes 

sarZeo da saxorce produqtiuli mimarTulebis axali zebusnairi jiSebi, rom-

lebic maRal produqtiulobasTan erTad xasiaTdebian eqstremaluri ekologiu-

ri pirobebisadmi gamZleobiT  [3].  

hibriduli cxovelebis moSenebis gamocdileba gvaqvs saqarTveloSic, sa-

dac gasuli saukunis 70-ian 80-ian wlebSi miRebuli iqna saxorce produqtiuli 

mimarTulebis amerikuli bramanis tipis kuburi zebusa da evropuli jiSebis 

5000 sulze meti sxvadasxva generaciis hibridi. am suladobis biologiuri Tavi-

seburebebis Seswavlam gviCvena, rom: isini advilad eguebian cxeli klimatis pi-

robebSi saZovarze Senaxvas, praqtikulad ar avaddebian piroplazmidozebiT, xa-

siaTdebian zogierTi sxva daavadebisadmi (infeqciuri kerato-koniuqtiviti, Tur-

quli, triqostrongilidozi) momatebuli rezistentobiT, gamoirCevian zrdis 

maRali potenciuri SesaZleblobebiTa da kargi saklavi produqtiulobiT [4]. 

Catarebuli gamokvlevebi gviCveneben, rom araspecifiuri imunitetis  maCveneble-

bis mixedviT zebu X Sav-Wreli hibridebi aRematebian xalasjiSian Sav-Wrel Ta-

natolebs, rac SeiZleba CaiTvalos infeqciuri aRmZvrelebisadmi maTi organiz-

mis  bunebrivi rezistentobis erT-erT ZiriTad safuZvelad [5].  

dadgenilia, rom xalasjiSiani zebus evropul ZroxasTan hibridizaciisas 

garemo faqtorebisadmi mdgradobis TiTqmis yvela maCvenebeli memkvidrulobs 

maRali ganmeorebadobiT [4, 6]. amasTan, xalasi saxiT zebus cnobili sarZeo ji-

Sebis SejvarebaSi gamoyeneba, SedarebiT dabali monawvelis gamo, misaRebi ar 

aris. am TvalsazrisiT yuradRebas imsaxurebs avstraliuri merZeuli zebu 

(AMZ), romelic maRal sarZeo produqtiulobasTan erTad xasiaTdeba konstitu-

ciuri simagriT, saZovrebis aTvisebis kargi unariT, sicxisadmi tolerantobiTa 

da daavadebebisadmi rezistentobiT. am jiSSi zebus sisxlis xvedriTi wili 

mxolod 40%-ia, danarCeni 60% ki jersuli jiSisaa; adgilobriv ZroxasTan AMZ-

s Sejvarebisas adaptaciis unarisa da daavadebisadmi rezistentobis memkvidru-

lobisa da cvalebadobis xasiaTis, agreTve am Tvisebebis produqtiulobasTan 

kavSiris detalurad Seswavla aucilebelia, ramdenadac  miRebul TaobaSi ze-

bus sisxlis xvedriTi wili Semcirdeba 20%-mde. amdenad, hibridizaciis Sedegad 

miRebul TaobaSi garemosadmi mdgradobis Tvisebis maRali sixSiriT memkvidru-

lad gadacemis SesaZlebloba saWiroebs Seswavlas, rac swored SoTa rusTave-

lis erovnuli fondis mier dafinansebuli fundamenturi kvlevis sagranto 
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proeqtis „garemosadmi tolerantobisa da produqtiulobis maCveneblebis mem-

kvidruloba da cvalebadoba avstraliur merZeul zebusTan adgilobrivi Zro-

xis hibridizaciisas“ amocanas warmoadgens. 

kvlevas mravalmxrivi mniSvneloba aqvs:  

a) seleqciuri TvalsazrisiT, dadgenili iqneba hibridul cxovelebSi sarZeo 

produqtiulobis niSan-Tvisebebis memkvidrulobisa da cvalebadobis, agreT-

ve am Tvisebebsa da cxovelebis garemosadmi mdgradobas Soris urTierTkav-

Siris xasiaTi.  

b) miRebuli Sedegebi SesaZleblobas mogvcems ganvsazRvroT hibridi sulado-

bis seleqciis gziT gaumjobesebis ZiriTadi mimarTuleba, rac mniSvnelova-

nia rZis warmoebis seqtoris Semdgomi ganviTarebis TvalsazrisiT.  

g) daavadebisadmi rezistentobis gazrda Seamcirebs profilaqtikuri    

   da samkurnalo preparatebis gamoyenebis aucileblobas, rac       

   fermerebs SesaZleblobas miscems awarmoon ekologiurad sufTa    

   rZe   da Zroxis xorci; 

c) papanaqeba sicxisadmi tolerantuli cxovelebis moSenebis  

gansakuTrebuli mniSvneloba gamoikveTeba globaluri daTbobis Sedegad ha-

eris temperaturis momatebis, agreTve bunebrivi kataklizmebis mizeziT  klima-

tis    mkveTrad    cvalebadobis pirobebSi. 
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PERSPECTIVES OF PRODUCTION  ECOLOGICALLY PURE MILK USING ZEBU IN THE LOWLAND 

AREA OF GEORGIA 

Gogoli G., Tortladze l., Macharashvili C., Tabatadze l. 

Agrarian University of Georgia 

Summary 

Because of poor adaptation to climate lowland Georgia average milk yield per cow is only 1100-1300 kg. 

However, a fairly high frequency of infection piroplasmoses animals, which is one reason for the high mortality of 

animals (6,5-8,2% of total);  

Improved adaptive capacity and resistance of animals to the environment can be a basis for increasing the 

production of ecologically pure milk. In this regard, work is underway on the hybridization of the local cattle breed 

with Australian dairy zebu (AMZ). 
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THE TECHNOLOGY OF PANCAKES WITH BALANCED AMINO ACID 

COMPOSITION 
 

Deinychenko L., Peresychnyi M. 

Kyiv National University of Trade and Economics 

 
The article systematized and provides general information about nutrition for people with protein deficiency. 

Proved and developed technology of pancakes with functional purpose and the main indicators of their quality are 

presented. 

 

Nowadays there is a deficiency of protein consumption in the world. Approximately half of the 6 

billion population of the Earth suffer from lack of protein. People consume in average 60g of protein per 

day, at a daily rates of 70g. According to the Institute of Nutrition RAMS (Russian Academy of  the 

Ministry of Science), consumption of animal protein products has decreased by 25-35% since 1992 and 

therefore consumption of the food high in carbohydrates (potatoes, bread products, pasta) has increased. 

The average rate of protein intake has lowered to 17-22 % - from 47.5 to 38.8 g/day for animal protein. In 

low-income families the intake of total protein per day does not exceed 29-40g. The total protein 

deficiency in the world is estimated at 10-25 million tons per year [1,2]. 

Analysis of the current state of health in Ukraine shows that animal protein deficiency causes an 

inadequate consumption of three essential amino acids such as tryptophan, methionine and valine. 

Methionine is one of the most important nutritional component that cannot be synthesized by an 

organism. It prevents fatty liver disease, assures liver and kidneys regeneration, helps to  prevent 

atherosclerosis and takes part in the synthesis of adrenaline, creatine, nucleic acids and taurine. In humans 

methionine converts to cysteine, that is a glutathione precursor, who has the fundamental importance for 

decontamination of toxins and liver protection. Methionine protects from the effects of radiation and has 

the capacity to form bonds with metals, such as lead, mercury, cadmium and remove them from the 

organism. It has a strong antioxidant effect, because it’s a source of sulfur, that inactivates free radicals. 

Sulfhydryl groups of methionine protect cells from substances, that pollutes the air, and transport 

selenium and zinc through the body [3,4]. 

Tryptophan takes part in keeping the nitrogen balance at metabolic processes, production of growth 

hormones by hypophysis and in synthesis a range of biologically active substances: nicotinic acid, 

serotonin, melatonin and others. Nicotinic acid synthesized from tryptophan, is an important component 

in energy metabolism. Tryptophan as the precursor of serotonin has anti-depressant effect, contributes to 

disappearance of anxiety, insomnia, chronic fatigue syndrome, and promotes healthy sleep. 

Valine is necessary for metabolism in muscles, tissue damage recovery and maintaining the nitrogen 

balance in organism. It plays a strong role in treating depression, helps to prevent neurological diseases 

and treat sclerosis, as it protects the myelin membrane surrounding nerve fibers of cerebrum and spinal 

cord. It prevents serotonin reduction, lowers the level of sensitivity to pain, regenerate tissue in liver 

disease. A lack of valine causes the loss of coordination and increases skin sensitivity to varied irritants 

[5]. 

The problem of food amino acid balance can be solved by adding marine mollusks protein 

concentrates, especially mussels and rapana ones, obtained by hydrolysis, such as "Rapamid" 

hydrolyzate. This product contains more than thirty biogenic micro- and macronutrients, more than 20 

amino acids (including all essential ones), essential polyunsaturated fatty acids, taurine, simple peptides 

and various vitamins complexes. Application of this hydrolyzate has a positive impact on inflammatory 

processes in organism by reducing the number of lymphocytes, increases hemoglobin content and 

normalizes the chemical composition of  blood, restores and enhances physical performance. 
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This work represents the use of "Rapamid" hydrolyzate for cooking pancakes with various stuffings 

that can be added to the diet of people suffering from protein deficiency. The quantity of rational 

concentration of dietary supplement was determined by analyzing organoleptic characteristics of the 

semi-finished pancake model 

compositions with adding "Rapamid" in 

amount of 5 - 9% to the weight of milk. 

All the indicators were estimated on a five 

point scale. The selected limits are based 

on the necessity of enriching the dish with 

protein, nutrients that are important for 

people suffering from protein deficiency 

and considering their physiological needs. 

The research results established that 

the use of the hydrolyzate in quantities 

more than 7% causes deterioration of 

organoleptic evaluation of pancakes. The 

comparative analysis of complex quality 

indicator, based on amino acids 

digestibility level and essential nutrients 

contents, revealed that the rational hydrolyzate quantity is 7.07g (7%  to the weight of milk) (Graph 1). 

Stuffings for the semi-finished pancakes, enriched by essential nutrients and amino acids, were 

developed. Complex quality indicator of stuffings and determination of rational concentration of dietary 

supplement were based on organoleptic evaluation and macro- and micronutrients contents. It is equal to 

4,8 grams for the cabbage stuffing (4% of the mass of cabbage), and 6,2g for the buckwheat (12,4% of the 

mass of buckwheat). 

According to results of the search the technology of pancakes "Sarazan" with buckwheat and pancakes 

"Repoyo" with cabbage was developed. 

Amino acid score of the finished product is given in Table 1. 

The comparison of cooked dish with the control sample has shown that the amount of selenium 

increased by 46,1 / 37,6%, potassium – 9,8 / 8,2 %, calcium – 23,6 / 25,1%, iodine – 196,8 / 165,8%, 

niacin – 46,6 / 7,8%, folacin – 10,5 / 28,8%, vitamin C – 8,4/ 8% for the pancakes "Repoyo" /"Sarazan" 

accordingly. 

Table 1 

Amino acid score of pancakes with functional purpose 

Denomination 

Control 1 Pancakes "Repoyo" Control 2 
Pancakes 

"Sarazan" 

mg % mg % mg % mg % 

Isoleucine 21,2 53,0 38,4 96,0 28,2 70,0 40,8 102,0 

Leucine  36,5 52,0 89,2 127,0 48,4 69,0 87,0 124,0 

Metionyn + cystine 16,5 47,0 99,5 284,0 20,9 60,0 81,8 234,0 

Lysine  22,5 41,0 77,2 140,0 32,9 60,0 73,0 133,0 

Phenylalanine + tyrosine  39,2 65,0 125,3 209,0 52,1 87,0 153,9 256,0 

Threonine  17,2 43,0 54,6 137,0 24,9 62,0 52,4 131,0 

Tryptophan  5,4 54,0 18,6 186,0 8,9 89,0 18,6 186,0 

Valine 23,0 46,0 57,4 115,0 29,7 59,0 55,0 110,0 

 

Graph 1. Complex quality indicator of rational 

concentration of dietary additive for the pancakes semi-

finished product 
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The percent of daily value intake of micronutrients, macronutrients and vitamins is given in Table 2.  

Table 2 

Daily requirement ensuring level for micronutrients, macronutrients and vitamins 

Title of nutrients Daily intake level 

% DV 

Pancakes "Repoyo" Pancakes "Sarazan" 

Na, mg 1300 47,8 52,1 

K, mg 2500 17,8 23,2 

Ca, mg 1200 17,3 18,3 

Mg, mg 300 14,8 66,1 

P, mg 1200 14,0 30,4 

Fe, mg 15 515,6 536,7 

I, mcg 200 29,9 26,8 

Se, mcg 50 51,1 65,6 

Vitamin A, mg 1000 1,8 1,8 

Vitamin Е, mg 15 15,9 15,4 

Vitamin В1, mg 1,5 9,3 21,3 

Vitamin В2, mg 1,8 15,0 18,9 

Folacin, mcg  200 5,9 7,0 

Niacin, mg 20 14,0 24,1 

Vitamin С, mg 80 81,2 10,6 

According to the results of the calculations a complex quality indicator of pancakes with functional 

purpose increased by 30% for pancakes "Repoyo" and by 31% for pancakes "Sarazan" in comparison 

with control (Graph 2). 

 
Graph 2. Complex quality indicator of pancakes with functional purpose in comparison with control 

 

Summarizing the results of the search, developed pancakes with balanced amino acid composition can 

be considered to be the functional purpose dish. Containing a high content of  essential amino acids, 

minerals and vitamins it can be recommended for diet of people suffering from protein deficiency. The 

dish has a high quality grade, that indicates its usefulness and competitive ability. 



 

 220 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

References: 

1. Strygac A.G. The use of food hydrocolloids in tehnology of half-finished pancakes: Monograph/ Strygac A.G., 

Lisyuk G.M., Kucheryuk Z.I.; Kharkiv State University of Food Technology and Trade.-K.:KSUFT, 2009.- 104 

p. 

2. Scurichin I. M. The chemical composition of foods. Book 2: Reference tables of aminoacids, fatty acids, vitamins, 

macro-and micronutrients and carbohydrates content/ Edited by dr. of technical sciences M.I. Scurichin and 

professor, dr. of medical sciences M.N.Volgarev – 2nd edition, revised and enlarged.-M. Agropromizdat, 1987.-

360 p. 

3. Synergism and competition in proteins and polymeric sorbents interaction processes [Electronic source].-

Electronic data.- Access mode: http://www.dissercat.com, free.- Languages: Russian. 

4. Pitportal. Technical conditions for the production of frozen pancakes with fillings. [Electronic source].-Electronic 

data.- Access mode: http://www.dissercat.com, free. Title from the screen. - Languages: Russian. 

5. Vitamin B (Pyridoxine) [Electronic source].-Electronic data.- Access mode: http://www.dissercat.com, free. Title 

from the screen. - Languages: Russian. 

 

 

ТЕХНОЛОГИЯ БЛИНЧИКОВ СО СБАЛАНСИРОВАННЫМ АМИНОКИСЛОТНЫМ СОСТАВОМ 

Дейниченко Л. Г., Пересичный М. И. 

Киевский национальный торгово-экономический университет 

Резюме 

Разработанные блинчики со сбалансированным по аминокислотному составу могут считаться блюдом 

функционального назначения. Являются источником незаменимых аминокислот, минералов и витаминов, 

могут быть рекомендованы для рациона людей, страдающих от дефицита белка. Блюдо характеризуется 

высоким качеством, что указывает на его полезность и конкурентоспособность. 

 

 

 

ОБОСНОВАНИЕ РАЗРАБОТКИ НОВЫХ ТЕХНОЛОГИЙ 

ДЕСЕРТНОЙ ПРОДУКЦИИ 
 

Дейниченко Г. В., Золотухина И. В. 

Харьковский государственный университет питания и торговли 

  
В статье проанализированы направления развития пищевой индустрии в Украине. Одним из путей  

решения проблем в области питания предложено использование вторичного молочного сырья в 

приготовлении десертной продукции в предприятиях ресторанного бизнеса. Разработано рецептурный 

состав мягкого мороженого с использованием ультрафильтрационного концентрата пахты 

 

Питание является одним из важнейших факторов, определяющих здоровье населения. 

Согласно оценкам экспертов ВОЗ здоровье населения на 70 % зависит от образа жизни, 

важнейшим фактором является питание. 

В течение последних лет наблюдается стойкое нарушение в структуре питания населения 

Украины. Так, в большинстве детского и взрослого населения выявлены нарушения полноценного 

питания, обусловлено как недостаточным потреблением пищевых веществ, в первую очередь 

витаминов, микро- и макроэлементов и полноценных белков, так и нерациональным их 

соотношением. 

Научные исследования и данные статистики свидетельствуют о резком снижении 

потребления биологически ценных продуктов, в частности молока и молочных продуктов на 34,8 

%. Дефицит витаминов, макро- и микроэлементов, белка стал массовым постоянно действующим 

негативным фактором. 

Одним из основных направлений государственной политики Украины в области питания 

является создание технологий производства качественно новых пищевых продуктов с направлено 

http://www.dissercat.com/
http://www.dissercat.com/
http://www.dissercat.com/
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измененным химическим составом, которые соответствуют потребностям организма человека. 

Целью государственной политики в области питания является укрепление и сохранение 

здоровья населения, профилактика заболеваний, связанных с нарушением пищевого статуса 

человека, улучшение демографической ситуации в Украине. 

Для достижения цели государственной политики в области питания предусмотрено решение 

следующих задач: 

- производство в необходимых объемах продовольственного сырья и пищевых продуктов 

широкого потребления с высокой пищевой и биологической ценностью, а также продуктов 

специального назначения, в том числе обогащенных витаминами, минеральными соединениями и 

другими пищевыми веществами 

- доступность пищевых продуктов в достаточном количестве и в широком ассортименте для 

всех слоев населения; 

- высокое качество и безопасность пищевых продуктов, их идентификация и расширение 

контролируемых показателей; 

- постоянный контроль за состоянием питания детского и взрослого населения; 

- пропаганда среди населения принципов рационального питания; 

- повышение уровня культуры питания с учетом национальных традиций и мирового опыта; 

- совершенствование школьного и вузовского образования в области научных и практических 

основ рационального питания и здорового образа жизни; 

- просмотр и внедрение норм физиологических потребностей основных пищевых веществ и 

энергии населения с учетом результатов изучения состояния фактического питания (один раз в 

пять лет); 

- государственное стимулирование наращивания высококачественной продукции 

отечественного производства, защита продовольственного рынка Украины от экспансии 

зарубежной продукции; 

- оценка перспективности, целесообразности и соответствия потребностям человека новых 

технологий производства продуктов питания. 

Одним из основных направлений государственной политики в области питания является 

производство пищевых продуктов, предусматривающий комплекс следующих мероприятий: 

- совершенствование биотехнологических процессов переработки сельскохо-зяйственного 

сырья, учитывая получение новых видов продуктов общего и специального назначения с 

использованием ферментных препаратов и биологически активных веществ; 

- использование побочного сырья пищевой промышленности для производства полноценных 

продуктов питания и высококачественных кормов для животноводства; 

- создание технологий производства качественно новых пищевых продуктов с направлено 

измененным химическим составом, отвечающих потребностям организма человека; 

- создание отечественного производства витаминов, минеральных веществ и пищевых 

веществ в объемах необходимых для полного обеспечения населения, в частности путем 

обогащения ими продуктов массового потребления, а также расширение производства 

биологически активных добавок к рациону питания; 

- организация крупнотоннажного производства пищевого белка и белковых композиций для 

обогащения пищевых продуктов;  

- совершенствование системы хранения продовольствия на всем пути передвижения сырья и 

готовой продукции от поля или фермы до потребителя, что обеспечивает максимальное 

сохранение качества и снижение потерь биологической ценности продуктов [1]. 

Таким образом, в Украине проблемам развития пищевой индустрии уделяется значительное 
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внимание. 

Первостепенная роль в питании принадлежит продуктам животного происхождения из-за 

высокого содержания в них полноценных белков. По своей биологической ценности белки 

продуктов животного происхождения имеют преимущество перед белками растительными тем, 

что их аминокислотный состав более приближенный к белкам тканей организма человека, и 

поэтому в более полной мере удовлетворяет его потребности. 

Среди продуктов животного происхождения особое место занимают молоко и молочные 

продукты. Они содержат все вещества, необходимые для жизнедеятельности человека, и являются 

уникальными как по наличию полезных веществ, так и по  сбалансированности компонентов [2]. 

Это незаменимые продукты питания, которые должны обязательно входить в состав рациона 

питания всех слоев населения разных возрастных групп. 

Из всех животных белков белки молока являются самыми полноценными. Казеин, альбумин 

и глобулин содержат все незаменимые аминокислоты. Белки молока обладают липотропными 

свойствами, регулируя жировой обмен, повышают сбалансированность пищи и усвоение других 

белков. Обладая амфотерными свойствами, молочный белок защищает организм от ядовитых 

веществ. 

Однако, традиционные технологии переработки цельного молока предусматривают переход 

в готовый продукт лишь некоторую часть веществ, содержащихся в исходном сырье. Так, в 

процессе получения сливочного масла используется лишь жировая часть молока, а в 

обезжиренное молоко и пахту переходят 80-90% белков, значительная часть минеральных веществ 

и водорастворимых витаминов. Пахта, особенно получаемая при производстве масла способом 

сбивания сливок, богата биологически важными фосфолипидами (лецитином и др.), которые 

обладают и высокими эмульгирующиими свойствами. 

Таким образом, вторичное молочное сырье, в частности пахта, является источником ценных 

пищевых компонентов. Поэтому, перерабатывая ее, можно обеспечить население полноценными 

продуктами питания. Это касается не только основных продуктов питания, но и сладких блюд.  

Сладкие или десертные блюда, несмотря на небольшой ассортимент,  пользуются большим 

спросом у потребителей. Наиболее потребляемым является мягкое мороженое, отличающееся 

более высокой температурой (-5…-7 С) и нежной консистенцией [3].  

Как следует из обзора литературы, показатели качества мороженого - органолептические, 

физико-химические (взбитость, сопротивление таянию и др.) - в значительной степени зависят от 

функционально-технологических свойств сырья, из которого оно изготовлено [4]. 

Также большое влияние на формирование качественных характеристик мягкого мороженого 

оказывает использование в процессе их производства различных стабилизаторов, выполняющих 

функции водосвязывания, загущения, обладающих пеностабилизирующей способностью и 

увеличивающих сопротивление таянию.  

Большие возможности получения молочных продуктов повышенной биологической и 

пищевой ценности дает ультрафильтрационная обработка. 

Ультрафильтрационные мембраны задерживают сывороточные белки, мицеллы казеина и 

другие высокомолекулярные соединения, при этом лактоза, соли и другие низкомолекулярные 

соединения переходят в концентрат. Концентрирование пахты ультрафильтрацией целесообразно: 

его использование позволяет исключить потерю нативных свойств ее термолабильных 

компонентов. 

Ультрафильтрационной концентрат образует устойчивые пену и дисперсии с жиром, 

хорошо связывает влагу, поэтому используется как сырье в производстве кисломолочных 

напитков, сметаны, сыра, пастообразных и желированных продуктов с различными добавками, 
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кондитерских и хлебобулочных изделий. 

Учитывая все вышесказанное, целью нашей работы является разработка технологии 

приготовления мягкого мороженого на основе ультрафильтрационного концентрата пахты. 

Сотрудниками кафедры оборудования пищевой и гостиничной индустрии им. М.И. Беляева 

Харьковского государственного университета питания и торговли были исследованы 

закономерности и установлены оптимальные режимы ультрафильтрации пахты; получено 

комплекс показателей качества ультрафильтрационного концентрата пахты и исследованы его 

функциональные свойства. Это послужило основанием для разработки рецептурного состава 

мягкого мороженого с использованием ультрафильтрационного концентрата. 

Внедрение разработанной технологии позволит более эффективно использовать молочные 

ресурсы, расширить ассортимент молочной (десертной) продукции в предприятиях ресторанного 

хозяйства, повысить ее пищевую и биологическую ценность, снизить себестоимость продукции. 
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RATIONALE THE DEVELOPMENT OF NEW TECHNOLOGIES DESSERT PRODUCT 

Deynichenko G., Zolotukhinа I. 
Kharkiv State University of Food Technology and Trade, Ukraine 

Summary 

The article analyzes the development trends of the food industry in Ukraine. One way to address nutritional 

problems prompted the use of secondary raw milk in cooking dessert products in the restaurant business enterprises. 

Developed prescription composition of soft ice cream using ultrafiltration concentrate buttermilk. 

 

 

 

ТЕХНОЛОГИЯ ХОЛОДНОГО СОУСА МАЙОНЕЗ С ПОВЫШЕННЫМ 

СОДЕРЖАНИЕМ АНТИОКСИДАНТОВ 
 

Дубова А. І., Завадинская Е. Ю. 

Киевский национальный торгово-экономический университет 

 
В статье представлена технология холодного соуса майонез улучшенного качества и повышенной 

пищевой ценности с использованием ягод годжи. Введения диетической добавки ягоды годжи к холодному 

соусу майонез повышает в нем содержание антиоксидантов, что  способствует улучшению здоровья 

населения. 

 

Наиболее эффективным и экономически доступным путем укрепления здоровья человека и 

профилактики заболеваний является употребление продуктов с оздоровительными свойствами, 

т.е. продуктов функционального назначения. 

Разработка функциональных продуктов питания - это способ, благодаря которому можно 

изменить состав продукта таким образом, чтобы положительно повлиять на состояние здоровья 
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человека, укрепляя его путем регулирования определенных метаболических процессов в 

организме. Один из способов создания функционального продукта является его обогащение, 

внесение витаминов, микроэлементов, пищевых волокон и т.д. На современном этапе развития 

рынка эффективно используются такие функциональные ингредиенты как антиоксиданты. 

К антиоксидантам относятся ферменты, витамины и минералы. Они нейтрализуют 

негативное воздействие свободных радикалов, которые являются группами атомов, вызывающие 

повреждение клетки, что чревато возникновением различных заболеваний. По мнению ученых, 

именно свободные радикалы вызывают повреждения, которые приводят к процессам старения. В 

человеческом организме могут образовываться различные группы свободных радикалов. Это 

может случиться из-за длительного пребывания на солнце, воздействия радиации, токсинов и 

различных метаболических процессов. 

Антиоксидантными свойствами обладают различные нутрицевтики, например витамины, в 

том числе бета-каротин, селен, витамин C и другие. Антиоксиданты, которые поступают в 

организм с пищевыми продуктами, укрепляют естественные механизмы, которые его оберегают, 

сохраняя соответствующее равновесие. Именно поэтому они являются важным элементом 

рациона. К наиболее распространенным антиоксидантам относятся: провитамин А ( бета - 

каротин), витамин А, витамин Е, витамин С, селен. 

Научные исследования USDA (Министерство здравоохранения США ) доказали, что 

суточная потребность человека составляет около 5000 единиц ORAC (Oxygen Radical Absorbance 

Capacity - показатель способности антиоксидантов поглощать свободные радикалы). В 100 

граммах ягод годжи содержится 30300 единиц ORAC, что в 6 раз больше минимального 

количества, необходимого человеческому организму ежедневно для противостояния свободным 

радикалам. Так, в 100 граммах ягод годжи содержится 148 мг витамина C , против 53 мг, 

содержащихся в 100 г лимона. 

Ягоды годжи своими антиоксидантными и противовоспалительными свойствами  обязаны 

наличию в них каротиноидов и флавоноидов. 

С технологической точки зрения холодные соусы - одни из самых удобных продуктов, в 

состав которых легко вводить  функциональные компоненты, в частности ягоды годжи, которые 

богаты антиоксидантами. Ягоды годжи не требуют термической обработки. Известно, что 

витамины - очень неустойчивые соединения, которые легко разрушаются под воздействием 

температуры. Поэтому их необходимо "щадить" во время приготовления пищи. 

Таким образом, технология холодных соусов с повышенным содержанием антиоксидантов 

дает возможность существенно улучшить их состав, чтобы они стали важным источником 

природных антиоксидантов, включая селен, витамин Е и каротиноиды. Это как раз те 

антиоксиданты, которых не хватает в нашем рационе и которые являются критическими для 

поддержания антиоксидантной защиты организма и нашего здоровья. 

Объект исследования - технология холодных соусов с повышенным содержанием 

антиоксидантов на основе добавления ягод годжи. 

Предмет исследования - холодный соус майонез «Провансаль», ягоды годжи. 

Методы исследования - органолептические, технологические, физико-химические, 

структурно-механические, методы математической обработки экспериментальных данных с 

использованием компьютерных технологий. 

Диетическая добавка - ягоды годжи, один из самых ценных лекарственных растений в 

мире. Они выращиваются на плодородных долинах тибетских и монгольских Гималаев. Ягоды 

годжи гораздо более богатые антиоксидантами, чем другие продукты в мире. 

Химический состав добавки ягоды годжи приведен в таблице 1 . 
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Таблица 1 

Химический состав ягод годжи, на 100 г 

Компоненты Содержание в  100 г 

Углеводы, г 65,47 

Жиры, г 3,8 

Белки, г 14,28 

Селен Se, мг 50 

Железо Fe, мг 9 

Витамин В1, Тиамин, мг 1,5 

Витамин В2, Рибофлавин, мг 1,3 

Бета-каротин, провитамин А, мг 7 

Зеаксантин, мг 50 

Витамин С, мг 148 

Калий, мг 1,132 

Кальций, Са, мг 112 

Энергетическая ценность, ккал 385,5 

 

С целью определения рациональной концентрации диетической добавки проведено 

исследование органолептических показателей модельных композиций майонеза с использованием 

ягод годжи в количестве 8-12г к общей массе 88-92г (табл.2). Избранные пределы количественных 

значений диетической добавки обоснованы необходимостью обогащения антиоксидантами и по 

суточным потребностями человека. 

Таблица 2 

Рациональное количество добавления ягод годжи к майонезу, баллы 

Показатели 

органолептической 

оценки 

 

Коэффициент 

весомости, ед  

Контроль 
Опытный 

образец 1 

Опытный 

образец 2 

Опытный 

образец 3 

Внешний вид 0,25 4,5 4,0 4,5 3,7 

Вкус и запах 0,35 5,0 4,5 4,8 4,0 

Цвет 0,15 5,0 5,0 4,7 3,5 

Консистенция 0,25 5,0 5,0 5,0 5,0 

Общая оценка 1,0 4,88 4,6 4,75 4,05 

* Примечание: опыт 1 - модельная композиция майонеза с использованием 8г;  

Опыт 2 - модельная композиция майонеза с использованием 10г;  

Опыт 3-модельная композиция майонеза с использованием 12г; 

 

По результатами проведенных исследований установлено, что органолептическая оценка 

образцов 1 и 2 майонеза находится на уровне контроля. Использование ягод годжи в количестве 

более 10г способствует снижению органолептической оценки майонезов, что впоследствии 

приводит к ухудшению вкуса и цвета (табл.3).  

Исходя из расчета блюда на 100 г и анализа изменения химического состава при 

добавлении определенного количества диетической добавки ягоды годжи, были сделаны выводы, 

что оптимальным является опытный образец 2 с добавлением 10г ягод годжи.  

Для определения качества соуса майонез с использованием ягод годжи было проведено 

исследование химического состава, результаты исследования приведены в таблице 4.  

Следующей характеристикой качества майонеза является его физико-химические 

показатели. Согласно ДСТУ 4487:2005 для майонезов нормируются следующие физико-

химические показатели:  массовая доля влаги, кислотность в пересчете на уксусную или 

лимонную кислоту, устойчивость эмульсии. Майонезы должны содержать массовую долю влаги ≈ 
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25%, иметь устойчивость эмульсии не менее 97 % и кислотность не более 1,0. Определённые 

физико-химических показатели в пределах нормы, кроме незначительных отклонений показателя 

– устойчивость эмульсии (из-за отсутствия стабилизаторов и консервантов, которые добавляются 

в майонезы в промышленном производстве для длительного хранения) (табл.5). 

Таблица 3  

Органолептические показатели качества модельных композиций майонеза с различной 

концентрацией ягод годжи 

 

Наименование 

показателей 

Характеристика органолептических показателей майонезов 

Контрольный образец С добавкой 

ягод годжи 8г 

С добавкой ягод 

годжи 10г 

С добавкой ягод годжи 

12г 

Внешний вид 

 

Незначительные 

вкрапления горчицы 

Незначительные вкрапления горчицы и 

ягод годжи 

Значительные 

вкрапления ягод годжи 

Консистенция 

 

Однородный сметанообразный продукт с единичными пузырьками воздуха 

Цвет 

 

Белый, однородный, 

натуральный 

Кремовый с 

желтоватым 

оттенком, 

однородный 

Желто-кремовый с 

характерным для сырья 

оттенком, однородный 

Ярко-выраженный 

оранжевый цвет 

присущий ягодам 

годжи 

Запах 

 

Натуральный, чистый, выраженный, 

соответствующий виду сырья, что 

используется 

Едва ощутимый запах ягод 

Вкус Нежный, приятный, чистый, слегка острый, кисловатый, без следов горечи, выраженный, 

соответствующий виду сырья, что используется 

  

 

Таблица 4  

Исследование оптимального количества добавления ягод годжи, г 

Показатели 

Контроль, 

майонез 

"Провансаль" 

Опытный 

образец 2  Разница % 

Углеводы, г 3,7 9,877  6,177 166,95 

Жиры, г 67 60,68  -6,32 -9,43 

Белки, г 2,8 3,948  1,148 41 

Селен Se, мг 0 5  4,9 + 

Железо Fe, мг 1 1,8  0,8 80 

Витамин Е, альфа 

Токоферол, мг 30 27  -3  

Витамин В1, Тиамин, 

мг 0,01 0,15  0,14 - 

Витамин В2, 

Рибофлавин, мг 0,05 0,175  0,125 250 

Бета-каротин, 

провитамин А, мг 0 0,7  0,7 + 

Зеаксантин 0 5  5 + 

Витамин С, мг 0 14,8  14,8 + 

Калий, мг 38 34,332  -3,668 -9,65 

Кальций, Са, мг 33 40,9  7.9 23,94 

Энергетическая 

ценность, ккал 629 604,65  -24,35  
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Таблица 5 

Физико-химические показатели модельных композиций майонеза с различной 

концентрацией ягод годжи и контроля 

 Контроль Опыт 1 

Опыт  

2 Опыт 3 

Согласно ДСТУ 

4487:2005 

Стойкость эмульсии, % 94 92 92 85 не меньше 97 

Кислотность 0,15 0,19 0,21 0,25 не больше 1,0 

Массовая доля влаги, % 20,83 21,03 21,25 21,51 ≈25 

Полученные данные свидетельствуют о соответствии разработанных майонезов 

действующей нормативно-технической документации. 

Проанализировав экспериментальные данные, доказано, что добавление диетической 

добавки ягоды годжи в майонез «Провансаль» обогащает его антиоксидантами  такими как  селен, 

бета каротин, зеаксантин и витамин С. 

 Во время органолептической оценки изделия мы увидели, что добавление диетической 

добавки не повлияло на органолептические показатели майонеза с ягодами годжи. 

По полученным результатам можно сделать вывод, что введение диетической добавки (в 

определенной рациональной концентрации) не ухудшает показатели качества готового блюда. 

Введение диетической добавки ягоды годжи в холодный соус майонез «Провансаль» дает 

ему необходимые лечебно-профилактических свойства, а именно антиоксидантные и обеспечивает 

положительное воздействие на состояние здоровья человека. После проведения данных 

исследований можно утверждать, что разработанный холодный соус майонез с диетической 

добавкой ягоды годжи  может быть рекомендован для реализации в предприятиях ресторанного 

хозяйства для различных слоев населения. 

 

 
TECHNOLOGY OF COLD MAYONNAISE SAUCE WITH INCREASED CONTENT OF 

ANTIOXIDANTS 

Dubova A.,  Zavadinskaya E. 

Kyiv National University of Trade and Economics 

Summary 

The article describes the technology of cold mayonnaise sauce and high nutritional value due to the 

introduction of goji berries. The introduction of dietary supplement goji berries in the cold mayonnaise sauce 

improves in its content of antioxidants, which contributes to the improvement of the health of the population. 

 
 

 

bio danamatebiT gamdidrebuli kvebis produqtebis miReba 

da teqnologiis damuSaveba 

 
vadaWkoria n, muxaSavria g, andRulaZe z. 

saqarTvelos agraruli universitetis Cais, subtropikuli kulturebisa da  
Cais mrewvelobis instituti 

 
 jansaRi kveba umniSvnelovanesi pirobaa jamrTelobis SenarCunebis, adamianis or-
ganizmis zrdisa da ganviTarebisaTvis.  

dReisaTvis msoflio bazarze warmodgenili kvebis produqtebis mniSvnelovani 
nawili damzadebulia nedleulisagan, romlis warmoebisTvisac gamoyenebulia sinTezu-
ri sasuqebi, saRebavebi, emulgatorebi,, genmodificirebuli produqtebi, aqedan gamomdi-
nare Cvens mier moxmarebuli produqtebi ara marto dabinZurebulia ekologiurad, amave 
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dros ucxoa Cveni organizmisTvis [1,2].  
 aRniSnuli problemidan gamomdinare Cvens mier Catarebul iqna eqsperimentaluri 
samuSaoebi, romlebic iTvaliswinebda farTo moxmarebis produqtebis gamdidrebas  bio 
danamatebiT. 
 
Cvens mier, kvlevis obieqtad aRebul iqna nayini, romelic farTod moixmareba, 

rogorc bavSvebSi, ise mozrdilebSi. eqsperimentebi iTvaliswinebda nayinSi ara 

uSualod  sinTezuri vitaminebisa da mikro- makro elementebis CarTvas, aramed 

bunebrivi antioqsidanturi Tvisebebis mqone biodanamatebis gamoyenebas. 

 cdebi Catarda saqarTvelos agraruli universitetis Cais, subtropikuli 

kulturebisa da Cais mrewvelobis institutSi da nimuSebis (1. nayini + mocvis 

(nayofi); 2. nayini + mayvlis (nayofi); 3. nayini + Jolos (nayofi) prezentacia mo-

vaxdineT institutis specialistebisa da TanamSromlebis winaSe. gamoTqmuli 

SeniSvnebis safuZvelze, romlebic ZiriTadad iTvaliswinebda erTeul moculo-

baSi danamatebis optimaluri dozis gansazRvras,  miRebul iqna sxvadasxva pro-

duqtisaTvis optimaluri formulis dadgena.  

cxrili 1.  
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Savi mocvis wveniT gamdidrebuli nayini 

    mocvis nayofi mdidaria ujredisiT, antioqsidantebiT da fitonutrien-

tebiT. misi regularuli gamoyeneba aumjobesebs mexsierebas da anelebs dabere-

bis process ujredebSi. mas agreTve iyeneben gul-sisxlZarRvTa, saylapavisa da 

piris Rrus daavadebis stomatitebis, gingivinitebis dros, aseve aumjobesebs 

sibneleSi mxedvelobas [3,4]  

cxrili 2-Si moyvanilia Savi mocvis wveniT gamdidrebuli nayinis bio-qimiuri 

Semadgenloba.  

mayvali gamajansaRebel matonizirebel zemoqmedebas axdens organizmze, 

aRadgens fiziologiur wonasworobas da aumjobesebs nivTierebaTa cvlas. 

 mayvalSi  didi raodenobiT antioqsidantebi Sedis, ris gamoc mas xSirad 

iyeneben organizmidan Tavisufali radikalebis gamosadevnad, aseve misi moxmare-

biT  mcirdeba aTerosklerozis ganviTarebis riski, da umjobesdeba sisxlis 

Semadgenloba. 

mayvlis wveni aumjobesebs nivTierebaTa cvlas, aZlierebs imunitets, orga-

nizmis yvela funqcias ukeTebs normalizebas. kargia misi gamoyeneba Tirkmele-

bis daavadebisas, aris aqtiuri Sardmdeni, aseve kuW-nawlavis problemebis dros, 
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mwvave respiratoruli daavadebis dris, aris sicxis damwevi saSualeba. mayvali 

dadebiT zemoqmedebas axdens Tavis tvinis da nervuli sistemis muSaobaze [3,4]. 

cxrili 2  

Savi mocvis wveniT gamdidrebuli nayinis bioqimiuri Sedgeniloba 
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mayvlis wveniT gamdidrebuli nayini  

 cxrili 3-Si moyvanilia mayvlis wveniT gamdidrebuli  nayinis bio-qimiu-

ri Semadgenloba  

cxrili 3.  

mayvlis wveniT gamdidrebuli  nayinis bioqimiuri Sedgeniloba 
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Jolos wveniT  gamdidirebuli nayini 

 Jolos wveni gamoiyeneba gul-sisxlZarRvTa daavadebebis, gaciebis dros, 

aris sicxis damwevi saSualeba, aumjobesebs nivTierebaTa cvlas, dadebiT gav-

lenas axdens sisxlis warmoqmnis procesebze [3,4].  

cxrili 4-Si naCvenebia Jolos wveniT gamdidrebuli nayinis bioqimiuri 

Sedgeniloba  

cxrili 4. 
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calkeul SemTxvevebSi (cx. 1, 2, 3 da 4) bio-qimiuri Semadgenloba ganisaz-

Rvra 100 grami produqtisaTvis.  

cdebma gviCvena, rom bunebrivi antioqsidanturi Tvisebebis mqone  bioda-
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namatebiT gamdidrebuli nayini srulfasovnad iZens yvela im sasargeblo Tvise-

bebs, riTac TiToeuli maTgani xasiaTdeba, rac saWiroa dabalansebuli kvebi-

saTvis.  

vTvliT, rom zemoT aRniSnulidan gamomdinare am teqnologiiT dam-

zadebuli nayini sainteresoa, rogorc  biznesis, aseve samecniero kuTxiT da sa-

Wiroebs damatebiT siRrmiseul kvlevebs. 
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RECIEVING FOOD PRODUCTS RICH OF BIO ADDITIVES AND PROCESSING TECHNOLOGIES 

Vadachkoria N., Mukhashavria G., Andguladze Z. 

Georgia state Agrarian University, Institute of Tea, Subtropical Crops and Tea Industry 

Summary 

Regulated consumable food products enriched with bio additives full of antioxidant properties improves the or-

ganoleptic characteristics of the product and gives the product  medicinal properties of dietary. At the same time the 

ice-cream produced in mentioned way is interesting  in sphere of business.  

 

 

 

 

ПИЩЕВАЯ ДОБАВКА С ПОВЫШЕННЫМ СОДЕРЖАНИЕМ КАЛЬЦИЯ И 

ЕЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ В ПИТАНИИ СПЕЦИАЛИЗИРОВАННОГО 

НАЗНАЧЕНИЯ 
 

Василенко З. В., Пискун Т. И., Березнева Т. В., Смагин А. М. 

Учреждение образования Могилевский государственный университет продовольствия 

 
Разработана пищевая добавка с повышенным содержанием кальция и проведены исследования ее 

свойств. На основе проведенных исследований разработаны рецептуры блюд специализированного 

назначения с повышенным содержанием кальция. Рассчитаны пищевая и энергетическая ценность этих 

блюд и ихинтегральный скор. Разработанные блюда прошли промышленную апробацию и рекомендованы в 

производство для специализированного питания разных контингентов питающихся. 

 

Здоровье человека определяется его питанием. Исследованиями доказано, что 

большинство заболеваний человека связано с нарушениями питания. Среди болезней первое место 

принадлежит сердечнососудистым заболеваниям, второе- злокачественным новообразованиям, 

третье – сахарному диабету. С питанием связаны такие болезни, как остеопороз, избыточный вес и 

другие. Жизнь человека можно разделить на несколько периодов, в которых питание играет 

важную роль. В эти периоды человек должен получать специализированные пищевые продукты. 

Структура питания населения во всех странах мира, в том числе и в Беларуси, имеет 

существенные отклонения от формулы сбалансированного питания, прежде всего по уровню 
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потребления витаминов, минеральных элементов и других нутриентов [1]. 

Сегодня в нашей стране практически отсутствуют специализированные геродиетические 

продукты.  По данным статистики, к 2025 году в Беларуси на одного работающего человека будет 

приходится один нетрудоспособный. Улучшить здоровье пожилых людей и приостановить 

зависимые от возраста патологии можно, употребляя в пищу геродиетические продукты. Такие 

продукты способствуют коррекции различных дефицитов биологически активных веществ в 

организме человека, а в ряде случаев выполняют роль заместительной терапии. Сведений о 

производстве продуктов для этой возрастной группы недостаточно, что свидетельствует о 

необходимости разработки новых рецептур блюд и изделий и расширения их ассортимента. Среди 

населения в последнее время широкое распространение получило такое заболевание как 

остеопороз. Одним из перспективных путей его профилактики может быть применение 

обогащенных кальцием продуктов питания. В этом отношении наиболее предпочтительным для 

обогащения являются продукты, которые в своем составе содержат природный кальций [2].  

В связи с этим нами разработана пищевая добавка с повышенным содержанием кальция. 

При разработке ее состава учитывалось, что входящие в ее состав ингредиенты должны быть 

натуральными, полезными для здоровья. 

Ценным и перспективным источником целого комплекса биологически активных веществ 

являются семена тыквы. Они хорошо хранятся и могут применяться в любом виде, теряя при этом 

минимум своих полезных свойств. Тыквенные семечки содержат комплекс необходимых 

организму химических элементов, в том числе кальций и магний. 

В качестве других ингредиентов пищевой добавки использовали семена кунжута и 

скорлупу перепелиных яиц. В 100 г семян кунжута содержится 1474 мг кальция. Кроме того, 

кунжут богат многими другими нутриентами, необходимыми организму человека. 

Скорлупа перепелиных яиц безопасна с точки зрения бактериальных заражений, легко 

усваивается организмом, не имеет побочных воздействий. Скорлупа перепелиных яиц легко 

измельчается до консистенции пудры. Минеральная основа яичной скорлупы – карбонат кальция, 

который составляет 90% ее массы. Кроме значительного поставщика кальция скорлупа содержит 

другие полезные микроэлементы – железо, фосфор, медь, фтор, марганец и другие. 

Для составления рецептуры пищевой добавки изучен химический состав семян кунжута и 

тыквы, скорлупы перепелиных яиц, подтверждающие, что дыне продукты являются источником 

функциональных ингредиентов и могут быть использованы в питании. Результаты исследований 

представлены в таблице 1. 

Таблица 1  

Химический состав семян кунжута, семян тыквы и скорлупы перепелиных яиц 

Наименование показателя Содержание в 100 г продукта 

Семена кунжута Скорлупа 

перепелиных яиц 

Семена тыквы 

Белки, г 17,73 - 30,23 

Жиры, г 49,67 - 49,05 

Углеводы, г 23,45 - 10,71 

Минеральные вещества:    

Кальций, мг 975 213 46 

Фосфор, мг 629 620 1233 

Натрий, мг 11 - 7 

Калий, мг 468 404 809 

Магний, мг 351 - 592 

Железо, мг 14,55 17 8,82 
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Анализ данных таблицы 1 показал, что по содержанию минеральных элементов семена 

тыквы и кунжута отличаются незначительно, а скорлупа перепелиных яиц менее богата 

минеральными веществами. Следует отметить, что во всех компонентах содержится значительное 

количество кальция и фосфора. 

На основании данных о свойствах изучаемых продуктов сочли необходимым вводить в 

состав пищевой добавки семена кунжута и тыквы в большем количестве по сравнению со 

скорлупой перепелиных яиц, так как семена обладают более приятным вкусом и ароматом, более 

высоким суммарным содержанием минеральных веществ. Семена названных культур являются 

традиционных продуктом, который широко используется в пищевой промышленности, в отличие 

от скорлупы яиц. Однако сочли необходимым включить в состав пищевой добавки скорлупу 

перепелиных яиц как богатого источника легко усвояемого кальция. 

Для исследований были составлены различные композиции пищевых добавок из семян 

кунжута и тыквы, порошка из скорлупы перепелиных яиц, взятых в разных соотношениях. 

Результаты исследований представлены в таблице 2. 

Подготовка компонентов для приготовления композиций осуществлялась следующим 

образом. Для композиций под номерами 1-4 семена кунжута и тыквы измельчали до 

порошкообразного состояния  в кофемолке в течение 20-30 секунд. Для образцов 5 и 6 семена 

предварительно обжаривали, а затем измельчали.  

Перепелиные яйца обрабатывали по СанПиН, затем освобождали от скорлупы и очищали 

от внутренних пленок. Очищенную от внутренних пленок скорлупу помещали в кипящую воду на 

1 минуту, воду сливали, скорлупу подсушивали в жарочном шкафу в течение 10-15 минут при 

температуре 120-1500С и измельчали. Для составления пищевой добавки подготовленные 

ингредиенты смешивали в различных соотношениях до получения однородной консистенции. 

Таблица 2  

Соотношение компонентов в композициях 

№ 

п/п 

Наименование сырья Соотношение компонентов (в долях) 

Номер композиции 

1 2 3 4 5 6 

1 Семена кунжута 5 5 5 4 - - 

2 Семена тыквы 5 5 4 5 - - 

3 Порошок из яичной скорлупы 0,5 1 1 1 0,5 1 

4 Семена кунжута обжаренные - - - - 5 5 

5 Семена тыквы обжаренные - - - - 5 5 

Изучено содержание кальция в разработанных композициях пищевой добавки. Лучшими 

показателями обладали образцы под номерами 1,2,3, большее количество кальция обнаружено в 

композиции №2 (0,493%). Пищевую добавку в композиции №2 использовали в дальнейших 

исследованиях в качестве функциональной добавки для блюд и кулинарных изделий. 

При определении ассортимента блюд и изделий были учтены особенности питания людей 

пожилого возраста. Основной задачей исследований являлось обогащение блюд минеральным 

элементом кальцием за счет введения разработанной композиции №2 в рецептуры. При попадании 

в организм человека с пищей всасывается 10-40% кальция. Однако его всасывание значительно 

уменьшается при содержании в рационе большого количества фитиновых кислот (злаковые 

культуры), фосфатов, щавелевой кислоты (щавель, шпинат), что учитывалось при определении 

ассортимента блюд и изделий. 

Для исследования выбраны изделия из котлетной массы, шампиньонов, песочный 

полуфабрикат. 

Разработаны технология и рецептуры блюд с использованием пищевой добавки с 



 

 233 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

повышенным содержанием кальция: шампиньоны фаршированные, зразы «Нежность», песочный 

полуфабрикат. Исследованы физико-химические и органолептические показатели разработанных 

блюд. Рассчитана пищевая и энергетическая ценность, интегральный скор. На основании 

проведенных исследований установлено, что горячая закуска «Шампиньоны фаршированные» 

отличается высоким содержанием белка (порция блюда удовлетворяет суточную потребность 

здорового человека в белке на 7,5%).  За счет введения пищевой добавки в данное блюдо суточная 

потребность в кальции удовлетворяется на 10,2%, что является благоприятным фактором.  

Употребление порции зраз «Нежность» удовлетворяет суточную потребность в белках на 

16,1%. За счет введения пищевой добавки суточная потребность в кальции удовлетворяется на 

18%. 

Разработана технология и рецептура пирожного «Жемчужина» на основе песочного 

полуфабриката с использованием пищевой добавки с повышенным содержанием кальция. На 

основании проведенных исследований показано, что употребление данного изделия удовлетворяет 

суточную потребность в белках на 8,9%, углеводах на 11,9%. За счет введения данного изделия в 

пищевой рацион суточная потребность в кальции удовлетворяется на 6%. 

Разработанные технологии и рецептуры блюд с использованием пищевой добавки с 

повышенным содержанием кальция внедрены в производство и могут быть рекомендованы для 

специализированного питания различных возрастных групп, в том числе пожилых людей, для 

предупреждения остеопороза. 
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THE FOODSUPPLEMENT WITH THE INCREASED CONTENT OF CALCIUM AND ITS USE IN 

SPECIALIZED PURPOSE NUTRITION  

Vasilenko Z., Piskun T., BereznevaТ., Smagin А. 

Mogilev State Foodstuffs University 

Summary 

The food supplement with the high content of calcium was developed and studies of its properties were 

conducted. On the basis of carried out researches the specialized purpose coursesrecipes with the high content of 

calcium were developed. Nutrient and energy value of these dishes and their integral casting Spd were calculated. 

Developed dishes had an industrial approbation and were recommended in specialized food production for 

various eating contingents. 

 

 

 

ВЛИЯНИЕ СОЛЕЙ ОРГАНИЧЕСКИХ КИСЛОТ И МНОГОАТОМНЫХ 

СПИРТОВ НА СТУДНЕОБРАЗУЮЩУЮ СПОСОБНОСТЬ КОНЦЕНТРАТА 

СОЕДИНИТЕЛЬНОТКАННЫХ БЕЛКОВ “БЕЛПРО” 
 

Василенко З. В., Рогова Е. Н., Ветошкина О. А. 

Учреждение образования Могилевский государственный университет продовольствия 

 
Современная зарубежная промышленность вырабатывает широкий ассортимент различных 

добавок животного происхождения, которые имеют высокую пищевую ценность и позволяют обогатить 

мясные продукты пищевыми волокнами, существенно улучшить реологические свойства пищевых 

продуктов, а также выполняют  роль стабилизаторов и улучшают внешний вид продукции. 
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В данной работе рассмотрено влияние некоторых добавок на студнеобразующую способность 

концентрата соединительнотканных белков “БЕЛПРО”, впервые разработанного на кафедре “Технология 

продукции общественного питания и мясопродуктов”. 

 

В  настоящее  время  одной  из  наиболее  важных  мировых проблем  является  

непрерывно  возрастающий  дефицит  пищевого  белка  животного происхождения, основным 

источником которого являются, в первую очередь, мясо и мясопродукты. Мировое производство 

животного пищевого белка в 4 раза меньше его потребности. Ежегодный дефицит пищевого белка 

в нашей стране составляет 1,6 млн. т.   

Таким образом,  актуальной становится проблема рационального использования 

произведенного и закупленного мясного сырья, в том числе побочных продуктов, таких как 

мясокостные остатки ручной и механической обвалки, коллагенсодержащее сырье: спилок  

крупного  рогатого  скота  и  свиная шкурка.  В  настоящее  время  это  сырьё  по низким  ценам  

продается  за  границу,  а  затем  вновь  покупается  по  высоким  ценам  в виде  белковых  

добавок.  В нашей стране производство таких белковых добавок из побочного животного сырья до 

нашей работы  не осуществлялось. Поэтому на кафедре “Технология продукции общественного 

питания и мясопродуктов” была разработана технология производства сухой натуральной 

белковой добавки из говяжьего коллагенсодержащего сырья – концентрата соединительнотканных 

белков “БЕЛПРО”.  

В работе были проведены  исследования влияния различных добавок на свойства 

концентрата соединительнотканных белков “БЕЛПРО” с целью повышения его желирующих 

свойств. В качестве добавок,  на основании литературных источников, были применены 

многоатомные спирты и соли органических кислот. 

Влияние спиртов и, в частности, глицерина на молекулярную и фазовую структуру 

желирующих добавок достаточно хорошо изучено. Совместимость спирта с белком тем лучше, 

чем выше число ОН-групп и меньше число гидрофобных групп –СН2 в спирте [1]. Спирты в 

белковых системах имеют два механизма действия: стабилизирующий, за счет уменьшения в 

присутствии спирта диэлектрической постоянной среды, что приводит к уменьшению электрос-

татического взаимодействия между ионогенными группами и усилению чувствительности 

системы водородных связей трехтяжной коллагеноподобной спирали к полярным молекулам 

воды; и дестабилизирующий, за счет гидрофобных взаимодействий между углеводородными 

участками добавок, а также за счет экранирования молекулами спирта гидрофильных групп на 

поверхности молекул добавок, что уменьшает количество связанной воды, стабилизирующей 

спиральную форму макромолекул. 

Для выполнения данной работы были установлены рациональные молярные концентрации 

добавок, максимально повышающие прочность студней, пределы которых выбраны с учетом 

норм, допустимых Республиканским научно-практическим центром гигиены.  

Важным технологическим показателем для желирующих пищевых добавок является 

студнеобразующая способность. Её определяют по прочности студней. 

Для получения сопоставимых результатов с минимальной погрешностью 

студнеобразование образцов проводили при одинаковых и постоянных условиях. 

Влияние  солей органических кислот и многоатомных спиртов на прочность студней 

добавки “БЕЛПРО” определяли с использованием прибора Валента. Полученные данные 

отражены на рисунках 1-2. 

При исследовании влияния лактата натрия, цитрата натрия, ацетата натрия на прочность 

студней добавки “БЕЛПРО”   установлено  их повышающее действие. Из рисунка 1 видно, что 

растворы солей органических кислот с увеличением концентрации растворов  повышают 
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прочность студней концентрата соединительнотканных белков “БЕЛПРО”: лактат натрия – от 106 

до 126 г/см2, цитрат натрия – от 95 до 115 г/см2, ацетат натрия – от 60 до 144 г/см2, в то время как 

прочность студня с дистиллированной водой составила 82 г/см2. Причем наибольшее влияние при  

меньшей концентрации имеют растворы лактата натрия. 

 
Рисунок 1 – Зависимость прочности студней добавки “БЕЛПРО” от концентрации солей 

органических кислот 

  

Растворы многоатомных спиртов с увеличением концентрации изменяют прочность 

студней с одинаковой динамикой. Максимальную прочность имеют студни, обработанные 

сорбитом 1М, минимальную – глицерином 0,02М. Большее влияние при меньшей концентрации 

оказывает сорбит.  Полученные данные представлены на рисунке 2. 

 

 
Рисунок 2 – Зависимость прочности студней добавки “БЕЛПРО” от концентрации 

многоатомных спиртов  

Полученные результаты исследований  позволяют  предположить, что в процессе 

студнеобразования происходит взаимодействие добавки “БЕЛПРО” с солями органических кислот 
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либо  многоатомными спиртами, т.е. происходит электростатическое взаимодействие анионов 

пищевых кислот и многоатомных спиртов с аминогруппами добавки. Это взаимодействие 

приводит к гидрофобизации молекулы, разрушению коллагеновой структуры и появлению новых 

центров межмолекулярного взаимодействия [2]. Таким образом, присутствие  добавок позволяет 

сильнее связывать воду и получать более прочные студни. 

Присутствие в растворе белка солей пищевых кислот может частично изменять 

глобулярное состояние белка и высвобождать для межмолекулярного взаимодействия 

гидроксильные группы.  

Таким образом, установлены и обоснованы рациональные концентрации добавок, 

максимально повышающие прочность студня. При использовании этого соотношения добавок 

можно уменьшать содержание концентрата соединительнотканных белков “БЕЛПРО” до уровня, 

при котором студень по прочности и по органолептическим показателям не будет отличаться от 

приготовленного по традиционной технологии.  
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EFFECT OF SALTS OF ORGANIC ACIDS AND POLYALCOHOLS ON THE ABILITY TO FORM GELS 

TO CONCENTRATE OF CONNECTIVE TISSUE PROTEINS “BELPRO” 

Vasilenko Z., Rogova E., Vetoshkina O. 

Mogilev State Foodstuffs University 

Summary 

Modern foreign industry to produce a wide range of different additives of animal origin that have a high 

nutritional value and allow you to enrich food products in dietary fiber, significantly improve the rheological 

properties of foods , and also act as stabilizers and improve the appearance of products. 

In this paper we consider the influence of modifying additives on the ability to form gels to concentrate of 

connective tissue proteins “BELPRO”, first developed at the department “Technology of catering products and 

meat”. 

 

 

 

ВЛИЯНИЕ ПИЩЕВЫХ ДОБАВОК НА РЕОЛОГИЧЕСКИЕ 

СВОЙСТВА ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА 
 

Василенко З. В., Петухов М. М.* 

 

Учреждение образования Могилевский государственный университет продовольствия  

* Учреждение образования Белорусский государственный экономический университет 

 
В статье представлены результаты экспериментальных исследований влияния аскорбиновой 

кислоты и модифицированного крахмала горячего набухания на реологические свойства дрожжевого 

теста, приготовленного из пшеничной муки высшего сорта. Установлено, что аскорбиновая кислота и 

модифицированный крахмал участвуют в образовании пространственной структуры теста, повышают 

его вязкость и прочность. 

 

Получение булочных изделий высокого качества является одной из важнейших задач для 

хлебопеков. Ее решение достигается различными путями, в том числе за счет обеспечения 

оптимальных структурно-механических свойств теста. Именно реологические характеристики 
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теста во многом определяют объем готовых изделий, их формоустойчивость и состояние 

пористости.  

Тесто для булочных изделий относится к сложной гетерогенной коллоидной дисперсной 

системе. Формирование его структуры и реологических свойств зависит от присутствия в нем 

твердой, жидкой и газообразной фаз. С начала замеса теста до момента выпечки булочных 

изделий в тестовой заготовке происходят сложные физико-химические и биохимические 

процессы. В результате протекания данных процессов приготовленные изделия претерпевают 

значительные изменения по сравнению с исходным полуфабрикатом. На изменение физико-

химических свойств выпеченных булочных изделий оказывает влияние не только 

технологический процесс, но и соотношение компонентов рецептуры [1, 2]. 

Цель данной работы – исследование влияния пищевых добавок – аскорбиновой кислоты 

(АК) и модифицированного крахмала горячего набухания C*PolarTexInstant 06205 (МК 06205) – 

на реологические свойства дрожжевого теста. 

Объектом исследования было выбрано дрожжевое тесто для булочки "Школьной" из муки 

пшеничной хлебопекарной высшего сорта марки М54-25. 

Для проведения исследований изготавливали тесто безопарным способом из муки с 

содержанием клейковины 27,2 % с добавление 0,03 % АК и 3 % МК 06205. АК вносили в сухом 

виде вместе с мукой и в виде водного раствора во время замеса теста. МК 06205 вводили в тесто, 

заменяя соответствующее количество пшеничной муки. 

Структурно-механические характеристики образцов дрожжевого теста определяли на 

ротационном вискозиметре Rheotest-2 на кафедре "Технология продукции общественного питания 

и мясопродуктов" УО "Могилевский государственный университет продовольствия". Градиент 

скорости изменяли от 0,166 до 8,1 с-1. Тесто исследовали при температуре 31±1 ?С. 

Результаты исследования влияния пищевых добавок на реологические свойства 

дрожжевого теста для булочных изделий представлены в таблице 1. 

Как видно из данных, представленных в таблице, применение АК приводит к увеличению 

напряжения сдвига и динамической вязкости теста. Наибольшее увеличение значений напряжения 

сдвига наблюдается для дрожжевого теста, в которое АК вводилась в виде водного раствора на 

начальной стадии замеса. 

Таблица 1  

Зависимость напряжения сдвига и динамической вязкости дрожжевого теста от скорости сдвига и 

пищевых добавок 

Скорость 

сдвига, с-1 

Реологические свойства дрожжевого теста 

напряжение сдвига, Па динамическая вязкость, Па?с 

контроль 

с АК (0,03 %) 

контроль 

с АК (0,03 %) 

в сухом 

виде 

в виде 

водного 

раствора 

в сухом 

виде 

в виде 

водного 

раствора 

дрожжевое тесто 

0,166 535,28 642,33 738,41 32110 38532 44295 

0,3 562,73 749,39 796,05 18758 24980 26535 

0,5 603,90 850,95 878,40 12078 17019 17568 

0,9 727,43 963,50 1037,61 8083 10706 11529 

1,5 905,85 1125,45 1235,25 6039 7503 8235 

2,7 1125,45 1290,15 1476,81 4168 4778 5470 

4,5 1372,50 1729,35 1677,20 3050 3843 3727 

8,1 1715,63 2497,95 2097,18 2118 3084 2589 

дрожжевое тесто с заменой муки на 3 % МК 06205 

0,166 480,38 625,86 686,25 28817 37544 41167 
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0,3 521,55 693,11 713,70 17385 23104 23790 

0,5 562,73 804,29 782,33 11255 16086 15647 

0,9 672,53 960,75 988,20 7473 10675 10980 

1,5 796,05 1106,24 1098,00 5307 7375 7320 

2,7 1015,65 1372,50 1317,60 3762 5083 4880 

4,5 1441,13 1608,57 1756,80 3203 3575 3904 

8,1 1784,25 2099,93 1990,13 2203 2593 2457 

 

В данном случае, по сравнению с контролем, оно возрастает с 535,28 до 738,41 Па 

соответственно. Аналогичная динамика характерна и для теста, в котором 3 % муки было 

заменено на МК 06205. Введение АК в виде водного раствора при замесе этого теста с МК 06205 

вызывает увеличение напряжения сдвига с 480,38 Па для контрольного образца с МК 06205 до 

686,25 Па для теста с АК. Так как напряжение сдвига характеризует прочность пространственной 

структуры теста [1, 3], использование АК в рецептуре дрожжевого теста способствует повышению 

прочности его структуры за счет взаимодействия АК с белками и крахмалом муки. 

Полученные зависимости динамической вязкости дрожжевого теста от скорости сдвига 

при постоянной дозировке АК и МК 06205 имеют нелинейный вид. С увеличением скорости 

сдвига вязкость уменьшается. Наиболее интенсивно динамическая вязкость снижается при 

изменении малых скоростей сдвига. В этот момент идет лавинное разрушение структуры за счет 

разрыва связей и переориентации частиц твердой фазы. С увеличением скорости сдвига (2,7 с-1 и 

более) темп уменьшения вязкости снижается и наблюдается плавный переход в область 

разрушенной структуры, где динамическая вязкость остается практически неизменной. Из-за 

обладания упругими свойствами невозможно достигнуть полного разрушения структуры 

дрожжевого теста, которое частично сохраняет внутренние связи. 

Уменьшение динамической вязкости при увеличении скорости сдвига обусловлено 

значительной хаотичностью расположения частиц в тесте и все большей ориентацией частиц в 

направлении его течения под действием возрастающей скорости. 

Математическая зависимость динамической вязкости от скорости сдвига описывается 

степенным уравнением [4]: Y=8,258X-0,6822 (R2=0,993) для контрольного образца дрожжевого теста 

и Y=7,7425X-0,6497 (R2=0,9859) для образца дрожжевого теста с заменой муки на 3 % МК 06205. 

При введении АК в тесто вместе с мукой в сухом виде уравнения имеют вид Y=10,661X-0,6736 

(R2=0,989) и Y=10,208X-0,6879 (R2=0,9978), а при введении АК в виде водного раствора – 

Y=11,191X-0,7238 (R2=0,998) и Y=10,373X-0,7054 (R2=0,9946) соответственно. 

Анализ вязкости образцов дрожжевого теста показал, что введение МК 06205 снижает 

динамическую вязкость теста. Так, динамическая вязкость теста без МК 06205 снижалась от 32,11 

кПа?с при скорости сдвига 0,166 с-1 до 2,12 кПа?с при скорости сдвига 8,1 с-1. Динамическая 

вязкость теста, в рецептуре которого 3 % муки заменяли на МК 06205, снижалась от 28,82 кПа?с 

при скорости сдвига 0,166 с-1 до 2,20 кПа?с при скорости сдвига 8,1 с-1. Так как вязкоупругие 

свойства пшеничного теста во многом определяются свойствами белковой фракции, можно 

сделать вывод, что взаимодействие белков с крахмальными зернами сопровождается появлением 

водородных связей [5], которые являются более слабыми, чем поперечные дисульфидные связи. 

Проведенные исследования показали, что введение АК в рецептуру дрожжевого теста 

положительно воздействует на структурно-механические свойства теста. Это обусловлено тем, что 

реология теста определяется концентрацией и силой поперечных межмолекулярных связей [6]. АК 

изменяет состояние белково-протеиназного комплекса вследствие образования дисульфидных 

связей путем окисления смежных сульфгидрильных групп. 

Способ введения АК в тесто также оказывает влияние на динамическую вязкость. Так, 
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динамическая вязкость дрожжевого теста при скорости сдвига 0,166 с-1 (структура теста еще не 

разрушена), в рецептуру которого АК вводили в виде водного раствора при замесе, превышает 

аналогичные значения динамической вязкости для дрожжевого теста без АК на 37,9 % и теста, в 

рецептуру которого АК вводили в таком же количестве, но с мукой – на 15,0 %. Этот факт 

свидетельствует о большем участии АК в образовании пространственной структуры теста при 

введении ее во время замеса теста в растворенном виде. Это достигается за счет более 

равномерного распределения АК по всему объему теста. 

Динамическая вязкость дрожжевого теста, в состав которого входит 3 % МК 06205, 

составляет 28,82 кПа?с при скорости сдвига 0,166 с-1. Введение в рецептуру АК в виде водного 

раствора при замесе теста повышает динамическую вязкость на 42,9 %, а введение АК с мукой – 

на 9,7 %. 

Анализ значений динамической вязкости образцов дрожжевого теста при скоростях сдвига 

4,5–8,1 с-1 (структура теста полностью разрушена) показывает, что АК повышает вязкость теста. 

Повышение динамической вязкости дрожжевого теста при скоростях сдвига, характеризующихся 

полным разрушением структуры, может быть связано с изменением характера и особенностей 

связей, а также возникновением дополнительных связей [1, 2]. В связи с этим можно 

предположить, что АК вступает во взаимодействие с молекулами белковых и крахмальных 

веществ теста и образует связи, которые укрепляют его структуру. 

Таким образом, полученные результаты влияния пищевых добавок (АК в количестве 0,03 

% к массе муки и 3 % МК 06205) на реологические свойства дрожжевого теста позволяют сделать 

вывод об их участии в образовании пространственной структуры теста. АК и МК 06205 вступают 

во взаимодействие с молекулами белковых и крахмальных веществ дрожжевого теста, образуя 

дополнительные связи в структуре теста, что вызывает повышение вязкости дрожжевого теста и 

прочности его пространственной структуры. Применение исследованных пищевых добавок 

позволит улучшить качество булочных изделий за счет увеличения их объема и 

формоустойчивости. 
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EFFECT OF DIETARY SUPPLEMENTATION ON THE RHEOLOGICAL PROPERTIES OF DOUGH 

Vasilenko Z., Petukhou M.* 

Mogilev State University of Food 

*Belarusian State Economic University 

Summary 

The article presents the results of experimental studies of the effect of ascorbic acid and modified starch hot 

swelling on the rheological properties of biscuit dough made from wheat flour. It has been established that ascorbic 

acid and modified starch are involved in the formation of the spatial structure of the dough, increase the viscosity of 

the biscuit dough and strength of its spatial structure. 
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В статье рассмотрены вопросы обоснования показателей качества, разработан алгоритм и 

количественно определена комплексная оценки качества молочно-белковых копреципитатов на основе 

белково-углеводного молочного сырья.  

 

Современные подходы к производству пищевых продуктов требуют от производителей 

использования ресурсосберегающих технологий, внедрения широкого ассортимента 

конкурентоспособной продукции с высокими потребительскими свойствами. Поэтому развитие и 

внедрение инновационных технологий с использованием нетрадиционных видов сырья является 

приоритетными направлениями работы предприятий пищевой промышленности и ресторанного 

хозяйства. 

Одним из перспективных направлений расширения ассортимента и повышения пищевой 

ценности продукции является разработка научных основ и технологий новых оптимизированных 

рецептур кулинарных изделий с использованием нетрадиционного молочного сырья. 

Технология промышленной переработки молока традиционными средствами не позволяет 

использовать все его составные части в такие молочные продукты как сливочное масло, творог, 

твердый сыр, казеин и т.п. При их производстве получают белково-углеводное молочное сырье 

(БУМС) в виде обезжиренного молока, пахты или молочной сыворотки. Этот термин – «белково-

углеводное молочное сырье» – определяет компонентный состав сырья и обусловливает 

необходимость ее использования для переработки преимущественно в пищевые продукты. 

Значительный объем БУМС, его высокая пищевая ценность обусловливают необходимость 

полного его сбора и рационального использования. Однако, существующие технологии переработки 

БУМС далеко не в полной мере реализуют его пищевой потенциал, в частности, белковый комплекс 

сырья используется не в полном объеме. 

В связи с этим разработка способов и режимов процесса копреципитации белков БУМС, 

технологий получения из этого сырья молочно-белковых концентратов с комплексом 

прогнозируемых технологических свойств для дальнейшего использования в технологиях 

продукции питания является актуальным заданием. Его реализация позволяет более эффективно 

использовать молочные ресурсы, расширять ассортимент кулинарной продукции, повышать ее 

пищевую и биологическую ценность. 

Разработаны технологии молочно-белкового копреципитата из пахты (МБКП) [1] и молочно-

яичного копреципитата (МЯК) [2] с целью его дальнейшего использования в производстве кулинарной 

продукции в предприятиях пищевой промышленности и заведениях ресторанного хозяйства. 

Целью данной статьи является обоснование показателей и комплексная оценка качества 

разработанных молочно-белковых копреципитатов.  

Качество продукции ресторанного хозяйства формируется в процессе ее производства. 

Известно, что качество производства продукции – это совокупность всех факторов процесса 

производства, от которых зависит соответствие этого процесса и его результатов установленным 

определенным требованиям [3]. 

Поскольку качество разработанных молочно-белкового копреципитата из пахты (МБКП) и 

молочно-яичного копреципитата (МЯК) характеризуется большим количеством показателей, на 
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первом этапе разработаны показатели комплексной оценки их качества, для чего использовали методы 

квалиметрии [3-4]. Комплексную оценку качества проводили в два основных этапа: оценивали 

простые свойства, после чего разрабатывали комплексные показатели, которые характеризуют 

сложные свойства копреципитатов. Алгоритм расчета включал следующие стадии: 

1) разработка иерархической структуры показателей копреципитатов, которые необходимы 

для достоверной оценки их качества; 

2) определение значений показателей Рij и интервала их изменений (Рij
min?Рij

max) для 

каждого из простых показателей качества; 

3) выбор базовых значений показателей для сравнения (Рij
баз); 

4) определение вида зависимости между показателями простых свойств Рij и их оценками 

Кij, а также выбор шкалы размерности оценок качества (для приведения единиц измерения 

отдельных свойств к одному виду); 

5) определение оценок показателей Кіj; 

6) определение коэффициентов весомости Мij в соответствующей группе с учетом приведенной 

иерархической структуры;   

7) выбор метода сведения в одно целое оценок единичных показателей Кij для получения 

показателя комплексной оценки качества Ко; 

8) расчет показателя комплексной оценки качества Ко, который определялся как функция 

оценок единичных показателей качества продукции; 

9) анализ рассчитанной оценки и принятие решения об уровне качества разработанных 

копреципитатов.  

Разработанная иерархическая структура показателей качества копреципитатов имеет три 

основных уровня. На первом уровне качество представлено двумя группами – показатели 

назначения и специфические показатели. На втором уровне показатели назначения определяются 

пищевой ценностью (А), биологической ценностью (В), специфическими показателями – 

органолептическими свойствами (С).  

Третий уровень, отдельных показателей качества можно представить следующим образом:  

- группа А – пищевая ценность: РА1 – содержание белков, РА2 – содержание жиров;  

- группа В – биологическая ценность: РВ1 – степень переваривания протеиназами желудочно-

кишечного тракта, РВ2 – сбалансированность белков по аминокислотному составу соответственно 

требованиям ФАО/ВОЗ; 

- группа С – органолептические свойства: РС1 – внешний вид, РС2 – цвет, РС3 – запах, РС4 – 

вкус, РС5 – консистенция. 

Определение значений показателей Рij и интервала их изменения (Рij
min ? Рij

max) для каждого из 

простых показателей качества проведено в лабораторных условиях.  

Определение эталонных, базовых и бракованных значений. Эталоном Рij
эт принимали 

наилучшие из известных в мировой практике значения среди подобных объектов. Базовыми Рij
баз 

определяли такие значения, которые являются минимальными по требованиям нормативной 

документации или такие, которые встречаются на практике в подобных продуктах. Бракованными 

Рij
бр определяли такие значения, начиная с которых все прочие, наихудшие, оцениваются одинаковой 

оценкой Кіj. Таким образом, эталонными, базовыми и бракованными значениями для 

вышеуказанных групп показателей предусмотрено: 

- для группы А:  РА1
эт

 = 25 %, РА1
баз

 = 15 %, РА1
бр = 5 %; 

РА2
эт

 = 0 %, РА2
баз

 = 9 %, РА2
бр = 18 %; 

- для группы В:  РВ1
эт

 = 35 мкг/екв%, РВ1
баз

 = 25 мкг/екв%, РВ1
бр = 15 мкг/екв%; 

РВ2
эт

 = 1,0%, РВ2
баз

 = 0,7%, РВ2
бр = 0,5%; 

- для группы С: интервал изменения значений органолептических показателей  предусмотрено от 0 до 50 
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баллов, в т.ч. 0…10 баллов – очень плохо, 10…20 – плохо, 20…30 – 

удовлетворительно, 30…40 – хорошо, 40…50 – отлично, поэтому РDі
эт

 = 50 баллов, 

РDі
баз

 = 35 баллов, РDі
бр = 20 баллов. 

Шкалой размерности был принят график функции желательности Харрингтона. По оси 

абсцисс, которая является безразмерной шкалой, разделенной на отдельные неравные участки, 

экспертным путем, с учетом особенностей копреципитатов, градуировано количество значений в 

интервале между значениями брака и эталона. По оси ординат находили безразмерные оценки 

показателей качества единичных свойств. 

Определение относительных показателей Рі, проводили по формулам:  

базi

i

і
P

P
К  ,                                                              (1) 

i

базi

і
P

P
К  ,                                                              (2) 

где  Рі – значение і-го показателя (і = 1, 2, 3...n) качества оцениваемой продукции; 

       Рі баз – базовое значение і-го показателя. 

Зависимость (1) выбирали в том случае, если повышение значения показателя приводило к 

повышению качеству продукции в целом; и наоборот, формулу (2) использовали, когда снижение 

показателя приводило к повышению качеству. 

Расчет оценок качества Кі отдельных свойств определяли с использованием графика 

функции желательности Харрингтона для свойств групп А, В, С. Полученные результаты расчетов 

приведены в табл. 1. 

Таблиця 1 

Определение относительных показателей качества копреципитатов 

Единицы 

измерения 

Количественные показатели качества Относительные показатели  

шифр МБКП  МЯК Нежирный творог шифр МБКП  МЯК 
Нежирный 

творог 

% РА1 20,80 13,54 18,00 КА1 0,877 0,252 0,659 

% РА2 1,34 9,81 0,60 КА2 0,879 0,410 0,992 

мкг/экв% РВ1 27,47 24,12 30,43 КВ1 0,611 0,305 0,852 

% РВ2 0,88 0,92 0,74 КВ2 0,898 0,958 0,620 

усл.ед РС1 47 48 45 КС1 0,966 0,982 0,919 

усл.ед РС2 46 47 43 КС2 0,947 0,966 0,841 

усл.ед РС3 48 48 47 КС3 0,982 0,982 0,966 

усл.ед РС4 42 43 45 КС4 0,797 0,841 0,919 

усл.ед РС5 48 47 44 КС5 0,982 0,966 0,887 

 

 

Коэффициенты весомости определяли экспертным методом при условиях:  

1
1




n

i

iM ,                                                           (3) 

где  Мi - коэффициент весомости і-го показателя (Мі > 0);  

       n - число показателей качества продукции. 
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n

j

iji M
N

M
1

1
, (і=1, 2, 3 ...N)                                       (5) 

где Мi – среднее арифметическое значение коэффициента весомости і-го показателя качества;  

     N – количество экспертов;  

     Мij – коэффициент весомости і-го показателя качества, данного j-м экспертом. 

Для сведения оценок качества отдельных свойств, принимали адитивну модель 

комплексной оценки в виде средневзвешенных арифметических величин: 

і

N

і

і КМК 
1

0  ,                                                       (6) 

Результаты расчетов комплексных показателей качества копреципитатов представлено в 

табл. 2. 

Таблиця 2 

Комплексная оценка качества копреципитатов 

Копреципитат  
Значения качества по группам свойств 

Комплексна оценка 
МА0·КА0 МВ0·КВ0 МС0·КС0 

МБКП 0,320 0,222 0,309 0,851 

МЯК 0,121 0,157 0,315 0,630 

Контроль 0,292 0,218 0,307 0,817 

Анализ полученных данных показывает, что комплексный показатель качества МБКП на 4,5% 

выше контрольного образца, а комплексный показатель качества молочно-яичного копреципитата на 

22,8% ниже соответствующего значения в контроле. Следует отметить, что комплексный показатель 

качества МБКП позиционируется в интервале «отличного качества», а комплексный показатель качества 

МЯК позиционируется в интервале оптимального качества (Кіопт = 0,63).  

Таким образом, определенные в результате исследований комплексные показатели 

подтверждают высокие значения качественных характеристик разработанных копреципитатов та 

целесообразность их использования для производства кулинарной продукции в предприятиях 

пищевой промышленности и в заведениях ресторанного хозяйства. 
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THE JUSTIFICATION INDICATORS AND COMPREHENSIVE QUALITY ASSESSMENT MILK-

PROTEIN COPRECIPITATE. 

Vetrov V., Yudina T. 

Donetsk National University of Economics and Trade named Michael Tugan-Baranovsky 

Summary 

The article discusses study quality indicators developed algorithm and quantified comprehensive evaluation of the 

quality of milk-protein coprecipitate of protein-carbohydrate milk raw. 
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yvavilis mtveris gamoyenebis Sesaxeb   

fqvilovani nawarmis teqnologiaSi  

 
TavdidiSvili d., fxakaZe m., xuciZe c. 

              akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

      fqvilovani nawarmis teqnologiaSi gamamdidreblad gamoyenebis mizniT Seviswav-
leT yvavilis mtveris gavlena umaRlesi xarisxis xorblis fqvilis webogvaras xaris-
xze, drekadobis Tvisebebze da fqvilis saxameblis hidrolizis procesze. damuSavebu-
li  fqvilovani nawarmis recepturebi da teqnologia yvavilis mtveris danamatiT.  mTe-
li rigi Seucvleli sakvebi nivTierebebis  maRali Semcvelobis mixedviT isini SeiZle-
ba miekuTvnos  funqcionalur produqtebs. 
  
   Tanamedrove pirobebSi  metad aqtualuria  iseTi kvebis produqtebis teqno-

logiebis SemuSaveba, romlebsac maRal xarisxTan erTad gaaCniaT unari dadebi-

Ti  zemoqmedeba moaxdinon  organizmSi mimdanare  fiziologiur procesebze.  

     amisaTvis saWiroa masiuri moxmarebis kvebis produqtebis damatebiTi gam-

didreba esencialuri nutrientebis Semcveli naturaluri, ekologiurad usaf-

rTxo, mravalfunqciuri   nedleuliT. am mxriv perspeqtiul mimarTulebad  gve-

saxeba  funqciunaluri daniSnulebis nawarmis,  maT Soris fqvilovanis, warmoe-

baSi  yvavilis mtveris gamoyeneba. 

      yvavilis mtveris maRali kvebiTi Rirebuleba, samkurnalo da profilaqti-

kuri Tvisebebi dadasturebulia mravali mecnieruli da praqtikuli  monaceme-

biT [1,2,3,4,5], rac miuTiTebs misi, rogorc  gamamdidreblisa da funqciunaluri 

ingredientis gamoyenebis mizanSewonilobaze. 

    SemuSavebuli iqna fqvilovani nawarmis - nazuqisa da qadis recerturebi da 

teqnologiebi yvavilis mtveris danamatiT.  

yvavilis mtverSi  funqcionaluri ingredientebis Semcvelobis Sesaxeb 

arsebuli rekomendaciebisa da `sakvebi da biologiurad aqtiuri nivTierebebis 

moxmarebis rekomendirebuli normebis~ safuZvelze gaangariSebis  gziT ganvsaz-

RvreT, rom yvavilis mtveris damateba (xorblis fqvilis masis 5%) uzrunvel-

yofs aRniSnul nawarmSi vitaminebisa   da mineraluri   nivTierebebis dRiuri     

moxmarebis normis 10-50 %-iT dakmayofilebas. 

     SeviswavleT yvavilis mtveris gavlena fqvilis  Tvisebebze, kerZod, umaR-

lesi xarisxis xorblis fqvilis webogvaras xarisxze da drekadobis Tvisebeb-

ze da fqvilis saxameblis hidrolizis procesze. nedli webogvaras Tvisebebze 

yvavilis mtveris gavlenis Seswavlis Sedegebi warmodgenilia cxrilSi 1.  

cxrili 1  

yvavilis mtveris gavlena nedli webogvaras Tvisebebze  

nimuSis dasaxeleba kontroli 
(yvavilis mtveris 
danamatis gareSe) 

Yyvavilis mtveris 
danamatiT (xorblis 

fqvilis masis  
5 %)  

 

nedli webogvaras Semcveloba, % 32 34 

webogvaras drekadoba, webogvaras deformaci-

is ganmsazRvreli xelsawyos erTeuli 

85 105 
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cxrilis monacemebidan Cans, rom yvavilis mtveris  danamati praqtikulad 

ar iwvevs nedli webogvaras mniSvnelovan raodenobriv cvlilebas.  rac Seexeba 

webogvaras xarisxs, yvavilis mtveris Setana iwvevda webogvaras  Sesustebas, es, 

Cvenis azriT, dakavSirebulia masSi  arsebuli  proteolituri fermentebis moq-

medebasTan.  

     maSasadame, yvavilis mtveris damateba mizanSewonilia Zlieri webogvaras 

Semcveli fqvilis gamoyenebisas.  

    yvavilis mtveris gavlenaze fqvilis saxameblis hidrolizze vsmjdelobdiT 

mareducirebuli Saqrebis  dagrovebis mixedviT  wyalisa da fqvilis  narevSi 

(cxr. 2). 

cxrili 2 

yvavilis mtveris gavlena fqvilis saxameblis hidrolizis procesze 

 
 

nimuSis dasaxeleba 

mareducirebeli nivTierebebis raodenoba, maltozis mg narevis  
1 g mSral nivTierebebze 

300C temperaturaze 500C temperaturaze 700C temperaturaze 
hidro-
lizam-

de 

hidro-
lizis 
Semdeg 

hidro-
lizamde 

hidroli-
zis Sem-

deg 

hidro-
lizamde 

hidroli-
zis Semdeg 

 

 

kontroli 2, 0 5,8 2,8 30,5 4,6 45 

yvavilis mtveris  

damatiT  

5,3 10,25 10,4 86,5 10,8 88,5 

 

     cxrili 2-is analizi aCvenebs,  rom hidrolizis Sedegad mareducirebuli 

Saqrebis Semcveloba 700C temperaturaze Semcirda, rac dakavSirebulia fermen-

tebis inaqtivaciasTan. mareducirebuli Saqrebis maqsimaluri Semcveloba aRi-

niSneba 500 C temperaturaze, rac, savaraudod, dakavSirebulia yvavilis mtverSi 

arsebuli amilazebis moqmedebasTan. 

    yvavilis mtveris danamatiT damzadebul nazuqsa da qadaSi SeviswavleT  

organoleptikuri, fiziko-qimiuri maCveneblebi da gaviangariSebT maTi kvebiTi 

Rirebuleba. 

      organoleptikurma Sefasebam aCvena, rom yvavilis mtveris damateba ar ax-

dens   gavlenas  tenianobaze, struqturasa da konsistenciaze.  mza   nawarms 

aqvs yvavilis mtverisaTvis damaxasiaTebel sasiamovno gemo da aromati. mza na-

warmis gulSi SeiniSneboda yvavilis mtveris marcvlebis CanarTebi, rac am da-

namatis normis farglebSi iyo  

    dadgenilia, rom nawarmis fiziko-qimiuri  da sanitarul-higienuri maCveneb-

lebi Seesabameboda maTsadmi wayenebul moTxovnebs. 

    yvavilis mtveriT gamdidrebuli nazuqisa da qadis kvebiTi Rirebulebis ga-

angariSebis Sedegad  dadginda maTi dRiuri moTxovnilebis  dakmayofilebis 

done, kerZod, mniSvnelovnad gaizarda B2 da B1 vitaminebis, kalciumis, magniumis, 

kaliumis, rkinis Semcveloba. 

    amrigad, mizanSewonilad migvaCnia  yvavilis mtveris  gamoyeneba         

funqcionaluri daniSnulebis fqvilovani nawarmis teqnologiebis SemuSavebi-

sas. 
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USE OF BEE POLLEN IN THE  TECHNOLOGY OF FLOUR PRODUCTS 

Tavdidishvili D., Pkhakadze M., Khutsidze Ts. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

In order to use as a enricher in the production of flour products, we studied the effect of bee pollen on the 

quality of gluten of the premium varieties flour, its elasticity and the process of hydrolysis of flours starch. Were de-

veloped the recipes and technologies of flour products with the addition of pollen. In content of several food pro-

ducts, they can belong to functional products. 

        
   aRniSnuli proeqti ganxorcielda SoTa rusTavelis erovnuli samecniero fondis 
finansuri xelSewyobiT (sagranto xelSekruleba 11/16). winamdebare publikaciaSi gamoq-
veynebuli nebismieri azri ekuTvnis avtorebs da SesaZloa ar asaxavdes SoTa rusTave-
lis erovnuli samecniero fondis Sexedulebebs. 

 

 

marwyvis perspeqtiuli jiSebis nedlad Senaxvis 

teqnologia 

 
TurmaniZe T., gulua l., JRenti m. 

a(a)ip saqarTvelos agraruli universiteti 
 

  statiaSi ganxilulia marwyvis perspeqtiuli jiSebis nedlad Senaxvis Sedegebi. gamov-
lenilia kalciumis ionis gavlena calkeuli jiSebis Senaxvis xangrZlivobasa da dana-
kargebze Senaxvis dros. dadgenilia kalciumis qloridis xsnaris optimaluri koncen-
tracia. 
 
    kenkras mniSvnelovani dadebiTi gavlena aqvs rogorc adamianis janmrTelo-

basa da funqcionirebaze, ise daavadebebis prevenciisTvis.[1] dabali kaloriu-

loba da organizmis cxovelqmedebisaTvis mniSvnelovani nivTierebebis Semcve-

loba, aseve sagemovno Tvisebebi, romelic adamianis molodins maqsimalurad ak-

mayofilebs, gansakuTrebul rols aniWebs mas. [2]   kenkris asortimentSi mar-

wyvi erT-erTi wamyvani kulturaa, romelic gamoirCeva maRali antioqsidanturi 

aqtivobiT da qronikuli daavadebebis risk-faqtorebis Semcirebis unariT.[3] igi 

sakvebi igredientebis saukeTeso wyaroa.[4] marwyvis Semadgenlobidan gamomdina-

re, moxmarebis done maRalia, magram misTvis damaxasiaTebeli sezonurobis da 

malfuWadobis gamo, mosavlis mniSvnelovani nawili  mokrefidan ramodenime 

dReSi gamouyenebeli rCeba. amitom, marwyvis nedlad Senaxvis teqnologiis Semu-

Saveba SesaZlebels gaxdis mniSvnelovnad gavzardoT misi sarealizacio perio-

di, minimaluri danakargebiT.  
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    Senaxvis dros nayofis ujredSi mimdinare metabolizmis procesebis Senele-

ba, nedleulis Senaxvis periodis gaxangrZliveba da danakargebis Semcireba Se-

saZlebelia mravali saSualebebiT, romelTa Soris aRsaniSnavia kalciumis io-

niT nayofebis damuSaveba. 

       kalciumis ions gadamwyveti roli uWiravs mcenaris fiziologiuri ro-

lis regulirebaSi, misi moqmedeba gansazRvravs mosavlis aRebis Semdgom xilis 

mdgomareobas. [5]   aseve, kalciumis ioni yvelaze karg efeqts iZleva JangviTi 

procesebSi. [6]   nayofis ujredis kedeli da ujredebis erTmaneTTan SemaerTe-

beli firfitebi celulozasTan da hemicelulozasTan erTad Seicaven peqtino-

van nivTierebebs. protopeqtini, es aris nivTiereba, sadac peqtinis molekulebi 

erTmaneTs uerTdebian Tavisufali karboqsilis jgufis xarjze kalciumis io-

nis saSualebiT, protopeqrinis simtkicesa da uxsnadobas ki ganapirobebs mole-

kulaSi kalciumis ionis CarTva. [7]   

    kvlevis mizans warmoadgenda marwyvis perspeqtiuli jiSebis nedlad Senax-

vis teqnologiis SemuSaveba kalciumis qloridis optimaluri koncentraciis 

xsnariT damuSavebis safuZvelze.  

    kvlevis obieqts warmoadgenda  Sida qarTlis regionSi aRebuli marwyvis 

oTxi jiSi: kamarosa, kasandra, malina-marwyvi da viqtoria.  

    Senaxvis win calkeul jiSebSi ganisazRvra, mSrali nivTiereba, xsnadi mSra-

li nivTiereba (xmn), titruli mJavianoba, pH, Saqarი, mineraluri nivTiereba –

kalciumi (atomur-adsorbciuli speqtrofotometri - Aanalyst 400). miRebuli Se-

degebi warmodgenilia cxrilis saxiT. (cx. 1)               

cxrili 1  

marwyvis jiSebis bioqimiuri kvlevis Sedegebi Senaxvis win 

. 

     rogorc cxrilidan Cans, mSrali nivTierebis yvelaze maRali SemcvelobiT 

xasiaTdeba jiSi viqtoria 16.69%, yvelaze dabaliT ki jiSi kamarosa – 10.37%. 

amave dros, es ukanaskneli gamoirCeva kalciumis maRali SemcvelobiT - 45 

mg/100g. xolo yvelaze dabaliT jiSi malina-marwyvi -15.0mg/100g. danarCen jiSebs 

Sualeduri mdgomareoba ukaviaT: kasandra 16.3mg/100g, da viqtoria 18.6mg/100g. 

    kalciumis qloridis optimaluri koncentraciis dasadgenad davamzadeT 1%, 

2% da 3% xsnari. eqspozicia 2-2.5 wuTi, xsnaris temperatura 220C. calkeuli ji-

Sis nayofebi, rogorc damuSavebuli, ise sakontrolo variantebi,  Cawyobili iq-

na polieTilenis konteinerebSi (200g).  nimuSebi Senaxuli iyo macivar-kameraSi 

(SANYO),  0-10C-ze. fardobiTi tenianoba - 90%. 

    Senaxvidan 14 dRis Semdeg jiSebis: kamarosasa da kasandras SemTxvevaSi Ses-

wavlili iyo kalciumis cvlileba nayofebSi. miRebulma Sedegebma dagvanaxa, 

rom jiS kamarosas SemTxvevaSi kalciumis Semcvelobam moimata~ 16.6% iT, xolo 

# jiSebi mSrali nivTi-
ereba % 

xmn  
% 

titruli mJavia-
noba % 

pH kalciumi 
mg/100g. 

1 kamarosa 10.37 8.2 0.64 3.23 45.0 

2 kasandra 12.79 8.5 0.66 3.48 16.3 

3 malina-marwyvi 13.40 10.7 0.53 3.43 15.0 

 4 viqtoria 16.69 7.4 0.69 3.42 18.6 
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jiS kasandraSi  ~ 32.19%-iT. (სურ.1) 

   

                 
სურ.1 marwyvis zogierT jiSSi kalciumis cvlileba damuSavebis Semdeg 

 

    cxrili  2 

 marwyvis jiSebis nedlad Senaxvis Sedegebi 

marwyvis 
jiSebi 

varianti bunebrivi danakargebi dReebis mixedviT %-Si 
4 dRis Semdeg 9 dRis Semdeg 14 dRis Semdeg 

kamarosa sakontrolo 2.10 - - 
damuSavebu-

li  
1% CaCl2 1.75 3.50 4.36 

2% CaCl2 2.05 4.73 7.80 

kasandra sakontrolo 1.32 - - 
damuSavebu-

li  
1% CaCl2 1.15 2.19 2.99 

2% CaCl2 1.03 1.83 2.23 

malina-
marwyvi 

sakontrolo 5.13 - - 

damuSavebu-
li  

1% CaCl2 3.28 7.04 9.20 

2% CaCl2 4.53 8.06 11.08 

viqto-
ria 

sakontrolo 3.27 - - 
damuSavebu-

li  
1% CaCl2 2.20 4.60 7.20 

2% CaCl2 3.27 7.09 11.23  

sakontrolo variantis oTxive jiSisaTvis Senaxvis xangrZlivoba iyo 3-5 

dRe, sadac bunebrivma danakargma jiS kasandras SemTxvevaSi Seadgina -1.32%, igi-

ve periodSi 2% kalciumis qloridis xsnariT damuSavebul nayofSi es maCvenebe-

li 1.03%-is tolia. amasTan, sakontrolo variantSi nayofebs mniSvnelovnad 

hqondaT gauaresebuli sasaqonlo maCveneblebi, xolo damuSavebuli nayofebi 

xasiaTdebodnen saukeTeso sasaqonlo maCveneblebiT. 

     analogiuri kanonzomierebaa sxva jiSebis SemTxvevaSi, im gansxvavebiT, rom 

danarCen jiSebSi kargi Sedegebi dafiqsirda 1%-iani kalciumis qloridis xsna-

riT damuSavebis dros. (cx.2) 

    miRebuli Sedegebidan Cans, rom kalciumis qloridi mniSvnelovnad aumjobe-

sebs kenkrovani kulturebis Senaxvis vadebs. amave dros jiSebis urTierTSeda-

rebam Senaxvisunarianobis TvalsazrisiT dagvanaxa, rom Senaxvis kargi unariT 

xasiaTdeba jiSebi-kamarosa da kasandra ( bunebrivi danakargebi 14 dRis Semdeg  

Sesabamisad 4.36%, da 2.23%.) xolo, yvelaze dabali SenaxvisunarianobiT xasiaT-

deba malina-marwyvi. 
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COLD  STORAGE TECHNOLOGY  THE PERSPECTIVE BREEDS OF STRAWBERRIES 

Turmanidze  T., Gulua  L., Zhgenti  M. 

Georgian Agrarian Universiti 

Summary 

The present paper analysis  the results of cold storage technology the perspective forms of strawberries of long 

rang breeds. It is olso shown what kind of influence have the calcium ion made on the process of storage lengh of 

same breeds and on the losses during the storage process. As a result the optimal concentration of the solution of 

calcium chloride is established. 

 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ГРУШИ В 

ПРОИЗВОДСТВЕ ФРУКТОВЫХ ДИСТИЛЛЯТОВ 
 

Яковлева О. В., Волкова С. В., Цед Е. А. 

Могилевский государственный университет продовольствия  
 

Исследованы показатели качества  груши-сырья  для получения фруктовых дистиллятов, 

показатели фруктовых соков в период брожения. Получены методом простой перегонки образцы грушевых 

дистиллятов с  разделением их по фракциям. Полученные дистилляты  могут быть использованы в 

дальнейшем для приготовления фруктовых водок 

 

Ассортимент ликероводочных изделий Республики Беларусь достаточно широк –  водки, 

водки особые, настойки, настойки горькие, ликеры крепкие, ликеры десертные и ликеры 

эмульсионные, джины, бальзамы, кремы, пунши и многое другое. Многие  предприятия Беларуси, 

специализирующиеся на производстве крепких алкогольных напитков хотели бы выйти на рынок 

с продукцией, которой нет у конкурентов. Так, например, такой вид ликероводочных изделий как 

фруктовая водка, которая производится из фруктового дистиллята. 

Целью данной работы являлась исследование возможности  использования груши в 

производстве фруктовых дистиллятов, которые в дальнейшем могут быть использованы для 

получения фруктовой водки.  

Объектом наших исследований являлись груши, выращенные на территории Республики 

Беларусь. Использование местного растительного сырья – груши для производства дистиллятов 

позволит более эффективно использовать растительные ресурсы страны и расширить ассортимент 

плодово-ягодных алкогольных напитков. 



 

 250 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

Груша – весьма ценная плодовая культура. Плоды многих сортов обладают прекрасными 

вкусовыми свойствами, хорошо выдерживают Южная часть Беларуси. В Слуцком и Копыльском 

районах встречаются столетние высокоурожайные сорта Бере и Слуцкая. 

Химический состав съедобной части груши представлен в таблице 1. 

Таблица 1 

Химический состав съедобной части груши 

Показатели Единица измерения Количество 

Вода % 82,0-87,4 

Белок % 0,47 

Минеральные вещества (зола) % 0,23-0,40 

Аскорбиновая кислота (витамин С) мг/100г 2,0-10 

Бета-каротин мкг/100г 16 

Тиамин (витамин В1) мкг/100г 10-70 

Рибофлавин (витамин В2) мкг/100г 20-60 

Ниацин мкг/100г 100-300 

Витамин В5 мкг/100г 15 

Общий сахар % 7,95-13,32 

Глюкоза % 0,76-3,90 

Фруктоза % 5,1-8,89 

Сахароза % 0,54-3,70 

Лимонная кислота мг/100г 80-200 

Сырьем для получения грушевого дистиллята являлся сброженный грушевый сок. Груши 

измельчали и методом прямого отжима получали сок, общий выход которого составил 69,5%, 

мезги – 30,3%. Было выбрано два образца грушевого сока, первый – с использованием только 

сока, второй – с добавлением 10% мезги.  

Свежий сок использовали для последующего сбраживания, с целью получения 

спиртосодержащего субстрата, поскольку их дистилляты в последующем будут составлять основу 

фруктовых водок. Для сбраживания применяли сухие винные дрожжи белорусского производства. 

Перед внесением дрожжей в сок, их предварительно растворяли в 10 см3 сока и подогревали до 

полного растворения (стадия реактивации дрожжей). Затем дрожжи вносили в колбы с соком. 

Перед постановкой сока на брожение в него вносили сахар. Брожение осуществляли в анаэробных 

условиях при температуре 20−24оС в течение 10 суток. Через каждые сутки брожения в 

сбраживаемых соках определяли массовую долю сухих веществ и объемную долю этилового 

спирта. Результаты исследований на рисунках 1 и 2. 

 
Рисунок 1 – Динамика изменения содержания сухих веществ в грушевых  соках в зависимости от 

продолжительности брожения 

1- сброженый сок без мякоти (образец 1); 2 – сброженный сок с мякотью (образец 2). 



 

 251 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

  
Рисунок 2 – Динамика изменения содержания объемной доли этилового спирта в грушевых соках 

в зависимости от продолжительности брожения 

1- сброженый сок без мякоти (образец 1); 2 – сброженный сок с мякотью (образец 2). 

 

Как следует из полученных данных, содержание сухих веществ в соках в течение всего 

времени брожения снижалось, так как дрожжи в период своего развития и активного сбраживания 

среды потребляют сахара. Так, массовая доля сухих веществ с 22 % до 5-6%. Содержание спирта с 

течением продолжительности брожения увеличивалось в результате микробиологического 

превращения сахаров в этиловый спирт, осуществляемого винными дрожжами. Брожение вели до 

накопления спирта естественного наброда не менее 12% об. 

На следующем этапе работы необходимо было получить из исследуемых образцов –  

сброженных соков дистилляты. Перегонку вели с разделением получаемого дистиллята на 

фракции: 5% головной фракции, 90% средней фракции и 5% хвостовой фракции от объема 

перегоняемого материала. Качественные и количественные характеристики полученных 

дистиллятов представлены в таблице 2. 

Таблица 2  

Результаты перегонки фруктовых дистиллятов 

Номер 

образца 

дистил-

лята 

Начальный 

объем, см3 

Конечная крепость, % об. Конечный объем, см3 

головная 

фракция 

средняя 

фракция 

хвосто-вая 

фракция 

голов-ная 

фракция 

сред-няя 

фракция 

хвосто-

вая 

фракция 

№ 1 1800 64 24 2 90 800 85 

№ 2 1900 62 22 2 95 1000 90 

 

Как свидетельствуют полученные данные, крепость средней фракции грушевого 

дистиллята «№ 1 составила 24% об., а крепость средней фракции грушевого дистиллята № 2 –22% 

об. Чтобы перейти к этапу приготовления фруктовой водки недостаточно такой крепости 

образцов, поэтому для повышения крепости средней фракции дистилляты  подвергали 

последующим перегонкам с отбором головной, средней и хвостовой фракциям в количестве 5%, 

90%, 5% соответственно. Качественные и количественные характеристики полученных после 

перегонок дистиллятов представлены в таблице 3. 

Таким образом, после неоднократных перегонок получили средние фракции фруктовых 

грушевых дистиллятов с требуемой крепостью (не менее 50 % об.). Для дистиллята № 1 крепость 

составила 47% об. При этом из 1800 см3 грушевого сброженного сока получили 400 см3 средней 

фракции грушевого дистиллята. Из 1900 см3 сброженного грушевого сока с добавлением 10% мезги 

получили 450 см3 средней фракции грушевого дистиллята № 2. Выход средней фракции 

дистиллята № 1  составил 24%,  дистиллята № 2– 22%. 
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Таблица 3  

Результаты конечной перегонки средней фракции фруктовых дистиллятов 

Номер 

образца 

дистил-

лята 

Началь-

ная кре-

пость, 

 % об. 

Началь-

ный 

объем, см3 

Конечная крепость, %об. Конечный объем, см3 

голов-

ная 

фрак-ция 

сред-

няя 

фрак-

ция 

хвосто-

вая фрак-

ция 

голов-

ная фра-

кция 

сред-

няя 

фрак-

ция 

хвосто-

вая фрак-

ция 

№1 24 800 70 47 2 40 400 40 

№2 22 1000 66 53 3 50 450 50 

Полученные дистилляты характеризуются необходимыми показателями качества для 

последующего их использования при приготовлении фруктовых водок. 
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THE RESEARCH INTO USING PEAR IN THE PRODUCTION OF FRUIT DISTILLATES 

Yakauleva A., Volkava S., Tsed E. 
Mogilev state foodstuff university 

Summary 

The studied indicators of quality pear-raw materials for production of fruit distillates, indicators fruit juice 

during fermentation. Obtained by the method of simple distillation samples pear distillates division of their factions. 

Received distillates can be further used for preparation of fruit. 

 

 

 

ОБОСНОВАНИЕ ВЫБОРА СТАБИЛИЗАТОРА В РЕЦЕПТУРЕ 

ЭМУЛЬСИОННОГО СОУСА  

 
Юдина Т. И., Беседа С. Н. 

Донецкий национальный университет экономики и торговли  

имени Михаила Туган-Барановского 

 
В статье обоснованный выбор стабилизатора «Хамульсион» марки ЕS в рецептуре эмульсионного 

соуса с использованием сухого молочно-белкового концентрата из пахты, обоснованна его рациональная 

концентрация. 

 

Важную роль в стабилизации жировых эмульсий играет правильный выбор 

стабилизаторов. Известно [1], что одним из методов получения стабильных эмульсий с низким 

содержимым жира (30…40%) является комплексное использование белков и полисахаридов. 

Полисахариды образуют комплексы с белковыми веществами, предотвращая их денатурацию и 

коагуляцию во время изменения внешних условий (температуры, рН, механического влияния) 

[23]. 

http://marketing/
http://agroru/
http://adme/
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В последнее время при производстве продуктов с эмульсионной структурой широкое 

применение нашли стабилизационные системы «Хамульсион», представляющие собой смесь 

гуаровой муки и ксантана в разных соотношениях. Иногда в состав может входить мука 

рожкового дерева, молочные протеины, модифицированные крахмалы [4]. Вместе с тем следует 

отметить, что поведение стабилизационных систем «Хамульсион» разных марок при производстве 

низкокалорийных эмульсий в достаточной мере не изучено, поэтому этот вопрос нуждается в 

экспериментальном исследовании. 

Целью статьи является обоснование выбора стабилизатора «Хамульсион» в рецептуре 

эмульсионного соуса с использованием сухого молочно-белкового концентрата (СМБК) из пахты.  

Для исследования выбраны стабилизаторы из класса гидроколлоидов типа «Хамульсион» 

марок ЕS, ЕС, ЕВ, ЕМD-22 и NХSВ. Выбор стабилизаторов обусловлен их натуральным 

происхождением и высокими потребительскими качествами, т.к. стабилизационные системы 

«Хамульсион» оказывают направленное действие на системы разной жирности. Это достигается 

благодаря совместному действию компонентов: ксантана и гуаровой муки. 

Обоснование выбора стабилизатора «Хамульсион» в рецептуре эмульсионного соуса 

проводили в несколько этапов. Изучения условий стабильности эмульсии проводили на 

модельных системах с содержанием жировой фазы 30%, СМБК из пахты (4,5…5,5%), сухого 

яичного желтка (1,0…1,2%), значения которых были определены в серии предыдущих 

исследований.  

На первом этапе исследований изучали последовательность введения стабилизатора 

«Хамульсион» разных марок в эмульгирующую систему. С этой целью стабилизаторы вводили в 

эмульгирующую систему в виде масляной суспензии на промежуточном этапе после 

приготовления эмульсии, перед введением растительного масла в соответствии с рекомендациями 

фирмы производителя «Г.К.Хан и Ко». Содержание стабилизатора «Хамульсион» рекомендовано 

производителем и составляло 0,4…0,8% к массе продукта. Эффективность действия 

стабилизаторов «Хамульсион» разных марок оценивали по степени расслоения системы при 

центрифугировании и по вязкости системы. Результаты исследований представлены в таблице 1.  

Таблица 1  

Структурно-механические свойства модельных систем со стабилизатором «Хамульсион» 

разных марок при введении их в виде масляной суспензии 

Марка 

стабилизатора 

«Хамульсион» 

Содержание стабилизатора 0,4% Содержание стабилизатора 0,8% 

Эффективная 

вязкость, Па·с при 

скорости сдвига 3 

с-1 

Стойкость 

эмульсии, % 

неразрушенной 

эмульсии 

Эффективная 

вязкость, Па·с при 

скорости сдвига 3 

с-1 

Стойкость 

эмульсии, % 

неразрушенной 

эмульсии 

ЕS 5,04 ± 0,19 96,0 ± 1,0 9,84 ± 0,36 98,0 ± 1,0 

ЕС 3,36 ± 0,11 93,0 ± 1,0 7,39 ± 0,27 97,0 ± 1,0 

ЕВ 3,64 ± 0,12 94,0 ± 1,0 6,57 ± 0,23 96,0 ± 1,0 

ЕМD-22 4,85 ± 0,16 95,0 ± 1,0 7,73 ± 0,27 97,0 ± 1,0 

NХSВ 4,48 ± 0,15 95,0 ± 1,0 8,92 ± 0,31 98,0 ± 1,0 

Данные таблицы 1 показывают, что все стабилизаторы при условии их введения в виде 

масляной суспензии являются малоэффективными. Стойкость эмульсии не превышает 96%, а 

эффективная вязкость при скорости сдвига 3 с-1 находится в пределах 3,36…5,04 Па·с при 

концентрации стабилизаторов 0,4% и 5,57…9,84 Па·с при концентрации 0,8%. То есть, повышение 

концентрации стабилизаторов не обеспечивает образование вязкой и стойкой эмульсии. По 

нашему мнению, это связано с тем, что стабилизаторы «Хамульсион» разных марок не полностью 

растворились в масле.  
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Поэтому на втором этапе исследований с учетом высокой растворимости стабилизаторов 

«Хамульсион» в воде их использовали в виде водных растворов, при этом учитывали, что 

концентрация СМБК из пахты и температурный режим растворения были определены в серии 

предыдущих исследований. Концентрация сухого яичного желтка и его температурный режим 

растворения был выбран в соответствии с рекомендациями [5]. 

Для максимального растворения и активизации эмульгирующей способности, СМБК из 

пахты и двууглекислый натрий диспергировали в воде при температуре 50…55°С, в течение 

(6…8)·60 с при частоте вращения мешалки (1500…2000)·60 с-1, затем  водили водный раствор 

стабилизаторов «Хамульсион», после перемешивания системы добавляли сухой яичный желток. 

Диспергирование проводили с учетом требований к приготовлению эмульсионных систем. 

Результаты исследований представлены в таблице 2. 

Таблица 2  

Структурно-механические свойства модельных систем со стабилизатором «Хамульсион» 

разных марок при введении их в виде водного раствора 

Марка 

стабилизатора 

«Хамульсион» 

Содержание стабилизатора 0,4% Содержание стабилизатора 0,8% 

Эффективная 

вязкость, Па·с при 

скорости сдвига 3 

с-1 

Стойкость 

эмульсии, % 

неразрушенной 

эмульсии 

Эффективная 

вязкость, Па·с при 

скорости сдвига 3 

с-1 

Стойкость 

эмульсии, % 

неразрушенной 

эмульсии 

ЕS 9,14 ± 0,31 98,0 ± 1,0 17,82 ± 0,62 99,0 ± 1,0 

ЕС 7,23 ± 0,25 97,0 ± 1,0 10,86 ± 0,38 98,0 ± 1,0 

ЕВ 5,98 ± 0,20 96,0 ± 1,0 8,74 ± 0,30 98,0 ± 1,0 

ЕМD-22 7,42 ± 0,25 97,0 ± 1,0 10,57 ± 0,36 98,0 ± 1,0 

NХSВ 8,64 ± 0,30 98,0 ± 1,0 16,23 ± 0,56 99,0 ± 1,0 

Анализ данных таблицы 2 показывает, что вязкость и стойкость эмульсионных систем 

увеличивается в связи с изменением способа введения стабилизаторов. Лучшие результаты 

показали стабилизаторы «Хамульсион» марок ЕS и NХSВ, при скорости сдвига 3 с-1 они 

образовывали стойкие эмульсионные системы с эффективной вязкостью 9,14 Па·с и 8,64 Па·с при 

концентрации 0,4% и 17,82 Па·с и 16,23 Па·с при концентрации 0,8% соответственно. Учитывая 

то, что лучшими стабилизирующими действиями обладают стабилизаторы «Хамульсион» марок 

ЕS и NХSВ, то следующие экспериментальные исследования проводили только с ними. 

На следующем этапе проводили исследование структурно-механических свойств 

модельных систем в зависимости от вида стабилизатора «Хамульсион» (таблица 3).   

Таблица 3.  

Структурно-механические свойства модельных систем в зависимости от вида 

стабилизатора «Хамульсион» 

Марка 

стабилизатора 

«Хамульсион» 

Концентрация 

стабилизатора, % 

Эффективная вязкость, 

Па·с при скорости сдвига 3 

с-1 

Стойкость эмульсии, % 

неразрушенной эмульсии 

ЕS 

0,2 4,27 ± 0,14 97,0 ± 1,0 

0,4 9,14 ± 0,31 98,0 ± 1,0 

0,6 14,26 ± 0,49 98,0 ± 1,0 

0,8 17,82 ± 0,62 99,0 ± 1,0 

1,0 23,06 ± 0,80 99,0 ± 1,0 

NХSВ 

0,2 4,16 ± 0,14 96,0 ± 1,0 

0,4 8,64 ± 0,30 97,0 ± 1,0 

0,6 12,17 ± 0,42 98,0 ± 1,0 

0,8 16,23 ± 0,56 98,0 ± 1,0 

1,0 22,84 ± 0,79 99,0 ± 1,0 
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По результатам таблицы 3 следует отметить, что вязкость и стойкость эмульсии зависит от 

вида и концентрации стабилизатора. С увеличением концентрации стабилизаторов, вязкость 

модельных систем повышается более чем в 5 раз, стойкость эмульсии остается на высоком уровне 

(96,0…99,0%). 

В эмульсионных системах с высокими критическими концентрациями стабилизаторов 

(1,0%) отмечается высокое значение эффективной вязкости за счет образования плотной 

эмульсионно-гелевой структуры, которая ухудшает органолептические показатели качества 

продуктов. Системы приобретают пастообразную консистенцию и неприемлемый внешний вид. 

Низкая концентрация стабилизаторов (0,2%) приводит к образованию плохо развитой 

эмульсионно-гелевой структуры за счет недостаточного количества гидроколлоидов полностью 

связывающих свободную влагу водной фазы, в результате чего по органолептическим показателям 

эмульсионная системы являются недостаточно густой. 

На наш взгляд, увеличение вязкости эмульсии со стабилизатором «Хамульсион» марки ЕS 

характеризуется природой происхождения стабилизатора, а именно, соотношением концентраций 

в нем гуаровой муки и ксантановой камеди.  Во время образования эмульсии происходит 

уменьшение количества свободных молекул воды в результате их сорбции на молекулах гуаровой 

муки, они агрегируются и образуют трехмерную структуру геля. При этом консистенция эмульсии 

становиться более жесткой, потому что молекулярные ассоциации образуют сшитую сеть, которая 

повышает стойкость эмульсии до деформации. Таким образом, гелеобразование, происходящее во 

время охлаждения эмульсии, обусловливает высокую вязкость модельной системы. Аналогичные 

данные получены также другими авторами [6]. 

Таким образом, на основании проведенного исследования установлено, что стабилизатор 

«Хамульсион» марки ЕS оказывает лучшее стабилизирующее действие, чем стабилизатор 

«Хамульсион» марки NХSВ, поэтому именно его предусмотрено вводить в рецептуру нового 

эмульсионного соуса.  

В следующей серии экспериментальных исследований определяли эффективность действия 

стабилизатора «Хамульсион» марки ЕS  в модельной системе с содержанием жировой фазы 30%, 

концентрации СМБК из пахты (4,5…5,5%), сухого яичного желтка (1,0…1,2%) и стабилизатора 

(0,4…0,6%) при следующих условиях введения стабилизатора: 

- в сухом виде одновременно с эмульгаторами в водную фазу;   

- в сухом виде в водную фазу до растворения эмульгаторов;  

- в сухом виде после растворения эмульгаторов.  

Результаты исследований представлены в таблице 4. 

Таблица 4  

Влияние условий введения стабилизатора на структурно-механические свойства эмульсионных 

систем 

Условия введения стабилизатора 
Эффективная вязкость, Па·с 

при скорости сдвига 3 с-1 

Стойкость эмульсии, % 

неразрушенной эмульсии 

в сухом виде одновременно с 

эмульгаторами в водную фазу 
4,53 ± 0,15 95,0 ± 1,0 

в сухом виде в водную фазу до 

растворения эмульгаторов 
17,14 ± 0,59 99,0 ± 1,0 

в сухом виде после растворения 

эмульгаторов 
8,72 ± 0,30 98,0 ± 1,0 

 

Результаты экспериментальных исследований (таблица 4) свидетельствуют о том, что при 

условии введения стабилизатора «Хамульсион» в сухом виде в водную фазу до растворения 
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эмульгаторов образуется стойкая эмульсия с удовлетворительной эффективной вязкостью 17,14 

Па·с.  

Наименее эффективным является вариант введения стабилизатора «Хамульсион» марки ЕS 

в систему в сухом виде одновременно с эмульгаторами в водную фазу. Эффективная вязкость при 

скорости сдвига 3 с-1 эмульсионной системы составляет 4,53 Па·с, что меньше допустимой 

согласно ГОСТ Р 53590-2009 [7]. По нашему мнению, это связано с особенностями состава 

стабилизатора и разными условиями растворения молочных белков СМБК из пахты и 

стабилизатора.  

При введении стабилизатора в сухом виде после растворения эмульгаторов, эффективная 

вязкость эмульсионной системы при скорости сдвига 3 с-1  составила 8,72 Па·с. Это можно 

объяснить тем, что введение стабилизатора «Хамульсион» к уже сформированной эмульсионной 

системе на стадии эмульгирования не позволяет достичь им максимально возможного 

структурирующего эффекта, а образованная молочными белками эмульсионная структура 

предотвращает связывание стабилизатором свободной дисперсионной среды. 

Следовательно, наиболее стойкие эмульсии, с удовлетворительной эффективной 

вязкостью, образуются при условии введения стабилизатора «Хамульсион» в сухом виде в водную 

фазу до растворения эмульгаторов. Можно допустить, что стабилизатор «Хамульсион» марки ЕS 

способствует повышению гидрофильности белковых молекул СМБК из пахты, в результате чего 

увеличиваются их структурирующие свойства. 

Таким образом, обоснованный выбор марки, концентрации и условий введения 

стабилизатора «Хамульсион» в рецептуре эмульсионного соуса. Установлено, что получение 

стойкой эмульсии наблюдается при внесении 0,4…0,6% сухого стабилизатора «Хамульсион» 

марки ЕS в водную фазу до растворения эмульгаторов сухого молочно-белкового концентрата из 

пахты и сухого яичного желтка. 
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GROUND OF CHOICE OF STABILIZER IN COMPOUNDING OF EMULSION SAUCES 

Yudina T., Beseda S. 

Donetsk National University of Economy and Trade named Michael Tugan-Baranovsky 

Summary 

In the article the choice of the “Hamulsion” stabilizer of mark ЕS is reasonable in compounding of 

emulsion sauces with the dry milk-albuminous concentrate from the buttermilk, reasonably him rational 

concentration.  



 

 257 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

naturaluri vaJini mcenareul fuZeze 

 
kaiSauri g. 

saqarTvelos teqnikuri universitetis bioteqnologiis centri 
 

naSromSi mocemulia vaSlis jiSis „Sampanuri reneti“ nayofebisa da misgan dam-
zadebuli produqciis qimiuri Sedgenilobis kvlevis Sedegebi. mcenareul fuZeze damza-
debulia naturaluri vaJini da dadgenilia misi standartuli xarisxobrivi maCveneble-
bi. produqcia xasiaTdeboda maRali xarisxobrivi maCveneblebiT.  
 
 Sesavali. bolo wlebSi izrdeba moTxovnileba mcenareul nedleulze 

damzadebul naturalur produqtebze, romlebic uzrunvelyofen bioaqtiuri na-

erTebis deficitis aRmofxvras. sawyisi nedleuliT Setanili es nivTierebebi 

ganapirobeben produqtis biologiur Rirebulebas, xolo Saqrebi - kvebiTs. maTi 

gardaqmnis Sedegad organizmSi didi raodenobiT gamoiyofa sasicocxlo 

procesebis SesanarCuneblad aucilebeli energia.  

 saqarTvelo mdidaria sxvadasxva xiliTa da bostneuliT. maT savsebiT Se-

uZliaT uzrunvelyon qveyana biologiurad aqtiuri nivTierebebiT mdidari pro-

duqtebiT.  

 am mxriv yuradRebas imsaxurebs vaSlis kultura.is Seicavs 4,92-4,0% Sa-

qars, 0,01–0,66% mTrimlav nivTierebebs, 38–88% aqtiur kateqinebs, 0,72–1,51% xsnad 

peqtins, 0,2–1,48% ujredanas, 0,25–2,16% saxamebels, 0,3-0,8% organul mJavebs 

(sWarbobs vaSlmJava), mineralur nivTierebebs (K, Na, Fe, I da sxv.), vitaminebsa (C, 

B1, B2, P, PP, karotins da sxv.) da sxv. vaSlSi gvxvdeba yvela Seucvleli aminomJa-

va.  

 aseTi qimiuri Sedgenilobis gamo vaSlis nayofs aqvs maRali kvebiTi, die-

turi da samkurnalo TvisebebiT. mas iyeneben: wvenebis, sasmelebis, piureebis, mu-

rabebis, jemisa da sxv. dasamzadeblad /1 - 3/. amasTan, vaSlis wveni dieturi da 

bavSvTa kvebis Seucvleli produqtia, radganac masSi maqsimaluradaa SenarCune-

buli nedl nayofSi Semcveli komponentebi.  vaSlis wvenis dasamzadeblad 

rekomendebuli jiSebia: antonovka, titovka, renetis jgufis vaSlebi da sxv.   

 literaturuli monacemebis mixedviT saqarTveloSi moyvanili vaSlis ji-

Sis “Sampanuri reneti” nayofi sakref simwifeSi Seicavs: 13,16-14,90% mSral 

nivTierebas, 8,73-11,21% Saqrebs 0,1% mTrimlav da mRebav nivTierebebs, 0,36% 

peqtinovan nivTierebebs, 0,92% ujredanas, 0,84% nacars, 13,6mg% C vitaminsa da 

sxv. jiSis mJavianobaa 0,68-0,9% vaSlmJavaze gadaangariSebiT. nayofis SaqarmJava 

indeqsi Seadgens 9,5-  16,5. vaSlis am jiSs iyeneben rogorc sasufred, aseve sa-

konservod /4/. 

 Tanamedrove momxmareblis sakuTar janmrTelobaze zrunvam, aseve natura-

luri gemosi da aromatis, maRali kvebiTi Rirebulebis mqone adgi-lobriv na-

warmze gazrdilma moTxovnilebam ganapiroba naturaluri produqtebis Seqmnis 

aucilebloba. 

 kvlevis mizans warmoadgenda mcenareul fuZeze naturaluri pro-duqtebis 

damzadeba da misi standartuli xarisxobrivi maCveneblebis Ses-wavla.  

 kvlevis obieqts warmoadgenda goris raionSi moyvanili vaSlis jiSi 

“Sampanuri reneti” da misgan damzadebuli produqcia. 
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 nayofisa da misi gadamuSavebis produqtebis xarisxobriv maCveneblebs 

vswavlobdiT kvlevis standartuli meTodebiT /5/. 

 kvlevis Sedegebi. Seswavlilia vaSlis jiSis »Sampanuri reneti» qimiuri 

Sedgeniloba. nayofebi gamoirCevian mSrali nivTierebis (13%),  

Saqrebisa (8,6%) da peqtinovani nivTierebebis (0,54%) maRali SemcvelobiT, Tumca 

mcire raodenobiT Seicaven askorbinis mJavasa (9,4 mg %)  da mTrim-lav da mRebav 

nivTierebebs (0,17 %). nayofis titruli mJavianoba Seadgens 0,92 %. Seswavlili 

jiSis SaqarmJava indeqsia 9,35. 

 dasaxuli miznis misaRwevad laboratoriul pirobebSi arsebuli 

teqnologiiT damzadda naturaluri wveni. Seswavlil iqna wvenis standartiT 

gaTvaliswinebuli xarisxobrivi maCveneblebi. 

 wvens hqonda kargad gamoxatuli  naturaluri vaSlisaTvis damaxa-sia-

Tebeli gemo  da suni. is saSualod Seicavda 13% mSral nivTierebas, 8,2% saer-

To Saqrebs, 0,24% peqtinovan nivTierebebs, 0,08 % mTrimlav da mRebav nivTie-

rebebs, vitaminebs (mg%): C – 1,2, B1– 0,01, B2– 0,01.wvenis mJaviano-ba iyo 0,58% (vaS-

lmJavaze gadaangariSebiT). 

 qimiuri Sedgenilobis Seswavlam gviCvena, rom wveni akmayofilebda moqme-

di standartis (gost 656) moTxovnebs. unda aRiniSnos, rom damzadebul wvenSi 

SenarCunebuli iyo nayofSi Semcveli ZiriTadi qimiuri naerTebi, Tumca adgili 

hqonda zogierTi maTganis (askorbinis mJava, peqtinovani nivTierebebi) Semcire-

bas. 

 amJamad saqarTveloSi sasmelebis didi asortimentia, maTi umrav-lesoba 

mzaddeba xelovnuri aromatizatorebis gamoyenebiT. zemoaRniSunlidan gamomdi-

nare, miznad davisaxeT mcenareul fuZeze dagvemzadebina naturaluri vaJini.  

  vaJinebs vamzadebdiT arsebuli teqnologiiT. momzadebuli vaJini cxlad 

davafasoveT winaswar garecxil da gasterilebul mSral minis taraSi da ma-

Sinve davxufeT.  mza produqciaSi ganvsazRvreT standartuli xarisxobrivi 

maCveneblebi.   

  organoleptikuri maCveneblebis Seswavlis Semdeg dadginda, rom vaJins 

hqonda sqeli blanti konsistencia, vaSlisaTvis damaxasiaTebeli gemo da aroma-

ti da Ria Taflisferi. 

 vaJinis fizikur-qimiuri maCveneblebi iyo Semdegi: 68% xsnadi mSrali 

nivTiereba, 62 % saerTo Saqrebi (inversiul Saqarze gadaangariSebiT), 0,3% sa-

erTo mJavianoba (vaSlmJavaze gadaangariSebiT).  

         Cvens mier damzadebuli vaJini akmayofilebda moqmedi normatiuli doku-

mentaciis moTxovnebs. 

  daskvna. 1 miRebulia vaSlis jiSis “Sampanuri reneti” teqno-qimiuri 

maCveneblebis axali monacemebi. 

 2  jiSisgan “Sampanuri reneti” damzadebul wvenSi SenarCunebulia nayof-

Si Semcveli ZiriTadi qimiuri naerTebi. damzadebuli wveni akmayofilebda moq-

medi standartis moTxovnebs.   

 3 vaSlis wvenze damzadebuli produqcia (naturaluri vaJini) xasiaTdeba 

maRali xarisxobrivi maCveneblebiT.    
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THE NATURAL SYRUP ON A VEGETABLE BASIS 

Kaishauri G. 

Georgian Technical University 

Summary 

  This work is about the researches of biochemical contents of apple fruit of sort “Shampanuri rennet” and 

production from it. Natural syrup is made fom vegetable basis and ascertained its standard quality indices. Producti-

on was characterized by high quality indices.  

 

 

 

ВЫБОР МУЧНОГО ПОЛУФАБРИКАТА ДЛЯ ПОЛУЧЕНИЯ СУХОЙ 

ЗАВАРКИ В ПРОИЗВОДСТВЕ ЗАВАРНОГО ХЛЕБА 
 

Кондратенко Р. Г., Романюго О. А. 

Могилевский государственный университет продовольствия 

 
Проведен анализ традиционных и ускоренных способов производства заварного хлеба. Изучены 

биотехнологические свойства полуфабрикатов из производственного цикла приготовления сброженной 

заварки. Установлено, что в качестве  полуфабриката для высушивания, целесообразно использовать 

заквашенную заварку. В данной заварке содержатся термофильные молочнокислые бактерии, продукты 

жизнедеятельности которых, и обуславливают специфический вкус и аромат заварного хлеба 

 

 Анализ структуры ассортимента хлебных изделий выпускаемых в Республике Беларусь, 

показал, что наиболее высоким спросом у населения пользуются заварные сорта хлеба, удельный 

вес которых в объеме производства хлебных изделий составляет 60%. Все существующие и 

используемые в промышленности традиционные способы приготовления теста для заварных сортов 

хлеба можно разделить на трех и четырехфазные. Особую роль в производстве заварных сортов 

хлеба играет приготовление заварки, которое осуществляется в две или три стадии в зависимости 

от способа производства. На хлебозаводах Беларуси широкое применение нашла технология 

производства заварного хлеба на осахаренных, заквашенных и сброженных заварках. 

Технологическое назначение каждой из перечисленных стадий заключается в достижении 

необходимой кислотности теста, а также формировании специфического вкуса присущего этим 

сортам хлеба и приятного аромата. Однако, такая многостадийная технология является довольно 

сложной, трудозатратной и энергоемкой, требующей наличие острого пара, строгого соблюдения 

температурных режимов, длительного и непрерывного культивирования микроорганизмов в 

производственном цикле, дополнительных производственных площадей, специального 
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оборудования, квалифицированного персонала, а также значительного времени на стадии 

тестоприготовления (9-13 часов) [1,2]. 

В настоящее время большинство хлебопекарных предприятий работают в дискретном 

режиме, что обусловлено значительным снижением объемов производства и необходимостью 

своевременной реализации свежей продукции в торговой сети. Использовать традиционные 

технологии производства заварных хлебов в условиях дискретного режима работы предприятия 

достаточно сложно. Эта ситуация потребовала разработки новых ускоренных способов 

производства заварного хлеба. Анализ существующих, на сегодняшний день ускоренных способов 

производства данных изделий, показал, что в основе таких технологий лежит использование сухих 

композитных смесей. Применение этих смесей позволяет значительно сократить процесс 

приготовления хлеба и организовать производство в одну или две смены. Однако, использование 

сухих композитных смесей не всегда способствует получению готовых изделий со вкусом и 

ароматом, присущим ржаному заварному хлебу, произведенному по традиционной технологии, 

так как в формировании вкуса и аромата хлеба участвуют летучие вещества, которые 

накапливаются в процессе приготовления заварки, теста и прежде всего за счет брожения, как 

основного процесса, происходящего при приготовлении этих полуфабрикатов. Одним из путей 

решения данной проблемы является создание сухого полуфабриката, содержащего 

специфическую микрофлору традиционных заварок. 

Цель работы заключается в выборе оптимального полуфабриката на основе изучения 

биотехнологических свойств, промежуточных полуфабрикатов из производственного цикла 

приготовления сброженной заварки. 

Исследования проводились на полуфабрикатах (осахаренная, заквашенная, сброженная 

заварка) полученных в производственных условиях по технологическим микробиологическим 

показателям качества. Результаты исследований представлены в таблице 1. 

Таблица 1  

Технологические показатели качества каждой стадии в производственном цикле приготовления 

сброженной заварки 

Показатели качества Осахаренная заварка Заквашенная заварка Сброженная заварка 

Органолептические показатели качества 

Внешний вид 

Вязкая светло-серая жидкость с коричневыми 

вкраплениями 

 

Вязкая жидкость коричневато-

серого цвета с выраженным 

содержанием углекислого газа 

Запах Мучнистый Выраженный яблочный Слегка спиртовой 

Вкус 
Мучнистый, слега 

сладковатый 
Сладковато-кисловатый Кисловатый 

Физико-химические показатели качества 

Влажность, % 73,7 72,5 72,0 

Кислотность, град 2,5 9,9 10,6 

Подъемная сила, мин - - 26 

Согласно технологическим инструкциям значение влажности (68-75%) и кислотности 

(для заквашенной заварки – 8-11 град; для сброженной заварки – 9-13 град.) исследуемых 

полуфабрикатов входят в допустимый диапазон. Среднее значение показателя подъемной силы 

для сброженной заварки составило 26 мин, что можно определить как «хорошее», т.к. находится в 

пределах допустимых значений согласно технологическим инструкциям (не более 40 мин) [3]. 

Из таблицы видно, что характерный запах и вкус заварного хлеба, формируется на стадии 

заквашивания. При сбраживании в основном идет брожение и кислотонакопление, что можно 

достичь увеличением процесса брожения теста или увеличением количества прессованных 

дрожжей, вносимых при замесе теста. 
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Исследования микробиологических показателей качества проводились в заквашенной и 

сброженной заварках по таким показателям, как определение качественного состава, соотношения 

бродильной микрофлоры (дрожжей и молочнокислых бактерий) по Бургвицу [4]. Осахаренная 

заварка данному виду исследований не подвергалась в связи с отсутствием в ней специфической 

микрофлоры. Микробиологические показатели качества заквашенной и сброженной заварки 

представлены в таблице 2. 

Согласно технологической инструкции для микробиологической характеристики 

полуфабрикатов, содержащих одновременно дрожжевую и молочнокислую микрофлору, 

установлены следующие допустимые диапазоны значений: количественное соотношение дрожжей 

и молочнокислых бактерий в сброженной заварки составляет 1:10…1:30. [2,4]. 

Таблица 2  

Микробиологические показатели качества заквашенной и сброженной заварки 

Показатели качества Заквашенная заварка Сброженная заварка 

Количество молочнокислых бактерий  

L.delbruckii-76 

в 1 г образца, ед. ∙109 

 

9,9 - 

Количественное соотношение дрожжей и 

молочнокислых бактерий 
- 1:26 

Данные таблицы 2, подтверждают, что в заквашенной заварке содержатся 

молочнокислые бактерии L.delbruckii-76 . Эти бактерии представляют собой крупные палочки 

длиной 5-9 и шириной 0,5-0,8 мкм, расположенные одиночно или попарно. Характерными 

особенностями бактерий данного вида является способность сбраживать сахара без образования 

углекислого газа. Исследованиями установлено, что штамм молочнокислых бактерий L.delbruckii-

76 обеспечивает повышенный синтез органических кислот, способствует накоплению 

необходимого уровня кислотности и формированию, в конечном итоге, кисло-сладкого вкуса и 

приятного аромата хлеба. 

Исследование полуфабрикатов на каждой из трех стадий производственного цикла 

приготовления заварки показали, что в качестве исходного материала для получения сухой 

заварки целесообразно использовать заквашенную заварку. Это связано с тем, что в осахаренной 

заварке отсутствуют микроорганизмы, жизнедеятельность которых обеспечивает заварному хлебу 

специфический вкус и аромат. В сброженной заварке содержатся гетероферментативные, 

мезофильные молочнокислые бактерии и дрожжи с оптимумом действия 30-35 оС, поэтому при 

высушивании сложно сохранить их в активном состоянии. Заквашенная заварка содержит 

термофильные, гомоферментативные молочнокислые бактерии L.delbruckii-76 с оптимумом 

действия 50-60оС, которые сохраняют свою жизнеспособность до 80оС.  

Таким образом, заквашенная заварка является оптимальным полуфабрикатом для 

высушивания. 
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CHOICE FLOUR SEMI-FINISHED FOR OBTAINING OF DRY ACID FORMING HALF-FINISHED 

PRODUCT IN THE SCALDED BREAD PRODUCTION 

Kondratenko R., Romanyugo O. 

Mogilev State Foodstuffs University 

Summary 

 The traditional and accelerated mode of scalded bread production was analyzed. Biotechnological 

properties of semi-finished from production cycle of preparation of fermented acid forming half-finished product 

was studied. Found that as semi-finished to dry, it is advisable to use the acid forming half-finished product. This 

includes thermophilic lactic acid bacteria, waste products which cause a distinctive taste and aroma of scalded bread. 

 

 

 

 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ВЛИЯНИЯ СОЕВОЙ МУКИ В ПАНИРОВОЧНЫХ 

СМЕСЯХ ДЛЯ ЖАРКИ ИЗДЕЛИЙ НА ТЕМПЕРАТУРУ 

ФРИТЮРНОГО ЖИРА 
 

Кравчук Н. Н., Шинкарук М. И. 

Национальный университет пищевых технологий 

 
Группа жареных изделий во фритюре всегда пользовалась спросом среди населения, благодаря 

приятному внешнему виду, вкусу и аромату. Однако чрезмерное употребление жареного может негативно 

сказаться на здоровье потребителей. Возникает необходимость совершенствования, изменения 

параметров или рецептурных составляющих технологического процесса жарки изделий во фритюре. В 

статье изложены предложения по расширению ассортимента жареных блюд и рекомендации по 

улучшению технологии жарки во фритюре, которое предусматривает использование нового пищевого 

нутриента-соевой муки. 

 

Важное значение для жареных изделий имеет качество фритюрного жира. При длительном 

технологическом процессе его качество меняется: жир темнеет, приобретает резкий неприятный 

запах, горький привкус, в нем образуются нежелательные для здоровья соединения. В жире 

накапливаются первичные (перекиси) и вторичные термостабильные продукты окисления и 

сополимеризации, в результате чего качество жира ухудшается, он приобретает темный цвет и 

горький вкус. Количество таких веществ не должно превышать 1,0%. Жир с массовой долей 

продуктов окисления более 1,0% считается непригодным для пищевых целей. Для жарки во 

фритюре используют кулинарные жиры или рафинированное масло высокой степени очистки и 

рафинации. Для фритюра недопускается использование старых и окисленных жиров. 

Использование фритюра возможно до 40часов, при нагревании его не выше 180-200°С. В связи с 

этим необходимо строго проводить контроль за степенью окисления жира. 

Согласно вышеназванных фактов, а также в связи с популяризацей в наше время здорового 

образа жизни и питания возможна разработка ассортимента жареных изделий во фритюре с 

использованием панировок на основе соевой муки. Данное сырье оказывает положительное 

влияние на технологический процесс жарки во фритюре, а именно на температурный режим. 

Соевая мука, прежде всего, положительно проявляет себя в реакции меланоидинообразования, 

которая проходит быстрее, чем при использовании обычной пшеничной муки или панировки - за 

счет большего количества белка, а это в свою очередь дает возможность снизить температуру 

жарки. Данная особенность положительно влияет на фритюрный жир, на его качество и срок 

использования. 

Таким образом, была разработана рецептура панировочных сухарей на основе соевой 

муки. Рецептура предусматривала использование двух видов муки: соевой необезжиренной 

экструдированой и пшеничной муки высшего сорта в соотношении 3:1 (поскольку данное сырье 
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содержит мало крахмала, поэтому для замеса теста для сухарей было использовано 25 % 

пшеничной муки), с добавлением воды, соли, соды для рыхление и яиц. Режим выпечки - 220°С, 

продолжительность 1-1,5часа. Далее осуществлялось подсушивания, измельчения сухарей на 

мелкую крупку. Для анализа были использованы масло подсолнечное рафинированное. 

Параллельно с использованием соевой панировки проводили контрольные испытания с 

панировочными пшеничными сухарями. 

 Панировочные соевые и пшеничные сухари использовались для жарки мясных шариков, 

картофельных крокетов. Также чистую соевою и пшеничную муку использовали для 

приготовления теста-кляр для жарки яблок во фритюре. При использовании соевой панировки 

изделия быстрее приобретали характерную окраску, чем при применении пшеничной, 

аналогичное наблюдалось и при использовании теста-кляр. Поэтому при повторных проработках 

было снижена температура фритюрного жира с 180°С до 130°С. Было установлено и оптимальную 

температуру фритюра для жарки изделий с соевыми ингредиентами - составляет 120-130°С. При 

таком режиме продолжительность образования корочки 60-90сек, при этом происходит полная 

прожарка изделий. Оптимальная температура для жарки в контрольных образцах с пшеничной 

панировкой составляла 175-180°С. При таком режиме за 40-60сек образуется корочка и 

прожариваются изделия.  

Объектами основного исследования стали образцы фритюрного жира (рафинированное 

подсолнечное масло), в которых периодически жарились изделия с соевыми панировками при t 

110-120°С - опытные образцы; образцы фритюра для изделий в пшеничных панировках t 175-

180°С -контрольные образцы (контроль № 1) и образцы масла без жарки продуктов при t 170-

180°С (контроль № 2). Продолжительность жарки составляла 8ч, каждый час отбирались пробы в 

количестве 50г для лабораторных исследований. 

Исследования влияния снижения температуры жарки на качество масла предусматривали 

проведение ряда лабораторных анализов - сравнение органолептических показателей фритюрного 

жира в контрольных и опытных образцах; сравнения физико-химических показателей - 

результатов качественных проб на степени окисления фритюра, сравнение коэффициентов 

преломления жиров на рефрактометре. 

По органолептическим показателям (цвет, вкус) контрольные образцы масла за 170-180°С 

уже на четвертом  часе жарки приобретали более темную окраску чем образцы при 120-130°С, 

которые в свою очередь почти не меняли цвет. Следовательно, снижение температуры 

фритюрного жира при использовании соевых панировок замедляет процесс образования и 

накопления первичных (перекиси) и вторичных термостабильных продуктов окисления и 

сополимеризации, в результате чего качество жира улучшается, он не приобретает темный цвет и 

горький вкус. 

Качественная реакция на степень окисления фритюра не дала четких результатов, 

поскольку во всех образцах наблюдалась относительно одинаковое количество накопления 

продуктов термического окисления. Окраска всех образцов розово-фиолетовая после добавления 

индикатора метиленового голубого - это свидетельствует о наличии продуктов окисления в 

исследовательских и контрольных образцах в количестве менее 1,0%. Это объясняется малым 

сроком прожарки образцов фритюра - только 8 часов. 

Основным лабораторным исследованием было определение качества образцов фритюрного 

жира за коэффициентом преломления на рефрактометре, что дало четкие и реальные результаты. 

По мере накопления в масле продуктов термического окисления и сополимеризации возрастает 

показатель преломления - он характеризует чистоту, ненасыщенности жира и степень его 

окисления (концентрацию продуктов окисления) в процессе нагревания. 
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Величина показателя преломления зависит от природы жира, от свойств жирных кислот и 

оказывается тем выше, чем больше в нем накапливается продуктов термического окисления. 

Показатель преломления жира возрастает при наличии оксигрупп с увеличением молекулярной 

массы и количества ненасыщенных жирных кислот. 

Ключевым моментом в рефрактометрическом исследовании фритюрных жиров является 

следующий факт - наибольшая интенсивность роста коэффициента преломления наблюдается в 

контрольных образцах №1, несколько меньшая интенсивность в контрольных образцах №2 и 

наименьшая интенсивность в опытных образцах с пониженной температурой. Результаты данного 

исследования приведены на графике «Динамика роста коэффициентов преломления образцов 

фритюрного жира» (рис.1.1).  

Из графика динамики роста коэффициентов преломления видно, что  интенсивность 

накопления продуктов термического окисления фритюрного жира наибольшая в образцах масла t 

жарки 170-180°С, где непосредственно жарились кулинарные изделия. Несколько меньшая 

динамика - в образцах масла с аналогичным режимом, но без продуктов. Самая низкая 

интенсивность наблюдается в опытных пробах с пониженной температурой. 

С общей профилограммы видно, что чем выше качество фритюрного жира, тем больше 

площадь треугольников качества и наоборот – чем ниже качество, тем меньше площадь фигуры. 

Осями для построения профилограммы являються шкалы оценок масла по показателям 

коэффициента преломления, качественной реакции и  изменения цвета.  

 
Рис.1.1 - «Динамика роста коэффициентов преломления образцов фритюрного жира» 

Таблица 1.1  

 Данные диаграммы 

Продолжительность 

жарки, часы 

Значение коэффициента преломления 

Контроль №1 Контроль №2 Опыт  

1 1.4740 1.4735 1.4735 

2 1.4745 1.4740 1.4735 

3 1.4750 1.4745 1.4740 

4 1.4755 1.4750 1.4745 

5 1.4765 1.4755 1.4750 

6 1.4775 1.4760 1.4755 

7 1.4785 1.4765 1.4760 

8 1.4795 1.4770 1.4765 

Контроль №1 - образцы фритюрного жира для жарки продукта при t 170-180°С; 

Контроль № 2 - образцы фритюрного жира без жарки продуктов при t 170-180°С; 

Опыт - образцы фритюрного жира с пониженной температурой t 120-130°С. 
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Таблица 1.2 

Результаты проведенных исследований  

Показатели Контроль №1   Контроль №2 Опыт  

Органолептичиские 

показатели: 

-изменение цвета (баллы) 

золотой цвет 

3 

легкий оттенок золотого  

4 

не меняется цвет 

5 

Качественная реакция с 

метиленовым голубым 

5 5 5 

Коэффициент 

преломления: 

-интенсивность 

наростания (баллы) 

3 4 5 

Таким образом, использование соевой муки в рецептурах панировочных сухарей позволяет 

уменьшать температуру фритюрного жира, что положительно влияет на его качество. Во-первых, 

за счет этого замедляется процесс образования и накопления первичных продуктов окисления 

(перекиси), которые влияют на окраску и вкус - жир почти не изменяет своего цвета в течение 

первых 6-7 часов жарки. Во-вторых, уменьшается интенсивность процессов термического 

окисления и сополимеризации фритюра, результатом этого является уменьшение накопления 

нежелательных и вредных продуктов в жире. 

 Рис.1.2 – 

Общая профилограмма проведенных исследований  

 

Следовательно, при таких режимах уменьшения температуры жарки качество фритюров 

улучшается, срок их использования возможно продлить (более 40часов), а это в любом случае есть 

экономически эффективным. Результаты проведенных исследований можно внедрять в 

технологии производства жареных изделий как в сфере ресторанного хозяйства, так и в ветвях 

пищевой промышленности. 
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DETERMINATION OF THE EFFECT OF SOY FLOUR IN MIXES FOR FRYING PRODUCTS ON 

TEMPERATURE FRYING FAT 

Kravchuk N., Shynkaruk M. 

National University of Food Technologies 

Summary 

The aim of the study was to prove the positive impact of soybean flour mixtures composed of breaded 

production process for products fried in oil. The results showed that innovation helps to reduce the temperature of 

the frying fat, reducing the intensity of its thermal oxidation and accumulation of substances that cause 

discoloration, thereby ensuring its long-lasting quality and suitability for frying. In the future envisaged a series of 

studies using fotoelektrometrychnoho laboratory studies the effect of lower temperature on the physico- chemical 

properties frying fat. 

 

 

 

narCenebis  da danakargebis normativebis dadgena 

ararafinirebuli mzesumziris zeTis rafinireba-

dezodorirebis procesSi 

 
maisuraZe z. 

S.p.s. “iveria oil interneiSenal” 
 

dadgenilia mzesumziris zeTis rafinireba-dezodoraciis procesebSi narCenebis da 
danakargebis warmoqmnis normativebi, romelTa jamuri raodenoba isazRvreba gamoyenebu-
li aparaturis, gamoyenebuli teqnologiis da calkeuli teqnologiuri damuSavebis 
stadiebis specifikis mixedviT 
 

ararafinirebuli zeTis rafinireba-dezodorirebis teqnologiuri proce-

sis yovel etapze warmoqmnili narCenebis da danakargebis raodenoba mniSvne-

lovnad damokidebulia sawyisi zeTis xarisxze, rafinirebis meTodebze, gamoyo-

fis reJimebze [1,2]. 

  cximi, romelic sawyisi zeTidan hidratireba-neitralizaciis procesSi 

gadadis soapstokSi Sedgeba ramodenime saxeobisagan:  

- sapnis saxiT - tutesTan reaqciis Sedegad : zeTSi arsebuli Tavisufali cxi-

movani mJavebis da neitraluri cximis tutesTan reaqciis Sedegad warmoqmni-

li cximovani mJavebis  - cm  ; 

- soapstoqSi cvlilebebis gareSe gadasuli neitraluri cximisagan - cn .  

aRniSnuli monacemebis misaRebad soapstokSi laboratoriulad isazRreba 

saerTo cximis -  cs da cximovani mJavebis raodenoba - cm [3].  soapstokSi gada-

suli neitraluri cximis  raodenoba isazRvreba rogorc saerTo cximis da 

cximovani mJavebis cm  gansxvaveba cn=cs - cm. 

soapstokSi neitraluri cximis gadasvlis SefasebisaTvis masSi sazRvraven ne-

itraluri cximis  da cximovani mJavebis Sefardebas s=cn/cm. rac ufro naklebia 

es ricxvi, miT ufro naklebad gadadis neitraluri cximi soapstokSi da proce-

si ukeTesad mimdinareobs. 

soapstokSi gadasuli cximis raodenoba, sawyisi zeTis masis %, isazRvre-

ba Semdegi damokidebulebiT:  

Н1  = К1• X(%),                                                                  (1.1)                                                                                      
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sadac:  X - rafinirebaze miwodebul zeTSi Tavisufali cximovani mJavebis rao-

denoba - zeTis mJavianoba (%), romelic isazRvreba: 

X=0,5• KC,                                                                          (1.2) 

sadac: KKC - rafinirebaze miwodebuli zeTis mJauri ricxvi (mg КОН/g)  [ 3 ]. 

К1 - koeficienti, romelic aCvenebs ramdenad soapstokSi gadasuli cximis 

raodenoba (% sawyisi zeTis masidan) aWarbebs sawyis zeTSi arsebuli cximovani 

mJavebis raodenobas(%). (gadasul saerTo cximSi cximovani mJavebis garda aris 

neitraluri cximis garkveuli wili, da soapstokSi gadasuli cximis jami aWar-

bebs cximovani mJavebis raodenobas) 

К1 - koeficients sazRraven faqtobrivi, aranakleb 5 analizis saSualo 

monacemebis safuZvelze, warmoebis teqnikuri da saorganizacio pirobebis gaT-

valiswinebiT da aRniSvniT.  amitom teqnologiuri reJimebis Secvlis Semdeg es 

maxasiaTebeli koeficienti Tavidan unda iyos gansazRvruli.  

К1 isazRvreba gaangariSebiT, rogorc Sefardeba: 

К1 = E / X,                                                                          (1.3) 
sadac: X- sawyis zeTSi arsebuli cximovani mJavebis raodenoba, %  

E - soapstokSi gadasuli cximis raodenoba,% (sawyisi zeTis masis); 

E = X1 + X2 + Nc, (%)                                (1.4) 

X1 – cximovani mJavebis raodenoba, romelic soapstokSi gadasvliT moak-

lda sawyis zeTs.  X1 =  X – Xn,  sadac:  X – cximovani mJavebis raodenoba sawyis 

zeTSi (X=0,5•KC), xolo  Xn - neitralizebul zeTSi darCenili cximovani mJave-

bis raodenoba.  

 X2 – rafinirebis Sedegad  sawyisi zeTis neitraluri cximisagan warmoq-

mnili cximovani mJavebis raodenoba, %.  

  Nc - soapstokSi sawyisi zeTidan gadasuli neitraluri cximis raodenoba 

( sawyisi zeTis masis %).  Nc - isazRvreba uSualod soapstokSi neitraluri 

cximis  da cximovani mJavebis Sefardebis s=cn/cm monacemebis safuZvelze.   

Nc/ (X1 + X2)= cn/cm,      Nc =  (X1 + X2)  • cn/cm (%)            (1.5) 

 E - განisazRvreba ara nakleb 5 qimiuri analizis monacemis safuZvelze.  

koeficienti  К1  dadgenis Semdeg, is rogorc fiqsirebuli monacemi Sedis for-

mulaSi  (1.1) 

 realurad rafinirebis saamqroSi gadamuSavebaze miewodeba arahidratire-

buli zeTi, anu zeTi winaswar wyliT ar aris damuSavebuli da Seicavs wyalSi 

xsnad fosfatidebs (Фh). zeTis rafinireba-neitralizaciis etapze erTdoulad 

mimdinareoben procesebi: zeTidan hidratirebadi fosfatidebis (Фh) cxel wyal-

Si gadasvla, da fosformJavas meSveobiT uxsnadi arahidratirebadi (SekavSire-

buli)  fosfatidebis (Фu) xsnad formaSi  da cxel wyalSi gadayvana. hidrati-

rebis procesSi sawyis zeTs akldeba Sesabamisi wona fosfatidebis gamoyofis 

safuZvelze. am procesebs SeiZleba mohyves wyalSi meqanikurad cximis nawilis 

gadasvlac. zeTidan fisfatidebis gamoyofis gamo zeTs moakldeba sawyisi ze-

Tis raodenobis К2•(Фh+Фu), ანu К2•Ф, sadac Ф=Фh+Фu – hidratireba-rafinirebis 

procesSi zeTidan gamoyofili fosfatidebis saerTo Semcvelobaa. koeficienti 

К2 aCvenebs am procesSi ramdenad akldeba zeTis raodenoba fosfatidebis gamo-

yofis gamo.  amitom formula (1.1)-s emateba К2•Ф da hidratireba-rafinirebis 
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procesebSi sawyis zeTs akldeba Н1 = К1•X + К2•Ф (%).  

 Cven davadgineT, rom S.p.s. „iveria oil interneSenაlis“ qarxnis arsebuli 

aparaturis da  teqnologiis gamoyenebis pirobebSi К1 = 1,4 da  К2 = 1,7. dadgeni-

lia agreTve zeTis rafinireba-dezodoraciis procesis yvela etapze narCenebis 

da danakargebis warmoqmnis normativebi, romelTa jamuri raodenoba (U) isaz-

Rvreba teqnologiuri damuSavebis Semdegi stadiebis mixedviT (% sawyisi zeTis 

masis) :  

U=H1+H2+H3+H4+H5+H6+H7,  

sadac calke procesebSi narCenebi da danakargebia: 

H1 - zeTis hidratireba-neitralizacia, 

H2 - zeTis garecxva cxeli wyliT, 

H3 - zeTis Sroba, 

H4 - zeTis  gaTeTreba (gamaTeTrebel TixasTan), 

H5 - zeTis gamoyinva – vinterizireba (perlitTan), 

H6 - zeTis dezodorireba (zeTis pogonebTan), 

H7 - filtracia (filtraciis elementebTan) 

cxrili 1. 

zeTis narCenebi da danakargebi mzesumziris ararafinirebuli zeTis rafinire-

ba-dezodorirebis procesebSi 

  zeTis rafinireba-dezodori-
rebis stadia 

Pprocesis     pirobe-
bi 

raodenoba, araumetes, arara-
finirebuli zeTis masis %,  

narCeni danakargi 

 hidratireba separatorebis gamoye-
nebiT 

1,7Ф       - 

neitralizacia mJauri ricxviT 

ara umetes 6 mg KОН/g [  4  ] 

 
 „ _________ “ 

 

1,4Х 

 
0,1 

wyliT garecxva da separireba  „ _________ “ 0,2 0,2 
gaSroba narCeni wneva ara ume-

tes 2,66 kpa ( 20 v.w.mm.) 
- 0,05 

tonsiliT gaTeTreba da fil-
tracia 

meqanikuri filtrebi 0,2А 0,05А 

gaTeTrebuli zeTis polirebis 
filtracia 

polirebis filtrebi  0,05 

gamoyinva (vinterizacia): 
 - filtr-wnexis qsovilze  
 - zeTiT gajerebul perlitTan 

  
0,1 

0,55 В 

 
0,1 

dezodorireba uwyveti procesi 0,3 0,1 
dezodorirebuli zeTis poli-
rebis filtracia 

polirebis filtrebi  0,05 

 Х – neitralizaciaze miwodebul zeTSi Tavisufali cximovani mJavebis Semcve-

loba (saSualod warmoadgens zeTis mJauri ricxvis naxevars), %;  А – gamaTeT-

rebeli Tixis - tonsilis xarji, %;  В - perlitis xarji, %. 

dadgenilia, rom arsebuli aparaturis da  teqnologiis gamoyenebis pirobebSi 

tonsili xasiaTdeba misi wonis 20% zeTis STanTqmis unarianobiT, xolo  per-

liti xasiaTdeba misi wonis 55% zeTis STanTqmis unarianobiT.    

  sul zeTis narCenebi da danakargebi rafinacia-dezodoraciis procesebis 

Semdeg unda iyos ara umetes (%): 
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U=H1+H2+H3+H4+H5+H6+H7,  

sadac H1= 1,7Ф + (1,4Х+ 0,1);  H2=(0,2 + 0,2); H3=0,05;  H4= 0,2А + 0,05А;  H5=(0,1 + 0,1 +0,55 В); 

H6=0,3 +0,1;  H7= (0,05+0,05). 

aqedan gamomdinare gaangariSebis formula warmoadgens:  

U = 1,7Ф + 1,4Х + 0,25А + 0,55 В + 1,25 
1. magaliTi: neitralizaciaze miwodebuli mzesumziris ararafinirebuli zeTis 

Ф=1%; mJauri ricxvi KC=1,43, anu Х=1,43/2 = 0,715% ; А=0,3%; В=0,35%. 

  U =1,7+1,001+0,075+0,1925+1,25= 4,2185 % - narCenebiს da danakargebiს 

მაქსიმალური ზღვარი. 

2. magaliTi :  Ф=1%; zeTis mJaurui ricxvi KC=4,25, anu Х=4,25/2 = 2,125 %; А=0,4%; 

В=0,4%. 

U =1,7+ 2,975+ 0,1+ 0,22+1,25 = 6,245 %  - narCenebiს da danakargebiს მაქსიმალური 

ზღვარი. 
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THE DEFINITION OF NORMS OF WASTE AND LOSSES IN THE REFINING -DEODORIZATION 

PROCESS OF UNREFINED SUNFLOWER OIL. 

Maisuradze Z. 
Iveria oil international L.T.D.  

Summary 

Were defined of waste and losses in refining - deodorisation unrefined sunflower vegetable oil, total num-

ber of which depends on the used equipment and technology, as well as depending on the specifics of individual sta-

ges of technological processing. 

 

 

 

 

yurZnisa da Rvinis fenoluri 

naerTebis mimoxilva  

 
mamrikiSvili l., RvinianiZe T., kvantiZe v. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
ganxilulia yurZnisa da Rvinis fenoluri naerTebi. yurZenis mtevnis calkeul 

nawilebSi  maTi raodenobrivi da Tvisobrivi Semcveloba. ganxilulia yurZnis evropul 
da amerikul jiSebSi antocianidinebis diglukozidebis raodenobrivi Semcveloba. yur-
Znis Rvinoebis fenoluri naerTebis kompleqsis dadebiTi gavlena adamianis organizmze. 
ganxilulia Rvinis xarisxis donis Sefaseba martivi fenolebis - vanilinis, kofeinisa 
da kumarinis mJavebis Semcvelobis mixedviT. 

 
      dRes, roca planetis mosaxleoba biologiurad aqtiuri nivTierebebis de-

ficits ganicdis, gansakuTrebiT mniSvnelovania samkurnalo-profilaqtikuri 
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daniSnulebisa da maRali sensoruli maCveneblebis sakvebi danamatebis axali 

inovaciuri teqnologiebis damuSaveba. am mimarTulebiT Catarebuli kvlevebis 

analizi gviCvenebs mecnierebisa da specialistebis gansakuTrebul dainterese-

bas feradi yurZnis kulturuli da hibriduli formebis fenoluri naereTebiT.  

     fenoluri naerTebi vazis yvela nawilSi gvxvdeba, magram am mxriv mniSvne-

lovania yurZnis mtevani da misi nawilebidan ki kani da wipwa. fenoluri naer-

Tebi mcenareebSi monomerebis, oligomerebisa da polimerebis saxiT gvxvdeba. 

   fenoluri naerTebi yurZenSi  sami formiT gvxvdeba [2, 3, 6]: mono forma - 
romlebsac miekuTvneba hidrolizebadi martivi fenoluri formebi benzolis 

erTi birTviT, isini hidrolizisas warmoqmnian mJavebs, aldehidebsa da spir-

tebs; oligo forma - maT miekuTvneba  flavonoidebi, romlebic daJangvis xa-

risxisa da xasiaTis mixedviT iyofian kateqinebad, leikoantocianebad, antocia-

nebad, flavonebad, flavononebad, flavonolebad, fenolmJavebad da a.S.; poli-
meruli forma - miekuTvneba mTrimlavi nivTierebebi da melaninebi. 

     flavonoidebidan, anu fenolebis oligo formidan mecnierTa da specia-

listTa yuradRebis centrSia da  kvlevis saintereso obieqts warmoadgens yur-

Znisa da Rvinis antocianebi. flavonoidebi, rogorc maTi aRnagobidan Cans, di-

fenil-propanis warmoebulebia. isini samnaxSirbadiani fragmentis daJangva-aR-

dgenis xarisxis mixedviTSeiZleba daiyos Semdeg ZiriTad qvejgufebad [7]: 

     p.ribeiro-gaionis (1964) kvlevebiT, sxvadasxva jiSis yurZenSi 6-dan 17-mde 

saxis antociani aris napovni, romlebic ZiriTadad monoglikozidebis, digli-

kozidebisa da heterozidebis saxiTaa warmodgenili. misi kvlevebiT dadgenilia, 

rom  diglikoziduri bunebis antocianebi ar mipovebian evropuli jiSebis (Vitis 

vinifera) yurZenSi da aRmoCenilia  Vitis riparia da Vitis rupestris jiSebis vazis hib-

ridebisa da klonebis yurZenSi safrangeTis meRvieneobis raionebSi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      evropulsa da amerikul vazis jiSebs Soris antocianidinebis diglukozi-

debis raodenobrivi Semcvelobis mixedviT mniSvnelovani gansxvavebaa. Tu evro-

pul jiSebSi diglukozidebis raodenoba antocianebis saerTo odenobis 15%-s 

ar aRemateba, amerikul jiSebsa da hibridebSi diglukozidebi zogjer antocia-

nebis jamis 90%-sac ki Seadgens [7]. 

      kateqinebisa da leikoantocianebis polimeruli formebi qmnian e.w. tani-

nebs, romlebsac mecnierebi da specialistebi mTrimlav nivTierebebs uwodeben. 
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erTi da igive yurZnis nedleulidan evropuli, imeruli da kaxuri wesiT warmo-

ebul RvinoebSi fenoluri naerTebis jamuri Semcveloba sxvadasxvaa, kerZod ev-

ropulTan SedarebiT metia imeruli wesiT warmoebul RvinoSi, xolo kaxuri 

wesiT warmoebul RvinoSi ki metia vidre imeruli wesiT warmoebul RvinoSi. 

fenoluri naerTebis jamuri Semcveloba sufris RvinoebSi 6...7 g/l-ia [1, 5]. 

      Rvinis fenoluri naerTebi xasiaTdebian naklebi toqsikurobiTa da warmo-

adgenen avtotrofuli organizmebis metad mniSvnelovan biologiurad aqtiur 

nivTierebebs. flavonoidebi ki ayalibeben Rvinoebis P-vitaminur aqtivobas. yur-

Znisa da Rvinis fenoluri naerTebi xasiaTdebian antihipoqsiuri, antihipertezu-

li, anTebiTi procesebis sawinaaRmdego, antialergiuli, kardio da hepatopro-

teqtoruli, hipolipiduri, simsivnis sawinaaRmdego da radioproteqtoruli 

TvisebebiT. aRsaniSnavia, rom fenoluri naerTebi warmoadgenen Zalian perspeq-

tiul nivTierebebs maRalfunqciuri da efeqturi medikamenturi saSualebebis 

warmoebisaTvis. maTi biologiuri aqtiurobis farTe speqtri ganpirobebulia  

rigi fermentuli kompleqsebis aqtivobaze maregulirebeli zemoqmedebiT, anti-

oqsidanturobiTa da membranaTa medegobis amaRlebiT [2, 7, 9, 12].  

    fenoluri naerTebis Semcveloba wiTel RvinoebSi 20-jer aWarbebs, maT Sem-

cvelobas evropuli wesiT damzadebul TeTr RvinoebSi da marTalia mcenareul 

organizmebSi igi farTo speqtriTaa warmodgenili, magram yurZeni da Rvino 

warmoadgens adamianisaTvis maT ZiriTad wyaros. dRis ganmavlobaSi ori bokali 

wiTeli Rvinis miReba 40%-iT zrdis fenoluri naerTebis Semcvelobas sakvebSi 

[7]. gansakuTrebiT aqtualuria am mxriv akaki wereTlis saxelmwifo universi-

tetSi, sasursaTo teqnologiebis departamentis profesorebisa da doqtorante-

bis mier warmoebuli kvlevebi, romlis mizania feniluri komplesiT gamdidre-

buli liqioruli tipis wiTeli Rvinoebis axali  inovaciuri teqnologiebis 

damuSaveba da samrewvelo danergva. 
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     kentukis sazogadoebrivi universitetis mecnierebis mravalwlianma kvle-

vebma daamtkices, rom wiTeli yurZnis wipwis eqstraqtebs analogi ar gaaCniaT 

avTvisebiani simsivneebis winaaRmdeg brZolaSi. kerZod yurZnis wipwis eqstraq-

tebis biologiurad aqtiuri nivTierebebi aaqtiureben zogierTi saxis (JNK) ci-

lebs, es ukanasknelebi ki aregulireben  sasignalo gzebs avTvisebiani simsivnis 

ujredebis ganadgurebisaken, ise, rom saRi ujredebi uvnebeli rCeba [1]. 

      amerikelebi didi xania medicinaSi hematologiuri daavadebebis winaaRmdeg 

warmatebiT iyeneben yurZnis wipwis biologiurad aqtiur nivTierebebs. gasuli 

wlis dasawyisSi kaliforniis universitetis profesorebma losanjelesSi (Uni-

versity of California at Los Angeles) da samxreT kaliforniis universitetSi (Univer-

sity of Southern California) TiTqmis erTdrouli cdebiT daadgines, rom 100 mg. ode-

nobis yurZnis wipwis wyal-spirtiani eqstraqti miRebidan 2 saaTis Semdeg adami-

anis sisxlSi xolesterinis Semcvelobas 67...70% - iT amcirebs. amasTan maTi 

kvlevebiT yuradRebas imsaxurebs is garemoeba, rom biologiurad aqtiuri niv-

Tierebebis eqstraqtireba unda moxdes dauqucmacebeli wipwidan, radganac maTi 

kvlevebidan gamomdinare daqucmacebuli wipwa samkurnalo Tvisebebs naklebad 

flobs [2].  

    CrdiloeT alabamis universitetSi (University of North Alabama) profesor Santosh  

Katiyar-is xelmZRvanelobiT ikvleven kibos ujredebze wipwis eqstraqtebis gavlenas. 

cdebiT dadginda, rom kontrolTan SedarebiT kibos ujredebis Camoyalibebis riski 

65% - iT, xolo zoma ki 78%-iT mcirdeba. avtorebi Tvlian, rom proantocianidinebis 

(Proanthocyanidins) roli Zalian didia gamosxivebiT gamowveuli simsivnuri daavadebe-

bis profilaqtikaSi. [3]. 
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     fenoluri naerTebiT gamdidrebuli Rvinoebis zemoqmedeba adamianis orga-

nizmze warmodgenilia qvemoT mocemul suraTze [8]: 

yurZnis wipwis fenoluri naerTebi pirobiTad SeiZleba davyoT or jgufad: - 

a)fenolmJavebi da maTi warmoebulebi da b)flavonoidebi. romelTaganac gansakuT-

rebuli mniSvneloba flavonoidebs gaaCnia. martivi fenoluri naerTebidan Zlie-

ri antioqsidanturi TvisebebiT gamoirCeva rezveratroli. mas Seswevs unari da-

amuxruWos ujredSi mimdinare JangviTi procesebi SedarebiT metad, vidre iseT 

bunebriv antioqsidantebs, rogorebicaa karotinoidebi da tokoferolebi. 

mecnierebisa da specialistebis  kvlevebiT dasturdeba, rom Rvinis xaris-

xis donis dasaxasiaTeblad SeiZleba gamoyenebul iqnas martivi fenolebis- va-

nilinis, kofeinisa da kumaris mJavebis Semcvelobis maCvenebeli. aRniSnuli kom-

ponentebis maRali Semcveloba miuTiTebs Rvinis maRal xarisxze. amasTan, Rvi-

nis daZvelebis asakis zrdasTan erTad, masSi izrdeba vanilinisa da iasamnis 

mJavebis Semcveloba [8]. Sesabamisad imereTis regionSi kultivirebuli feradi 

yurZnis uwamli klonebisa da hibridebis  fenoluri naerTebis kvleva metad aq-

tualurid gvesaxeba, radganac uxarisxo Sxamqimikatebis Semotanam mniSvnelov-

nad gazarda maTi venaxebi da mosaxleobis adgilze dasaqmebis mizniT aucile-

belia am nedleulidan konkurentunariani Rvinis inovaciuri teqnologiis damu-

Saveba. 
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THE REVIEW OF PENOLOGICAL MIXTURE OF GRAPES AND WINE 

Gvinianidze T., Mamrikhisvili L., Kvantidze V. 

Kutaisi Akaki Tsereteli State University 

Summary 

       Here  Is discussed  the penological mixture of wine and grapes. Here is also written about their quan-

tity and quality in each bunch of grapes.  After that we have discussed the amount of grape-sugars anthocyonidins in  

European and American species the positive influence of penologhical  mixture of grape-wine on men and the qua-

lity of wine accordingtthe  amount of vanilla, caffeine and “kumarini” acid. 

 

 

 

ТЕХНОЛОГИЯ И КАЧЕСТВО БИСКВИТНЫХ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ НА ОСНОВЕ ГРЕЧНЕВОЙ МУКИ ДЛЯ 

ЛЮДЕЙ БОЛЬНЫХ ЦЕЛИАКИЕЙ 
 

Марцин Т. А., Демичковская М. П. 

Киевский национальный торгово-экономический университет 

 

В статье рассматривается проблема создания новых видов бисквитных полуфабрикатов 

на основе гречневой муки для людей больных целиакией. Результаты проведенных исследований 

доказывают, что разработанный бисквитный полуфабрикат по предложенной технологии 

имеет высокую питательную ценность: повышенное содержание белка, пищевых волокон, 

минеральных веществ и витаминов сравнительно с традиционным бисквитным 

полуфабрикатом.  

 

Здоровье современного человека во многом определяется характером, уровнем и 

структурой питания. Именно продукты питания осуществляют наиболее существенное влияние 

на состояние здоровья человека, его физическую и умственную работоспособность, активность и 

продолжительность жизни. Проблемы «питание и здоровье» и «питание и болезни» 

взаимосвязаны. Так, на сегодня, заболевания, обусловленные пищевой непереносимостью, 

является актуальной проблемой для людей во всем мире. Одной из таких болезней является 

целиакия. 

В Украине целиакия диагностируется редко, что связано со слабой диагностикой, хотя по 

прогнозируемым данным количество больных, составит более 100 тыс. человек (0,5-1 % 

населения), значительная часть из них - дети. Больным целиакией запрещено употреблять 

хлебобулочные и мучные кондитерские изделия из пшеничной, ржаной, ячменной, овсяной муки, 

отрубей, зародышей пшеницы, овса и все продукты, содержащие глютен. Патогенез целиакии 

заключается в том, что глиадин вызывает атрофию слизистой оболочки тонкой кишки и приводит 

к метаболическим расстройствам, нарушению обмена веществ. Поврежденная слизистая 

оболочка ЖКТ не тормозит проникновение вредных соединений, что вызывает интоксикацию 

организма. Безглютеновая диета в течение всей жизни - это эффективный способ поддержания 

здоровья больных целиакией [1]. 

Следовательно, обеспечение потребностей населения больных целиакией в пищевых 

продуктах функционального назначения, которые не содержали белок глютен, и имели бы 
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повышенное содержание микронутриентов, - актуальная и своевременная проблема. 

Среди широкого ассортимента пищевых продуктов мучные кондитерские изделия являются 

одними из наиболее популярных среди потребителей. В связи с этим было установлено 

целесообразность создания безглютеиновых мучных кондитерских изделий путем использования 

гречневой муки. Анализ литературных источников показал, что среди ассортимента мучных 

кондитерских изделий на основе гречневой муки существуют хлебобулочные изделия, изделия из 

пряничного теста, печенье и блины. Были разработаны бисквитные полуфабрикаты из гречневой 

муки, именно потому, что они являются часто используемые и их могут потреблять люди, 

больные целиакией. 

Цель работы - научное обоснование и разработка современных технологий мучных 

кондитерских изделий, а именно бисквитных полуфабрикатов функционального назначения на 

основе гречневой муки.  

Объект исследования - технология бисквитных полуфабрикатов функционального 

назначения на основе безглютеиновой гречневой муки.  

Предметы исследования - бисквитные полуфабрикаты на основе гречневой муки, гречневая 

мука, крахмал Hi-Maize 260. 

Методы исследования: органолептические, физико-механические, методы математической 

обработки экспериментальных данных с использованием компьютерных технологий.  

В качестве контроля было использовано Бисквит круглый № 4 из «Сборника рецептур 

мучных кондитерских и булочных изделий» [2]. 

При проведении исследований применяли гречневую муку ТУ У 15.6-00952737-006-2002 (г. 

Луганск, ЗАО «Нива»). 

Гречневая мука обладает высокой питательной ценностью. Белки гречневой муки хорошо 

усваиваются организмом человека. Водорастворимые белки (альбумины) составляют 58% общего 

их количества, а солерастворимых (глобулины и др.) 28%, не содержит глютена. 

Отличительной чертой гречневой муки является высокое содержание незаменимых 

аминокислот, причем содержание белка в ней не уступает пшеницы (табл.1).  

Как видно из таблицы 1 гречневая мука по сравнению с пшеничной имеет повышенное 

содержание аминокислот. Например, по содержанию лизина гречневую муку превышает просо, 

пшеницу, рожь, по содержанию валина приближается к молоку, лейцина - к говядине, 

фенилаланина - к молоку и говядине.  

Таблица 1 

Содержание незаменимых аминокислот (НАК, мг/100г) и аминокислотный скор (АС,%)  

Незаменимые аминокислоты 
Норма ФАО/ВОЗ 

Виды муки 

Пшеничная Гречневая 

НАК АС,% НАК АС,% НАК АС,% 

Валин 5,0 100 5,3 13,25 6,7 13,4 

Изолейцин  4,0 100 5,1 10,2 5,7 4,2 

Лейцин 7,0 100 8,8 12,6 6,9 9,8 

Лизин 5,0 100 2,9 5,3 5,7 10,4 

Метионин+цистин 3,5 100 1,6 4,6 2,3 6,6 

Треонин 4,0 100 3,3 8,2 3,6 9 

Фенилаланин+тирозин 6,0 100 1,2 12 2,3 23 

Триптофан 1,0 100 5,8 9,7 5,5 9,2 

В опыте для повышения аминокислотного состава бисквитных полуфабрикатов 

функционального назначения было использовано сухое молоко.  

Клетчатки в гречневой муке - в 1,5-2 раза больше, чем в овсе, перловке, пшене и рисе. 

В гречневой муке много микроэлементов, таких как железо, фосфор, медь. Эти 
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микроэлементы хорошо усваиваются организмом человека, способствуют восстановлению 

гемоглобина в крови и повышают физическую выносливость. Также мука богата витаминами В1, 

В2, РР, Р. Содержание рутина имеет большое значение для профилактики и лечения склероза и 

гипертонии. 

Важная особенность гречневой муки заключается еще и в способности хорошо поглощать 

жир, используемый в питании больных, которые не могут потреблять жиры в чистом виде. 

Гречневая мука рекомендуется при аритмии, неврозе, пороках сердца, полиартритах, 

гепатите, ожирении и лейкозах, повышает иммунитет. При регулярном употреблении блюд из 

гречневой муки из организма выводятся токсины и избыток жиров, шлаки и соли тяжелых 

металлов; при отравлениях быстро выводятся токсины [3]. 

С целью стабилизации пенной структуры при изготовлении бисквитных полуфабрикатов из 

гречневой муки в исследованиях использован натуральный пищевой високоамилозний крахмал 

Hi-Maize 260, который является источником пищевых волокон (60% на сухое вещество). В 

отличие от многих традиционных целлюлозных волокон он может использоваться без 

негативного влияния на цвет, вкус и текстуру продукта. 

Крахмал быстро связывает влагу, обеспечивает необходимую вязкость бисквитного теста, и 

теряет ее при выпечке, образуя водяной пар, который влияет на объем готового полуфабриката 

(табл.2). 

Таблица 2 

Подъем бисквитных полуфабрикатов 

№ Полуфабрикат 

Высота, м 

с крахмалом 

Ні-Маіzе 

Без использования 

крахмала 

1 Бисквитный полуфабрикат (контроль) 6,8*10-2 6,0*10-2 

2 Бисквитный полуфабрикат из гречневой муки 5,4*10-2 2,0*10-2 

Добавление крахмала Hi-Maize 260 в количестве 5,1-7,1 % от общей массы обеспечивает 

высокие органолептические свойства выпеченных бисквитных полуфабрикатов. При этом 

количество пищевых волокон увеличивается при уменьшении энергетической ценности 

продукции. 

Проведенные экспериментальные исследования позволили обосновать и разработать 

технологию использования гречневой муки для приготовления бисквитных полуфабрикатов 

функционального назначения. 

Исследованы органолептические свойства изготовленных бисквитных полуфабрикатов по 

сравнению с традиционными изделиями. Как контрольные, так и опытные образцы 

характеризовались ароматным запахом, присущим бисквитным полуфабрикатам. 

Исследованные изделия из гречневой мукой по органолептическим показателям имели оценку 

на уровне контроля. 

Химический состав бисквитных полуфабрикатов функционального назначения по 

сравнению с контрольным образцом улучшилось вследствие увеличения содержания пищевых 

волокон в 154,7 раза, K - на 35,41 %, Ca - на 130,71 %, Mg - на 102,35 %, Fe - на 25,30 %; 

витаминов В1 - на 47,39 %, РР - на 78,19 % и С - на 100 %. 

Комплексный показатель качества разработанного бисквитного полуфабриката с 

добавлением гречневой муки и крахмала Hi-Maize, который рассчитан на основе 

органолептической оценки изделия, питательной ценности, показателей безопасности, 

патентной защищенности, уровня удовлетворения потребностей потребителей, уровня 

себестоимости полуфабриката, составил 1,17, тогда как контроля - 0,96, что свидетельствует о 
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повышении качества разработанных бисквитов. 

По результатам проведенных исследований можно сделать вывод, что разработанный 

бисквитный полуфабрикат на основе гречневой муки имеет высокую питательную ценность: 

повышенное содержание белка, пищевых волокон, минеральных веществ и витаминов по 

сравнению с традиционным бисквитным полуфабрикатом на основе пшеничной муки. 

Разработанный полуфабрикат не содержит белок глютен, и, таким образом, может быть 

предложен для питания людям больным целиакией. 
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TECHNOLOGY AND QUALITY OF BISCUITINE SEMI-PRODUCTS ON THE BASIS OF 

BUCKWHEAT FLOUR FOR PEOPLE OF PATIENTS CELIAC DISEASE  

Marcin T.,  Demichkovskaya M.  

Kyiv National University of Trade and Economics 

Summary 

 

The problem of creation a new type of biscuit half-finished item on base of buckwheat flour for people 

sicking with celiacia is considered in the article.  

The Results of research prove that designed biscuit half-finished item on offered technologies has high 

nourishing value: raised contents of squirrel, food filaments, mineral elements and vitamins comparing with 

traditional biscuit half-finished item.  

 

 

 

АНАЛИЗ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО РЫНКА ПЕСОЧНЫХ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ Г. ОРЛА 
 

НОВИЦКАЯ Е. А. 

ФГБОУ ВПО «Государственный университет-учебно-научно-производственный комплекс» 

 
В статье представлены результаты исследования потребительского рынка песочных 

полуфабрикатов города Орла. Проведено исследование информированности населения о мучных 

кондитерских изделиях, дана характеристика контингента потребителей.  

 

Рынок мучных кондитерских изделий активно развивается, являясь одним из самых 

перспективных, ведущих направлений современной пищевой промышленности России. По 

данным маркетингового агентства «Step by step» в год россияне потребляют примерно 700 тыс. 

тонн мучных кондитерских изделий. Наибольшая доля приходится на сладкое печенье – 60 %, 

пряники – 19 %, вафельные изделия – 18 %. Соленое печенье, галеты и крекеры занимают всего 3 

%. Россия лидирует по потреблению хлеба и хлебобулочных изделий, превышая, например, 

показатели Франции на 45 %, а Германии - на 53 %.  [1] 

Из-за такой популярности мучные кондитерские изделия, представляющие собой группу 
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разнообразных высококалорийных продуктов с высоким содержанием сахара и жира, а также 

низкой влажностью, могут рассматриваться как перспективная основа для конструирования 

пищевых продуктов функционального назначения. Обогащение продуктов этой группы 

различными минеральными веществами, пищевыми волокнами и другими компонентами позволит 

повысить их пищевую ценность и полезность для здоровья человека. Наиболее интересны в этой 

связи изделия из песочного теста, которые относятся к одним из наиболее распространенных 

мучных кондитерских изделий. Ассортимент песочных полуфабрикатов широк и разнообразен, 

при этом изделия различаются между собой как способами производства, так и составом 

рецептурной смеси компонентов. Так среди наиболее известных в России кондитерских фирм, 

выпускающих разнообразные изделия из песочного теста, известны следующие: «Славянка», 

«Бабаевкий», «Семеновна» и так далее. И главной целью таких кондитерских производств, как 

крупных, так и мелких, является обеспечение российских покупателей оригинальной и вкусной 

продукцией самого высокого качества по доступной цене. На крупные кондитерские фабрики и 

хлебокомбинаты с «громкими» именами и положительно зарекомендовавшими себя на 

российском рынке, ориентрируются и равняются аналогичные предприятия городов и областей.  

Различные кондитерские фабрики помимо традиционного (основного) песочного 

полуфабриката выпускают разнообразные торты, пирожные, печенья.  

Из песочного теста вырабатывают: 

1 Песочно-кремовые пирожные: пирожное «Песочное», глазированное помадой, с кремом 

(нарезное); пирожное «Песочное» с белковым кремом (нарезное); пирожное «Песочное» с кремом 

(нарезное);  

2 Песочные пирожные с фруктовой начинкой: пирожное «Песочное» глазированное 

помадой (нарезное); пирожное «Песочное» желейное (нарезное);  

3 Песочные пирожные без крема: пирожное «Песочное кольцо»; песочные пирожные 

«Корзиночки»; пирожное «Корзиночка любительская»; пирожное «Корзиночка» с кремом и 

фруктовой начинкой; пирожное «Корзиночка» с белковым кремом; 

4 Песочные пирожные с кремом и фруктовой начинкой: пирожное «Корзиночка» с кремом 

и вареньем; пирожное «Корзиночка» с кремом и желе. 

Также в группу изделий из песочного теста входят: торты, молочные коржики, пирожное 

«Кольцо с орехами», пирожное «Песочное», пирожное «Песочное кольцо», песочные пирожные 

«Корзиночки» с кремом и желе, тарталетки, печенье «Курабье», печенье «Хворост» и многие 

другие наименования кондитерской продукции. Производителями таких изделий являются: 

Орловский хлебокомбинат, фабрики «Славянка», «Красный Октябрь», «Махаон», «Сладкий 

остров», «Русь», «Сладкая жизнь» и многие другие.  

Ассортимент некоторых видов изделий из песочного теста, а именно: печенья, коржи, 

пирожные, представлены в таблицах 1 и 2. 

Средняя цена одного пирожного из песочного теста массой 50 г составляет 6 руб. 90 коп. 

Следует отметить, что среди представленных на рынке в настоящее время изделий нет 

продукции с растительными добавками. Хотя растительное сырье служит одним из основных 

источников биологически активных веществ, которые даже в минимальных дозировках оказывают 

оздоровительное и защитное действие. Поэтому в разработанные ранее продукты питания 

возможно вносить некоторые коррективы. Например, введение в рецептуру мучных кондитерских 

изделий гречневой муки, а именно в песочные полуфабрикаты, преследует вышеизложенные цели. 

Это позволит обогатить и расширить ассортимент изделий из песочного теста.  

Но прежде чем говорить о внедрении разработки в производство, следует провести 

маркетинговые исследования.  
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Таблица 1  

Изделия из песочного теста, представленные на рынке г Орла 

Название изделия из 

песочного теста 

Производитель  Масса 

фасованного 

изделия, г 

Цена за единицу 

упаковки, руб 

Печенье «Земелах» ОАО «Орловский 

хлебокомбинат» 

200 38,60 

Курабье бакинское 200 41,60 

Тарталетки 280 4,80 

Торт «Каракуль» 600 116,00 

Печенье «Хворост» ОАО «Славянка» 300 42,50 

Тарталетки ОАО «Московская кондитерская 

фабрика «Красный Октябрь» 

180 4,00 

Печенье «Сказка фигурная ОАО «Сладкий остров» 500 62,50 

Печенье «Венское» ОАО «Колос» 350 34,50 

Печенье «Пальчики 

оближешь» 

ОАО «Белогорье» 265 52,20 

Печенье песочное в шоколаде ЗАО «Курскхлеб» 250 37,90 

Печенье песочное с зефиром 300 46,90 

Тарталетки 

 

ОАО «Русская печка» 160 65,90 

Средняя цена изделий из песочного теста массой 100 г составляет 13 руб. 90 коп. 

 

Таблица 2 

Песочные пирожные, представленные на рынке г. Орла 

Название изделия из песочного теста Производитель  Масса 

фасованного 

изделия, г 

Цена за 

единицу 

упаковки, руб 

«Корж» молочный  ОАО «Орловский 

хлебокомбинат» 

75 6,40 

Пирожное «Глазированное помадкой» 70 8,40 

Пирожное «Кольцо с орехами» 50 6,40 

Пирожное «Корзиночка с кремом» 50 9,20 

Сочник 75 10,00 

Пирожное «Фруктовое» «Русь» 60 8,40 

Пирожное «Песочное» глазированное 

помадкой 

ОАО «Славянка» 80 9,80 

Пирожное «Кольцо с орехами» «Махаон» 50 6,40 

Сочник «Русь» 75 10,40 

Пирожное «Песочное» желейное Магазин-пекарня 

«Юность» 

60 8,50 

Пирожное «Песочное кольцо» ОАО «Орелоблхлеб» 50 5,20 

Пирожное «Корзиночка с кремом» ОАО «Славянка» 50 10,50 

 

В качестве метода исследования был выбран соцопрос. Опрос проводился в устной форме. 

Данный метод исследования был применен в феврале - сентябре 2011 года на базе крупного 

гипермаркета г. Орла.  

Для определения размера выборки была использована следующая формула: 

2

1

1
n

N



 

,                                                                  (1) 

где n- размер выборки; 

      Δ- допустимая ошибка; 

      N- размер генеральной совокупности. Принимая за размер генеральной совокупности 
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количество экономически активного населения города Орла в 2010 году составило 316 900 

человек [2], при этом учитывая, что допустимая ошибка Δ=5 %, вероятность Р=0,954, имеем: 

497,399

316900

1
,00250

1




n                                        (2) 

Учитывая, что размер выборки должен составлять не менее 399 человек, в опросе принял 

участие 400 респондентов. 

При проведении маркетинговый исследований респондентам задавались следующие 

вопросы: мучные кондитерские изделия из какого теста они предпочитают, на что в первую 

очередь обращают внимание – на цену, на качество, на состав.  

Наиболее популярными являются мучные кондитерские изделия из дрожжевого и 

песочного теста. Потребность в этих видах мучных кондитерских изделиях отметили 27 и 28 % 

респондентов соответственно. 

На третьем месте находятся изделия из бисквитного теста – 24 % опрошенных и на 

четвертом – изделия из других видов теста (заварного, воздушного, слоеного) – 23 % респондента. 

Большинство респондентов предпочитают уделять внимание цене, минуя его качество и 

состав. Однако при грамотно поставленной рекламе продукта можно будет больше заинтересовать 

покупателя, который уже в этом случае больше внимания будет уделять составу, а соответственно 

и введенной добавке. 

К рекламе здесь относится не только ротация роликов на телевидении, но и продуманная 

упаковка, оригинальные этикетки, а также возможность выпуска песочных полуфабрикатов 

различной формы: круглой, прямоугольной, фигурные – для детей. Причем важно знать, кто 

именно принимает решение о том, какой продукт купить. Так, по данным исследований, больше 

покупают товаров люди, которые приходят вместе в магазин с детьми. Ведь именно дети 

набирают в руки как можно больше различных упаковок и коробок со всевозможными 

сладостями. Поэтому внешний вид разрабатываемого изделия должен привлекать внимание, в том 

числе, и детей.  

В связи с психологией покупателей (взрослых), сам процесс принятия решения о покупке 

включает несколько стадий:  

- получение первоначальной информации о товаре (осознание);  

- появление интереса;  

- решение о том, стоит ли опробовать товар;  

- возможное опробование товара;  

- принятие товара, когда потребитель решает регулярно покупать данный товар.  

Изучение того, как быстро и на основе какой информации и аргументов потребитель 

принимает решение о покупке, помогает маркетологу выработать меры, помогающие потребителю 

пройти данные стадии в выгодном для маркетолога направлении.  

Информация о поведении различных категорий потребителей при покупке товаров, а также 

о поведении потребителей после покупки полезна для правильной интерпретации данных о 

продажах и оценки результатов позиционирования товара.  

Информация, как правило, собирается по трем типам поведения: при приобретении, 

использовании, создании запасов и хранении. Эта информация изменяется в зависимости от 

категории товара и должна быть адаптирована к каждой конкретной ситуации.  

Помимо большого количества плюсов, во внедрении песочного полуфабриката с гречневой 

мукой в производство, имеются и минусы. И самый главный из них – конкуренция товаров и 

брендов на рынке, так как у потребителя на настоящий момент уже сложились приоритеты по 

отношению к покупаемой продукции. Так большинство клиентов идут в магазины с целью 
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приобретения продукции определенных торговых марок, при этом не обращая внимания на 

новинки.  

К числу наиболее известных в России кондитерских фирм, выпускающих разнообразные 

изделия из песочного теста, относятся следующие: «Славянка», «Бабаевкий», «Семеновна», 

«Красный Октябрь», и так далее, а также Курские и Орловские хлебокомбинаты. И главной целью 

таких кондитерских производств, как крупных, так и мелких, является обеспечение российских 

покупателей оригинальной и вкусной продукцией самого высокого качества по доступной цене.  

За единицу упаковки печенья массой 400 г готовы заплатить до 20 рублей 24,3 % 

респондентов, 20-50 рублей - 32,6 % респондентов, от 50 до 80 рублей  - 39,1 %, и свыше 80 

рублей – 4,0 % респондентов.  

Анализируя информированность респондентов о полезных свойствах гречихи, выяснено, 

что количество людей, осведомленных о них (50,2 % опрошенных), приблизительно равно 

количеству неосведомленных (49,8 %). Выяснено, что большинство потребителей (61,2 %) 

предпочтут печенье с гречневой мукой. 

При определении характеристики отечественного потребителя было выяснено следующее. 

Подавляющее большинство респондентов составили женщины (73,1 %) в возрасте 20 – 30 лет 

(29,3 %), состоящие в браке (61,1 %). Очень близкой по численности к указанной возрастной 

группе была группа респондентов в возрасте 30-40 лет (28,40 %). Разница между численностью 

данных групп составляла около 3 %, что входит в величину математической ошибки. Основная 

часть респондентов оценивает свой доход как средний (61,2%), 26,6 % опрошенных – как низкий 

уровень дохода и 12,2 % - как высокий. 

Таким образом, проведенные исследования позволили сделать следующие выводы: 

- песочные полуфабрикаты пользуются у населения устойчивым спросом; 

- - потребители при выборе продукции не ориентируются на состав продукта, а 

предпочитают обращать внимание на цену, в связи с этим при внедрении разработанного продукта 

на рынок необходимо тщательно продумать рекламную компанию; 

- с вероятностью 99 % песочные полуфабрикаты с гречневой мукой будут пользоваться 

спросом у женщин в возрасте 20-40 лет, состоящих в браке, оценивающие свой доход как средний. 
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Summary 

The paper presents the results of a study of the consumer market of pastry products Orel. The study of 

public awareness of pastry products, the features of the contingent of consumers. Defined portrait of the consumer, 

who will be in demand pastry with buckwheat flour 
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ГОРОХОВЫХ ХЛОПЬЕВ 

В ПРОИЗВОДСТВЕ ХРУСТЯЩИХ ВАФЕЛЬ 

 

Новожилова Е. С., Рукшан Л. В. 

Могилевский государственный университет продовольствия 

 
Проведен анализ данных литературы по теме исследований. Изучено качество семян гороха 

белорусской селекции. Определены показатели физических, физико-химических и химических свойств 

гороха. По показателям безопасности горох безопасен и пригоден для производства продовольственной 

продукции. Проведен анализ существующих рецептур хрустящих вафель. Предложены новые рецептуры 

хрустящих вафельных листов с добавлением измельченных гороховых хлопьев в количестве 5 и 10% взамен 

сухих веществ муки пшеничной высшего сорта. Образцы хрустящих вафель, изготовленных по 

предложенным рецептурам и в соответствии с разработанными технологиями, по физико-химическим 

показателям соответствует требованиям стандартов.  

 

Несмотря на появление в последние годы на рынке кондитерских изделий так называемых 

«мягких» вафель устойчивым спросом продолжают пользоваться уже ставшие традиционными 

хрустящие вафли. Хрустящие вафли – это кондитерские изделия в виде легких пористых листов с 

рельефным рисунком на поверхности, прослоенные начинками или без начинок. Потребительские 

достоинства вафельных изделий в первую очередь определяются вкусом начинки и 

специфическими хрустящими свойствами вафельных листов. Вафли, особенно с жировыми 

начинками, содержат много углеводов и жиров, мало витаминов, минеральных веществ, пищевых 

волокон. Поэтому в настоящее время расширение ассортимента вафель происходит за счет 

повышения пищевой ценности не только начинок, но и самих вафельных листов.  

Для получения хрустящих вафель, обогащенных белками, минеральными веществами, 

пищевыми волокнами, широко используется местное и нетрадиционное сырье, что позволяет не 

только улучшить пищевую ценность готовых изделий, но и снизить расход муки, сахара, жира и 

другого сырья [1]. Перспективными видами местного и нетрадиционного сырья для производства 

вафельных листов являются различные зерновые (голозерный овес и ячмень) и бобовые (горох, 

фасоль) культуры, являющиеся ценными источниками белковых веществ, незаменимых 

аминокислот, клетчатки, макро- и микроэлементов, витаминов. Так, например, источником 

растительного бесклейковинного белка, витаминов (В1, В2, В6, С, РР), минеральных веществ 

(солей калия, марганца, фосфора, кальция), аминокислот (метионин) могут быть гороховые 

хлопья. Горох нетрудно выращивать, а хлопья из него несложно производить. Гороховые хлопья 

вырабатывают из крупы «горох колотый шелушенный 1 сорта» путём гидротермической 

обработки, а затем плющения. Известно, систематическое употребление гороховых хлопьев 

снижает вероятность онкологических заболеваний, инфаркта, гипертонии и тормозит процессы 

старения кожи, способствуют выведению солей из организма и растворению камней в почках. 

Технология получения вафельных листов предусматривает такие основные этапы, как 

приготовления вафельного теста и выпечку вафельных листов. Вафельное тесто должно иметь 

жидкую консистенцию и минимальную вязкость, позволяющую перекачивать его насосом, 

равномерно и быстро растекаться на поверхности вафельных форм для выпечки. Чтобы тесто 

обладало такими свойствами, при его замесе необходимо практически полностью ограничить 

набухание клейковинных белков муки. Это достигается за счет технологии приготовления теста с 

высокой влажностью (около 65%), основанной на смешивании предварительно подготовленной 

эмульсии, включающей все рецептурные ингредиенты, в том числе и воду, с мукой пшеничной с 

содержанием сырой клейковины не более 32% слабого качества [2, 3, 4].  

Использование бесклейковинного зернового сырья в виде кукурузного крахмала, рисовой, 
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овсяной, гречневой, амарантовой муки позволяет получать хрустящие вафли не только 

улучшенной пищевой ценности, но и с выраженными хрустящими свойствами и приятным 

«ореховым» ароматом [1]. 

Цель, материалы и методы исследований 

Целью работы являлось изучение возможности повышения качества и пищевой ценности 

хрустящих вафель за счет использования натурального местного и нетрадиционного 

зернобобового сырья в виде гороховых хлопьев.  

Для приготовления вафельного теста применяли муку пшеничную хлебопекарную высшего 

сорта марки М 54-28 по СТБ 1666-2006, сахар белый кристаллический по СТБ 2086-2010, яйцо 

куриное по СТБ 254-2004, масло подсолнечное рафинированное по ГОСТ 1129-93, соль пищевую 

поваренную – по ГОСТ13830-97, соду питьевую по ГОСТ 2156-76, ванилин по ГОСТ 16599-71, 

воду питьевую − по СанПиН 10-124 РБ 99, хлопья гороховые по ТУ 9295-017-33150217-2000 и 

другое сырье в соответствии с действующими техническими нормативно-правовыми актами. 

Органолептические показатели качества хрустящих вафель определяли по ГОСТ 5897-90, 

массовую долю влаги и сухих веществ – по ГОСТ 5900-73, щелочность – по ГОСТ 5898-87.  

Результаты и их обсуждение 

В настоящее время гороховые хлопья предлагаются различными производителями и при их 

выработке хлопьев не учитывается сорт. В настоящее время хлопья вырабатываются из разных 

сортов гороха белорусской селекции (Алесь, Богатыр, Профи, белорусский неосыпающийся, 

Миллениум, Беларус, Свитанак, Червенский). Поэтому на первом этапе исследований нами 

проведена качественная оценка гороховых хлопьев различных производителей. Отмечено, что в 

100 г гороховых хлопьев содержится: жира – 1…1,2 г; белка – 20…23; углеводов – 55…62; 

пищевых волокон – 5,3 г. Энергетическая ценность 100 г хлопьев равна 337 ккал (1367 кДж). 

Хлопья содержат витамины группы В, каротин, витамины С и РР, соли железа, калия и фосфора. 

Для дальнейших исследований использованы гороховые хлопья, полученные из наиболее 

распространенного сорта гороха Миллениум, содержащего 22,5% белка. 

На последующем этапе исследований с помощью программы Microsoft Office Excel была 

составлена базовая рецептура хрустящих вафель на основании анализа существующих рецептур 

вафельных листов, взятых из литературных и электронных источников (объем выборки n=18). В 

результате анализа выявлено оптимальное содержание традиционных рецептурных компонентов: 

муки, яйца, соли, соды, сахара и воды.  

В качестве примера определения оптимального расхода муки на рисунке 1 представлены 

результаты расчета относительного содержания муки в анализируемых рецептурах в пересчете на 

сухие вещества вафельного листа. 

Как видно из рисунка 1, чаще всего в рецептурах хрустящих вафель используется мука 

пшеничная высшего сорта в количестве от 59,0 до 94,0% в пересчете на сухие вещества 

вафельного листа, в некоторых – мука пшеничная первого сорта, с которой вносится 94,0% сухих 

веществ. И лишь одна из рецептур наряду с пшеничной мукой содержит 9,3% сухих веществ 

кукурузной муки.  

В среднем доля муки среди сухих веществ вафельного листа составляет около 88,0%. 

Аналогичным образом определены рецептурные количества сухих веществ яйца и растительного 

масла (по 3,0%), сахара (4,6%), соли (0,8%) и разрыхлителя (0,6%). 

Для получения теста с предполагаемой влажностью 65,0% сначала готовили эмульсию, 

состоящую из воды температурой 18±2оС и других рецептурных компонентов, за исключением 

муки и зернобобового сырья. К эмульсии добавляли муку и гороховые хлопья, измельченные до 

частиц размерами 300…1000 мкм. В течение 15±5 секунд замешивали тесто, разливали его в 



 

 284 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

формы и выпекали при температуре 180±10оС в течение 1 мин. 

Готовые хрустящие вафли анализировали по вкусу и запаху, внешнему виду, цвету, 

строению в изломе, влажности и щелочности на соответствие требованиям ГОСТ 14031-68 [4]. 

Так, по стандарту влажность вафель без начинки должна находиться в пределах 2,1…3,9%, а 

щелочность должна быть не более 1,0 градуса. 

В качестве контрольного образца изучали вафельные листы, приготовленные по 

разработанной базовой рецептуре. В дальнейших исследованиях рассматривали образцы 

хрустящих вафель с добавлением от 5 до 20% измельченных гороховых хлопьев, вносимых с 

интервалом 5%. 

В таблице 1 представлены результаты определения органолептических и физико-

химических показателей качества хрустящих вафель с добавлением гороховых хлопьев в 

сравнении с контрольным образцом. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1 – Относительное содержание муки в пересчете на сухие вещества 

в рецептурах вафельных листов 

 

Из результатов таблицы 1 видно, что добавление гороховых хлопьев в количестве до 10% от 

массы сухих веществ муки не оказывает существенного влияния на изменение органолептических 

показателей. При внесении 15 и 20% хлопьев цвет изделий становится более насыщенным и 

неравномерным, появляется привкус и запах гороха, но при этом готовые вафли приобретают 

более выраженные хрустящие свойства.  

В пользу улучшения хрустящих свойств свидетельствует и снижение влажности вафельных 

листов, что, вероятно, объясняется увеличением количества связанной влаги в готовом продукте. 

Внесение гороховых хлопьев положительно сказывается на снижении щелочности готовых 

изделий, что обусловлено более высокой кислотностью зернобобового сырья по сравнению с 

кислотностью пшеничной муки. 
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Таблица 1  

Влияние гороховых хлопьев на качества хрустящих вафель 

Показатели 

качества 

Содержание хлопьев, % 

0 (контроль) 5 10 15 20 

Вкус и запах 

свойственный,  

без посторонних 

привкусов и запахов 

с незначительным 

бобово-ореховым  

привкусом и запахом 

с легким  

бобовым  

привкусом и 

запахом 

с выраженным 

бобовым  

привкусом и 

запахом 

Внешний вид 
правильной формы,  

без пузырей, пятен и трещин  

правильной формы,  

без пузырей и трещин,  

с коричневыми пятнами 

Цвет 
равномерный,  

светло-желтый 

равномерный,  

желтый 

неравномерный,  

желтый, со светло-

коричневыми 

краями и  

пятнами 

Строение в 

изломе 
пропеченные, с развитой пористостью и хрустящими свойствами 

Массовая доля 

влаги, % 
3,6±0,1 3,4±0,1 3,3±0,1 3,1±0,1 2,9±0,1 

Щелочность,  

град 
0,9±0,1 0,9±0,1 0,9±0,1 0,8±0,1 0,8±0,1 

 

Отмечено, что хрустящие вафли с добавлением 5 и 10% зерновых хлопьев по 

органолептическим и физико-химическим показателям соответствуют стандартным требованиям. 

Анализ пищевой ценности хрустящих вафель с использованием гороховых хлопьев позволяет 

отметить увеличение содержания клетчатки в готовых изделиях на 4,2…6,5%, незаменимых 

аминокислот – лизина на 2,5..3,4% и треонина на 3,6…4,2%, витаминов В1, В2, РР и А, а также 

селена на 3,9…5,2%. 

Выводы и рекомендации 

На основе анализа существующих рецептур и проведения исследований предложены новые 

рецептуры хрустящих вафельных листов с добавлением измельченных гороховых хлопьев в 

количестве 5 и 10% взамен сухих веществ муки пшеничной высшего сорта. 

Для предложенных рецептур разработаны технологические схемы, включающие порядок 

подготовки и внесения традиционных и нетрадиционных рецептурных компонентов, основные 

технологические стадии и режимы получения хрустящих вафель. 

Образцы хрустящих вафель, изготовленных по предложенным рецептурам и в соответствии 

с разработанными технологиями, по органолептическим и физико-химическим показателям 

соответствует требованиям действующих ТНПА.  

Изучение пищевой ценности разработанных сортов хрустящих вафель подтвердило 

целесообразность использования гороховых хлопьев.  
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USE OF PEA FLAKES IN MANUFACTURE OF CRACKLING WAFERS 

Novozhilova E., Rukshan L. 

The Mogilyov State University Of The Foodstuffs 

Summary 

The analysis of the data of the literature on a theme of researches is carried out. Quality of seeds of peas of 

the Belarus selection is studied. Indicators of physical, physical and chemical and chemical properties of peas are 

defined. On indicators of safety peas are safe and suitable for manufacture of food production. The analysis of 

existing compoundings of crackling wafers is carried out. New compoundings of crackling wafer sheets with 

addition of the crushed pea flakes in number of 5 and 10 % instead of solids of a flour wheaten the premium are 

offered. Samples of the crackling wafers made on offered compoundings and according to developed technologies, 

on physical and chemical indicators corresponds to requirements of standards. 

 

 

ТЕХНОЛОГИЯ ПЛОДООВОЩНЫХ ПАСТ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 

ЙОДСОДЕРЖАЩЕГО СЫРЬЯ 
 

Паламарек К. В., Корзун В. Н.  

Киевский национальный торгово-экономический университет 

 
Разработана и научно обоснована технология плодоовощных паст функционального назначения, 

использование которых в составе пищевых рационов позволит решить важную задачу обеспечения 

населения достаточным количеством йода в связанной с органическими соединениями форме и других 

эссенциальных нутриентов - синергистов йода и внести весомый вклад в профилактику заболеваний, 

связанных с дефицитом йода. Поэтому, методом инверсионной вольтамперометрии установлено 

количественное содержание общего йода в плодоовощных пастах, что является одним из этапов 

подтверждения использования в рационах различных слоёв населения Украины для профилактики 

йоддефицитных заболеваний. 

 

Проблема дефицита йода в питании возникла давно и актуальна и по сегодняшний день. 

Неизвестно никаких других функций йода в живом организме, кроме того, что он является частью 

тиреоидных гормонов [1]. Но функция эта настолько важна, что практически осуществляет 

контроль деятельности всех систем организма, а недостаточное поступление йода приводит к 

серьёзным, порой непоправимым последствиям, особенно в раннем возрасте. Поэтому особенно 

остро стоит задача профилактики йоддефицитных заболеваний среди населения Украины. 

Украина включена в программы ЮНИСЕФ и Международного совета ВОЗ по контролю за 

йодной недостаточностью. В рамках реализации программ определены территории Украины, 

которые относятся к йододефицитным, приняты меры по обеспечению больших групп населения 

дополнительным количеством йода введением в пищевой рацион йодсодержащих и обогащённых 

йодом продуктов [2; 3]. Однако на сегодняшний день ассортимент таких пищевых продуктов на 

отечественном рынке недостаточен. К ним относятся хлеб и хлебобулочные изделия, молоко, 

масло с использованием неорганических соединений Йода, продуктов переработки морских 

водорослей (ламинарии, цистозиры, зостеры, фукуса и др.), дрожжевых культур, выращенных на 

йодированной воде и т.п. [4–6]. Недостатком этих продуктов является наличие специфических 

органолептических характеристик и нестабильного нутриентного состава, недостаточный уровень 

биоусвояемости йода, поскольку многими разработчиками не учитываются косвенные 

метаболические факторы биологического действия этого микроэлемента в организме. 

Многие исследователи обращают внимание на комбинированное действие йодной 

недостаточности и облучения щитовидной железы и всего организма радионуклидами, выпавших 

на землю в результате аварии на ЧАЭС. Поэтому для решения этой проблемы необходимо 
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осуществлять комплексный подход к решению вопроса дефицита в питании йода путём создания 

специальных продуктов питания, пищевых добавок. Такие свойства имеют гидробионты, издавна 

используются в питании населения многих стран мира, так как они являются источником 

органического йода, который способен содействовать решению проблемы йод дефицита [7]. 

Морские водоросли являются наиболее ценным сырьём для получения биологически 

активных добавок, так как содержат комплекс жизненно важных, необходимых для человека 

органических и минеральных веществ. В ламинарии японской значительно больше йода, чем в 

других гидробионтах, и он находится в легкоусвояемой биогенной форме: в виде йодидов (40-90 

%) и йодорганических соединений, таких как йодтирозин и др.. В химический состав водорослей 

также входят высокомолекулярные полисахариды (главным образом соли альгиновой кислоты), 

ламинарин (до 21 %) , альгиновая кислота (до 25 %) , маннит (до 21 %) , фруктоза (до 4 %), 

витамины В1, В2, В12, А, С, D, Е. Водоросли в большей степени, чем другие живые морские 

организмы, обладают способностью извлекать из морской воды и аккумулировать 

многочисленные элементы. По содержанию многих химических элементов водоросли значительно 

превосходят наземные растения. Так, бора в водорослях в 90 раз больше, чем в овсе, в 4-5 раз 

больше, чем в картофеле и свёкле. Минеральные вещества водорослей в основном (75-85 %) 

представлены водорастворимыми солями калия и натрия (хлориды, сульфаты). Содержится 

достаточно большое количество кальция: в 100 г морской капусты - 155 мг. В сухих водорослях 

содержится в среднем 0,43 % фосфора, тогда как в сушёной картошки и сушёной моркови его 

почти вдвое меньше [8, 9]. 

Гидробионты являются полноценными и стратегически важными продуктами питания. 

Благодаря высокому естественному содержанию незаменимых аминокислот, минеральных 

элементов, витаминов. Гидробионты характеризуются высокими потребительскими свойствами и 

имеют лечебно-профилактическое значение, а потому являются ценными объектами для создания 

пищевых продуктов функционального назначения [10]. 

В связи с этим всё больше популярность в мире приобретают порошки из гидробионтов, 

применяемые при изготовлении самой изысканной пищевой продукции. Они способны 

стандартизировать её вкус и улучшить показатели микробиологической безопасности. Кроме того, 

применение порошков из гидробионтов весьма эффективно, так как по сравнению с обезвоженных 

продуктов высушенный и концентрированный порошок экономически более выгоден и удобен 

при транспортировке и хранении. 

Рыбный порошок - это фактически «концентрированная» рыба. В зависимости от вида сырья 

концентрация достигает 5-6-кратного уровня от веса сырья. Свежее сырье содержит 

приблизительно 80 % воды, а в порошке её остаётся менее 5%. Следует отметить, что небольшие 

вариации стоимости сырья в результате концентрирования оказывают большое влияние на цену 

конечного продукта. 

Плодоовощные пасты - ценный диетический пищевой продукт, который традиционно 

занимает важное место в рационе украинского населения. Однако в последнее время стремительно 

набирает обороты пищевая отрасль в сегменте производства продуктов с пониженной 

энергетической ценностью. Поэтому наряду с динамично прогрессирующим направлением 

расширения ассортимента плодоовощных паст функционального назначения с применением 

растительного и йодсодержащего сырья, всё больше актуальность приобретают функциональные 

продукты пониженной жирности с содержанием йода. 

Перспективность производства плодоовощных паст с использованием йодсодержащего 

сырья обоснованно потребностью в продуктах, обогащённых биоорганическими соединениями 

йода и его синергистами, что позволит решить важную задачу обеспечения населения 
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достаточным количеством йода в связанной с органическими соединениями форме и других 

эссенциальных нутриентов - синергистов йода и внести весомый вклад на профилактику 

заболеваний, связанных с дефицитом йода. 

Учитывая вышеизложенное нами разработаны технологии плодоовощных паст с 

использованием сырья повышенной питательной ценности (рис. 1): 1) растительное сырье: 

морковь, свёкла, тыква, яблоко, шпинат, фасоль, ламинария, порошки из гидробионтов «Rieber 

Food Ingredients», каррагинан, 2) белковое сырье: творог нежирный, брынза. Выбранное сырье 

является источником органически связанного йода и его синергистов, эссенциальных нутриентов, 

дефицит которых существует в пищевых рационах населения. 

Определение содержания йода проводилось на базе ГУ «Институт гигиены и медицинской 

экологии им.. А.Н. Марзеева АМН Украины» под руководством руководителя лаборатории 

специальных пищевых продуктов и эпидемиологии питания д.м.н. проф.. Корзун В.Н., методом 

инверсионной вольтамперометрии на приборе «Экотест - ВА» ( ООО «Эконикс -Эксперт», г. 

Москва, Россия), в соответствии с «Методикой выполнения измерений массовой концентрации 

йода в пищевых продуктах, продовольственного сырье, пищевых и биологически активных 

добавках на вольтамперометрическом анализаторе «Экотест - ВА». 
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Рис. 1 Технологическая схема приготовления плодоовощных паст функционального назначения с 

повышенным содержанием йода 
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Результаты определения массовой концентрации йода в плодоовощных пастах с 

использованием порошков из гидробионтов приведены в таблице 1 . 

Таблиця 1 

Массовая концентрация йода в плодоовощных пастах 

№ 

п/п 

Объект 

испытания 

Количество 

добавленной 

ламинарии 

Количество 

добавленного 

порошка из 

морепродуктов 

Наименование 

показателя 

Результат 

измерений, 

мг/кг 

После 

тепловой 

обработки, 

мг/кг 

1 
Эксперимент  

№1* 
5 9 

Массовая доля 

йода, мг/кг 
4,082 1,742 

2 
Эксперимент 

№2* 
3 9 

Массовая доля 

йода, мг/кг 
3,016 1,174 

3 
Эксперимент 

№3* 
4 9 

Массовая доля 

йода, мг/кг 
3,560 1,718 

4 
Эксперимент 

№4* 
5 9 

Массовая доля 

йода, мг/кг 
4,082 1,742 

* Примечание: Эксперимент 1 - плодоовощная паста с использованием порошка креветок; 

эксперимент 2 - плодоовощная паста с использованием порошка сайды; эксперимент 3 - 

плодоовощная паста с использованием порошка крабов; эксперимент 4 - плодоовощная паста с 

использованием порошка трески. 

 

Проведённые исследования содержания йода в плодоовощных пастах свидетельствуют, что 

введение 3-5% сушёной ламинарии и 9 % порошков из морепродуктов рецептуре обеспечивает 

суточную потребность организма человека в йоде. Так, содержание йода в готовых к 

употреблению пастах составляет 3,016 ... 4,082 мг/кг. 

Термическая обработка свежо изготовленных плодоовощных паст снижает содержание в 

них йода на 42 % в эксперименте 1; на 39 % в эксперименте 2; на 42 % в эксперименте 3 и на 48,3 

% в эксперименте 4. Таким образом, потери йода во время термической обработки паст являются 

существенными. Однако окончательное количество йода в пастах есть достаточно существенное и 

значительно превышает содержание этого микроэлемента в большинстве традиционных 

продуктов питания. Это позволяет рекомендовать разработанные плодоовощные пасты для 

использования в рационах различных слоёв населения Украины для профилактики 

йоддефицитных заболеваний. 

Перспективами дальнейших исследований является утверждение нормативной 

документации, проведение медико-биологических исследований по подтверждению гипотезы о 

повышении биоусвояемости йода при потреблении разработанной продукции, а также 

осуществление комплекса мероприятий по внедрению плодоовощных паст в производство. 
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FRUITS AND TECHNOLOGY PASTE USING IODINATED RAW 

Palamarek K., Korzun V. 

Kyiv national university of trade and economics 

Summary 

The technology of functional fruit and vegetable pastes is developed and scientifically grounded, their use as 

a part of food rations will solve the important task of providing population with sufficient amount of iodine in the 

form bound with organic compounds and other essence nutrients-synergists of iodine and contribute significantly to 

disease prevention, associated with iodine deficiency. Therefore, by method of inversion voltammetry there was 

defined the quantitative content of total iodine in vegetables and fruit paste which is one of the steps in the proof of 

the diets of various population groups in Ukraine for the prevention of iodine deficiency disorders.  

 

 

 

ИННОВАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В СОВРЕМЕННОМ 

РЕСТОРАННОМ БИЗНЕСЕ 
 

Жубрева Т. В. 

ФГБОУ ВПО Российский экономический университет им. Г.В. Плеханова 

 
Разработки ученых и практиков для производства охлажденных и замороженных полуфабрикатов, 

готовых блюд и кулинарных изделий нашли свое воплощение при использовании новых типов оборудования. 

Обсуждаются Cook&Chill и Cook&Freeze технологии для привлечения внимания к тому, что все больше и 

больше блюд в ресторанном бизнесе готовят с использованием этих технологий. 

 

 Кулинарное искусство, будучи одним из древнейших, или даже самым древним, постоянно 

обновляется, обогащается по мере развития техники и технологий. В целом основные способы 

кулинарной обработки продуктов остаются практически теми же: варка, жарка, запекание. Однако 

технология, как совокупность приёмов и способов переработки сырья, полуфабрикатов или 

изделий, постоянно совершенствуется. В ряде случаев при изменении технологии приготовления 

появляется блюдо, мало отличающееся по внешнему виду от традиционного, иногда эти отличия 

весьма существенны, например, в молекулярной кухне. Рассмотрим две широко продвигаемые в 

предприятиях питания инновационные технологии Cook&Chill и Cook&Freeze. 

 Технология Cook&Chill (Приготовь и Охлади) основана на известном принципе быстрого 

снижения температуры готового блюда или кулинарного изделия до низких плюсовых температур 

для предотвращения развития микрофлоры. Еще в 1970-80 гг. при разработке технологии 

полуфабрикатов высокой степени готовности и готовых охлажденных блюд были внедрены в 

практику предприятий общественного питания шкафы интенсивного охлаждения, позволявшие 

снизить температуру блюда или кулинарного изделия до +10+80С за 2-4 часа.  И уже тогда было 

доказано, что такая технология позволяет увеличить сроки хранения готовой кулинарной 

продукции до 72 часов по отдельным видам полуфабрикатов. Однако несовершенство тары и 
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упаковки не позволяло избежать повторного обсеменения микрофлорой. Технология Cook&Chill – 

в некоторых источниках ее обозначают аббревиатурой КЭЧ (от произношения на английском 

языке «кук энд чил») [1] – существенно отличается от своей предшественницы прежде всего 

использованием современных видов технологического оборудования. Важно и то, что это 

технология оправдана только при внедрении системы анализа рисков и критических контрольных 

рисков (HACCP). Процесс приготовления кулинарной продукции состоит из нескольких этапов: 

механическая и гидромеханическая обработка для обеспечения санитарного благополучия 

продукта перед тепловой обработкой; упаковка в вакуум-пакеты; приготовление; охлаждение; 

регенерация.  

Упаковка в вакуум пакеты (или пакеты с модифицированной газовой средой) исключает 

контакт продукта с воздухом, потенциально содержащим микрофлору, и обеспечивает лучшую 

сохранность питательных веществ, аромата, цвета и сочности продуктов. На 15-35% снижаются 

потери по массе, а также исключается возможность повторного обсеменения готового продукта 

при последующем его охлаждении и регенерации. Материал для упаковки продуктов используется 

разные, но требования к нему общие: он должен быть разрешен для пищевых продуктов, и не 

пропускать кислород и пары воды.  

Независимо от способа приготовления продукт должен быть толщиной не более 5-6 см для 

равномерного прогрева, температуру приготовления можно варьировать от 70 до 950С (для мяса 

выше, чем для рыбы; для картофеля и свеклы выше, чем для остальных овощей).  

Затем следует процесс охлаждения в чиллерах. Это специальные системы интенсивного 

охлаждения, в которых температура продукта за два часа снижается до +100С (blast chiller – 

охлаждение воздухом). Затем его можно хранить при температуре +2+30С до 6 суток. А при еще 

более быстром охлаждении – за один час (tumble chiller – охлаждение ледяной водой) – в продукт 

может храниться до 20 суток без добавления консервантов. После транспортирования к месту 

потребления продукт подвергают регенерации в конвектоматах или пароконвектоматах до 

температуры потребления. Эта технология экономически целесообразна в кейтеринге. 

Технология Cook&Freeze (Приготовь и заморозь) предусматривает быстрое замораживание 

упакованного в герметичные пакеты (не более 4-х часов) доведенного до кулинарной готовности 

продукта/блюда до температуры – 180С в толще продукта в аппаратах шоковой заморозки. 

Образующиеся при этом микрокристаллы льда не травмируют стенки клеточных структур, что 

способствует меньшим потерям влаги с растворенными в ней питательными веществами и, 

соответственно, меньшим потерям массы. Такие продукты/блюда могут храниться при 

температуре –200С до одного года. Размораживание продукции возможно на воздухе, в воде или 

микроволновой печи. Затем продукты/блюда подвергают регенерации в пароконвектоматах, где 

они нагреваются до температуры подачи. Разработчики технологии отмечают, что размороженное 

блюдо не подлежит длительному хранению и повторному замораживанию. 

Эта технология экономически целесообразна как в кейтеринге, так и ресторанах. В 

последних все чаще прибегают к такой технологии, чтобы сделать равномерной нагрузку на 

поваров в условиях колебания спроса: при низком уровне спроса делается заготовка, а в период 

повышенного спроса достаточно регенерировать продукт и оформить блюдо к подаче.  В 

маленьких ресторанах использование технологии Cook&Freeze позволяет всегда иметь в меню 

дорогие изысканные блюда [2]. 

Закономерно встает вопрос о том, какая пища лучше – свежеприготовленная или 

прошедшая многоэтапную технологическую обработку и длительно хранившаяся? Ответ прост: 

есть плюсы и минусы в каждом деле. Вне сомнения, свежеприготовленная пища из 

доброкачественных ингредиентов полезнее не только в смысле сохранности пищевых веществ, но 
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и богаче с точки зрения ее информационных свойств. Достаточно полное сравнение двух 

подходом к приготовлению блюд приведено в Ханной Кацман [3]. В ресторанном бизнесе, когда 

спрос подчас не предсказуем, или нужно обеспечивать питанием большие коллективы 

(организация питания учащихся, работников производственных предприятий и т.п.) или 

обеспечить бортовое питание, Cook&Chill и Cook&Freeze безусловно более эффективны.   
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INNOVATIVE TECHNOLOGIES IN MODERN RESTAURANT BUSINESS 

Zhubreva T. 

FGBOE HPE Plekvanov Russian University of Ecomomics  

Summary 

Developments of scientists and practitioners for the production of chilled and frozen semi-finished products 

and ready meals / food products found their new incarnation when using innovative types of equipment. Techniques 

Cook&Chill and Cook&Freeze are discussed for attracting attention to the fact, that more and more dishes in 

restaurant business make use of these technologies. 

 

 

 

 

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА 

ТЕРМОСТАБИЛЬНОЙ НАЧИНКИ НА ОСНОВЕ КАБАЧКОВ 
 

Ромашихин П. А., Болашенко Т. Н., Мацикова О. В., Вержбицкая А. В. 

Учреждение образования Могилевский государственный университет продовольствия 

 
Представлены результаты исследований по разработке рецептуры и технологии производства 

термостабильной начинки  на основе пюре из кабачков для мучных кондитерских изделий. Определены 

оптимальные количества ингредиетов в рецептурном составе начинки, установлено их значение в 

формировании термостабильных свойств. Исследованы физико-химические, структурно-механические и 

органолептические показатели качества.  Установлено, что начинка, приготовленная по разработанной 

технологии и рецептуре, имеет высокую прочность, не склонна к синерезису и  является термостабильной.  

 

Динамично растущий спрос на высококачественные наполнители для мучных кондитерских 

изделий выдвигает в качестве основных критериев выбора продукции ее натуральность, наличие 

физиологически обоснованного баланса ингредиентов и соответствие требованиям науки о здоровом 

питании. 

Использование в кондитерским производстве термостабильных подварок и начинок из 

нетрадиционных видов растительного сырья позволит расширить ассортимент мучных кондитерских 

изделий с высокими органолептическим показателями качества, в том числе повышенной пищевой и 

биологической ценности [1].  

Актуальность  использования овощей и фруктов для мучных кондитерских изделий 

обусловлена тем, что они являются источниками витаминов, минеральных веществ, органических 

кислот, углеводов, пищевых волокон.  

В качестве основы разрабатываемой начинки в работе использовали пюре из кабачков. 

Выбор кабачков был обусловлен его химическим составом и комплексом уникальных свойств, 

оказывающих позитивное влияние на физиологические функции организма человека [2, 3]. 

http://www.sokirianskiy.ru/bioengineering/
http://www.fao.org/wairdocs/tan/x5941e/x5941e01.htm
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Волокна кабачка отлично адсорбируют  и легко выводят наружу токсичные вещества, избыток 

воды и лишний холестерин.  

Работа проводилась в несколько последовательных этапов. На первом этапе работы был 

исследован химический состав сырых и запеченных (режимы запекания: t=180-200 0С, т=25-30 

мин) кабачков, урожая 2013 г. Было установлено, что кабачки являются ценным сырьем, причем в 

их составе преобладают углеводы. При этом на долю пищевых  волокон в сырых кабачках 

приходится 41,49 % от общего количества углеводов, в запеченных – 43,22 % от общего 

количества углеводов. В свою очередь, на долю крахмала в сырых кабачках приходится 27,42 % от 

общего количества углеводов, в запеченных – 31,78 %. 

Кроме того, в работе было изучено содержание пектиновых веществ и состав их фракций 

[4, 5]. Результаты исследований показали, что пектин  в сырых и запеченных кабачках относится к 

высокоэтерифицированным пектинам, способным образовывать студни  при высоком содержании 

сухих веществ в среде.  

Далее в работе были исследованы физико-химические показатели качества и 

технологические свойства пюре из кабачков [6, 7], которые представлены в таблице 1. 

Поскольку студнеобразующая способность пюре была очень низкой, то далее исследовали 

возможность введения в пюре из кабачков низкометоксилированного пектина. Пектин вводили в 

количестве от 0,8 до 2,3 г с шагом эксперимента 0,5 в составе сахарного сиропа. Также в 

рецептурный состав вводили раствор цитрата кальция в количестве от 1,0 до 2,5 мл с шагом 

эксперимента 0,5 и модифицированный крахмал горячего набухания в количестве от 1 до 4 г с 

шагом эксперимента 1. 

Таблица 1  

Физико-химические показатели качества и технологические свойства пюре из кабачков 

Физико-химические показатели качества пюре из кабачков 

Влажность, % 92,48 

Значение рН 6,95 

Кислотность, % 0,17 

Содержание сухих веществ, % 7,52 

Технологические свойства пюре из кабачков 

Студнеобразующая способность студень неупругий, трудно извлекался из формы и не 

сохранял ее очертания. Прочность студня составила 

<18,37 г по Валента 

Чтобы определить оптимальное количество пектина для получения прочного студня на основе 

пюре из кабачков, была исследовано прочность студней на приборе Валента. Результаты исследований 

представлены в таблице 2. 

Таблица 2 

Прочность студня образцов в зависимости от содержания пектина 

Показатели Образец №1 Образец №2 Образец №3 Образец №4 

Содержание пектина, г 0,8 1,3 1,8 2,3 

Прочность студня,  

г по Валента 
286,77 345,53 485,86 525,57 

Как видно из представленных данных, с увеличением содержания пектина прочность студней 

увеличивалась. Далее образцы были исследованы на склонность к синерезису, который негативно 

влияет на качество мучных кондитерских изделий после выпечки. Для этого студни выдерживали не 

менее 30 мин на фильтровальной бумаге при комнатной температуре. Образование на бумаге вокруг 

студня «зоны поглощения» свидетельствовало об отделении влаги. Чем больше площадь «зоны», тем 

выше склонность студня к синерезису и тем хуже его термостабильные свойства. Внешний вид 

образцов после выдерживания начинки в течение 30 мин при Т=20 0С представлен на рисунке 1. 
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Образец №1 Образец №2 Образец №3 Образец №4 

Рисунок 1  - Исследование склонности образцов студней к синерезису в зависимости от содержания 

пектина 

Из представленных данных видно, что все образцы начинок с различным содержанием 

пектина не склонны к синерезису, однако это не дает полного основания утверждать об их 

термостабильных свойствах. В работе использовали метод оценки термостабильности, 

основанный на принципе моделированного воздействия на исследуемый продукт. Для этого 

образцы выдерживали в электросушильном шкафу при температуре 200 °С в течение 20 мин, 

после чего оценивали площадь растекания и изменение формы и поверхности начинки визуально. 

Зависимость отношения площади растекания к исходной площади образцов начинок от 

содержания пектина представлена на рисунке 2. 

Из  данных, представленных на рисунке 2 видно, что образцы №3 и №4 с содержанием 

пектина 1,8 г и 2,3 г соответственно проявляют максимальные термостабильные свойства: они 

сохранили исходную форму, однако наблюдалось отделение глюкозного сиропа, который под 

воздействием высоких температур карамелизовался. Следовательно, оптимальная концентрация 

пектина в системе составляет 1,8 г на 100 г продукта. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2 – Зависимость отношения площади растекания студня к исходной площади от содержания 

пектина 

Известно, что низкометоксилированный пектин желирует в присутствии ионов Са2+, поэтому 

на следующем этапе работы исследовали оптимальное  количество раствора цитрата кальция, 

которое будет необходимым для получения термостабильной начинки с учетом оптимального 

содержания пектина. 

Исследования показали, что образец  начинки с содержанием раствора цитрата кальция в 

количестве 2,0 мл является оптимальным по термостабильности. При этом, значение рН студня 

составляло 4,11. Во избежание отделения сиропа  было решено внести в рецептуру студней 

модифицированный крахмал. 

На основании результатов оценки термостабильных свойств исследуемых образцов с 

модифицированным крахмалом (МК) установлено, что образцы №3 и №4 с содержанием крахмала 

3 и 4 г являются термостабильными и не склонными к синерезису. При этом значение рН студней 

составляло 3,76 и 3,78 соответственно. 
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Образец №1 Образец №2 Образец №3 Образец №4 

Визуальные наблюдения 

Ограниченно  

термостабилен 

Ограниченно   

термостабилен 

Термостабилен Термостабилен 

 

Рисунок 3 – Исследование термостабильных свойств студней после термостатирования в 

зависимости от количества МК 

Результаты исследования органолептических показателей качества исследуемых образцов 

студней представлены в таблице 3.  

Таблица 3  

Органолептические показатели качества исследуемых образцов студней в зависимости от 

содержания модифицированного крахмала 

Показатели Образец №1 Образец №2 Образец №3 Образец №4 

Содержание МК, г 

1,0 2,0 3,0 4,0 

Внешний вид однородная растекшаяся масса без 

четкого контура, на отдельных 

участках поверхности наблюдается 

карамелизованный глюкозный 

сироп, поверхность глянцевая 

однородная нерастекшаяся масса с четким 

контуром, поверхность матовая 

Цвет от светло- до темно-коричневого 

Вкус и запах  кисло-сладкий 

вкус с 

привкусом и 

запахом 

карамели 

сладкий вкус с 

привкусом и 

запахом 

карамели 

сладкий вкус, без постороннего вкуса и 

запаха 

Консистенция упругая, однородная без комков и сгустков 

 

Установлено, что по мере увеличения количества вводимого в рецептуру начинки МК, 

органолептические показатели  качества постепенно изменялись. Различия наблюдались во внешнем 

виде, вкусе и запахе, а также способности исследуемых образцов сохранять свою форму. При 

увеличении количества МК  в рецептуре начинки наблюдалось изменение вкуса исследуемых образцов 

от кисло-сладкого до сладкого. Таким образом оптимальное количество МК составило 3 г на    100 г 

продукта. 

На основании результатов исследований и их комплексной оценки были определены 

оптимальные количества вводимых рецептурных ингредиентов: низкометоксилированного пектина – 1,8 

г, раствора цитрата кальция – 2,0 мл, МК–3 г. 

Разработана рецептура и технология производства термостабильной начинки на основе пюре из 

кабачков. Физико-химические, структурно-механические и  органолептические,  показатели качества  

термостабильной начинки на основе пюре из кабачков приведены в таблицах 4 и 5. 
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Таблица 4.   

Физико-химические и структурно-механические показатели качества и реологические свойства 

термостабильной начинки на основе пюре из кабачков 

Показатели Характеристика показателей 

Прочность начинки, г по Валенкта 398,81 

Способность к синерезису не склонен к синерезису 

Термостабильность термостабилен при Т=2000С по истечении 20 мин 

Значение рН 3,76 

Эластичность, % 30,76 

Упругость, % 69,23 

Пластичность, % 23,07 

  

Таблица 5.   

Органолептические показатели качества термостабильной начинки на основе пюре из кабачков 
Наименование показателей Характеристика показателей 

Внешний вид однородная нерастекшаяся масса с четким контуром,   

поверхность матовая 

Вкус и запах сладкий вкус, характерный используемым компонентам 

Цвет от светло- до темно-коричневого 

Консистенция Упругая, однородная без комков и сгустков 

Пищевая и энергетическая ценность на 100 г продукта 

Белки, г 0,15 

Жиры, г 0,07 

Углеводы, г 59,15 

Энергетическая ценность, ккал. 215,13 

 

Из представленных данных следует, что по физико-химическим и структурно-

механическим показателям качества начинка на основе пюре из кабачков, приготовленная по 

разработанной технологии и рецептуре, имеет высокую прочность, не склонна к синерезису и  

является термостабильной. Кроме того, начинка на основе пюре из кабачков характеризуется 

высокими органолептическими показателями качества. 

Таким образом, использование в производстве термостадбильных начинок местного сырья, 

а именно пюре из кабачков, позволит расширить ассортимент  мучных кондитерских изделий с 

высокими органолептическими показателями качества и обогащенных биологически-активными 

веществами природного происхождения.  
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DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY PRODUCTION OF THERMOSTABLE FILLING ON THE BASIS 

OF MASHED VEGETABLE MARROW 

Romashihin P., Bolashenko T., Mazikova O.,  Verzhbitskaja A. 

Mogilev State Foodstuffs University  

Summary 

The results of research related to the development of compounding and technology of thermostable filling 

on the basis of mashed vegetable marrow for flour confectionery productsre presented. The optimum amount of  

ingredients infilling composition are obtained, found their importance in the formation of thermally 

stable properties. The physico-chemical, structural, mechanical and organoleptic quality are investigated. Found 

that filling prepared to developed technology and composition, has high strength, is not prone 

to syneresis and  thermostable. 

 

 

 

 

 

ПРИНЦИПЫ КОНСТРУИРОВАНИЯ РЕЦЕПТУР  

СУХИХ КОМПОЗИТНЫХ СМЕСЕЙ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  

ХЛЕБА ИЗ РЖАНОЙ МУКИ 

 

Самуйленко Т. Д., Пятакова Н. А., Тишковская А. М. 

Учреждение образования  

«Могилевский государственный университет продовольствия» 

 
В результате исследований был осуществлен выбор и обоснование рецептурных компонентов сухих 

композитных смесей для приготовления хлеба из ржаной муки на их основе. С помощью методов 

математического моделирования получены зависимости потребительских свойств хлеба из ржаной муки 

от соотношения рецептурных компонентов сухих композитных смесей. На основании полученных 

закономерностей конструирования рецептур разработана и утверждена рецептура на сухую композитную 

смесь «Хлеб ржаной простой».  

 

Хлеб из ржаной муки занимает особое место в рационе питания жителей Республики 

Беларусь. Это обусловлено, в первую очередь его стабильно высокими потребительскими 

свойствами, более полноценным химическим составом по содержанию незаменимых пищевых 

веществ и длительным периодом сохранения свежести [1]. 

В настоящее время эта группа пищевой продукции в основном вырабатывается по 

многостадийным сложным технологиям на предприятиях высокой производительности в 

непрерывном режиме их работы. Эти технологии требуют высокой квалификации работников, 

специального технологического оборудования, поддержания определенных параметров 

технологического процесса. Реализация таких технологий для предприятий малой мощности не 

представляется возможным. 

Одним из направлений совершенствования и интенсификации технологического процесса 

приготовления хлеба из ржаной муки в условиях как крупных хлебопекарных предприятий, 

работающих в дискретном режиме, так и для мелких производителей, неспециализированных 

предприятий (кафе, ресторанов, санаторных, детских учреждений и др.), а также домашних 

условиях, является использование сухих композитных смесей (далее СКС), которые имеют 

большое количество преимуществ [2].   

В Республики Беларусь и зарубежом существуют разработки рецептур СКС, однако при их 

реализации в производственных условиях могут возникать дополнительные трудовые, 

энергетические и материальные затраты. В частности, в некоторых случаях требуется длительная 
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подготовка рецептурных компонентов или полуфабрикатов на их основе при приготовлении 

готовых изделий. Существующие рецептуры СКС предназначены для приготовления хлеба из 

смеси ржаной и пшеничной муки или содержат продукты переработки пшеницы. Рецептуры СКС 

для приготовления хлеба только из ржаной муки отсутствуют. Некоторые разработки направлены 

на получение хлеба на основе СКС только в домашних условиях. Причем производство 

традиционного хлеба из ржаной муки полностью на основе СКС как в условиях пищевых 

предприятий разной мощности, так и домашних условиях практически полностью отсутствует        

[3-4].  

Исходя из этого, разработка рецептур СКС для приготовления хлеба из ржаной муки и 

установление принципов их конструирования является актуальной и представляет научный и 

практический интерес [5].  

Исследования проводились в рамках проекта Белорусского Республиканского Фонда 

Фундаментальных исследований «Теоретическое обоснование технологии производства и 

разработка импортозамещающей пищевой продукции функционального назначения на основе 

сухих композитных смесей (СКС)».  

На первом этапе исследований был проведен анализ существующих рецептур 

традиционного хлеба из ржаной муки.  

Было установлено, что ассортимент хлеба только из ржаной муки весьма ограничен. 

Основным сырьем для его приготовления является мука ржаная сеяная, обдирная, обойная, 

дрожжи хлебопекарные, соль поваренная пищевая. Количество муки ржаной по 

унифицированным рецептурам варьируется от 94,0 до 100,0 кг в зависимости от вида изделий. 

Количество дрожжей хлебопекарных в качестве рецептурного компонента варьируется от 0,05 до 

0,5 кг, пониженное значение которого обусловлено их внесением на стадиях приготовления 

других биологических разрыхлителей – кислотообразующих полуфабрикатов (заквасок, заварок). 

Количество соли поваренной пищевой йодированной варьируется от 1,5 до 2,0 кг, что 

обусловлено, с одной стороны, приданием определенного вкуса, а с другой стороны, ее 

увеличение способствует улучшению структурно-механических свойств теста и хлеба. В качестве 

дополнительных рецептурных компонентов используются солод ржаной ферментированный, 

сахар, патока, тмин, сыворотка молочная сухая и другие, использование которых в различных 

количествах обусловлено преданием вкусо-ароматических свойств определенному наименованию 

готового изделия.  

На следующем этапе исследований был осуществлен выбор, обоснование основных и 

дополнительных рецептурных компонентов СКС для приготовления хлеба из ржаной муки. В 

качестве таких компонентов выступили мука ржаная обдирная, мука ржаная сеяная, дрожжи 

хлебопекарные сушеные, соль поваренная пищевая, мука ржаная экструзионная, солод ржаной 

ферментированный сухой, сыворотка молочная сухая, кислота лимонная моногидрат пищевая.  

Так как СКС представляет собой систему, состоящую из нескольких разнородных по 

происхождению, составу и свойствам рецептурных компонентов, а свойства и характеристики 

новой системы формируются в результате их взаимосочетания и взаимовлияния друг на друга, то 

при разработке рецептур СКС использовали комплексный подход, предусматривающий 

применение методологии компьютерного моделирования состава изделий путем подбора 

рецептурных компонентов, формирующих оптимальные свойства готовой продукции, полученной 

на основе СКС. 

В качестве факторов, влияющих на свойства хлеба, использовали количество каждого 

рецептурного компонента, варьируемое в диапазоне, рекомендуемом специализированными 

литературными источниками. Критериями оценки влияния выбранных факторов на качество 
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приготовленного хлеба на основе СКС служили следующие показатели: балльная 

органолептическая оценка, пористость, формоустойчивость, кислотность. При построении 

математической модели и статистической обработки полученных данных была использована 

универсальная статистическая графическая система STATGRAPHICS Plus 5.0 [6].  

По результатам проведенных исследований и обработки экспериментальных данных были 

получены уравнений регрессии (1-4), адекватно описывающих зависимость исследуемых 

показателей качества от выбранных факторов: 

Y1 = 35,313 – 0,006·X1 + 2,117·X2 + 1,214·X4 + 0,384·X5 + 0,598·X6 –  

        – 0,004·X1·X6 + 0,114·X4·X5 + 0,058·X4·X6 + 0,147·X5·X6 ;                                  (1) 

Y2 = 34,000 – 0,045·X1 + 1,094·X2 + 1,089·X4 +1,505·X5 + 1,496·X6 ;                        (2) 

Y3 = 0,185 – 0,001·X1 + 0,015·X2 + 0,001·X4 + 0,003·X5 + 0,003·X6 +  

       + 0,043·X7 + 0,001·X4·X5 + 0,001·X4·X6 + 0,002·X5·X6 ;                                        (3) 

Y4 = 2,919 + 0,006·X1 + 0,108·X5 + 0,613·X6 + 1,181·X7 + 0,002·X1·X7 –  

        – 0,007·X4·X6 – 0,009·X5·X6 .                                                                                (4) 

где Y1 – балльная органолептическая оценка, баллы; Y2 – пористость, %; Y3 – формоустойчивость, 

усл. ед.; Y4 – кислотность, град.; Х1 – количество муки ржаной обдирной, %; Х2 – количество 

дрожжей хлебопекарных сушеных, %; Х3 – количество соли поваренной пищевой, %; Х4 – 

количество муки ржаной экструзионной, %; Х5 – количество солода ржаного ферментированного 

сухого, %; Х6 – количество сыворотки молочной сухой, %; Х7 – количество кислоты лимонной 

моногидрата пищевой, %. 

Полученные уравнения дают возможность в конечном итоге варьировать рецептурными 

компонентами для получения хлеба из ржаной муки на основе СКС с высокими потребительскими 

свойствами. 

По результатам исследований и пробных лабораторных выпечек были установлены 

следующие принципы конструирования рецептур СКС для приготовления хлеба из ржаной муки. 

Использование муки ржаной обдирной в качестве рецептурного компонента СКС и увеличение ее 

количества в общей массе используемой муки приводит к некоторому снижению балльной 

органолептической оценки, пористости, формоустойчивости. При приготовлении хлеба из ржаной 

муки на основе СКС в рецептуру необходимо обязательно включать совместно муку ржаную 

экструзионную, солод ржаной ферментированный и сыворотку молочную сухую. Увеличение 

количества этих рецептурных компонентов в СКС приводит к заметному увеличению балльной 

органолептической оценки, пористости, формоустойчивости и кислотности хлеба из ржаной муки. 

Не целесообразно применять совместно сыворотку молочную сухую и кислоту лимонную 

моногидрат пищевую в максимальных значениях из рекомендуемых диапазонов. Это приводит к 

значительному увеличению кислотности, а соответственно снижению балльной 

органолептической оценки (появляется несвойственный сильный кислый привкус). Увеличение 

количества дрожжей хлебопекарных сушеных в рецептурах СКС способствует получению более 

пористого мякиша. Соль поваренная пищевая йодированная в качестве рецептурного компонента 

в варьируемом диапазоне не оказывает существенного влияния на показатели качества хлеба из 

ржаной муки на основе СКС. 

По разработанным принципам конструирования рецептур были получены опытные 

образцы СКС путем смешивания всех заранее подготовленных и взвешенных вручную 

рецептурных компонентов в определенном соотношении на миксере для смешивания 

порошкообразных материалов. Были проанализированы показатели качества образцов СКС для 

приготовления хлеба из ржаной муки, которые полностью соответствовали требованиям 

технических нормативных правовых актов. 
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Образцы СКС далее использовались для приготовления хлеба из ржаной муки путем 

пробной лабораторной выпечки. Полученные образцы хлеба из ржаной муки на основе СКС 

имели органолептические показатели качества, свойственные для данной группы изделий, их 

балльная оценка составила от 58 до 78 баллов в зависимости от соотношения рецептурных 

компонентов, массовая доля влаги – 47,0±1,5%, пористость – от 50 до 70%, кислотность – 7,2±2,0 

град. Все показатели соответствовали требованиям технических нормативных правовых актов на 

данную группу изделий. 

На основании полученных результатов исследований показателей качества СКС и хлеба из 

ржаной муки на их основе разработана и утверждена рецептура СКС «Хлеб ржаной простой» РЦ 

BY 700036606.186-2014 и получены промышленные образцы в условиях предприятия малой 

мощности, которые были положительно оценены специалистами. 
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PRINCIPLES OF DESIGNING OF COMPOUNDINGS OF DRY COMPOSIT MIXES FOR 

PREPARATION OF BREAD FROM THE RYE FLOUR 

Samuylenko T., Pyatakova N., Tishkovskaya A. 

Mogilev State Foodstuffs University 

Summary 

As a result of researches the choice and a substantiation of components of a compounding of dry composit 

mixes for preparation of bread from a rye flour on their basis have been carried out. By means of methods of 

mathematical modelling dependences of consumer properties of bread from a rye flour from a parity of components 

of a compounding of dry composit mixes are received. On the basis of the received laws of designing of 

compoundings the compounding on a dry composit mix «Bread rye idle time» is developed and confirmed.  
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УСОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ РАФИНАЦИИ 

ХЛОПКОВОГО МАСЛА 
 

Сирадзе М. Г., Бердзенишвили И. Г., Непаридзе Н. С. 

Грузинский технический университет 

 
            Разработана новая технология щелочной нейтрализации хлопковых масел с применением водно-

спиртовых растворов щелочей. В качестве спиртов применены алифатические спирты нормального 

строения, обеспечивающие подавление эмульгирующего действия фосфолипидов 15-50% в щелочном 

растворе. Преимущество разработанной технологии проявляется в увеличении выхода рафината на менее, 

чем на 2,3%.  

 

          Основные направления химических реакций с участием важнейших сопутствующих 

триглицеридам веществ – фосфолипидов (глицеридов жирных кислот и фосфорной кислоты, 

этерифицированной органическим азотистым основанием) растительных масел широко изучены. 

В частности описаны взаимодействия фосфолипидов с углеводами, госсиполом, реакции 

окисления фосфолипидов, а также их возможная деструкция в присутствии избыточных количеств 

крепких водных растворов щелочей [3]. 

          Предпринимались попытки опытно-промышленного удаления фосфатидов из хлопкового 

масла, но так как факторы, определяющие эффективность щелочной нейтрализации 

гидратированного масла недостаточно изучены, не удалось установить влияние выведения этих 

соединений на выход рафината. 

           В работе некоторых авторов показано, что выход масла на стадии щелочной нейтрализации 

в случае предварительной гидратации фосфатидов возрастает на 1%. Однако это фактичеки 

составляет величину равную нормируемым потерям негидратированного масла и обусловлено 

разрушением содержашихся в таком масле фосфатидов [1]. 

          Известно, что эмульгирующее действие фосфолипидов в системе масло-вода объясняется 

проявлением их поверхностной активности на межфазной поверхности, что сопровождается 

образованием мицелл фосфолипидов и солюбилизацией (,,растворением внутри них”) молекул 

триглицеридов. 

         Введение алифатических спиртов нормального строения в такую систему приводит к 

внедрению их в поверхностный слой мицелл. При этом полярные группы спиртов обращены в 

водную фазу, а неполярные углеводородные цепи направлены внутрь мицелл. Это приводит к 

снижению стабильности эмульсии и вытяснению части триглицеридов из межфазного слоя. 

Присутствие на поверхности раздела фаз молекул алифатических спиртов, не участвующих в 

межмолекулярном взаимодействии с молекулами триглицеридов находящимися внутри мицелл, 

способствуют переходу их в состояние коллоидного раствора. Это объясняется конкурирующим 

действием спиртов, обладающих лучшей растворимостью в водной фазе, чем фосфолипиды. 

       Молекулы спиртов, присутствующие в межмолекулярном слое, но не вступившие в 

межмолекулярное взаимодействие с мицеллами фосфолипидов, способствует также снижение 

концентрации молекул мыла на поверхности раздела фаз, а молекулы спирта, находящиеся в 

растворе щелочи, препятствуют гидролизу образовавшегося мыла, и понижая его растворимость, 

способствуют образованию третьей фазы (соапстока). 

       Принципиальная возможность использования описанных выше свойств алифатических 

спиртов нормального строения с точки зрения улучшения рафинируемости негидратированных 

хлопковых масел была подтверждена в работе М.Г. Сирадзе и др. [2].   

       Был проведен подробный анализ факторов, определяющих эффект повышения выхода 
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негидратированного хлопкового масла при применении водно-спиртовых растворов щелочи для 

его щелочной нейтрализации.  

       Проведенный анализ (для оценки вида зависимостей, определяющих величины отходов 

хлопкового масла при щелочной нейтрализации) позволил установить соответствующие 

зависимости и для процесса нейтрализации водно-спиртовыми растворами щелочей. Указанные 

зависимости приведены в табл. 1.  

                                                                                                                                     Таблица 1 

Уравнение зависимости величины отходов хлопкового масла от концентрации фосфатидов и 

жирных кислот при нейтрализации водными и водно-спиртовыми растворами щелочей 

Условия нейтрализации С [жирных 

кислот] , 

% 

С 

[фосфатидов], 

% 

C [NaOH], 

г/л. избыток, 

% 

Уравнение величины отходов 

масла 

Нейтрализация водным 

раствором щелочи  

 

Нейтрализация 15%-ным 

водно-спиртовым раствором 

щелочи 

 

Нейтрализация водным 

раствором щелочи 

 

Нейтрализация 15%-ным 

водно-спиртовым раствором 

щелочи 

 

2,5 

 

 

 

2,5 

 

 

5,0 

 

 

 

5,0 

 

1,5 

 

 

 

1,5 

 

 

1,5 

 

 

 

1,5 

 

200/100 

 

 

 

200/100 

 

 

300/150 

 

 

 

300/150 

 

у = 1,9ф + 2,5к 

 

 

 

у = 0,5ф + 2,0к 

 

 

у = 1,13ф + 2,34к 

 

 

 

у = 0,73ф + 2,18к 

      Для сравнения в эту же таблицу внесены зависимости, характеризующие величины отходов 

для масел того же качества в случае их нейтрализации водными растворами щелочей при 

аналогичных концентрациях щелочи и избытках.  

      Сравнение коэффициентов в указанных математических выражениях подтверждает 

предположение о том, что присутствие спирта способствует ослаблению эмульгирующего 

действия фосфатидов.  

      Установленное явление позволило разработать технологию щелочной нейтрализации 

негидратированного хлопкового масла с применением водно-спиртовых растворов щелочи.  

      В лабораторных условиях была подтверждена эффективность использования для этих целей 

этанола, пропанола, бутанола и пентанола в концентрациях от 15 до 50% спирта по объему от 

общего объема применяемого щелочного раствора (табл. 3). 

      Результаты экспериментов по определению эффективных концентраций спирта приведены в 

табл. 2.  

      На основании результатов приведенных в табл. 2, была установлена возможность достижения 

положительного эффекта улучшения рафинируемости хлопкового масла при использовании его в 

количестве не менее 15%. Хотя концентрации спирта до 50% также эффективны, применение его в 

таких количествах мало оправдано с точки зрения экономики процесса. Повышение концентрации 

свыше 50% неэффективно. 

       Наличие верхнего предела эффективных концентраций объясняется, по-видимому, более 

активным влиянием щелочи с повышенным содержанием спирта на омыление нейтрального жира. 

Усилению этой реакции на межфазной поверхности будет способствовать снижение 

растворимости молекул мыла в водно-спиртовом растворе с большей концентрацией спирта и 

удалению тем самым большей части молекул мыла с межфазного слоя с соответствующим 

замещением их на молекулы триглицеридов.  
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                                                                                                                                       Таблица 2  

Влияние концентрации спирта на выход масла 

 

 

 

№ 

 

Масло исходное 

(нерафинированное) 

Масло, нейтрализованное 

водным раствором щелочи 

Масло, нейтрализованное водно-спиртовым 

раствором щелочи 

кислотное 

число,  

мгКОН 

массовая 

доля 

фосфа-

тидов, % 

выход 

масла, 

% 

цветность 

кр.ед. в слое 

толщиной 

13,5 см 

концентрация 

спирта  в 

растворе, % 

выход 

масла, 

% 

цветность 

кр.ед. в слое 

толщиной 13,5 

см 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

7 

10,2 

8,0 

6,5 

5,5 

7,8 

6,0 

10,8 

6,8 

8,6 

1,5 

1,5 

1,4 

1,2 

1,8 

1,6 

1,5 

1,6 

1,6 

1,0 

84,0 

79,0 

93,0 

90,0 

94,5 

90,6 

90,3 

78,8 

90,5 

92,4 

  14(35)* 

17(40) 

17(35) 

14(35) 

15(40) 

14(40) 

14(35) 

17(40) 

15(35) 

15(40) 

5 

5 

15 

15 

25 

25 

50 

50 

60 

60 

84,0 

78,0 

95,8 

94,7 

96,5 

94,0 

95,5 

82,3 

91,5 

92,0 

 

14(35) 

16(35) 

15(35) 

12(35) 

14(35) 

14(35) 

13(35) 

16(35) 

15(35) 

14(40) 

* в скобках указано количество единиц желтого цвета. 

         

      Нижний предел концентрации спирта определяется минимальным влиянием на изложенные 

факторы взаимодействия молекул в межфазном слое. 

      Концентрации NaOH для щелочной нейтрализации водно-спиртовыми растворами щелочи, а 

также избыток ее, гарантирующие получение рафинированного хлопкового масла, отвечающего 

по цветности требованиям ТУ O’zDSt 816:2007 определяли в соответствии с общеотраслевыми 

рекомендациями в зависимости от кислотного числа масла, поступающего на щелочную 

нейтрализацию. 

                                                                                                                                      Таблица 3 

Эффективность влияния разных спиртов 

 

 

 

№ 

 

Масло исходное 

(нерафинированное) 

Масло, нейтрализованное 

водным раствором щелочи 

Масло, нейтрализованное 15%-ным водно-

спиртовым раствором щелочи 

кислотное 

число,  

мгКОН 

массовая 

доля 

фосфа-

тидов, % 

выход 

масла, 

% 

цветность 

кр.ед. в слое 

толщиной 13,5 

см 

название 

спирта   

выход 

масла, 

% 

цветность  

кр.ед. в слое 

толщиной 13,5 см 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

8,0 

6,5 

5,0 

9,0 

5,2 

4,0 

4,9 

6,7 

1,4 

1,2 

1,5 

1,7 

1,3 

1,7 

1,5 

1,2 

93,0 

90,0 

91,3 

80,0 

87,0 

88,9 

90,0 

88,0 

 17(35)* 

14(35) 

14(35) 

17(40) 

15(35) 

14(35) 

14(35) 

16(35) 

этанол 

этанол 

пропанол 

пропанол 

бутанол 

бутанол 

пентанол 

пентанол 

96,8 

94,7 

94,5 

82,6 

91,5 

95,2 

95,0 

92,5 

15(35)х 

12(35) 

1335) 

15(35) 

14(35) 

14(35) 

13(35) 

13(35) 

 в скобках указано количество единиц желтого цвета. 

  

      Преимуществом технологии рафинации является возможность осуществления без 

существенного изменения аппаратурного оформления процесса щелочной нейтрализации 

хлопкового масла. 

      Таким образом, принципиальная технологическая схема соответствует принципиальным 

технологическим схемам щелочной нейтрализации хлопкового масла водными растворами 
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щелочи. В данной работе нейтрализация осуществляется методом периодической нейтрализации 

масла.  

      Отличия  в аппаратурном  оформлении  предусмотрены  лишь  на  стадии приготовления  

растворов водно-спиртовой  щелочи, а  также  на стадии  утилизации соапстока.  Последний  

(соапсток) должен быть подвергнут обработке для удаления следов спирта методами, 

применяемыми для удаления следов растворителя из соапстока от рафинации в мисцелле. Это 

необходимо для безопасного проведения последующих процессов по использованию соапстока 

или его транспортированию.  

      Отгоняемый спирт может быть возвращен на стадию приготовления щелочи.  
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IMPROVING THE REFINING TECHNOLOGY  OF COTTONSEED OIL 

Siradze M., Berdzenishvili I., Neparidze N. 

Georgian Technical University 

Summary 

Using aqueous-alcoholic solutions of alkalis the new technology of alkaline neutralizing of cotton oils is 

developed. As alcohols the aliphatic alcohols of normal structure have been used, that provides the suppression of 

emulsifying action of phospholipids of 15-50% in alkaline solution. The created technology had shown a 2,3% 

increase in the yield of raffinate.  

  

 

 

 

ОБ ИСПОЛЬЗОВАНИИ МЕСТНОГО ПРЯНО-АРОМАТИЧЕСКОГО 

СЫРЬЯ  В ПРОИЗВОДСТВЕ МЯСНЫХ ПАШТЕТОВ 
 

Стефаненко Н. В., Андреева И. И., Шкабров О. В. 

Учреждение образования Могилевский государственный университет продовольствия 
 

Изучена возможность замены ароматизаторов и консервантов синтетического происхождения при 

производстве мясных паштетов пряно-ароматическим растительным сырьем. Исследовано влияние пряно-

ароматического сырья на технологические свойства фаршей,  органолептические показатели качества 

паштетов  и на изменение  перекисного числа жира, экстрагированного из паштетных фаршевых систем.. 

На основании результатов исследований  рекомендовано использование в составе фарша для производства 

паштетных колбас композиций из пряно-ароматического сырья в сухом виде  в количестве 1,5% 

рецептурного состава.   

 

В настоящее время в  пищевой промышленности, в том числе при производстве 

мясопродуктов,  для придания готовым изделиям приятного аромата широко применяют 

ароматизаторы синтетического происхождения. В последние годы отмечается усиленный приток 

на белорусский рынок зарубежных компонентов, в том числе ароматизаторов, для производства 

пищевой продукции, которые не всегда безопасны для здоровья человека. Кроме того, закупка 

импортных пряностей сопряжена с расходованием значительных валютных средств. 



 

 305 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

В то же время существует возможность  замены некоторых классических пряностей, 

синтетических ароматизаторов и консервантов при производстве мясных продуктов пряно-

ароматическими растениями или продуктами их переработки. Содержащиеся в пряно-

ароматических растениях эфирные масла, глюкозиды и вкусовые вещества улучшают 

органолептические свойства продуктов, возбуждают аппетит и деятельность пищеварительных 

органов, усиливают усвояемость питательных веществ, благоприятно влияют на деятельность 

нервной и сердечно-сосудистой систем, а также на общее психическое состояние человека. Кроме 

того, многие пряно-ароматические растения являются природным источником биологически 

активных веществ, повышающих сопротивляемость организма  к неблагоприятным воздействиям 

окружающей среды и служащих профилактическим средством против болезней [1]. 

В  последние годы в Республике Беларусь созданы предпосылки для успешного развития 

отечественного лекарственного и пряно-ароматического растениеводства и организации выпуска в 

республике новой продукции пищевого и лечебного назначения с использованием местного 

растительного сырья. Кроме того, существующие биологические запасы многих дикорастущих 

видов лекарственных и пряно-ароматических растений позволяют на настоящий момент 

полностью удовлетворить потребности мясоперерабатывающей отрасли в этом сырье. Сбор этих 

растений не представляет большой сложности и при контролируемом пользовании ими со 

стороны государства наносимый ущерб биологическому разнообразию и природной среде может 

быть сведен к минимуму.  

В связи с успехами в развитии пряно-ароматического растениеводства  и наличием 

природных запасов возникла необходимость в решении задачи разработки рецептур  и  

расширения ассортимента отечественных продуктов питания с использованием пряно-

ароматического местного сырья, обогащенных биологически активными веществами 

растительного происхождения.  

Научным коллективом  кафедры  технологии продукции общественного питания и 

мясопродуктов УО «Могилевский государственный университет продовольствия» разработаны 

научно-обоснованные рецептуры и технологии производства паштетов с использованием  местных 

пряно-ароматических растений отдельных видов, а также   композиций из этих растений.  

На первом этапе исследований  были выбраны  пряно-ароматические растения, которые 

содержат в повышенных количествах биологически активные вещества и по своим 

органолептическим показателям могут использоваться в рецептурах мясных изделий: это душица 

обыкновенная, базилик, кориандр, укроп и тмин.  

Результаты  исследований изменений перекисного числа жира [2], экстрагированного из 

паштетных фаршевых систем с добавлением пряно-ароматического сырья и без него представлены 

в таблице 1.  

В этих исследованиях массовая доля пряно-ароматического сырья в составе паштетных 

фаршевых систем составляла 1%. На основании результатов таблицы 1 можно отметить, что 

присутствие в составе фаршей пряно-ароматического сырья существенно замедляет 

окислительные изменения жиров в составе паштетных фаршевых систем, что доказывает его 

антиокидантную эффективность. Причем композиции из пряно-ароматического сырья (душица + 

базилик, кориандр + базилик, базилик + тмин, базилик + укроп) проявляют наиболее высокую 

антиоксидантную эффективность по сравнению с использованием отдельных видов этого сырья. 

При раздельном использовании пряно-ароматического сырья более высокую антиоксидантную 

эффективность в составе  паштетных фаршевых систем проявляют базилик и душица. 

Сравнительная оценка антиоксидантной эффективности пряно-ароматических растений 
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используемых в составе  паштетных фаршевых систем в свежем и сушеном виде показала, что 

сушка сырья практически не влияет на его антиоксидантную эффективность.  

Таблица 1  

Значения перекисных чисел жира  экстрагированного из паштетных фаршевых систем с  

добавлением пряно-ароматического сырья и без него 

Наименование пряно- ароматического сырья,  

добавленного в паштетные фаршевые системы 

Перекисное число жира,  % 

йода 

душица 0,017 

базилик 0,015 

кориандр 0,020 

укроп  0,022 

тмин 0,024 

душица+базилик 0,012 

базилик + тмин 0,014 

кориандр+ базилик 0,012 

укроп +тмин 0,020 

душица+тмин 0,018 

душица+укроп 0,019 

душица+кориандр 0,016 

кориандр+тмин 0,024 

кориандр+ укроп 0,023 

Базилик+укроп 0,017 

Контрольный образец  

(без  добавления  пряно-ароматического  сырья) 

0,035 

Результаты исследований по определению оптимального количества композиции из пряно-

ароматического сырья путем анализа органолептических показателей  качества паштетных колбас 

и технологических свойств паштетных фаршевых систем [3] на примере композиции душица + 

базилик в составе паштетных фаршевых систем представлены в таблицах 2, 3 и 4.  

 

Таблица 2  

Органолептические показатели  качества и  выход  паштетных   колбас  с композицией из пряно-

ароматического сырья 

№  

образца 

Количество 

композиции

, % к массе  

мясосырья 

Выход, % 

Органолептические показатели 

Консистенция 
Вид  

на разрезе 
Запах и вкус 

Композиция в сухом виде 

1  0 88,0 Мажущаяся,  

пастообразная 

Фарш равно-

мерно переме-

шанный, нали-чие 

мелкой 

пористости 

Свойственный 

данному виду 

продукта с ароматом 

пряностей 

2 0,5 89,3 

3 1,0 90,6 

4 1,5 91,0 

5 2,0 92,0 То же, но с сильно 

выраже-нным 

пряным ароматом 

6 2,5 92,8 

7 3,0 92,0 

Анализ органолептических показателей паштетных колбас с использованием  композиций 

из пряно-ароматического сырья (данные таблицы 2) свидетельствует о том, что введение в состав 

паштетных фаршевых систем композиции из пряно-ароматического сырья  в сухом виде свыше 

2,0%,  придает готовым изделиям слишком выраженный пряный аромат, поэтому рекомендовано 

использование в составе фарша для производства паштетных колбас композиции из пряно-

ароматического сырья в сухом виде  в количестве 1,5%  (образец №4).  
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Таблица 3  

Технологические свойства паштетных фаршевых систем с использованием композиции  «душица 

+ базилик»  до термообработки 

Наименование 

образца 
Водосвязывающая   способность  

Жироудерживающая 

способность, %  

к исходной массе фарша 

Содержание                

связанной влаги 
Прочно 

связанная 

влага, г/1г  
% к  

общей влаге  

% к массе 

образца 

контроль 93,5 57,26 1,73 31,5 

с композицией  

«душица + базилик»  

(1,5% к массе сырья) 

100,0 60,33 2,38 34,3 

 

Таблица 4  

Технологические свойства паштетных фаршевых систем с использованием композиции «душица + 

базилик»  после термообработки 

Наименование 

образца 
Водоудерживающая   способность  

Жироудерживающая  

способность, % 

 к исходной массе фарша 

Содержание связанной  

влаги 
Прочно 

связанная 

влага, г/1г  
% к общей 

влаге 

 % к массе 

образца 

 контроль 63,8 100 1,62 28,3 

с композицией  

«душица + базилик»  

(1,5% к массе сырья) 

66,3 100 1,97 32,1 

Как свидетельствуют результаты исследований, представленные в таблицах 3 и 4 , 

содержание связанной влаги в исследуемом образце до  термообработки выше, чем в контрольном 

образце.  По содержанию прочно связанной влаги и жироудерживающей способности 

исследуемый образец также превосходит контрольный образец.  После термообработки 

исследуемый образец  с использованием композиции из пряно-ароматического сырья сохраняет 

более высокие технологические свойства в сравнении с контрольным образцам.  Таким образом, 

исследование и анализ технологических свойств паштетной фаршевой системы с использованием 

композиции из пряно-ароматического сырья в сравнении с традиционными фаршами для 

производства  паштетных колбас свидетельствует о том, что она обладает более высокой 

водосвязывающей, водо- и жироудерживающей способностью как до, так и после термообработки. 

Таким образом, на основании полученных результатов, можно сделать следующее 

заключение:  использование пряно-ароматического растительного сырья при производстве  

паштетов обеспечивает замену ароматизаторов и консервантов синтетического происхождения. 

При этом технологические свойства паштетных систем  и органолептические показатели качества  

готовой продукции не уступают контрольному образцу. В то же время, по своей биохимической 

природе пряно-ароматическое сырье ближе к человеческому организму чем пищевые добавки 

синтетического происхождения, действует на организм мягче, физиологическая активность его 

шире. 
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ON THE USE OF LOCAL HERBAL SPICE COMPOUNDS ON THE PRODUCTION OF P?T? 

Stefanenko N., Andreeva I., Shkabrov O. 

Mogilev state foodstuffs university 

Summary 

The possibility of replacing synthetic flavorings and preservatives in the production of p?t? with an herbal 

spice compound has been studied. The influence of herbal spices on the technological properties of the raw minced 

meat, the organoleptic qualities of the produced p?t?, and the peroxide value of the fats extracted from the raw p?t? 

mixture has been measured. Based on the results of these studies, we recommend using herbal spice compounds as 

part of the raw material mixture for production of p?t? sausages at the proportion of 1,5 %  of the mixture. 

 

 

 

Savi Cais eqstraqtulobaze moqmedi faqtorebi 

 
fruiZe m., bendeliani e.  

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 
naSromSi ganxilulia Savi Cais eqstraqtulobaze moqmedi faqtorebi. saqarTvelos 

samomxmareblo bazarze arsebuli zogierTi Cais nawarmis xarisxobrivi maCveneblebi: eq-
straqtuli nivTierebebi, fenoluri naerTebis jami (tanini), gamonaxarSi foTlis wyal-
Si uxsnadi fenoluri naerTebi da “eqsraqtulobis koeficienti”. 

 
Cai adamianisaTvis mniSvnelovani kvebis produqtia da misi msoflio warmo-

eba ganuxrelad matulobs. dReisaTvis saqarTveloSi moxmarebuli Cais 80% im-

portirebulia. bolo aTeuli wlebis win gatarebulma saxelmwifo politikam 

Cais intensiuri krefis Sesaxeb gaauaresa da dasca qarTuli Cais xarisxi. amas-

Tanave Cais gadamamuSavebel mraval qveyanaSi SeimCneva Cais foTlisa da misgan 

gamomuSavebuli produqtis xarisxis gauareseba.  

dReisaTvis saqarTveloSi 3000 tonamde Cais produqti gamomuSavdeba, aqe-

dan mxolod 20% moixmareba saqarTveloSi. interesmoklebuli ar aris saqarTve-

los bazarze arsebuli Cais xarisxobrivi maCveneblebis gamok–vleva.  

Cais eqstraqtuloba misi xarisxis erT-erTi maCvenebelia, masze mravali 

faqtori moqmedebs, maT Soris ZiriTadia nedleulis xarisxi da teqnologiuri 

procesebis reglamenti. 

literaturuli monacemebiT cnobilia, rom Cais eqstraqtuli nivTierebebis 

Semcirebas iwvevs gaxangrZlivebuli fermentacia, ris Sedegadac fenoluri na-

erTebi ukavSirdeba cilovan nivTierebebs da miiReba bmuli tanini, romelic eq-

straqtSi ar gadadis. misi raodenoba mza CaiSi saSualod 6-7%-s aRwevs. fermen-

taciis procesis dros katexinebis Jangvis Sedegad warmoiqmneba yavisferi pig-

mentebi – Teaflavinebi da Tearubiginebi. Cvens mier preparatul doneze Seswav–

lili iqna fenoluri nivTierebebis Jangvis produqtebi [1]. Savi Cais taninis 

preparati dayofili iqna fraqciebad. Seswavlili iqna Jangvis produqtebi 

wylis fraqciaSi, eTilacetatur fraqciaSi da acetonur fraqciaSi, identifi-

cirebuli iqna qarTuli Caidan Teaflavini, Teaf–lavinmonogalati da Teafla-

vindigalati, Seswavlili iqna miRebuli fraqciebis fiziko-qimiuri maCveneblebi 

[2]. interess iwvevda wyliTa da organuli gamxsnelebiT eqstraqciis Semdeg Cais 

gamonaxarS foTolsa da Cais narCenSi darCenili yavisferi nivTierebebis rao-
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denobrivi da Tvisobrivi Sedgeniloba. amisaTvis gamoyenebuli iqna 70%-iani ace-

toni. acetonuri eqstraqti gamokvleuli iqna qaRaldze ormagi qromatog–rafi-

rebis meTodiT. dadgenili iqna, rom gamonaxarS foTolze darCenili nivTiere-

bebi aris  fenoluri bunebis da warmoadgenen katexinebis Rrma Jangvis maRalmi-

lekulur formebs - Tearubiginebs, romlis gamosavlia–nobam Seadgina 4,6%. mi-

Rebuli preparati dayofili iqna fraqciebad. yvela fraqcia Tvisobriv reaqci-

ebze amJRavnebda fenolur bunebas, Seferiloba hqonda yavisferi, susti mTrim-

lavi, SemboWavi gemoTi [3,4]. acetonuri fraqcia warmoadgens gamonaxarS fo-

Tolze darCenil da momxmareblisTvis gamouyenebel fenolur naerTebs, rom-

lis sidide damokidebulia Cais gadamuSavebis teqnologiuri reglamentis swo-

rad dacvaze, mza produqciis saxesa da xarisxze. 

 Tanamedrove qarTul bazarze arsebuli Cais produqtebis gamok–vleva iw-

vevs did interess, zemoT aRniSnuli sakiTxebis Seswavlis mizniT aiReboda 

sxvadasxva firmis da glexur meurneobaSi damzadebuli Cais nimuSebi. nimuSebSi 

isazRvreboda tenianoba, nimuSebis mudmiv wonamde gamoSrobiT; eqstraqtuli 

nivTierebebi v. voroncovis, 28551-80 (ИСО-1574-80) saxelmwifo standartis mixed-

viT; fenoluri naerTebis jami – leventalis meTodiT. (gadasaangariSebeli koe-

ficienti 5,82). Ggamona–xarSi foTlidan 70%-iani acetonuri eqstraqti miiRebo-

da Cvens mier damuSavebuli meTodiT [4]. Cais gamonaxarSi foTlidan miRebuli 

aceto–nuri eqstraqti gadaideneboda da isazRvreboda mSrali nivTierebis ga-

mosavlianoba gramebSi. miRebuli sididis Cais eqstraqtul nivTie–rebebTan Se-

fardebiT miiReboda koeficienti K, romelsac eqstraqtulo–bis koeficienti 

ewoda.  miRebuli Sedegebi mocemulia cxriliSi 1.  

cxrilidan Cans, rom wyalSi xsnad fenolur nivTierebebis SemcirebasTan 

erTad izrdeba wyalSi uxsnadi (70%-ian acetonSi xsnadi) fenoluri naerTebis 

raodenoba. gansakuTrebiT maRalia aRniSnuli maCveneblebis monacemebi paketire-

buli Caisa da fermerul meurneobaSi kustarulad gadamuSavebuli nimuSebisaT-

vis, romlebic Srebodnen bunebrivad, mzeze. Ees maCvenebeli meryeobs 4,29-dan 

5.40 %-mde. fenoluri naerTebis es raodenoba didi danakargia momxmareblisaT-

vis, ramdenadac wyalSi uxsnadia. 

 

cxrili 1 

Savi Cais qimiuri da fizikuri maCveneblebi  

(%-Si mSral nivTierebaze gadaangariSebiT) 

sxvadasxva firmis Sa-
vi Cais nimuSebi 

eqstraqtuli 
nivTierebebi  

fenoluri na-
erTebis jami 

eqstraqtuli 
nivTierebebi 
(70%-iani ace-

toniT) 

K koeficien-
ti 

foTlovani Cai 
  Cai  “gurieli” 34,16 10,52 3,85 0..36 
“martvili”-s maisis 

Cai  
32.58 10.4 3.96 0.38 

tyibulis Cai 35.65 10.80 3.68 0.34 
foTlovani umaRlesi 
xarisxis specializi-
rebuli Cai “aisi”  

36.04 11.53 3.14 0..27 
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“Ternali”-s foTlo-
vani Cai 

32.77 10.28 3.82 0.37 

paketirebuli Cai  
“liptoni” 29.18 7.70 3.94 0.51 
“gurieli” 29.27 7.80 4.12 0.52 
“axmad Cai” 28.91 7.50 4.16 0.55 
,,mariam Cai” 28.24 6.94 4.29 0.61 

agrarul bazarze SeZenili Cai 
ofurCxeTis n/f 31.50 9.54 5.40 0.56 
tyibulis n/f 31.10 9.11 5.10 0.55 
xonis wvrili Cai 30.18 8.10 4.30 0.53 
guriis wvrili Cai 27.80 7.20 4.40 0.60 

koeficientი 

 maCvenebeli cvladia da damokidebulia Cais xarisxze da fermentaciis xan-

grZlivobaze. rac ufro naklebia am Sefardebis ricxviTi sidide, miT ufro ma-

Ralxarisxovania Cai. rac ufro uaxlovdeba es sidide 1-s, miT metad dabali xa-

risxisaa Cais produqti. 

Aაmgvarad, SeiZleba davaskvnaT, rom Cais xarisxis erT-erT maCveneblad Se-

saZlebelia gamoyenebuli iqnas Cais eqstraqtulobis koeficienti (K) gamosaxu-

li ricxvebSi. 

saqarTvelos agrarul bazarze arsebuli Cais asortimentidan gansakuTre–

bulad dabaleqstraqtulia kustarulad, mcire fermerul meurneobaSi gadamu–

Savebuli Cai, rac gamowveulia gaxangrZlivebuli fermentaciisa da bunebriv 

პირობებში Srobis gamo.  
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FACTORS AFFECTING THE EXTRACTION OF BLACK TEA 

Pruidze M., Bendeliani E. 

Akaki Cereteli State University 

Summary 

It was established in different types and qualiti of finished tea exstractive substances in the samples,the total 

amount of phenolic compounds ,phenol compounds insoluble in hot water,and extraction ratio of  (K). T his ratio 

represents the ratio of the hot water insoluble substences,extractive substances soluble in hot water.insouble substan-

ces dissolved in hot water containing 70% acetone. Extraction ratio from 0—1  in the frame,wich reflects the quality 

of the tea. 
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feradi yurZnis uwamli klonebidan liqioruli tipis 

wiTeli bio-Rvinoebis warmoebis problemebi da 

perspeqtivebi 

 
RvinianiZe T., boTera d.*, mamrikiSvili l. 
 akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

*xaifis saxelmwifo universiteti 

 
dRes roca planetis mosaxleoba biologiurad aqtiuri nivTierebebis deficits 

ganicdis, gansakuTrebiT mniSvnelovania samkurnalo-profilaqtikuri daniSnulebisa da 
maRali sensoruli maCveneblebis sakvebi danamatebis axali inovaciuri teqnologiebis 
damuSaveba. ak.wereTlis sax.universitetis sasursaTo teqnologiebis departamentSi am 
mimarTulebiT Seswavlilisa da damuSavebis procesSia  liqioruli tipis bio-Rvinoebis 
warmoebis axali teqnologiuri reJimebi.  

 
ukanasknel wlebSi mniSvnelovnad izrdeba  mecnierTa daintereseba wiTe-

li yurZnis kanisa da wipwis Rvino-spirtiani eqstraqtebis mimarT. Sesabamisad  

yurZnis gadamuSavebis narCenebi biologiurad aqtiuri nivTierebebis Semcvelo-

biT ara nakleb faseulia vidre TviT Rvino da sxva yurZniseuli produqtebi. 

dadgenila, rom eqstraqcias daqvemdebarebuli fenoluri fenoluri naerTebis 

mxolod 10%-mdea rbilobSi, 60...70%-mdea wipwaSi da 28...30%-mdea yurZnis kanSi. 

dasaxelebuli raodenobidan ki mxolod 15...30 %-mde gamoiyeneba Rvinis warmoe-

baSi [1, 2].  

RvinoSi  naxSirwylebisa da organuli mJavebis Semdeg sapatio adgils 

fenoluri naerTebi ikaveben da swored isini  ganapirobeben Rvinomasalebis ise-

Ti tipobrivi maCveneblebis Camoyalibebas, rogoricaa: - feri, gemo, Tangemo, Ta-

iguli,  gamWirvaloba da stabiluroba. 

fenoluri nivTierebebiT mdidari Rvino-spirtiani eqstraqtebis damateba 

marTalia mniSvnelovnad zrdis sadeserto, Semagrebuli da liqioruli tipis 

Rvinoebis samkurnalo-profilaqtikur Tvisebebs, magram paralelurad iwvevs 

maT daJangvasa da Seburvas. Tu Rvinomasalebi Seicaven 370…375 mg/dm3-ze met sa-

erTo fenolebs da 19...20  mg/dm3-ze met leikoantocianebs maSin isini mometebu-

li JangviTi  potencialiT gamoirCevian. anu fenolebis mometebuli raodenoba 

RvinomasalebSi xasiaTdeba dadebiTi da uaryofiTi aspeqtebiT. kerZod fenolu-

ri naerTebis mometebuli raodenoba Tu evropuli wesiT damzadebuli sufris 

RvinoebisaTvis uaryofiTi maCvenebelia, liqioruli tipis Semagrebuli anu spe-

cialuri RvinoebisaTvis igi dadebiTi maCvenebelia [4,5]. 

feradi klonebisa da hibridebis yurZnis nedleuli fenoluri naerTebis 

mometebuli SemcvelobiT xasiaTdeba  da isini yurZnis kansa da wipwaSi ZiriTa-

dad fenolmJavebisa da flavonoidebis (P-vitaminuri aqtivobis fenolebis) saxi-

Taa warmodgenili [1,2,3, 5]. 

wipwisa da kanis bioflavanoidebs da maT Soris resveratrols Zlieri 

antioqsidanturi aqtivoba  gaaCnia, riTac igi daaxloebiT 50-jer aWarbebs  

iseT Zlier antioqsidants, rogoric E - vitamini da daaxloebiT 20-jer ki C - 

vitamins.  garda amisa bioflavanoidebs SeswevT unari daicvan yvela vitamini 

Tavisufali radikalebis damangreveli moqmedebidan, magram es srulebiT ar 



 

 312 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

niSnavs imas, rom bioflavanoidebs SeswevT unari Secvalon vitaminebi. piriqiT 

bioflavanoidebi selenTan, cinkTan da vitaminebTan erTad jeradobiT zrdian 

liqioruli Rvinoebis samkurnalo-profilaqtikur efeqtsa da potencials.  
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 SampleName Acq Method Set Injection Volume Channel Description ColumnType 

2 wibwis  eqstraqti 

2 

flavonoidi 280360 06 

40 

10.00 W2489 ChB 360nm C 18 

sur.1. `ojaleSis klonis~ wipwis  eqstraqtis flavanoidebis qromatograma. 

yurZnis  wipwis eqstraqtebis biologiurad aqtiuri nivTierebebiT gam-

didrebuli sasmelebis sistematiuri miReba icavs adamianebs mzis sxivebis mavne 

zemoqmedebisagan, aumjobesebs mxedvelobas, xsnis qronikuli daRlilobis sin-

droms da xels uwyobs moZraobis simsubuqes, aumjobesebs sisxlis mimoqcevas, 

amcirebs dabali simkvrivis lipoproteinebis  Jangvas da Sesabamisad gulsis-

xlZarRvTa da simsivnuri daavadebebis Camoyalibebis risks (maT Soris leikemi-

as). 

     Cveni kvlevis obieqts baRdadis regionSi kultivirebuli vazis wiTeli, 

uwamli klonebis `jvarisas~, `dirbulas~, `izabelasa~ da `ojaleSis~ yurZnis 

nedleuli warmoadgenda. kontrolisaTvis ki aviReT liqioruli tipis sadeser-

to wiTeli Rvino `salxino~. 

             kvlevis mizans Seadgenda: 

a)  uwamli klonebis wipwidan da kanidan flavonoidebis  eqstraqciis op-

timaluri parametrebis dadgena. 

      b) askilidan askorbinmJavas spirtiani eqstraqtebis miReba. 

g) wipwisa da askorbinmJavas eqstraqtebis gamoyenebiT liqioruli tipis 

wiTeli Rvinis inovaciuri teqnologiis damuSaveba. 

d) liqioruli Rvinis wipwaze davargebis meTodikis SemuSaveba. 

e)sensoruli maCveneblebis amaRleba. 

 Cvens mier SerCeuli feradi yurZnis  uwamli klonebis yurZnis  fiziko-

qimiuri maCveneblebi, kultivaciis adgilisa da klimaturi pirobebis gaTvalis-

winebiT literaturaSi ar arsebobs, amitom  saWiro iyo maTi Seswavla.  
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sur.2. liqioruli tipis wiTeli bioRvinis damzadebis 
teqnologiuri sqema 

 

liqioruli tipis bio-Rvinis samkurnalo-profilaqtikuri potencialis 

amaRlebas ganapirobebs:-wiTeli yurZnis uwamli klonebis nedleulis gamoyene-

ნაწილობრივ 

დადუღება და 

დასპირტვა 

9...12% შაქარი 

15...18% სპირტი 

დაუქუცმაცებული 

წიპწის ექსტრაქცია 

52...54%  ღვინო-

ეთანოლით 

ახალი ან მშრალი 

ასკილის დაქუცმა-

ცება 3...7 მმ. 

ყურძნის ტკბილი 

20...27% შაქარი 

ინგრედიენტების კუპაჟირება 

წიპწის შრობა 7% 

ტენშემცვ-

ელობამდე 

წიპწის ღვინო-

სპირტიანი 

ექსტრაქტი 

ექსტრაქცია 70% -ნი 

ღვინო-ეთანოლით 

5...10 დღეღამე 

ასკილის ექსტრაქტი 

ყურძნის ტკბილის 

დამუშავება 

თაბაშირით 

შესქელება ვაკუ-

უმით 70...75% 

შაქრიანობამდე 

ნაწილობრივ 

დადუღებული 

ღვინომასალა 

ბენტონიტებით დამუშავება და წიპწაზე 

დაძველება 7...9 თვე 

გადაღება, წიპწიდან და ლექიდან მოხსნა და 

მუხის კასრებში გარეთ დაძველება 5...6 თვე 

გადაღება, ლექიდან მოხსნა, დამუშავება და  

სარდაფში დაძველება 9...12 თვე 

გადაღება, კორექცია, ფილტრაცია და ჩამოსხმა   
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ba, romelTa SewamlisaTvis vegetaciis periodSi ar gamoiyeneba aranairi Sxamqi-

mikatebi; yurZnis tkbilis dawdoma-gasufTavebisaTvis ar viyenebT SO2-sa da sxva 

flukoliantebs (dawdoma-gasufTaveba umjobesia movaxdinoT centrofugirebiTa 

da siciviT); wipwis Rvino-spirtiani eqstraqtebiT vamdidrebT liqioruli Rvi-

nis fenolur kompleqss: daZvelebis procesSi, sawyis etapze Rvinomasalebs vama-

tebT gamSral wipwas; askilis Rvino-spirtiani eqstraqtebiT vzrdiT liqiorul 

RvinoSi  C-vitaminis Semcvelobas, rac mniSvnelovnad amcirebs liqioruli Rvi-

nis fenoluri kompleqsis daJangvis potencials. 

Catarebuli kvlevebis analizma gvaCvena, rom gasufTavebuli da gamSrali 

wipwisa da askilis  Rvino-spirtiani eqstraqtebi umjobesia miRebuli iqnas da-

qucmacebis gareSe, radganac rigi mecnierebis kvlevebiT dasturdeba, rom da-

qucmacebuli wipwidan miRebuli eqstraqtebi naklebad flobs samkurnalo-pro-

filaqtikur potencials [4,5].  

uwamli klonebidan miRebuli liqioruli bio-Rvinis analizidan Cans 

(ix.cxr. 1), rom masSi fenoluri kompleqsis jamuri raodenoba mkveTrad metia 

sakontrolo nimuSTan SedarebiT. SedarebiTi analizidan irkveva mniSvnelovani 

sxvaoba  flavonoidebis , fenolkarbomJavebis da kateqinebis Semcvelobebs So-

ris  Cveni teqnologiiT damzadebul sadeserto-liqiorul Rvino `nikalasa~ da  

sakonteolo nimuSis analogiur maCveneblebs Soris. 

biologiurad aqtiuri naerTebis mateba sacdel nimuSebSi mniSvnelovnad amaR-

lebs ara marto liqioruli bio-Rvinis samkurnalo-profilaqtikur potencials, 

aramed zrdis mis antioqsidantur aqtivobas, masSi SedarebiT gamoxatulia ju-

Suri aromati, Rvinis tipisaTvis damaxasiaTebeli Tvisebebi  da sensorika. 

cxrili 1.  

fenoluri naerTebis Semcveloba sakontrolo da sacdel nimuSebSi 

fenoluri naerTebis Sem-
cveloba, mg/dm3 

Semagrebuli sadeserto 
Rvino, sakontrolo 

sadeserto-liqioruli tipis 
wiTeli bio-Rvino `nikala~ 

saerTo fenolebi 2 740 3056 

antocianebi 355 521 

fenolkarbomJavebi 265 478 

kateqinebi 264 491 

flavonoidebi 11,9 24 

vanilini 1,63 2,11 

(+) - kateqini 51,9 81,2 

(-) - epikateqini 122,1 139,7 

xlorogenis mJava 1,18 1.71 

vanilis mJava 0,39 2.11 

sinapis mJava 213,1 326,1 

t-dariCinis mJava 5,94 7,82 

sacdel nimuSebSi fenoluri kompleqsis raodenobrivi mateba ganpirobe-

bulia liqioruli Rvinis wipwaze daZvelebiTa da fenoluri naerTebiT gamdid-

rebuli wipwis Rvinospirtiani eqstraqtebis gamoyenebiT. amasTan askilis Rvi-

nospirtiani eqstraqti askorbinmJavas maRali Semcvelobis gamo amcirebs feno-
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luri naerTebis daJangvas Senaxva-daZvelebis procesSi. zemoT dasaxelebli mov-

lenebi zrdian sacdeli bio-Rvinis antioqsidantur efeqts da aumjobesebs mis 

sagemovno maxasiaTeblebs. Sesabamisad  sacdeli nimuSi SedarebiT muqi Seferi-

lobiTa da ukeT gamoxatuli TaiguliTa da jiSuri aromatiT xasiaTdeba. Sesa-

bamisad misi sadegustacio Sefaseba sakontrolosTan SedarebiT maRalia.   

Catarebuli samuSaoebis analizi gviCvenebs, rom am mimarTulebiT samecni-

ero-praqtikuli kvlevebis warmoeba metad aqtualuria da mniSvnelovania. 
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THE PRODUCTION OF LIQUER-TYPE BIO-WINE PRODUCTION  

Gvinianidze T., Botera D.*, Mamrikhishvili L. 
Akaki Tsereteli State Universitu 

*State university of Haifa 

Summary 

     The production of liquer-type bio-wine production is manufactured and studied at food Technology Department 

at Akaki Tsereteli State University.  We have ascertained the physical and chemical characteristics and hest qualities 

of coloured clones of ~Dirbula”, ~Jvarisa”, ~Ojaleshi” and ~Isabela” in Imereti wine _growing.  

    We have also ascertained the extract of grape-stone and sweetbrier and the usage of liquer-type wine in techno-

logy. liqueur type Wines of technology in the gradual application of the methods and the wines arc mixed in oak 

barrels on aging recommendations. 

 

 

 

 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ЛАКТОЗЫ В ГИДРОЛИЗОВАННЫХ МОЛОЧНЫХ 

СМЕСЯХ ЙОДОМЕТРИЧЕСКИМ МЕТОДОМ 
 

Шуляк Т. Л., Глушаков М. А. 

Могилевский государственный университет продовольствия 

 
 Разработаны формулы расчета массовой доли остаточной лактозы и степени гидролиза лактозы 

в молочных смесях, в том числе с повышенным содержанием сухого обезжиренного молочного остатка 

(СОМО), применительно к йодометрическому  методу. Полученные формулы являются универсальными, 

поскольку позволяют рассчитать эти показатели в низколактозных молочных смесях с любым 

содержанием сухого обезжиренного молочного остатка и лактозы в любой контролируемый промежуток 

времени. 

 

Молочные продукты являются привычной и важной частью питания  каждого человека на 

протяжении всей его жизни. Наиболее ценным углеводом  молока является лактоза. Она полезна и 

способствует всасыванию в кишечнике кальция и других минеральных веществ, а также развитию 

благоприятных для организма молочнокислых бактерий. Но для того чтобы лактоза приносила 

пользу, необходимо, чтобы она полностью усваивалась. Этому способствует содержащийся в 

организме человека фермент лактаза (β-галактозидаза). С его помощью лактоза расщепляется на 
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простые сахара – глюкозу и галактозу, и в таком виде легко усваивается. Однако многие люди 

страдают непереносимостью  лактозы, это связано с пониженным образованием фермента лактазы 

в кишечнике или недостаточной его активностью. При этом у человека возникают острые 

желудочно-кишечные расстройства. В результате человек вынужден сократить употребление или 

совсем исключить из своего рациона молоко и молочные продукты, что неприемлемо, так как эти 

продукты являются естественными и наиболее полноценными /1/. 

В связи с этим в настоящее время одним из актуальных вопросов молочной 

промышленности является разработка низколактозных молочных продуктов для людей, 

страдающих непереносимостью лактозы. Создание и внедрение технологий низколактозных 

продуктов требует разработки эффективных методов контроля уровня лактозы в этих продуктах 

на любом этапе технологического процесса. 

Арбитражным методом определения массовой доли лактозы в молоке и молочных 

продуктах является йодометрический метод. Этот метод не требует дорогостоящих реактивов и 

оборудования, достаточно прост в исполнении. В связи с этим целью работы явилась разработка 

формулы расчета массовой доли остаточной лактозы в молочных смесях после проведения 

процесса гидролиза лактозы ферментом β-галактозидазой применительно к йодометрическому 

методу. Опубликованная ранее формула расчета остаточной лактозы противоречива и не дает 

положительный результат /2/. 

 Йодометрический метод основан на способности альдоз окисляться щелочным раствором 

йода, который с избытком вносится в реакционную смесь. По разнице объемов тиосульфата 

натрия, пошедшего на титрование избытка йода в контрольной пробе (водный раствор, не 

содержащий лактозу) и опытной пробе, рассчитывают массовую долю лактозы в исследуемой 

молочной смеси. 

Если принять, что при полном гидролизе лактозы в молочной смеси количество 

альдегидных групп увеличивается вдвое, то вдвое увеличивается и разность между объемами 

тиосульфата натрия в контрольной и опытной пробах. 

На основании этого нами была разработана формула, которая позволяет определять 

массовую долю остаточной лактозы в гидролизованной молочной смеси в любой контролируемый 

промежуток времени: 

),
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где  Лост – массовая доля остаточной лактозы в гидролизованной молочной смеси,  %; 

       V1 - объём раствора тиосульфата натрия, пошедший на титрование избытка йода в 

пробе с фильтратом исходной молочной смеси, см3; 

       V0 - объём раствора тиосульфата натрия, пошедший на титрование избытка йода в 

пробе с фильтратом молочной смеси, гидролизованной в течение контролируемого времени, см3; 

       Vхол - объём раствора тиосульфата, пошедший на титрование избытка йода в 

контрольной пробе (вода), см3; 

       Л -  массовая доля лактозы в исходной молочной смеси, %. 

 

Степень гидролиза лактозы можно рассчитать по следующей  формуле: 

                                              ,100



Л
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где  С –  степень гидролиза лактозы,  %; 
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                 Л –  массовая доля лактозы в  исходной молочной смеси, % 

                 Лост – массовая доля остаточной лактозы в гидролизованной молочной  смеси, %; 

Для проверки возможности использования йодометрического метода в определении 

остаточной лактозы провели серию опытов по гидролизу лактозы в молочных смесях с различным 

содержанием сухого обезжиренного молочного остатка (СОМО). Такие смеси используются в 

производстве йогуртов. Смеси  для проведения опытов готовили следующим образом. 

Обезжиренное молоко подогревали до температуры 40оС, восстанавливали в нем сухое 

обезжиренное молоко (СОМ) в  концентрациях от 5 до 10%, тщательно перемешивали и 

выдерживали в течение 30 мин. Затем смеси фильтровали, пастеризовали при температуре 90±2оС  

с выдержкой 20с, затем охлаждали. Для гидролиза лактозы использовали ферментный препарат 

Maxilact L2000 в количестве 0,4%, ферментацию осуществляли при температуре 40оС с выдержкой  

2 и 4 ч. По окончании выдержки в образцах молока определяли массовую долю лактозы и 

рассчитывали степень её гидролиза. Полученные данные представлены в таблице 1. 

Таблица 1  

Степень гидролиза лактозы в исследуемых молочных смесях 

Концентрация 

СОМ, 

добавляемого 

в ОБМ,% 

Массовая 

доля СОМО в 

исходной 

смеси, % 

Массовая доля 

лактозы в 

исходной 

смеси, % 

Массовая доля остаточной 

лактозы в 

гидролизованной смеси, %      

Степень гидролиза 

лактозы, % 

 

через 2 ч через 4 ч через 2 ч через 4 ч 

5 12,3 6,91 2,93 2,48 65,1 67,5 

6 13,1 7,35 2,84 2,36 66,0 69,0 

7 14,0 7,73 2,73 2,29 67,1 69,4 

8 14,8 8,43 2,58 2,17 67,8 69,8 

10 16,6 9,20 2,02 1,86 68,3 71,4 

 

Как видно из таблицы 1, полученные формулы для расчета степени гидролиза лактозы и 

массовой доли остаточной лактозы являются универсальными, поскольку позволяют рассчитать 

эти показатели в низколактозных молочных смесях с любым содержанием СОМО и лактозы в 

любой контролируемый промежуток времени (этап процесса гидролиза). 

Для проверки результатов, полученных йодометрическим методом, в гидролизованных 

молочных смесях определяли массовую долю остаточной лактозы также методом ВЭЖХ. 

Получены сходимые результаты, что подтверждает достоверность выполнения измерений 

йодометрическим методом. 
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THE DETERMINATION OF LACTOSE IN HYDROLYZED MILK FORMULAE BY IODOMETRIC 

METHOD 

  Shulyak T.,   Glushakov M.  

Mogilev State University of Food 

Summary 

As  applied to the iodometric method, there have been developed the formulae for calculating    the weight 

fraction of residual lactose  and the degree of hydrolysis of lactose  in milk formulae, including  in  the high  milk 

solids non-fat (MSNF) .   

The  derived formulae are  universal  since they  allow to calculate these figures   in the  low-lactose  milk 

formulae with  any content of   lactose and non-fat milk solids   at any controlled time period. 
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oTaxis limonis movla-moyvanis teqnologia 

 
CikaSua q. 

saqarTvelos agraruli universitetis Cais, subtropikuli kulturebisa da Cais 
mrewvelobis instituti 

 
saojaxo kulturisaTvis,citrusovnebidan, biologiuri Taviseburebis gamo,ufro 

mizanSewonilia, gamoviyenoT sakuTarfesviani limoni,radgan maTi varji da fesvebi Ta-
nabar moTxovnilebas uyenebs garemo pirobebs. 
  Mmcenaris ganviTarebisaTvis, gamosavlianobis gadidebisaTvis da ekologiurad sufTa 
produqciis warmoebisaTvis, metad efeqtur saSualebas warmoadgens organuli sasuqiT 
kveba, romelic Seicavs mcenarisaTvis SesaTvisebeli formis TiTqmis yvela saWiro sak-
veb nivTierebebs. 
 

citrusebs, rogorc maradmwvane da lamazi varjis mqone mcenares, uZvele-

si droidan iyenebdnen dekoraciuli daniSnulebisaTvis, amasTan SesaZlebelia 

miviRoT dieturi da samkurnalo mniSvnelobis xili. 

saoTaxo kulturisaTvis citrusovnebidan, biologiur TaviseburebaTa gamo, uf-

ro mizanSewonilia,gamoviyenoT limoni. oTaxis limonis upiratesoba is aris, 

rom igi amtania, aqvs maradmwvane  foTlebi, sasiamovno suni, gamoyofs eTerze-

Tebs, rac xels uwyobs atmosferos gajansaRebas. 

Temis aqtualoba: gaumjobesebuli niSan-Tvisebis  mqone mcenaris misaRe-

bad, axali xerxebisa da meTodebis Zieba, formaTa warmoqmnis Rrma agrobiolo-

giur TaviseburebaTa gamovlena: haeris mSrali pirobebisadmi gamZle da mzis 

sxivebis naklebi momTxovni limonis mcenaris miReba, romelic xasiaTdeba kargi 

SefoTlili varjiT da naklebi eklianobiT didi Teoriuli da praqtikuli 

mniSvnelobis aqtualuri sakiTxia 

kvlevis mizani da amocanebi: mcenaris kargad ganviTarebisaTvis, mosavli-

anobis gadidebisaTvis da ekologiurad sufTa produqtis warmoebisaTvis metad 

mosaxerxebel efeqtur saSualebas warmoadgens  organuli sasuqebiT kveba, ro-

melic Seicavs mcenarisaTvis SesaTvisebeli formis TiTqmis yvela saWiro sak-

veb nivTierebas. 

kvlevis Sedegebi: oTaxis pirobebSi saukeTeso Sedegebi mogvca dakalme-

bulma sakuTarfesvianma limonma.maTi varji da fesvebi garemo pirobebis Tana-

bar moTxovnilebas uyeneben. aseTi  cenareebi adre iwyeben vegetacias, Tbil 

oTaxSi, sadac haeris temperatura +120–ze maRalia. Nnormalurad viTardebian, 

inarCuneben foTlebs, yvavilabsa da naskvebs. 

agvistos TveSi SevarCieT l.meieris sadede mcenareebi, dasakalmeblad oTx-

xuT kvirtiani kalmebi gamoviyeneT 10-12sm sigrZis. Ddakalmeba CavatareT specia-

lurad mowyobil rkinis karkasis qveS, dasakalmeblad, qoTnebad gamoviyeneT 

polieTilenis boTlebis gadanaWeri, saTanado drenaJis mowyobiT. movamzadeT 

substraqtis 3 varianti. Kkalmebs vamuSavabT sxvadasxva koncentratis xsnarSi. 

1. –Saqriani wyali. 

2. – KMnO4 xsnari 

3. –Cveulebrivi wyali. 

TiToeul xsnarSi kalmebs vaCerebdiT 12 saaTis ganmavlobaSi. 

daxurul sivrceSi niadagis substratis temperature meryeobda 22-260-far-
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glebSi, haeris temperature 28-300  SefardebiTi tenianoba 80-90%. Ddakalmebuli 

300 limonis kalmidan daiRupa 42 cali. Ddakalmebidan 45-50 dRis Semdeg kalme-

bis qveda gadanaWerze ganuviTardaT kalusi, xolo erTeul kalmebze SeiniSne-

boda erTeuli fesvebis warmoqmna. polieTilenis qveS temperatura +100  qvemoT 

ar dacemula.mcenaris nergebi ar daRupula. 15 aprilida dargva daviwyeT Sesa-

feris qoTnebSi. qotnebSi miwis nazavi aseTia: neSompala + wiTeli miwa + gadam-

wvari nakeli, 5 : 5 : 3 SencvelobiT. Ddargvis Semdeg vawarmoebT  da qoTnebs 

vdgamT Tbil da daCrdilul adgilas. 

   Llimonis miwa swrafad ifiteba, mcenareebi saWiroeben  xelovnur kvebas. Mme-

tad universalur sasuqs  nakelwyali warmoadgens, romelic Seicavs mcenari-

saTvis SesaTvisebeli formis TiTqmis yvela saWiro sakveb nivTierebebs. Nnakel-

wyals vamzadebT TavRia WurWelSi, vyriT WurWlis naxevarze pirutyvis axal 

nakels, vavsebT wyliT da vdgamT Tbil adgilas daduRebis mizniT. yoveldRe 

vurevT. duRilis damTavrebis Semdeg 7-10 dRes vasufTavebT da vdgamT Tbil ad-

gilze. vamzadebT 10% - ian xsnars. Nakelwylis Setanamde qoTnis niadagi winas-

war morwyuli unda iyos. xsnariT morwyvas vegetaciis dawyebis Semdeg vawarmo-

ebT adre gazafxulze.             

D daskvna: Kkvlevis Sedegebidan SegviZlia davaskvnaT, rom oTaxis pirobebSi 

saukeTeso Sedegi mogvca dakalmebulma sakuTarfesvianma limonma. Ddafesviane-

bis maRali procenti aRiniSna, Saqriani wyliT damuSavebul limonis kalamze, 

romlis substraqti pirvel variantSi iyo moTavsebuli: baRis wiTeli miwa + ga-

damwvari nakeli + mdinaris sila. 

organuli sasuqebis gamoyeneba metad efeqturia, mxolod kviraSi erTxel. 

Sasuqebis Setanas vwyvetT seqtemberSi.  

  sasuqebis, rogorc siWarbem aseve naklebobam SeiZleba gamoiwvios mcenaris 

daknineba. 

 
literatura 

1. qarTuli sabWoTa enciklopedia 1975w 
2. i.lekveiSvili. citrusovani   da sxva subtropikuli xexili. Tbilisi 1960w  
3. m.mWedliZe. limonis kultura kasrSi. Tbilisi. ganaTleba 1970w 
4. o.oniani. agroqimi.   Tbilisi. ganaTleba 1983w. 

 
 

TECHNOLOGY  OF CARE-ALIGNING OF THE ROOM`S LIMON 

Chikashua Q. 

Institute of Tea, Subtropical Crops and Tea Industry of Ceorgia Agrarian University 

Summary 

 For the room crop from the citricplants, fot their biological originality, advisability, used ownrooted lemon, 

because their roots are adaptation environment conditions. 

 For the development of plant, production of the acological product, is very good to feed with the origanical 

fertiliration, wich components are good for the plants. 
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balzam `graalis~ Semadgeneli mcenareuli nakrebis qimiuri 

Semadgenlobis gansazRvra  da misi cvlileba Senaxvis 

procesSi 

 
cqifuriSvili T,  melqaZe r,  cagareiSvili d. 
akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
statiaSi gansazRvrulia  balzam `graalis~ Semadgeneli mcenareuli komponeნtebis qi-

miuri Semadgenloba, Seswavlilia misi cvlileba Senaxvis procesSi. agreTve SemuSavebulia  
flavonoidebis raodenobrivi gansazRvris meTodika da  moyvanilia misi metrologiuri ma-
xasiaTeblebi. 

 
kvebisa mrewvelobis winaSe mdgar amocanaTa Soris erT_erT mniSvnelovans 

warmoadgens bunebrivi resursebis ufro sruli,  racionaluri gamoyeneba da warmo-

ebuli sasursaTo produqciis usafrTxoeba.  

veluri floris mcenareebi did rols TamaSobs adamianis mcenareul 
produqtebze moTxovnis dakmayofilebaSi,  agreTve saxalxo meurneobasa da 
medicinaSi. sakiTxi gansakuTrebiT mniSvnelovania, roca saqme exeba iseT 
mravalkomponentian da rTuli substanciebis SemuSavebas, rogoricaa balza-
mebi. 

rogorc cnobilia, balzamebi warmoadgenen  sxvadasxva sakveb _ samkurna-
lo mcenareebis gamonawvlils  rigi kvebiTi komponentebis danamatebiT da 
garkveulad ganekuTvnebian, rogorc sakveb, aseve sakveb _ samkurnalo daniS-
nulebis prouqtebs. cxadia,  rom maTi biologiuri moqmedebis speqtris 
SefasebisaTvis  da sasursaTo usafrTxoebisaTvis aucilebelia Semadgeneli 
komponentebis da  mza produqciis qimiuri Semadgenlobis gansazRvrisa  da kon-

trolis maRalefeqturi da saimedo meTodebis SemuSaveba.  

kvlevebi vawarmoeT sakveb-samkurnalo  balzam `graalis~ magaliTze. 

Cveni kvlevis mizans warmoadgens balzamebis mcenareuli komponentebisa da 

mza produqciis ZiriTad moqmed nivTierebaTa gansazRvris da kontrolis maRa-

lefeqturi meTodebis SemuSaveba, balzamebis substanciebis gamokvleva, moqmed niv-

TierebaTa gansazRvris meTodebis SemuSaveba, qimiuri nivTierebebis Semcvelobis 

dinamikis Seswavla Senaxvis procesSi da sakontrolo maCveneblebis normebis dad-

gena. 

balzam `graalSi~  Semavali  komponentebi ganekuTvneba aratoqsikur  sakveb _ 

samkurnalo  mcenareebs.  isini warmoadgenen organuli da araorganuli warmoSobis 

aTasobiT nivTierebebis wyaros adamianis organizmze moqmedebis farTo diapazoniT.  

balzami `graali~ Sedgeba  `rTuli nayenisa~  da `mcenareuli nedleulis nak-

rebisagan”. 

miRebuli monacemebidan gamomdinareobs, rom mcenareuli nakrebis  aqtiuri 

nivTierebebis ZiriTad jgufad gvevlineba fenoluri naerTebis kompleqsi: flavo-

noidebi, arbuTini, salidrozidi, kumarinebi, ligninebi, triterpenuli saponinebi 

da a.S. (cxr.1) 

gansazRvrulia mcenareuli nakrebis qimiuri Semadgenlobis cvlileba Senax-

vis procesSi. (cxr.2). 
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cxrili 1 

balzam `graalis” mcenareuli nakrebi komponentebis qimiuri  

Semadgenloba. 

mcenareuli nakrebis 
dasaxeleba 

biologiurad aqtiuri nivTierebebi  
ZiriTadi Tanamdevi  

berZnuli kaklis 
foTlebi 

oqsinaftoqinoni, iugloni, tani-
nebi-4-5% 

flavonoidebi, terpenoidebi, ino-
ziti 

kavkasiuri dekas foT-
lebi 

taninebi 5-14%, flavonoidebi. organuli mJavebi, vitamini c 

xurmis foTlebi Semkvreli niv-bi 1,5-4,3% alfatiu-
roinebi, polifenolebis kompleq-
si 

terpenoidebi, organuli mJavebi 

leRvis foTlebi kumarinebi, eTerzeTebi, flavono-
idebi, maT Soris ruTini 

triterpenoidebi, Semkvreli niv-
Tierebebi 2 %-mde 

orTosifonis foT-
lebi 

triterpenuli saponinebi organuli mJavebi, steroidebi, 
Semkvreli nivTierebebi  
5-6 %-mde 

pol-palas balaxebi flavanoidebi -kempferolis war-
moebuli 

polisaqaridebi, mJavebi 

mwvane Cai Semkvreli nivTierebebi 28%-mde, 
kateqinebi, kofeini 5%-mde 

eTerzeTebi, vit.C, nikotinis da 
sxva mJavebi 

muxis qerqi triterpenuli saponinebi naxSirwylebi, sterinebi, vitami-
nebi 

JenSenis foTlebi triterpenuli saponinebi flavonoidebi, triterpenoidebi, 
steroidebi 

eleuterokokis fesu-
rebi 

steroidebi, ligninebi izokumarinebi, eTerzeTebi, mJave-
bi 

feixoas nayofi organulad SekavSirebuli iodi peqtinebi, eTerzeTebi, organuli 
mJavebi 

  

cxrili 2 

balzam  „graalis”  mcenareuli nakrebis qimiuri maCveneblebi da maTi cvalebadoba 

Senaxvis procesSi ( 5 seriis saSualo) 

seriis 

№ 

maCveneblebis dasaxeleba      

f
l
av
o
no

-

id
eb

i%
 

 

ar
bu

T
i-

ni
%
 

 

eq
s
t
r
aq

-

t
u
l
i 

ni
vT

ie
r
e-

b
eb

i 
%

 

t
en
ia
no

b
a 

%
 

s
ae
r
T
o

 

na
c
ar

i 
%

 

u
x
s
na
d
i 

na
c
ar

i 
%

 

S
en
ax
vi
s 

x
an
g
r
Zl

i-
vo

ba
 T
ve

 

 
1 
2 
3 
4 
5 

0,73 
0,71 
0,72 
0,71 
0,70 
0,71 

0,21 
0,22 
0,21 
0,22 
0,21 
0,22 

29,69 
29,92 
29,74 
29,68 
29,94 
29,71 

10,40 
9,92 
9,91 
9,86 
9,58 
9,54 

11,82 
12,0 
12,0 

11,96 
12,04 
12,02 

2,96 
3,06 
2,98 
3,02 
3,02 
3,0  

- 
6 

12 
18 
24 
30 

mcenareuli nedleulis nakrebis Senaxvis optimalur vadad dadgenilia 3 weli. 

CavatareT  gamokvleva flavonoidebis Semcvelobaze. SemuSavebulia flavono-

idebis raodenodrivi gansazRvris meTodika, romelic damyarebulia aluminqlor-

Tan kompleqswarmoqmnis reaqciis Semdgom gadaangariSebisa ruTinze [1, 2] . 
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SemuSavebuli meTodikis metrologiuri maxasiaTeblebi warmodgenilia 

cxrilSi 3_Si. 

cxrili 3 

balzam  „graalis”  mcenareul nakrebSi flavonoidebis raodenobrivi   gansazRvris 

metrologiuri maxasiaTeblebi 

cdis № mona-cemebi f X  p,% t(p,f) s  

      1 
      2 
      3 
      4 
      5 

   0,93 
   0,87 
   0,87 
   0,90 
   0,86 

0 
1 
2 
3 
4 

 
0,89 

 
95 

 
2,57 

 
0,02915 

 
 

 
3,764 

amrigad, Seswavlilia  balzami `graalis” mcenareuli nakrebis qimiuri Se-

madgenloba da misi cvlilebis dinamika Senaxvis procesSi. SemuSavebulia fla-

vonoidebis gansazRvris meTodika da naCvenebia misi maRali metrologiuri saime-

doba,  gazomvis cdomilebis araumetes 3,76 % sididiT. 

 

literatura 

1. Tinctura composita pro balsamo `Graal~. ФС490/00 Грузии-2000. 

2. Species pro  balsamo `Graal~. ФС489/00 Грузии-2000. 
 

 

DETERMINATION OF CHEMICAL COMPOSITION OF VEGETABLE COMPONENTS OF THE BALM 

“GRAAL” AND ITS CHANGE DURING STORAGE 

Tskipurishvili T., Melkadze R., Tsagareishvili D. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

The paper dwells on studies of chemical composition of vegetable components of the balm “Graal”, as well 

as its changing dynamics during storage. The period of three years is established as an optimal storage period. There 

are also considered the metrological characteristics of determination of the amount of flavonoids. There is shown 

high metrological reliability, and the measurement error does not exceed 3,76%.   

 

 
 

 

mSrali (xilis) ualkoholo sasmelebis warmoebis 

teqnologia 

 
ZnelaZe g., xuciZe m.* 

Sps “geoplanti”, *Sps „geo-flaueri“ 
 
 Seswavlili iqna zogierTi saxis adgilobrivi   veluri warmoSobis mcenareuli 
nedleulis bazaze mSrali sasmelebis miRebis SesaZlebloba. analizma gviCvena, rom 
sakveb-samkurnalo mcenareuli nedleuli, romelebic malfuWebadia, misgan  teqnologi-
uri gadamuSavebiT SesaZlebeli xdeba miRebuli iqnas xangrZlivi Senaxvis produqtebi, 
romlebSic maqsimaluradaa SenarCunebuli nedleulSi Semavali biologiurad aqtiuri 
nivTierebebi. amasTan dakavSirebiT damuSavda sasmelis miRebis teqnologia, romelic 
iTvaliswinebs:   nedleulis damzadebas, nedleulis damuSavebas SrobisaTvis, nedleu-
lis Srobas da naxevarfabrikatis dafasoebas. 
 
 saqarTvelo, Tavisi geografiuli, niadagobrivi da klimaturi pirobebis 

wyalobiT, odiTganve cnobilia veluri warmoSobis sakveb-samkurnalo nedleu-

lis mravalferovnebiT, romlebic uxsovari droidan gamoiyeneboda, rogorc sa-
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sursaTo produqtebad, aseve sxvadasxva saxis daavadebaTa samkurnalo-profi-

laqtikuri daniSnulebisaTvis. aRsaniSnavia is, rom bolo wlebSi msoflio jan-

dacvis specialistTa mier gansakuTrebuli yuradRebaa gamaxvilebuli iseTi yo-

veldRiuri kvebis produqtebis teqnologiebis Seqmna-damuSavebaze, romelTa sa-

nedleulo bazad gamoyenebuli iqneba, rogorc kulturuli, aseve istoriulad 

cnobili veluri warmoSobis sakveb-samkurnalo mcenareuli nedleuli (1, 2). mo-

cemuli naSromi eZRvneba aRniSnuli mimarTulebiT kvleviTi muSaobis Catarebas 

da is aqtualuria iseTi qveynisaTvis, rogoricaa saqarTvelo, qveyana, romelsac 

udidesi rezervi gaaCnia auTvisebeli veluri warmoSobis sakveb-samkurnalo 

mcenareuli nedleulis saxiT.  

 kvlevis mizani, obieqti da meTodika: kvlevis mizania adgilobrivi velu-

ri sakveb-samkurnalo mcenareebis (furisula, anwli, mocvi, askili, gareuli 

vaSli da msxali) bazaze mSrali ualkoholo sasmelebis miRebis teqnologie-

bis damuSaveba da sasmelebis samomxmareblo-sagemovno Tvisebebis gamokvleva. 

eqsperimenti tardeboda ambrolaurSi arsebul Sps „geo-flaueris“sawarmooSi, 

sakvlevi nedleuli mzaddeboda raWa-leCxumis teritoriaze. kvlevebisa da eq-

sperimentebis Casatareblad vsargeblobdiT laboratoriuli xelsawyoebiTa da 

arsebuli manqana danadgarebiT. nedleuli, naxevarfabrikati da mza produqti 

iswavleboda organo-leptikuri da zogierTi fiziko-qimiuri maCveneblebis mi-

xedviT (3). 

 eqsperimentis Sedegebi: yoveli saxis mcenareuli nedleuli teqnologiu-

ri gadamuSavebisaTvis saWiroebs damzadebis procesSi zogierTi wesebis damuSa-

veba-dacvas. mocemul SemTxvevaSi Seswavlili da dazustebuli iqna sakiTxebi, 

romlebic pirdapir kavSirSia sakvlevi xarisxiani produqtis misaRebi nedleu-

lis damzadebasTan. magaliTad: cnobilia, rom mravalwliani balaxovani mcena-

re furisulas samkurnalod iyeneben mcenaris yvela (fesvi, Ziri, foToli, yva-

vili) nawils, maSin, roca Cveni kvlevis obieqtia mcenaris foTlebi da yvavile-

bi. amasTan dakavSirebiT mcenaris yvavilobis periodis gamo nedleulis damza-

deba xdeba ivnis-ivlisis TveebSi.damzadebuli nedleulis transportireba ki 

xis yuTebiT. yuTSi moTavsebuli masa ar unda daitkepnos da misi wona ar unda 

aRematebodes  15 kg-s;  anwlis, mocvis da askilis nayofebis krefisas saWiroa 

mSrali amindi, krefis periodia agvisto-oqtomberi. nayofebis gadasazidad ga-

moyenebuli unda iqnas iseTi tara, romelic transportirebis procesSi damza-

debul nayofebs daicavs wvenis daRvrisagan. taraSi nayofis wona ar unda aRe-

matebodes  30 kg-s. mocvis mcenaridan garda nayofebisa mzaddeba mocvis foTo-

li, romlis krefa unda ganxorcieldes mais-ivnisis TveSi. foTlis transporti-

reba moxdeba msgavsad furisulas foTlebisa; gareuli vaSlisa da msxlis na-

yofebi mzaddeba seqtember-oqtomberSi. damzadebuli nayofebis transportireba 

SesaZlebelia, rogorc xis yuTebiT aRWurvili avtomanqaniT, aseve utaro gada-

zidvis (specialuri Zaris mqone) manqaniT. winaswar Catarebuli eqsperimentebis 

safuZvelze dadgenili iqna, rom damzadebuli sakvlevi nedleulidan furisu-

las foTlebi, askilis, mocvis da anwlis nayofebi pirdapir midis Srobaze, xo-

lo mocvis foTlebi, gareuli vaSlisa da msxlis nayofebi Srobamde saWiroebs 

winaswar damuSavebas. aRmoCnda, rom Srobis procesis daCqarebis, gaadvilebisa 

da naxevarfabrikatis kargi sasaqonlo saxis miRebis mizniT yvelaze kargi Se-

degi miiReba maSin roca vaSlisa da msxlis nayofebi iWreba Tanabari zomis 

Txel firfitebad. damuSavda mocvis foTlis gadamuSavebis teqnologia, rome-
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lic iTvaliswinebs foTlis bunebriv Rnobas 65-66% tenSemcvelobamde, momRnari 

foTlis daWras (Cais mWrelze), daWrili masis fermentacias 1-1,5 saTis xan-

grZliobiT, fermentirebuli foTlis Srobas xelovnuri Srobis manqanaze. 

 Seswavlili da dadgenili iqna yvela saxis sakvlevi nedleulis Srobis 

optimaluri temperatura da gamSrali naxevarfabrikatis tenSemcveloba. kvle-

vis Sedegebi motanilia cxrilSi 1. 

cxrili 1.  

nedleulis Srobis temperatura da naxevarfabrikatis tenSemcveloba 

nedleulis dasaxeleba Srobis temperatura gra-
dusi 

naxevarfabrikatis tenSemcve-
loba, % 

1.furisulas foToli 80-85 ara umetesi 8,0 
2.anwlis nayofi 70-75 ara umetesi-15.0 
3.mocvis nayofi 70-75 ara umetesi-15,0 
4. askilis nayofi 70-75 ara umetesi-14,0 
5. mocvis foToli 80-85 ara umetesi-8,0 
6. gareuli vaSli 70-75 ara umetesi 14,0 
7. gareuli msxali 70-75 ara umetesi-14,0 

 pirveli cxrilis monacemebiT dasturdeba, rom  Sps „geo-flaueris“ sa-

warmooSi arsebuli xelovnuri saSrobi manqaniT gamSrali yvela naxevarfabri-

kati tenSemcvelobis mixedviT teqnologiur normaSia, rac erT-erTi mTavari  

faqtoria mSrali xilis xangrZlivi Senaxvis dros. 

 damuSavebuli naxevarfabrikatebi gamoiyeneba ualkoholo sasmelebis misa-

Rebad, romelic momxmarebels miewodeba dafasoebuli saxiT. momxmarebeli mas 

moixmars ise, rogorc baixis Cais produqcias. etiketze sxva maCveneblebTan er-

Tad miTiTebuli ineba moxmarebis wesi, romelic damuSavebulia  Sps  „geo-fla-

ueris specialistTa mier. 

daskvna: 1. damuSavda adgilobrivi veluri mcenareuli nedleulis bazaze  mSra-

li ualkoholo sasmelebis miRebis teqnologia, romelic iTvaliswinebs nedle-

ulis damzadeba-transportirebas, nedleulis damuSavebas, nedleulis Srobas 

da dafasoebas. teqnologia uzrunvelyofs miRebuli iqnas xangrZlivi Senaxvis 

naxevarfabrikati, romelic moixmareba ualkoholo sasmelis misaRebad  msgav-

sad baixis Caebis produqciisa. 

2. sanedleulo baza da kvlevis Sedegebi saSualebas iZleva saqarTveloSi gan-

xorcieldes axali saxis sasursaTo produqtebis warmoeba, sadac gamoyenebuli 

iqneba adgilobrivi sakveb-samkurnalo, rogorc kulturuli, aseve veluri mce-

nareuli nedleuli. 

 
literatura: 

1. s. a. CageliSvili, m. k. gogoriSvili. saqarTvelos samkurnalo mcenareebi da maTi ga-
moyeneba. gamomcemloba „mecniereba“. Tbilisi, 1991 w. gv.146. 

2. lia noes asuli kopaliani. saqarTvelos samkurnalo mcenareebi.uZvelesi da Tanamed-
rove fitoTerapia.meore gamocema. sagamomcemlo centri, q. quTaisi, 2002w.gv.379. 

3. jinjolia r. gulua k. Ciqovani n. Cais qimiis praqtikumi. gamomcemloba „ganaTleba“. 
Tbilisi. 1983 w. gv. 159. 

 
 

   TECHNOLOGY OF PRODUCTION DRIED (FRUITS) SOFT DRINKS 

Dzneladze G.,  Khutsidze M.* 

Agrarian University of Georgia, * Ltd Geoflower 

Summary 
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Developed technology of dried soft drinks production, where the base of raw materials is local wild food-

herbal plants. It was found that the result of research and the base of raw materials enables to be created production 

unit in Georgia where will be implemented production of food products on the base of herbal raw materials.  

matonizirebeli, funqcionaluri sasmelis warmoebis 

teqnologia 

 
ZnelaZe z., gobroniZe e., ZnelaZe g. 

a(a)ip saqarTvelos agraruli universitetis Cais, subtropikuli kulturebisa 
da Cais mrewvelobis instituti 

 
SerCeulia matonizirebeli sasmelis misaRebi nedleuli [mwvane Cai, anwlis da moc-

vis nayofebi], romlis bazaze damuSavda sasmelis miRebis teqnologiuri raglamentebi. 
aRmoCnda, rom sasmelSi sakvlevi nedleulis gamoyeneba xdeba maTgan miRebuli spirtu-
li da wyliani aqstraqtis saxiT. kvlevis safuZvelze Seswavlilia sasmelis organo-
leptikuri da fiziko-qimiuri maCveneblebi, romlebic  pasuxobebs gost28188 moTovnebs 
.sasmeli, masSi Semavali [mwvane Cai, anwli, mocvi] nedleulis qimiur nivTierebaTa Sem-
cvelobis wyalobiT xasiaTdeba funqcionaluri TvisebebiT(1) 

 
ualkoholo sasmelebis   asortimentSi   sakveb-samkurnalo mcenareul ned-

leulze damzadebuli sasmeli mTeli rigi upiratesobiT sargeblobs, upirate-

soba aixsneba imiT, rom maT sakveb gamagrilebel ,sagemovno da sxva TvisebebTan 

erTad gaaCniaT ama Tu im daavadebaTa samkurnalo-profilaqtikuri Tvisebebi (1) 

aRsaniSnavia is, rom am tipis sasmelebis Seqmnas pirvelad safuZveli Caeyara Ca-

is, subtropikul kulturebis da Cais mrewvelobis institutSi .kvlevebiT da-

dasturda  aRniSnuli mimarTulebiT sakiTxis, rogorc mecnieruli da praqti-

kuli    Rirebuleba, aseve qveynisTvis misi socialuri da ekonomiuri mniSvne-

loba(2). aRsaniSnavia isic,  rom saqarTvelo erT-erTi umdidresi qveyanaa kul-

turuli da veluri sakveb-samkurnalo mcenareuli nedleulis resursiT, rom-

lebic SeiZleba gamoyenebuli iqnas sxvadasxva saxis ualkoholo matonizirebe-

li sasmelebis misaRebad(1) winamdebare Sroma iTvaliswinebs CaisTan erTad sa-

qarTveloSi farTod gavrcelebuli velurad mzardi anwlisa da mocvis nayofe-

bis gamoyenebas. 

klevis mizani, obieqti da meTodika: kvlevis mizania adgilobrivi sakveb-

samkurnalo mcenareuli nedleulis bazaze matonizirebeli, funqcionaluri 

Tvisebebis mqone ualkoholo sasmelis miRebis teqnologiuri reglamentebis 

Seswavla-damuSaveba; kvlevis obieqts warmoadgens: mwvane Cai, anwlis da mocvis 

nayofebi, eTilis 96%-iani spiriti, sasmeli wyali, spirtuli da wyliani eq-

straqtebi, saxaroza, Saqris siropi, koleri da bunebrivi mcenareuli aromati-

zatorebi; nedleulis eqstraqcia xdeba orjeradad difuziuri wesiT. pirveli- 

eTilis 96%-iani spirtiT, meore-sasmeli wyliT. eqstraqciamde nedleuli muSav-

deba wyliT srul gajirjvebamde. eqsperimentaluri da laboratoriuli kvleve-

bis Sedegad miRebuli nimuSebi iswavleba standartuli meTodebis gamoyene-

biT(3). 

Seswavlili iqna saeqstraqcio nedleulis eqstraqciis xangrZlioba, ned-

leulisa da eqstragentis Tanafardoba. aRmoCnda, rom spirtuli eqstraqciis 

SemTxvevaSi eqstraqciis xangrZlioba unda iyos ara naklebi 10 dRisa, xolo Ta-

nafardoba nedleulisa da spirtis: Cais SemTxvevaSi-1:1,5; mocis-1:1Tan da anwlis 

1:1Tan; wyliT eqstraqciis xangrZlioba ara umetesi 24 saaTisa, xolo   Tanafar-
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doba nedleulisa da wylis samive saxis nedleulis SemTxvevaSi 1:1,5Tan .gafil-

truli spirtuli eqstraqti gamoiyeneba ingredientTa kupaJis dros, xolo 

wylian eqstraqtze mzaddeba koleris da limonmJavas narevis xsnari, romelic 

gamoiyeneba kupaJSi. eqsperimentiT dadginda, rom 100dali sasmelis misaRebad na-

revSi (Cais eqstraqti, koleri, limonis mJava) komponentebis optimaluri woniTi 

(kg-Si) Tanafardobaa 4:3:1-Tan. sasmelis misaRebi nedleulis (anwli, mocvi) sage-

movno da aromatuli Tvisebebis SerwymasTan dakavSirebiT yvelaze kargi Sedegi 

miRebuli iqna  Jolos bunebrivi aromatis gamoyenebis SemTxvevaSi. Catarebuli 

kvlevis safuZvelze damuSavda sasmelis misaRebi raceptura (Saqari,spirtuli 

eqstraqti, wyliani eqstraqti, koleris da limonmJavas xsnari, Jolos aromati-

zatori, natriumis benzoati, naxSirorJangis gazi da wyali), romlis bazaze mi-

Rebuli iqna laboratoriuli nimuSebi. nimuSebis kvlevis Sedegebi motanilia 

cxril 1-Si. 

cxrilis monacemebiT axali sasmeli  yvela maCvenebeliT Seesabameba mce-

nareul nedleulze damzadebul matonizirebeli, gazirebuli, gamagrilebeli 

sasmelis jgufs da pasuxobs saerTaSoriso saxelmwifo standartis moTxovnebs 

mwvane Cais, anwlis da mocvis nayofebis bazaze damuSavda  

axali saxis matonizirebeli, gazirebuli, gamagrilebeli sasmelis miRe-

bis teqnologia. sasmelis  organoleptikuri da  fiziko-qimiuri maCveneblebi 

pasuxobs gost 28188-as moTxovnebs da kvebiT RirebulebasTan erTad gaaCnia 

funqcionaluri Tvisebabi. 

                                                   Mcxrili 1. 

matonizirebeli sasmelis organoleptikuri da zogierTi 

fiziko-qimiuri  maCveneblebis daxasiaTeba 

Oorganoleptikuri maxasiaTeblebi fiziko-qimiuri maCveneblebi 
1. feri-Ria Sindis feridan muqi Sindis 
feramde 

1.mS.rali nivTierebis masuri  
wili%(refraqtometriT) 11,8±0,2 

2. gemo-motkbo sasiamovno anwlisa da Ca-
is   

2. mJavianoba, natriumis  
hidroJangis xsnari sm3-Si, koncentraciiT 
1moli/dm3-Si (100sm3) sasmelze -1,2±0,3 

3.aromati-gamoxatuli anwlis 3. naxSirorJangis gazis masu- 
ri wili ara naklebi-1,4 

4. garegani saxe-gamWvirvale unaleqo si-
Txe, ucxo minarevebis garSe 

4. mdgradoba, dRe-Rame,  
aranaklebi-90 

 
Lliteratura: 

1. s. CageliSvili; m. gogoriSvili. saqarTvelos samkurnalo mcenareebi da maTi gamoye-
naba. Ggamomcemloba”mecniereba” Tbilisi. 1991. 

2. z. ZnelaZe. Cais axali saxis produqtebis bioqimia, teqnologia. Ggamomcemloba “meri-
diani” Tbilisi 2009. 

3. r. jinjoloa, k. gulua, n. Ciqovani. Cais qimiis praqtikumi. Tbilisi “ganaTleba” 1983. 
 

 

TECHNOLOGY OF SOFT AND FUNCTIONAL DRINK 

Dzneladze Z., Gobronidze E., Dzneladze G. 

Summary 

 Selected raw material of the soft drink (green tea, elder and bilberry). Which base  worked out the techno-

logy of receiving drink. 

 On the base of the research, study and worked out organic and physical-chemical indicators of o drink. 

 The drink with his raw material cheracted with the functional qualityes. 
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 . 

  

 

seqcia   kvebis warmoebis Tanamedrove  

procesebi da mowyobilobebi  
 

SECTION MODERNPROCESSES AND EQUIPMENT OF FOOD 

PRODUCTION  
 

СЕКЦИЯ  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОЦЕССЫ И ОБОРУДОВАНИЕ 

ПИЩЕВЫХ ПРОИЗВОДСТВ 

 

 

 

 

gafrqvevis dispersiuloba haeris adiabatur datenianebaSi 

da martivi konstruqciis haerdamtenianebeli 

 
andRulaZe z., doliZe b., jayeli e., nikolaiSvili l. 

saqarTvelos agraruli universitetis Cais subtropikuli kulturebis da Cais 
mrewvelobis instituti 

 
rogorc praqtikam aCvena mniSvnelovani upiratesobiT xasiaTdeba mbrunav gaf-

rqveviTi damtenianeblebi, romlebic sxvadasxva muSaobis principiT da konstruqciiT 
mzaddeba. maTi praqtikuli gamoyenebis analizi adasturebs, rom  wylis dispersiulo-
bis donis maCveneblebiT  umetesobas  seriozuli  naklovanebebi gaaCnia. 
      Cvens damuSavebul haerdamtenianebels gaaCnia monodispersiulobis maRali done, 
gansxvavdeba konstruqciuli simartiviT da muSaobaSi saimedoobiT, aqvs, rogorc xe-
liT, ise avtomatur reJimSi muSaobis SesaZlebloba. teqnikuri maxasiTeblebiT haerdam-
tenianebels gaaCnia gamoyenebis farTo areali. 

 
soflis meurneobasa da mrewvelobis sxvadasxva dargebSi xSirad gvxdeba 

iseTi sawarmoo procesebi, romlebic teqnologiuri moTxovnebidan gamomdinare 

saWiroebs mikroklimatis Seqmnas, rac ZiriTadad haeris tenianobis garkveul  

doneze damyarebas gulisxmobs.  Cais, Tambaqos, tyavis, abreSumis da sxva sawar-

moebSi, aseve sanerge da sasaTbure meurneobebSi, farTod iyeneben adgilobriv 

da centralizirebul datenianebis danadgarebs da sistemebs. 

haeris izoTermuli da adiabaturi datenianebis sistemebis analizi gviC-

venebs, rom energiis maRali moxmarebis gamo (0.7 kvt 1kg teni sT–Si), konstruq-

ciis simartiviT, uxmaurobiT da higienuri TvalsazrisiT, orTqlis damtenianeb-

lebi bevrad CamorCeba gafrqvevis principze  momuSave  damtenianeblebs. garda 

amisa tenis aorTqlebasTan erTad mimdinareobs haeris adiabaturi gagrileba, 

rac  calkeuli SemTxvevebisTvis  saSualebas  iZleva, xelovnuri sicivis gamo-

yenebis gareSe, datenianebasTan erTad ganxorcieldes  Warbi siTbos asimila-

cia. 

Tanamedrove gafrqvevis aparatebSi, romlebic ZiriTadad hidravlikuri farsun-

kebisa da mbrunavi diskebis saxiT mzaddeba,   warmoqmnili wveTis zoმა 10–50 
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mkn–is farglebSia da maTi umetesi raodenoba (90%–mde) datenianebis obieqtis 

moculobiT zRvrebSi orTqldeba. 

hidravlikuri mfrqvevanebi ZiriTadad maRal wnevaze muSaoben. masSi wveT-

warmoqmnis meqanizmi efuZneba wylis apkis arareguralur  rRvevas, romelic 

formirdeba  0,15–0,20 mm diametris mqone saqSenidan gamosvlisas. am dros yalib-

deba wveTebis dispersiuli sistema, romelic didi raodenobiT Seicavs msxvil 

fraqciebsac (nax.1). damtenianebeli danadgaris mwarmoeblobis regulireba  mi-

iRweva TanamonacvleobiT  CarTuli mfrqvevanebi raodenobis cvlilebiT, rac 

damatebiT iTxovs marTvis bloks da Sesabamis xarjebs. 

     rogorc naxazidan vxedavT, mfrqvevanidan gamosvlisas wylis CiraRdans 

aqvs konusis forma. ramdenime gamfrqvevis  erTad muSaobisas  xdeba CiraRdne-

bis kveTa da wveTebis urTierT dajaxeba, ris Sedegad  ufro mcirdeba  gaf-

rqvevis dispersiuloba  da yalibdeba araerTgvarovani datenianebis zonebi. yo-

velive es  kidev ufro arTulebs  datenianebis  regulirebas da amcirebs  mis 

efeqturobas. 

 
 nax.1 wylis apkis rRveva farsunkidan gamosvlisas da wylis CiraRdnebis   ur-

TierTkveTis zonebis  formireba datenianebis obieqtze maRali wnevis mfrqveva-

nebis da  masSi wylis  Semavali sistemis Rirebuleba maRalia. miuxedavad imi-

sa, aRniSnuli sistema iTxovs  maRali simtkicis masalebs, mfrqvevanebs da sxva-

dasxva tipis elementebs (klapanebi, ventilebi da a.S ), isini xSirad cvTeba  da 

eqsploataciis procesSi iTxovs  gamocvlas. saTadarigo nawilebis SeZena da 

gamocvla  ki sakmaod Zviria. 

    monodispersiulobis  ufro maRali maCvenebeli aqvs  diskur mbrunav gam-

frqvevebs, wlis  xarjisa da brunTa ricxvis sxvadasxva Tanafardobisa, wveT-

warmoqmnisa  da  monodispersiulobis xarisxi maT gansxvavebuli aqvT. 

   wylis mcire xarjvis dros (0.1 l/sT) da brunvis dabal siCqareze (1000 

br/wT–mde) diskis  nawiburebidan  gafrqveva xdeba  msxvili  monowveTebis sa-

xiT. dabali mwarmoeblobis gamo aRniSnuli reJimis gamoyenebas praqtikulad  

ar mimarTaven. brunvis siCqaris  3000br/wT –mde gazrdiT diskis nawiburebidan 

wneviT gamomavali Wavli iSleba  ufro mcire, e.w. `meoradi~ (daaxloebiT er-

ჰაერი 

წყალი 
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Tnairi) zomis wveTebiT. 

Wavliani reJimi ufro mwarmoebluria (2 l/sT–mde ) ,magram aramdgradi da ara 

regulirebadi. 

    dinamiuri balansis gauaresebis dros, diskis zedapirze  wylis miwodebis  

uwyvetobis darRvevisas, aseve warmoqmnili haeris nakadis zemoqmedebiT da a.S. 

xdeba wylis daSla  apkis saxiT  da yovelive aRniSnuliT irRveva wveTwarmoq-

mnis xelSemwyobi sistema. 

   cnobilia, aseve  forovani mbrunavi gamfrqvevebi. aq  wveTwarmoqmnis  princi-

pulad sul sxva meqanizmia.aseTi gamfrqvevis sqema mocemulia nax. 2–ze. 

es aris eleqtroZravis  RerZze dasmuli  forovani cilindri, romelic 

Sedgeba marcvlovani masalisagan. mis Siga  zedapirs Tanabrad (laminaruli re-

JimiT) miewodeba  siTxe. centridanuli Zalebis zemoqmedebiT, siTxe ifiltreba   

cilindris  kapilarul– forovani kedlis gavliT da wvrilwveTovani Wavlis 

saxiT gamoifrqveva  cilindris zedapiridan. 

 
 

 

nax.2. wveTwarmoqmna forovan mbrunav gamfrqvevSi 

muSaobis procesSi, cetridanuli Zalisa da diskebs Soris warmoqmnili 

haeris nakadis erToblivi zemoqmedebiT, haerdamtenianebeli mowyobilobis gar-

Semo 3–5 m radiusSi iqmneba bunebrivi nislis imitacia. 

     mowyobiloba konstruqciulad martivia da misi damzadeba SesaZlebelia 

mcire meqanikur saxelosnoebSic. igi eqsploataciis dros avlens maRal teqno-

logiur  Semsruleblobas da teqnikur saimedobas. SesaZlebelia misi muSaoba, 

rogorc xeliT marTvis, ise avtomatur reJimSi. 

     Cvens mier damuSavebulia mowyobilobis avtomatur reJimSi muSaobis sqema 

(am naSromSi araa ganxiluli), romelic uzrunvelyofs  SenobaSi fardobiTi 

tenianobis   gansazRvrul zRvrebSi damyarebas da SenarCunebas. zogadad igi 

emyareba Semdegs: avtomaturi marTvis eleqtrul sqemaSi CarTulia tenianobis 

mzomi xelsawyo ise, rom roca SenobaSi fardobiTi tenianoba miaRwevs zeda  

zRvrul dones haerdamtenianebeli. 

         gaiTiSeba da ar CairTveba manam, sanam fardobiTi tenianoba ar daiwevs wi-

naswar gansazRvrul qveda donemde.  SenobaSi tenianobis qveda da zeda zRvrebs 

Soris diapazoni SerCeulia ise, rom Zravis CarTva–gamorTvis sixSire ar iyos 

dasaSvebze meti. (mag.20–30 wuTi) 

SenobaSi  mowyobiloba yendeba Ziridan  maRla ise,rom  gamofrqveuli 

wylis CiraRdani  moicavdes  SesaZleblad met moculobiT sivrces. igi SeiZle-

ba dayendes da muSaobdes,rogorc uZravad, ise moZrav reJimSi.  

ფოროვანი ცილინდრი 

წყლის მიწოდება 
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haerdamtenianebeli mowyobiloba (ix.nax 3) Sedgeba  ori, paralelurad 

ganlagebuli diskisagan, romlebic mTel wriul perimetrze qmnian gamomaval 

yels. maTgan erTi diski (6) dasmulia  mbrunav RerZze da aRWurvilia frTebiT, 

xolo meore (1) uZravadaa damagrebuli  Zravis (7) korpusze. diskebs Soris, Zra-

vis RerZze dayenebulia  wriuli formis jagrisi (3), romelsac gafrqvevisaTvis 

wyali miewodeba Semomavali Stuceridan (8). Tavis mxriv jagrisi warmoadgens 

0,5–0.8 mm diametris mqone, myife  uJangi liTonis, an polimeruli masalis  wne-

lovan anawyobs, romelic muSaobis procesSi qmnis wriuli forovani sibrtyis 

imitacias. 

 
nax.3.martivi konstruqciis haerdamtenianebeli 

       mowyobilobis   muSaobis principi mdgomareobs SemdegSi: wyali Stuce-

ris (8) gavliT miewodeba jagriss (3), romelic qmnis ra wyalTan Sexebis sakma-

od did sibrytyes, intensiurad  Slis  mas uwvriles nawilakebad da diskebs 

Soris arsebuli yelis (4) gavliT, mTel perimetrze gamoifrqveva gareT. darCe-

nili msxvili wveTebis daSlas xels uwyobs maTi meoradi moxvedra mrunav dis-

kze (1) datanebul frTebTan (2). 

L 
literatura: 

1. В.П. Посохин; Р.Г. Сафиулин – Увлажнители воздуха на основе вращаюсегося распилителей. 

2. А.Г.Центерадзе; З. М. Андгуладзе; Н.В. Чеишвили- Воздухоувлажнитель- Бюлетень №34 ВНИИЧП 1982 

г. 

3. Е.П. Вишневский- Кондицирование воздуха-увлажнитель; С.О.К. -2003 №1 

 

 

ROTARY SPRAYING HUMIDIFICATION AND  AIR HUMIDIFIER OF SIMPLE CONSTRUCTION 

Andguladze Z., Dolidze B., Jakeli E., Nikolashvili L. 

Institute of Tea, Subtropical Crops and Tea Industry of Ceorgia Agrarian University 

Summary 

 There are many such manufacturing processes in various fields of agriculture and industry whvich need to 

create microclimate, that means creation and maintenance of air humidity at a certain level. Equipments and systems 

of local and stationaty humidification are widely used in tea, tobacco, leather, silk other enterprises as well as in gre-

enhouses. 

 Practice has shown that spraying humidifiers are characterized with considerable advantages. They are ma-

de by different working principle and construction. Analyse of their practical usage confirms that most of them have 

serious disadventages according to the index dispersity level. 

 The airhumidifier worked out bu us has high level of  monodispersity, differs with simple construction sa-
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fety in work. it works as manually so in an automatic regime. because of its technical indices airconditioner has wi-

de area of usage. 

Srobis procesis statikuri reJimis maTematikuri modeli 

 
bardaveliZe a., bardaveliZe x.*  

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
*saqarTvelos teqnikuri universiteti 

 
naSromSi warmodgenilia Srobis procesis statikuri reJimis maTematikuri aRwera 

gvirabuli saSrobis magaliTze. analizis safuzvelze, gamosaSrobi masalis, Srobis 
agentis temperaturis da tenSemcvelobis damyarebuli ganawileba aRwerilia Cveuleb-
riv diferencialur gantolebaTa sistemiT. ganusazRvreli koeficientebi Sefasebulia 
identifikaciis Sedegad da daiyvaneba xarisxis Sefasebis kriteriumis minimizaciis amo-
canis gadawyvetaze. angariSis Sedegad gansazRvrulia kurkiani gargaris Ciris  Srobis 
procesis  Tbocvlis koeficientebi. modelis Secdomis Sefaseba mocemulia identifika-
ciis saangariSo da eqsperimentuli mrudebiT. angariSi Catarebulia MatLab  programis 
gamoyenebiT. 

 
Srobis procesis statikuri reJimis maTematikuri aRwera ganvixi-loT gvi-

rabuli saSrobis magaliTze. gvirabuli saSrobis xsenebuli stacionaluri re-

Jimi xasiaTdeba masalis da Srobis agentis parameter-bis damyarebuli ganawi-

lebiT, saSrob kameraSi maTi gadaadgilebis traeqtoriis gaswvriv. saSrobis Se-

sasvlelze daumuSavebel masaliani vagonetis misvlisas es reJimi SeSfoTdeba, 

Tumca es SeSfoTeba SedarebiT mcirea, sistemis inerciulobis gamo. garda ami-

sa, am SemTxvevaSi amocanas warmoadegens sivrciTi gantolebis droiTi gasaSua-

lebis aRwera da ara maTi perioduli SeSfoTeba [1]. 

am dros sawyisi, SemoTavazebuli gamosaSrobi masalisa da Srobis agentis 

temperaturisa da tenSemcvelobis damyarebuli ganawileba SeiZleba aRiweros, 

rogorc Semdegi Cveulebrivi diferencialuri gantolebaTa sistemis amonaxsni: 

                ),,,,(),,,,( 11 aMaaM TyTwN
d

dy
gTyTwN

d

dw
g  


 

),(),,,,()( 212 aM
a

aaaMMam TTK
d

dT
CgTyTwNHTTK

d

dT
gC  


     (1)  

sawyisi pirobebiT: 

,)0(,)0(,)0(,)0( 0000 aaMM TTTTyyww                     (2)  

sadac  - saSrobi kameris wrfivi kooordinataa – manZili saSrobi kameris Se-

sasvlelidan  mimdinare wertilamde, m; 

yw, - Sesabamisad masalisa da Srobis agentis saSualo (droiT) tenSemcve-

lobaa, romelic ganixileba rogorc   koordinatis funqcia, %; 

aM TT ,  - Sesabamisad, masalisa da Srobis agentis saSualo tempera-turaa 

wertilSi,     koordinatiT, C0 ; 

g  - saSrob kameraSi masalis gadaadgilebis saSualo masuri siCqarea (ga-

daangariSebuli mSral masalaze), m/wm; 

ag  - erTeuli masis haeris gadaadgilebis saSualo siCqarea, romelic ga-

daangariSebulia absoluturad mSral haerze, m/wm; 
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 – sveli masalis Tbotevadobaa, ( ,  – Sesabamisad, 

mSrali nivTierebisa da wylis Tbotevadobaa, C);
kj/(kg

 

 - teniani haeris Tbotevadobaa, (  da  - Sesabami-
sad, mSrali nivTierebis da wyliani orTqlis Tbotevadobaa) 

teniani haeris 
Tbotevadobaa; 

 – fazaTa gayofis, tencvlis mSrali nivTierebis erTeul masaze mosuli 
zedapiris farTobia, masalasa da Srobis agents Soris, m2/kg; 

 – mSrali masalis erteul masaze mosuli Tbogadacemis zedapiris far-
Tia masalasa da Srobis agents Soris, m2/kg; 

K – Tbogadacemis koeficientia masalasa da Srobis agents Soris, 

C);/( 2 mkvt
 

 – wylis aorTqlebis kuTri siTboa, kj/kg; 

vTqvaT G  - saSualod erT vagonentze (mSral nivTierebaze gada-angariSe-

buli) mosuli masalis masaa, maSin 
ST
τGg /  da ,/1,01,0 GF

 
sadac 10 ,FF  - Sesa-

bamisad, fazis gayofis da siTbogacvlis zedapiris farTobia, romlebic Seiq-
mnebian erT vagonetze, maTi datvirTvis miRebuli teqnologiisas. 

(1) Semavali  ),,,( aM TyTwN  arawrfivi funqcia aRwers konveqciuri Srobis 

siCqaris damokidebulebas procesis cvlad mdgomareobasTan: 












,)),((

,)),()((
),,,(
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CREQ

CRaaQMaQ

aM
wwwwK

wwTPTPK
TyTwN



                           (3)  

sadac QaP  - gajerebuli orTqlis wnevaa, CRwKK ,, 21  - Sesabamisad, Srobis koe-

ficientebia pirvel da meore periodSi da kritikuli tenSemcvelobaa, xolo   

- Srobis agentis fardobiTi tenianobaa: 

.
)(621,0 aaq TP

P

y

y


                            (4) 

bolo formulis mniSvnelSi koeficienti ar aris wyliani orTqlis molekulu-

ri wonis mSrali Srobis agentis molekulur wonasTan fardoba (0,621 sveli ha-

erisaTvis). 

(1)-is ganusazRvrel koeficientebs, romlebic unda iyvnen Sefasebuli iden-

tifikaciis Sedegad, warmoadgenen [2, 3]: 

• 
1

 - masalisa da Srobis agents Soris tengacvlis zedapiris farTobia, rome-

lic modis saSrobi kameris 1 grZiv metrze m),g (1  m2/ mg 1 ; Tu vagonetTa dat-

virTvis miRebuli teqnologiisas, Seiqmneba tengacvlis 
1

F  zedapiri da saS-

rob kameraSi erTdro-ulad myof vagonentTa M  raodenoba, xolo saSrobi 

kameris sigrZe  , maSin /
11

MF  ; 

• 
2

  - Tbogacvlis zedapiris farTobia masalasa da Srobis agents Soris, ro-

melic modis saSrobi kameris mg 1 -ze, m2/ m),g ( ; 

• (3) konveqciuri Srobis siCqaris gantolebis 21,KK
 
da 

CR
w

 
koeficientebi,  

• Tbogadacemis koeficienti masalasa da saSrob agents Soris K , C)/( 02 mkvt . 

sistemis danarCeni koeficientebi martivad ganisazRvreba angariSiT an cxrilu-

ri monacemebiT. magaliTad, Tu erT vagonetze datvirTuli gamosaSrobi masa-
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lis masa Seadgens (mSral masalaze gadaangariSebuli) G , kg; xolo vagonentTa 

datvirTva gadmotvirTvis periodia 0τ , maSin 0/ τGg  . 

CamoTvlili koeficientebi (1) sistemaSi Sedian rogorc namravli  

21211 ,,  KKK  da (3)-is Sesabamisad 

))()(()(
2

1
aaMa TPTP

K

K
ww

QQEQCR
  ,                     (5)  

e.i. kritikuli tenSemcveloba, mraval Tanabar pirobebSi damoki-debulia mxo-

lod 
21 / KK  Tanafardobaze. amitom mizans warmoadgens mxolod sami ucnobi pa-

rametris 1211 ,  KK  da 2K
 
Sefaseba. 

procesis maTematikuri modelis parametrebis Sefaseba gvirabuli saSrobi-

saTvis ganxilulia МНИИПП-1 tipis aparatze, romlis teqnikuri monacemebi mo-

cemulia cxrilSi 1, [4]. 

eqsperimentaluri monacemebis damuSavebis algoriTmi (OFF-LINE reJimSi), 

(1)-is ganusazRvreli parametrebis Sefasebis amocanis gadawyveta, daiyvaneba xa-

risxis Sefasebis kriteriumis minimizaciis amocanis amoxsnaze: 

min,])T̂)1(T(r)у̂)1(y(q)ŵ)1(w(p[)( 2

ajajj

2

jjj

2

jj

j

j  a       (6)  

sadac ),,( 21211  KKKa  - ganusazRvrel parametrTa veqtoria, j - eqsperimen-

tis nomeria, )1(),1(),1( ajjj Tyw
 
- masalis da Srobis agentis tenSemcvelobis da 

temperaturis saangariSo mniSvnelobebia saSrobi kameris gamosasvlelze, rome-

lic miRebulia (1) gantolebaTa sistemis amoxsnis Sedegad, ajjj T̂,у̂,ŵ - masalasa 

da saSrobi agentis tenSemcvelo-bis da temperaturis eqsperimentaluri monace-

mebia saSrobi kameris gamosasvlelze. jjj rqp ,,  - mocemuli arauaryofiTi woni-

Ti koeficien-tebia. aseTi saxiT miRebuli Sefaseba warmodgenilia cxrilSi 2. 

cxrili 1 

             МНИИПП-1 tipis gvirabuli saSrobis teqnikuri daxasiaTeba 

teqnikuri maxasiaTeblebi mniSvnelobebi 
aorTqlebis tenis mwarmoebloba, kg/sT 
Seuvsebeli arxis kveTi, m2 
cocxali kveTi, m2 
vagonentTa raodenoba, cali 
zogadi nominaluri saSrobi zedapiri, m2 
RerZuli ventilatoris mwarmoebloba, m3/sT 

300-mde 
3,9 

0,6 

12 

480 

50 

cxrili 2 

gvirabuli saSrobis maTematikuri modelis koeficientebi kurkiani 

 gargaris Ciris Srobisas 

koeficientebi ÌÍÉmniSvnelobebi 

Srobis koeficienti pirvel periodSi, 11K , )C/( 02 wmmkg  4108553,0   

Srobis koeficienti meore periodSi, 
12K , )C/( 02 wmmkg  4103023,0   

Tbocvlis koeficienti  
2

K , C)/( 02 mkvt  0451,0  

modelis Secdomis sidideze (7,2%-mde), koeficientebis Sesabamisi cxriluri 

monacemebiT SeiZleba vimsjeloT nax. 1 a,b-ze mocemuli mrudebiT, romlebzec 
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mocemulia identifikaciis saangariSo da eqsperimentaluri monacemebi. 

        
nax. 1a kurkiani gargaris Ciris narCeni tenSemcvelobis damokidebuleba namuSe-

vari Srobis agentis fardobiT tenianobaze:   
modeli,    eqsperimenti 

 

         
nax. 1b namuSevari Srobis agentis fardobiTi tenianobis damokidebuleba tempe-

raturaze kurkiani gargaris Ciris Srobisas:  

 modeli,    eqsperimenti 
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MATHEMATICAL MODEL OF STATIC REGIME FOR DRYING APPARATUS 

Bardavelidze A., Bardavelidze Kh*. 

Akaki Tsereteli State University, *Georgian Technical University 

Summary 

In the work presented mathematical description of static regime drying process by example of tunnel dryer. 

Bases on analyze temperature of drying material, drying agent and also established distribution of moisture are des-

cribed by system of ordinary differential equations. Uncertain coefficients are estimated by result identification and 

it comes to the task solution of minimization quality evaluating criteria. By calculating of results are determined heat 

exchange coefficients of drying process for dried apricots. Estimating error of model is given by identification expe-

rimental and calculating curves. Calculation is worked out by using of Matlab program.   
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saSrobi aparatis statikuri reJimis mravalkriteriuli 

optimaluri marTvis algoriTmi 

 
bardaveliZe a., bardaveliZe x. *  

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
*saqarTvelos teqnikuri universiteti 

 
naSromSi warmodgenilia gvirabuli saSrobi aparatis Taviseburebani, dasmulia 

Srobis statikuri reJimis optimizaciis amocana. procesis aRmweri gantoleba Caweri-
lia veqtorul-matriculi formiT. Srobis procesis optimaluri marTvisaTvis ganxilu-
lia ori urTierTsawinaaRmdego marTvis xarisxis maCvenebeli: kuTri energodanaxarje-
bis minimaluri sidide da saSrobis maqsimaluri mwarmoebloba. aRniSnuli ori moTxov-
nis kompromisis miRwevis mizniT napovnia amocanis pareto-optimaluri amonaxsni. optimi-
zaciis amocanis amoxsnis Sedegebi kurkiani gargaris Ciris Srobisas mocemulia cxril-
Si. angariSi Catarebuli iqna MatLab programis gamoyenebiT. 

 
optimaluri statikuri reJimis amocanebis ZiebasTan saerTo midgomis meTo-

dologia ilustrirebuli iqneba gvirabul saSrobSi Srobis procesis optimi-

zaciis magaliTze. vinaidan obieqti ganawile-bul parametrebiania, sawyis maTe-

matikur modelad gamoyenebulia ara-wrfiv diferencialur gantolebaTa siste-

ma, koSis normalur formaSi, romelic aRwers saSrobSi ZiriTadi teqnologiu-

ri parametrebis ganawilebas [1]. 

formalurad gvirabul saSrobSi Srobis statikuri reJimis optimizaciis 

amocana daismeba Semdegi saxiT: 

mocemuli gvaqvs sami Semavali (mmarTveli) cvladi, kerZoT: 

1. saSrob kameraSi masalis dayovnebis dro 1u , 

2. gaxurebuli haeris temperatura saTbobi kameris Sesasvlelze  02 aTu  , 

3. saSrob kameraSi Sesawovi sufTa haeris wili 3u . 

masalisa da haeris parametrebi saSrobi kameris gamosasvlelze SeiZleba 

gansazRvruli iyvnen, rogorc  1y  mdgomareobis veqtoris komponentebis sabo-

loo mniSvneloba, gvirabul saSrobSi Srobis procesis aRmweri 
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               (1) 

diferencialur gantolebaTa sistemis amoxsniT, romelic veqtorul-matriculi 

aRniSvnebiT, ufro mokled Caiwereba ase: 

    ,0,, 0yyuyfy                                            (2) 

sadac 10    - saSrobi kameris arxis gaswvriv geometriuli koordinataa, 
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)(
1
y  - wnevaa arxSi, )(2 y - sveli masalis tenSemcvelobaa   wertilSi, )(

3
y - 

masalis temperaturaa  wertilSi, )(
4
y - haeris tenSemcvelobaa  wertilSi, 

)(5 y - haeris temperaturaa   wertilSi, )(yN  - Srobis siCqarea, ,, 00 wp  

000 ,, aa TyT  - masalis (tenSemcveloba da temperatura) da haeris (wneva, tenSem-

cveloba da temperatura) mdgomareobaa saSrobi kameris gamosasvlelze. 

vinaidan saSrobis gamosasvlelidan sveli haeri brundeba mis Sesasvlel-

ze, tenSemcveloba Sesasvlze damokidebulia gamosasvlelze tenSemcvelobisa: 

     110 44 yyy env   ,                                                  (3) 

sadac   - Sewovili gare haeris wilia, 
env

y  - garemos haeris tenSemcve-lobaa. 

amitom, obieqtis reaqciis gansazRvrisaTvis, )u,u,u( 321u  Semava-li cvladebis 

cvlilebisas, aucilebelia erTdroulad amovxsnaT (2) da (3). e.i. gvirabuli 

saSrobis statikuri maxasiaTeblis TiToeuli wertilTa angariSi, SemoTavaze-

buli (2) maTematikuri modelis daxmarebiT daiyvaneba (3) arawrfivi algebruli 

gantolebis amoxsnaze, romlis marjvena mxare mocemulia aracxadad, rogorc 

(2) sistemis amoxsna [2]. 

Srobis procesi xasiaTdeba ori urTierTsawinaaRmdego marTvis xarisxis 

maCveneblebiT: 

1.  kuTri energodanaxarjebis sididiT erTeuli sveli masalis gamoSroba-

ze  u1J  , 

2. saSrobis mwarmoeblobiT  u2J . 

vinaidan Sroba xorcieldeba saSrobi masalis tenSemcvelobis mocemul 

(SesaZlebeblia – saSrobi maslis saxeze damokidebuli)   sididemde dayvanis 

mizniT, zemoT mocemuli ori kriteriumidan nebismierisaTvis damatebiT unda 

Sesruldes piroba: 

Fwy )1(4 .                                                              (4) 

miRebuli saerTo midgomis Sesabamisad, zemoT naCveneb or moTxovnas So-

ris kompromisis miRwevis mizniT, SemoTavazebulia veZeboT amocanis pareto-op-

timaluri amonaxsni. am mizniT Semogvaqvs )(J1 u  da )(J2 u  kriteriumebis wrfivi 

nakeci da ganixileba axali kri-teriumis minimaluri mniSvnelobis nakecis para-

metrze damokidebuleba. mocemul SemTxvevaSi nakeci Caiwereba, rogorc 

    







 ))1(0))(1(1()0)(1()1(),( 4454 yyyKTyJ cpenv

a





 

u μ ,   (5) 

sadac  10  μ  - nakecis parametria, envT  - garemos temperaturaa, cpK - haeris 

Tbotevadobis da wyliani orTqlis Tanafardobaa, xolo danar-Ceni aRniSvnebi 

gansazRvrulia zemoT. 

amocanis gadawyvetisaTvis aucilebelia amovxsnaT (5)-is minimumis amocana 

(4) pirobisas da 10    zRvrebSi gamovikvlioT damokidebu-leba: 

),J(min)(Jmin uμμ
u

 .                                                          (6) 

amonaxsnze, kandidatobis wertilebi iqnebian (6) damokidebulebis eqstremumis 
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wertilebi. nax.1-ze warmodgenilia (6) funqciis grafiki. (6) kriteriums [0,1] in-

tervalSi aqvs ori eqstremumi – minimumi, roca 307,0  da maqsimumi, roca 

308,0 . im faqtoris damatebiTi Semow-meba, rom wertili  
3080 ,

 , warmoadgen-

des 

 
u

u min,308,0J  , 

amocanis amonaxsns (4) pirobisas, aseve warmoadgens pareto-optimalur amo-

naxsns, romlis SemowmebisaTvis ar aris saWiro 

),(J)δ(J

),(J)δ(J

22

11

0,3080,308

0,3080,308

uuu

uuu




 

arawrfiv utolobaTa sistemis amoxsna SedarebiT mcire (normiT)  uδ -Tvis da 

pareto-optimaluri amocanis amoxsna uSualod  xorcieledba monte-karlos me-

TodiT [3, 4]. aseTi saxiT miRebuli gvirabuli saSro-bis optimizaciis amocanis 

amoxsnis Sedegebi kurkiani gargaris Ciris Srobisas  mocemulia cxrilSi 1. 

                      
nax. 1  nakecis kriteriumis minimaluri mniSvnelobis damokidebuleba 

             parametrze gvirabul saSrobSi kurkiani gargaris Srobisas 

 

cxrili  1 

 kurkiani gargaris Ciris Srobisas gvirabuli saSrobis  

optimizaciis Sedegebi 

 

cvladTa dasaxeleba 
308,0u  

wertili 

)(J1 u  

minimumis wertili 

)(J2 u  

maqsimumis wertili 

saSrobis mwarmoebloba nomi-
naluri wilidan, kg/sT 

1,305 1,21 1,478 

 

haeris temperatura saSrobis 

Sesasvlelze,  C0
 

 

381,306 

 

361,751 

 

445,367 

 

sufTa haeris wili  , Ì3 

 

0,34 

 

0,709 

 

0,399 

 

)(min J  

10 

8 

6 

4 

2 

0 
0,305 0,306 0,307 0,308 0,309 0,31 
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uSualod cxrilidan Cans miRebuli amonaxsnis azri, romelic aRniSnavs 

kompromiss or moTxovnas Soris: 

1. 1J  energodanaxarjebis minimizacia, romelic kmayofildeba saSrobis Se-

sasvlelze haeris SedarebiT dabali temperaturiT, SedarebiT dabali warmoeb-

lobisas, 

2. 2J  mwarmoeblobis maqsimizacia, romelic miiRweva energodanaxar-jebis 

zrdis xarjze, Semavali haeris SedarebiT maRali temperatu-risas. 

aucilebelia aRvniSnoT, rom aq ganxiluli mravalkriteriuli optimizaci-

is realizacia aRmoCnda umniSvnelo trivialuri amocana, romlis mTavri prob-

lema atarebda ara principialur, aramed sufTa teqnikur xasiaTs. 
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MULTI-CRITERIA OPTIMAL CONTROL ALGORITHM OF DRYING APPARATUS STATIC REGIME 

Bardavelidze A., Bardavelidze Kh*. 

Akaki Tsereteli State University, *Georgian Technical University 

Summary 

 

In the work is presented the features of tunnel drying apparatus, set optimization task of drying static regime. 

Describing equation of process is recorded by the vector - matrix form. For optimal controlling of drying process is 

discussed two conflicting control quality indicator:  the minimum value of the specific heat waste and maximum ef-

ficiency of the dryer. For the purpose achieving a compromise of two mentioned demands founded the solution of 

Pareto-optimal task. Solution results of optimization task during the drying of dried apricots is given in table 1. Cal-

culation is worked out by using the Matlab program.  

 

 

РАЗРАБОТКА СПОСОБОВ ОЧИСТКИ ПЛОДОВ ТЫКВЫ И АППАРАТУРНОГО 

ОФОРМЛЕНИЯ ДЛЯ ЕГО РЕАЛИЗАЦИИ 

 

Горелков Д. В., Дмитревский Д. В., Шевченко И. В. 

Харьковский государственный университет питания и торговли 

 
В статье проведен анализ актуальных вопросов переработки плодов тыквы, приведена конструкция и 

описание работы аппарата для очистки тыквы от семян и наружного покрова, в основу работы которого 

положен комбинированный способ очистки. 

 

Тыква, благодаря своей способности хранится длительное время без обеспечения особых 

условий, является для перерабатывающих цехов овощеперерабатывающей промышленности 

ценным сырьем, которое сможет разгрузить пиковые сезонные нагрузки, которые характерны для 

данных типов предприятий. 

Из тыквы производят различные виды кулинарной продукции: каши, супы-пюре, ее парят, 

жарят в сметане или в растительном масле, а также используют как основу для производства ряда 
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соусов. Из семян тыквы производят тыквенное масло, которое используется в лечебном питании 

при заболевании печени, почек и сердца, предстательной железы. Клетчатка тыквы хорошо 

разваривается, не волокнистая и в пюреобразном виде легко усваивается при катарах желудка с 

повышенной кислотностью и даже при язвенной болезни. В последнее время тыква получила 

широкое применение в кондитерской, консервной и фармацевтической промышленности. В 

консервной промышленности он используется для производства варенья, повидла, пасты, фарша, 

маринадов, соков. 

Ценность плодов бахчевых культур, в частности плодов тыквы, очень высокая и 

обусловлена содержанием в них важнейших элементов питания. Разнообразие витаминов 

позволяет использовать тыкву в качестве профилактического и лечебного средства при различных 

заболеваниях. Очищенная мякоть плодов тыквы может широко использоваться для получения 

концентрата сока, джемов, повидла, цукатов, производства сублимированного порошка, детского 

питания, пюре, каш, паст, а кожица после сушки может использоваться для получения пектина. 

Такой широкий спектр использования тыквы как объекта переработки свидетельствует о ее 

ценности, как с точки зрения кулинарных возможностей, так и сточки зрения переработки 

овощеперерабатывающими предприятиями как объекта с высокой степенью рентабельности. 

Интерес переработки обуславливается тем, что абсолютно все части этой овощной культуры 

поддаются переработки в разные виды востребованной продукции. Особого внимания 

заслуживает детское питание из тыквы, на сегодняшний день оно в достаточно ограниченных 

объемах и ассортименте представлено на рынке данного сектора продукции. Обусловлено это 

рядом факторов, одним из которых является непривычность потребителя к этому виду детского 

питания, в отличие от яблочного и грушевого пюре. В свою очередь нежелание производителя 

выходить на рынок с продуктами детского питания из тыквы продиктовано особенностями 

производства и что самое основное высокими требованиями к качеству продукции. Особенностью 

переработки тыквы для детского питания является ее обработка перед измельчением. В 

традиционных технологиях производства продукции из тыквы процесс ее очистки являлся 

достаточно простым – мойка, разрезание на части удаление семечки путем вымывания, 

протирания и т.д., истирание об абразив или режущую кромку, если необходимо получить 

кусочки, или же протирание вместе с кожурой, если необходимо получить пюре. Как видим, 

особенно остро вопрос удаления кожуры не стоит, однако следует отметить, что в подкожном слое 

тыквы да и самой кожуре содержится ряд веществ, в частности нитратов – накопленных 

вследствие роста, содержание которых недопустимо в детском питания. Таким образом, фактор 

качественной очистки тыквы также является сдерживающим, поскольку аппаратурное 

оформление процесса очистки остается на достаточно низком уровне. Для решения указанной 

проблемы необходимо обосновать рациональный способ очистки и разработать технические 

средства для механизации процесса очистки плодов тыквы от кожуры, который будет отвечать 

требованиям технологических процессов производства продукции из тыквы. 

В данный момент технология удаления наружного покрова из плодов бахчевых культур 

основана на применении ручного труда, а существующие конструктивные решения машин по 

очистке плодов от кожуры не обеспечивают при переработке бахчевых необходимого качества. 

Для решения вопроса механизации процесса очистки плодов бахчевых культур, в частности 

тыквы, от наружного покрова и внутреннего содержимого нами была разработана конструкция 

аппарата, в основу работы которого положен комбинированный способ очистки (рис.1).  

Разработанная машина для очистки плодов тыквы работает следующим образом. Плода 

тыквы укладываются на игольчатую платформу 1, которая закреплена на держателе плодов 2. 

Плод который находится на игольчатых платформе накалывается иглами, которые удерживают 



 

 340 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

плод во время передвижения между зонами обработки. А также обеспечивает надежное удержание 

плода при очистке его от кожуры.  

 
Рисунок 1 – Аппарат для очистки плодов тыквы: 1 – платформа игольчатая; 2 – держатель плодов; 3 – 

платформа подвижная верхняя; 4 – платформа подвижная нижняя; 5 – передача цепная; 6 – ролики; 7 – 

ролики транспортерные; 8 – шестерня ведомая; 9 – шестерня ведомая; 10 – вал; 11 – опора; 12 – передача 

клиноременная;  13 – электродвигатель; 14 – опоры подшипников; 15 – патрубок гофрированный;   16 – 

установка вакуумная; 17 – привод движущий; 18 – патрубок резиновый;  19 – направляющая верхняя, 20 – 

направляющие нижняя; 21 – блок ножей гибких; 22 – нож трубчатый внутренний; 23 – нож внешний; 24 – 

корпус; 25 – лоток разгрузочный; 26 – щетки очищающие; 27 – форсунки; 28 – пульт управления 

 
Рисунок 2 – Платформа игольчатая 

 

Держатель плодов вместе с игольчатой платформой находится на подвижной верхней 

платформе 3, которая опирается на ролики 6, для предотвращения выскальзывания опоры с 

держателем при очистке на нижней подвижной опоре 4 расположено накладное кольцо, которое 

соединено кольцо с нижней опорой винтами. Нижняя опора 4 выполняет кроме функции опоры 

еще и функцию элемента транспортера, который создан соединенными рядом таких опор. После 

загрузки плода и закрепления его на платформе плод подается в зону его очистки от внешнего 

слоя. Во время нахождения плода в зоне очистки плод обрабатывается острым паром в течение 

определенного времени. За счет влияния температуры верхний слой кожуры проваривается, 



 

 341 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

становится менее жестким. Подача пара в камеру осуществляется через форсунки 2 . После 

тепловой обработки плода включается привод вала, на котором расположены очищающие щетки 

26, которые вращаясь вместе с валом, счищают поверхностный слой из плода. Следует отметить, 

что при вращении щеток вращается, расположены держатели, вал 10 и ведомая шестерня 8 

приводящих всю платформу в движение. После очистки плода от кожуры плод подается в зону 

вырезания плодоножки и очистки от семян. Во время нахождения плода с платформой в зоне 

вырезания срабатывает движущий привод 17 и движет внутренний нож 22 вниз прорезая плод и 

погружает его в плод. После чего нож 23 движется с опозданием и прорезает мякоть плода.  

 
Рисунок 3 – Нож режущий внутренний 

Во время движения внешний нож верхними направляющими сталкивается с нижними 

направляющими и передает движение на блок гибких ножей 21, находясь между двумя ножами, 

проскальзывают внутрь плода. За счет вращения плода ножи хаотично движутся в середине плода, 

тем самым срезают с мякоти семена вместе с волокнами.  

 
Рисунок 4 – Блок гибких ножей 

 

После очистки семян со стенок плода, включается вакуумная установка 16 и через 

патрубки 15 и 18 высасываются семена в сборник (не показано). После чего ножи возвращаются в 

свое исходное положение. Далее очищенные от семян и кожуры плоды подаются в зону выгрузки 

на разгрузочный лоток 25. Организация движения платформы и вращения плодов реализуется с 
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помощью клиноременной передачи 12 от электродвигателя 13 . 

Создание средств механизации технологического процесса удаления коры с плодов 

бахчевых культур преимущественно тыквы и повышение эффективности этого процесса за счет 

применения очистительного аппарата щеточного типа, позволит обеспечить максимальную 

полноту очистки и снизить потери сырья. Последующими направлениями разработки 

комбинированного способа очистки бахчевых культур является проведение комплексных 

исследований процесса прорезания плодов в стесненных условиях, резания мякоти гибкими 

ножами, паровой обработки кожуры перед удалением. 
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DEVELOPMENT OF METHODS FOR CLEANING FRUITS PUMPKIN AND HARDWARE DESIGN 

FOR ITS IMPLEMENTATION 

Gorelkov D., Dmitrevsky D., Shevchenko I. 

Kharkiv state university of food technology and trade 

Summary 

The paper analyzes current issues processing fruits pumpkin given design and description of the apparatus 

for cleaning pumpkin seeds and outer cover, which laid the foundation of a combined method of purification. 

 

 

 

 

Txevadi kvebis produqtebis filtraciisaTvis membranuli 

teqnologiis farTod gamoyenebis SesaZleblobebis 

pirobebi 

 

gociriZe r., mxeiZe n., megreliZe n., mxeiZe s. 
baTumis SoTa rusTavelis saxelmwifo universitetis agraruli da membranuli 

teqnologiebis instituti 

 
   Tanamedrove warmoebebSi Txevadi produqtebis mikrofiltraciisaTvis erTjeradi 
acetcelulozuri filtrebis, filtr-muyaos da azbestis nacvlad gamoyeneba hpoves 
axali tipis filtrebma, rogoricaa titanis, keramikuli da polimeruli filtrebi[1-10]. 
masalis siZviris da damzadebis rTuli teqnologiis gamo maTi Rirebuleba sakmaod ma-
Ralia, amitomac dReisTvis erTerTi aqtualuri problemaa membranebis regeneraciis sa-
kiTxis gadaWra maTi mravaljeradad gamoyenebis mizniT.  
   mraval samecniero naSromSi [11-13]  ganxilulia mikrofiltraciuli membranebisa da 
danadgarebis gamoyenebis sferoebi, maTi upiratesoba., mikrofiltrebis mdgradoba, sxva-
dasxva naerTebis damatebiT maTi damzadebis teqnologia. magram naklebad, an saerTod 
ar aris miTiTebuli membranebis regeneraciisa da maTi mravaljeradad gamoyenebis Se-
saZleblobebi.   
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   Txevadi produqtebis  filtraciis dros procesze zegavlenas axdens xsnar-

Si Sewonili nawilakebisa da warmoqmnili naleqis Tvisebebi, maTi gamoleqvis 

unari da webovneba. aseve fiziko-qimiuri faqtorebi: narevSi im koloidebis Sem-

cveloba, romlebic Wedaven forebs, myari da Txevadi fazebis gayofis zRvarze 

warmoqmnili eleqtro kinetikuri potenciali, solvatirebuli ionebi. yovelive 

es amcirebs membranis forebis gamtarobas. Znelad ifiltreba blanti siTxeebi, 

romlebic Seicaven koloidebis did raodenobas. isini warmoqmnian filtris ze-

dapirze webovan naleqs da garkveuli drois Semdeg filtracia SeuZlebeli 

xdeba [14,15].  maTi moSoreba xSirad SeuZlebelia membranebis umdgradobis gamo, 

amitom membranebis moxmareba xdeba erTjeradad, es ki arTulebs, aZvirebs da 

zRudavs membranuli teqnologiis kvebis mrewvelobaSi farTod gamoyenebis Se-

saZleblobebs.   

   mikrofiltraciuli membranebis muSaobis resursis gazrdis mizniT axdenen 

gasafiltri xsnarebis winaswar filtracias, nakadis siCqaris gazrdas, nakadis 

turbulizacias da sxva[8-10].      

    membranebis regeneraciisTvis iyeneben ZiriTadad meqanikur, hidrodinamikur, 

qimiur da fizikur meTodebs. 

   meqanikuri meTodiT gawmenda gamoiyeneba mxolod milisebri membranebiT da-

kompleqtebul aparatebSi, rulonis tipis aparatebSi xdeba memranuli elemente-

bis gamocvla. 

   hidrodinamikuri gawmendis meTodi emyareba membranaze pulsirebadi nakadiT 

an air-siTxis nareviT  zemoqmedebas, filtratis an SekumSuli haeris membranaSi 

uku gaSvebiT. hidrodinamikuri meTodiT membranas Sordeba iseTi naleqi, rome-

lic ar aris mdgradad dakavSirebuli membranis zedapirTan, magram nivTierebe-

bi, romlebic iwveven forebis gabindvas warmoadgenen Znelad mosacilebel gam-

WuWyianeblebs.  

   fizikuri meTodiT gawmenda mimdinareobs membranaze sxvadasxva fizikuri ve-

lebis- eleqtromagnituri, magnituri, ultrabgeruli zemoqmedebiT. es meTodi 

bolomde Seswavlili ar aris, magram perspeqtiulia, radgan ar moiTxovs apara-

tis gaCerebas.  

   qimiuri meTodiT gawmenda dakavSirebulia sxvadasxva reaqtivebis gamoyenebas-

Tan. membranas amuSaveben  qimiuri xsnariT, romelic an srulad xsnis naleqs an 

xdis mas  faSars, rac  SemdgomSi saSualebas iZleva hidrodinamikuri meTodiT 

movaxdinoT misi mocileba.     

   regeneraciisTvis iyeneben mJaveebs (magaliTad: fosformJavas, marilmJavas, 

gogirdmJavas, azotmJavas, sust organul mJaveebs: limonmJavas, RvinismJavas, mJa-

unmJavas, glukonmJavas da sxva), tuteebs (magaliTad, 2%-ian natriumis Hhidroq-

sids), fermentebs, kompleqswarmomqnelebs (magaliTad :eTilendiaminoZmarmJavas), 

damJangvelebs (wyalbadis zeJangs, natriumis hipoqlorits), agreTve sxva reagen-

tebs (polieTilenglikols, natriumis heqsameTilfosfats,  amiakis wyalxsnars 

da sxva)  [14,15].  xSir SemTxvevaSi gamoiyeneben ramdenime reagents kombinirebu-

lad. amitomac regeneracia rTuli da mravalsafexuriani procesia  karbome-

Tilcelulozis, zedapirulad aqtiur nivTierebebis, organuli gamxsnelebis da 

sxva danamatebiT [14-17]. 

   gawmenda qimiuri reagentebiT SedarebiT Zviria (reagentebis xarji) da aqvs 
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Tavisi uaryofiTi mxareebi (gaWuWyianebuli wylebis warmoqmna, dabali qimiuri 

mdgradobis mqone membranis  muSaobis vadis Semcireba).  miuxedavad amisa qimiu-

ri meTodi farTod gamoiyeneba, radganac xSir SemTxvevaSi is erTaderTi efeq-

turi meTodia.  

   qimiuri regeneraciis SemzRudveli faqtoria membranebis (gansakuTrebiT po-

limeruli membranebis) dabali qimiuri mdgradoba Zlieri reagentebis da gam-

xsnelebis mimarT. reagentis SerCevas arTulebs maTi membranis zedapirze ad-

sorbirebis unaric.  aucilebelia qimiuri reagentebis sruli gamorecxva, raTa 

daculi iqnes sakvebi produqtis miRebis   sanitaruli normebi. 

   regeneraciis efeqturobas ganapirobebs sworad SerCeuli  reagentebi, ro-

melTa daniSnulebaa naleqis xsnad formaSi gadayvana, amitomac mniSvnelovania 

gamwmendi agentis da misi koncentraciis SerCeva masalis qimiuri mdgradobis, 

membranaze danaleqis struqturis da Semadgenlobis, aseve aRebuli reagentis 

adsorbciuli Tvisebebis gaTvaliswinebiT. konkretuli sistemebisTvis forebis 

gaWedvis xarisxi damokidebulia  procesis  fizikur-qimiur parametrebze, ro-

goricaa temperatura, рН, maRalmolekuluri komponentebis da mikroorganizme-

bis Semcveloba, polimeris Semadgenloba da sxva.  

   Txevadi kvebis produqtebis warmoebebSi membranuli teqnologiis farTod da-

nergvis winapirobaa membranebis mravaljeradad gamoyenebis SesaZleblobis piro-

bebis dadgena Txevadi kvebis produqtebis  filtraciis procesSi,  membranis 

sruli aRdgenisaTvis saregeneracio xsnarebis SerCeva da regeneraciis optima-

luri parametrebis dadgena. sawyis warmadobasTan maqsimalurad miaxloebuli 

gamtareblobis uzrunvelyofa membranuli danadgaris dauSlelad membranebis 

recxva-regeneracia - sterilizaciiT, rac uzrunvelyofs membranebis mravalje-

radad gamoyenebis SesaZleblobas.  

  erT-erT mniSvnelovan moTxovnas warmoadgens calkeuli Txevadi produqtis fil-

traciisaTvis  gamoyenebuli polimeruli membranebis regeneraciis pirobebis 

Seswavla: reagentebis SerCeva, reagentebis moqmedebis Tanmimdevrobis SerCeva, 

koncentraciebi, moqmedebis xangZlivoba da temperatura, agreTve gamosarecxi 

wylis moqmedebis periodi da  temperatura. calkeuli Txevadi kvebis produqte-

bis filtraciisas gansakuTrebuli yuradReba unda mieqces TviT membranis fizi-

kur-qimiur maxasiaTeblebs. kargi iqneba Tu  SevarCevT universalur Termo- da qimi-

urad mdgrad polimerul membranebs, SevimuSavebT da davxvewavT filtraciis 

procesSi gaWuWyianebuli membranebis  regeneraciis teqnologiur reJims: sare-

generacio xsnarebs, romelic saSualebas mogvcems, danadgaris dauSlelad mem-

branebis warmadobis sruli aRdgenis Sedegad uzrunvelyoT maTi mravaljeradi 

gamoyeneba. rac saerTo jamSi   Seamcirebs filtraciaze danaxarjebs da saer-

Tod, produqciis Rirebulebas, maTSi yvela maxasiaTeblebis SenarCunebiT.        

   aucilebel pirobad iTvleba Tu saregeneracio xsnaris zemoqmedebis Semdeg 

membrana ar Seicvlis fizikur-qimiur maxasiaTeblebs da srulad aRidgens war-

madobasa da filtraciis xarisxs maszed mravaljeradad  saregeneracio xsna-

ris zemoqmedebisas. aseTi saxis membranebi, maTi mravaljeradad gamoyenebis Se-

degad uzrunvelyofs produqciis Rirebulebis stabilurobas. 
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CONDITIONS FOR POTENTIALITY OF WIDE USE   OF MEMBRANE TECHNOLOGY IN FILTRATI-

ON OF LIQUID FOODSTUFFS. 

Gotsiridze R., Mkheidze N., Megrelidze N., Mkheidze S. 

Agrarian and Membrane Technologies Institute  Batumi Shota Rustaveli State University 

Summary 

     The process of filtration of liquid foodstuffs is affected by properties of suspended particles and sediments origi-

nated in solution, sedimentation and viscosity, as well as physicochemical factors: presence of colloids which clog 

pores, electrokinetic potential originated at the boundary of liquid and solid phases, solvated ions. All above decrea-

ses permeability of membrane pores. Viscous liquids containing large quantity of colloids are difficult to filter. They 

generate viscous sediment at the filter surface and after some period filtration becomes impossible. 
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ МЕМБРАННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ 

 ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ ПЕКТИНОВОГО КОНЦЕНТРАТА 
 

Дейниченко Г. В., Мазняк З. А., Гузенко В. В. 

Харьковский государственный университет питания и торговли 
 

Рассматриваются вопросы, относительно усовершенствования процессов и оборудования для 

концентрирования с помощью мембранных технологий и внедрение их в отрасль пектинового 

производства. Предоставлен анализ теоретических и экспериментальных исследований мембраной 

обработки пектинового экстракта. 

 

Неблагоприятная экологическая ситуация, социальные проблемы, стрессы, замедленный 

образ жизни, вредные привычки и т. д., приводят к уменьшению сопротивляемости организма от 

воздействия окружающей среды и росту числа хронических заболеваний. Одним из способов 

решения этих проблем является введение в рацион населения пектиновых веществ, получаемых с 

разнообразного пектинсодержащего плодоовощного сырья (яблочного, свекловичного, 

цитрусового жома, подсолнечных корзинок и т. д.). 

Создание малоотходных и безотходных технологий, а также широкое привлечение в 

различных отраслях пищевой и перерабатывающей промышленностей вторичных сырьевых 

ресурсов является одним из важнейших направлений повышения эффективности современного 

производства. Производство пектина и пектинопродуктов как нельзя лучше отвечает этим 

требованиям, потому что позволяет производить этот биологически ценный комплексо- и 

гелеобразователь из вторичных сырьевых ресурсов [1]. 

Большую заинтересованность, рассматривая процесс получения пектина, представляет 

способ разделения жидкой и твердой фаз с помощью полупроницаемых мембран. Ведь 

мембранные методы позволяют в большинстве случаев по-новому решать вопросы, связанные с 

технологией производства пектина, уменьшаются затраты основных и вспомогательных 

материалов, повышается производительность оборудования и уменьшаются энергозатраты, 

улучшается качество производимых конечных продуктов. Соответственно, использование 

мембранных процессов (а именно, ультрафильтрации) позволяет создать высокоэффективные и 

энергосберегающие технологии обработки высокомолекулярных органических веществ, в том 

числе и пищевых продуктов. 

Применение мембран в производстве пектиновых концентратов позволяет не только 

создавать замкнутые, безотходные экологически чистые технологии, но и получать продукты с 

высокими, ярко выраженными пищевыми и биологическими свойствами. 

Мембранные процессы разделения жидкостных систем заключаются в фильтровании 

растворов под давлением через полупроницаемую мембрану, которая пропускает растворитель и 

задерживает молекулы растворенных веществ. 

На процесс ультрафильтрационного разделения жидких систем основное влияние имеет 

взаимодействие биологической жидкости, что разделяется, с материалом мембраны. 

Селективность мембран в значительной степени зависит от термодинамических характеристик 

раствора (например, теплоту гидратации ионов в растворе, заряда частиц и т.д.). Кроме того, она 

определяется соотношением размеров пор мембраны и гидратированных ионов (молекул) 

растворимых веществ или частиц суспензии. Силы взаимодействия веществ, разделяются 

полимерными мембранами, могут изменяться в широких пределах [2]. 

Кроме того, известно, что пектиновые концентраты, полученные методом 

ультрафильтрации, имеют ряд преимуществ перед концентратами полученными другими 
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методами концентрирования. Они заключаются в использовании низкотемпературных режимов 

процесса (до 45...50 °С), отсутствия фазовых переходов, одновременной очистке от 

низкомолекулярных примесей (минеральных солей, органических кислот, красящих веществ). 

Важной особенностью пектинового концентрата, полученного с использованием 

ультрафильтрации, является сохранение высоких геле- и комплексообразующих свойств по 

сравнению с продуктом, полученным вакуум-выпариванием. 

Несмотря на несомненную перспективность и преимущества мембранных методов 

обработки сырья, внедрение ее в пищевую промышленность, в том числе и пектиновое 

производство, на данный момент недостаточное. Это объясняется рядом причин, связанных с 

недостаточным ассортиментом и качеством мембран, выпускаемых промышленностью, аппаратов 

и установок для мембранных процессов. Не менее важным вопросом, который тормозит широкое 

внедрение мембранных технологий в пектиновое производство, является несовершенное 

исполнение и повышенная стоимость существующих мембранных установок зарубежного 

производства, используемых в отдельных отраслях пищевой промышленности. 

Создание мембранного аппарата, который бы отвечал требованиям, предъявляемым к 

баромембранным аппаратам, является сложной задачей. Поэтому, для каждого конкретного 

процесса разделения нужно осуществлять подбор такой конструкции, которая бы обеспечивала 

наиболее выгодные условия ведения процесса. 

Для осуществления процесса ультрафильтрации можно использовать аппараты с плоскими и 

трубчатыми мембранными элементами, или аппараты, работающие по принципу «тупика». Схема 

такого аппарата представлена на рис. 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1. Схема установки для ультрафильтрационного концентрирования биологических жидкостей с 

плоскими мембранами: 1 – нижнее основание; 2 – герметическая прокладка; 3 – верхнее основание; 4 – 

полупроницаемая мембрана;  5 – подложка 
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Для проведения баромембарнных процессов в аппаратах, которые составляют часть 

технологической линии по производству пектинового концентрата, мы рекомендуем использовать 

аппараты с плоскими мембранными элементами. Это связано с проведением процессов: 

микрофильтрации, ультрафильтрации, диафильтрации и некоторыми конструктивными 

особенностями такого типа аппаратов. 

Целью экспериментальной части работы является применение процесса ультрафильтрации 

для концентрирования пектинового экстракта, что обеспечивало бы минимальное время обработки 

пектинового экстракта и максимальную производительность мембранной установки. 

Эффективность ультрафильтрационного концентрирования зависит в первую очередь от 

правильности выбранных режимов эксплуатации мембран. К таким режимам относятся рабочее 

давление, температура и продолжительность процесса фильтрования. 

С учетом указанных выше факторов проведения процесса ультрафильтрационного 

концентрирования была поставлена задача, исследовать производительность 

ультрафильтрационных мембран с различными размерами пор в зависимости от давления, 

температуры и длительности процесса. 

Нами были проведены исследования по выбору оптимальных параметров проведения 

концентрирования пектиновых экстрактов, которые были получены из свежего свекольного жома.  

Для исследования использовали пектинсодержащие экстракты полученные по следующей 

методике. Предварительно свежий жом измельчали до размера частиц жома 1...8 мм. Далее 

проводили процесс экстракции при следующих параметрах: гидромодуль 1: 10; значение рН = 1,5; 

температура 70 °С; скорость передвижения фаз 25 мин-1; продолжительность 50 мин. Полученные 

экстракты, нейтрализованные до значения рН = 2,8...3, отделяли от твердой фазы и подвергали 

обработке в ультрафильтрационном модуле с плоскими мембранными элементами (собственно 

мембранами) при тупиковом режиме и с применением интенсифицирующего средства – 

вибрирующего перфорированного диска. В качестве мембранных элементов использовали 

мембраны типа ПАН, площадь фильтрующей поверхности которых составляла 0,21 м2. 

Температура концентрирования составляла t = 20...60 °С, значение давления Р = 0,1...0,6 МПа, 

продолжительность процесса τ = 0,5...4 часов. 

По результатам исследований были получены графические зависимости 

производительности мембран от давления (рис. 2), показателя температуры и продолжительности 

процесса. Из зависимости производительности мембран ПАН-50 и ПАН-100 от давления 

ультрафильтрации при температуре 20 °С (рис. 2) видно следующее. Изменение 

производительности с повышением давления в случае тупикового режима и режима с вибрационной 

турбулизацией процесса ультрафильтрации имеет сходный характер. При значениях от 0,1 МПа до 

0,4 МПа в обоих режимах наблюдается резкое увеличение производительности для обеих 

мембран. На участке значений от 0,4 МПа до 0,6 МПа производительность для двух типов 

мембран с повышением давления почти не меняется. 

По проведенным нами исследованиям определены рациональные технологические 

параметры проведения процесса ультрафильтрационного концентрирования пектиновых 

экстрактов в вибрационном режиме. Экспериментально доказано, что наиболее эффективными 

рациональными режимами процесса ультрафильтрационного концентрирования пектинового 

экстракта с использованием полупроницаемых мембран является значение давления 0,4...0,5 МПа, 

температуре 40...50 °С, продолжительность процесса ультрафильтрации – 1...1,5 часов. 

Таким образом, исследования процессов концентрирования пектинового экстракта с 

помощью процесса ультрафильтрации является сегодня актуальной задачей, т. к. позволяет 

получать пектиновые концентраты с высокими, ярко выраженными пищевыми и питательными 
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свойствами. Эксплуатация ультрафильтрационных установок во время концентрирования 

пектинового экстракта снижает образование на поверхности полупроницаемой мембраны 

поляризационного слоя высокомолекулярных соединений. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2. Зависимость производительности ультрафильтрационных мембран типа ПАН от давления 

процесса мембранного разделения пектиновых экстрактов при температуре 20 ?С: 

1, 3 – мембрана ПАН-50 в тупиковом режиме и в режиме с вибрационным перемешиванием соответственно; 

2, 4 – мембрана ПАН-100 в тупиковом режиме и в режиме с вибрационным перемешиванием 

соответственно 

 

Процесс внедрения мембранных технологий в производство пектина позволяет упростить 

процессы концентрирования и очистки пектинового экстракта. К тому же мембрана обработка 

пектинового экстракта (в частности процесс ультрафильтрации) дает возможность получить 

чистый и качественный пектиновий концентрат, при этом проведения процессов не составляют 

больших затрат. 
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THE USE OF MEMBRANES’ TECHNOLOGIES IN THE MANUFACTURE OF PECTIN 

CONCENTRATE 

Deynichenko G., Maznyak Z., Guzenko V. 

Kharkiv State University of Food Technology and Trade, Ukraine 

Summary 

They are considered questions for improvements of the processes and equipment of concentration by means 

of membrane technology and introduction them in pectin production industry. The analyses of theoretical and 

experimental studies are given by membrane of the processing the pectin extract. 
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ВЛИЯНИЕ РЕЖИМНЫХ И ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПАРАМЕТРОВ 

РАБОТЫ СУШИЛКИ-ДИСПЕРГАТОРА НА ПРОЦЕСС 

ТЕРМОМЕХАНИЧЕСКОЙ ОБРАБОТКИ ПРОРОЩЕННОГО ЗЕРНА 
 

Евдокимов А. В. 
Могилевский государственный университет продовольствия 

 

В работе описывается экспериментальная установка, сушилка-диспергатор для проведения, 

совмещенного в одном рабочем пространстве процесса сушки и измельчения высоковлажных пищевых 

продуктов. Приводятся результаты исследований влияния режимных и технологических параметров на 

процесс термомеханической обработки пророщенного зерна, обеспечивающих получение конечного 

продукта заданного качества и свойств. 

 

Пророщенное зерно различных злаковых культур является одним из перспективных 

продуктов для получения натуральных пищевых добавок, и может использоваться для улучшения 

потребительских характеристик пищевых продуктов. В процессе промышленной переработки 

растительного сырья происходит значительная потеря содержащихся в нем биологически ценных 

веществ, что снижает эффект от использования пищевых порошков. 

В настоящее время на мукомольных предприятиях для получения пищевых порошков из 

пророщенного зерна используется технология, при которой пророщенное зерно после 

прохождения всех предварительных этапов подготовки высушивают с использованием 

инфракрасных сушилок, а затем измельчают на вальцовых станках. Данный процесс значительно 

растянут во времени, требует наличия специфического технологического оборудования и 

значительных производственных площадей. Значительно более эффективным направлением 

совершенствования как технологий, так и самого оборудования для их реализации на практике 

является совмещение в одном рабочем пространстве тепловых, массообменных и механических 

процессов, что обеспечивает минимальное время переработки сырья. Разработка оборудования, 

реализующего этот метод, позволит получать пищевые порошки с максимальным сохранением 

биологически активных веществ. 

На кафедре прикладной механики МГУП разработана экспериментальная установка, 

сушилка-диспергатор, позволяющая одновременно проводить измельчение и сушку зерновых 

культур. Установка содержит вихревую сушильную камеру с установленным в ней роторным 

измельчителем, выполненным в виде пакета ножей. Досушка материала производится в 

пневматической трубе. 

В таблице 1 представлены технические характеристики экспериментальной установки. 

Для проведения исследования влияния режимных и технологических параметров работы 

установки на процесс термомеханической обработки пророщенного зерна был спланирован и 

проведен многофакторный эксперимент по плану Бокса-Уилсона 24 + звезда. 

В таблице 2 представлены результаты математического планирования, экспериментальных 

исследований процесса термомеханической обработки пророщенного зерна ржи в 

экспериментальной установке. 

Факторами варьирования выбраны технологический параметр начальная влажность 

пророщенного зерна (Wнач, %) и три режимных параметра: производительность установки (G, 

кг/с), температура сушильного агента (tс.а.,°C), частота вращения роторного измельчителя (nротора, 

об/с). 

 

 



 

 351 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

Таблица 1  

Технические характеристики экспериментальной сушилки-диспергатора 

Параметры сушилки-диспергатора Значение параметра 

Температура сушильного агента t, °С 80-120 

Диапазон регулирования частоты вращения роторного измельчителя, 

мин-1 1845-3000 

Объемный расход воздуха, м3/ч 500-900 

Установленная мощность, кВт: 

электродвигателя вентилятора 

электродвигателя роторного измельчителя 

электродвигателя пружинного питателя 

электрического калорифера 

 

5,5 

2,2 

0,18 

6-9 

Размеры рабочей камеры установки, м 0,3?0,31 

Разрежение создаваемое высоконапорным вентилятором, Па до 5000 

Габаритные размеры, мм (ш?д?в) 1250?1350?2750 

 

Таблица 2  

Результаты экспериментальных исследований процесса термомеханической обработки 

№ 

п/п 

Факторы варьирования Выходные параметры 

Производи- 

тельность 

установки G, 

кг/с 

Температура 

сушильного 

агента t,°C 

Начальная 

влажность 

материала 

Wнач, % 

Частота 

вращения 

роторного 

измельчителя 

n, об/с 

Конечная 

влажность 

материала 

Wкон, % 

Медианный 

диаметр 

получаемых 

частиц δ50, 

мкм 

Среднее 

время 

пребывания 

частиц в 

установке 

τ, с 

1 0,011 90 39 37 11,6 176 36 

2 0,00833 80 33 30,75 8,6 159 48 

3 0,01389 80 33 30,75 12,6 190 32 

4 0,00833 100 33 30,75 8,2 150 43 

5 0,01389 100 33 30,75 11 172 28 

6 0,00833 80 45 30,75 9,8 265 59 

7 0,01389 80 45 30,75 14,2 316 45 

8 0,00833 100 45 30,75 9,4 246 57 

9 0,01389 100 45 30,75 14 272 39 

10 0,00833 80 33 43,25 8,1 114 39 

11 0,01389 80 33 43,25 12 128 27 

12 0,00833 100 33 43,25 7,5 120 36 

13 0,01389 100 33 43,25 10,8 133 24 

14 0,00833 80 45 43,25 9 197 49 

15 0,01389 80 45 43,25 13,8 228 34 

16 0,00833 100 45 43,25 8,2 173 45 

17 0,01389 100 45 43,25 13,7 183 33 

18 0,0055 90 39 37 9,8 156 64 

19 0,0167 90 39 37 14,1 185 28 

20 0,011 70 39 37 16 231 51 

21 0,011 110 39 37 7,8 130 29 

22 0,011 90 27 37 7,1 128 26 

23 0,011 90 51 37 14,6 299 63 

24 0,011 90 39 24,5 13,4 238 54 

25 0,011 90 39 49,5 9,1 126 27 

26 0,011 90 39 37 12 173 34 

Выходными функциями являются: конечная влажность получаемого продукта (Wкон, %), 

среднее время пребывания материала в установке (τср, с) и медианный диаметр получаемого 
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продукта (δ50, мкм). 

Интервалы изменения факторов составляют: Wнач=33?45%; G=0,00833?0,01389 кг/с; 

tс.а.=80?100°C; nротора=30,75?43,25 об/с. 

Обработка экспериментальных данных проводилась с помощью пакета прикладных 

программ для математического и статического анализа данных STATGRAPHICS Plus, 

STATISTICA [1, 2]. На основании анализа экспериментальных данных были получены 

графические и аналитические зависимости, позволяющие оценить комплексное влияние входных 

факторов на выходные функции в пределах факторов варьирования. 

После исключения незначимых факторов, уравнения регрессии, описывающие 

зависимость исследуемых показателей от выбранных факторов имеют следующий вид: 

11,58 87,7 0,0392 0,609кон конW G t W     ,    (1) 

294,36 10329,3 1,99 2,17 2,59ср начG t W n      ,   (2) 

50

2

31,38 18944,8 0,356 2,9 0,659

0,121 0,288 0,237 .

нач

нач нач нач

G t W n

tW W W n

     

  
,   (3) 

Коэффициенты в правой части полученных аналитических зависимостей имеют 

размерности, которые учитывают размерности выходных функций в левой части. 

Значимость коэффициентов в аналитических зависимостях и, как следствие, силу влияния 

факторов на изучаемый процесс определяли по карте Парето (рисунок 1). 

 
Рисунок 1 – Степень влияния входных параметров на выходные функции процесса 

термомеханической обработки 

 

Наибольшее влияние на конечную влажность продукта Wкон оказывает фактор G – 

производительность установки (рисунок 1а). C ростом значения данного фактора сила влияния на 

конечную влажность продукта Wкон будет возрастать, числовое значение коэффициента при G в 

аналитической зависимости наибольшее. На втором месте по значимости влияния находится 

фактор Wнач. Наименьшее влияние на конечную влажность материала оказывает температура 
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сушильного агента t. 

На время пребывания материала в установке τср, наибольшее влияние оказывает фактор G. 

Далее по значимости влияния находятся факторы Wнач, nротора, tс.а. (рисунок 1б). 

На медианный диаметр получаемого продукта δ50, наибольшее влияние оказывают 

факторы G – производительность установки. Далее по значимости влияния находятся факторы 

Wнач, nротора, tс.а. (рисунок 1в). Сочетание таких факторов как температура сушильного агента и 

начальная влажность материала, частота вращения ротора и начальная влажность материала, 

квадрат начальной влажности материала оказывают наименьшее влияние на медианный диаметр 

получаемого продукта. 

Проверка адекватности уравнений регрессии (формулы 1–3) проводилась по критерию 

Фишера с допустимой вероятностью 0,95 [3]. 

Полученные уравнения корректно описывают технологический процесс в разработанной 

сушилке-диспергаторе и могут использоваться при расчетах и проектировании. 
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INFLUENCE OF OPERATIONAL AND TECHNOLOGICAL PARAMETERS OF THE      DRYER-

DISPERSER ON THE PROCESS OF THERMOMECHANICAL PROCESSING SPROUTED GRAINS 

Evdokimov A. 

Mogilev state university of food technologies 

Summary 

The proposed installation (dryer-disperser) allows you to expand the technological capabilities of drying 

plants and increase the intensity of the drying process in the processing of high-moisture , lumps and for adhesive 

materials, increase the residence time of the adjustment range in the dryer and increase uniformity of grain size of 

the resulting product. 

The proposed technology combining drying and grinding of food raw materials in turn will use this setting 

for drying as heat-labile and heat-resistant materials and get ready to have free-flowing powders for use in the food 

industry. 

 

 

ДРОБЛЕНИЕ АРАХИСА 
 

Зверев С.  В.,  Политуха О. В.,  Сесикашвили О. Ш.* 

ВНИИ зерна и продуктов его переработки РАСХН 

 Государственный Университет Акакия Церетели* 
 

      Статья посвящена процессу дробления орехов, в частности, обжаренного ядра арахиса на 

вальцевых станках. Подобрано двухпараметрическое уравнение Вейбула-Гнеденко распределения 

плотности частиц измельченного обжаренного арахиса. Результатами экспериментов идентифицированы 

параметры подобранной модели и оценены влияние на них режимов измельчения, установлено, что 

фракционный состав дробленного жареного арахиса слабо зависит от частоты вращения вальцов и в 

основном определяется зазором между ними. 
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 Основным потребителем дробленого ореха является кондитерская промышленность. 

Обычно орех используется в виде крупки  с оговариваемым диапазоном размера, которую 

получают рассевом продуктов дробления. Обычно запрашивают фракции «проход 2 мм –сход 4 

мм», «проход 3 мм –сход 5 мм».  

 Из применяемых методов рассмотрим дробление арахиса на вальцевых станках [1]. 

Принцип действия такой вальцевой (валковой) дробилки основан на разрушении ядра ореха в 

зазоре двух вращающихся на встречу друг другу цилиндрических вальцов (валков). Валки могут 

вращаться синхронно или со скольжением (с разным числом оборотов). На рабочей поверхности 

вальцов обычно имеются рифли расположенные по окружности или ориентированные по 

образующей цилиндра. В последнем случае профиль рифлей выполняется в соответствии с 

нормами мукомольного производства, т.е. асимметрично. Все это, вместе с величиной зазора, дает 

множество схем и режимов дробления и соответствующих результатов в виде фракционного 

состава получаемого продукта. Как это ни странно, в открытых источниках подобные данные 

отсутствуют. Очевидно, что чем больше зазор между вальцами и площадь сечения канавки 

нарезки (профиля рифли) тем меньше в продукте мелкой фракции и больше крупной. Понятно, 

что все размеры надо сопоставлять со средним размером частиц исходного продукта. 

 Рассмотреть все комбинации схем и режимов не представляется возможным. Например, 

только нарезать рифлей на паре вальцов (диаметр 185 мм, длина 210 мм) стоит более 3 тыс. 

долларов.  

            В данной статье рассмотрим дробление обжаренного ядра арахиса на вальцевом станке. 

Медленно вращающийся валец имеет продольные рифли (плотность нарезки 3 рифли на 10 мм), 

быстро вращающийся - с окружной нарезкой (шаг 3 мм). При этом острие рифлей медленно 

вращающегося вальца направлено против перемещения ореха. Обратный случай приводит к 

засорению окружной нарезки и пастообразованию. 

 Оценка фракционного состава проводилось путем рассева на полотнах решетчатого типа  с 

круглыми отверстиями (ГОСТ 214-83). 

            Результаты дробления по указанной схеме даны в табл.1. 

            На рис.1 приведены эмпирические функции распределения соответствующие табл.1.  

           Таблица 1 

Фракционный состав (сход) измельченного арахиса при различном зазоре между вальцами и 

частотах их вращения. 

Зазор, 

мм 

Число оборотов вальцов 

(медленный/быстрый), об/мин 

Размер отверстий решет, мм 

Дно 1 2 3 4 5 

1,40 150/200 0,059 0,106 0,294 0,438 0,095 0,008 

2 150/200 0,041 0,058 0,136 0,310 0,374 0,075 

1,4 150/520 0,066 0,109 0,319 0,390 0,106 0,008 

2 150/520 0,046 0,063 0,141 0,295 0,332 0,121 

2 300/600 0,039 0,074 0,174 0,303 0,321 0,088 

0,8 300/600 0,023 0,227 0,407 0,313 0,024 0,009 

2,5 300/600 0,016 0,065 0,096 0,226 0,365 0,232 

 

Из табл.1 и графиков видно, что изменение частоты вращения вальцов практически не 

сказывается на фракционном составе продукта. В первую очередь в этом случае влияет зазор. 

Влияние зазора на выход фракций, представляющих интерес для производства можно проследить 

по графикам рис.2. 



 

 355 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1. Эмпирические функции распределения для измельченного арахиса при частотах вращения вальцов 

150/200 об/мин, 150/520 об/мин и 300/600 об/мин и зазорах: 1 – 0.8, 2 -1.4 мм, 3 – 2.0 мм, 4 - 2.5 мм. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2. Влияние зазора на выход продукта по фракциям: 1 – сход 2 и 3 мм, 2 – сход            

 3 и 4 мм, 3 – сход 4 и 5 мм, 4 – проход 2 мм. 

Размеры частиц измельченного обжаренного арахиса образуют случайное множество, для 

характеристики которого можно использовать аппарат теории вероятности и математической 

статистики. Наиболее полное писание дает функция распределения или плотность распределения.  

В качестве такой функции часто используется двухпараметрическое уравнение Вейбула-

Гнеденко, в теории измельчения известное как закон Розена-Рамлера. Общий вид данной функции 

имеет вид 

                                            F = 1- Еxp[- (d/m)s]                                                         (1) 

        где  d – размер частица (или проход сита данного диаметра); 

         m, s – параметры распределения. 

Параметр m дает представление о тонкости измельчения и соответствует размеру диаметра 

отверстий сита, при котором проход продукта составляет 36.8%. Величина s характеризует 

рассеяние частиц (чем она меньше, тем более разброс частиц по размеру). 

Полученные результаты экспериментов позволяют идентифицировать параметры модели (1) и 

оценить влияние на них режимов измельчения.  

При оценке изменения параметров при варьировании зазором установлено, что меняются оба 

параметра, однако,  m(d) в большей степени и зависимость близка к линейной. 

Поэтому, была рассмотрена модель вида 

                                                       F = 1- Еxp{- [d/(с + k d]s}                                                (2) 

       где  с, k – эмпирические коэффициенты; 

Идентификация параметров модели (1) приводят к результатам, представленным в табл.2 
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(квадрат коэффициент парной корреляции больше 0,993). 

                 Таблица 2 

Значения параметров модели (1) 

Зазор, мм 
Параметры 

m s 

0.8 2,92 3,44 

1.4 3,30 3,65 

2.0 4,12 3,79 

2.5 4,57 4,26 

  Как видно, при изменении зазора меняются оба параметра, но в большей степени параметр 

m.  

  Идентификация параметров модели (2) привела к следующим результатам k =1.96, c = 1.05, s 

= 3,76 при R2 = 0,993. Эмпирическая и теоретическая функции распределения представлены на 

рис. 3 и рис. 4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3. Эмпирическая и теоретическая функции распределения 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 4. Экспериментальные и рассчитанные значения функции распределения по модели (2). 

 

  Фракционный состав продуктов дробления жареного арахиса на вальцовой дробилке слабо 

зависит от частоты вращения вальцов и в основном определяется зазором между ними. В качестве 

статистической модели распределения дробленых частиц по размеру можно предложить 

распределение Вейбула-Гнеденко. 
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CRUSHING PEANUTS  

Zverev S., Politukha O., Sesikashvili O.* 

All-Russian Scientific Research Institute for Grain (VNIIZ), Akaki Tsereteli State University * 

Summary 

 The article describes the peanuts crushing process, namely the crushing process of the roasted peanut 

kernels on a rotating beater machines.  Article applies to the process two parameter Weibull-Gnedenko equation 

describing the particle density distribution of the roasted kernels. Experimental results identified the chosen model 

parameters and evaluated the effect of crushing regimes on them. It has been found, that the fractional composition 

of crushed roasted peanuts weakly dependent on the speed of machine rollers and is mainly determined by the gap 

between them.     

 

 

ШЕЛУШЕНИЕ ЗЕРНА БЕЛОГО ЛЮПИНА 
 

Зверев С.  В.,  Стариченков А. А.,  Сесикашвили О.  Ш.* 

ВНИИ зерна и продуктов его переработки РАСХН 

    Государственный Университет Акакия Церетели* 
 

В статье изучен процесс шелушения зерна белого люпина. Шелушение зерна белого люпина требует 

предварительное разрушение ядра. Экспериментами было установлено, что основными факторами 

показателя качества измельченного продукта, являются зазор между вальцами и влажность. 

Установлено, что с увеличением зазора доля крупных фракций возрастает и на частицах остаются 

элементы оболочки, а с ростом влажности увеличивается в крупной фракции доля частиц с остатками 

оболочки.   

 

Ряд достоинств зерна белого люпина делают его востребованным на рынке растительного 

белка, при этом ряд потребителей интересует ядро свободное от оболочек, имеющее повышенное  

(до 50%) содержание белка [1]. Поэтому в качестве первого этапа переработки можно 

рассматривать процесс разделения зерна на анатомические части. Специфическая форма белого 

люпина не позволяет отделить оболочки, которые составляют до 20% по массе зерна, без 

предварительного разрушения ядра. 

  Дробление зерна люпина на вальцевом станке приводит к образованию двух принципиально 

разных продуктов: 

  1. Измельченного ядра в виде частиц неправильной формы и различной   

       крупности, освобожденных от оболочки (крупки); 

  2. Более или менее дробленой оболочки в виде чешуек. 

  Разделение этих двух фаз возможно на пневмосепараторе, поскольку крупка имеет 

большую плотность и скорость витания, чем оболочки. Тем не менее, следует заметить, что в 

относы уходит и часть мучнистой фракции продуктов дробления ядра. Поэтому, при ситовом 

анализе крупки фракция < 2 мм оказывается обедненной. 

  В качестве экспериментального материала использовалось зерно белого люпина сорта 

«Дега». Дробление проводилось на вальцах с продольной нарезкой. Вальцы устанавливались по 

схеме «острие по острию». После измельчения продукт пропускался через пневмосепаратор при 

скорости воздуха в пневмоканале 7.5 м/с.  

  В результате поисковых экспериментов было установлено, что основными факторами, 

существенно влияющими на показатели качества измельченного продукта, являются зазор между 

вальцами и влажность. 

Основным продуктом рассматриваемой операции «дробление-шелушение» является крупка, 

т.е. дробленое ядро свободное от оболочки. Общий выход крупки после пневмосепарирования в 
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зависимости от зазора между вальцами при дроблении зерна можно проследить по рис.1.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис.1. Выход крупки в зависимости от зазора между вальцами при соотношении частоты 

вращения вальцов 300/600 об/мин (влажность 10.8%). 

Изменение выхода при заявленной процедуре переработке возможно за счет изменения 

доли мучки и оболочек в крупке (после отвеивания). С увеличением зазора в диапазоне 1.0 - 2.5 

мм выход крупки возрастает. Это связано как со снижением относительной доли мучки, и, в 

частности, отвеиваемой в относы, так и ростом доли крупной фракции, на частицах которой 

остаются элементы оболочки.  

Влияние зазора 

В зависимости от зазора изменяется и фракционный состав крупки, в частности, средний 

размер частиц, стандартное отклонение и коэффициент вариации, как это видно из рис.2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис.2. Средний размер (1), стандартное отклонение (2) и коэффициент вариации частиц (3) 

крупки в зависимости от зазора между вальцами при частоте вращения вальцов 300/600 об/мин 

(влажность 10.8%). 

 

На рис.3 представлены полигоны (эмпирические плотности) распределения (по массе) 

крупки. 

Как и следовало ожидать, с увеличением зазора доля крупных фракций возрастает, а 

мелких убывает, т.е. среднее значение размера частиц растет с ростом зазора практически 

линейно. При этом отметим и возрастание стандартного отклонения. 
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Рис.3. Полигоны распределения крупки при частоте вращения вальцов 300/600 об/мин  и  

различной величине зазора между вальцами, мм: 1 – 0.5; 2 – 1.0; 3- 1.5; 4 – 2.0;          5 – 2.5 

(влажность 10.8%). 

Влияние влажности 

Выход крупки с ростом влажности зерна увеличивается, что следует из графика на рис.4. 

Это связано со снижением доли образующейся мучки и с возрастанием доли частиц крупной 

фракции с остатками оболочек. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис.4. Выход крупки в зависимости от влажности при частоте вращения вальцов 450/600 

об/мин. 

 

Возрастают средний размер и стандартное отклонение частиц, при этом коэффициент 

вариации несколько снижается. 

Существенно влияние влажности на фракционный состав крупки. Из рис.5 видно, что 

ростом влажности существенно нарушается симметрия эмпирической плотности распределения. 

Поскольку симметрия характеризуется моментом третьего порядка, отмечено его резкое 

возрастание. 

 Визуальный анализ фракций крупки различной влажности показывает, что с ростом 

влажности во фракции > 4 мм увеличивается доля частиц с остатками оболочки. 
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Рис.5.  Полигоны распределения крупки для величины зазора 1 мм и соотношении частот 

вращения вальцов n= 450/600 при влажности: 1 – 8%, 2 –10.5%, 3 – 11.7%, 4 – 13.2%. 

  

 Заключение 

 Производительность вальцовых станков и дробилок, предлагаемых на рынке пищевого 

оборудования, колеблется от нескольких сот килограмм до нескольких тон. Полученные 

результаты позволяют говорить о возможности успешной организации первичной переработки 

зерна белого люпина на подобных дробилках.   

На рис. 6  представлены некоторые продукты первичной переработки. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис.6. Некоторые продукты первичной переработки зерна белого люпина сорта «Дега» на 

вальцовом станке (слева на право: крупка трех фракций, цельное зерно, оболочки). 

 

Однако использование вальцовых дробилок для получения крупки свободной от оболочек 

требует дополнительного оборудования и по существу создания технологической линии, что не 

всегда целесообразно при малой производительности. Поэтому имеет смысл апробировать другие 

типы шелушильно-измельчительных машин,  оправдавших свое применение при производстве, 

например, крупы гороховой. 

Очевидно, чистое ядро и оболочки являются сырьем для дальнейшего более глубокого 

передела зерна люпина – производства муки, экструдантов, концентрата, изолята и т.п. 

Актуальным является вопрос термообработки. 
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GRAIN PEELING OF WHITE LUPIN  

Zverev S., Starichenkov A., Sesikashvili O.* 

All-Russian Scientific Research Institute for Grain (VNIIZ), Akaki Tsereteli State University * 

Summary 

  The article studied the peeling process of white Lupin grain. Peeling of white Lupin grain requires prior 

smashing of the kernels. Experiments have showed that main factors of peeled product’s quality index are the gap 

between the rollers and the humidity. It was found that with an increase of the gap in a beater machine rollers the 

proportion of large fractions increases and on the particles remain the shell elements, and with the increase of 

humidity increases in the proportion of large fraction of particles with the remnants of the shell.  

 

 

 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ОПТИМАЛЬНЫХ ПАРАМЕТРОВ РАБОТЫ 

РОТОРНОГО ЦЕНТРОБЕЖНОГО КЛАССИФИКАТОРА 
 

Киркор М. А, Бондарев Р. А., Никулин В. И. 

Учреждение образования «Могилевский государственный университет продовольствия» 
 

Исследовано влияние режимных параметров классификатора на качество классификации и 

потребляемую мощность. Получены зависимости качества классификации и потребляемой мощности от 

частоты вращения ротора и объемного расхода воздуха. Совместный анализ полученных зависимостей 

позволил получить область оптимальных параметров работы классификатора, при которых достигается 

максимальное качество классификации при наименьшей затрачиваемой мощности. 

 

Успешное совершенствование пищевой промышленности предполагает введение в 

производство новых инновационных технологий и более совершенного оборудования. Связь 

прогрессивных конструкций аппаратов и рационального их применения позволяют получать 

продукцию высокого качества, которая может достойно конкурировать с аналогами. 

Важнейшим аспектом внедрения нового оборудования является возможность его 

рационально использования. Новые образцы техники должны иметь возможность четкого 

регулирования параметров основанного на научном изучении процесса. Трудности в изучении 

вызывают сложные процессы, в которых качественные показатели зависят от нескольких 

факторов. К таким процессам относится производство пищевыхтонкодисперсных порошков. 

Известно, что абсолютное большинство пищевых порошков независимо от назначения 

имеют ограничения по размеру частиц. Традиционно, для получения порошков с заданными 

размерами применяют методы ситового, гидравлического или аэродинамического разделения. 

Особенно трудным является разделение частиц по крупности в интервале размеров частиц от 5 до 

50 мкм.Наилучшие показатели эффективности в данном диапазоне имеют центробежные 

роторные классификаторы[1]. Данный вид оборудования представлен широким спектром 

различных конструкций.Однако только ряд серийно выпускаемых конструкций имеет данные, 

позволяющие оптимально регулировать процесс. 

С целью определенияоптимальных параметров работы центробежного роторного 

классификатора, установленного в линии получения порошка каковеллы, были проведены 

экспериментальные исследования на лабораторной установке, схема которой представлена на 

рисунке 1[2]. 

Для определения зависимостей, характеризующих работу классификатора от его 

режимных параметров, с помощью программы математического анализа STATGRAPHICS был 

спланирован эксперимент. В качестве режимных параметров были выбраны объемный расход 
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воздуха и частота вращения ротора. 

Исходный продукт засыпается в бункер (2) снабженный шнековым питателем. Шнековый 

питатель равномерно подает продукт в камеру смешения, где частицы порошка захватываются 

воздушным потоком, который создает всасывающий вентилятор (2).  

Запыленный поток попадает в рабочую камеру роторного центробежного классификатора 

(3), где происходит разделение материала по крупности. 

Грубый продукт под действием силы тяжести удаляется из камеры классификатора в 

бункер грубой фракции (8). 

 

 
Рисунок 1 – Схема лабораторной установки 

 

Мелкая фракция удаляется из рабочей  камеры классификатора совместно с воздушным 

потоком и осаждается в циклоне типа СКЦН (7). Целевой продукт удаляется из циклона под 

действием силы тяжести в бункер мелкой фракции (9).  

Регулировка объемного расхода воздуха осуществляется с помощью регулировочной 

заслонки (10).Ротор классификатора приводится во вращение с помощью трехфазного 

асинхронного двигателя (5) мощностью 5,0 (кВт) с помощью ременной передачи (6). Регулировка 

частоты вращения ротора осуществляется с помощью частотного преобразователя. 

В качестве выходных параметров были выбраны: потребляемая мощность и качество 

классификации. Мощность, расходуемая на привод аппарата, замерялась при помощи 

мультиметра APPA – 109N. Гранулометрический состав исследовался на седиментографе LS 100 

Q фирмы BeckmanCoulter. 

Серия предварительных экспериментов позволила установить преобладающую значимость 

выбранных факторов и определить их интервалы варьирования (таблица 1). По результатам 

планирования была разработана методика проведения эксперимента.  

Таблица 1  

Интервалы варьирования входных параметров 

Параметр Минимальное значение Максимальное значение 

Частота вращения ротора, об/с 3 50 

Объемный расход воздуха, кг/м3 0,013 0,017 

 

Критерием оценки эффективности проведения процесса разделения полидисперсных 

порошков является качество классификации [1], определяемое по выражению (1): 
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kK



 ,      (1) 

где η – КПД классификатора; 

ε – степень проскока грубой фракции; 

Кк – качество классификации. 

 

Коэффициент полезного действия классификатора является интегральным показателем 

эффективности, характеризующим степень неидеальности процесса в диапазоне размеров частиц 

меньше максимально допустимого размера. Его значение определяется по формуле (2) [1]: 

 
1

0

d     ,      (2) 

где    – функция, описывающая кривую распределения частиц в безразмерном виде; 

 –отношение размера частицы к граничному размеру частицы 

Степень проскока грубой фракции, как и КПД классификатора, является интегральным 

показателем эффективности, характеризующим степень не идеальности процесса в диапазоне 

частиц больше максимально допустимого размера.  

Степень проскока грубой фракции определяется по формуле (3)[1]: 

 
max

1

d



      ,     (3) 

где max  – отношение максимального размера частицы к граничному размеру частицы. 

Согласно стандартам качества какаовеллы молотой допускается остаток на контрольном 

сите с размером ячейки 38 мкм менее 1,5 % от контрольной навески [4]. В соответствии с этими 

требованиями за определяющий размер, используемый для приведения интегральных кривых 

распределения частиц по размерам к безразмерному виду, был принят размер частицы δгр = 38 

мкм. 

Математическая обработка экспериментальных данных с применением программы 

статистического анализа STATISTICSA 6.0 позволила получить зависимость качества 

классификации от режимных параметров установки. Качество классификации при граничном 

размере 38 мкмописывается выражением (4) 
3222,1 0,008 2,9 10кК n Q       ,    (4) 

где n – частота вращения ротора, об/с; 

Q – объемный расход воздуха, м3/с. 

Графическая интерпретация полученного выражения, представленная в виде поверхности 

отклика, показана на рисунке 2. 

Анализ полученного выражения показывает, что поверхность отклика имеет область 

максимальных значений. Наличее экстремума качества классификации сведетельствует о том, что 

интервалы варьирования режимных параметров выбраны верно. 

Анализ зависимости показывает, что для роторного классификатора[3]наибольшее 

качество классификации достигается  в интервалах частоты вращения от 1150 до 2180 об/мин и 

расхода воздуха от 0,0144 м3/с до 0,0155 м3/с. 

Представленные интервалы находятся в довольно широком диапазоне. Следовательно, с 
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целью избежать необоснованных затрат энергии, для наиболее эффективной работы необходимо 

учитывать также потребляемую мощность классификатора. 

 

 
Рисунок 2 – Зависимость качества классификации от режимных параметров 

 

Математическая обработка экспериментальных данных позволила получить зависимость 

потребляемой мощности центробежного роторного классификатора (5) 

 exp 4,65 5,38 0,051pN Q n     ,    (5) 

где Np – потребляемая мощность роторного классификатора, Вт; 

 
Рисунок 3 – Зависимость потребляемой мощности от режимных параметров 

 

Анализ выражения (4) совместно с выражением (5) указывает на то, что существует 

область оптимальных режимных параметров, при которых возможно достижения максимального 

качества классификации при наименьших энергозатратах. 

График, показывающийзависимость качества классификации и потребляемой мощности от 

Kк 

Q,м3/с 
n, об/с 

Q,м3с n, об/с 

Nр, Вт 
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режимных параметров, представленный в виде поверхностей равных уровней, показан на рисунке 

4. 

Для удобства использования в производственных условиях частота вращения ротора 

представлена в единицах измерения (об/мин). 

Анализ экспериментальных данных показывает, что для роторного классификатора[3] 

имеется область максимального значения качества классификации. 

 

 
1 – качество классификации; 2 – потребляемая мощность, Вт;  

3 – область оптимальных параметров 

Рисунок 4 – Зависимость качества классификации и потребляемой мощности в 

зависимости от режимных параметров 

 

Совместив область максимального качества классификации со значениями потребляемой 

мощности, можно прийти к выводу, что наиболее рациональна настройка классификатора в 

интервалах частоты вращения от 1180 до 1210 об/мини расхода воздуха от 0,0147 м3/с до 

0,01525 м3/с.Это обусловлено тем, что при данных значениях режимных параметров потребляемая 

мощность имеет наименьшее значениеNр ≈ 300(Вт) из интервала максимального качества 

классификации. 
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DETERMINATION OF THE OPTIMAL PARAMETERS OF THE ROTARY CENTRIFUGAL 

CLASSIFIER 

Kirkor M., Bondarev R., Nikulin V. 

Educational establishment «Mogilev state university of the foodstuffs» 

Summary 

The influence of mode parameters  classification quality and power consumption. Thedependences of 

classification quality and power consumption of the rotor speed and air volume. Joint analysis of the obtained 

dependences yielded region of optimal parameters of the classifier that achieves the highest quality at the lowest 

classification of power consumed. 

 

 

 

 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ РЕЖИМОВ ГИДРОТЕРМИЧЕСКОЙ 

ОБРАБОТКИ ЗЕРНА ТВЕРДОЙ ПШЕНИЦЫ БЕЛОРУССКОЙ 

СЕЛЕКЦИИ НА ЕЕ МУКОМОЛЬНЫЕ СВОЙСТВА  
 

Косцова И. С., Гончаренко Т. М. 

Могилевский государственный университет продовольствия 
 

Изучено влияние различных режимов гидротермической обработки (ГТО) зерна твердой пшеницы 

белорусской селекции на выход и зольность круподунстового продукта. Рассчитан технологический 

коэффициент помола исследуемого зерна при различных режимах подготовки зерна к помолу. 

 

Одним из важных этапов подготовки зерна к помолу, определяющим как выход 

макаронной крупки так и ее качество, является процесс гидротермической обработки (ГТО) зерна. 

Эффективность данного этапа технологического процесса зависит от правильного выбора 

параметров процесса, которые в свою очередь определяются на основании исходных свойств 

зерна [1]. В связи тем, что в настоящее время активно ведется работа по созданию новых сортов 

твердой пшеницы белорусской селекции, исследованию ее технологических свойств актуальным 

является установление оптимальных режимов переработки зерна, а в частности, режимов процесса 

гидротермической обработки. 

Ранее нами было установлено влияние основных параметров процесса гидротермической 

обработки (влажности и длительности отволаживания) на физические свойства зерна твердой 

пшеницы белорусской селекции [2].  На основании полученных данных с помощью методов 

математического планирования эксперимента определены оптимальные режимы холодного 

кондиционирования: при одноэтапном построении процесса кондиционирования это влажность 

15,5-16% и длительность отволаживания – 12-13 часов; при двухэтапном увлажнении и 

отволаживании - длительность первого периода отволаживания 8 часов, второго – 1,5 часа при 

влажности зерна – 15,5-16% . 

На следующем этапе работы было изучено влияние кратности увлажнения на 

мукомольные свойства зерна твердой пшеницы. В качестве объектов исследования использовали 

четыре сорта зерна твердой пшеницы белорусской селекции (Вероника, Славица, Елена и 

Розалия). Для исследования мукомольных свойств проводили пробные лабораторные помолы 

исследуемых образцов зерна, прошедшего гидротермическую обработку при полученных 

оптимальных режимах. Размол зерна осуществляли на лабораторном вальцовом станке QC-104 на 

трех драных системах, после чего определяли выход и зольность макаронной крупки. Результаты 

исследования представлены в таблицах 1 и 2. 

Из данных таблицы 1 видно, что динамика изменения выхода круподунстовых продуктов 
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для всех сортов примерно одинакова. При помоле исследуемого зерна преобладающими являются 

следующие фракции: средняя (14-15%) и мелкая крупки (12,5-13,8%), жесткий дунст (15-16,7). 

Выход крупной крупки – 8-9%,  выход мягкого дунста и муки находится на уровне 11-12% в 

зависимости от сорта. Как видно из результатов исследования для всех образцов выход муки в 

драном процессе превышает рекомендуемый на 5-6%. В результате исследований также было 

установлено, что общее извлечение в зависимости от сорта и кратности увлажнения изменяется в 

пределах 73,4-76,4%, что соответствует ориентировочным выходам при макаронном помоле 

твердой пшеницы. Следует отметить, что выход всех круподунстовых продуктов и муки при 

помоле зерна, прошедшего подготовку к помолу в два этапа, незначительно выше, чем при помоле 

этого же зерна, но увлажненного в один этап. 

Характер изменения зольности круподунстовых продуктов и муки в зависимости от сорта 

и крупности также идентичен. С уменьшением крупности продукта зольность снижается. 

Наиболее интенсивно снижается зольность круподунстового продукта при помоле зерна, 

увлажнение и отволаживание которого осуществляли в два этапа. Средневзвешенная зольность 

круподунстового продукта, полученного при помоле зерна, ГТО которого проведено в один этап, 

составляет в среднем 1,28%, а при проведении ГТО в два этапа – 1,26%. 

Таблица 1  

Выход круподунстового продукта и муки при помоле зерна твердой пшеницы белорусской 

селекции 

Сорт Славица Вероника Елена Розалия 

Фракция 

крупок 

кратность увлажнения 

одно-

кратно 

дву-

кратно 

одно-

кратно 

дву-

кратно 

одно-

кратно 

дву-

кратно 

одно-

кратно 

дву-

кратно 

Крупная  8,1 8,9 8,3 9,2 8 9 8,2 8,7 

Средняя  14,8 15,1 14 14,5 13,9 14,3 14,1 14,7 

Мелкая  13,1 13,3 13,2 13,8 13 13 12,5 12,9 

Жесткий дунст 15,5 16,7 15 16 15,7 16,5 15,5 16,4 

Мягкий дунст 11,3 11,3 11,7 12 11,2 11,5 11,7 11,8 

Мука 2 сорта  12,5 11,1 11,5 10,8 11,6 11,3 11,7 11,2 

 

Таблица 2  

Зольность круподунстового продукта, полученного при помоле зерна твердой пшеницы 

белорусской селекции 

Сорт Славица Вероника Елена Розалия 

Фракция 

крупок 

кратность увлажнения 

одно-

кратно 

дву-

кратно 

одно-

кратно 

дву-

кратно 

одно-

кратно 

дву-

кратно 

одно-

кратно 

дву-

кратно 

Крупная  1,90 1,87 1,87 1,80 1,88 1,88 1,85 1,83 

Средняя  1,51 1,49 1,47 1,47 1,40 1,39 1,45 1,38 

Мелкая  1,40 1,38 1,35 1,31 1,37 1,28 1,33 1,25 

Жесткий дунст 1,20 1,19 1,24 1,24 1,23 1,21 1,25 1,20 

Мягкий дунст 1,01 1,00 1,01 1,05 1,03 1,00 1,02 1,08 

Мука 2 сорта  0,87 0,87 0,89 0,89 0,87 0,92 0,86 0,85 

В качестве комплексного оценочного параметра помола исследуемого зерна твердой 

пшеницы был выбран технологический коэффициент К, представляющий отношение выхода 

круподунстового продукта к его зольности. Данный показатель в полной мере отражает как 

количественные, так и качественные характеристики процесса. На рисунке 1 представлена 

диаграмма, отражающая изменение технологического коэффициента К при помоле зерна твердой 

пшеницы различных сортов, прошедшего ГТО при оптимальных режимах однократного и 
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двукратного увлажнения. 

Из рисунка видно, что технологический коэффициент помола зерна, ГТО которого 

проведено с однократным увлажнением, изменяется в пределах от 57,4 до 58,5; при помоле зерна, 

ГТО которого построено в два этапа, технологический коэффициент – 59,5-60,8. Очевидно, что это 

обусловлено более высоким выходом круподунстового продукта  наилучшего качества при втором 

способе подготовки зерна.  

 
Рисунок 1 – Диаграмма изменения технологического коэффициента К при помоле зерна твердой пшеницы 

белорусской селекции, кондиционирование которого проведено в один и два этапа 

 

Таким образом, в результате проведенных исследований было установлено, что при 

помоле  зерна твердой пшеницы белорусской селекции, гидротермическая обработка которого 

проведена при оптимальных режимах, общий выход круподунстовых продуктов и муки после трех 

драных систем соответствует ориентировочным выходам при макаронных помолах твердой 

пшеницы, рекомендуемым Правилами организации и ведения технологического процесса на 

мукомольных заводах.  

Исследования показали, что при двукратном увлажнении и отволаживании зерна 

создаются более благоприятные условия для крупкоообразования, чем при однократном.  
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STUDY  THE EFFECT OF HYDROTHERMAL PROCESSING OF  DURUM WHEAT GRAIN OF THE 

BELARUSIAN SELECTION ON HIS FLOUR GRINDING PROPERTIES 

Kostsova I., Goncharenko T. 

Mogilev State Foodstuffs University 

Summary 

The effect of different modes of hydrothermal prosessing (GTP) durum wheat grain of Belarusian selection 

on the yield and ash semolina was studied. Technological coefficient of grinding of investigated grain at various 

modes of preparation of grain for milling was calculated. 
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К ВОПРОСУ О ВЯЗКОСТИ ПИЩЕВЫХ МАТЕРИАЛОВ 
 

Курилович Н. Н. 

Учреждение образования «Могилевский государственный университет продовольствия» 
 

Проведена  теоретическая и экспериментальная оценка вязкости пищевых масс, обладающих 

повышенной динамической вязкостью, когда использование традиционных методов определения вязкости 

таких материалов не приносит точного результата. Предложена формула оценки вязкости пищевых масс 

для режима жесткого нагружения. В этих условиях течение всех слоев материала имеет одинаковое 

значение, а характер вязкопластического течения имеет некоторые особенности. 

 

Вязкость материала (внутреннее трение) – мера сопротивления течению, является наиболее 

важной реологической характеристикой. Поведение материала под нагрузкой зависит не только от 

его исходных свойств, но ещё в большей степени от вида напряженного состояния и условий 

нагружения. В этих условиях у одного и того же материала проявляются различные реологические 

свойства. Рассмотрим, как оцениваются реологические характеристики пищевых материалов при 

различных режимах нагружения, от формы и способа приложения внешних сил. Характер течения 

пищевых масс в каналах различного профиля имеет практически интерес и позволяет выбрать 

наиболее рациональные формы сечения. В инженерных расчетах принимают следующие 

допущения. Рассматривается только ламинарный поток, процесс считается изометрическим, 

скорость прилегающих к стенкам частиц материала равна нулю, реологические свойства не 

зависят от времени. Такое допущение не является удачным, но в некоторых случаях облегчает 

возможность определения вязкости пищевых масс. 

Традиционно в реологии под вязкостью понимают сопротивление тела действию 

касательных напряжений. Этот так называемый простой сдвиг, т.е. когда плоская деформация 

параллельна некоторой неподвижной плоскости, вследствие действия на гранях элемента 

касательных напряжений.Такой режим нагружения, по аналогии сизвестным из теории прочности, 

можно назвать мягким (рисунок 1). В этих условиях напряжения остаются постоянными по 

величине, а деформации изменяются от цикла к циклу. Они могут как возрастать, так и 

уменьшаться (циклически нестабильные материалы). 

 
Рисунок 1 – Мягкий режим нагружения 

В условиях мягкого режима нагруженная величина угла сдвига   и удлинение диагонали 

нагруженного элемента не ограничены никакими начальными граничными условиями, в том числе 

и скорости смещения верхней грани. В этих условиях вязкость определяется по известной 



 

 370 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

формуле 

 ,                  (1) 

где  – скорость сдвига, (с-1). 

Мягкий режим нагружения имеет место в ряде приборов для измерения вязкости 

(вискозиметры, сдвигомеры, некоторые пенетрометры и др.). Следует отметить, что при 

экспериментальном определении вязкости материалов не всегда удаётся получить условия чистого 

сдвига, ибо кроме касательных напряжений имеют место и напряжения сжатия, которые никак не 

учитываются. 

Рассмотрим жёсткий режим нагружения при определении вязкости материалов. Такой 

режим имеется, например, в сжимающихпластомерах (рисунок 2). 

 

 
Рисунок 2 – Схема жесткогонагружения 

 

В условиях жесткого нагружения при сжатии материала под действием внешней 

сжимающей силы Р весь материал проходит некоторый путь деформирования dh за время 

dt.Очевидно, что в этих условиях продольные волокна не текут относительно друг друга, а все 

будут иметь одинаковое удлинение. Вязкость материала в этих условиях может быть определена 

по известной из курса гидродинамики формуле: 

 

.            (2) 

где - скорость смещения захвата, которая определяется как: 

 

,      (3) 

,            (4) 

где 2h – начальное расстояние между пластинами. 

Во многих исследованиях отмечается высокая точность выражения (2). Однако отмечается 

и сложность ее применения, так как метод измерения скорости движения верхней пластины 

вызывает определенные трудности.Укажем на другой метод определения вязкости материалов. 

Основной величиной характеризующей вязкость материалов, является накопленная 
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вязкопластическая деформация за время t. Последняя характеризуется вязкостью среды, в которой 

накапливается эта деформация. Рассмотрим еще раз схему жесткого нагружения и рассмотрим 

схему течения, представленную на рисунке 3. 

 
Рисунок 3 – Схема течения при жестком режиме нагружения 

 

Из курса прикладной теории пластичности и ползучести известно, что пластичные 

материалы разрушаются по тем направлениям, где действуют максимальные касательные 

напряжения, испытывая при этом чистый сдвиг. При этом деформация сдвига как известно равна 

 ,      (5) 

где  – линейная деформация кубика площадью A, и определяется по формуле: 

 .                                                      (6) 

Однако, так же известно, что в условиях линейного напряженного состояния зависимость 

между касательными  и нормальными напряжениями имеет вид: 

,                                                       (7) 

где G=P/A, или подставляя формулы (5) и (7) в формулу определения полной деформации 

 ,    (8) 

получим: 

,      (9) 

где . 

Следует помнить, что в выражении (9) 


  - вязкопластическая деформация, накопленная за 

время нагруженияt. Она очень легко может быть определена с помощью оптического катетометра, 

если приложить к образцу постоянную нагрузку. 

Следует отметить, что кривые вязкопластического течения имеют, как правило, три 

участка текучести – неустановившейся участок, установившейся и участок ускоренной текучести. 

При определении вязкости следует указывать, за какое время оценивалась величина накопления 

деформации течения. Итак, очевидно, что вязкость материалов зависит от вида нагружения 
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(мягкий и жестокий). Это обстоятельство должно учитываться при составлении соответствующих 

стандартов на реологические свойства материалов. 

Для подтверждения данного факта проводили ряд опытных испытаний. 

Экспериментальные данные получены при совместной работе с Т.Н. Болашенко. В качестве 

объектов исследования были выбраны следующие: 

– образец 1 – кекс «Экстра», приготовленный по традиционной  рецептуре (контрольный образец); 

– образец 2 – кекс, приготовленный с частичной заменой (50%) рецептурного количества 

сливочного масла на эмульсию 65% жирности; 

– образец 3 – низкожирный майонез (40%); 

– образец 4 – тесто для кекса «Экстра», приготовленное по традиционной рецептуре (контрольной 

образец); 

– образец 5 – тесто для кекса, приготовленное с частичной заменой (50%) рецептурного 

количества масла на эмульсию 65% жирности. 

Результаты исследований представлены в таблице 1. 

Таблица 1  

Величины вязкости пищевых масс 

 

Исследуемый материал 

Вязкость, МПа  с, кПа  с 

По гидродинамической 

аналогии 

По формуле (9) 

 

Готовый 

материал 

Образец 1 4,50 МПа  с 1,4 МПа  с 

Образец 2 4,06 МПа  с 1,05 МПа  с 

Образец 0,43 МПа  с 0,26 МПа  с 

Сырой материал Образец 4 0,00153 МПа  с 0,071=7,1кПа  с 

Образец 5 0,00123 МПа  с 0,0057=5,7кПа  с 

В таблице 1 представлены величины вязкости пищевых масс, которые были получены из 

одних и тех же опытов и рассчитаны по гидродинамической аналогии и по предлагаемой формуле 

(9). Как видно из таблицы 1, численные значения вязкости материалов оказались достаточно 

близкими, что говорит об эффективности полученного выражения.Во многих случаях значительно 

легче определить эффективную вязкость измеряя линейные деформации и нормальнее 

напряжения. 

 

Литература 

1. Курилович Н.Н. Физический свойства уплотненного макаронного теста, изготовленного с 

использованием ржаной муки / Н.Н. Курилович, Е.Ф. Тихонович / К 30-летию Могилевского 

государственного университета продовольствия: сб. науч. тр. / Мог. гос. ун-т прод.; редкол.: Т.С. 

Хасаншин [и др.]. – Минск: Изд. центр БГУ, 2003. –С. 110-115. 

2. Курилович Н.Н. Элементы теории ползучести в примерах и задачах: Учебное пособие / Н.Н. Курилович, 

Л.И. Огородов. – Могилев, 2009. – 73с. 

3. Курилович Н.Н. Инженерная реология пищевых материалов / Н.Н. Курилович, О.В. Мацикова, Е.Ф. 

Тихонович, - Могилев, 2009, - 123с. 

 

 

ONTHEISSUE OF FOOD MATERIALS VISCOSITY 

Kurilovich N. 

Educational establishment «Mogilev state university of the foodstuffs» 

Summary 

Theoretical and experimental evaluation of the viscosity of food masses with increased dynamic viscosity, 

where the use of traditional methods of determining the viscosity of such materials does not make an accurate result. 

A formula to estimate the viscosity of food masses for hard mode loading. Under these conditions for all layers of 

the material has the same value, and the nature of viscoplastic flow has some peculiarities. 
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Aagronedleulis gadamuSavebis procesSi blanSirebis 

operaciis intensifikacia infrawiTeli sxivuri energiiT 

M 

miqaberiZe m. 

Aakaki 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.Ddadasturebulia aRniSnuli me-
Todis upiratesoba sxva meTodebTan SedarebiT.  

 
 agronedleulisgan sxvadasxva saxis maRalxarisxovani kvebis produqtebis 

warmoebas win uswrebs “nedleulis winaswari momzadeba”, romlis daniSnulebaa 

kvebiTi da organoleptikuri Tvisebebis gaumjobeseba; garegnuli saxis, feris 

SenarCuneba; teqnologiur mowyobilobaTa muSaobis optimaluri pirobebis uz-

runvelyofa; narCenebisa da danakargebis maqsimaluri Semcireba; nedleulidan 

mza produqciis gamosavlianobis gadideba da sawarmos muSaobis teqnikur-eko-

nomikuri maCveneblebis amaRleba.Nnedleulis Senaxva-gadamuSavebisas mosamzade-

beli operaciebia: nedleulis daxarisxeba, meqanikuri damuSaveba, Tburi damuSa-

veba (blanSireba).  

blanSireba gulisxmobs nedleulis damuSavebas cxeli wyliT, qimiuri re-

aqtivebiT, orTqliT da miznad isaxavs nayofis bunebrivi feris SenarCunebas, 

rac ganxorcielebulia maRali temperaturis moqmedebiT (nedleulis saxeze da-

mokidebulebiT – xangrZlivoba: 5...35 wT, temperaturuli reWimi: 80...95 0C). Sede-

gad miiRweva oqsidazuri fermentebis inqtivacia da JangviTi procesebis Sewyve-

ta. am procesis paralelurad mcirdeba nayofis moculoba, advildeba qilebSi 

kompaqturad dafasoeba, izrdeba ujredis protoplazmis ganvladoba, icvleba 

nayofis konsistencia, nayofis kanidan gamoiyofa haeri, advildeba Semdgomi teq-

nologiuri procesebis (xarSva, moxalva, sterilizacia) Catareba, sasikeTod ic-

vleba nedleulis organoleptikuri Tvisebebi.  

sawarmoo pirobebSi blanSireba tardeba ortanian qvabebSi, dolur da 

lentur aparatebSi, metad Sromatevadi da energotevadia; moiTxovs cxeli 

wylisa da orTqlis warmoebisaTvis damatebiT meurneobas; adgili aqvs nedleu-

lis didi raodenobiT danakargebs da sxva. 

am naklovani mxareebis gamosworebis mizniT avirCieT sasursaTo nedleu-

lis Tburi damuSavebis procesis intensifikacia iw sxivebiT. infrawiTeli sxi-

vuri energia xasiaTdeba mTeli rigi dadebiTi TvisebebiT: iw sxivebi mniSvne-

lovnad zrdis teqnologiuri procesebis intensivobas; iw sxivebis specipikuri 

zemoqmedeba dasamuSavebel masalaze maqsimalurad unarCunebs produqcias ned-

leulSi arsebul sasargeblo nivTierebebs, izrdeba produqciis xarisxi; mar-

tivdeba da avtomatizirdeba teqnologiuri mowyobiloba; gamoricxavs garemos 

gaWuWyianebas; umjobesdeba Sromis pirobebi.  

cnobilia, rom kvebis produqtebis da iw generatorebis speqtrul-optikuri 

Tvisebebi individualuria. amitomac kvlevis pirvel etapze nedleulis Tburi 
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damuSavebisTvis SerCeuli iqna iw generatorebi gadasamuSavebeli masalis speq-

trul-optikuri maxasiaTeblebis gaTvaliswinebiT – korelaciiT. mxolod am 

SemTxvevaSi aris SesaZlebeli miRweuli iqnas nedleulis Tburi damuSavebis ma-

ღali efeqturoba. 

     teniani masalebi iyofa oTx ZiriTad jgufad: susti, saSualo, Zlieri da 

Zalian Zlieri sxivgambnevi masalebi. kvebis produqtebis umravlesoba, maT So-

ris kitri, pomidori, mwvane lobio miekuTvneba pirveli sami jgufis masalebs. 

maTi speqtrul-optikuri Tvisebebis Sewavlisas gaviTvaliswineT yvela optiku-

ri maxasiaTebeli (gamtaroba, arekvla, STanTqma). amisTvis gamoviyeneT aRniSnu-

li Tvisebebis kompleqsuri gansazRvris speqtrometruli meTodi farTo diapa-

zonSi sxivuri energiis gabnevis gaTvaliswinebiT. 

     kvlevebiT dadginda, rom Tburi damuSavebis dros masalebis fenis sisqis 

gazrdiT sxivuri energiis STanTqmisunarianoba izrdeba da aRwevs maqsimums, xo-

lo arekvlisa gamtarunarianobebis mniSvnelobebi klebulobs, rasac adastu-

rebs Cvens mier Seswavlili agronedleulis speqtrul-oprikuri maxasiaTeble-

bisTvis agebuli mrudebi (nax. 1).      

                               

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nnax. 1 agronedleulis (kitri (1;4), pomidori (2;5), mwvane lobio (3;6) optikur 

unarianobaTa mrudebi 

1. arekvlisunarianoba -A,   2. STanTqmisunarianoba -R,    3. gamtarunarianoba -T=0. 

         dadginda, rom Cvens mier SerCeuli nedleuli (pomidori, kitri, mwvane lo-

bio) arekvlis maRal unars flobs 0,7...1,35 mkm talRis sigrZis iw speqtrSi. 

arekvlis maqsimumi 30 mm sisqis fenisTvis Seadgens 70...72 %-s, 40 mm sisqis fenis-

Tvis 60...63 %-s, xolo 60 mm sisqis fenisTvis 45...48 %-s. arekvla da gamtarunari-

anobebi SerCeuli masalebisTvis analogiuria iw speqtris aresTvis. 30 mm sisqis 

fenisTvis 0,7...1,35 mkm talRis sigrZeSi gamtarunarianobebis maqsimumi Seadgens 

37...40 %-s, 40 mm sisqis fenisTvis 22...24 %-s, xolo 60 mm-Tvis igi 0-is tolia 

speqtris mTel miTiTebul SualedSi. 

     agronedleulis (pomidori, kitri, mwvane lobio) STanTqmisunarianoba Txe-

li fenisTvis 0,7...1,35 mkm talRis sigrZis speqtris areSi umniSvneloa, xolo fe-

nis sisqis gazrdiT – 60 mm sisqis fenisTvis aRwevs maqsimums – 90...95 %-s. 

     eqsperimentebma aCvenes, rom mcire da maRali simZlavris sarkisebri eleq-
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tronaTurebi (ZC) ver uzrunvelyofen masalis intensiur da efeqtur gacxele-

bas, xolo kvarcisa da kvarchalogenuli milovani tipis Tbogamomsxiveblebs 

(NIK da KG), isini xasiaTdebian maRali siTburi mdgradobiT, saimedoobiT, xan-

grZlivi muSaobis SesaZleblobiTa da kameraSi damontaJebis moxerxebulobiT. 

am tipis generatorebSi miRweulia iw gamosxivebis maRali koncentracia – 40 

vt/sm2 da meti. am dadebiTi Tvisebebis gamo maTi gamoyeneba warmoebaSi ufro re-

komendirebulia. iw sxivebis nakadis intensivobisa da energetikuli m.q.k.-is amaR-

lebisTvis (90...95 %) rekomendirebulia generatorebTan gamoyenebuli iqnas ref-

leqtorebi.       

                                                             cxrili.1 

NIK-220-1000 tipis infrawiTeli generatorebis ZiriTadi maxasiaTeblebi 

 

normalu-

ri Zabva, 

vt 

energi-

is xar-

ji, vt 

temperatu-

ra 0KC 

muSaobis 

saSualo 

xangrZli-

voba sT 

kvarcis 

milis di-

ametri mm 

gamomsxi-

veblis dia-

metri mm 

220 1040 2550 5000 370 10 

      

eqsperimentebis Catarebis mizniT gamoyenebuli iqna eqsperimentuli danad-

gari (nax. 2).          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

nax. 2. eqsperimentuli danadgari 

1 –kamera2 – iw sxivebis generatorebi, 3 – gamanawilebeli fari, 4 – saswori, 5 –

uJangavi metalis bade, 6 - airsavalebi, 7 – Termometri, 8 – potenciometri 

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 - 75-80 0C. 

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). 

4 
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erTi romelime parametris optimaluri mniSvnelobis dadgenisas, sxva da-

narCen parametrebs hqondaT mudmivi mniSvnelobebi. eqsperimentebi Catarebuli 

iqna sam variantad (nax. 2). dadginda, rom ukeTesi Sedegebi miiReboda II varian-

tis SemTxvevaSi.  

cxrili 2 

eqsperimentebis Catarebis variantebi 

variantebi iw dasxive-
bis simkvri-

ve, 
P , kvt/m2 

daSorebis manZi-
li iw generato-
rebsa da masalas 

Soris, H ,sm 

procesis xan-
grZlivoba 

 ,wm 

NblanSirebuli 
nedleulis 
temperatura, 

T, 0C 

pomidori 
I 

 

0,25 0,05 

 

10 2 

 
65-70 

75-80 

II 0,35 0,05 20 2 60-65 75-80 

III 0,45 0,05 30 2 65-70 75-80 

kitri 
I 

 

0,25 0,05 

 

10 2 

 
75-80 

 
75-80 

II 0,35 0,05 20 2 65-75 75-80 

III 0,45 0,05 30 2 75-80 75-80 

mwvane lobio 
I 

 

0,25 0,05 

 

10 2 

 
55-60 

 
75-80 

II 0,35 0,05 20 2 50-55 75-80 

III 0,45 0,05 30 2 55-60 75-80 

 

maSasadame SeiZleba gakeTdes daskvnebi: 

  nedleulis fenis sisqis gazrdiT iw sxivuri energiis STanTqmisunarianoba 

izrdeba da aRwevs maqsimums (90...95%),  xolo arekvla da gamtarunarianobebi 

klebuloben; kargad organizebul kameraSi, sxivTa mravaljeradi arekvlis, 

gamtarobis da STanTqmis safuZvelze adgili aqvs nedleulis mier mTeli 

dasxivebuli iw energiis STanTqmas; 

 transportiorze nedleulis poziciis Secvla da urTierTSereva saSualebas 

mogvcems gaizardos masalis fenis sisqe 90...100 mm-mde, rac bunebrivia gazrdis 

manqanis mwarmoeblurobas da ekonomikur efeqts; 

 kvarcisa da kvarchalogenuri milovani tipis Tburi gamomsxiveblebi (NIK და 

KG) xasiaTdebian: maRali siTburi mdgradobiT, saimedoobiT, xangrZlivi muSa-

obis SesaZleblobiTa da kameraSi damontaJebis moxerxebulobiT, Tburi ga-

mosxivebis maRali koncentraciiT. maTi gamoyeneba warmoebaSi ufro rekomen-

direbulia; 

 dadgenilia infrawiTeli sxivuri energiiT agronedleulis (pomidori, kitri, 

mwvane lobio) Tburi damuSavebis optimaluri reJimebi: pomidori – uwyveti 

dasxivebis SemTxvevaSi: dasxivebis simkvrive P=0,3...0,35 kvt/m2; daSorebis manZi-

li iw generatorebsa da masalas Soris H=20 sm; Tburi dasxivebis xangrZlivo-

ba  =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; 

T=115…120 0C; 
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 infrawiTeli sxivebis velSi agronedleulis pomidori, kitri, mwvane lobio) 

Tburi damuSavebis dros iw sxivebis specifikuri zemoqmedeba da kameraSi Seq-

mnili najeri teniani are uzrunvelyofs blanSirebis procesis efeqtur da 

intensiur ganxorcielebas. procesis intensifikacia izrdeba 5...10-jer, xolo 

produqciis xarisxi 0,25...0,5 baliT; 

     amrigad, infrawiTeli sxivebis velSi agronedleulis (pomidori, kitri, 

mwvane lobio) blanSireba mizanSewonili da perspeqtiulia. 
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THE INTENSIFICATION OF BLANCHING PROCESS IN THE PROCESSING OF AGRICULTURAL 

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 infrared 

rays. We have been established agricultural raws (cucumber, tomato, green beans) spectral - optical characteristics 

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. 

 

 

 

yurZnis durdosa da Rvinomasalebis Termuli damuSavebis 

infrawiTel sxivur energiaze momuSave eqsperimentuli 

manqanis energetikuli da geometriuli parametrebis 

gaangariSeba 

 
M miqaberiZe m., aplakovi v. 

Aakaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

Cvens მიერ Seswavlilia infrawiTeli (iw) sxivebiT yurZnis durdosa da Rvinoma-
salebis Termuli damuSavebis procesebi, dadgenilia optimaluri reJimebi. dadasture-
bulia am meTodis upiratesoba moqmed meTodebTan SedarebiT. eqsperimentuli da Teori-
uli monacemebis ganzogadoebis safuZvelze gaangariSebulia iw energiaze momuSave yur-
Znis durdosa da Rvinomasalebis Termuli damuSavebis eqsperimentuli manqanis ZiriTa-
di geometriuli parametrebi, dadginda energetikuli balansi, Sedga misi konstruqciu-
li da avtomaturi regulirebis sqemebi. 

 
          Rvinis organoleptikuri maxasiaTeblebis gasaumjobeseblad da stabilu-

robis gasazrdelad mniSvnelovani roli eniWeba nedleulisa da Rvinomasale-

bis Termul damuSavebas. misi gamoyeneba iwvevs rTul fiziko-qimiur  da bioqi-

miur procesebs, romlebic bunebriv pirobebSi Rvinis mwifobisa da daZvelebis 



 

 378 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

procesebis msgavsia. amave dros Tburad damuSavebuli Rvinomasalebis tipiuri 

tonebi myardeba sakmaod swrafad. 

      amJamad praqtikaSi gamoyenebul nedleulisa da Rvinomasalebis Termuli 

damuSavebis meTodebsa da Sesabamis teqnologiur mowyobilobas dadebiT mxare-

ebTan erTad aqvs rigi uaryofiTi mxareebi, romelTa gamosworebis mizniT ufro 

racionaluri, teqnologiurad mizanSewonili da ekonomikurad gamarTlebuli 

Termuli damuSavebis axali meTodebisa da saSualebebis Zieba, Seswavla da rea-

lizacia mniSvnelovan amocanas warmoadgens. am TvalsazrisiT Cven gamoviyeneT 

infrawiTeli sxivuri energia. 

      Cvens mier Seswavlili da dadgenili iqna iw sxivuri energiiT Termulad 

dasamuSavebeli gamosakvlevi masalebis (yurZnis durdo, Rvinomasala) Tburi da-

muSavebis procesze moqmedi ZiriTadi faqtorebi, maTi urTierTgavlena, kanon-

zomierebani da optimaluri reJimeuli parametrebi. kerZod: yurZnis durdo (sa-

feravi, rqawiTeli) - iw generatorebis tipi KG-220-1000; dasxivebis simkvri-

ve P =0,45kvt/m2, dacileba iw generatorebsa da masalas Soris - H=20sm, procesis 

xangrZlivoba -  =52...60,Ddurdos temperatura – t=40...420C garemo aris temperatu-

ra - T=145...1500C, dasxivebis saxe – ormxrivi, uwyveti; Rvinomasala (saferavi, 

rqawiTeli) - P =0,45kvt/m2, H=20sm,  =72-78, t=67...690C, T=145...1500C, dasxivebis saxe 

– ormxrivi, uwyveti. 

  iw sxivebiT yurZnis durdosa da Rvinomasalebis Termuli damuSavebis 

procesebis manqana-aparaturuli sistemiT uzrunvelyofis mizniT, eqsperimentu-

li da Teoriuli monacemebis ganzogadoebis safuZvelze, Cvens mier gaangariSe-

bulia iw energiaze momuSave Termuli damuSavebisaTvis gankuTvnili eqsperimen-

tuli manqanis ZiriTadi geometriuli parametrebi. dadginda energetikuli ba-

lansi, Sedga misi konstruqciuli da avtomaturi regulirebis sqemebi. amasTan 

mxedvelobaSi iqna miRebuli warmoebis Tanamedrove moTxovnebi, ris safuZvel-

zec aRniSnuli manqana gaangariSebulia G=1000 l/sT mwarmoeblurobiT (nax. 1).  

       

                                                                                               

1  

                                                                             

          

                                                                                                                  

                                                

                               

 

 
nax. 1 infrawiTel energiaze momuSave yurZnis durdosa da Rvinomasalebis Ter-

muli damuSavebis eqsperimentuli manqanis principuli sqema 
1-kamera; 2-iw sxivebis generatorebi; 3-minis milsadeni; 4-amreklavebi; 5-SemzRud-
veli onkani. 
 

manqanis moqmedebis principi: Tboizolirebuli mtalis kameraSi (1) moTavse-

bulia minis milsadeni (3), romlis zemodan da qvemodan 20 2 sm dacilebiT da-

5 
 

(ყურძნის დურდო) 

Rvinomasala 

1 

3 

2 

4 
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montaJebulia iw sxivuri generatorebi (2). energiis danakargebis Semcirebis 

mizniT kameris (1) Siga zedapirze gakeTebulia aluminis furclis amreklavebi 

(4). Tburi damuSavebis procesis regulireba warmoebs milsadenSi (3) yurZnis 

durdos (Rvinomasalis) xarjis (siCqaris) (5) da danadgaris airsavalebis regu-

lirebiT. iw generatorebis CarTva eleqtrul qselSi diferencirebulia, rac 

uzrunvelyofs energiis xarjis Semcirebas da minimumamde dayvanas. damyarebuli 

reJimis dros gacxelebuli kameris zedapiri TviT warmoadgens energiis wyaros, 

rac moxmarebuli simZlavris kidev damatebiT Semcirebis saSualebas iZleva. 

siTbos saerTo xarji manqanaSi:   

 Q=Q1+Q2 kj/sT, 

sadac Q1 – siTbos xarji yurZnis durdos (Rvinomasalis) gacxelebaze, kj/sT; 

            Q2 – siTbos danakargebi garemo areSi, kj/sT; 

yurZnis durdo – Q1=Gc(t2-t1)=1000∙3,43(42-15)=92610კჯ/სთ  (25kvt/sT), 

Rvinomasala – Q1=Gc(t2-t1)=1000∙3,43(69-15)=150920 kj/sT  (40kvt/sT) 

sadac GG -  manqanis mwarmoebluroba, G=1000kg/sT; 

                c – Rvinis xvedriTi Tbotevadoba, 3750 kj/kg0C; 

                t1 – yurZnis durdos (Rvinomasala) sawyisi temperatura, t1=12-15 0C;   

       t2 –manqanidan gamosuli yurZnis durdos (Rvinomasala) temperatura, t2=65-

70 0C.  

yurZnis durdo - Q2=Qკამერა=3,6· F(tკედ-t0) ==3,6·10,09·13(42-20)=10388kj/sT 

                                  (2,3kvt/sT); 

Rvinomasala - Q2=Qკამერა=3,6· F(tკედ-t0) ==3,6·12,54·13(69-20)=28757kj/sT  

                                                                   (8kvt/sT); 

sadac   - Tbogacemis koeficienti kameris gare zedapiridan garemo areSi, 

kvt/m20C,  

 =9,74+0,07(tკედ- t0) kvt/m20C; 

sadac t0 – garemo aris temperatura, t0=15-20 0C; 

   tკედ – kameris kedlis gare zedapiris saSualo temperatura,       

  yurZnis durdos SemTxvevaSi – tკედ=22-250C; Rvinomasalis SemTxvevaSi – 

tკედ=50-60 0C; 

yurZnis durdosTvis -  =9,74+0,07(tკედ- t0)=9,74+0,07(25-20)=10,09kvt/m20C; 

RvinomasalasTvis -  =9,74+0,07(tკედ- t0)=9,74+0,07(60-20)=12,54kvt/m20C; 

     F – kameris zedapiris farTobi, F=13 m2. 

maSasadame,  

infrawiTeli generatorebis saerTo simZlavre tolia: 

yurZnis durdosTvis - Pთეორ= 27,3 kvt/sT, 

                       Pნამდვ=


P
=

95,0

3,27
= 28,7kvt/sT. 

   RvinomasalasTvis - Pთეორ= 48 kvt/sT,  

                       Pნამდვ=


P
=

95,0

48
=50kvt/sT 

milsadenSi Rvinomasalis moZraobis siCqare tolia: 
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yurZnis durdosTvis - = 2/60=0,035 m/wm, 

RvinomasalasTvis - = 2/78=0,025 m/wm, 

sadac L – kameraSi milsadenis sigrZe, 2 m; 

    - Termuli damuSavebis xangrZlivoba yurZnis durdos SemTxvevaSi – 52-60 

wm; RvinomasalasTvis – 72-78 wm. 

manqanis milsadenSi yurZnis durdos (Rvinomasalis) erTjeradi tevadoba:       

=3,14 =12,5 litri. 

eqsperimentuli manqanis geometriuli zomebi:  

kameris simaRle – 1,5 m;  

kameris sigane – 1,0 m;  

kameris sigrZe – 2 m. 

nax. 2-ze mocemulia iw energiaze momuSave yurZnis durdosa da Rvinomasa-

lis Termuli damuSavebis eqsperimentuli manqanis saerTo xedi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

nax.2. infrawiTel energiaze momuSave yurZnis durdosa da Rvinomasalis Termu-

li damuSavebis eqsperimentuli manqanis saerTo xedi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
nax. 3. infrawiTel energiaze momuSave yurZnis durdosa da Rvinomasalis Termuli 

damuSavebis avtomaturi regulirebis sqema. 

 

Tნარჩ 

 ST  

 ST P

h   STP

 

გადამწოდი 

 

 STh



 

ობიექტი 

t
 

V  
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nax. 3-ze mocemulia infrawiTel energiaze momuSave yurZnis durdosa da 

Rvinomasalis Termuli damuSavebis avtomaturi regulirebis sqema, romelic uz-

runvelyofs Termuli damuSavebis xangrZlivobisa da procesis temperaturis av-

tomatur marTvas. 

- yurZnis durdos (Rvinomasalis) sawyisi temperatura - (12-150 C); 

- yurZnis durdos (Rvinomasalis) temperatura Termuli damuSavebis Semdeg  

-  40-420C (67-690C); 

 STh


- yurZnis durdos (Rvinomasalis) xarjis regulatori; 

 ST P

h - yurZnis durdos (Rvinomasalis) temperaturis regulatori; 

V - gadadinebuli xsnaris siCqare, yurZnis durdosTvis -  0,035 m/wm, 

RvinomasalasTvis - 0,025 m/wm; 

t - yurZnis durdos (Rvinomasalis) Termuli damuSavebis procesis temperatura, 

145-1500C; 

 ST ,  STP   - modeli, romlis programac SemuSavebulia kompiuterSi.Y     

yovelive zemoTaRniSnulidan SeiZleba gavakeToთ daskvna: 

1. iw sxivebiT yurZnis durdosa da Rvinomasalebis Termuli damuSavebis proce-

sebi mizanSewonili da perspeqtიulia. iw sxivuri energiis gamoyeneba zrdis 

produqciis stabilurobas, xarisxs da Senaxvisunarianobas, amartivebs teqno-

logiur mowyobilobas, amcirebs energetikul danaxarjebs, aumjobesebs Sromis 

pirobebs da gamoricxavs garemos gaWuWyianebas; 

2. infrawiTel energiaze momuSave yurZnis durdosa da Rvinomasalebis Termuli 

damuSavebis eqsperimentuli manqana warmoadgens SedarebiT martiv mowyobilo-

bas, ikavebs mcire sawarmoo farTobs, ar moiTxovs damatebiT aparaturas. მisi 

farTo danergva Rvinis warmoebaSi mogvcems mniSvnelovan ekonomikur efeqts.  
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CALCULATION OF  INFRARED RAY’S WORKER EQSPERIMENTAL MACHINE FOR TREATMENT 

GRAPESPLUP AND WINE MATERIALS 

Mikaberidze M., Aplakov V. 

Akaki Tsereteli State University 

summary 

         We have research the  thermal processing of grapesplup and wine materials in the field of infrared ray’s. Is the 

proved an important preference of the aforementioned method relatively other methods. Installed optimum regimes. 

There are calculated basic energetical and geometric parameters of the machine, made construction scheme and the 

scheme of automatic control Procession. 
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EVALUATION QUALITY INDICATOR 

PROCESS OF SALTING FISH USING ULTRASOUND 
 

Postnov G., Chekanov M., Chervonyi V., Yakovliev O. 

Kharkiv State University of Food Technology and Trade 

 
The problems of process intensification salted raw fish by using ultrasonic vibrations and their introduction 

in the fish processing industry production. Provided analysis of theoretical and experimental studies of salted fish 

using ultrasound. 

 

Integrated and sustainable use of aquatic organisms is the defining trend in the development and 

improvement of techniques and technology of their processing. 

For efficient processing of aquatic fish-processing plants must be equipped with better equipment 

and devices providing processes. 

Creation and improvement of fish processing machines requires a variety of data on the physical, 

mechanical properties of raw materials. By generalizing this time data in this area is insufficient. 

Many processes are mechanized processing aquatic enough. They are time-consuming and labor-

intensive and energy-intensive. Thus, one of the most extended process is a process of salting of ocean 

fish, for example, Clupea harengus, which is a valuable source of protein and vitamins. 

In the production of salt ocean fish may be some defects: tan, tight, oxide, magenta, etc. For 

example, sunburn manifested by redness or blackening of the meat from the spine, texture, dirty, 

sometimes unpleasant smell. The cause of this defect is a long delay to the processing of raw 

unrefrigerated, bad boning in salt, salted fish uneven. 

Avoid sunburn and other defects that occur when salted fish can be achieved through the timely 

and uniform distribution of the salt or saline throughout the mass of fish is possible by using the factors 

that can intensify the process of salting. 

Salinity of ocean fish is complex process consisting of diffusion transition salt fish, diffusion-

osmotic transfer of water from the tissues of fish in brine or vice versa, depending on the strength of 

salting [1]. 

Salting of ocean fish accompanied by physical, chemical and biochemical changes: denaturation 

and hydrolysis of proteins, lipids and extractives change microflora and vitamins. 

The basis of the existing methods of salting (dry, wet, mixed) are the same patterns. Consider the 

example of these laws salting in brine. When immersed in brine low concentration there is unbalanced 

system. This system tends to the equilibrium moisture content and salt concentration. First fish muscle 

tissue absorbs salt, water and swells. Then after reaching a certain critical concentration of salt in the fish, 

the latter begins to lose moisture during the growth of the salt concentration in the tissues. The critical 

concentration for most fish species is about 8 %. Difference salt concentrations in fish and brine and 

water in fish and brine is the main driving force salting. This process continues until equilibrium is 

established. If the fish are immersed in brine with high salt concentration, salting-out of proteins that 

occurs, and the muscle tissue loses moisture. Absorption of salt and water loss of muscle tissue can occur 

in a limited area. During the brining released from fish water dilutes the brine to the surface in the 

boundary layer of the fish, wherein the brine concentration is reduced at the surface of the fish and, 

consequently, decreases the salt concentration gradient on the surface of fish leads to a slowing of 

brining. 

Salting theory and modern research are presented in the works of M. Turpaeva,  

L. Minder, I. Levanidova, M. Rulevaya, N. Voskresenskiy. However, the available information about the 

use of ultrasound to intensify the process of salting and small are contradictory, which makes relevant 
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research. 

Studies conducted Elpiner showed that the effect of ultrasonic vibrations on different media due to 

the effects of cavitation, ultrasound and ultrasonic wind pressure, and the maximum effect is caused by 

ultrasonic cavitation. Virtually all physicochemical and technological processes occur at the boundary of 

division phase (interfacial surface) where the molecules of different substances collide. 

As the literature data [2, 3], near the surface of the solid formed diffusion boundary layer of fluid, 

which contains the bulk resistance of the bear molecules of the reactants through the boundary phases. 

Moreover, the main resistance of the diffusion layer, which is directly adjacent to the solid. In this region, 

transfer is carried out by molecular diffusion. The speed of technological processes can be increased by 

reducing the thickness or eliminate the diffusion boundary layer. 

In the case of the passage of ultrasonic waves through the liquid ultrasonic cavitation occurs and 

due to its powerful microshowers liquid and ultrasonic wind and pressure affect the boundary layer and 

"wash" it. Thus resistance bear molecules of the reactants is significantly reduced and the rate of mass 

transfer and mass transfer processes due to this increase. 

Also the thickness of the diffusion boundary layer, the speed of mass transfer and mass transfer 

process depends on the contact surface of the reactants. Therefore, the increase of the contact surface of 

the reactants also increases the speed of the processes of mass transfer and mass transfer. 

With the passage of ultrasonic waves in the ultrasonic wind occurs that causes intense mixing and 

powerful microshowers from the collapse of cavitation bubbles leads to mutual friction of the particles of 

the liquid phase. Similar physical processes occur in systems which consist of two or more liquid phases. 

Thus the ultrasonic vibrations, which are distributed in a liquid environment, lead to an increase in 

the specific surface area of interaction and decrease in the value of the diffusion boundary layer, thus 

providing a reusable acceleration of mass transfer and mass transfer. In addition to these two main factors 

in the ultrasonic wave having different secondary effects (electrical discharges in cavitation bubbles, huge 

temperature in very small amounts of processed materials, shock waves, etc.).Under consideration are 

acoustic cavitation generation and the activation of gas or steam voids (bubbles) in an environment which 

is subjected to sonication. 

Modern technology often based on the realization heterogeneous processes which occur between 

two or more systems in heterogeneous environments "liquid-liquid" and "liquid-solid". Cavitation and 

powerful microshowers that accompany it, the sound pressure and sound wind affect the marginal layer 

and debarred resistance transference of the reactants and intensify the process. 

Basic research mass exchange were made by many authors. The positive effect of ultrasonic 

vibrations on the processes mass exchange in the "solid-liquid" reported by many researchers. During the 

course of the process increases the speed of ultrasound in 3 ... 20 times. Step ultrasound accelerates 30 ... 

40% in comparison with mechanical stirring. 

For evenly salted fish is recommended to subject all its tissue action of ultrasonic vibrations. To 

achieve this goal, it is necessary to consider differences between fish species, oscillation frequency, 

transmitter power, the volume of the working chamber and the position of the fish relative to the 

ultrasonic transducer. Generally, the higher the frequency of the waves, the smaller the depth of 

penetration when the frequency of the oscillation energy of the radiation is distributed over short 

distances within the fish, and at low frequencies, radiation, ultrasonic waves penetrate deeper into the fish 

before you lose energy. One of the major obstacles encountered in the application of ultrasonic vibrations 

for salting fish has the ability to fish as a solid body to reflect most of the compression waves or energy 

from the surface of the emitter to the environment generating these waves. The reflection of sound energy 

from the interface of two media is a well-known phenomenon. 

The ratio of the energy flux to the incident energy transferred to another medium, the coefficient is 
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a function of the specific acoustic impedance of the two media. The closer the ratio of the specific 

acoustic impedance to unity, the more the transferred energy to the energy of the incident flow. Since the 

surface of different types of fish and divers and has a geometrically irregular shape, it is impossible to 

ensure continuous contact between the fish and the surface of the emitter. 

To reduce the energy losses due to reflection at the generation of ultrasonic waves in an 

environment which is not in direct contact with the fish, the intermediate medium is used for direct 

communication with the emitter of ultrasonic vibrations, which must have specific acoustic impedance 

close to the resistance of fish, such as water or brine. 

According to references, in most cases the fish treated with ultrasonic waves from 1 to 30 minutes. 

During this process the fish muscle tissue permeability can increase the pressure rapid change regardless 

of the fish (fresh, chilled or frozen). Permeability can regulate the intensity and duration of the ultrasonic 

vibration ultrasonic treatment. The frequency, intensity and time of ultrasonic treatment is determined for 

each species of fish and its geometrical dimensions experimentally. According to the literature, there are 

devices which use ultrasonic vibrational energy for processing fish. The use of ultrasonic waves of high 

intensity, their acoustic and mechanical action can cause a change in membrane permeability of cell 

membranes, accelerates the mass transfer processes occurring in fish in salt, causes a change in the 

rheological characteristics of the treated fish, and with increasing intensity distribution rate curing agents 

increases in the volume of fish. 

Task of the paper is to study the possibility of using ultrasonic treatment to intensify the process of 

salting fish raw oceanic origin as well as assessment of quality indicator process of salting fish using 

ultrasound. As an indicator will assess the change in the concentration of NaCl in the muscles of fish 

salting time. 

The authors proposed the use of ultrasonic treatment to intensify the process of salting. The 

effectiveness of this method is confirmed by experimental data. 

Studies have been conducted to identify the dynamics of the NaCl concentration in the fish feed 

oceanic origin. As an object of research was selected Clupea harengus, which have a carcass weight of 

400 ... 450 g to reduce the effect of fat on the diffusion of NaCl in the process of salting. For the average 

salinity of the product sample number 1 (experimental) after washing in water at a temperature of 13 ± 

2?C, and runoff of surface moisture was also concluded in 25 % NaCl solution and to accelerate the 

process of salting was treated with ultrasonic waves at a frequency of 22 kHz for 18 min. Sample number 

2 (control) in the water after washing in water at the same flow conditions and surface moisture was 

placed in 25 % NaCl solution for 24 hours as a control. Mass fraction of salt in the experimental samples 

was determined by standard methods every hour. The experiment was performed with triplicate. 

Comparative characteristics of the process of salting fish traditional method with brine and method 

with ultrasound are shown in Fig. 1. 

According to the research found that the concentration of NaCl in the course of pickling using 

ultrasound sonication increases depending on: 

С1 = - 0,0003τ5 + 0,01τ4 - 0,1436τ3 + 0,9203τ2 - 1,2479τ + 0,8503   (1) 

where τ – duration of the process of salting, hours. 

The experimental data indicate that diffuse salting process under standard conditions of a slow. 

Studies have proven that pickles using ultrasound intensifies the process. Because the sample number 1 

which has been treated with ultrasonic waves was achieved salt concentration of 8% NaCl after 10 hours 

the salting process. The sample number 2 in such a concentration was reached only after 22 hours salting 

process. 
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Fig. 1. Dynamics of changes in the concentration of NaCl in the process of salting 

Clupea harengus 

 

When salting fish using ultrasound and diffuse osmotic processes is much faster than conventional 

salting. This is due to the fact that ultrasound waves penetrating through the membrane system tissue of 

fish, deformed cells, releasing them from the cell sap under pressure arising due to cavitation. In the 

manufacturing environment temperature rises resulting in an initial denaturation step of the protein, 

resulting in the connection with the water weakens, which accelerates the diffusion of salt into the fish 

passage. 

Therefore, we believe that this method of salting process can be used in the production of canned 

fish (preserves), which will increase the profitability of enterprises, and the product from raw fish quality 

comply with current national standards. 
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ПОКАЗАТЕЛИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ПРОЦЕССА ПОСОЛА РЫБЫ С ПОМОЩЬЮ 

УЛЬТРАЗВУКА 

Постнов Г. М., Чеканов Н. А., Червоный В. Н., Яковлев О. В. 

Харьковский государственный университет питания и торговли 

Резюме 

Из выше изложенного можно сделать вывод, что влияние ультразвуковых колебаний на разные среды 

обусловленный эффектами кавитации, ультразвукового ветра и ультразвукового давления. В процессах 

которые протекают на границе распределения фаз ультразвуковые колебания, которые распространяются в 

жидких средах, приводят к увеличению удельной поверхности взаимодействия и уменьшению величины 

диффузионного, граничного слоя, обеспечивая тем самым многоразовое ускорение процессов масообмена и 

массопереноса. Теория распространения ультразвуковых колебаний применена нами для анализа механизма 
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влияния ультразвуковых колебаний на интенсификацию процесса посола рыбы и определения параметров 

ультразвукового излучателя реализующего этот процесс. Основными причинами, которые препятствуют 

использованию ультразвуковых технологий в пищевой промышленности Украины, являются 

ограниченность, а в некоторых случаях отсутствие научных исследований влияния ультразвуковых волн с 

плоским фронтом на неоднородные объекты типа «жидкость-твердое тело» для рыбы и  практических 

рекомендаций относительно их применения. 

 

 

 

 

ТЕРМОМЕТРИЧЕСКИЕ ИСПЫТАНИЯ ЖАРОЧНОГО АППАРАТА 
 

Смагин Д. А. 

УО «Могилевский государственный университет продовольствия» 
 

В статье рассматриваются вопросы исследования термометрических характеристик жарочного 

аппарата при использовании в качестве теплоносителя перегретого водяного пара и нагретого воздуха.  

При использовании в качестве греющей среды перегретого водяного пара в рабочей камере 

устанавливается равномерное температурное поле, снижается продолжительность и повышается 

эффективность процессов жарки пищевых продуктов. 

 

Жарочные и пекарные шкафы с естественной циркуляцией теплоносителя позволяют вести 

тепловую обработку в условиях свободной конвекции греющей среды. Она обеспечивается 

правильным выбором соотношения габаритных размеров рабочей камеры, места установки 

изделий и физическими свойствами циркулирующей среды  в подобных аппаратах нормируется 

скорость нагревания рабочего объема (не более 20 мин) и температурный перепад по объему 

рабочей камеры (не более 50°С).  

Анализ схем обогрева традиционных жарочно-пекарных шкафов, проведенный в 

сотрудниками Московского института народного хозяйства им. Плеханова, показал, что 

существенным недостатком этих аппаратов является высокий температурный перепад по объему 

камеры, который достигает 70…100?С. Это вызывает необходимость перемещения емкостей и 

переворачивания изделий, что приводит к увеличению продолжительности тепловой обработки 

пищевых продуктов, затрат электроэнергии, ручного труда, ухудшению качества готовой 

продукции.  

Попытки повысить эффективность тепловой обработки кулинарных изделий в жарочных 

шкафах с естественной циркуляцией греющей среды реализовались путем значительного 

усложнения конструкции аппаратов и, как результат, не находили применения на практике. Так, 

для выравнивания температурного поля были предложены конструкции жарочных шкафов, 

обеспечивающих дифференцированный подвод теплоты к ограждающим рабочую камеру 

греющим панелям. Существенное снижение неравномерности температур в рабочем объеме при 

таком способе обогрева объясняется выравнивающим эффектом конвективных токов и снижением 

лучистой компоненты общего теплообмена. Термометрические исследования показали 

неравномерность температурного поля в традиционных жарочных шкафах до 80С, а в шкафах с 

панельными нагревателями до 15С при одинаковой мощности – 4,8 кВт. Предлагались также 

конструкции шкафов с изменяющимся объемом рабочей камеры. Однако, данные технические 

решения обуславливают значительное усложнение конструкции, приводят к повышению 

стоимости аппарата, вызывают затруднение при эксплуатации аппарата в производственных 

условиях. Использование греющих панелей, кроме того, создает опасность получения ожогов от 
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нагретых боковых стенок. 

Другим путем обеспечения равномерности температурного поля по объему рабочей камеры 

жарочных шкафов является использование нетрадиционных теплоносителей. Так, водяной пар 

имеет ряд теплотехнических преимуществ по сравнению с нагретым воздухом, в том числе 

обеспечение равномерности температурного поля. Однако, влажный насыщенный пар при всех 

его положительных данных неприемлем для жарочной аппаратуры, так как при температурах, 

которые требуются для осуществления процессов высокотемпературной тепловой обработки, он 

должен иметь слишком высокое давление насыщения /5/. В этом случае целесообразно применять 

перегретый пар, который обеспечивает температуру, необходимую для технологического процесса 

жарки без увеличения давления выше атмосферного.  

Разработана конструкция аппарата, который может осуществлять функции как 

пароварочного, жарочного шкафа, так и особую функцию – тепловую обработку пищевых 

продуктов с помощью перегретого пара атмосферного давления в условиях естественной 

циркуляции греющей среды. В качестве теплоносителя в нем может быть использован нагретый 

воздух, влажный насыщенный пар, перегретый пар или паровоздушная смесь в зависимости от 

требуемого технологического процесса.  

Для образования водяного пара выбран бойлерный метод, т.к. он более рационален при 

конструировании парового аппарата, обеспечивающего тепловую обработку пищевых продуктов в 

условиях естественной циркуляции греющей среды. Образование пара методом прямого впрыска 

на нагретые поверхности нецелесообразно, т.к. при отсутствии вынужденной конвекции приводит 

к образованию неравномерного температурного поля по объему рабочей камеры. 

Конструкция аппарата состоит из следующих составных элементов: парогенератора, 

работающего при атмосферном давлении и являющегося источником влажного насыщенного 

пара; соединенного с ним по принципу сообщающихся сосудов питателя; пароперегревателя, 

выполненного из двух секций и состоящего из ряда трубчатых электронагревателей; рабочей 

камеры и теплоизолирующего опорного каркаса. 

Нагревательные элементы парогенератора и пароперегревателя подключены независимо 

друг от друга, что дает возможность проводить тепловую обработку пищевых продуктов в 

различных греющих средах. При включенном парогенераторе и выключенном пароперегревателе 

аппарат работает как пароварочный шкаф. При выключенном парогенераторе и включенном 

пароперегревателе аппарат работает как жарочный шкаф. При включенных парогенераторе и 

пароперегревателе аппарат работает в парожарочном режиме. Данная конструктивная особенность 

позволяет проводить исследования процесса тепловой обработки пищевых продуктов при 

использовании различных теплоносителей. 

Нагревательные элементы, образующие блоки пароперегревателя, расположены на нижней и 

верхней стенках рабочей камеры, что характерно для конструкций традиционных жарочных и 

пекарных шкафов; подача пара в рабочую камеру осуществляется из отверстий, расположенных 

на нижней стенке. 

Для оценки эффективности работы аппарата при использовании различных теплоносителей 

проведены термометрические испытания. В качестве изучаемых параметров выбраны скорость 

прогрева объема рабочей камеры и равномерность температурного поля по объему рабочей 

камеры. В качестве греющей среды использовались нагретый воздух и перегретый водяной пар. 

В рабочую камеру загружались сплошные функциональные емкости с закрепленными на их 

поверхности электродами термоэлектрических преобразователей, которые по схеме подключались 

к милливольтметру. Схема расположения электродов приведена на рис. 1. 
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верхняя функциональная емкость    нижняя функциональная емкость 

Рис. 1  Схема расположения электродов термоэлектрических преобразователей по площади 

функциональных емкостей 

 

Первый замер температуры производится перед включением аппарата, второй – через 5 мин, 

последующие – через каждые 10 мин до достижения стационарного режима. Полученные данные 

термометрических испытаний приведены в таблицах 1, 2. 

Таблица 1 

Результаты термометрических испытаний парожарочного шкафа (теплоноситель – нагретый 

воздух) 

 Время,  

мин 
Температура, ?С 

№1 №2 №3 №4 №5 №6 

0 23 23 23 23 23 23 

5 124 122 159 86 90 56 

15 255 235 320 173 183 120 

25 310 301 373 183 177 163 

35 322 314 336 264 251 233 

45 334 328 331 324 314 302 

55 317 315 311 311 304 296 

65 336 330 349 311 304 296 

75 317 317 313 319 311 302 

85 330 328 342 315 309 301 

95 330 327 335 316 307 302 

105 328 327 335 317 309 305 

Для характеристики изменения температуры по объему рабочей камеры производился 

расчет средней температуры для каждого момента времени. Для характеристики равномерности 

температурного поля производился расчет перепада температур для каждого момента времени как 

разница между максимальным и минимальным значением температуры в контролируемых точках. 

Результаты расчетов иллюстрируются кривыми, приведенными на рис. 2. 

Как видно из приведенных графиков, средняя температура паровой среды растет быстрее, 

чем средняя температура воздушной среды. Для процессов жарки, запекания и выпечки рабочая 

температура равна 230? С, которая в воздушной среде достигается на 18-й минуте, в паровой среде 

– на 14-й минуте. Однако температурный перепад в данные моменты времени составляет для 

воздушной среды 200? С, для паровой – 147? С, что затрудняет осуществление тепловой 

обработки кулинарных изделий в данный момент времени. Максимальная температура 300?С, 

применяемая в процессах производства кулинарной продукции, в обоих средах достигается на 

36…38-й минутах разогрева. 

Максимальный температурный перепад по объему рабочей камеры для воздушной среды 

составляет 210? С (25 мин), для паровой – 159? С (15 мин), после этого температурный перепад 

начинает сокращаться. Равномерность температурного поля характеризуется разностью 

температур не более 50? С, которая достигается для обоих теплообменных сред на 42…44-й 

минутах. В дальнейшем температурное поле паровой среды характеризуется большей 
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стабильностью (температурный перепад для перегретого водяного пара не превышает 35°С, для 

нагретого воздуха – 44°С). Наличие более равномерного температурного поля по объему рабочей 

камеры позволяет улучшить условия труда обслуживающего персонала, повысить 

потребительские характеристики готовой продукции, снизить удельные затраты электроэнергии.  

Таблица 2 .  

Результаты термометрических испытаний парожарочного шкафа (теплоноситель – 

перегретый водяной пар) 

Время,  

мин 
Температура, ?С 

№1 №2 №3 №4 №5 №6 

0 21 21 21 21 21 21 

5 155 151 201 123 126 102 

15 269 243 327 193 204 168 

25 310 283 334 247 240 224 

35 322 318 324 274 275 263 

45 328 315 326 306 303 291 

55 317 322 325 305 308 297 

65 328 320 333 314 310 298 

75 319 316 329 315 310 302 

85 325 321 331 318 315 304 

95 320 324 330 307 305 299 

105 318 321 328 307 304 300 

  

а 

 

б 

 
   перегретый водяной пар              нагретый воздух 

Рис. 2. – Результаты термометрических испытаний парожарочного шкафа:  

а – изменение средней температуры греющей среды; б – изменение температурного перепада 

греющей среды  

 

По результатам проведенных термометрических испытаний можно сделать следующие 

выводы: 

- при использовании в качестве теплоносителя перегретого водяного пара аппарат прогревается 

быстрее; 
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-  при использовании в качестве теплоносителя перегретого водяного пара имеет место более 

быстрое выравнивание температурного поля; 

- при использовании в качестве теплоносителя перегретого водяного пара имеют место меньшие 

колебания температур в стационарном режиме. 
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THERMOMETRIC TESTING OF THERMAL APPARATUS 

Smagin D. 

Mogilev state university of food technologies 

Summary 

 

The offered design of the oven allows using steam-air mixtures of various humidity as a heating environment. 

While using overheated steam as a heating environment a uniform temperature field is established in the working 

chamber; the duration of food roasting is decreased and its efficiency is raised. 

 

 

 

 

 

DEVELOPMENT OF MODERN EQUIPMENT FOR COMBINED PARING 
 

Tereshkin O., Gorelkov D., Dmitrevsky D. 

Kharkiv State University of Food and Trade 
 

A device for cleaning onions. The basis of the method laid apparatus combined purification that combines 

heat treatment product vapor and subsequent mechanical cleaning. Combined cleaning method onion maximizes 

performance quality of the end product. The proposed method improves the quality of cleaning onions, reduces the 

percentage of loss of raw materials, can significantly intensify the process of purification. 

 

In modern conditions of food production and processing is necessary to create a resource-saving 

equipment which complies with the European and international requirements. Products whose quality and 

minimizing raw material losses during processing are priority areas of production. Processing vegetable 

raw enterprises restaurant industry is a laborious process. Particular attention should be paid to the 

process of purification of vegetable raw materials. Paring remains highly relevant area for research, 

despite the large number of existing methods and equipment for its implementation. Restaurant 

management in enterprises onions are widely used to prepare various dishes. Cleaning the onion is one of 

the most laborious process during its processing. When considering the treatment process should pay 

attention to such factors as the quality of cleaning, the amount of waste, maximum preservation of the 

vitamin content of the product. During cleaning, a significant part of the raw material is lost as a result of 

the fact that for this process is used imperfect equipment, which today is obsolete. The disadvantages of 

the existing equipment can be attributed to material and energy, lack of quality cleaning products, a large 

percentage of the waste, the need for additional equipment.  
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Much of the equipment that is used for industrial processing onion impossible and inexpedient for 

the enterprise restaurant management because it is a high performance and requires large production 

areas.  

To date, there was a need to provide an apparatus for processing of agricultural products, which 

will have a small, energy-efficient performance and are environmentally safe.  

Currently, there is a need to address the issue of quality cleaning onions. One solution to this 

issue is to develop a combined method for purification of onion and create a modern equipment for its 

implementation. To intensify the development of new equipment necessary to carry out a series of 

theoretical and experimental studies, in which will be determined by the influence of process parameters 

on the percentage of clean raw material losses and quality cleaning product. One of the most promising 

ways to improve the purification process of onion is to develop new specialized devices whose operation 

is based on a combination of the processes of thermal and mechanical effects on the product. Combining 

steam and mechanical methods in one unit will significantly improve the quality of treatment. It should be 

noted that the development of a new method for purification of onion vegetables, namely, in order to 

reduce communication peel an onion – it is advisable to use steam without increased pressure to minimize 

the depth of penetration and reduce energy costs for steam generation. Promising direction of improving 

the cleaning process is a combination of onion heat treatment processes it with steam followed by 

mechanical removal of the peel. However, the lack of comprehensive experimental studies on the use of 

the combined effects of these processes on the product greatly complicates the development of energy 

efficient equipment. Thus, improving the cleaning process of onion by combining thermal and mechanical 

impact on the product and the development of its hardware design is promising and important scientific 

and technical task.  

In order to implement the combined purification process developed a new design of the apparatus 

for cleaning onions. It should be noted that the process of heat treatment and steam bow its mechanical 

cleaning process taking place in one working chamber, which considerably simplifies the purification 

process and reduces the duration of the meeting. Quality of cleaning and the percentage loss of raw 

materials correspond to parameters characteristic of the steam cleaning method. This apparatus for the 

implementation of a combined treatment process has compact dimensions, consumes a relatively small 

amount of electrical energy, and its productivity and frequency of actions you can use it on the restaurant 

sector enterprises and small processing plants. The developed device uses the combined impact of the 

trimming process, steam pretreatment and posttreatment mechanical cleaning. The above combination of 

processes can be realized by using the proposed design of the machine for cleaning onions. The device is 

a hermetically sealed container, containing in the middle of the drum perforating, which rotates with a 

predetermined frequency. 

Developed apparatus operates as follows. Through the loading door is filled portion of onion in a 

perforated drum. When filling the drum volume by 60...70% of the working chamber is hermetically 

sealed. Simultaneously with the blade stop at low speeds to rotate the drum. For the heat treatment, with 

the aim of weakening the relationship of forces peel an onion, open the steam valve. After a short 

treatment with steam valve is closed and the drum starts to rotate at high speed. Due to centrifugal forces 

scales separated from the bow and into the opening of the drum, which is pushed beyond the wall of the 

outer casing, where washed with water jets. After the process 

of cleaning the discharge hatch opens and peeled onions discharged into the prepared container. 

The device consists ACO-10/160 of isolation 1, the hopper 2, 3 bolt boot, water supply nozzles 4, 

5 exterior cladding, interior lining 6, 7 control panel, fixed segments 8, 9 perforated drum, drum holder 

10, rolling bearings 11 and belt transmission. A transmission consists of two pulleys and a belt, which are 

planted on the motor shaft and the output shaft of the drum.  
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Figure 1 – Apparatus for cleaning onion ACO-10/160: 1 – insulation; 2 – bin boot;  3 – bolt boot; 4 – 

nozzles for feeding water; 5 – external cladding; 6 – inner lining; 7 – remote control; 8 – segments; 9 

– perforated drum; 10 – clip drum; 11 – bearings; 12 – a pulley ; 13 – belt; 14 – bearing bearings; 15 

– motor housing; 16 – motor; 17 – the reference frame;  18 – console support; 19 – electrode steam 

generator; 20 – pipe; 21 – shade protection; 22 – the collection tray; 23 – a collection of nozzles; 24 – 

bolt boot; 25 – transfer tube;  26 – a bolt ; 27 – nut 

 

Engagement on the shafts provided keyed connection. A belt transmission is used for 

transmission of motion from the motor to the drum shaft and its rotation. Drum 9 depending on whether 

the desired operation with a predetermined moving speed from 10 to 80 rev/min. Varying the speed 

provided by the use of asynchronous motor with three coils that prevent the use of additional converters 

and various gear.  

The drum has a beveled shape on the sides of the cylinder. Bevels are used as reflectors for 

mixing layers bow during purification. In the middle of the drum are ribs, which also function as the 

agitating blades. And ensure the integrity of the drum. Between the blades is a free space for feeding 

onions inside of the drum during loading and unloading of onion free after cleaning. Moreover, the 

presence in the middle of the drum space between the fins allows to deliver steam to the middle of the 

drum and process steam bow while stirring it . For steam supply into the drum units formed nozzles 

which are connected to steam pipes the steam generator to the electrode. Temperature supplied to the 

steam drum does not exceed 110 ?C. In order to ensure the production of steam required temperature in 

the apparatus used electrode steam.  

After a short steaming bow starts to rotate together with the drum and under the influence of 

centrifugal force be pressed against the drum surface. At a time when the centrifugal forces exceed the 

forces holding the integrity of the peel will peel ripping with the bulb and back to the wall of the drum. 

Since the drum is perforated, the centrifugal forces peel seep through the holes outside of the drum, where 

it will wash off with water, which is supplied from the nozzles 4. After rinsing peel misses the transfer 

tube 25 and then through conduit 20 in the tank of waste. After cleaning, the drum stops, peeled onions 

and unloaded in the collection tray 22. Unloading provided unloading bolts 24, which are revealed in 

different directions. 
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Figure 2 – General view of the apparatus for cleaning onion ACO-10/160 

 

It should be noted that the apparatus for combined cleaning provides a better quality cleaning in 

comparison to devices that are used today in enterprises restaurant management and small processing 

plants. Automating the process of obtaining the presence of steam and alarm make safe use of the 

machine for service personnel.  

In order to study the combined purification process onion we conducted a series of related 

experiments. The primary objective was to determine the optimum geometrical parameters holes drum 

work and process parameters - duration of pretreatment steam drum speed, the duration of treatment. 

Experiments were carried out for 3 load factor drum. Note that Ks = 0.3 was included in the experiment 

based on a practical point of view. As for restaurants and catering enterprises manufacturing process does 

not always require the maximum load of the machine. Whole experiment was conducted for Ks = 0.3, Ks 

= 0.5, Ks = 0.7. As an initial experimental parameters were selected two holes form a circle and an ellipse 

for reasons of convenience and efficiency of the manufacturing unit. Geometric dimensions of the vehicle 

within 12...22 mm is selected based on the minimum and maximum sizes of stems and neck bow different 

varieties and forms.  

During the experiment, but the geometry of the holes needed to determine the optimal duration of 

treatment and duration of prior heat treatment. According to the preliminary studies found that while 

steaming at a temperature of 100...105 0C is penetration surface layer of onions with scales, but not pay 

attention or the fact that the surface layer after heat treatment becomes unusable – steaming within to 

4.0...4.2 mm top layer provides steaming bulbs, which, depending on the variety must be removed 

because it has a low moisture content and is not suitable for use. So the fact penetration surface layer is a 

good thing and satisfies the conditions of the process. According to experimental data brief steaming 

within 50...60 seconds onion does not lead to the desired steaming dry peel and pulp of the first layer. 

Further steaming versus time increases the thickness of steaming but reduces processing time. Speed 

range, within 40...150 r/min.  

During treatment chosen according to the results of previous studies. Since the process can be 

divided into three stages: steaming cut stems and neck, removing scales from the bulb, remove the scales 

from the working chamber, the study of the purification process of the scales should be performed at this 

stage. Previous studies have shown that with increasing drum speed within 200...300 r/min. observed 

irreversible deformation of the bulb, its cracking and destruction. It was therefore selected range in which 

the steaming at low speeds up to 50 r/min. And immediately the process of removing scales to 150 r/min. 

The experimental study on the influence of heat treatment and mechanical treatment on the 

surface layer of the onion have enabled the rational parameters of the combined process of purification. 
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Using rational parameters of the combined treatment process onion will reduce the loss of raw materials, 

improve the quality of treatment, and to greatly intensify and mechanize the process of cleaning. In 

addition, the rational parameters of the heat treatment process of onion and its mechanical post-treatment 

process will ensure appropriate quality indicators cleaning onions, given its variety and shelf life, will 

ensure maximum preservation of raw materials and a thorough cleaning of the onion skins and stems. 

Application of the device for combined cleaning onions greatly reduces material and energy equipment, 

reduces the percentage of loss of raw materials, as well as improves the quality parameters of cleaning 

materials. Results of the development can be implemented in the food industry and restaurant facilities, as 

well as in small and billet processing plants.  

Using the proposed design of the apparatus designed for the food industry and restaurant facilities 

will improve the quality of treatment of onion intensify processes of its processing resources to reduce 

material in the manufacture of the device, to reduce its energy consumption, and improve the working 

conditions of staff. 

Резюме статьи: По результатам проведенных исследований разработан аппарат для 

очистки лука репчатого. Использование аппарата позволяет существенно уменьшить материало- и 

энергоемкость оборудования, снизить потери сырья, а также улучшить качество очистки. 

Производство очищенных овощей путем использования комбинированного способа очистки 

позволит уменьшить себестоимость готового продукта за счет уменьшения потерь сырья при 

проведении процесса. Использование комбинированного способа не требует предварительной 

калибровки сырья. Данный способ очистки позволяет улучшить качество очистки, что в свою 

очередь интенсифицирует процесс очистки, а также исключает такую операцию, как ручная 

очистка сырья. Аппарат для осуществления комбинированного процесса очистки можно 

применять как на предприятиях пищевой промышленности, так и на предприятиях ресторанного 

хозяйства 
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РАЗРАБОТКА СОВРЕМЕННОГО ОБОРУДОВАНИЯ ДЛЯ КОМБИНИРОВАННОЙ ОЧИСТКИ 

ОВОЩЕЙ 

Терешкин О. Г., Горелков Д. В., Дмитревский Д. В. 

Харьковский государственный университет питания и торговли 

Резюме 

По результатам проведенных исследований разработан аппарат для очистки лука репчатого. 

Использование аппарата позволяет существенно уменьшить материало- и энергоемкость оборудования, 

снизить потери сырья, а также улучшить качество очистки. Производство очищенных овощей путем 

использования комбинированного способа очистки позволит уменьшить себестоимость готового продукта 

за счет уменьшения потерь сырья при проведении процесса. Использование комбинированного способа не 

требует предварительной калибровки сырья. Данный способ очистки позволяет улучшить качество очистки, 

что в свою очередь интенсифицирует процесс очистки, а также исключает такую операцию, как ручная 

доочистка сырья. Аппарат для осуществления комбинированного процесса очистки можно применять как на 

предприятиях пищевой промышленности, так и на предприятиях ресторанного хозяйства 



 

 395 

saerTaSoriso samecniero-praqtikuli konferencia 

INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL CONFERENCE 

МЕЖДУНАРОДНАЯ НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

ПЕРЕСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ИНФРАКРАСНОЙ 

ОБРАБОТКИ ЗЕРНА КУКУРУЗЫ В СПИРТОВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 
 

Ткаченко Д. О., Шиян П. Л. 

Киевский национальный университет пищевых технологий 
 

 В статье  приведены данные  исследований по использованию инфракрасной обработки зерна 

кукурузы в спиртовом производстве. Проведены результаты влияния  ИК –обработки кукурузы на 

микробиологическую чистоту зерна. Показано, что с увеличением мощности ИК - обработки количество 

микроорганизмов  значительно уменьшается.  Установлено оптимальный режим ИК - обработки с 

нагревом зерна до температуры 53-55 ° С в течение 95 с при мощности 25 кВт   позволяет провести 

дополнительную декстринизацию крахмала кукурузы и  уменьшить на 20 % расход  разжижающего 

ферментного препарата. 

 

Анализ состояния спиртовой отрасли особенно в условиях рыночной экономики, ставит 

перед наукой и промышленностью новые задачи. В первую очередь это задачи по снижению 

себестоимости продукции за счет разработки и внедрения   эффективных принципиально новых 

технологических прийомов, обеспечивающих снижение себестоимости  пищевого этилового 

спирта высокого качества при экономии ресурсов и  энергозатрат [1].   

В последнее время во многих странах мира широкое распространение получило 

использования инфракрасной (ИК) обработки зернового сырья, кормопродуктов, круп и муки 

[3,4]. ИК - обработка интенсифицирует биохимические процессы в обрабатываемых продуктах, 

вследствие резонансного поглощения энергии излучения молекулами белков и полисахаридов.  

Проведенные  исследования показали, что благодаря ИК - обработке зерновые и кормовые 

продукты улучшаются по микробиологическим и качественным показателям. По данным 

литературных источников при нагреве зерна ИК - излучением до 20 % крахмала, содержащегося в 

зерне, превращается в дектрины, происходит легкая денатурация белка, а  за счет 

недолговременному сроку обработки (30-50 с) практически полностью сохраняется витаминный 

комплекс. 

Основным сырьем для производства этилового спирта в Украине является кукуруза. Для 

переработки на спиртовые заводы Украины поступает кукуруза содержащая большое количество 

посторонних микроорганизмов, жизнедеятельность которых отрицательно влияет на ход 

технологических процессов производства. Развитие посторонних микроорганизмов в процессе 

приготовления сусла и спиртового сбраживания приводит к увеличению кислотности, 

инактивации амилолитических ферментов, потери сахаров, а следовательно, к снижению выхода и 

ухудшению качества этилового спирта [2].   

Учитывая вышесказанное, можно предположить, что использование ИК - обработки 

кукурузы позволит усовершенствовать процесс приготовления сусла с точки зрения улучшения 

микробиологических показателей.  

Целью нашей работы было изучение эффективности обработки зерна кукурузы ИК-

излучением для снижения количества посторонней микрофлоры, дополнительной декстринизации 

кукурузного крахмала, а также влияния ИК - обработки на процесс приготовления кукурузного 

сусла и дальнейшее спиртовое сбраживание. 

Объектом исследований был образец кукурузы крахмалистость 61,96 %, влажностью 14,3 

% . Для ИК - обработки использовали аппарат барабанного типа  микронизатор - "НИЗИНА", 

предназначенный для влажно-тепловой обработки зернового сырья, мощностью от 5 до 50 кВт. 

Количество образца зерна кукурузы в каждом варианте опытов составляла 9,0 кг. 

Продолжительность обработки была одинаковой и составляла 95 с.  Обработку проводили по двум 
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режимам, изменяя мощность источника ИК – излучения: мощность  25 кВт (1-ый режим) и 50 кВт 

(2-ой режим). Контролем служил образец кукурузы, который не подвергали воздействию ИК - 

обработки. Данные показателей режимов нагрева зерна кукурузы и изменения влажности и 

крахмалистости  в условиях ИК - обработки приведены в таблице 1 . 

Таблица 1 

Изменение показателей кукурузы после ІК –обработки 

 Варианты опытов Показатели 

Температура,С Длитель-ность 

обработки, сек 

Влажность, % 

 

Крахма-

листость, % 

Контроль  

без  ИК- обработки 

24 0 14,3 61,96 

І режим  52-55 95 14,1 58,21 

ІІ режим  72-75 95 13,8 56,42 

 С целью определения количественного и качественного состава микрофлоры, оставшейся 

жизнеспособной после ИК - обработки, зерно кукурузы высевали на ряд элективных питательных 

серед [5]. 

После ИК - обработки из образцов зерна кукурузы готовили сусло в условиях 

низкотемпературного гидро – ферментативной обработки.  Помол зерна кукурузы, который 

характеризовался 94 %-ым проходом через сито с диаметром отверстий 1 мм, получали с 

помощью лабораторного мельницы. Навеску помола разводили водой при гидромодуле 1:2,5 

(соотношение помол : вода), вносили необходимое количество ферментного препарата Амилекс 

ЗТ из расчета 0,8 дм3/т крахмала,  

 розваривали в лабораторной водяной бане при температуре (90±2)°С в течение 3-х часов. 

Для осахаривания вносили необходимое количество ферментного препарата Диазим  Х4  из 

расчета 1,3 дм3/т крахмала и выдерживали при температуре 56-58 ° С в течение 4-х часов. 

Количество ферментных препаратов для контрольного варианта рассчитывали по нормам, принято 

в спиртовой отрасли. В опытных вариантах количество разжижающие ферментного препарата 

уменьшали на 20%. 

Сбраживание кукурузного сусла осуществляли в лабораторных условиях методом        

«бродильной пробы» [6] в течение 72 часов при температуре (30 ± 1) ° С. В каждом варианте в 

колбы с суслом вносили дрожжи из расчета 10 % от общего объема сусла в колбе . 

Антисептирующих веществ в исследованиях не использовали. Исследования для контрольного и 

вариантов после ИК - обработки проводили в трех повторностях. Колбы закрывали кислотными 

затворами  и контролировали процесс по количеству СО2, выделившегося  за период брожения. 

Показатели зрелой бражки определяли по методикам, которые принято в практике 

спиртового производства [6]. 

По результатам микробиологических исследований по изменению количественного и 

качественного состава микрофлоры кукурузы в условиях ИК - обработки установлено, что с 

увеличением мощности ИК - обработки, и, как следствие, увеличения температуры, количество 

микроорганизмов ( колонийобразующих единиц КОЕ) уменьшается: общее количество 

микроорганизмов с   2,3105 КУО в 1 г зерна  до   2,1  102 КУО/г. В тоже время    

кислотообразующих бактерий   в образцах после ИК-обработки не обнаружили, а в контрольном 

образце этой группы микроорганизмов было  на уровне 3,6  104 КУО/г . Дрожжи и плесневые 

грибы полностью погибают под действием ИК - излучения, а остается незначительное количество 

спорообразующих бактерій (1,8  103 КУО/г). 

Результаты сбраживания зерна кукурузы, обработанного ИК- излучением приведены в таблице 2. 
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Таблица 2 

Показатели зрелой   бражки полученой   сбраживанием   зерна кукурузы, после ІК –

обработки  

 

Показатели 

Контроль 

без обработки 

Варианты ІК –обработки 

І режим  ІІ режим  

Количество СО2, г/250 см3 16,8 17,1 17,0 

рН среды, од. 4,57 4,75 4,8 

Кислотность, град. 0,75 0,56 0,54 

Концентрация спирта, об.% 8,9 9,1 9,0 

Содержание  несброженных 

углеводов, г/100см3 

0,24 0,18 0,19 

Содержание  нерастворенного  

крахмала, г/100см3 

0,02 0,004 0,003 

По результатам исследований установлено, что при использовании для обработки зерна 

ИК - излучения, за счет значительного уменьшения количества  посторонней микрофлоры, 

концентрация накопленного спирта увеличивается на 0,1-  0,2 % об. по сравнению с контролем. 

Это подтверждают показатели значений рН и кислотности зрелой бражки. Полученные данные по 

несброженных углеводах и нерастворенного крахмала, которые в контрольном варианте на 16-22 

% выше, чем в опытных вариантах, в условиях снижения количества разжижающего ферментного 

препарата Амилекс ЗТ на 20 %, подтверждается предположением относительно дополнительной 

декстринизации крахмала кукурузы вследствие ИК - обработки . 

С увеличением мощности ИК - обработки с установлением температуры зерновой массы в 

пределах 73-75 ° С (II режим ) не происходит значительного улучшения процесса сбраживания по 

сравнению с I - м режимом ИК - обработки .  Это можно объяснить тем, что за счет повышения 

температуры зерна до 75 ° С происходит инактивация собственных ферментов зерна. 

Выводы. В результате проведенных исследований установлено, что использование ИК - 

излучения для обработки зерна кукурузы позволяет увеличить накопление этилового спирта по 

сравнению с необработанной сырьем. При этом происходит целевое использование углеводов 

сырья дрожжами для биосинтеза спирта за счет обезвреживания посторонней микрофлоры. 

Установлено, что в условиях ИК - обработки остаются жизнеспособными только спороносные 

формы. Оптимальный режим ИК - обработки с нагревом зерна до температуры 53-55 ° С в течение 

95 с  позволяет провести дополнительную декстринизацию кукурузного крахмала и  уменьшить на 

20 % расход  разжижающего ферментного препарата. 
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РOSSIBILITY OF USING INFRA-RED PROCESSING CORN IN ALCOHOL PRODUCTION 

Tkachenko D., Shiyan  P. 

Kiev National University of Food Technology 

Summary 

In the article presents research findings about using infra-red radiation corn in the ethanol production The 

influence of the preceding corn treatment by infra-red radiation on the microbiological purity of grain was 

investigated. It is shown that with increasing power IR - processing of microorganisms is greatly reduced. Set the 

optimum mode infra-red radiation with heating to a temperature of grain 53-55 ° C for 95 s at energy 25 kW   

allowed dextrinization cornstarch and reduce consumption by 20% thinning of the enzyme preparation. 

 

 

 

 
Termoplastikuri eqstruziis procesis parametrebis 

gavlena eqstrudatebis funqcionalur Tvisebebze 

 
cagareiSvili d.,  sesikaSvili o.,  cagareiSvili S. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 
 

 statiaSi naCvenebia Termoplastikuri eqstruziis procesuli parametrebis - teniano-
bis, temperaturis, Snekis brunvis sixSiris da matricis diametris gavlena eqstrudatebis 
funqcionalur Tvisebebze da optimizaciis amocanis gadaWris gzebi. 

 
 rogorc cnobilia teqnologiuri procesis normaluri warmarTva moiTxovs 

procesuli parametrebis dadgenas. Termoplastikuri eqstruziis procesSi aseT pa-

rametrebs ganekuTvneba -  eqstruziis procesis warmarTvis temperatura, nedleulis 

tenianoba, eqstruderis konstruqciuli parametrebi da Snekis brunvis sixSire.  

  

       ρ10-3                                                                       Exp 

                                                                                    - 

     -                                                                               

                                                                                     

 

 

     -                                                                              - 

                                                                                                       

 

                 W         T           n          S           d                                 W         T           n          S           d 

                                             a.                                                                              b.           

nax. 1 

a - eqstruziis parametrebis gavlena eqstrudatebis nayar wonaze. 

b - eqstruziis parametrebis gavlena eqstrudatebis gafarToebis xarisxze. 

 

literaturuli wyaroebidan cnobilia, rom mza produqciis funqcionaluri 

Tvisebebi damokidebulia procesis sistemur parametrebze: xvedriTi meqanikuri da 

Tbur energiaze, da aseve eqstruderSi nedleulis gadamuSavebis droze. Tavis mxriv 

sistemuri parametrebi warmoadgenen eqstruderis procesis parametrebis - Snekis 

0,3 
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ρ 

3 
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brunvis sixSirisa da misi konfiguraciis, mwarmoeblobis, procesis temperaturis, 

matricis diametris da nedleulSi tenis Semcvelobis funqcias. Catarebuli kvleve-

bis safuZvelze dadgenili iqna am parametrebis roli da gavlena saxameblis fuZeze 

warmoebuli forovani struqturis mqone eqstrudatebis funqcionalur Tvisebebze, 

kerZod eqstrudatebis moculobiT masaze nayar mdgomareobaSi da gafarToebis xa-

risxze.  

 nax. 1 a,b  naCvenebia Termoplastikuri eqstruziis procesis parametrebis gav-

lena eqstrudatebis nayar wonaze da maTi gafarToebis xarisxze. rogorc naxazidan 

Cans, gansakuTrebiT did gavlenas produqtis funqcionalur Tvisebebze axdens gada-

samuSavebeli nedleulis tenianoba, SnekiT daWirxvnis xarisxi da matricis diamet-

ri. aqedan gamomdinare SeiZleba gavakeToT daskvna, rom saxeldobr am parametrebis 

cvlilebiT SegviZlia miviRoT saboloo produqti - eqstrudatebi winaswar dasaxu-

li funqcionaluri TvisebebiT. aqve avRniSnavT, rom eqstrudatebis nayari wona da 

misi gafarToebis xarisxi gansazRvravs saboloo produqtis xarisxs.  

 cxrili 1 mocemulia Termoplastikuri eqstruziis procesis warmarTvis pa-

rametrebis optimaluri mniSvnelobebi.  

                               cxrili 1  

 

procesis para-

metrebi 

sabazo produqtis funqcionaluri Tvisebebi 

moculobiTi masa, ρ=113 kg/m3 gafarToebis xarisxi, Exp=3 

D, matricis dia-

metri 

0,003 0,003 

S, SnekiT daWir-

xvnis xarisxi 

4:1 5:1 

T, eqstruziis 

temperatura 

1900C 1880C 

W, nedleulis 

tenianoba 

20% 20% 

 

 rogorc cxrilidan Cans produqtis orive funqcionaluri maxasiaTeb-

lisTvis (nayari wona, gafarToebis xarisxi) dadgenili procesuli parametrebi si-

didiT sakmaod axlosaa erTmaneTTan, rac migviTiTebs imaze, rom procesis optimiza-

ciis amocana unda Catardes erT-erTi am funqcionaluri Tvisebis mixedviT anu eq-

strudatebis minimaluri nayari wonis an maqsimaluri gafarToebis xarisxis mixed-

viT. 
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THERMOPLASTIC EXTRUSION PROCESS PARAMETERS AFFECT THE FUNCTIONAL  

PROPERTIES OF EKSTRUDATES 

Tsagareishvili D., Sesikashvili O., Tsagareishvili Sh. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

 The article presents the thermoplastic extrusion process parameters - moisture, temperature, shnek rotatio-

nal frequency and diameter influence ekstrudates functional properties of the matrix and the optimization problem 

solution. 

. 

 

 
xorcisa da xorcproduqtebis Sokuri gayinva 

 
cagareiSvili d., TavdidiSvili d., cagareiSvili S., xuciZe c. 

akaki wereTlis saxelmwifo universiteti 

 
statiaSi ganxilulia kvebis produqtebis Sokuri gayinvis principi, agreTve am sa-

xis gayinvis teqnikuri Taviseburebani. aRwerilia gayinvis aRniSnuli meTodis upirate-
soba gayinvis sxva meTodebTan SedarebiT. Mmocemulia rekomendaciebi xorcisa da xor-
cproduqtebis gayinvis Sesaxeb Sokuri gayinvis gamoyenebiT.  

 

  Pproduqtebis gayinvis procesi iyofa sam stadiad – gaciveba, Seyinva Seda-

rebiT maRal temperaturaze da saboloo gayinva ufro dabal temperaturaze. 

Ppirvel etapze temperature mcirdeba oTaxis temperaturidan (200С) nulovan 

temperaturamde. Semdeg siTbos intensiuri arTmevis pirobebSi procesis inten-

siuroba wydeba da xdeba siTxis kristalizacia, meore etapi devs  00С –dan -50С-

mde temperaturul diapazonSi, mesame da damamTavrebeli etapi – temperaturis 

Semdgomi Semcireba -50С –dan -180С-mde da ufro qvemoT. Gayinvis siCqare mocemul 

etapze kvlav proporciulia siTbos arTmevaze daxarjuli muSaobis. Sokuri ga-

yinvisaTvis gankuTvnili samacivro danadgaris muSaoba damyarebulia am sam 

stadiaze procesebis forsirebis principze. saboloo produqciis xarisxi pir-

dapiraa damokidebuli imaze, Tu  ramdenad swrafad xdeba gayinva  da mravalri-

cxovani eqsperimentebic amaze metyvelebs. Gayinvis maRali siCqare miiRweva  ori 

Semadgeneli komponentiT – dabali temperaturuli reJimiT da haeris intensiu-

ri moZraobiT.  

im produqtebis asortimenti, romlebic dReisaTvis iyineba, Zalian mra-

valricxovania – xil-kenkrovani nedleulidan mza kerZebamde. aRniSnuli teqno-

logiis gamoyeneba ganpirobebulia kvebis produqtebis xarisxiani da usafrTxo 

Senaxvis aucileblobiT.  Kkvebisa da gadamamuSavebeli mrewvelobis didi da 

mcire sawarmoebi aqtiurad iyeneben bostneulis, kenkris, Tevzis, frinvelis, 

zRvis produqtebis dasxvaTa Sokur gayinvas. iseTi danadgari, rogoricaa Soku-

ri gacivebisa da gayinvis karada, farTod gamoiyeneba Tanamedrove sacxobebSi, 

sakonditroebSi, sazkvebis qselebSi, sanatoriumebis, sastumroebis da sxva dawe-

sebulebebis samzareuloebSi.  

swrafgamyinavi aparatebi damontaJebulia iseT sawarmoebSi, romelTa saq-

mianobis sfero iTvaliswinebsnaxevarfabrikatebis, maT Soris pilmenebis, katle-

tebis, sosisebis, hamburgerebis, sxvadasxva garnirebis, sxva mza kerZebis Sokur 
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gayinvas. 

xorcis gayinvisas wylisa da qsoviluri siTxis ZiriTadi masa gadadis 

kristalur mdgomareobaSi, amitom kunTovani sxeuli magrdeba, cximi ki Rebu-

lobs fxvier konsistencias. Mmikrobiologiuri procesebi gayinul xorcSi 

wydeba, xolo fermentaciuli procesebi mkveTrad neldeba. Ggayinuli xorcis 

xarisxze da gayinvis  procesis Seqcevadobaze gavlenas axdens rogorc xorcis 

sawyisi mdgomareoba – momwifebis procesis siRrme, aseve gayinvis procesis siC-

qare. Gayinvis procesis siCqaris gazrda saSualebas iZleva miRweul iqnes pro-

duqtis maRali xarisxi, Semcirdes SeSrobis danaklisi, SenarCundes sagemovno 

Tvisebebi, aseve dadebiTad moqmedebs gamlRvali xorcis xarisxze. 

Ggayinvis temperaturis Semcireba da haeris moZraobis siCqaris gazrda 

pirdapir gavlenas axdens gayinvis procesze, parametrebi miaxloebulia idea-

lurTan t = -300С da siCqare= 9,4 m/wm da  t  = -250С  da siCqare  = 1,5 m/wm. 

“Sokuri” gayinvis sakanSi xorcis produqciis sorbciuli unari mcirdeba 

2-jer mis gayinvasTan SedarebiT – 180С  temperaturaze da izrdeba 15-20 %- iT ga-

civebul nimuSTan SedarebiT. 

Qqsovilis siTxis danakargebi xorcisa da xorcis naxevarfabrikatebis ga-

yinvisas – 180С  temperaturaze Seadgens 4,3 %-s, xolo Sokuri gayinvisas – 0,9%-s. 

Ppilmenebis Sokuri gayinva xorcieldeba Sokuri gayinvis specialur sak-

nebSi, rac saSualebas iZleva pilemnebi gaiyinos imave siCqariT, rogoriTac 

xdeba maTi warmoeba. Sokuri gayinvis danadgarebze gayinuli pilmenebi  ar de-

formirdeba, ar ewebeba. Ppilmenebis moTavseba sacxob furclebze…da mravaldo-

nian urikebze, romlebic Tavsdeba sakanSi, iZleva teqnologiuri procesis op-

timnizaciis saSualebas da mniSvnelovnad amcirebs pilmenebis momzadebasTan 

…dakavSirebuli operaciebis Catarebis xangrZlivobas. 

swrafi gayinvisas kunTovan ujredebSi warmoiqmneba yinulis mcire zomis 

kristalebi, romlebic ar axdenen ujredis garsis deformacias da galRobisas 

xorcis wvenis danakargebi minimaluria. rac metia xorcis wvenis danakargebi, 

miT naklebia xorcis kvebiTi da sagemovno Tvisebebi. 

SeSrobis didi danakargisa da garegnuli saxis gauaresebis Tavidan asa-

cileblad, rekomendirebulia gayinuli xorcis Senaxva polieTilenSi Sexveuli 

saxiT. 
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SHOCK FREEZING OF MEAT AND MEAT PRODUCTS 

Tsagareishvili D., Tavdidishvili D., Tsagareishvili Sh., Khutsidze Ts. 

Akaki Tsereteli State University 

Summary 

The article describes the principle of shock freezing food, as well as technical and technological features of this 

outstanding freezing. Is described the advantage of this freezing method comparison with other freezing methods. 

Are given recommendations for meat and meat products froze by using of shock freezing. 
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